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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 

Η εργασία αυτή πραγµατοποιήθηκε στα πλαίσια της διπλωµατικής µου εργασίας στο 

∆ιατµηµατικό Πρόγραµµα Μεταπτυχιακών Σπουδών του Τµήµατος Γεωπονίας - Ζωικής 

Παραγωγής και Υδάτινου Περιβάλλοντος του Πανεπιστηµίου Θεσσαλίας. Η παρούσα 

εργασία ως προς το ένα µέρος της έχει ως αντικείµενο τη µέτρηση και την καταγραφή 

διαφόρων οργανοληπτικών, φυσικοχηµικών και µικροβιολογικών παραµέτρων του µυδιού, 

µε σκοπό τη µελέτη και αξιολόγηση αυτών των ποιοτικών χαρακτηριστικών, µε βάση το 

χρόνο και το χώρο προέλευσης. Από την άλλη πλευρά, στο δεύτερο µέρος έχει ως  σκοπό τη 

διερεύνηση της προτίµησης και της συµπεριφοράς των καταναλωτών στην αγορά µυδιού, σε 

συνάρτηση µε θέµατα ασφάλειας και ποιότητας, καλύπτοντας γεωγραφικά την ευρύτερη 

περιοχή της ελληνικής επικράτειας. 

Στο σηµείο αυτό θα ήθελα να ευχαριστήσω τον επιβλέποντα καθηγητή µου Χ. Ν. 

Νεοφύτου, καθώς και την τριµελή επιτροπή που απαρτίζεται από τους Χ. Νεοφύτου 

(Καθηγητή), Ι. Αρβανιτογιάννη (Αναπληρωτή Καθηγητή) και την Π. Παναγιωτάκη 

(Επίκουρο Καθηγήτρια), για την πολύτιµη βοήθεια τους και για την προσφορά των γνώσεων 

που  µου παρείχαν κατά τη διάρκεια του πειράµατος, της έρευνας αγοράς και τη συγγραφή 

της πτυχιακής εργασίας. Επίσης, θα ήθελα να ευχαριστήσω τους  Ν. Κιτσάκη, Μαθηµατικό, 

και τον ∆. Μουτόπουλο, Βιολόγο, οι οποίοι µε βοήθησαν σηµαντικά στη στατιστική 

επεξεργασία των δεδοµένων του πειράµατος και της έρευνας αγοράς αντίστοιχα.  

Επιπλέον, θέλω να ευχαριστήσω τις µονάδες µυδοκαλλιέργειας των περιοχών 

Κεραµωτής, Χαλάστρας και Κλειδιού για την προθυµία που έδειξαν να συνεργαστούν µαζί 

µου κατά τη συλλογή των µυδιών, καθώς και για τις πολύτιµες συµβουλές που µου έδωσαν. 

Επίσης, δεν θα µπορούσα να παραλείψω τους 1009 συνανθρώπους - καταναλωτές που 

συµµετείχαν στη συµπλήρωση των ερωτηµατολογίων, χάρη στους οποίους η έρευνα αυτή 

µπόρεσε να ολοκληρωθεί µε τη σηµαντική συνδροµή και υποστήριξή τους.  Σηµαντική ήταν 

και η συνεισφορά των δοκιµαστών που συντέλεσαν στη σωστή εκτέλεση του πειράµατος.  

Ακόµη θέλω να εκφράσω την ευγνωµοσύνη µου στην οικογένεια µου και ιδιαίτερα 

στη σύζυγο µου για την αµέριστη συµπαράσταση που εξέφρασε καθόλη τη διάρκεια των 

µεταπτυχιακών µου σπουδών.   
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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η κατακόρυφη αύξηση της παραγωγής µυδιών στην Ελλάδα, σε συνάρτηση µε τα 

προβλήµατα που ανέκυψαν, αποτέλεσαν την αφορµή να ασχοληθούµε κατά το ένα µέρος 

της παρούσας έρευνας µε τη µελέτη και την ανάλυση οργανοληπτικών (χρώµα, δοµή, οσµή, 

εµφάνιση, γενική εντύπωση, εποχή) και φυσικοχηµικών χαρακτηριστικών  (υγρασία, 

καθαρό βάρος εδώδιµου µυδιού) από τρεις διαφορετικές περιοχές (Κεραµωτή, Χαλάστρα 

και Κλειδί). Η οργανοληπτική ανάλυση που διεξήχθη βασίστηκε στη µέθοδο των 

αναλυτικών περιγραφικών δοκιµών (Analytical-Descriptive Tests), ενώ η στατιστική 

επεξεργασία πραγµατοποιήθηκε µε µη παραµετρική στατιστική ανάλυση χρησιµοποιώντας 

το κριτήριο των Kruskal Wallis. Τα αποτελέσµατα έδειξαν πως η «περιοχή» φαίνεται να 

είναι σηµαντική για όλα τα ποιοτικά χαρακτηριστικά εκτός από τη γενική εντύπωση 

(P>0,05), σε αντίθεση µε την εποχή που δεν είναι σηµαντική. Τα φυσικοχηµικά 

χαρακτηριστικά υπολογίστηκαν µε βάση τις πρότυπες διαδικασίες της AOAC, ενώ για τα 

µικροβιολογικά χρησιµοποιήθηκε µέθοδος «ISO 4833». Τα δεδοµένα επεξεργάστηκαν 

στατιστικά µε τη µέθοδο ANOVA και έδειξαν πως για την υγρασία είναι σηµαντική η εποχή 

(p<0,05), ενώ για το καθαρό βάρος του µυδιού η περιοχή (p<0,01). 

Όσον αφορά το δεύτερο µέρος της εργασίας, ασχολείται µε την έρευνα αγοράς του 

µυδιού, η οποία καλύπτει τον  ελλαδικό χώρο µε σκοπό τη διερεύνηση της προτίµησης και 

της συµπεριφοράς των καταναλωτών στην αγορά µυδιού, σε συνάρτηση µε θέµατα 

ασφάλειας και ποιότητας. Η στατιστική ανάλυση των δεδοµένων (1009 ερωτηµατολόγια) 

περιλάµβανε περιγραφική στατιστική και χ2 κατανοµή και εξετάσθηκε η σχέση µεταξύ των 

δηµογραφικών και κοινωνικό-οικονοµικών χαρακτηριστικών του καταναλωτή µε θέµατα 

µάρκετινγκ, ασφάλειας και ποιότητας. Οι αναλύσεις έδειξαν ότι οι καταναλωτές 

παρουσιάζουν διαφορετικές συµπεριφορές και προτιµήσεις ως προς την αγορά µυδιών, οι 

οποίες ποικίλουν ανάλογα µε τα εξεταζόµενα χαρακτηριστικά. Τα αποτελέσµατα είναι 

σηµαντικά τόσο για τους παραγωγούς, όσο και για τους ειδικούς στην αγορά µυδιών και θα 

µπορούσαν να βοηθήσουν στο σχεδιασµό αποτελεσµατικών στρατηγικών µάρκετινγκ, έτσι 

ώστε να δοθεί η δυνατότητα στους µυδοκαλλιεργητές να διαχειρισθούν καλύτερα την 

παραγωγή τους. 
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1 ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Κατά τη διάρκεια των τελευταίων χρόνων 

καταβάλλονται έντονες προσπάθειες, σε παγκόσµια 

κλίµακα, για τη µαζική παραγωγή ζωικών πρωτεϊνών από 

το υδάτινο περιβάλλον, σε συνδυασµό µε τη µείωση του 

κόστους παραγωγής. Μεταξύ των προσπαθειών αυτών 

περιλαµβάνεται και η εντατική εκµετάλλευσή τους για την 

εκτροφή διαφόρων ειδών ιχθύων, µαλακίων, και 

οστρακοειδών. Η στροφή αυτή προς την υδατοκαλλιέργεια, δηλαδή την ελεγχόµενη 

παραγωγή που σε πολλά κράτη σήµερα βρίσκεται σε υψηλό βαθµό ανάπτυξης, στοχεύει 

στην εξεύρεση νέων τρόπων παραγωγής εξαιτίας της συνεχούς µείωσης των πρωτογενών 

συντελεστών, ενώ οφείλεται κυρίως στις ευνοϊκές κλιµατολογικές και υδροβιολογικές 

συνθήκες  που επικρατούν στις χώρες αυτές. 

Σήµερα στην Ελλάδα, τα µύδια και γενικότερα τα δίθυρα µαλάκια, συγκαταλέγονται 

µεταξύ των πιο βασικών εκτρεφόµενων και εξαγώγιµων προϊόντων στην Ευρωπαϊκή 

Ένωση, σε ποσοστό που αγγίζει το 90% της παραγωγής τους. Η συνολική παραγωγή 

(µυδοκαλλιέργεια και οστρακοαλιεία) ανέρχεται περίπου στους 42000 τόνους, εκ των 

οποίων το 98% αφορά τα µύδια και το 2% τα υπόλοιπα δίθυρα µαλάκια εµπορικού 

ενδιαφέροντος (στρείδια, κυδώνια, αχιβάδες, χτένια, χάβαρα). Το συντριπτικό ποσοστό των 

µονάδων µυδοκαλλιέργειας (92%) βρίσκεται στους νοµούς Θεσσαλονίκης, Πιερίας και 

Ηµαθίας, οι οποίες στο σύνολο τους παράγουν το 95% της παραγωγής µυδιών 

(Αλεξανδρόπουλος κ.α, 2004). 

Η µυδοκαλλιέργεια τα τελευταία χρόνια έχει 

παρουσιάσει µεγάλη αύξηση διότι αποτελεί µια 

επιχείρηση σχετικά εύκολη, δεν απαιτεί µεγάλα 

κεφάλαια, δεν χρειάζεται πολύ προσωπικό, ούτε 

πολλά έξοδα συντήρησης και διατροφής, ενώ 

αποφέρει ικανοποιητικά έσοδα. Από τα πιο γνωστά 

είδη µυδιών αποτελούν τα είδη Mytilus 

galloprovinciallis ή Μύδι της Μεσογείου, το µοναδικό είδος που εκτρέφεται στην Ελλάδα,  
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Μ. Edulis (βρώσιµο µύδι), το µύδι του Ατλαντικού ή Ολλανδικό και Μ. Berbatus το γνωστό 

χάβαρο. Παρά την αλµατώδη ανάπτυξη της µυδοκαλλιέργειας, µόλις το 30% της παραγωγής 

καταναλώνεται στην Ελλάδα ενώ το υπόλοιπο εξάγεται σε άλλες χώρες και κυρίως στην 

Ιταλία, τη Γαλλία και την Ισπανία. Σε αντίθεση µε την αυξηµένη ποσότητα παραγωγής και 

εξαγωγής ζωντανών µυδιών, στη χώρα µας υπάρχει σηµαντική έλλειψη κατάλληλων 

µεταποιητικών επιχειρήσεων για περαιτέρω επεξεργασία του προϊόντος, µε αποτέλεσµα να  

εισάγουµε  επεξεργασµένα µύδια από άλλα κράτη, όπως την Ολλανδία, τη ∆ανία και τη Νέα 

Ζηλανδία (NSSG, 2002).  

Η οικονοµική αξία των µυδοκαλλιεργειών συσχετίζεται άµεσα µε τη θρεπτική και 

βιολογική αξία των µυδιών, τα οποία σε συνδυασµό µε την εξαιρετική γαστρονοµική 

απόλαυση, τη λεπτή γεύση τους και το άρωµα θάλασσας που αναδύουν, έχουν γίνει ένα 

συνηθισµένο και εκλεκτό έδεσµα στο ευρύ καταναλωτικό κοινό. Οι περιλαµβανόµενες 

πρωτεΐνες (A, B, B2, C, D) µεγάλης βιολογικής σηµασίας (Miletic et al.,1991: Soriguer et 

al.,1997), το υψηλό ποσοστό πολυακόρεστων οξέων (Karakoltsidis et al.,1995: Soriguer et 

al,1997: Ackman 2000: Orban et al.,2002) και ιδιαίτερα η υψηλή αναλογία ω3 / ω6 λιπαρών 

οξέων (Orban et al., 2002: Σινάνογλου κ.ά., 2004), σε συνδυασµό µε το µικρό ποσοστό 

λίπους (King et al., 1990: Metaxatou, 1998) και υδατανθράκων, 50-70cal/100gr, (Γεωργίου, 

2004) προσδίδουν στο µύδι ιδιαίτερη θρεπτική αξία. Αν σε αυτά τα χαρακτηριστικά 

προσθέσουµε το χαµηλό ποσοστό χοληστερίνης, (Holland et al.,1994: Orban et al.,2002) την 

παρουσία µετάλλων και άλλων σηµαντικών ουσιών, (P, Fe, I, Mn, Cu) (Karakoltsidis et 

al.,1995) τα οποία εφοδιάζουν τον οργανισµό µε πολλά κύρια συστατικά και συµβάλλουν 

στην οµαλή λειτουργία διαφόρων φυσιολογικών διαδικασιών, δικαιολογούν το µεγάλο 

διατροφικό, εµπορικό και οικονοµικό τους ενδιαφέρον. 

Παράλληλα τα τελευταία χρόνια στη χώρα µας, παρόλη την εντυπωσιακή ανάπτυξη 

της βιοµηχανίας µυδιών, θα πρέπει να επισηµανθούν και τα σηµαντικά προβλήµατα που 

συσχετίζονται µε την άνθιση του φυτοπλαγκτού και τον πολλαπλασιασµό των 

δινοµαστιγωτών, όπως Dinophysis spp (Van Egmond et al, 1993) και Prorocentrum spp 

(Van Dolah, 2000). Αυτά  έχουν ως αποτέλεσµα την παραγωγή βιοτοξινών, (κυρίως 

διαρροϊκή βιοτοξίνη, Diarrheic Shellfish Poison, DSP) σε  θαλάσσιες περιοχές όπως ο 

Θερµαϊκός, όπου υπάρχει έντονη µυδοκαλλιεργητική δραστηριότητα (Koukaras and 

Nikolaidis, 2001). Το φαινόµενο αυτό είναι παγκοσµίως διαδοµένο, αλλά τα τελευταία 
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χρόνια έχει αυξηθεί σε ανησυχητικό βαθµό (Vivian 1995: Gago-Martinez et al.,1996: 

Ouilliam,1999). Πρόσφατα στην Ελλάδα, έντονη άνθιση (Bloom) δινοµαστιγωτών στην 

περιοχή του Θερµαϊκού έχει συνδυασθεί µε ενδηµικές καταστάσεις διαρροϊκού συνδρόµου 

από κατανάλωση µυδιών στη Θεσσαλονίκη. Οι αρµόδιες ∆ιευθύνσεις Κτηνιατρικής και 

Αλιείας της Νοµαρχίας Θεσσαλονίκης ανέφεραν αυξηµένο αριθµό δινοµαστιγωτών 

Dinophysis spp., (Koukaras και Nikolaidis, 2002) στα νερά του Θερµαϊκού, όπου και 

επέβαλαν την απαγόρευση της διακίνησης των µυδιών από το συγκεκριµένο κόλπο, κατά τη 

διάρκεια της επιδηµίας.  

Τα µύδια, παρόλη τη θρεπτική αξία που έχουν, ανήκουν στην κατηγορία των 

ευπαθών και “επικίνδυνων” τροφίµων για τη δηµόσια υγεία, εξαιτίας της φυσιολογίας τους 

και του περιβάλλοντος καλλιέργειάς τους. Για το λόγο αυτό, στις περιοχές καλλιέργειας θα 

πρέπει να γίνεται αυστηρός έλεγχος σε µια σειρά από εξετάσεις που ορίζει η νοµοθεσία, 

όπως για την παραγωγή τοξινών, τον προσδιορισµό µικροβιολογικών και φυσικοχηµικών 

παραµέτρων και την τυχόν ύπαρξη ραδιονουκλεοτιδίων (οδηγία 79/923/ΕΟΚ: 91/492/ΕΟΚ: 

97/61/ΕΚ: Αλεξανδρόπουλος κ.α., 2004). Προηγούµενη έρευνα έδειξε πως τα διάφορα 

περιστατικά που λαµβάνουν χώρα κατά καιρούς, επιδρούν αρνητικά στη συµπεριφορά του  

κοινού ως προς το προϊόν, µε αποτέλεσµα την αποχή  τους για αρκετό χρονικό διάστηµα από 

την κατανάλωσή του (Batzios et al., 2004). 

Τα χαµηλά επίπεδα κατανάλωσης µυδιών και τα αίτια που δηµιουργούν αυτήν την 

κατάσταση έχουν απασχολήσει, ιδιαίτερα τον τελευταίο καιρό, τις διάφορες εταιρίες του 

χώρου, οι οποίες θα πρέπει να αναθεωρήσουν τα διαχειριστικά τους σχέδια ως προς τον 

καταναλωτή, καθώς και τον τρόπο προώθησης του προϊόντος, εστιάζοντας σε συγκεκριµένες 

απαιτήσεις και επιθυµίες της τοπικής κοινωνίας. Έτσι, για να φτάσουµε στα επίπεδα 

κατανάλωσης άλλων χωρών, απαιτείται να γνωρίσουµε καλά το ελληνικό καταναλωτικό 

κοινό µε τις συγκεκριµένες ιδιαιτερότητες κάθε περιοχής και αναλόγως να 

επαναπροσδιορίσουµε την πολιτική προώθησης του προϊόντος µε καινούργιες στρατηγικές, 

ώστε να ταυτισθούν µε τις απαιτήσεις του καταναλωτή. Στο εξωτερικό έχουν 

πραγµατοποιηθεί αρκετές έρευνες για τη συµπεριφορά των καταναλωτών απέναντι στα 

θαλασσινά προϊόντα, τονίζοντας τη διαφορετική προσέγγιση πληθυσµών µε διαφορετική 

κουλτούρα, σε αντίθεση µε την Ελλάδα όπου η βιβλιογραφία είναι πολύ φτωχή και ιδιαίτερα 

όσον αφορά το χώρο εκτροφής και αγοράς µυδιών. Σε αυτό µόνο ο Batzios et al., (2004) 
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διενήργησε έρευνα αγοράς στην ευρύτερη περιοχή της Θεσσαλονίκης και Κατερίνης και 

ανέδειξε τη συσχέτιση δηµογραφικών και κοινωνικό-οικονοµικών χαρακτηριστικών µε τη 

συµπεριφορά του καταναλωτή όσον αφορά την αγορά µυδιών.  

Η παρούσα εργασία αποτελείται από δύο µέρη. Το πρώτο έχει ως αντικείµενο τη 

µέτρηση και την καταγραφή διαφόρων οργανοληπτικών, φυσικοχηµικών και 

µικροβιολογικών παραµέτρων του µυδιού, µε σκοπό τη µελέτη και αξιολόγηση αυτών των 

ποιοτικών χαρακτηριστικών, µε βάση το χρόνο και το χώρο προέλευσης, ενώ το δεύτερο 

έρχεται ως συνέχεια προηγουµένης έρευνας (Batzios et al., 2004), για να καλύψει 

γεωγραφικά την ευρύτερη περιοχή της ελληνικής επικράτειας, έχοντας ως σκοπό τη 

διερεύνηση της προτίµησης και της συµπεριφοράς των καταναλωτών στην αγορά µυδιού, σε 

συνάρτηση µε θέµατα ασφάλειας και ποιότητας. 
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2 ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΚΗ ΑΝΑΣΚΟΠΗΣΗ 

Σύµφωνα µε διάφορες έρευνες, που πραγµατοποιήθηκαν τόσο στο εξωτερικό όσο και 

στο εσωτερικό, παρατηρήθηκαν σηµαντικές διαφορές στις φυσικοχηµικές ιδιότητες των 

θαλασσινών µε βάση το είδος, την εποχή συλλογής, το περιβάλλον παραγωγής, την ηλικία 

και το φύλο τους (Segars et al., 1983: Παπαναστασίου, 1991: FAO, 2002: Τζήκας κ.ά., 

2004). Παρόµοιες έρευνες που έλαβαν χώρα µε σκοπό τη µελέτη ορισµένων φυσικοχηµικών 

ιδιοτήτων του µυδιού, είχαν τα ίδια αποτελέσµατα (Struthers et al., 2002: Nesto et al., 2004). 

Οι διαφορές που αναφέρονται στον τόπο προέλευσης και την εποχή  αποτέλεσαν την 

αφορµή να καταγραφούν και να αναλυθούν κάποια ποιοτικά χαρακτηριστικά του µυδιού µε 

βάση την εποχή συλλογής και τον τόπο παραγωγής. Επίσης, σύµφωνα µε τη φυσιολογία και 

τη βιοχηµεία του µυδιού, η ανάπτυξη και η εµφάνισή του επηρεάζεται από τη θερµοκρασία, 

τις καιρικές συνθήκες και τη µορφολογία της περιοχής (Παπαναστασίου, 1991; Νεοφύτου, 

2001; Γεωργίου, 2004).  

Η καταγραφή, η µελέτη και η αξιολόγηση κάποιων ποιοτικών παραµέτρων του 

µυδιού προϋποθέτει µια ολιστική προσέγγιση, περιλαµβάνοντας γενικές γνώσεις (βιολογίας, 

βιοχηµείας και φυσιολογίας) του οργανισµού, καθώς και τη µελέτη παρόµοιων ερευνών που 

έχουν πραγµατοποιηθεί. Τέλος, απαιτείται να γίνει γνωστός ο “σφυγµός” της αγοράς για να 

προσδιοριστούν τα σηµεία εκείνα που έχουν καταλυτικό ρόλο στην προτίµηση του µυδιού 

από το κοινό και να εστιαστούν τα συγκεκριµένα χαρακτηριστικά που η αγορά θεωρεί ότι 

παίζουν σηµαντικό ρόλο στην  “ποιότητα” του  τροφίµου.   

