
ΕΛΑΧΙ΢ΣΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΙΑ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ - ΕΣΟΙΜΕ΢ 

΢ΑΛΑΣΕ΢ 

 

 Οη ηξόπνη θαηαλάισζεο ησλ ηξνθίκσλ δηαθνξνπνηνύληαη ζπλερώο, αλάινγα 

κε ηελ δηαζεζηκόηεηα ηνπο θαη ηελ αγνξαζηηθή δύλακε ησλ θαηαλαισηώλ. ΢ηηο κέξεο 

καο, ιόγσ ηνπ ηξόπνπ δσήο, δελ αμηνινγνύληαη ζηα ηξόθηκα από ηνπο θαηαλαισηέο 

κόλν νη ζεξκίδεο θαη ηα ζξεπηηθά ζπζηαηηθά αιιά θαη ε ζπλνιηθή πνηόηεηα θαζώο θαη 

ε επθνιία ρξήζεσο. Έηζη ε επηζπκία γηα επθνιία θαη ηαρύηεηα ζηελ πξνεηνηκαζία 

θξέζθσλ νπσξνιαραληθώλ (ζαιαηώλ) έρεη νδεγήζεη ζε έλα λέν ηύπν πξντόλησλ, ηα 

νπνία είλαη γλσζηά σο ειαθξώο επεμεξγαζκέλα πξντόληα (minimally processed fruits 

and vegetables ή lightly processed fruits and vegetables ή partially processed fruits 

and vegetables ή 4eme gamme) (Μαλσινπνύινπ, 2004; Goularte et al. 2004; Watada 

et al. 1996). 

 Ο λένο απηόο ηύπνο πξντόληνο πνπ αλαπηύζζεηαη θαη δηαδίδεηαη ηα ηειεπηαία 

ρξόληα έρεη ζθνπό ηε δηεπθόιπλζε ησλ ζύγρξνλσλ λνηθνθπξηώλ, ησλ κεγάισλ 

εζηηαηνξίσλ θαη γεληθόηεξα ησλ κνλάδσλ καδηθήο εζηίαζεο (Μαλσινπνύινπ, 2004; 

Watada et al. 1996). Οη έηνηκεο ζαιάηεο κνηάδνπλ κε ηα θξέζθα θξνύηα θαη 

ιαραληθά, έρνπλ ζρεηηθά κεγάιε δηάξθεηα εκπνξηθήο δσήο, δηαηεξνύλ ηε ζξεπηηθή 

ηνπο αμία, ηελ νξγαλνιεπηηθή πνηόηεηα θαη εγγπώληαη ηελ αζθάιεηα (Gleeson and 

Beirne, 2005). ΢ε απηά ηα πξντόληα πεξηιακβάλνληαη: νη θαζαξηζκέλεο θαη 

ηεκαρηζκέλεο παηάηεο, ην ηεκαρηζκέλν καξνύιη, ιάραλν, ην πιπκέλν θαη θαζαξηζκέλν 

ζπαλάθη, ην ηξηκκέλν θαξόην, ηα θαζαξηζκέλα θαη ηεκαρηζκέλα θξεκκύδηα, νη θέηεο 

θξνύησλ, ηα ιαραληθά snacks (θαξόην, ζέιηλν, πηπεξηά, κπξόθνιν, θνπλνππίδη), ηα 

θαζαξηζκέλα εζπεξηδνεηδή θ.α (Μαλσινπνύινπ, 2004).  