 

 

2.1 Οικοβιολογικοί παράγοντες ανάπτυξης µυδοκαλλιέργειας 

Όπως σε όλες τις υδατοκαλλιέργειες, έτσι και στις µυδοκαλλιέργειες, για να 

σχεδιαστούν και να αναπτυχθούν κατάλληλα, έχοντας σηµαντικά οικονοµικά οφέλη, θα 

πρέπει αρχικά να εξετασθούν προσεκτικά οι τοπικοί και γενικότερα οι οικοβιολογικοί 

παράγοντες της εκάστοτε περιοχής. Οι παράγοντες αυτοί παίζουν σηµαντικό ρόλο στη 

βιολογία και την απόδοση των µυδιών, ενώ µπορούν να επιφέρουν δυσάρεστα 

αποτελέσµατα, εάν είναι εκτός των επιθυµητών ορίων. Από αυτούς οι πιο σηµαντικοί είναι 

(Νεοφύτου 2001: Γεωργίου, 2004): 
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• Η θερµοκρασία (µε ιδανική15-250C) 

• Η αλατότητα (ευνοική15-30‰) 

• Τα θαλάσσια ρεύµατα (η απουσία ρευµάτων δεν εξασφαλίζει την αναγκαία 

ποσότητα οξυγόνου και τη µεταφορά θρεπτικών ουσιών. Σε αντίθεση, τα ισχυρά 

ρεύµατα λειτουργούν ανασταλτικά στην ανάπτυξη.) 

• Ο µεγάλος κυµατισµός (προκαλεί κίνδυνο καταστροφής των εγκαταστάσεων, 

θολότητα νερού, καθώς και κλείσιµο των θυρίδων των µυδιών.) 

• Ο ευτροφισµός ή άνθηση των φυτοπλαγκτονικών µικροοργανισµών (έντονη 

ανάπτυξη µικροφυκών και άλλων πλαγκτονικών µικροοργανισµών, τα οποία 

κολλάνε στα µύδια µε κίνδυνο την ασφυξία) 

• Οι κλιµατολογικές συνθήκες 

• Το pH (πρέπει να είναι ελαφρώς αλκαλικό, κοντά στο 8,5 και να µην έχουµε 

απότοµες µεταβολές οι οποίες προκαλούν κλείσιµο των θυρίδων, ενώ το όξινο pH 

επιβραδύνει τις βραγχιακές κινήσεις έως το σταµάτηµά τους.) 

• Ο λασπώδης πυθµένας (προκαλεί θολότητα νερού και ασφυξία στα µύδια, όπως 

και η εύκολη ανάπτυξη διαφόρων µικροοργανισµών.) 

• Η µικρή περιεκτικότητα του νερού σε οργανικές ύλες, ανόργανα άλατα και 

πλαγκτόν 

• Η ρύπανση της περιοχής (έχει άµεση εξάρτηση µε τη διαύγεια του νερού και την 

καλή οξυγόνωσή του) 

• Η µόλυνση της περιοχής (επειδή τα µύδια φιλτράρουν το νερό) 

Εκτός από τους παραπάνω παράγοντες, οι οποίοι πρέπει να κυµαίνονται µέσα στα 

επιθυµητά όρια, σηµαντικό ρόλο παίζουν και οι φυσικοί εχθροί των µυδιών για την 

ανάπτυξη της µυδοκαλλιέργειας, οι οποίοι συνίστανται από (Γεωργίου, 2004) : 

• Τα εχινόδερµα  

• Τα γαστερόποδα, τα καβούρια, τα ασκίδια 

• ∆ιάφορα ψάρια (τσιπούρα, σαργός, σπάροι, σελάχια) 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
06/05/2024 23:03:03 EEST - 18.116.38.132



 10

2.2  Μελέτη ποιοτικών χαρακτηριστικών 

Όπως έχει αναφερθεί  προηγουµένως, είναι πολύ πιθανό η εποχή και ο τόπος 

προέλευσης να επηρεάζουν ορισµένα φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά και ως εκ τούτου να 

µεταβάλλονται κάποιες οργανοληπτικές παράµετροι. Πρόσφατη έρευνα αποκάλυψε πως η 

σύσταση του κρέατος του µυδιού δείχνει εποχιακή διακύµανση (Orban, 2002). Παράλληλα 

σε άλλη εργασία που σχετίζεται µε τη µελέτη των αρωµατικών πτητικών ουσιών σε 

µαγειρεµένα µύδια, έδειξε πως οι ουσίες, που παίζουν σηµαντικό ρόλο στο άρωµα του 

εδέσµατος, εξαρτώνται σηµαντικά από την περιοχή προέλευσης (Le Guen et al., 2000). Σε 

αντίθεση µε τα προηγούµενα, έρευνα που πραγµατοποιήθηκε στην Ελλάδα, στην περιοχή 

του Θερµαϊκού, έδειξε µη εποχιακές µεταβολές (άνοιξη - φθινόπωρο) τόσο στις 

φυσικοχηµικές ιδιότητες, όσο και στη µικροβιολογική κατάσταση των µυδιών (Kyriazi-

Papadopoulou et al., 2003).  

Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τα οποία έγινε προσπάθεια να µετρηθούν και να 

αναλυθούν στην παρούσα εργασία, όπως το χρώµα, οσµή, µέγεθος, γεύση, εξωτερική 

εµφάνιση σε συνδυασµό µε το µικροβιακό φορτίο και µε κάποιες φυσικοχηµικές 

παραµέτρους όπως το καθαρό βάρος του µυδιού, η υγρασία, η συγκέντρωση της τέφρας, και 

το pH, βρίσκονται σε στενή σχέση µε την αξία και την ποιότητα του προϊόντος (Bett, 1997; 

Παπουτσόγλου, 2004). Σήµερα η λέξη ποιότητα, αποτελεί τον πιο ευρέως χρησιµοποιούµενο 

όρο στην καθηµερινότητα µας, αποτελώντας όλο και περισσότερο ιδιαίτερο σηµείο µελέτης. 

Η σηµασία αυτού του όρου είναι πολύ πλατιά, µε αποτέλεσµα ο καθένας να τον ερµηνεύει 

µε το δικό του τρόπο, λαµβάνοντας υπόψη τη γνωστική του κατάσταση, τις προσδοκίες του 

ή κάποια προηγούµενη εµπειρία του (Ραµαντάνης, 2004), δίνοντας έµφαση σε κάποια 

χαρακτηριστικά, που πιθανόν να προσδιορίζουν τη συγκεκριµένη λέξη. Άλλωστε για αυτό 

το σκοπό πραγµατοποιούνται οι διάφορες έρευνες αγοράς, οι οποίες αποσκοπούν  στο να 

εκµαιεύσουν τα χαρακτηριστικά που επιθυµεί ο καταναλωτής σε ένα ποιοτικό προϊόν. Για 

αυτό παράµετροι όπως το χρώµα, το άρωµα, η γεύση και η τρυφερότητα, αποτελούν 

ποιοτικά χαρακτηριστικά των οποίων η αξιολόγηση επιτελείται από το καταναλωτικό κοινό 

µε αυξηµένο επίπεδο υποκειµενικότητας, µετά την τελική ετοιµασία του εδέσµατος. 

Έτσι, ανάλογα µε το στάδιο της παραγωγικής αλυσίδας ο καθένας αντιλαµβάνεται 

διαφορετικά τον όρο ποιότητα. Οι ιδιότητες που απαρτίζουν την υποκειµενική ποιότητα ενός 

τροφίµου διακρίνονται σε οργανοληπτικές και θρεπτικές, καθώς και στην ευκολία χρήσεως 
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και επεξεργασίας του προϊόντος (Brendahl, 2003). Ο καταναλωτής κυρίως ζητά 

οργανοληπτική ποιότητα και ασφαλή προϊόντα. Αυτό αποδεικνύεται από πλήθος ερευνών 

αγοράς που πραγµατοποιήθηκαν τόσο στο εξωτερικό όσο και στην Ελλάδα (Hanson et al., 

2002: Batzios et al., 2002c: Arvanitoyannis et al., 2004: Batzios et al., 2004). Ακόµα 

παρατηρείται ότι οι προτιµήσεις του κοινού διαφοροποιούνται µεταξύ των διαφόρων 

οµάδων καταναλωτών, το οποίο γίνεται εύκολα αντιληπτό από τα δεδοµένα των παραπάνω 

ερευνών. Επίσης, από τις εργασίες αυτές προβάλλεται ένα πλήθος χαρακτηριστικών όπως η 

τιµή του προϊόντος, η συσκευασία του και η σύνθεση του, που ο καταναλωτής ζητά να 

περιλαµβάνονται στον ορισµό της ποιότητας (Ραµαντάνης, 2004). 

 Πάντως, στο χώρο των τροφίµων, τις περισσότερες φορές, η ποιότητα είναι 

συνώνυµη µε την αισθητική εµφάνιση, τη φρεσκότητα ή νωπότητα και αναφέρεται στο 

βαθµό αποδοχής (Huss, 1988). Παράλληλα, ο όρος ποιότητα περιλαµβάνει εξωτερικά 

(εµφάνιση, υφή) εσωτερικά (γεύση, άρωµα, δοµή) και τεχνικά χαρακτηριστικά (θρεπτική 

αξία, ασφάλεια) (Bett, 1997). Επίσης ο Παπουτσόγλου (2004) αναφέρει πως η ποιότητα των 

εκτρεφόµενων ιχθύων καθορίζεται από το επίπεδο των οργανοληπτικών τους 

χαρακτηριστικών, συµπεριλαµβάνοντας την εξωτερική εµφάνιση, τη χηµική σύσταση και 

την παρουσία παθογόνων οργανισµών, κυρίως στο εδώδιµο τµήµα των ιστών τους. Τέλος, ο 

συνδυασµός της ασφάλειας, της οργανοληπτικής ποιότητας και της διατροφικής αξίας, 

δίνουν την έννοια της ολικής ποιότητας ενός τροφίµου.   

 

 

2.3 Μια προσέγγιση στην έννοια της ασφάλειας των τροφίµων 

Οι όροι ασφάλεια και ποιότητα τροφίµων συχνά αναµειγνύονται και συγχέονται. Η 

έννοια της ποιότητας στην Ε.Ε. είναι αλληλένδετα συνδεδεµένη µε την ασφάλεια του 

τροφίµου, η οποία διακρίνεται ως µη διαπραγµατεύσιµη, δηλαδή τη µη διαπραγµατεύσιµη 

ποιότητα (non-negotiable quality) που αφορά στην ασφάλεια της διατροφής µας και τις 

ελάχιστες απαιτήσεις στο τοµέα της προστασίας του περιβάλλοντος και των ζωικών και 

φυτικών ειδών. Σύµφωνα µε τον παγκόσµιο οργανισµό υγείας [World Health Organization, 

(FAO / WHO, 2003)] η ασφάλεια των τροφίµων αναφέρεται σε όλους τους παράγοντες 

κινδύνου, είτε αυτοί είναι χρόνιοι είτε οξείς, που µπορούν να καταστήσουν την τροφή 

επιβλαβή για την υγεία των καταναλωτών. Επίσης, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή συνειδητοποίησε 
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την ανάγκη να θεσπίσει και να επιβάλει περισσότερο αυστηρά πρότυπα για το σύνολο της 

τροφικής αλυσίδας και η οποία στους γενικούς στόχους της πολιτικής για την ασφάλεια των 

τροφίµων αναφέρει µεταξύ των άλλων ότι: «πρέπει να προσφέρεται στους καταναλωτές ένα 

ευρύ φάσµα ασφαλών και ποιοτικών τροφίµων (COM, 1999). 

Προς επίρρωση των ανωτέρω, πρόσφατη δηµοσκόπηση του Ευρωβαρόµετρου 

αναφέρει ότι: «οι πολίτες της Ένωσης περιµένουν από τη γεωργική πολιτική να τους 

εγγυηθεί υγιεινά και ασφαλή τρόφιµα καθώς και υγιεινό περιβάλλον» [90% και 88% των 

ερωτηθέντων, αντίστοιχα (Ραµαντάνης,  2004)]. Το ίδιο συµπέρασµα προκύπτει και από 

άλλες πρόσφατες έρευνες στις οποίες αποδεικνύεται πως η ασφάλεια των τροφίµων είναι 

µείζονος σηµασίας για τους καταναλωτές (Hanson et.al., 2002: Batzios et.al., 2002c: Batzios 

et.al., 2003:  Arvanitoyannis et.al 2004: Batzios et.al., 2004). 

Οι σηµερινές απαιτήσεις των καταναλωτών για ασφαλή, υγιεινά και υψηλής 

ποιότητας προϊόντα έχει οδηγήσει στην ανάπτυξη και παραγωγή τροφίµων µε την εφαρµογή 

ήπιων τεχνολογιών συντήρησης. Ο συνδυασµός της τεχνολογίας των εµποδίων µε το 

σύστηµα HACCP και την προρρητική µικροβιολογία, διασφαλίζει ένα σταθερό, ασφαλές και 

υψηλής ποιότητας τρόφιµο (Ραµαντάνης, 2004). Με την κατάλληλη προσαρµογή τα 

«εµπόδια» ενός τροφίµου είναι δυνατόν να διατηρηθούν σε ένα άριστο επίπεδο, 

λαµβάνοντας υπόψη την ασφάλεια, την οργανοληπτική ποιότητα τη διατροφική αξία του 

προϊόντος και συνεπώς την ολική ποιότητα (Total Quality), όπως την αντιλαµβάνεται ο 

καταναλωτής.   

 

  

2.4 Μέθοδοι ελέγχου ποιοτικών παραµέτρων   

Σε µια προσπάθεια να µελετηθούν τα προαναφερθέντα ποιοτικά χαρακτηριστικά, σε 

µύδια από διάφορες περιοχές, έγινε προσπάθεια να επιλεγεί η κατάλληλη και αποδοτικότερη 

µέθοδος ελέγχου, λαµβάνοντας υπόψη τις ιδιαιτερότητες της παρούσας έρευνας. Τα 

τελευταία χρόνια, αν και έχουν αναπτυχθεί αρκετοί µέθοδοι ελέγχου ποιότητας, η πιο 

κατάλληλη για την εκτίµηση της φρεσκότητας και συνεπώς της αποδοχής ενός προϊόντος, 

θεωρείται η οργανοληπτική ανάλυση, (Sensory Analysis), (Gocoglu, 2002). 

Ως οργανοληπτική εκτίµηση (Sensory Evaluation) ορίζεται η επιστηµονική 

διαδικασία που χρησιµοποιείται για να µετρήσει, να αναλύσει και να ερµηνεύσει τις 
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προκαλούµενες αντιδράσεις από αυτά τα χαρακτηριστικά του τροφίµου, που λαµβάνονται 

από τις αισθήσεις της όρασης, της γεύσης, της αφής, της όσφρησης και της ακοής 

(I.F.T.,1981). Η οργανοληπτική µέθοδος έχει το µεγάλο πλεονέκτηµα να προβλέπει 

καλύτερα τις αντιδράσεις των καταναλωτών από οποιαδήποτε άλλη ανάλυση, διότι 

χρησιµοποιεί τις ίδιες αισθήσεις µε αυτούς. Σήµερα,  η οργανοληπτική ανάλυση αποτελεί 

για τα θαλασσινά και τα προϊόντα αυτών ένα µέρος της διαδικασίας παραγωγής (Gocoglu, 

2002).  

Με βάση την οργανοληπτική εξέταση και χρησιµοποιώντας ως µέθοδο την 

περιγραφική ανάλυση (Descriptive Analysis), ο Gokoglu, (2002), διαπίστωσε πως η 

αποδοχή των µυδιών που έχουν αποκελυφωθεί και αποθηκευτεί στους 40C, διαρκεί  96 ώρες, 

ενώ πάνω από τις 120 ώρες το προϊόν πλέον δεν είναι ασφαλές. Στο ίδιο συµπέρασµα 

κατέληξε και ο Erkan (2004) ο οποίος χρησιµοποίησε ως δείκτες αποδοχής του προϊόντος τις 

µετρούµενες τιµές από συγκεκριµένες χηµικές ενώσεις (συνολικά αζωτούχα συστατικά 

TVB-N, τριµεθυλαµίνη TMA-N, βιογενείς αµίνες, τιµή ινδολίου, pH), οι οποίες θεωρούνται 

ότι αντικατοπτρίζουν τη “χηµική ποιότητα” των µυδιών. 

Οι χηµικές αλλαγές που συµβαίνουν σε  ψάρια και οστρακοειδή είναι αποτέλεσµα 

κυρίως της µικροβιακής δράσης ενώ σηµαντικό ρόλο παίζουν επίσης και τα ενδογενή 

ένζυµα (Cheuk et al., 1979). Οι αλλαγές στο pH, του µικροβιακού φορτίου, της τιµής της 

τριµεθυλαµίνης, των συνολικών αζωτούχων συστατικών, καθώς και οι µεταβολές στο ποσό 

των ελεύθερων αµινοξέων, τη συγκέντρωση των πτητικών ουσιών και την τιµή ινδολίου, 

προτάθηκαν ως δείκτες νωπότητας των θαλασσινών προϊόντων (Cheuk et al., 1979: Fatima 

et al., 1985). Από τις ουσίες αυτές η συνολική ποσότητα των πτητικών βάσεων και η τιµή 

της τριµεθυλαµίνης θεωρούνται οι πιο σηµαντικοί παράµετροι για τον καθορισµό της 

φρεσκότητας. Άλλωστε, η τριµεθυλαµίνη είναι η ουσία που συνήθως χρησιµοποιείται για 

τον προσδιορισµό της διάρκειας ζωής των ψαριών και οστρακοειδών (Fatima et al., 1985). Η 

ουσία αυτή αποτελεί ένα πολύτιµο εργαλείο της εκτίµησης της ποιότητας των 

αποθηκευµένων θαλασσινών προϊόντων, εξαιτίας της γρήγορης συγκέντρωσής της στους 

µυς, κάτω από συνθήκες συντήρησης (Timm and Jorgensen, 2002). 

Όσον αφορά το pH αποτελεί ένα δείκτη καλής κατάστασης του προϊόντος. Από 

µελέτες που έγιναν σε στρείδια, προτάθηκαν κάποιες τιµές οι οποίες αντικατοπτρίζουν τη 

φρεσκότητα του προϊόντος. Σε παρόµοια προσπάθεια που έγινε στα µύδια, για να 
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συσχετίσουν τη µεταβολή του pH µε την οργανοληπτική ποιότητα, ήταν ανεπιτυχής. Το 

µόνο που θεωρείται γνωστό είναι ότι τα µύδια που ξεπερνούν τη διάρκεια ζωής τους και 

βρίσκονται εκτός συνθηκών αποδοχής, έχουν χαµηλές τιµές pH, που κυµαίνονται περίπου 

στο 5,9 (Erkan, 2004).     

   Από την άλλη πλευρά, χηµικοί δείκτες για την ανίχνευση και τον καθορισµό της 

αποσύνθεσης στα θαλασσινά, αποτελούντα από µια οµάδα ουσιών, των οποίων κυριότερες 

είναι ορισµένες βιογενείς αµίνες, όπως η πουτρεσκίνη, η ισταµίνη και η κανταβερίνη 

(Hollingworth et al., 1990).  

Ειδικότερα στα µύδια ο Erkan (2004) µελέτησε τις χηµικές ενώσεις που αποτελούν 

δείκτες ποιότητας και προσπάθησε να επιλέξει τις ουσίες που απεικονίζουν την ένταση της 

µικροβιακής και ενζυµατικής δραστηριότητας. Έτσι, µετά την έρευνα του, συµπέρανε πως οι 

χηµικοί δείκτες ποιότητας στα µύδια συµπεριλαµβάνουν τη τιµή TVB-N, τη TMA-N (ως 

δείκτης βακτηριακής δραστηριότητας), την τιµή ινδολίου, και τις βιογενείς αµίνες, από τις 

οποίες µόνο η πουτρεσκίνη ανιχνεύτηκε στα µύδια. 

 

 

2.5 ∆ιάρκεια ζωής (Shelf-Life) του µυδιού (Mytilus galloprovinciallis) 

Όπως αναφέρθηκε προηγουµένως, το αποκελλυφωµένο µύδι έχει διάρκεια ζωής 4 

ηµέρες σε θερµοκρασία συντήρησης 40C και τα αποτελέσµατα αυτά συµφωνούν µε αυτά 

των Kastanidou-Manousou et al.,(1982). Από την άλλη πλευρά, αποκελυφωµένα µύδια που 

έχουν υποστεί θερµική επεξεργασία, έχουν χρόνο καταλληλότητας τις 5 ηµέρες στους 50C, 

ενώ µε την προσθήκη κάποιων ουσιών (σορβικό κάλιο), η διάρκεια ζωής τους επεκτείνεται 

στις 8 ηµέρες (Vasakou et.al., 2003). Πρόσφατη εργασία µε τη χρήση όζοντος σε 

αποκελυφωµένα µαγειρευµένα µύδια, αύξησε σηµαντικά τη διατηρησιµότητα του προϊόντος 

στις 12 ηµέρες (Manousaridis, 2005). Επίσης, η διατήρηση του προϊόντος σε θερµοκρασίες 

συντήρησης, µπορεί να αυξηθεί σηµαντικά, χρησιµοποιώντας στη συσκευασία των 

αποκελυφωµένων µυδιών τροποποιηµένη ατµόσφαιρα (ΜΑP) (Goulas et al., 2005). 

Επιπλέον, η αποδοχή του προϊόντος µπορεί να παραταθεί ακόµα περισσότερο µε διάφορες 

επεξεργασίες, όπως ο καπνισµός, ο οποίος αυξάνει τη διάρκεια ζωής του στις 70 ηµέρες για 

θερµοκρασίες αποθήκευσης 2-30C (Kyriazi-Papadopoulou et al., 2003). 
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2.6 Συστήµατα διαχείρισης της ποιότητας των τροφίµων 

Τα συστήµατα διασφάλισης της ποιότητας των τροφίµων αποτελούν τη βάση για τον 

έλεγχο της ποιότητας και την αξιολόγηση των επιµέρους σηµαντικών ποιοτικών 

χαρακτηριστικών. Οι διάφορες µέθοδοι που αναφέρθηκαν στην προηγούµενη ενότητα 

αποτελούν ουσιαστικά εργαλεία ενός ολοκληρωµένου συστήµατος διαχείρισης, που 

στοχεύουν στη διασφάλιση της υγιεινής και θρεπτικής αξίας ενός προϊόντος. Σήµερα τα 

συστήµατα διαχείρισης των τροφίµων βασίζονται στις διεθνώς αναγνωρισµένες αρχές 

HACCP (Hazard analysis critical control points) και προσδιορίζουν τις προληπτικές και 

διορθωτικές ενέργειες για τον έλεγχο των κινδύνων στην παραγωγή ασφαλών προϊόντων 

(Σαριδάκης, 2004). 

Από το 1993, σύµφωνα µε την Ευρωπαϊκή οδηγία 93/43 (1993), η οποία 

ενσωµατώθηκε και στην Ελληνική νοµοθεσία, µε την απόφαση Αρ.487 του 2000, (ΦΕΚ 

1219/ 04-10-2000),  κάθε επιχείρηση που ασχολείται µε παρασκευή, µεταποίηση, παραγωγή, 

συσκευασία, αποθήκευση και µεταφορά θα πρέπει να εγκαταστήσει και να εφαρµόσει ένα 

προληπτικό σύστηµα διαχείρισης των τροφίµων. Το σύστηµα αυτό, το οποίο αναφέρθηκε 

παραπάνω, είναι γνωστό ως HACCP (Ανάλυση Επικινδυνότητας-Κρίσιµα Σηµεία Ελέγχου) 

αναγνωρίζει αξιολογεί και ελέγχει τους πιθανούς κινδύνους, οι οποίοι είναι κρίσιµοι για την 

ασφάλεια των τροφίµων σε όλη την αλυσίδα παραγωγής των τροφίµων, από την προµήθεια 

των πρώτων υλών και των υλικών συσκευασίας µέχρι την κατανάλωση και στηρίζεται σε 

επιστηµονικά δεδοµένα περί κινδύνων για την υγεία (ΕΛΟΤ, 2000). Απαραίτητη 

προϋπόθεση εφαρµογής  του συστήµατος HACCP αποτελεί η τήρηση της νοµοθεσίας, η 

οποία στα πλαίσια της Ευρωπαϊκής Ένωσης είναι κοινή για όλες τις χώρες – µέλη. Έως ότου 

εφαρµοστεί η νέα κοινοτική νοµοθεσία, ύστερα από την ανασύνταξή της, στην εφαρµογή 

της Λευκής Βίβλου ισχύουν οι τωρινές νοµοθετικές διατάξεις (Π.∆. 412/94). 

Η πιστοποίηση του συστήµατος HACCP γίνεται βάσει συγκεκριµένων προτύπων, µε 

γενικό πρότυπο σε παγκόσµιο επίπεδο, αυτό του Codex Alimentarius (FAO-WHO, 1993). 

Στην Ελλάδα υπάρχουν δύο πρότυπα, όπως το 1416 του Ελληνικού Οργανισµού 

Τυποποίησης (ΕΛΟΤ, 2000) και το Agrocert του Ο.Π.Ε.ΓΕ.Π., (2000), (Οργανισµός 

Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών Προϊόντων). 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
06/05/2024 23:03:03 EEST - 18.116.38.132



 16

 Το σύστηµα HACCP, σύµφωνα µε  τις αρχές του (ΕΛΟΤ-1416, 2000),οφείλει να 

προδιαγράφει (Αλυσσανδράκης & ∆εληγεώργης, 2004) : 1) τους κινδύνους που απαιτούν 

έλεγχο (φυσικοί – χηµικοί – µικροβιολογικοί), 2) τα προληπτικά µέτρα που πρέπει να 

λαµβάνονται για να µειωθεί ή να εξαλειφθεί ο κίνδυνος, 3) τη θέση που ελέγχονται οι 

κίνδυνοι ή κρίσιµα σηµεία ελέγχου (CCP, Critical Control Point), 4) τα κρίσιµα όρια, 5) τις 

µεθόδους παρακολούθησης, 6) τις διορθωτικές ενέργειες, 7) τον υπεύθυνο παρακολούθησης, 

8) τον τρόπο τεκµηρίωσης της παρακολούθησης. Οι παραπάνω διαδικασίες συνιστούν το 

πλάνο του HACCP και είναι αυτό που ορίζουµε ως «καρδιά» του κάθε συστήµατος. Ένα 

σχέδιο του συστήµατος HACCP σε µια µονάδα επεξεργασίας µυδιών παρουσιάζεται στο 

σχέδιο 1 του παραρτήµατος  (Price, 1996). 
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3  ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

3.1 ΜΕΛΕΤΗ ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΩΝ & ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ 

Για την πραγµατοποίηση του πρώτου µέρους της εργασίας, η οποία περιλαµβάνει τη 

µελέτη οργανοληπτικών και φυσικοχηµικών χαρακτηριστικών των µυδιών από διάφορες 

περιοχές, συλλέχθηκαν ζωντανά µύδια από τρεις εγκεκριµένες µυδοκαλλιέργειες της 

Βόρειας Ελλάδος. Οι µυδοκαλλιέργειες αυτές βρίσκονται συγκεκριµένα στο Κλειδί 

Ηµαθίας, στη Χαλάστρα Θεσσαλονίκης και στην Κεραµωτή Καβάλας. Τα δείγµατα  µυδιών 

που πάρθηκαν (Mytilus galloprovinciallis) είχαν µήκος περίπου 5-6 εκατοστά το καθένα, τα 

οποία µετά τη συλλογή (Εικ. 3), µεταφέρθηκαν αµέσως στο εργαστήριο µέσα σε ισοθερµικά 

πλαστικά κουτιά που περιείχαν πάγο, για τη µέτρηση προκαθορισµένων οργανοληπτικών 

και φυσικοχηµικών παραµέτρων. Στο εργαστήριο µια πρώτη γενική εξέταση περιελάµβανε 

ένα οπτικό έλεγχο, κατά τον οποίο λάµβανε χώρα µια πρώτη διαλογή και αποβάλλονταν τα 

νεκρά και καχεκτικά µύδια. Τα υπόλοιπα πλύνθηκαν σε τρεχούµενο νερό βρύσης µέσα σε 

µικρό χρονικό διάστηµα και τοποθετήθηκαν στο ψυγείο σε θερµοκρασία 4 οC.   

Στη συνέχεια, κατά τη διάρκεια της ίδιας ηµέρας, ένα µέρος από τα “έτοιµα” µύδια 

που τοποθετήθηκαν σε θερµοκρασία ψύξης χρησιµοποιήθηκε για την οργανοληπτική  

εξέταση, ενώ τα υπόλοιπα για την πραγµατοποίηση των φυσικοχηµικών και µικροβιακών 

αναλύσεων.  

 
Εικόνα 3: Συλλογή µυδιών κατάλληλου µεγέθους από το χώρο της µυδοκαλλιέργειας. 

 

Η παραπάνω διαδικασία όσον αφορά τις οργανοληπτικές και ορισµένες 

φυσικοχηµικές εξετάσεις (υγρασία και καθαρό βάρος εδώδιµου µυδιού) επαναλήφθηκε τρεις 
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φορές κατά τους µήνες Νοέµβριο και Μάρτιο, για τις αντίστοιχες προαναφερθείσες 

περιοχές. Αντίστοιχα, για τις υπόλοιπες φυσικοχηµικές και µικροβιολογικές εξετάσεις 

πραγµατοποιήθηκε µόνο µια επανάληψη για κάθε εποχή.    

 

 

3.1.1 Οργανοληπτικές Αναλύσεις 

Οι οργανοληπτικές αναλύσεις που διεξήχθησαν στο προϊόν είχαν ως  παραµέτρους το 

χρώµα, την οσµή , τη γεύση, τη δοµή, την εµφάνιση και τέλος τη γενική εντύπωση. Για την 

διεξαγωγή όµως των παραπάνω οργανοληπτικών αναλύσεων απαιτήθηκε αρχικά να επιλεγεί 

µια οµάδα κατάλληλα εκπαιδευµένων ατόµων η οποία αποτέλεσε την οµάδα δοκιµαστών. 

Έτσι, µε βάση τη βιβλιογραφία (I.F.T. 1981) δηµιουργήθηκε µια οµάδα 10 κριτών - 

δοκιµαστών, οι οποίοι επιλέχθηκαν και εκπαιδεύτηκαν µε τη µέθοδο που εµπεριέχει διάφορα 

κριτήρια ευαισθησίας (Sensitivity Tests). 

Η προετοιµασία των µυδιών από το ψυγείο, που αρχικά αποθηκεύτηκαν, µέχρι την 

τελική τους µορφή στο πιάτο των δοκιµαστών, ακολούθησε την παρακάτω διαδικασία. 

Αρχικά τα µύδια, µετά την παραλαβή τους από τις µονάδες παραγωγής, βρίσκονταν σε 

θερµοκρασία ψύξης (40C). Στη συνέχεια, τοποθετήθηκαν σε φούρνο  µε ατµό (800C) για 10 

min  (Kyriazi-Papadopoulou et.al., 2003), έτσι ώστε να ανοίξουν τα κελύφη και να είναι 

κατάλληλα για κατανάλωση. Τέλος, τα µύδια τοποθετήθηκαν ανά περιοχή προέλευσης, 

αριθµήθηκαν και σερβιρίστηκαν στα µέλη της οµάδας δοκιµασίας, τα οποία δεν γνώριζαν 

την αντιστοίχιση της αρίθµησης µε την περιοχή παραγωγής.    

Η οργανοληπτική ανάλυση που διεξήχθηκε, βασίστηκε στη µέθοδο των αναλυτικών 

περιγραφικών κριτηρίων (Analytical-Descriptive Tests) (I.F.T.,1981). Οι παράµετροι και οι 

όροι που χρησιµοποιήθηκαν για τη δηµιουργία και τη διαµόρφωση του ερωτηµατολογίου, 

διαµορφώθηκαν µε βάση παρόµοιες εργασίες που έλαβαν χώρα  (Gokoglu N, 2002: Erkan 

N. 2004: Vasakou A. et.al., 2003: Kyriazi-Papadopoulou A. et.al., 2003) κατά το πρόσφατο 

παρελθόν.  

Ειδικότερα για τον προσδιορισµό των πιο λογικών και αντιπροσωπευτικών όρων, που 

περιγράφουν το χαρακτηριστικό της γεύσης του µυδιού, µε σκοπό την ολοκλήρωση ενός 

πλήρους ερωτηµατολογίου, χρησιµοποιήθηκε παρόµοια µέθοδος µε τον Gokoglu (2002). 

Σύµφωνα µε αυτή τη µέθοδο, πραγµατοποιήθηκε µια αρχική συνάντηση µε τους κριτές, 
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όπου ρωτήθηκαν να ταξινοµήσουν ο καθένας ξεχωριστά, τους πιο χαρακτηριστικούς και 

σηµαντικούς όρους που µπορούν να περιγράψουν αντιπροσωπευτικά τη γεύση στο προϊόν. 

Έτσι, δηµιουργήθηκε ένας κατάλογος από όρους οι οποίοι παρουσιάζονται στον Πίνακα 3 

του παραρτήµατος. Στη συνέχεια της διαδικασίας η οµάδα των δοκιµαστών, επέλεξε 

πλειοψηφικά τον τελικό κατάλογο από τους όρους που συµπεριλήφθηκαν στο 

ολοκληρωµένο ερωτηµατολόγιο της οργανοληπτικής εξέτασης. Το πλήρες ερωτηµατολόγιο 

που δόθηκε στους δοκιµαστές, καθώς και η κλίµακα που χρησιµοποιήθηκε για κάθε 

ποιοτικό χαρακτηριστικό, παρουσιάζονται στον Πίνακα 2 του παραρτήµατος. 

 

 

3.1.2 Φυσικοχηµικές αναλύσεις 

Οι φυσικοχηµικές αναλύσεις που πραγµατοποιήθηκαν περιλαµβάνουν τη µέτρηση 

του καθαρού βάρους του εδώδιµου µυδιού, την υγρασία, το λίπος, την τέφρα και το pH. Για 

τον υπολογισµό του µέσου καθαρού βάρους ανά περιοχή, τα µύδια αρχικά ζυγίστηκαν 

ολόκληρα µε το κέλυφος, ενώ στη συνέχεια αποκελυφώθηκαν, χρησιµοποιώντας 

αποστειρωµένο µαχαίρι για τη κοπή του προσαγωγού µυός και στο τέλος ξαναζυγίστηκε 

µόνο το εδώδιµο µέρος. Η υγρασία, η τέφρα και το λίπος υπολογίστηκαν σύµφωνα µε τις 

πρότυπες διαδικασίες της AOAC (1990). Για την υγρασία και την τέφρα χρησιµοποιήθηκε η 

«σταθµική» µέθοδος, όπου για τη µεν υγρασία πραγµατοποιήθηκε ξήρανση στους 1050C, 

ενώ για την τέφρα καύση στους 5500C. Το λίπος υπολογίστηκε µε τη µέθοδο «soxhlet». Η 

µέτρηση του pH πραγµατοποιήθηκε σε θερµοκρασία δωµατίου σε οµογενοποιηµένο κρέας 

µυδιού (20 g κρέας µυδιού οµογενοποιήθηκαν σε αναδευτήρα µε 80 gr απεσταγµένου νερού 

για 30 sec). Τα αποτελέσµατα καταγράφηκαν από το ψηφιακό πεχάµετρο τύπου WTW  521 

σε συνδυασµό µε ένα ηλεκτρόδιο τύπου WTW E 56 (WTW – Wissensehaftlish-Technische 

Werkstaetten GmbH, Weilheim, Germany). Όλες οι διαδικασίες υπολογισµού των 

παραµέτρων των φυσικοχηµικών αναλύσεων πραγµατοποιήθηκαν σε διπλά δείγµατα. 
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3.1.3 Μικροβιολογικές αναλύσεις 

Οι µικροβιολογικές αναλύσεις που πραγµατοποιήθηκαν είναι η ολική µεσόφιλη 

χλωρίδα στους 720C την πρώτη και την τρίτη ηµέρα από τη συγκοµιδή των µυδιών, για κάθε 

περιοχή. Η µέθοδος προσδιορισµού της ολικής µεσόφιλης είναι η «ISO 4833». Ένα δείγµα 

από 20g κρέας µυδιού οµογενοποιήθηκε σε ένα stomacher Lab-blender 400 (Seward 

Medical, London, UK) µε 180 ml µε αποστειρωµένο ύδωρ πεπτόνης 0,1% για 2 min. Τα 

κατάλληλα διαλύµατα των δειγµάτων ετοιµάστηκαν σε αποστειρωµένο νερό πεπτόνης blank 

0,1% και τοποθετήθηκαν διπλά στο µέσο ανάπτυξης για να επωαστούν. Το µέσο ανάπτυξης 

είναι το Plate Count Agar (Oxoid) στους 300C για 72 ώρες. Τα πρώτα δείγµατα µετρήθηκαν 

στις 24 ώρες ενώ τα υπόλοιπα στις 72 ώρες. Τα αποτελέσµατα εκφράζονται σε αριθµούς ως 

log10 που είναι ο αριθµός των σχηµατιζόµενων αποικιών ανά γραµµάριο( cfu/g, colony 

forming unit / gram). 

 

 

3.1.4 Στατιστική  Ανάλυση 

 Τα δεδοµένα που συλλέχθηκαν από τις οργανοληπτικές αναλύσεις επεξεργάστηκαν 

στατιστικά µε τις µη παραµετρικές µεθόδους της επαγωγικής στατιστικής. Οι µη 

παραµετρικοί έλεγχοι υποθέσεων χρησιµοποιούνται για την ίδια γενική διαδικασία ελέγχου 

υπόθεσης όπως οι παραµετρικοί έλεγχοι. Στα δεδοµένα αυτά δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί 

ANOVA διότι α) δεν έχουν συνεχή χαρακτήρα οι εξαρτηµένες µεταβλητές β) δεν µπορεί να 

υποτεθεί ότι ακολουθούν κανονική κατανοµή  και γ) δεν έχει νόηµα να υποτεθεί πως είναι 

οµοσχεδαστικά, δηλαδή δεν έχουν το ίδιο µέτρο διασποράς και τυπική απόκλιση (Marcello 

and Kimberlee, 2000).   

Για τους υποκείµενους πληθυσµούς δεδοµένων ελέγχθηκε η παρακάτω µηδενική 

υπόθεση, η οποία είναι: H0: Οι µέσες τιµές δεν διαφέρουν σε κάθε οµάδα παρατηρήσεων και  

Η1: Οι µέσες τιµές διαφέρουν σηµαντικά. ∆ηλαδή, µας ενδιαφέρει να δούµε εάν κάποιος από 

τους παράγοντες που µελετούνται (2 εποχές και 3 περιοχές) είναι σηµαντικός. Οι δύο 

παράγοντες είναι η εποχή (άνοιξη και φθινόπωρο) και ο τόπος συλλογής των µυδιών 

(Χαλάστρα, Κλειδί και Κεραµωτή). Αρχικά εξετάζονται οι κύριες επιδράσεις των 

προαναφερθέντων παραγόντων στις τιµές των εξεταζόµενων παραµέτρων µε τα µη 

παραµετρικά κριτήρια των Kruskal Wallis. (SPSS 8,0, 1999: Statistical Manual, 2004). Στη 
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συνέχεια µελετήθηκε η συνεπίδραση των παραπάνω µεταβλητών στις ίδιες παραµέτρους, ο 

συνδυασµός δηλαδή των επιπέδων των δύο παραγόντων που συνιστούν τις 6 οµάδες 

δεδοµένων (2Χ3), ενώ εξετάσθηκε και η συσχέτιση των δεδοµένων µας µε τις τιµές των 

µικροβιολογικών  και φυσικοχηµικών παραµέτρων. Οι δοκιµές πραγµατοποιήθηκαν µε 

διάστηµα απόρριψης, α=0,05. 

Επειδή στο ερωτηµατολόγιο υπάρχουν πέντε απαντήσεις για κάθε ποιοτικό 

χαρακτηριστικό και αντίστοιχα πέντε-κλίµακες σε κάθε παράµετρο, ακολουθείται µια 

αριθµοποίηση των δεδοµένων από το 0-10 µε µονάδα υποδιαίρεσης το 0,5. Η αρίθµηση 

αυτή έχει νόηµα µόνο κατά τη στατιστική επεξεργασία και δεν εκφράζει τις µεταβλητές µας, 

οι οποίες είναι ποιοτικές. Με τον τρόπο αυτό δηµιουργούνται οµάδες εκτίµησης της τιµής 

µιας ποιοτικής παραµέτρου σε µια 20βαθµια κλίµακα, που έχει µόνο διατακτικό χαρακτήρα. 

Όσον αφορά τις φυσικοχηµικές παραµέτρους, που πάρθηκαν τρεις επαναλήψεις ανά 

εποχή και περιοχή, επειδή είναι ποσοτικές µεταβλητές, πραγµατοποιήθηκε ανάλυση 

διακύµανσης, ANOVA. Συγκεκριµένα, επειδή έχουµε δύο παράγοντες (εποχή και περιοχή) 

έγινε ανάλυση δύο παραγόντων (two factor factorial analysis), οι οποίες είναι ανεξάρτητες η 

µία από τη άλλη. Σε όλες τις περιπτώσεις ως διάστηµα εµπιστοσύνης ορίζεται το 95%. Τα 

δεδοµένα αναλύθηκαν µε το SPSS 8,0 (1999).  

Τέλος, υπολογίσθηκαν κάποιοι στατιστικοί παράµετροι, µε τιµή α=0,05, για τις 

φυσικοχηµικές και µικροβιολογικές µεταβλητές, όπως η τυπική απόκλιση (Standard 

Deviation), η οποία αποτελεί µέτρο της διασποράς του δείγµατος (Φωτιάδης, 1995) και το 

διάστηµα εµπιστοσύνης (Confidence)  το οποίο δείχνει τα όρια εµπιστοσύνης της τιµής.  
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3.2 ∆ΙΕΡΕΥΝΗΣΗ  ΤΩΝ ΤΑΣΕΩΝ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗΣ ΜΥ∆ΙΩΝ 

 Όσον αφορά το δεύτερο µέρος της εργασίας και την έρευνα αγοράς που 

διενεργήθηκε µε σκοπό τη διερεύνηση των καταναλωτικών τάσεων του εκτρεφόµενου 

µυδιού στην Ελλάδα, συντάχθηκε ένα ερωτηµατολόγιο, λαµβάνοντας υπόψη τη διεθνή 

βιβλιογραφία στο σχεδιασµό παρόµοιων ερευνών (Batzios et al., 2002α, 2002c, 2004: 

Arvanitoyannis et al., 2004). Επίσης εξετάστηκε η πολιτική της Ευρωπαϊκής Επιτροπής σε 

θέµατα τροφίµων (COM, 1999) µε σκοπό να εµπλουτιστεί το ερωτηµατολόγιο µε επίκαιρα 

θέµατα.  Αυτό είχε ως αποτέλεσµα το σχεδιασµό, τη δηµιουργία και την παρουσίαση ενός 

κατάλληλου, αντιπροσωπευτικού και πλήρους ερωτηµατολογίου µε σκοπό τη µελέτη της 

συµπεριφοράς των καταναλωτών ως προς την αγορά των εκτρεφόµενων µυδιών σε 

συνδυασµό µε θέµατα ασφάλειας και ποιότητας.  

Στην παρούσα έρευνα, όσον αφορά το δεύτερο µέρος της όπως αναφέρθηκε και 

προηγουµένως, αποτελεί ουσιαστικά συνέχεια και προέκταση προηγουµένης έρευνας 

(Batzios et al., 2004), διότι καµιά εργασία έως σήµερα δεν πραγµατοποιήθηκε καλύπτοντας 

τόσο µεγάλο γεωγραφικό χώρο, εκµαιεύοντας στοιχεία που αφορούν τη συµπεριφορά των 

καταναλωτών ως προς τα εκτρεφόµενα µύδια. 

 

 

3.2.1 ∆ιαµόρφωση και δοµή του ερωτηµατολογίου   

Το ερωτηµατολόγιο αποτελείται συνολικά από 36 ερωτήσεις χωρισµένο σε τρεις 

θεµατικές ενότητες. Η πρώτη θεµατική ενότητα περιέχει 5 ερωτήσεις γενικού περιεχοµένου 

που αφορούν δηµογραφικά και κοινωνικό-οικονοµικά στοιχεία, όπως η ηλικία, η 

οικογενειακή κατάσταση, τα µέλη της οικογένειας, το ετήσιο οικογενειακό εισόδηµα και το 

µορφωτικό επίπεδο των ερωτηθέντων. Όπως αναφέρει ο Zandstra et al. (2001), είναι 

σηµαντικό στο µάρκετινγκ να διαχωριστούν οι καταναλωτές µε βάση κάποια 

χαρακτηριστικά τους ή συµπεριφορές, ενώ ο Roinimen et al. (1999), συµπληρώνει πως οι 

καταναλωτές είναι σηµαντικά διαφοροποιηµένοι όσον αφορά τις διαιτητικές προτιµήσεις. 