 ΢ηηο Η.Π.Α, ε αγνξά ησλ ειαθξώο επεμεξγαζκέλσλ πξντόλησλ έρεη απμήζεθε 

από 5,8 δηζεθαηνκκύξηα δνιάξηα ην 1994 ζηα  19δηο ην 1999. ΢ηελ Επξώπε, ην 

πξόβιεκα ηεο πξνεηνηκαζίαο ησλ ειαθξώο επεμεξγαζκέλσλ πξντόλησλ ζηηο  

δηάθνξεο ρώξεο έρεη ιπζεί κε δηαθνξεηηθνύο ηξόπνπο θαη ε βηνκεραλία απηήο 

αλαπηύζζεηαη ξαγδαίσο. Η Γαιιία θαη ην Ηλσκέλν Βαζίιεην έρνπλ ην κεγαιύηεξν 

κεξίδην ηεο αγνξάο ησλ ειαθξώο επεμεξγαζκέλσλ πξντόλησλ ζηελ Επξώπε, ζηελ 

Αγγιία δε ην 90% ηνπ ζπλόινπ πσινύληαη σο ηππνπνηεκέλα. Οη Κάησ Χώξεο είλαη 

επίζεο έλαο κεγάινο θαηαλαισηήο. Η αγνξά κέρξη πξόζθαηα ήηαλ ζρεηηθά 

εύζξαπζηε ζηελ Γεξκαλία θαη ηελ Ιηαιία. Η επηηπρία θαη ε εμάπισζε ησλ πξντόλησλ 



κε ειάρηζηε επεμεξγαζία εμαξηάηαη από ηελ αιπζίδα ζπλερνύο δηάζεζεο πνηνηηθώλ 

ηέηνησλ πξντόλησλ. 

 

Οι έηοιμερ ζαλάηερ ζηην Ελλάδα 

Οη λέεο δηαηξνθηθέο ζπλήζεηεο πνπ ππαγνξεύνπλ νη ζύγρξνλεο εξγαζηαθέο 

ζπλζήθεο αιιά θαη ε πηνζέηεζε ελόο λένπ θνηλσληθνύ κνληέινπ πνπ θεξδίδεη πιένλ 

έδαθνο ζηελ ειιεληθή θνηλσλία, θαηέζηεζαλ ην πξντόλ «έηοιμη ζαλάηα» έλα από ηα 

βαζηθά λέα πξντόληα ζην ηκήκα καλαβηθήο ησλ αιπζίδσλ Super Markets. 

Εδώ θαη 10 ρξόληα πεξίπνπ κεγάιεο αιπζίδεο Super Markets πεξηιακβάλνπλ 

ηηο έηνηκεο ζαιάηεο ζην ηκήκα καλαβηθήο ηνπο θαη ζεσξείηαη όηη ηα επόκελα ρξόληα 

νη πσιήζεηο ζηηο έηνηκεο ζαιάηεο ζα ζπλερίζνπλ λα είλαη αλνδηθέο.  

Σν 2003 απμήζεθαλ θαηά 50% νη πσιήζεηο ηεο έηνηκεο αηνκηθήο ζαιάηαο. 

΢ύκθσλα κε εθηηκήζεηο, νη αγνξαζηέο είλαη θπξίσο άηνκα πνπ δηάγνπλ εξγέληθε δσή 

θαζώο θαη λέα δεπγάξηα ρσξίο παηδηά. Η νηθνλνκηθή θαηάζηαζε εμάιινπ ησλ 

θαηαλαισηώλ είλαη θαζνξηζηηθή γηα ηελ πξνηίκεζε απηώλ ησλ πξντόλησλ, εθόζνλ ε 

ηηκή ζηελ νπνία δηαηίζεληαη ζηελ αγνξά ζεσξείηαη ζρεηηθά πςειή γηα ηελ ειιεληθή 

θνηλσλία. Καζνξηζηηθνί παξάγνληεο γηα ηελ αξγή αλάπηπμε ησλ πσιήζεσλ ηεο 

έηνηκεο ζαιάηαο ζηελ ειιεληθή αγνξά, είλαη ν κηθξόο ρξόλνο δσήο ηνπ πξντόληνο ζε 

ζπλδπαζκό κε ηελ πςειή ηηκή πώιεζήο ηνπ. Παξόια απηά, εθηηκάηαη όηη είλαη ζέκα 

ιίγσλ εηώλ αθόκα ώζηε ε έηνηκε ζαιάηα λα κπεη γηα θαιά ζηε δσή ησλ ειιήλσλ 

θαηαλαισηώλ.  