Για αυτό είναι σηµαντικό στο µάρκετινγκ του προϊόντος, να αναγνωριστούν αυτές οι 

διαφοροποιήσεις µεταξύ του πληθυσµού, µε τις ιδιαίτερες τους επιθυµίες και ανάγκες. 
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Το δεύτερο µέρος αποτελεί το µεγαλύτερο τµήµα του ερωτηµατολογίου 

αποτελούµενο από 25 ερωτήσεις που αναφέρονται  στην προτίµηση και συµπεριφορά του 

καταναλωτή στις διάφορες ‘µορφές µάρκετινγκ’. Οι ερωτήσεις εστιάζονται στη γνώση του 

καταναλωτή για το προϊόν, στη συχνότητα και τα σηµεία αγορών του, στην προτίµηση του 

απέναντι στα εκτρεφόµενα ή µη µύδια καθώς και προτιµήσεις ή απόψεις που αφορούν τον 

τρόπο αγοράς και διάθεσης -αντίστοιχα- του προϊόντος. Ιδιαίτερη βαρύτητα επίσης δόθηκε 

στη συσκευασία µε τα χαρακτηριστικά της και στη σηµασία αυτής στην επιλογή του κοινού. 

Το τρίτο µέρος περιλαµβάνει 5 ερωτήσεις µε θέµατα που αφορούν την ‘ασφάλεια-

ποιότητα’, συµπεριλαµβάνοντας την εµπιστοσύνη των καταναλωτών στην ετικέτα της 

συσκευασίας, στα πιστοποιητικά διασφάλισης ποιότητας και την επίδραση αυτών από τα 

τυχόν δηµοσιεύµατα. 

 

 

3.2.2 Πεδίο έρευνας 

Το πεδίο έρευνας όπου έλαβε χώρα η συµπλήρωση των ερωτηµατολογίων, αποτέλεσε 

γεωγραφικά σχεδόν ολόκληρη η περιοχή του Ελλαδικού χώρου (35 πόλεις). Οι περιοχές 

όπου πραγµατοποιήθηκαν τα ερωτηµατολόγια διαχωρίζονται σε 13 ηπειρωτικές πόλεις 

απέχοντας από 20 ως σχεδόν 200 km από τις παράκτιες ακτές, σε 7 παραθαλάσσιες και σε 

11 πόλεις-λιµάνια των ελληνικών νησιών. Στην Εικ. 3 απεικονίζονται τα σηµεία-πόλεις όπου 

έγινε η συµπλήρωση των ερωτηµατολογίων πάνω στο χάρτη. 

Η περίοδος έρευνας διήρκεσε  σχεδόν 12 εβδοµάδες ( ∆εκέµβριος 2004 – Μάρτιος 

2005) και τα στοιχεία συλλέχθηκαν διεξάγοντας συνεντεύξεις στο τόπο κατοικίας των 

ερωτηθέντων. Το µόνο δειγµατοληπτικό πλαίσιο που είχαµε διαθέσιµο ήταν ο πληθυσµός 

(NSSG 2001) και οι χάρτες των πόλεων, περιλαµβάνοντας τις οδούς και τις κατοικίες. Η 

δειγµατοληψία των ερωτηθέντων διεξήχθη σε δύο στάδια (Petridis,1997). Στην πρώτη φάση 

εφαρµόστηκε η µέθοδος δειγµατοληψίας κατά στρώµατα, (Κιόχος 1993), ενώ στη δεύτερη 

φάση η πολυσταδιακή τυχαία µέθοδος (τρία στάδια) δειγµατοληψίας (Kamenidou,1999; 

Kamenidou et al., 2002). Στη συγκεκριµένη δειγµατοληψία ως δειγµατοληπτική µονάδα 

χρησιµοποιήθηκε ένα άτοµο ανά οικογένεια, ενώ το δειγµατοληπτικό µέγεθος θεωρείται 

κατάλληλο για την εξαγωγή συµπερασµάτων µε πιθανότητα λάθους 0,05% και το επίπεδο 

εµπιστοσύνης είναι 95% (Narins 1997: Stathakopoulos 1997). 
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Εικόνα 3: Απεικόνιση στο χάρτη των σηµείων-πόλεων όπου έγινε η συµπλήρωση των 

ερωτηµατολογίων  

 

 

3.2.3 Στατιστική  ανάλυση  

Τα δεδοµένα που συλλέχθηκαν, αναλύθηκαν και αξιολογήθηκαν στατιστικά, στη βάση 

ανεξάρτητων κατηγοριακών µεταβλητών που αφορούν κοινωνικοοικονοµικά και 

γεωγραφικά κριτήρια ταξινόµησης, όπως το φύλο, η ηλικία, η οικογενειακή κατάσταση, το 

µορφωτικό επίπεδο, το επάγγελµα, το επίπεδο εισοδήµατος και ο τόπος διαµονής του 

ερωτώµενου. Εκτιµήθηκαν οι συχνότητες προτιµήσεων στο σύνολο του δείγµατος και κατά 

επίπεδο των ανεξάρτητων µεταβλητών που προαναφέρθηκαν. Για την παρουσίασή τους 

επιλέχθηκε η µέθοδος των πινάκων συνάφειας, αλλά και αυτή της διαγραµµατικής 

παρουσίασης. Παράλληλα, έγινε έλεγχος ανεξαρτησίας µε τη χ2 κατανοµή (Likelihood-ratio 
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χ
2), για κάθε ένα από τα ερωτήµατα προτίµησης και σε σχέση µε τις ανεξάρτητες 

µεταβλητές κατάταξης των ερωτηθέντων (Μπάτζιος, 1999: Zar, 1999). Στις περιπτώσεις 

στατιστικής σηµαντικότητας, έγινε ανάλυση των “προσαρµοσµένων τυποποιηµένων 

καταλοίπων” (Adjusted Standardized Residuals), των θεωρητικών ως προς τις 

παρατηρηθείσες συχνότητες που αφορούν στις προτιµήσεις των καταναλωτών (Norusis, 

1999). Όλες οι αναλύσεις έγιναν µε το στατιστικό πακέτο SPSS 8,0 (1999). 
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4 ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ- ΣΥΖΗΤΗΣΗ 

Α) ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΑ-ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΑ & ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

Α1. Αποτελέσµατα & Ανάλυση οργανοληπτικών χαρακτηριστικών 

 Τα αποτελέσµατα του οργανοληπτικού ελέγχου που αφορούν τις οργανοληπτικές –

ποιοτικές παραµέτρους για τις τρεις περιοχές δειγµατοληψίας (Χαλάστρα - Κλειδί Ηµαθίας 

– Κεραµωτή) παρουσιάζονται στον Πίνακα 4 του παραρτήµατος. Η ανάλυση αυτών των  

οργανοληπτικών δεδοµένων µε ανάλυση Kruskal Wallis ANOVA για κάθε ανεξάρτητο 

παράγοντα φαίνεται στους Πίνακες  1, 2 και 3. 

Αναλυτικά στον Πίνακα 1 απεικονίζεται η επεξεργασία που έγινε στα δεδοµένα µας 

µε την ανάλυση Kruskal Wallis, µε εξεταζόµενο παράγοντα την «εποχή» (Άνοιξη και 

Φθινόπωρο). Τα αποτελέσµατα δείχνουν ότι η «εποχή» ως παράγοντας δε φαίνεται να είναι 

σηµαντική σε κανένα από τα ποιοτικά χαρακτηριστικά.  

 

Πίνακας 1: Ανάλυση Kruskal Wallis µε εξεταζόµενο παράγοντα την εποχή.  

 Sum by Ranks  

 Φθινόπωρο Άνοιξη H ( 1, N= 180) p 
ΧΡΩΜΑ 8375,5 7914,5 0,450196 0,5022 
ΕΜΦΑΝΙΣΗ 7956,5 8333,5 0,296827 0,5859 
∆ΟΜΗ  8207,0 8083,0 0,031993 0,8580 
ΟΣΜΗ 8036,0 8254,0 0,109041 0,7412 
ΓΕΥΣΗ 7974,5 8315,5 0,249343 0,6175 
ΓΕΝ. ΕΝΤΥΠΩΣΗ 8367,5 7922,5 0,465057 0,4953 

 

Η µη ύπαρξη σηµαντικών διαφορών, µεταξύ των δύο εξεταζόµενων εποχών, πιθανόν  

να οφείλεται στις ίδιες περίπου καιρικές συνθήκες που επικρατούν αυτές τις χρονικές 

στιγµές οπότε και πραγµατοποιήθηκε η δειγµατοληψία. Τόσο το Νοέµβριο όσο και το 

Μάρτιο, στις περιοχές που µελετήθηκαν, επικρατούν περίπου οι  ίδιες καιρικές συνθήκες, οι 

οποίες επηρεάζουν σηµαντικά την ανάπτυξη του µυδιού (Νεοφύτου 2001). Παράλληλα τα 

µύδια αυτές τις χρονικές περιόδους, βρίσκονται σε κατάσταση ωοτοκίας, η οποία προφανώς 

επηρεάζει τόσο το σχήµα και τη δοµή του µυδιού, όσο και τη γεύση του. 

Στα ίδια αποτελέσµατα κατέληξε και προηγούµενη έρευνα (Kyriazi et al., 2003) η 

οποία ασχολήθηκε µε τη µελέτη ποιοτικών χαρακτηριστικών σε καπνιστά µύδια. Σε αυτή 
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την έρευνα αποδείχθηκε ότι η εποχή δεν είναι σηµαντική (p>0,05) στους εξεταζόµενους 

φυσικοχηµικούς και µικροβιολογικούς παραµέτρους των καπνιστών µυδιών. 

Στον Πίνακα 2 παρουσιάζονται τα αποτελέσµατα της επεξεργασίας µε ανάλυση 

Kruskal Wallis ANOVA by Ranks και µε παράγοντα εξέτασης την «περιοχή» προέλευσης 

των µυδιών (Χαλάστρα, Κλειδί και Κεραµωτή). Τα αποτελέσµατα έδειξαν πως η «περιοχή» 

φαίνεται να είναι σηµαντική σε όλα τα ποιοτικά χαρακτηριστικά, εκτός από τη γενική 

εντύπωση (P>0,05). Ειδικότερα η «περιοχή» είναι σηµαντική για το χρώµα, την εµφάνιση, 

τη δοµή, την οσµή και τη γεύση  (p<0,01).  

 

Πίνακας 2:  Ανάλυση Kruskal Wallis µε εξεταζόµενο παράγοντα την περιοχή προέλευσης. 

 Sum by Ranks   

 Χαλάστρα Κλειδί Κεραµωτή H ( 2, N= 180) p 
ΧΡΩΜΑ 6520,5 4889,0 4880,5 11,33632 0,0035 
ΕΜΦΑΝΙΣΗ 6920,5 4223,5 5146,0 23,54431 0,0000 
∆ΟΜΗ  6498,5 5394,0 4397,5 13,78919 0,0010 
ΟΣΜΗ 3358,5 5955,0 6976,5 47,89682 0,0000 
ΓΕΥΣΗ 2929,5 5930,5 7430,0 67,56531 0,0000 
ΓΕΝ. ΕΝΤΥΠΩΣΗ 5083,5 5191,5 6015,0 3,65777 0,1606 

 

Οι διαφορές µεταξύ των περιοχών προέλευσης των µυδιών πιθανόν να οφείλονται 

στη διαφορετική συγκέντρωση φυτοπλαγκτού, στη συγκέντρωση αλατότητας στο νερό, 

καθώς και στη ρύπανση και µόλυνση του περιβάλλοντος.  Άλλωστε ο Νεοφύτου (2001) και 

ο Γεωργίου (2004) ανέφεραν ότι η ανάπτυξη του µυδιού εξαρτάται από τους 

προαναφερόµενους παράγοντες. Τα αποτελέσµατα αυτά συµφωνούν µε άλλες έρευνες, που 

µελέτησαν διάφορα ψάρια και απέδειξαν πως υπάρχουν διαφορές µεταξύ οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών. Ο Παπουτσόγλου (2004) αναφέρει πως οι συνθήκες εκτροφής παίζουν 

σηµαντικό ρόλο στη διαµόρφωση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών, ενώ ο Regost et 

al. (2001), διατύπωσε την άποψη ότι η διατροφή των ψαριών πριν την αλίευση τους  

επηρεάζει το άρωµα της φρεσκότητας του ψαριού και την οσµή θαλασσινής προέλευσης, 

καθώς και τη σύσταση των λιπαρών οξέων. Η περιεκτικότητα των λιπαρών οξέων στα 

µύδια, η οποία πιθανόν παίζει σηµαντικό ρόλο στη γεύση, βρέθηκε να έχει µεγάλο 

συντελεστή διακύµανσης (43%), καθώς o Karakoltsidis et al. (1995), βρήκε το περιεχόµενο 

του λίπους 6,67% επί του ξηρού βάρους, ενώ ο Miletic et al. (1991), ανέφερε την τιµή 
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9,61%. Η µεγάλη διακύµανση αποδεικνύει ότι το περιεχόµενο του λίπους στα µύδια είναι 

αρκετά ευµετάβλητο. 

Στον Πίνακα 3 παρουσιάζονται τα αποτελέσµατα του συνδυασµού των ανεξάρτητων 

παραγόντων (Εποχή – Περιοχή) στα ποιοτικά χαρακτηριστικά του µυδιού. Σύµφωνα µε 

αυτά, ο συνδυασµός «εποχή-περιοχή» φαίνεται πως είναι σηµαντικός για όλες τις ποιοτικές 

παραµέτρους, εκτός από τη γενική εντύπωση. Επίσης, φαίνεται να µην υπάρχει συνεπίδραση 

µεταξύ των δύο παραγόντων, ενώ η «περιοχή» είναι αυτή που ουσιαστικά χαρακτηρίζει τη 

σηµαντικότητα των µέσων τιµών των ποιοτικών παραµέτρων. 

Ουσιαστικά στον Πίνακα 3 επιβεβαιώνεται το προσδοκώµενο αποτέλεσµα, µε βάση 

την ανάλυση για την «εποχή» και την «περιοχή». Η µεν πρώτη δεν επιδρά στα εξεταζόµενα 

ποιοτικά χαρακτηριστικά, ενώ η περιοχή είναι σηµαντική σε όλα εκτός από τη «γενική 

εντύπωση». Ειδικότερα όµως ο συνδυασµός «εποχή – περιοχή» φαίνεται πως είναι 

σηµαντικός στο χρώµα και τη δοµή (p<0,05), καθώς και στην εµφάνιση, δοµή, γεύση 

(p<0,01) ενώ δεν είναι σηµαντικός στη γενική εντύπωση (p>0,05). Τα αποτελέσµατα αυτά 

συµφωνούν µε την ανάλυση που έγινε στον ανεξάρτητο παράγοντα περιοχή, διότι είναι ο 

µόνος παράγοντας που επηρεάζει τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, σε σχέση µε την 

εποχή, η οποία δεν παίζει ιδιαίτερο ρόλο. Εποµένως, η ανάλυση µε βάση τον ανεξάρτητο 

παράγοντα εποχή-περιοχή επικύρωσε τα προηγούµενα συµπεράσµατα και δεν παρουσίασε 

απροσδόκητα αποτελέσµατα. 
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Πίνακας 3:  Ανάλυση Kruskal Wallis µε εξεταζόµενο παράγοντα το συνδυασµό εποχής-περιοχής 

Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Color (last1.sta) Independent (grouping) variable: Season Area Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 180) =12.04366 p =.0342 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Appearance (last1.sta) Independent (grouping) variable: Season Area Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 180) =24.78643 p= 
.0002 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Structure (last1.sta) Independent (grouping) variable: Season Area Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 180) =14.31985 p 
=.0137 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Smell (last1.sta) Independent (grouping) variable: Season Area Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 180) =48.94456 p =.0000 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Taste (last1.sta) Independent (grouping) variable: Season Area Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 180) =68.44740 p =.0000 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; General (last1.sta) Independent (grouping) variable: Season Area Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 180) =4.466970 p= 4843 

 
 

 Sum by Ranks   
 Χαλάστρα Κλειδί Κεραµωτή     
 Φθινόπωρο Άνοιξη Φθινόπωρο Άνοιξη Φθινόπωρο Άνοιξη H ( 5, N= 180) p 
ΧΡΩΜΑ 3255,0 2564,5 2556,0 3265,5 2324,5 2324,5 12,04366 0,0342 
ΕΜΦΑΝΙΣΗ 3372,5 2197,0 2387,0 3548,0 2026,5 2759,0 24,78643 0,0002 
∆ΟΜΗ  3193,5 2681,0 2332,5 3305,0 2713,0 2065,0 14,31985 0,0137 
ΟΣΜΗ 1651,0 3067,5 3317,5 1707,5 2887,5 3659,0 48,94456 0,0000 
ΓΕΥΣΗ 1518,0 2910,0 3546,5 1411,5 3020,5 3883,5 68,44740 0,0000 
ΓΕΝ. ΕΝΤΥΠΩΣΗ 2697,5 2662,5 3007,5 2386,0 2529,0 3007,5 4,46697 0,4843 

 

Από τις µέσες τιµές του συγκεντρωτικού Πίνακα 4 που αφορά στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και ειδικότερα από τις τιµές 

της «γενική εντύπωσης» λαµβάνουµε το ∆ιάγραµµα 1. Το διάγραµµα αυτό απεικονίζει την εικόνα των κριτών για τα µύδια από τις 

τρεις προαναφερθείσες περιοχές, κατά τις δύο εποχές συλλογής. Η ικανοποίηση των δοκιµαστών, όπως αναφέρθηκε προηγουµένως, 

αντικατοπτρίζεται σε µια κλίµακα από 0-10. 

Στο διάγραµµα αυτό φαίνεται µια ισορροπία στο βαθµό της «γενικής εντύπωσης» για κάθε περιοχή, µεταξύ των δύο χρονικών 

στιγµών που έγινε η συλλογή (p>0,05), ενώ γίνεται εύκολα διακριτή η διαφορά µεταξύ των περιοχών δειγµατοληψίας και στις δύο 

Institutional R
epository - Library &

 Inform
ation C

entre - U
niversity of T

hessaly
06/05/2024 23:03:03 E

E
S

T
 - 18.116.38.132



 30

εποχές συλλογής. Ειδικότερα γίνεται αντιληπτός ένας µεγαλύτερος µέσος όρος της «γενικής εντύπωσης» στην περιοχή της 

Κεραµωτής, ενώ στις άλλες δύο περιοχές (Χαλάστρα και Κλειδί) παρατηρούνται µικρές διαφορές, µε ελάχιστη υψηλότερη τιµή στο 

Κλειδί Ηµαθίας. 

   

Πίνακας 4 : Συγκεντρωτική παρουσίαση των αποτελεσµάτων (µέσων όρων), σύµφωνα µε την αριθµοποιηµένη (0-10) κλίµακα των δοκιµαστών, των 

εξεταζόµενων οργανοληπτικών παραµέτρων 

ΕΠΑΝΑΛΗΨΕΙΣ ΕΠΟΧΗ ΠΕΡΙΟΧΗ ΧΡΩΜΑ ΕΜΦΑΝΙΣΗ ∆ΟΜΗ ΟΣΜΗ ΓΕΥΣΗ ΓΕΝ. ΕΝΤΥΠΩΣΗ 

1 1(ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ) 1(ΧΑΛΑΣΤΡΑ) 
8,05 8,25 7,45 8,75 6,55 6,60 

2 1 1 
9,00 8,85 8,30 8,90 7,05 7,60 

3 1 1 
8,70 8,65 7,65 8,85 7,10 7,20 

1 1 2(ΚΛΕΙ∆Ι) 
8,25 7,60 6,95 9,35 8,55 7,00 

2 1 2 
8,25 7,60 7,55 9,25 8,65 7,20 

3 1 2 
8,05 7,45 7,35 9,30 8,30 7,40 

1 1 3(ΚΕΡΑΜΩΤΗ) 
8,20 8,10 6,85 9,20 8,85 8,00 

2 1 3 8,05 7,25 6,80 9,15 8,50 7,20 

3 1 3 
8,15 8,05 7,20 9,45 9,20 7,40 

1 2(ΜΑΡΤΙΟΣ) 1(ΧΑΛΑΣΤΡΑ) 
8,75 9,10 8,50 8,90 6,80 7,20 

2 2 1 
8,40 8,40 7,60 8,65 6,55 6,60 

3 2 1 
8,50 8,40 7,75 8,70 7,25 6,80 

1 2 2(ΚΛΕΙ∆Ι) 
8,35 7,40 7,65 9,05 8,55 7,20 

2 2 2 
8,00 7,55 7,40 9,35 8,70 7,00 

3 2 2 
7,70 7,45 6,90 9,20 8,65 7,00 

1 2 3(ΚΕΡΑΜΩΤΗ) 
7,80 7,80 6,35 9,15 8,60 7,40 

2 2 3 
8,30 7,85 6,75 9,55 9,45 7,60 

3 2 3 
8,15 8,25 6,60 9,50 9,35 7,60 
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ΓΕΝ. ΕΝΤΥΠΩΣΗ
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∆ιάγραµµα1: Απεικόνιση της αριθµοποίησης (0-10) της βαθµολογίας των κριτών στη «Γεν. Εντύπωση» των 

µυδιών από τις τρεις περιοχές δειγµατοληψίας για τις δύο εποχές συλλογής  

 

Το αποτέλεσµα που απεικονίζει τη «γενική εντύπωση» (∆ιάγραµµα 1) είναι συνάρτηση 

όλων των επιµέρους οργανοληπτικών - ποιοτικών χαρακτηριστικών, καθώς η γενική 

εντύπωση εκφράζεται από όλες τις ποιοτικές παραµέτρους. Ειδικότερα, όπως παρατηρείται 

στα ∆ιαγράµµατα 2 και 3, η βαθµολογία για το «χρώµα» και την «εµφάνιση» είναι 

µεγαλύτερη στην περιοχή της Χαλάστρας και τις δύο εποχές, έναντι των άλλων δύο 

περιοχών, και είναι στατιστικώς σηµαντική (p<0,05).  
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∆ιάγραµµα 2 & 3: Παρουσίαση του «Χρώµατος» και της «Εµφάνισης» των µυδιών σύµφωνα µε τη 

βαθµολογία των κριτών.  
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Το ίδιο αποτέλεσµα παρουσιάζεται και στο ∆ιάγραµµα 4, το οποίο απεικονίζει την 

βαθµολογία της οµάδας  δοκιµαστών όσον αφορά τη «δοµή» των εξεταζόµενων µυδιών. Στο 

διάγραµµα αυτό παρατηρείται επίσης µια υπεροχή στο προϊόν από τη Χαλάστρα έναντι της 

Κεραµωτής και του Κλειδιού.  
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∆ιάγραµµα 4 & 5: Παρουσίαση της «∆οµής» και της «Οσµής» των µυδιών σύµφωνα µε τη βαθµολογία των 

κριτών.  