Ο κεγαιύηεξνο όγθνο πσιήζεσλ ηεο έηνηκεο ζαιάηαο, πξαγκαηνπνηείηαη θαηά 

ην ρξνληθό δηάζηεκα από ηνλ Οθηώβξην έσο ηνλ Απξίιην, ελώ ηνπο επόκελνπο κήλεο 

νη πσιήζεηο ζεκεηώλνπλ ζεκαληηθή πηώζε, επεηδή θαηά ηνπο θαινθαηξηλνύο κήλεο ν 

έιιελαο θαηαλαισηήο δείρλεη ζαθή πξνηίκεζε ζηηο ζαιάηεο πνπ έρνπλ σο βάζε ηελ 

ηνκάηα θαη ην αγγνύξη (Φξνπηνλέα, 2004).  

Καηαθόξπθε άλνδν παξνπζίαζαλ νη πσιήζεηο ηεο έηνηκεο ζαιάηαο ζηε ρώξα 

καο ηνλ ηειεπηαίν ρξόλν, ζύκθσλα κε ηηο εθηηκήζεηο ηόζν ησλ εθπξνζώπσλ ηνπ 

παξαγσγηθνύ ηνκέα αιιά θαη δηαθίλεζεο ηνπ πξντόληνο απηνύ, όζν θαη ησλ 

εθπξνζώπσλ ησλ αιπζίδσλ S/M. 

΢ύκθσλα κε ηηο δειώζεηο ησλ εθπξνζώπσλ απηώλ αιιά θαη ηα ζηνηρεία πνπ 

ζπιιέρζεθαλ θαηόπηλ έξεπλαο, δηαπηζηώζεθε όηη έρεη ήδε δεκηνπξγεζεί θαη ζηελ 



Ειιάδα κηα δπλακηθή αγνξά, θαηά ηελ νπνία δηαθαίλεηαη όηη ν ηδίξνο ζηα πξντόληα 

απηά θπκαίλεηαη θνληά ζηα 3 εθαη. € ην ρξόλν (Φξνπηνλέα, 2004). 

 

Επεξεπγαζία ηων Λασανικών και Φςζιολογική ηοςρ ΢ςμπεπιθοπά 

Η γξακκή παξαγσγήο έηνηκεο ζαιάηαο θπιισδώλ ιαραληθώλ έρεη ρνληξηθά 

σο εμήο: 

΢πγθνκηδε→΢πζθεπαζία→Ψπρξνζπληήξεζε→Έιεγρνο→Σεκαρηζκόο→Απνιύκαλζε

→Πιύζηκν→Ξέβγαικα→΢ηξάγγηζε→΢πζθεπαζία→΢πληήξεζε→Απνζηνιή/ 

Πώιεζε (Μαλσινπνύινπ, 2004; Baur et al. 2005). 

 Σα ειαθξώο επεμεξγαζκέλα πξντόληα παξνπζηάδνπλ πςειά επίπεδα ξπζκνύ 

πνηνηηθήο ππνβάζκηζεο δηόηη νη βιάβεο ηεο πξνεηνηκαζίαο (ηεκαρηζκόο) πξνθαινύλ 

αύμεζε ηνπ ξπζκνύ αλαπλνήο θαη επηηάρπλζε δηαθόξσλ βηνρεκηθώλ αληηδξάζεσλ 

όπσο είλαη ή αιιαγή ηνπ ρξώκαηνο θπξίσο ιόγσ ηεο νμείδσζεο ησλ θαηλνιηθώλ 

ζπζηαηηθώλ, ηεο γεύζεο, ηεο πθήο αιιά θαη ηεο ζξεπηηθήο αμίαο (Μαλσινπνύινπ, 

2004; Watada et al. 1996; Ahvenainen, 1996). Σέινο ν πςειόο ξπζκόο πνηνηηθήο 

ππνβάζκηζεο (Εηθ. 1) ησλ ειαθξώο επεμεξγαζκέλσλ πξντόλησλ νθείιεηαη θαη ζηελ 

απμεκέλε επθνιία πξνζβνιήο από κηθξννξγαληζκνύο ιόγσ ηεο ζξαύζεο ησλ 

θπηηάξσλ θαηά ηνλ ηεκαρηζκό ε νπνία είλαη απμεκέλε ζηηο πςειόηεξεο από ηηο 

βέιηηζηεο ζεξκνθξαζίεο ζπληήξεζεο (Watada et al. 1996; Μαλσινπνύινπ, 2004b; 

Zhang et al. 2005). 