 

Σε αντίθεση µε τα προηγούµενα, στο ∆ιάγραµµα 5 το προϊόν της Χαλάστρας 

βαθµολογείται µε χαµηλότερο βαθµό για την «οσµή» σε σχέση µε τις άλλες δύο περιοχές, 

στις οποίες µεταξύ τους δεν παρατηρείται στατιστικώς σηµαντική διαφορά (p>0,05). Το ίδιο 

παρατηρείται και στο ∆ιάγραµµα 6, όπου η Κεραµωτή και το Κλειδί υπερέχουν στη 

«γεύση», ενώ υπάρχει και σηµαντική διαφορά (p<0,05) µε τη Χαλάστρα. Αυτό διαφαίνεται 

χαρακτηριστικά πάνω στο ∆ιάγραµµα 6, το οποίο αντικατοπτρίζει την ανάλυση Kruskal 

Wallis, και τονίζει τη σηµαντική διαφορά µεταξύ των περιοχών προέλευσης.   
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∆ιάγραµµα 6: Παρουσίαση της «γεύσης» των µυδιών σύµφωνα µε τη βαθµολογία των κριτών.  
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Συµπερασµατικά, όσον αφορά την ανάλυση των επιµέρους περιοχών, από τα 

διαγράµµατα (1-6) έδειξε πως η περιοχή της Χαλάστρας υπερέχει σε όλα τα οργανοληπτικά-

ποιοτικά χαρακτηριστικά, από την Κεραµωτή και το Κλειδί, εκτός των χαρακτηριστικών της 

«γενικής εντύπωσης» και της «οσµής». Αυτό πιθανόν να οφείλεται στην επιβαρηµένη 

περιοχή του Θερµαϊκού, η οποία περιέχει µεγάλο ποσοστό οργανικής ύλης και η οποία 

συσχετίζεται µε την αύξηση του φυτοπλαγκτού. Η περίσσεια τροφής σε συνδυασµό µε τα 

ήµερα νερά του Θερµαϊκού κόλπου έχουν ως αποτέλεσµα την καλή ανάπτυξη των µυδιών, 

γεγονός το οποίο απεικονίζεται στο χρώµα, τη δοµή καθώς και στη γενικότερη εµφάνιση του 

προϊόντος. Από την άλλη πλευρά όµως, η µεγάλη ρύπανση που υπάρχει στην περιοχή, 

πιθανόν να επηρεάζει την παράµετρο της «γεύσης», η οποία αντανακλάται στη χαµηλή 

βαθµολογία των κριτών και διαφέρει στατιστικά σηµαντικά (p<0,05) από τις άλλες δύο 

περιοχές. Η εξαρτηµένη µεταβλητή της  γεύσης αποτελεί ίσως την πιο σηµαντική παράµετρο 

που διαµορφώνει τη γενική εντύπωση, διότι αντισταθµίζει τη σηµαντική (p<0,05) υπεροχή 

της Χαλάστρας στα άλλα ποιοτικά χαρακτηριστικά. Αυτό σε συνδυασµό µε το υψηλό 

ποσοστό των απαντήσεων των καταναλωτών (64,1%), του β΄ µέρους, που θεωρούν τη γεύση 

ως το σηµαντικότερο παράγοντα για την κατανάλωση των µυδιών, απεικονίζει την ιδιαίτερη 

σηµασία της. 

Η πιο λεπτοµερής ανάλυση της βαθµολογίας των κριτών, στη κλίµακα 0-10, για τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά παρουσιάζεται καλύτερα στα επόµενα Box-Plot (Σχ. 1,2,3). 

Τα Box-Plot είναι διαγράµµατα τα οποία παρουσιάζουν τη διασπορά και την κατανοµή σε 

µια οµάδα τιµών. Στα προκείµενα Box-Plot παριστάνονται τα όρια από 25% έως 75% των 

τιµών, καθώς και η µέση τιµή. Σε κύκλους και τρίγωνα απεικονίζονται οι ακραίες τιµές, ενώ 

οι πολύ µεγάλες παρουσιάζονται µε αστεράκι.  

Στο πρώτο Box-Plot (Σχ.1) παρουσιάζονται οι τιµές των οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών σε σχέση µε την εποχή. Από αυτό γίνεται εύκολα φανερό πως τα Box-Plot 

που περικλείουν το 25%-75% των τιµών µοιάζουν αρκετά στις δύο εποχές (Άνοιξη και 

Φθινόπωρο). Από τα επιµέρους χαρακτηριστικά, αυτό που είναι αξιοσηµείωτο είναι η 

«γεύση», κατά την οποία παρουσιάζεται η µεταβλητή µε τις περισσότερο ακραίες τιµές. 

Είναι λογικό να παρουσιάζει η γεύση το µεγαλύτερο σκεδασµό, διότι αποτελεί το πιο 

υποκειµενικό χαρακτηριστικό και ο κάθε κριτής το αντιλαµβάνεται διαφορετικά.   
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Σχήµα 1: Απεικόνιση σε Box-Plot τις τιµές των εξεταζόµενων ποιοτικών παραµέτρων µε βάση την εποχή. 

 

Στο επόµενο Box-Plot (Σχ. 2) απεικονίζονται οι ποιοτικές µεταβλητές µε βάση τννη 

περιοχή προέλευσης των µυδιών. Σε αυτό φαίνεται καθαρά, σύµφωνα µε τη βαθµολόγηση, 

µια υπεροχή της Χαλάστρας όσον αφορά το χρώµα, την εµφάνιση και τη δοµή, σε σχέση µε 

τη γεύση που έχει χαµηλότερο βαθµό αρεσκείας από τις άλλες περιοχές. Η οσµή καθώς και 

η γενική εντύπωση, η οποία εξαρτάται από όλα τα προηγούµενα χαρακτηριστικά, 

παρουσιάζονται σχεδόν σταθερές και στις τρεις προαναφερθείσες περιοχές. Έτσι 

συµπεραίνεται αυτό που αναφέρθηκε προηγουµένως, πως η γεύση αποτελεί το 

σηµαντικότερο χαρακτηριστικό στη διαµόρφωση της γενικής εντύπωσης, διότι στην 

προκειµένη περίπτωση µπορεί και ισορροπεί την υπεροχή της Χαλάστρας, στα άλλα 

ποιοτικά χαρακτηριστικά, έναντι της Κεραµωτής και του Κλειδιού. 
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Σχήµα 2: Απεικόνιση σε Box-Plot τις τιµές των εξεταζόµενων ποιοτικών παραµέτρων µε βάση την περιοχή 

προέλευσης. 

 

Τέλος, στο τελευταίο Box-Plot (Σχ. 3) παρουσιάζεται η συνεπίδραση της εποχής – 

περιοχής στα οργανοληπτικά-ποιοτικά χαρακτηριστικά. Σε αυτό το Box-Plot αντιλαµβάνεται 

κανείς εύκολα τις διαφορές µεταξύ των ποιοτικών χαρακτηριστικών, για κάθε συνδυασµό, 

εκτός από τη γενική εντύπωση, η οποία παρουσιάζει µια οµοιοµορφία. Αυτή σύµφωνα µε τα 

αποτελέσµατα του κριτηρίου Kruskal Wallis, δείχνει να µη µεταβάλλεται σηµαντικά στο 

συνδυασµό εποχής-περιοχής  (p>0,05). 

Το πιο αξιοσηµείωτο χαρακτηριστικό, από όλες τις ποιοτικές µεταβλητές, φαίνεται να 

αποτελεί  η οσµή η οποία δείχνει µια µεγάλη συσπείρωση µε κάποιες ακραίες τιµές (extreme 

values). Το χαρακτηριστικό αυτό παρουσιάζει τη µικρότερη διαφοροποίηση στην 

ανεξάρτητη µεταβλητή  περιοχής-εποχής έναντι όλων των άλλων εξαρτηµένων µεταβλητών. 

Προφανώς αυτό οφείλεται στη µικρότερη επίδραση των συνθηκών εκτροφής στην οσµή, 
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έναντι των άλλων εξεταζόµενων ποιοτικών χαρακτηριστικών, ενώ η επίδραση του ιωδίου 

προσδίδει µια έντονη θαλασσινή οσµή. Οι τιµές που είναι ακραίες προφανώς οφείλονται σε 

κάποιους παράγοντες όπως η οξείδωση, η µόλυνση κ.α. Η υψηλή τιµή της «οσµής» που 

παρατηρείται στην περιοχή της Κεραµωτής πιθανόν να οφείλεται στον καθαρότερο κόλπο 

και στην αυξηµένη συγκέντρωση αλατιού που χαρακτηρίζει τον συγκεκριµένο τόπο.  

 

 

 

 
Σχήµα 3: Απεικόνιση σε Blox-Plot τις τιµές των εξεταζόµενων ποιοτικών παραµέτρων µε βάση τη 

συνεπίδραση εποχής – περιοχής. 
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Α2. Αποτελέσµατα & Ανάλυση φυσικοχηµικών και µικροβιολογικών χαρακτηριστικών 

Στον Πίνακα 5 φαίνονται τα αποτελέσµατα των φυσικοχηµικών παραµέτρων  (υγρασία, λίπος, τέφρα, pH, καθαρό βάρος 

κρέατος) καθώς  και η µικροβιολογική κατάσταση (ολική µικροχλωρίδα) του µυδιού που εξετάστηκαν µε βάση την εποχή και την  

περιοχή προέλευσης. 

 

Πίνακας 5: Παρουσίαση των αποτελεσµάτων των εξεταζόµενων φυσικοχηµικών παραµέτρων  

ΕΠΑΝΑΛΗΨΕΙΣ ΕΠΟΧΗ ΠΕΡΙΟΧΗ ΥΓΡΑΣΙΑ(%) ΛΙΠΟΣ(%) ΤΕΦΡΑ(%) ρΗ   
ΟΛΙΚΗ 

ΜΙΚΡΟXΛΩΡΙ∆Α 
ΚΑΘΑΡΟ 

   ΒΑΡΟΣ (%) 
1 1(ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ) 1(ΧΑΛΑΣΤΡΑ) 80,6 1,54 2,7 6.54 7,4*102(1η µέρα) 30,3 
2 1 1 77,6       1,3*103(3η µέρα) 32,1 
3 1 1 78,4         30,4 
1 1 2(ΚΛΕΙ∆Ι) 78,4 1,51 2,8 6,4 6,6*102(1η µέρα) 32,3 
2 1 2 76,7       1,4*103(3η µέρα) 26,4 
3 1 2 79,2         24,3 
1 1 3(ΚΕΡΑΜΩΤΗ) 77,7 1,56 2,8 6,32 3.6*102(1η µέρα) 23,4 
2 1 3 81,3       1,2*103(3η µέρα) 24,7 
3 1 3 84,2         28,3 
1 2(ΜΑΡΤΙΟΣ) 1(ΧΑΛΑΣΤΡΑ) 86,4 1,72 2,3 7,22 9,6*102(1η µέρα) 32,5 
2 2 1 84,2       1,2*103(3η µέρα) 34,6 
3 2 1 81,7         33,2 
1 2 2(ΚΛΕΙ∆Ι) 85,2 1,6 2,5 7,14 8*102(1η µέρα) 25,2 
2 2 2 81,6       1*103(3η µέρα) 27,1 
3 2 2 80,7         28,2 
1 2 3(ΚΕΡΑΜΩΤΗ) 82,6 1,6 2,8 7,1 2,7*102(1η µέρα) 27,6 
2 2 3 80,4       1,6*103(3η µέρα) 30,2 
3 2 3 78,2         25,3 
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Στον Πίνακα 6 παρουσιάζονται οι µέσοι όροι των τιµών για κάθε δειγµατοληψία ξεχωριστά, το διάστηµα εµπιστοσύνης, καθώς 

και η τυπική απόκλιση των φυσικοχηµικών παραµέτρων (υγρασία και καθαρό βάρος εδώδιµου µυδιού), ενώ ακολουθεί η στατιστική 

επεξεργασία µε ANOVA (πίνακες 7,8,9) . 

 

Πίνακας 6: Παρουσίαση των αποτελεσµάτων της µέσης τιµής, της τυπικής απόκλισης και του διαστήµατος εµπιστοσύνης ορισµένων φυσικοχηµικών  

παραµέτρων. 

ΕΠΟΧΗ ΠΕΡΙΟΧΗ ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΙ ΥΓΡΑΣΙΑ(%) ΚΑΘΑΡΟ ΒΑΡΟΣ(%) 

Ν
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1(ΧΑΛΑΣΤΡΑ) 

Μ.Ο 78,87 30,93 
S.V 1,55 1,01 

CONFIDENCE 1,76 1,14 

2(ΚΛΕΙ∆Ι) 

Μ.Ο 78,10 27,67 
S.V 1,28 4,15 

CONFIDENCE 1,44 4,69 

3(ΚΕΡΑΜΩΤΗ) 

Μ.Ο 81,07 25,47 
S.V 3,26 2,54 

CONFIDENCE 3,68 2,87 

Μ
Α
Ρ
Τ
ΙΟ

Σ
 1(ΧΑΛΑΣΤΡΑ) 

Μ.Ο 84,10 33,43 
S.V 2,35 1,07 

CONFIDENCE 2,66 1,21 

2(ΚΛΕΙ∆Ι) 

Μ.Ο 82,50 26,83 
S.V 2,38 1,52 

CONFIDENCE 2,69 1,72 

3(ΚΕΡΑΜΩΤΗ) 

Μ.Ο 80,40 27,70 
S.V 2,20 2,45 

CONFIDENCE 2,49 2,77 
. 
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Όσον αφορά τη στατιστική επεξεργασία των φυσικοχηµικών παραµέτρων και 

ειδικότερα της υγρασίας και του καθαρού βάρους, παρατηρούµε στους Πίνακες 7 και 8 πως 

για την υγρασία είναι σηµαντική η εποχή(p<0,05), ενώ για το καθαρό βάρος του µυδιού 

είναι η περιοχή (p<0,01). 

 

Πίνακας 7: Ανάλυση διακύµανσης (ANOVA) της υγρασίας ως προς τις ανεξάρτητες µεταβλητές 

 SS Degr. of MS F p 
Intercept 117628,7 1 117628,7 22999,30 0,000000 
ΕΠΟΧΗ 40,2 1 40,2 7,86 0,015937 
ΠΕΡΙΟΧΗ 4,3 2 2,2 0,42 0,666039 

ΕΠΟΧΗ*ΠΕΡΙΟΧΗ 30,6 2 15,3 2,99 0,088359 
Σφάλµα 61,4 12 5,1   

 

 

Πίνακας 8: Ανάλυση διακύµανσης (ANOVA) του καθαρού βάρους ως προς τις ανεξάρτητες 

µεταβλητές 

  SS Degr. of MS F p 
Intercept 14797,73 1 14797,73 2601,672 0,000000 
ΕΠΟΧΗ 7,61 1 7,61 1,337 0,270052 
ΠΕΡΙΟΧΗ 112,28 2 56,14 9,871 0,002920 
ΕΠΟΧΗ*ΠΕΡΙΟΧΗ 10,29 2 5,15 0,905 0,430503 

Σφάλµα 68,25 12 5,69     
 

Η σηµαντικότητα των τιµών  υγρασίας στον ανεξάρτητο παράγοντα της εποχής, 

πιθανόν να οφείλεται στη διαφορά των κλιµατολογικών συνθηκών και στη διαφορετική 

συγκέντρωση φυτοπλαγκτού µεταξύ των εποχών. Οι παράγοντες αυτοί, όπως είναι γνωστό,  

θεωρούνται σηµαντικοί στην ανάπτυξη και τη σύνθεση του µυδιού (Νεοφύτου, 2001; 

Γεωργίου, 2004) και πιθανόν να δηµιουργούν διαφοροποίηση στη συγκέντρωση  της 

υγρασίας στο µύδι.  

Σε προηγούµενες έρευνες, παρατηρήθηκαν παρόµοια αποτελέσµατα, όσον αφορά τη 

διακύµανση στις τιµές της συγκέντρωσης της υγρασίας. Οι Kyriazi et al. (2003) βρήκαν  

77.38% ±2.83 , ο Miletic et al. (1991) ανέφερε 77±92, ενώ οι Karakoltsidis et al. (1995) 

87±0.1. Έτσι γίνεται αντιληπτό πως υπάρχει ένα πεδίο τιµών µέσα στο οποίο κυµαίνεται η 

υγρασία και το οποίο πιθανόν εξαρτάται από πολλούς παράγοντες. Πάντως οι τιµές της 

υγρασίας στον Πίνακα 5 περιλαµβάνονται ανάµεσα στις τιµές των άλλων εργασιών που 

αναφέρθηκαν.  
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Παρόµοια συµπεριφορά δείχνουν και τα αποτελέσµατα των άλλων φυσικοχηµικών 

χαρακτηριστικών όπως για παράδειγµα το pH, το οποίο ο Erkan (2004) αναφέρει πως είναι 

δείκτης ποιότητας και φρεσκότητας, ενώ τιµές κάτω από 5,9 θεωρούνται µη ικανοποιητικές. 

Από τις τιµές του pH που αναγράφονται στο πίνακα 5, αξιοσηµείωτες είναι οι υψηλές τιµές 

pH που αναγράφονται κατά το µήνα Μάρτιο και στις τρεις περιοχές δειγµατοληψίας, έναντι 

του Νοεµβρίου.   

Επίσης, η τιµή του περιεχόµενου λίπους που βρέθηκε στα µύδια και των τριών 

περιοχών, συµφωνεί µε αυτή που αναφέρθηκε από τον Karakoltsidis et al. (1995), και 

ανέρχεται στο 1,51%±0,65. Η περιεκτικότητα του λίπους, όπως αναφέρθηκε και 

προηγουµένως, είναι πολύ ευµετάβλητη µε µεγάλο συντελεστή διακύµανσης. 
Όσον αφορά το καθαρό βάρος του εδώδιµου µυδιού  παρατηρήθηκε πως αυτό δεν 

είναι σηµαντικό στον παράγοντα εποχή (p>0,05) ενώ είναι στατιστικά σηµαντικό στις 

διάφορες περιοχές προέλευσης. Αυτό προφανώς εξαρτάται από τη συγκέντρωση του 

φυτοπλαγκτού, τη µορφολογία της περιοχής και τις περιβαλλοντικές συνθήκες. Σε παρόµοια 

συµπεράσµατα κατέληξε και άλλη παλαιότερη έρευνα, η οποία µελέτησε ορισµένες 

φυσικοχηµικές ιδιότητες του κελύφους και παρατήρησε διαφορές µεταξύ των περιοχών  

(Struthers et al., 2002).   

Πάντως στην παρούσα έρευνα παρατηρείται µια αξιοσηµείωτη υπεροχή του καθαρού 

βάρους του εδώδιµου µυδιού από την περιοχή της Χαλάστρας, έναντι των άλλων περιοχών 

προέλευσης. Το ποσοστό του εδώδιµου µυδιού έχει σχέση προφανώς µε την ανάπτυξη και 

την εµφάνιση του.  Άρα , η καλή και ικανοποιητική ανάπτυξη των µυδιών στην περιοχή 

αυτή, για τους λόγους που αναφέραµε, έχει ως άµεσο αποτέλεσµα το µεγάλο ποσοστό του 

καθαρού εδώδιµου προϊόντος. 

Ο συνδυασµός υγρασία και καθαρού βάρους είναι σηµαντικά εξαρτώµενος από την 

περιοχή (p<0,05) ενώ αντίστοιχα η εποχή δεν φαίνεται να είναι σηµαντική. 

 

Πίνακας 9: Ανάλυση διακύµανσης (Multivariate ANOVA) καθαρού βάρους-υγρασία ως προς τις 

ανεξάρτητες µεταβλητές 

  Test Value F Effect Error p 
Intercept Wilks  0,000502 10942,66 2 11 0,000000 
ΕΠΟΧΗ Wilks 0,587032 3,87 2 11 0,053412 
ΠΕΡΙΟΧΗ Wilks 0,372015 3,52 4 22 0,022993 
ΕΠΟΧΗ*ΠΕΡΙΟΧΗ Wilks 0,569093 1,79 4 22 0,166694 
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Η ανάλυση των φυσικοχηµικών παραµέτρων κατά ένα παράγοντα (µεταξύ των 

περιοχών προέλευσης των µυδιών)  έδειξε πως το φθινόπωρο υπάρχει στατιστικά σηµαντική 

διαφορά στην τιµή του καθαρού βάρους µεταξύ των µυδιών της Χαλάστρας και της 

Κεραµωτής (p<0,05) (Πίν. 10), ενώ µεταξύ των άλλων συνδυασµών δε φαίνεται να υπάρχει 

σηµαντική διαφορά. Επίσης, την άνοιξη παρουσιάζεται στατιστικά σηµαντική διαφορά στην 

τιµή του καθαρού βάρους του µυδιού της Χαλάστρας από της Κεραµωτής (p<0,05) και από 

του Κλειδιού (p<0,01) (Πίν. 11). Σε αντίθεση µε το καθαρό βάρος, η υγρασία του µυδιού δε 

φαίνεται να παρουσιάζει σηµαντική διαφορά µεταξύ των περιοχών προέλευσης και στις δύο 

εποχές.  

Πίνακας 10: Ανάλυση διακύµανσης κατά ένα παράγοντα (Περιοχή προέλευσης) το φθινόπωρο στο καθαρό 

βάρος του µυδιού 

Ανάλυση διακύµανσης κατά ένα παράγοντα     
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ      

Οµάδες Πλήθος Άθροισµα 
Μέσος 
όρος ∆ιακύµανση   

Κεραµωτή 3 83,1 27,7 6,01   
Χαλάστρα  3 100,3 33,43333 1,1433333   
       
       
ΑΝΑΛΥΣΗ ∆ΙΑΚΥΜΑΝΣΗΣ      

Προέλευση 
διακύµανσης SS 

Βαθµοί 
Ελευθερίας MS F τιµή-P κριτήριο F 

Μεταξύ οµάδων 49,30666667 1 49,30667 13,785648 0,020602 7,7086497 
Μέσα στις οµάδες 14,30666667 4 3,576667    
       
Σύνολο 63,61333333 5         

 

Πίνακας 11: Ανάλυση διακύµανσης κατά ένα παράγοντα (Περιοχή προέλευσης) την άνοιξη στο καθαρό 

βάρος του µυδιού 

Ανάλυση διακύµανσης κατά ένα παράγοντα     
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ       

Οµάδες Πλήθος Άθροισµα Μέσος όρος ∆ιακύµανση   
Κλειδί 3 80,5 26,83333333 2,303333333   
Χαλάστρα  3 100,3 33,43333333 1,143333333   
       
       
ΑΝΑΛΥΣΗ 
∆ΙΑΚΥΜΑΝΣΗΣ       

Προέλευση διακύµανσης SS 
Βαθµοί 

Ελευθερίας MS F τιµή-P 
κριτήριο 

F 
Μεταξύ οµάδων 65,34 1 65,34 37,91489362 0,00353 7,70865 
Μέσα στις οµάδες 6,893333 4 1,723333333    
       
Σύνολο 72,23333 5         
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Η υγρασία, όπως φαίνεται παραπάνω (Πίν. 7), εξαρτάται σηµαντικά από την εποχή. 

Μια πιο λεπτοµερής ανάλυση αποδεικνύει ότι η Χαλάστρα και το Κλειδί (Πίν. 12) 

εξαρτώνται σηµαντικά από την εποχή (p<0,05), σε αντίθεση µε την Κεραµωτή η οποία 

δείχνει µη σηµαντικά εξαρτώµενη της εποχής (p>0,05).  

 

Πίνακας 12: Ανάλυση διακύµανσης κατά ένα παράγοντα (Εποχή) της υγρασίας των µυδιών του Κλειδιού 

Ανάλυση διακύµανσης κατά ένα παράγοντα     
ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑ      

Οµάδες Πλήθος Άθροισµα 
Μέσος 
όρος ∆ιακύµανση   

Φθινόπωρο 3 234,3 78,1 1,63   
Άνοιξη 3 252,3 84,1 5,53   
       
       
ΑΝΑΛΥΣΗ ∆ΙΑΚΥΜΑΝΣΗΣ      

Προέλευση 
διακύµανσης SS 

Βαθµοί 
Ελευθερίας MS F τιµή-P κριτήριο F 

Μεταξύ οµάδων 54 1 54 15,083799 0,017784 7,7086497 
Μέσα στις οµάδες 14,32 4 3,58    
       
Σύνολο 68,32 5         
       

 

 

Στα παρακάτω θηκογράµµατα (Σχ. 4 - 9) παρουσιάζεται καλύτερα η παραπάνω 

ανάλυση της υγρασίας και του καθαρού βάρους και επιβεβαιώνονται τα αποτελέσµατα της 

ανάλυσης ANOVA. Η γραµµή που ενώνει τα Blox-Plot, σε κάθε θηκόγραµµα, ενώνει τις 

µέσες τιµές της οµάδας τιµών, ενώ τα κουτιά αντιπροσωπεύουν το 25-75% των τιµών. 

Σύµφωνα µε το Σχήµα 8, βλέπουµε καθαρά πως τα µύδια της Χαλάστρας έχουν καλύτερα 

αποτελέσµατα στην αναλογία βάρους, ολόκληρου νωπού µυδιού προς καθαρό εδώδιµο 

κρέας, σε σχέση µε αυτά της Κεραµωτής  και του Κλειδιού.  
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 Σχήµα 4: Απεικόνιση σε Blox-Plot των τιµών της υγρασίας µε βάση την εποχή.  

 

 
Σχήµα 5: Απεικόνιση σε Blox-Plot των τιµών της υγρασίας µε βάση την περιοχή. 
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Σχήµα 6: Απεικόνιση σε Blox-Plot των τιµών της υγρασίας µε βάση τη συνεπίδραση εποχή- περιοχή. 

 

 
Σχήµα 7: Απεικόνιση σε Blox-Plot των τιµών του καθαρού βάρους µε βάση την εποχή. 
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Σχήµα 8: Απεικόνιση σε Blox-Plot των τιµών του καθαρού βάρους µε βάση την περιοχή. 

 

 

 
Σχήµα 9: Απεικόνιση σε Blox- Plot των τιµών του καθαρού βάρους µε βάση τη συνεπίδραση εποχή- 

περιοχή. 
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Όσον αφορά τα µικροβιολογικά δεδοµένα, παρατηρούµε πως αυτά κυµαίνονται µέσα 

στα επιθυµητά όρια της νοµοθεσίας (οδηγία 91/493/ΕΟΚ), ενώ και η µεταβολή τους κατά τη 

διάρκεια των 48 ωρών παραµένει εντός των ορίων. Αυτό σηµαίνει πως τα δείγµατα δεν 

είχαν κάποια σηµαντική επίδραση στην ποιότητα του µυδιού και συνεπώς στην 

οργανοληπτική ανάλυση. Σε έρευνα που πραγµατοποίησαν οι Kylies-Papadopoulou et al. 

(2003), έφθασαν στο συµπέρασµα ότι τόσο οι µικροβιολογικοί όσο και οι φυσικοχηµικοί 

παράµετροι του καπνιστού µυδιού είναι ανεξάρτητοι (p>0,05) της εποχής.  

Συσχετίζοντας τα οργανοληπτικά αποτελέσµατα µε τις τιµές των φυσικοχηµικών 

χαρακτηριστικών βλέπουµε πως τα µύδια της Χαλάστρας αν και υπερέχουν στο καθαρό 

βάρος του εδώδιµου µυδιού µειονεκτούν σε γεύση. Προφανώς, η περιοχή αυτή συνδέεται µε 

την επιβάρυνση του Θερµαϊκού σε οργανικές και άλλες ουσίες, όπου από τη µια πλευρά 

προσδίδουν ικανοποιητική ανάπτυξη στο σώµα του µυδιού, µε αποτέλεσµα καλύτερη δοµή 

και ανοικτό έντονο χρώµα. Από την άλλη όµως, οι ουσίες αυτές προφανώς συντελούν 

αρνητικά στη γεύση του µυδιού, πράγµα το οποίο και απεικονίζεται στη βαθµολογία των 

κριτών. 
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Β) ∆ΙΕΡΕΥΝΗΣΗ ΤΩΝ ΤΑΣΕΩΝ ΤΗΣ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗΣ ΜΥ∆ΙΩΝ 

Όπως αναφέρθηκε και στην εισαγωγή, η εργασία αυτή αποτέλεσε ουσιαστικά τη 

δεύτερη έρευνα που διεξήχθη στην Ελλάδα µε αντικείµενο  τη µελέτη της συµπεριφοράς και 

προτίµησης των καταναλωτών στην αγορά εκτρεφόµενων µυδιών. Σε συνδυασµό µε τη 

µεγάλη γεωγραφική περιοχή που κάλυψε η έρευνα, σχεδόν όλη την Ελλάδα, καθιστά 

εξαρχής τα αποτελέσµατα αυτής πολύ σηµαντικά.  

Για να παρουσιαστούν καλύτερα τα αποτελέσµατα που λήφθηκαν από τα 

συµπληρωµένα ερωτηµατολόγια (n=1009), διαχωρίστηκαν σε τρεις οµάδες ακολουθώντας 

την οργάνωση του ερωτηµατολογίου που προηγούµενα έχει αναφερθεί. Έτσι, σε σχέση µε το 

πρώτο µέρος των ερωτήσεων που περιλαµβάνει την ανάλυση των δηµογραφικών και 

κοινωνικό-οικονοµικών στοιχείων, παρατίθεται η δεύτερη θεµατική ενότητα όπου 

παρουσιάζονται απαντήσεις που αφορούν θέµατα προτίµησης και συµπεριφοράς των 

καταναλωτών στις διάφορες µορφές µάρκετινγκ και στη συνέχεια, το τρίτο µέρος που 

ασχολείται µε θέµατα ασφάλειας και ποιότητας. 

 

 

Β1. ∆ηµογραφικά & Κοινωνικό Οικονοµικά Χαρακτηριστικά 

Ποσοστό 57,8% των ερωτηθέντων είναι έγγαµοι, 38,2% άγαµοι και 4,0% διαζευγµένοι 

ή χήροι. Στο µεγαλύτερο ποσοστό των καταναλωτών (48,4%) η οικογένειά τους αποτελείται 

από τέσσερα µέλη, ενώ σε µικρότερο ποσοστό αποτελείται από πέντε µέλη (17,7%), από 

τρία µέλη (17,4%), από δυο (11,85%) και περισσότερα από πέντε µέλη (4,7%). Όσον αφορά 

τη διάρθρωση του δείγµατος σε σχέση µε τον τόπο διαµονής, το 54,7% ζει σε νοικοκυριά 

ηπειρωτικών πόλεων, το 24,2% σε παραθαλάσσιες πόλεις και το υπόλοιπο 21,1% των 

νοικοκυριών βρίσκονται σε νησιωτικές περιοχές. Παράλληλα, αναφορικά µε το επίπεδο του 

ετήσιου εισοδήµατος των νοικοκυριών το 36,15% των ερωτηθέντων διαθέτουν ετήσιο 

οικογενειακό εισόδηµα µεταξύ 9000€ και 15000€, το 30,4% µικρότερο από 9000€, το 15,9% 

από 15000€ έως 18000€, το 9,3% από 18000€ έως 25000€ και το 8,25% έχει ετήσιο 

εισόδηµα µεγαλύτερο από 25000€. Οι µισοί από τους καταναλωτές ανήκουν στην ηλικιακή 

κλάση 25–40 ετών, το 17,55% από 15 έως 25, το 15,3% από 40 έως 50 και το 17,15% είναι 

µεγαλύτερο από 50 ετών. Τέλος, αναφορικά µε το επίπεδο εκπαίδευσης, το ένα τρίτο των 

καταναλωτών είναι απόφοιτοι Λυκείου και Ανώτατης εκπαίδευσης (32,97% και 30,9%, 
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αντίστοιχα), το 18,96% είναι απόφοιτοι Ανωτέρας Σχολής, το 10,62% ∆ηµοτικού και το 

6.55% Γυµνασίου. 

Τα δηµογραφικά και κοινωνικό-οικονοµικά στοιχεία που αναλύθηκαν, παρατίθενται 

συγκεντρωτικά στους Πίνακες 13-17.  

 

Πίνακας 13: Συχνότητα και ποσοστά των κατηγοριών µε βάση την ηλικία. 

ΟΜΑ∆ΕΣ  ΗΛΙΚΙΑΣ  ΕΡΩΤΗΘΕΝΤΩΝ 

ΟΜΑ∆ΕΣ ΗΛΙΚΙΑΣ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΟΣΟΣΤΟ(%) 
<25 177 17.55 
25-40 505 50.00 
40-50 154 15.30 
50-60 116 11.50 
>60 57 5.65 

 

Πίνακας 14: Συχνότητα και ποσοστά των κατηγοριών µε βάση το επίπεδο µόρφωσης. 

ΕΠΙΠΕ∆Ο ΜΟΡΦΩΣΗΣ 

ΕΠΙΠΕ∆Ο ΜΟΡΦΩΣΗΣ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΟΣΟΣΤΟ(%) 
∆ηµοτικού 107 10.62 
Γυµνασίου 66 6.55 
Λυκείου 311 30.90 
Ανωτέρα 191 18.96 
Ανωτάτη 332 32.97 

 

Πίνακας 15: Συχνότητα και ποσοστά των κατηγοριών µε βάση το ετήσιο εισόδηµα. 

ΕΤΗΣΙΟ ΕΙΣΟ∆ΗΜΑ 

ΕΤΗΣΙΟ ΕΙΣΟ∆ΗΜΑ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΟΣΟΣΤΟ(%) 
<9000Ε 306 30.40 
9000-15000Ε 364 36.15 
15000-18000Ε 160 15.90 
18000-25000Ε 94 9.30 
>25000Ε 83 8.25 

 

Πίνακας 16: Συχνότητα και ποσοστά των κατηγοριών µε βάση την οικογενειακή κατάσταση. 

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΟΣΟΣΤΟ(%) 
Ελεύθερος-η 385 38.20 
Παντρεµένος-η µε παιδιά 493 48.90 
Παντρεµένος-η χωρίς παιδιά 90 8.90 
∆ιαζευγµένος-η 17 1.70 
Χήρος-α 23 2.30 
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Πίνακας 17: Συχνότητα και ποσοστά των κατηγοριών µε βάση τον αριθµό των µελών της 

οικογένειας. 

ΜΕΛΗ ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΣ 

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΚΗ ΣΥΧΝΟΤΗΤΑ ΠΟΣΟΣΤΟ(%) 
∆υο 119 11.85 
Τρία 174 17.35 
Τέσσερα 486 48.40 
Πέντε 178 17.70 
Περισσότερα από Πέντε 47 4.70 

 

 

Όπως αναφέρθηκε παραπάνω τα ερωτηµατολόγια διαχωρίστηκαν µεταξύ τους, µε 

βάση τον τόπο κατοικίας των ερωτηθέντων, σε νησιωτικές περιοχές, σε ηπειρωτικές και σε 

παραθαλάσσια µέρη και απεικονίζονται καλύτερα στο επόµενο ∆ιάγραµµα 7: 

 

ΚΑΤΑΝΟΜΗ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΩΝ

21,1%

54,7%

24,2%

ΝΗΣΙΑ

ΗΠΕΙΡΩΤΙΚΑ

ΠΑΡΑΘΑΛΑΣΣΙΑ

 

∆ιάγραµµα 7: Γραφική απεικόνιση της κατανοµής των ερωτηµατολογίων µε βάση την περιοχή συλλογής.
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Β2. Θέµατα Προτίµησης & Συµπεριφοράς στις µορφές Μάρκετινγκ 

 

Ποιο από τα παρακάτω οστρακοειδή γνωρίζετε περισσότερο; 

Περίπου εννέα στους δέκα καταναλωτές γνωρίζουν περισσότερο τα µύδια (90,7%) 

και λιγότερο τα στρείδια (4,2%), τις πίνες (2,4%) τα χτένια (1,1%) και τις αχιβάδες (1,7%). 

  

ΠΟΙΑ ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆Η ΓΝΩΡΙΖΕΤΕ 
ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ;

90,7%

1,1%

2,4%1,7%

4,2% ΜΥ∆ΙΑ

ΣΤΡΕΙ∆ΙΑ

ΚΤΕΝΙΑ

ΑΧΙΒΑ∆ΕΣ

ΠΙΝΝΕΣ

 
∆ιάγραµµα 8: Γραφική απεικόνιση της προτίµησης των καταναλωτών σε οστρακοειδή. 

 

Στην έρευνα του Batzios et al. (2004) βρέθηκαν επίσης υψηλά ποσοστά των 

καταναλωτών που γνωρίζουν τα µύδια (99,5%). Τα υψηλά αυτά ποσοστά οφείλονται 

προφανώς στη µεγάλη παραγωγή µυδιών που έχουµε στην Ελλάδα, έναντι των άλλων 

οστρακοειδών που ο καταναλωτής τα βρίσκει σπάνια στο λιανικό εµπόριο.  

 

Καταναλώνετε  οστρακοειδή; 

Ένα πολύ µεγάλο ποσοστό των καταναλωτών (61,4%) καταναλώνει «ελάχιστα» έως 

«καθόλου» οστρακοειδή, ενώ ένα 27,2% τα καταναλώνει σε µέτριες συχνότητες. Μικρό 

είναι το ποσοστό των καταναλωτών  (11,5%) που καταναλώνει οστρακοειδή από «πολύ» 

έως «πάρα πολύ» συχνά.  Αντίστοιχα µικρά ποσοστά κατανάλωσης παρατηρούνται και σε 

κράτη όπως οι ΗΠΑ, όπου πραγµατοποιήθηκε έρευνα αγοράς µε θέµα την κατανάλωση 

στρειδιών και τα αποτελέσµατα έδειξαν πως η ζήτηση είναι πολύ µικρή (Hanson et al., 

2002). 
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ΚΑΤΑΝΑΛΩΝΕΤΕ ΑΛΛΑ ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆Η;

3%
8%

27%

34%
27%

0%

10%

20%

30%

40%

ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ ΚΑΘΟΛΟΥ

ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ

ΠΟΛΎ

ΜΕΤΡΙΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 
∆ιάγραµµα 9: Απεικόνιση των απαντήσεων στην ερώτηση εάν καταναλώνουν άλλα οστρακοειδή, 

εκτός από µύδια. 

 

Περιλαµβάνονται τα µύδια στη διατροφή σας; 

Μεγάλο είναι και το ποσοστό των καταναλωτών που περιλαµβάνουν τα µύδια «λίγο» 

ή «καθόλου» στη διατροφή τους (63,7%). Αντίθετα, το 25,8% των καταναλωτών τα 

περιλαµβάνει σε «µέτριο» βαθµό ενώ ένα µικρό ποσοστό (10,5%) τα καταναλώνει από 

«πολύ» έως «πάρα πολύ». Η κατανάλωση µυδιών, σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της 

έρευνας φαίνεται ότι είναι ανεξάρτητη από το βαθµό µόρφωσης, την οικογενειακή 

κατάσταση και τον αριθµό των µελών στην οικογένεια (P > 0,05). Αντίθετα, ο τόπος 

κατοικίας, η ηλικία και το εισόδηµα των καταναλωτών φαίνεται ότι διαφοροποιεί σηµαντικά 

τη συχνότητα κατανάλωσης (P < 0,05). Έτσι, οι κάτοικοι στις παραθαλάσσιες και λιγότερο 

στις ηπειρωτικές περιοχές φαίνεται να καταναλώνουν πιο «πολύ» µύδια σε σύγκριση µε 

τους κατοίκους των νησιών, όπου καταναλώνουν σε µεγαλύτερο ποσοστό µύδια από «λίγο» 

έως «καθόλου». Ακόµη, οι νεαρής ηλικίας καταναλωτές (15-25) φαίνεται να καταναλώνουν 

µύδια «λίγο» ή «καθόλου» σε µεγαλύτερο ποσοστό από ότι οι µεγαλύτερες ηλικιακές 

κλάσεις. Σε αντίθεση, αυτές οι κλάσεις δείχνουν να καταναλώνουν µύδια σε «µέτρια» 

συχνότητα. Οι περισσότερο εύποροι καταναλωτές φαίνεται να καταναλώνουν σε 

µεγαλύτερο ποσοστό µύδια από «λίγο» έως «καθόλου» σε σύγκριση µε τις µικρότερες 

εισοδηµατικές τάξεις των καταναλωτών, οι οποίοι προτιµούν τα µύδια «πολύ» σε 

µεγαλύτερο ποσοστό. 

Σε αντίθεση µε τα αποτελέσµατα του Batzios et al., (2004), η οικονοµική κατάσταση 

είναι στατιστικά σηµαντικός παράγοντας και δηµιουργεί διαφοροποίηση στην κατανάλωση 

των µυδιών, ενώ το επίπεδο µόρφωσης δεν επηρεάζει τη συχνότητα αγοράς. Η έρευνα έδειξε 
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πως τα υψηλά οικονοµικά στρώµατα δεν προτιµούν τα µύδια σε αντίθεση µε τους 

χαµηλόµισθους. Αυτό µπορεί να ερµηνευθεί από το γεγονός ότι ίσως οι καταναλωτές µε 

αυξηµένο εισόδηµα επιλέγουν πιο ποιοτικά-εκλεκτικά και συνεπώς ακριβότερα θαλασσινά 

προϊόντα.  

Όσον αφορά τις απαντήσεις των καταναλωτών, συνάγεται το συµπέρασµα πως η 

κατανάλωση µυδιών σε µια χώρα µε τόση µεγάλη παραγωγή µυδιών είναι αρκετά µικρή, 

ενώ το πρόβληµα εστιάζεται κυρίως στη νησιωτική και σε µικρότερο βαθµό στην 

ηπειρωτική χώρα, έναντι των παραθαλάσσιων περιοχών. Αυτό πιθανώς να οφείλεται στη 

διαφορετική κουλτούρα των περιοχών αυτών, βασιζόµενη στις διαιτητικές τους συνήθειες, η 

οποία σε συνδυασµό µε την έλλειψη µυδοκαλλιεργειών, διογκώνει το πρόβληµα της 

χαµηλής κατανάλωσης µυδιών. Επίσης, στα ελληνικά νησιά υπάρχει µεγάλη ποικιλία νωπών 

θαλασσινών προϊόντων, επάξιας θρεπτικής και γευστικής αξία του µυδιού, τα οποία δίνουν 

τη δυνατότητα πολλών διατροφικών επιλογών στους κατοίκους των περιοχών αυτών. Έτσι 

το αποτέλεσµα των παραπάνω, αντικατοπτρίζεται στη χαµηλή ζήτηση µυδιών στο 

εσωτερικό της χώρας, ωθώντας τους µυδοκαλλιεργητές να στραφούν σε εναλλακτικές 

αγορές, όπως αυτές του εξωτερικού.    

Η συνήθεια και η κουλτούρα µιας περιοχής ή ενός ολόκληρου έθνους αποτελούν τις 

σηµαντικότερες αιτίες στη διαµόρφωση στάσεων σε όλα τα επίπεδα της ζωής, διατροφικό, 

οικονοµικό, πολιτιστικό κ.α. Η Γαλλία, για παράδειγµα, που θεωρείται µια χώρα µε 

σηµαντική παράδοση και µεγάλη ιστορία στο χώρο οστρακοκαλλιεργειών καταναλώνει το 

25% της συνολικής ευρωπαϊκής παραγωγής (Charles and Paquotte, 1998). Ο ίδιος προφανώς 

λόγος είναι και η αιτία της χαµηλής κατανάλωσης των νεαρών καταναλωτών, οι οποίοι τα 

τελευταία χρόνια έχουν αλλάξει σε σηµαντικό βαθµό τις διαιτητικές συνήθειες του τόπου, 

µεταφέροντας πολλά ξένα χαρακτηριστικά τα οποία βασίζονται κυρίως σε γρήγορης-

επεξεργασίας χαµηλής διατροφικής αξίας προϊόντα. Από την άλλη πλευρά, οι µεγαλύτερης 

ηλικίας καταναλωτές δείχνουν να ακολουθούν ένα πιο συντηρητικό προφίλ και 

καταναλώνουν µύδια πιο συχνά από τους νεότερους ηλικιακά (Batzios et al., 2004).  