 

Εικόνα 1. Μήλα Golden Delicious μεηά από ελάσιζηη επεξεπγαζία (Η λήυη ηης εικόνας πραγμαηοποιήθηκε καηά 

ηη διάρκεια πειραμάηφν ποιοηικού ελέγτοσ ζε εργαζηήριο ηοσ Γεφπονικού Πανεπιζηημίοσ Αθηνών) 

 

΢ηνλ παξαθάησ πίλαθα (Πηλ. 1.) παξνπζηάδνληαη νη απμήζεηο ηεο αλαπλνήο 

νιόθιεξνπ θαη κεηά από ειάρηζηε επεμεξγαζία καξνπιηνύ. 

 



Πίνακαρ 1. Ρπζκόο αλαπλνήο, mg CO2 kg
-1

h
-1

, νιόθιεξνπ θαη ειαθξώο 

επεμεξγαζκέλνπ καξνπιηνύ 

Είδορ Σύπορ Θεπμοκπαζία 

0
o
C 5

o
C 7,5

o
C 10

o
C 

Μαπούλι Ολόκληπα 2,4 2,9 5,0 7,6 

Ελαθπώρ 

επεξεπγαζμένα 

7,6 8,5 12,6 15,9 

% αύξηζη 316 293 250 209 

                                                                                                                             Πηγή: Watada et al. 1996 

 

΢ςνηήπηζη λασανικών με ελάσιζηη επεξεπγαζία 

Ο ηεκαρηζκόο, όπσο έρεη ήδε εηπσζεί ζπκβάιιεη ζεκαληηθά ζηελ αύμεζε ηεο 

επαηζζεζίαο ζηε θζνξά ησλ πξντόλησλ, κε ζπλέπεηα ε ζπληήξεζε ηνπο λα είλαη 

δπζθνιόηεξε από απηά ηα νπνία δελ έρνπλ ππνζηεί θακηά επεμεξγαζία. Η ζπληήξεζε 

ησλ πξντόλησλ απηώλ επηηπγράλεηαη κε εθαξκνγή θνηλήο ςύμεο, παξάιιεια κε 

δηάθνξεο άιιεο επεκβάζεηο νη νπνίεο ζπκβάιινπλ ζηελ δηαηήξεζε ηεο πνηόηεηαο, 

όπσο: 

 Σςνηήπηζη με ηποποποιημένη αημόζθαιπα: Σν ηεκαρηζκέλν καξνύιη 

δηαηεξείηαη ζπζθεπαζκέλν κε ζπγθεληξώζεηο πεξίπνπ 12%CO2 θαη 3% O2 

(Watada, 1996). 

 Εδώδιμερ επικαλύτειρ: Πξόθεηηαη γηα κεκβξάλεο νη νπνίεο δεκηνπξγνύλ έλα 

εκηπεξαηό εκπόδην ζηα αέξηα θαη ηνπο πδξαηκνύο δηαηεξώληαο έηζη ηελ 

πνηόηεηα ησλ πξντόλησλ (Baldwin et al. 1995). 

 Επίδπαζη με σλυπιούσο αζβέζηιο: Χξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ δηαηήξεζε ηεο 

πθήο (Μαλσινπνύινπ, 2004). 

 Χπήζη ανηιοξειδυηικών: Οπζίεο νη νπνίεο κε ηελ εθαξκνγή ηνπο θαζπζηεξνύλ 

ηνλ απνρξσκαηηζκό εμαηηίαο ηεο νμείδσζεο (ηάγγηζεο) ησλ ιηπώλ θαη άιισλ 

ζπζηαηηθώλ (Μαλσινπνύινπ, 2004). 

 Θεπμόηηηα: Επηηπγράλεηαη κείσζε ηνπ θαθεηηάζκαηνο. Θεξκηθό ζνθ ζηνπο 

50
o
C γηα 90sec πξνζηάηεπζε θξεζθνηεκαρηζκέλν καξνύιη από ηε θαζηάλσζε 

βνεζώληαο ζηελ δηαηήξεζε ηνπ πξάζηλνπ ρξώκαηνο (Loaiza-Velarde and 

Saltveit, 2001)  
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