 

Πόσο συχνά καταναλώνετε µύδια; 

Αναφορικά µε τη συχνότητα κατανάλωσης µυδιών, το µεγαλύτερο ποσοστό των 

νοικοκυριών (53,9%) καταναλώνουν µύδια κάθε µήνα, ενώ ποσοστό 25,6% δεν 
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καταναλώνει καθόλου και το 12,8% καταναλώνει µύδια κάθε δυο εβδοµάδες. Η προτίµηση 

της συχνότητας κατανάλωσης µυδιών φαίνεται να σχετίζονται σηµαντικά µε όλα τα 

δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05). 

 

Πού συνηθίζετε να τα καταναλώνετε; 

Οι καταναλωτές φαίνεται να προτιµούν περισσότερο να καταναλώνουν µύδια στα 

ουζερί (43,4%), στο σπίτι (26,4%) και σε ταβέρνες (20,8%) και λιγότερο στα εστιατόρια 

(4,5%) και σε άλλα µαγαζιά (4,9%). Η προτίµηση του τόπου κατανάλωσης µυδιών φαίνεται 

να σχετίζεται σηµαντικά µε όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 

0,05). Οι απαντήσεις των καταναλωτών προφανώς συσχετίζονται άµεσα µε τη χαµηλή 

ζήτηση, διότι συµπεραίνεται πως το µύδι θεωρείται περισσότερο ένα συνοδευτικό έδεσµα, 

παρά κύριο πιάτο στο οικογενειακό τραπέζι.  

 

Για ποιο λόγο συµπεριλαµβάνετε ( ή δεν περιλαµβάνετε)  τα µύδια στη διατροφή 

σας; 

Ο λόγος που περιλαµβάνουν τα µύδια στη διατροφή τους οφείλεται σε ποσοστό 

64,1% των καταναλωτών στη γεύση και λιγότερο στην τιµή (18,3%). Παρόµοια 

αποτελέσµατα έδειξαν και άλλες έρευνες αγοράς τόσο στην Ελλάδα (Batzios et al., 2004), 

όσο και στο εξωτερικό (Hanson et al., 2002).  Άλλοι σηµαντικοί λόγοι αγοράς είναι η υψηλή 

θρεπτική αξία και το ότι θεωρείται αφροδισιακό (9,5% και 6,1%, αντίστοιχα). Αντίστοιχα, η 

παράδοση-συνήθεια (44,1%) και η τιµή (22,0%) αποτελούν σηµαντικούς λόγους για τη µη 

κατανάλωση µυδιών. Η απάντηση αυτή είναι ανεξάρτητη του τόπου κατοικίας, της 

µόρφωσης και του ετησίου εισοδήµατος (P > 0,05). 

Η παράδοση αποτελεί και τον κυριότερο λόγο για τη µη κατανάλωση οστρακοειδών 

στις ηπειρωτικές περιοχές, όπου οι κάτοικοι δεν είναι τόσο εξοικειωµένοι µε τα θαλασσινά 

και περισσότερο µε τύπου οστρακοειδή, έναντι των παραθαλάσσιων περιοχών και 

ιδιαιτέρως αυτών που είναι πλησιέστερα σε µυδοκαλλιεργητικές µονάδες. Άλλωστε το 

µεγάλο ποσοστό των απαντήσεων, από όλους αυτούς που δεν καταναλώνουν το προϊόν, για 

λόγους “συνήθειας-παράδοσης”, απεικονίζει την κουλτούρα και τις συνήθειες τους, οι 

οποίες σε τοπικό επίπεδο παίζουν σηµαντικό ρόλο. Αυτό γίνεται εύκολα αντιληπτό και από 

τους χώρους κατανάλωσης των µυδιών, οι οποίοι όπως αναφέρθηκε, είναι ανεξάρτητοι των 
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κοινωνικό-δηµογραφικών και οικονοµικών κριτηρίων. Η παράδοση προφανώς επηρεάζει 

την κυρίως κατανάλωση, η οποία πραγµατοποιείται ως επί το πλείστον στα διάφορα σηµεία 

διασκέδασης όπως η ταβέρνα και τα ουζερί, ενώ οι κατοικίες των οικογενειών έπονται 

αυτών. Είναι φανερό πως οι Έλληνες, και ειδικότερα στη νησιωτική και ηπειρωτική Ελλάδα, 

δεν περιλαµβάνουν τα µύδια συχνά στο οικογενειακό τραπέζι, παρά µόνο κυρίως σε σηµεία 

συγκέντρωσης, και ως συνοδευτικά παραδοσιακών ποτών.  

 

ΓΙΑ ΠΟΙΟ ΛΟΓΟ ∆ΕΝ ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΕΤΕ  ΤΑ 
ΜΥ∆ΙΑ ΣΤΗ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ ΣΑΣ;

16%
22%

44%

4%

14%
ΥΨΗΛΗ ΘΡΕΠΤΙΚΗ
ΑΞΙΑ
ΑΦΡΟ∆ΙΣΙΑΚΟ

ΓΕΥΣΗ

ΤΙΜΗ

ΠΑΡΑ∆ΟΣΗ-ΣΥΝΗΘΕΙΑ

 
∆ιάγραµµα 10: Γραφική απεικόνιση των απαντήσεων στην ερώτηση γιατί δεν καταναλώνουν 

οστρακοειδή. 

. 

 

Βρίσκετε εύκολα µύδια στην αγορά; 

 Όσον αφορά τη διαθεσιµότητα των µυδιών, αυτή είναι σε µέτρια επίπεδα διότι οι 

αρνητικές απαντήσεις (σπάνια, ποτέ) αγγίζουν µόλις 18% ενώ οι θετικές το 48%. Γενικά, οι 

καταναλωτές βρίσκουν «σχεδόν πάντα» ή «πάντα» µύδια στην αγορά σε ποσοστό 47,8%, 

ενώ σε ποσοστό 34,3% και 14,3% τα βρίσκουν «µερικές φορές» ή «σπάνια», αντίστοιχα. 

Αναλύοντας αυτό το ποσοστό µε βάση τη γεωγραφική κατανοµή, παρατηρούµε πως 

επηρεάζεται και κατανέµεται διαφορετικά ανά περιοχή, διότι τα αντίστοιχα θετικά ποσοστά 

(«σχεδόν πάντα» και «πάντα») κυµαίνονται στο 46% στα νησιά, 49% στην ηπειρωτική 

Ελλάδα και 58% στις παραθαλάσσιες πόλεις. 
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ΒΡΙΣΚΕΤΕ ΕΥΚΟΛΑ ΜΥ∆ΙΑ ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ;

33%

14%

15%

34%
4% ΠΑΝΤΑ

ΣΧΕ∆ΟΝ ΠΑΝΤΑ

ΜΕΡΙΚΕΣ ΦΟΡΕΣ

ΣΠΑΝΙΑ

ΠΟΤΕ

 

∆ιάγραµµα 11:Γραφική απεικόνιση των απαντήσεων στην ερώτηση εάν βρίσκουν εύκολα µύδια 

στην αγορά. 

Τα χαµηλά ποσοστά διαθεσιµότητας, πιθανόν συνδυάζονται µε τη µικρή 

κατανάλωση, έχοντας ως συνέπεια την έλλειψη µυδιών στις τοπικές αγορές. Επίσης, 

σηµαντικό ρόλο στη διάθεση παίζει και η απόσταση σε συνδυασµό µε το κόστος και το µη 

οργανωµένο δίκτυο µεταφοράς, τα οποία καθιστούν ασύµφορη και πολλές φορές αδύνατη 

τη µεταφορά του προϊόντος. Πιθανόν οι λόγοι αυτοί να αποτελούν από τις σηµαντικότερες 

αιτίες της µικρής ζήτησης που έχουµε στα νησιά και σε µικρότερο βαθµό στην ηπειρωτική 

Ελλάδα.  

 

Από πού συνηθίζετε να τα αγοράζετε; 

Το κατάστηµα από το οποίο προµηθεύονται τα µύδια οι περισσότεροι καταναλωτές 

είναι τα ιχθυοπωλεία (50,6%), ενώ αρκετοί τα προµηθεύονται από τα σούπερ µάρκετ 

(22,5%) και τη λαϊκή αγορά (10,5%). Ο τόπος αγοράς φαίνεται να είναι ανεξάρτητος από 

την οικογενειακή κατάσταση των καταναλωτών (P > 0,05), ενώ εξαρτάται σηµαντικά από 

τον τόπο διαµονής, την ηλικία, το επίπεδο µόρφωσης, τον αριθµό των µελών της οικογένειας 

και το εισόδηµα (P < 0.05). 

Οι καταναλωτές από τις ηπειρωτικές πόλεις δείχνουν να προτιµούν τα ιχθυοπωλεία 

σε µεγαλύτερο ποσοστό από ότι οι κάτοικοι σε άλλες περιοχές, ενώ οι κάτοικοι στις 

παραθαλάσσιες περιοχές προτιµούν τις λαϊκές αγορές σε σύγκριση µε τις άλλες περιοχές. Οι 

ηλικιωµένοι καταναλωτές (µεγαλύτεροι των 50 ετών) δείχνουν να προτιµούν σε µεγαλύτερο 

βαθµό τις λαϊκές αγορές από ότι οι µικρότερες ηλικιακές κλάσεις. Επίσης, οι ηλικιακές 

κλάσεις από 15-50 ετών δείχνουν να προτιµούν άλλους τόπους αγοράς µυδιών σε σύγκριση 

µε τους ηλικιωµένους καταναλωτές. Από άλλες εµπορικές πηγές δείχνουν να προµηθεύονται 
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τα µύδια και οι καταναλωτές µε υψηλότερο µορφωτικό επίπεδο (Ανωτέρας και Ανωτάτης 

µόρφωσης) σε σύγκριση µε τους υπόλοιπους καταναλωτές. Οι καταναλωτές µε περισσότερα 

από πέντε µέλη στην οικογένειά τους δείχνουν να εµφανίζουν µεγαλύτερο ποσοστό για την 

αγορά µυδιών από τα σούπερ µάρκετ και τις λαϊκές αγορές σε σύγκριση µε τα ιχθυοπωλεία, 

όπου εµφανίζουν µικρότερο ποσοστό σε σχέση µε τις υπόλοιπες κατηγορίες. Τέλος, οι 

καταναλωτές µε υψηλότερο εισόδηµα (µεγαλύτερο από 15000€) δείχνουν να εµφανίζουν 

µεγαλύτερο ποσοστό αγοράς µυδιών από τα παραδοσιακά ιχθυοπωλεία σε σύγκριση µε τις 

υπόλοιπες κατηγορίες εισοδήµατος. 

 Τα µέρη αγοράς των µυδιών πολλές φορές απεικονίζουν την κουλτούρα, τη 

νοοτροπία καθώς και την οικονοµική κατάσταση του πληθυσµού. Από τα δεδοµένα της 

έρευνας, συµπεραίνουµε πως αυτό διακρίνεται έντονα στις διάφορες κοινωνικές οµάδες, 

όπως οι ηλικιωµένοι και οι νεαρής ηλικίας καταναλωτές, καθώς και στους κατοίκους 

διαφορετικών περιοχών. Η έντονη οικονοµική κρίση που διέρχονται οι ηλικιωµένοι 

διαφαίνεται και στην αυξηµένη αγορά τροφίµων από τις λαϊκές αγορές όπου παρατηρούνται 

πιο προσιτές τιµές για χαµηλόµισθους, αλλά αµφιβόλου προέλευσης προϊόντα. Από την 

άλλη, οι νέοι µε διαφορετική νοοτροπία προσφεύγουν σε άλλα µέρη, ίσως στα µεγάλα και 

υπερσύγχρονα εµπορικά κέντρα, µε µεγαλύτερη συχνότητα από τους άλλους. Πάντως στο 

σύνολο του πληθυσµού τη µερίδα του λέοντος κατέχουν τα ιχθυοπωλεία σε σχέση µε τα 

σούπερ µάρκετ και τα υπόλοιπα εµπορικά κέντρα. Τα παραδοσιακά ιχθυοπωλεία δέχονται 

συχνά ελέγχους από τις αρχές, παρέχοντας περισσότερη ασφάλεια και µπορούν να 

βεβαιώσουν την προέλευση των θαλασσινών (Theodorou, 2001). Η επιλογή αυτή 

διαφαίνεται έντονα στην ηπειρωτική Ελλάδα, όπου ο κόσµος εµπιστεύεται τα συνοικιακά 

ιχθυοπωλεία σε θέµατα ασφάλειας, διότι µπορεί να γνωρίζει την προέλευση των µυδιών.  

 

Είστε ενήµεροι για τη θρεπτική αξία των µυδιών; 

Το µεγαλύτερο ποσοστό των καταναλωτών (48,0%) είναι από «λίγο» έως «καθόλου» 

ενηµερωµένοι σχετικά µε τη θρεπτική αξία των µυδιών, σε αντίθεση µε το 23,4% που είναι 

από «πολύ» έως «πάρα πολύ» ενηµερωµένοι. Ένα σηµαντικό ποσοστό (28,6%) είναι 

«µέτρια» ενηµερωµένοι. Η ενηµέρωση για τη θρεπτική αξία των µυδιών φαίνεται να 

σχετίζεται σηµαντικά µε όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05) 

και παρουσιάζεται αναλυτικά, ανά κατηγορία, στους επόµενους πίνακες (18-19, 20-21, 22-
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23, 24-25, 26-27, 28-29). Πάντως η άγνοια της πλειοψηφίας του καταναλωτικού κοινού, 

απέναντι στη σηµαντική θρεπτική αξία των µυδιών, ίσως αποτελεί έναν από τους λόγους της 

χαµηλής ζήτησης. 

 

Πίνακας 18 & 19: Συσχέτιση περιοχής µε τη γνώση των καταναλωτών για τη θρεπτική αξία και το 

κριτήριο Χ2. 

Crosstab

3 29 110 180 134 96 552

.5% 5.3% 19.9% 32.6% 24.3% 17.4% 100.0%

-.6 -.2 1.9 3.2 -1.3 -3.7

4 14 40 62 69 55 244

1.6% 5.7% 16.4% 25.4% 28.3% 22.5% 100.0%

2.0 .3 -.7 -1.2 1.0 .3

0 11 30 45 58 69 213

.0% 5.2% 14.1% 21.1% 27.2% 32.4% 100.0%

-1.4 -.1 -1.6 -2.7 .5 4.2

7 54 180 287 261 220 1009

.7% 5.4% 17.8% 28.4% 25.9% 21.8% 100.0%

Count

% within Area

Adjusted Residual

Count

% within Area

Adjusted Residual

Count

% within Area

Adjusted Residual

Count

% within Area

A

B

C

Area

Total

 A B C D E

Q 14

Total

 

Chi-Square Tests

33.567a 10 .000

33.466 10 .000

1009

Pearson Chi-Square

Likelihood Ratio

N of Valid Cases

Value df
Asymp. Sig.

(2-sided)

3 cells (16.7%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is 1.48.

a. 

 

Πίνακας 20 & 21: Συσχέτιση της ηλικιακής κλάσης µε τη γνώση των καταναλωτών για τη θρεπτική 

αξία και το κριτήριο Χ2. 

Crosstab

1 13 30 32 48 53 177

.6% 7.3% 16.9% 18.1% 27.1% 29.9% 100.0%

-.2 1.3 -.3 -3.4 .4 2.9

2 21 96 162 133 91 505

.4% 4.2% 19.0% 32.1% 26.3% 18.0% 100.0%

-1.1 -1.7 1.0 2.6 .3 -2.9

2 11 29 41 42 29 154

1.3% 7.1% 18.8% 26.6% 27.3% 18.8% 100.0%

1.0 1.1 .3 -.5 .4 -1.0

0 4 20 36 27 29 116

.0% 3.4% 17.2% 31.0% 23.3% 25.0% 100.0%

-1.0 -1.0 -.2 .7 -.7 .9

2 5 5 16 11 18 57

3.5% 8.8% 8.8% 28.1% 19.3% 31.6% 100.0%

2.6 1.2 -1.8 -.1 -1.2 1.8

7 54 180 287 261 220 1009

.7% 5.4% 17.8% 28.4% 25.9% 21.8% 100.0%

Count

% within Q 1

Adjusted Residual

Count

% within Q 1

Adjusted Residual

Count

% within Q 1

Adjusted Residual

Count

% within Q 1

Adjusted Residual

Count

% within Q 1

Adjusted Residual

Count

% within Q 1

A

B

C

D

E

Q 1

Total

 A B C D E

Q 14

Total
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Chi-Square Tests

40.996a 20 .004

39.266 20 .006

1009

Pearson Chi-Square

Likelihood Ratio

N of Valid Cases

Value df
Asymp. Sig.

(2-sided)

6 cells (20.0%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is .40.

a. 

 
 

 

Πίνακας 22 & 23: Συσχέτιση του επιπέδου µόρφωσης µε τη γνώση των καταναλωτών για τη 

θρεπτική αξία και το κριτήριο Χ2. 

Crosstab

1 0 0 0 1 0 2

50.0% .0% .0% .0% 50.0% .0% 100.0%

8.4 -.3 -.7 -.9 .8 -.7
0 4 14 30 23 36 107

.0% 3.7% 13.1% 28.0% 21.5% 33.6% 100.0%

-.9 -.8 -1.4 -.1 -1.1 3.1

0 2 7 17 23 17 66

.0% 3.0% 10.6% 25.8% 34.8% 25.8% 100.0%

-.7 -.9 -1.6 -.5 1.7 .8

2 18 53 90 74 74 311

.6% 5.8% 17.0% 28.9% 23.8% 23.8% 100.0%

-.1 .4 -.4 .2 -1.0 1.0

2 12 32 55 54 36 191

1.0% 6.3% 16.8% 28.8% 28.3% 18.8% 100.0%

.7 .6 -.4 .1 .8 -1.1
2 18 74 95 86 57 332

.6% 5.4% 22.3% 28.6% 25.9% 17.2% 100.0%

-.2 .1 2.6 .1 .0 -2.5

7 54 180 287 261 220 1009

.7% 5.4% 17.8% 28.4% 25.9% 21.8% 100.0%

Count

% within Q 2

Adjusted Residual

Count

% within Q 2

Adjusted Residual

Count

% within Q 2

Adjusted Residual

Count

% within Q 2

Adjusted Residual
Count

% within Q 2

Adjusted Residual

Count

% within Q 2

Adjusted Residual

Count

% within Q 2

 

A

B

C

D

E

Q 2

Total

 A B C D E

Q 14

Total

 

Chi-Square Tests

98.382a 25 .000

36.895 25 .059

1009

Pearson Chi-Square

Likelihood Ratio

N of Valid Cases

Value df
Asymp. Sig.

(2-sided)

12 cells (33.3%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is .01.

a. 
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Πίνακας 24 & 25: Συσχέτιση της οικογενειακής κατάστασης µε τη γνώση των καταναλωτών για τη 

θρεπτική αξία και το κριτήριο Χ2. 

Crosstab

1 0 0 0 0 0 1

100.0% .0% .0% .0% .0% .0% 100.0%

12.0 -.2 -.5 -.6 -.6 -.5

3 26 74 96 97 89 385

.8% 6.8% 19.2% 24.9% 25.2% 23.1% 100.0%

.3 1.6 .9 -1.9 -.4 .8

3 23 85 147 135 100 493

.6% 4.7% 17.2% 29.8% 27.4% 20.3% 100.0%

-.3 -.9 -.5 .9 1.1 -1.1

0 3 16 33 22 16 90

.0% 3.3% 17.8% 36.7% 24.4% 17.8% 100.0%

-.8 -.9 .0 1.8 -.3 -1.0

0 1 3 3 3 7 17

.0% 5.9% 17.6% 17.6% 17.6% 41.2% 100.0%

-.3 .1 .0 -1.0 -.8 2.0

0 1 2 8 4 8 23

.0% 4.3% 8.7% 34.8% 17.4% 34.8% 100.0%

-.4 -.2 -1.2 .7 -.9 1.5

7 54 180 287 261 220 1009

.7% 5.4% 17.8% 28.4% 25.9% 21.8% 100.0%

Count

% within Q 3

Adjusted Residual

Count

% within Q 3

Adjusted Residual

Count

% within Q 3

Adjusted Residual

Count

% within Q 3

Adjusted Residual

Count

% within Q 3

Adjusted Residual

Count

% within Q 3

Adjusted Residual

Count

% within Q 3

 

A

B

C

D

E

Q 3

Total

 A B C D E

Q 14

Total

 

Chi-Square Tests

161.322a 25 .000

28.564 25 .283

1009

Pearson Chi-Square

Likelihood Ratio

N of Valid Cases

Value df
Asymp. Sig.

(2-sided)

19 cells (52.8%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is .01.

a. 

 

Πίνακας 26 & 27: Συσχέτιση του αριθµού µελών της οικογένειας µε τη γνώση των καταναλωτών για 

τη θρεπτική αξία και το κριτήριο Χ2. 

Crosstab

1 0 0 0 2 2 5

20.0% .0% .0% .0% 40.0% 40.0% 100.0%

5.2 -.5 -1.0 -1.4 .7 1.0

0 8 16 40 27 28 119

.0% 6.7% 13.4% 33.6% 22.7% 23.5% 100.0%

-1.0 .7 -1.3 1.3 -.8 .5

2 10 39 48 44 31 174

1.1% 5.7% 22.4% 27.6% 25.3% 17.8% 100.0%

.8 .3 1.7 -.3 -.2 -1.4

2 18 89 141 133 103 486

.4% 3.7% 18.3% 29.0% 27.4% 21.2% 100.0%

-1.0 -2.2 .4 .4 1.0 -.5

1 12 27 45 41 52 178

.6% 6.7% 15.2% 25.3% 23.0% 29.2% 100.0%

-.2 .9 -1.0 -1.0 -1.0 2.6

1 6 9 13 14 4 47

2.1% 12.8% 19.1% 27.7% 29.8% 8.5% 100.0%

1.2 2.3 .2 -.1 .6 -2.3

7 54 180 287 261 220 1009

.7% 5.4% 17.8% 28.4% 25.9% 21.8% 100.0%

Count

% within Q 4

Adjusted Residual

Count

% within Q 4

Adjusted Residual

Count

% within Q 4

Adjusted Residual

Count

% within Q 4

Adjusted Residual

Count

% within Q 4

Adjusted Residual

Count

% within Q 4

Adjusted Residual

Count

% within Q 4

 

A

B

C

D

E

Q 4

Total

 A B C D E

Q 14

Total
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Chi-Square Tests

59.886a 25 .000

40.175 25 .028

1009

Pearson Chi-Square

Likelihood Ratio

N of Valid Cases

Value df
Asymp. Sig.

(2-sided)

12 cells (33.3%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is .03.

a. 

 

 

Πίνακας 28 & 29: Συσχέτιση του εισοδήµατος µε τη γνώση των καταναλωτών για τη θρεπτική αξία 

και το κριτήριο Χ2. 

Crosstab

1 0 0 0 1 0 2

50.0% .0% .0% .0% 50.0% .0% 100.0%

8.4 -.3 -.7 -.9 .8 -.7

0 15 48 81 78 84 306

.0% 4.9% 15.7% 26.5% 25.5% 27.5% 100.0%

-1.8 -.4 -1.2 -.9 -.2 2.9

1 23 63 108 86 83 364

.3% 6.3% 17.3% 29.7% 23.6% 22.8% 100.0%

-1.2 1.0 -.3 .6 -1.2 .6

1 8 38 43 42 28 160

.6% 5.0% 23.8% 26.9% 26.3% 17.5% 100.0%

-.1 -.2 2.1 -.5 .1 -1.4

2 5 14 33 27 13 94

2.1% 5.3% 14.9% 35.1% 28.7% 13.8% 100.0%

1.8 .0 -.8 1.5 .7 -2.0

2 3 17 22 27 12 83

2.4% 3.6% 20.5% 26.5% 32.5% 14.5% 100.0%

2.0 -.7 .7 -.4 1.4 -1.7

7 54 180 287 261 220 1009

.7% 5.4% 17.8% 28.4% 25.9% 21.8% 100.0%

Count

% within Q 5

Adjusted Residual

Count

% within Q 5

Adjusted Residual

Count

% within Q 5

Adjusted Residual

Count

% within Q 5

Adjusted Residual

Count

% within Q 5

Adjusted Residual

Count

% within Q 5

Adjusted Residual

Count

% within Q 5

 

A

B

C

D

E

Q 5

Total

 A B C D E

Q 14

Total

 

Chi-Square Tests

102.969a 25 .000

40.887 25 .024

1009

Pearson Chi-Square

Likelihood Ratio

N of Valid Cases

Value df
Asymp. Sig.

(2-sided)

12 cells (33.3%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is .01.

a. 

 

 

Είστε ενήµεροι για την επικινδυνότητα  των µυδιών; 

Οι καταναλωτές είναι από «πολύ» έως «πάρα πολύ» ενηµερωµένοι σχετικά µε την 

επικινδυνότητα των µυδιών (39,2%), σε αντίθεση µε το 34,3% των καταναλωτών που είναι 

από «λίγο» έως «καθόλου» ενηµερωµένοι. Όπως και στην προηγούµενη ερώτηση, ένα 

σηµαντικό ποσοστό (26,5%) είναι «µέτρια» ενηµερωµένοι. 
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Αυτά τα µεγάλα ποσοστά πιθανόν να οφείλονται σε κάποια πρόσφατα ατυχή 

συµβάντα καθώς και στην έκταση που παίρνει το θέµα από πλευράς δηµοσιότητας, µε 

αποτέλεσµα να ενηµερώνονται οι καταναλωτές και να γίνονται περισσότερο δύσπιστοι 

απέναντι στο προϊόν. Εποµένως, ο φόβος της επικινδυνότητας σε συνδυασµό µε την άγνοια 

για τη σηµαντική θρεπτική αξία προφανώς αποτελούν κάποιους από τους λόγους και τις 

αιτίες για τη χαµηλή κατανάλωση των µυδιών στην Ελλάδα.  

 

Ποιο από τα παρακάτω χαρακτηριστικά πιστεύετε ότι σας επηρεάζει 

περισσότερο; 

Το χαρακτηριστικό των µυδιών που επηρεάζει περισσότερο τους καταναλωτές κατά 

την αγορά τους είναι η οσµή (42,1%) και η εµφάνισή (33,9%) τους. Μάλλον αυτό οφείλεται 

στο ότι οι καταναλωτές θεωρούν τα χαρακτηριστικά αυτά ως ένδειξη νωπότητας 

(Arvanitoyannis et al., 2004). Άλλωστε η νωπότητα σύµφωνα και µε τα ευρήµατα άλλων 

ερευνών (Honkanen et al., 1998: Batzios et al., 2004) αποτελεί το σηµαντικότερο 

χαρακτηριστικό στην επιλογή του προϊόντος. Λιγότερη σηµασία δίνουν οι καταναλωτές στο 

χρώµα (10,4%), τη δοµή (5,5%) και το µέγεθος (8,1%). Επίσης, από «πολύ» έως «πάρα 

πολύ» σηµαντική παράµετρος για την επιλογή των καταναλωτών κατά την αγορά µυδιών 

είναι η τιµή (43,2%), ενώ ένα ποσοστό 10,7% τη θεωρεί αµελητέα.  Η τάση αυτή φαίνεται 

να εξαρτάται σηµαντικά από όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 

0,05). Αυτό αντιτίθεται στα αποτελέσµατα της έρευνας του Batzios et al. (2004), που 

διεξήχθη στην ευρύτερη περιοχή της Θεσσαλονίκης και της Κατερίνης και τα οποία 

εµφανίζουν την τιµή ως µη σηµαντικό χαρακτηριστικό. 

ΠΟΙΟ ΑΠΟ ΤΑ ΠΑΡΑΚΑΤΩ 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΣΑΣ ΕΠΗΡΕΑΖΕΙ 

ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ;

10,4%

42,1%
8,1% 5,5%

33,9% ΧΡΩΜΑ

ΟΣΜΗ

∆ΟΜΗ

ΜΕΓΕΘΟΣ

ΕΜΦΑΝΙΣΗ

 
∆ιάγραµµα 12:Γραφική απεικόνιση των απαντήσεων στην ερώτηση ποιο από τα παραπάνω ποιοτικά 

χαρακτηριστικά επηρεάζει περισσότερο. 
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Πόσο σηµαντική είναι η τιµή στην επιλογή σας; 

Από το ∆ιάγραµµα 13 βλέπουµε πως το 44% που αντιπροσωπεύει το  «πάρα πολύ» 

και «πολύ» θεωρεί σηµαντικό παράγοντα την τιµή του προϊόντος. Αναλύοντας αυτό το 

ποσοστό µε βάση το ετήσιο εισόδηµα (Πίνακας 30) παρατηρείται µείωση της 

σηµαντικότητας για αυτή την παράµετρο µε αύξηση του ετήσιου εισοδήµατος. 

 

Πίνακας 30: Ανάλυση της απάντησης «Πάρα πολύ» και «πολύ»,(44%) µε βάση το ετήσιο εισόδηµα.  

ΕΤΗΣΙΟ  

ΕΙΣΟ∆ΗΜΑ 

<9000Ε 9000-

15000Ε 

15-18000Ε 18-25000Ε >25000Ε 

ΠΟΣΟΣΤΟ 45% 44% 40% 36% 33% 

 

ΠΟΣΟ ΣΗΜΑΝΤΙΚΗ ΕΙΝΑΙ Η ΤΙΜΗ ΤΩΝ ΜΥ∆ΙΩΝ 
ΣΤΗΝ ΕΠΙΛΟΓΗ ΣΑΣ;

9,9%

33,4%

31,9%

10,6%
14,2% ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ

ΠΟΛΎ

ΜΕΤΡΙΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 
∆ιάγραµµα 13:Γραφική απεικόνιση της σηµαντικότητας της τιµής στην αγορά µυδιών 

 

Σας ενδιαφέρει ο τόπος προέλευσης των µυδιών που αγοράζετε; 

Ο τόπος προέλευσης των µυδιών ενδιαφέρει από «πολύ» (35,1%) έως «πάρα πολύ» 

(31,4%) τους καταναλωτές, σε αντίθεση µε ένα µικρό ποσοστό (16,6%) που τους ενδιαφέρει 

«λίγο» ή «καθόλου». Επίσης, η τάση αυτή φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά από όλα τα 

δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05). 

 

Πιστεύετε  πως υπάρχουν γευστικές διαφορές στα µύδια από περιοχή σε περιοχή; 

Περίπου οι µισοί από τους καταναλωτές (49,0%) πιστεύουν πως υπάρχουν γευστικές 

διαφορές στα µύδια από περιοχή σε περιοχή, ενώ ένα ποσοστό 24,2% αυτό δεν το πιστεύει 

«καθόλου» ή το πιστεύει «λίγο». Οι απαντήσεις στο ερώτηµα αυτό εκτιµάται ότι είναι 

ανεξάρτητες από την ηλικία και τον αριθµό των µελών της οικογένειας του καταναλωτή (P > 
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0,05). Αντίθετα, η µόρφωση, η οικογενειακή κατάσταση και το εισόδηµα των καταναλωτών 

φαίνεται ότι διαφοροποιεί σηµαντικά τις απαντήσεις (P < 0,05). 

 Γενικά, οι καταναλωτές µε υψηλότερο επίπεδο µόρφωσης (απόφοιτοι Ανωτέρας και 

Ανωτάτης εκπαίδευσης) πιστεύουν σε µεγαλύτερο ποσοστό ότι υπάρχουν γευστικές 

διαφορές στα µύδια από περιοχή σε περιοχή. Το µορφωτικό επίπεδο των ανθρώπων αυτών 

πιθανόν να ευθύνεται για τη διαφοροποίηση στον τρόπο σκέψης και αναζήτησης που έχει ως 

αποτέλεσµα τη διατύπωση του παραπάνω συµπεράσµατος.  

 Όσον αφορά την οικογενειακή κατάσταση οι διαζευγµένοι ή χήροι πιστεύουν «πάρα 

πολύ» στην ύπαρξη διαφορών των µυδιών από περιοχές σε περιοχές, σε µεγαλύτερο 

ποσοστό από ότι οι άγαµοι και οι έγγαµοι. Την ίδια άποψη ισχυρίζονται και οι περισσότερο 

οικονοµικά ευκατάστατοι καταναλωτές ( εισόδηµα µεγαλύτερο από 18000€), σε σύγκριση 

µε τους υπόλοιπους καταναλωτές. Αυτοί λόγω της αγοραστικής τους δύναµης, έχουν 

δοκιµάσει πολλά είδη από διάφορες περιοχές και έχουν σχηµατίσει κάποια γενική εντύπωση.  

Στο ίδιο συµπέρασµα καταλήγει και το πρώτο µέρος της παρούσας έρευνας, όπου 

µελετήθηκαν δείγµατα από τρεις περιοχές σε δύο διαφορετικές εποχές. Τα ευρήµατα 

δείχνουν πως τα ποιοτικά χαρακτηριστικά παρουσιάζονται διαφορετικά στις διάφορες 

περιοχές προέλευσης. Άρα µε βάση τα παραπάνω, δικαιολογείται το πολύ µεγάλο ποσοστό 

απαντήσεων της προηγούµενης ερώτησης, που δηλώνουν ότι τους ενδιαφέρει ο τόπος 

προέλευσης των µυδιών ανεξαρτήτως δηµογραφικών, κοινωνικό- και οικονοµικών 

χαρακτηριστικών,   

 

Επηρεάζει η εποχή την αγορά των µυδιών; 

Περισσότεροι από τους µισούς καταναλωτές (52,9%) πιστεύουν ότι η εποχή 

επηρεάζει την αγορά των µυδιών, ενώ ένα ποσοστό 21,8% δεν το πιστεύει «καθόλου» ή το 

πιστεύει «λίγο». Η τάση αυτή φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά από όλα τα δηµογραφικά 

χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05).  

Στην Ελλάδα, λόγω των πολλών διατροφικών επιλογών,  προτιµούµε περισσότερο τα 

εποχιακά τρόφιµα συνδυαζόµενα µε τα πιστεύω και τις θρησκευτικές µας αρχές. Για 

παράδειγµα την περίοδο της σαρακοστής υπάρχει κατακόρυφη άνοδος στην αγορά 

νηστίσιµων προϊόντων σε αντίθεση µε άλλες χρονικές περιόδους.     
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Πως προτιµάτε να διατίθεται το µύδι στην αγορά; 

Ένα µεγάλο ποσοστό των καταναλωτών (56,5%) προτιµά να αγοράζει το µύδι ως 

νωπό προϊόν, ενώ ένα ποσοστό 29,9% το προτιµά συσκευασµένο σε διάφανη συσκευασία. 

Με µικρότερα ποσοστά ακολουθούν τα κατεψυγµένα µύδια (8,7%), τα καπνιστά (3,1%) και 

τα κονσερβοποιηµένα (1,8%). Η προτίµηση αυτή των καταναλωτών φαίνεται να είναι 

ανεξάρτητη µόνο από το εισόδηµα των καταναλωτών (P > 0,05), ενώ εξαρτάται σηµαντικά 

από τις υπόλοιπες δηµογραφικές παραµέτρους (P < 0,05).  

Οι κάτοικοι στις ηπειρωτικές πόλεις δείχνουν να προτιµούν σε µεγαλύτερο ποσοστό τη 

διάφανη συσκευασία σε σύγκριση µε τους καταναλωτές από τις άλλες περιοχές. Την ίδια 

συσκευασία δείχνουν να προτιµούν και οι καταναλωτές µε ανώτατη µόρφωση, σε σύγκριση 

µε τους καταναλωτές-απόφοιτους από ∆ηµοτικό µέχρι Λύκειο, που δείχνουν µεγαλύτερα 

ποσοστά προτίµησης για τα νωπά µύδια. Επίσης, οι νεαροί καταναλωτές (15-25 ετών) 

δείχνουν να προτιµούν τα κατεψυγµένα µύδια σε µεγαλύτερο ποσοστό. Οι διαζευγµένοι / 

χήροι καταναλωτές δείχνουν µεγαλύτερα ποσοστά προτίµησης στα καπνιστά και 

κονσερβοποιηµένα, ενώ αντίθετα εµφανίζουν µικρότερα ποσοστά προτίµησης για τα 

κατεψυγµένα µύδια. Τέλος, οι καταναλωτές µε περισσότερα από πέντε µέλη στην οικογένεια 

δείχνουν µεγαλύτερη προτίµηση στα κατεψυγµένα και τα καπνιστά µύδια. 

Είναι ξεκάθαρο από τα λαµβανόµενα αποτελέσµατα, πως ο κόσµος προτιµά το νωπό 

ακατέργαστο µύδι από το συσκευασµένο ή επεξεργασµένο, ανεξαρτήτως εισοδήµατος, ενώ 

εξαρτάται από τις υπόλοιπες κλάσεις διαχωρισµού. Η τάση αυτή φαίνεται να κυριαρχεί και 

σε προηγούµενη έρευνα (Batzios et al., 2004). Αυτό µάλλον οφείλεται στην αρνητική άποψη 

των καταναλωτών σε οποιαδήποτε επεξεργασία και ειδικότερα σε περιοχές όπως τα νησιά, 

όπου οι κάτοικοι είναι συνηθισµένοι σε νωπά φρέσκα προϊόντα. Προφανώς, η αφθονία 

νωπών προϊόντων, που µας καθιστά αυτάρκεις στην πλειοψηφία των τροφίµων, σε 

συνδυασµό µε τις λίγες µεταποιητικές βιοµηχανίες που υπάρχουν στην Ελλάδα και 

διαµόρφωσαν µια παράδοση στο καταναλωτικό κοινό, µε αρνητική εικόνα για τις διάφορες  

επεξεργασίες. 

 

Πόσο πιστεύετε επιδρά η µορφή της συσκευασίας στην επιλογή σας;  

Η µορφή της συσκευασίας επιδρά «πάρα πολύ», πιστεύει το 20,1% των καταναλωτών 

και «πολύ» το 37,2%. Αντίθετα, ένα ποσοστό 17,5% δεν το πιστεύει «καθόλου» ή το 
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πιστεύει «λίγο». Τέλος, το 25,3% των καταναλωτών πιστεύουν ότι η µορφή της 

συσκευασίας επιδρά «µέτρια» στην επιλογή αγοράς µυδιών. Η προτίµηση αυτή των 

καταναλωτών φαίνεται να είναι ανεξάρτητη µόνο από την ηλικία των καταναλωτών 

(P>0,05), ενώ εξαρτάται σηµαντικά από τις υπόλοιπες δηµογραφικές παραµέτρους (P < 

0,05).  Οι κάτοικοι στις νησιωτικές πόλεις δείχνουν να µην εµπιστεύονται καθόλου τη 

µορφή της συσκευασίας του µυδιού. Την ίδια συµπεριφορά επιδεικνύουν και οι 

καταναλωτές που είναι απόφοιτοι ∆ηµοτικού. Οι διαζευγµένοι / χήροι καταναλωτές 

δείχνουν µικρότερα ποσοστά όσον αφορά τη «λίγη» επίδρασή από τη µορφή της 

συσκευασίας. Οι καταναλωτές µε περισσότερα από πέντε µέλη στην οικογένεια δείχνουν να 

εµπιστεύονται «πολύ» τη µορφή της συσκευασίας, σε µεγαλύτερο ποσοστό από τις 

υπόλοιπες κατηγορίες καταναλωτών. Τέλος, οι περισσότερο εύποροι από τους καταναλωτές 

(µε εισόδηµα µεγαλύτερο από 25000€) δείχνουν µικρότερο ποσοστό στη «λίγη» επίδρασή 

τους από τη µορφή της συσκευασίας των µυδιών.  

 

Προτιµάτε να αγοράζετε µύδια συσκευασµένα; 

Ένα µεγάλο ποσοστό των καταναλωτών (40,2%) «ελάχιστα» έως «ποτέ» δεν 

προτιµάει να αγοράζει συσκευασµένα µύδια. Αντίθετα, µόλις ένα 27,1% τα αγοράζουν 

«πάντα» ή «σχεδόν πάντα». Ένα σηµαντικό ποσοστό (32,7%) προτιµάει να αγοράζει 

συσκευασµένα µύδια «µερικές φορές». Παρόµοια µε το παραπάνω ερώτηµα η προτίµηση 

αυτή των καταναλωτών φαίνεται να είναι ανεξάρτητη µόνο από την ηλικία των 

καταναλωτών (P > 0,05), ενώ εξαρτάται σηµαντικά από τις υπόλοιπες δηµογραφικές 

παραµέτρους (P < 0,05). Οι καταναλωτές από τις ηπειρωτικές πόλεις δεν θα αγόραζαν 

«ποτέ» συσκευασµένα µύδια, σε µικρότερο ποσοστό από ότι οι καταναλωτές από τις άλλες 

περιοχές. Οι απόφοιτοι Γυµνασίου εµφανίζουν µεγαλύτερα ποσοστά για τη «σχεδόν πάντα» 

προτίµησή τους στα συσκευασµένα µύδια. Παρόµοια συµπεριφορά εµφανίζουν και οι χήροι, 

οι οποίοι επιδεικνύουν µεγαλύτερα ποσοστά στην επιλογή τους να αγοράζουν «πάντα» 

συσκευασµένα µύδια, ενώ αντίθετα εµφανίζουν τα µικρότερα ποσοστά στην επιλογή τους να 

µην αγοράζουν «ποτέ» συσκευασµένα µύδια. Οι καταναλωτές µε τρία µέλη στην οικογένειά 

τους εµφανίζουν µικρότερα ποσοστά στην επιλογή τους να αγοράζουν «πάντα» 

συσκευασµένα µύδια. Παρόµοια τάση εµφανίζουν και οι καταναλωτές µε σχετικά µικρό 

ετήσιο εισόδηµα (9000-15000€). 
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Ποια συσκευασία θα προτιµούσατε να είναι;  

Περίπου οι µισοί από τους ερωτώµενους καταναλωτές (45,3%) θα προτιµούσαν ένα 

τύπο συσκευασίας υπό κενό, ενώ αρκετοί άλλοι (26,6%) θα προτιµούσαν συσκευασία µε 

κανονική ατµόσφαιρα. Μερικοί προτιµούν τη συσκευασία µε τροποποιηµένη ατµόσφαιρα 

(10,9%), ενώ τέλος οι υπόλοιποι ερωτηθέντες (17,3%) επιθυµούν έναν άλλο τύπο 

συσκευασίας. Η τάση αυτή φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά από όλα τα δηµογραφικά 

χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05). 

 

Από πού προτιµάτε µύδια; 

Ένα σηµαντικό ποσοστό των καταναλωτών (37,8%) φαίνεται να προτιµά τα µύδια 

ελευθέρας συλλογής, ενώ το ποσοστό των καταναλωτών που προτιµούν εκτρεφόµενα µύδια 

είναι σχετικά υψηλό (20,9%). Παρόµοιο είναι και το ποσοστό των καταναλωτών που 

προτιµούν και τους δύο εκτρεφόµενους τύπους µυδιών (26,6%). Ένα, επίσης, σηµαντικό 

ποσοστό (14,8%) δεν έχει καµία προτίµηση. Η τάση αυτή φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά 

από όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05). Οι κάτοικοι στις 

ηπειρωτικές και στις παραθαλάσσιες πόλεις εµφανίζουν µικρότερα ποσοστά στην επιλογή 

καθενός από τους δύο προαναφερόµενους τύπους. Παρόµοια συµπεριφορά εµφανίζουν και 

οι νεαροί καταναλωτές (15-25 ετών). Αντίθετα, οι χαµηλότερου µορφωτικού επιπέδου 

καταναλωτές δείχνουν να µην έχουν καµία προτίµηση, σε µικρότερο ποσοστό από τις 

υπόλοιπες κατηγορίες καταναλωτών. Οι διαζευγµένοι δείχνουν µικρότερα ποσοστά στα 

µύδια εκτροφής, σε αντίθεση µε τους χήρους που δείχνουν µικρότερα ποσοστά στο ότι δεν 

έχουν προτίµηση σε κανέναν από τους δύο τύπους µυδιών. Την ίδια τάση επιδεικνύουν και 

οι καταναλωτές µε περισσότερα από πέντε µέλη στην οικογένειά τους. Οι καταναλωτές µε 

εισόδηµα µεταξύ 15000 έως 25000€ δείχνουν µικρότερα ποσοστά για τη µη προτίµησή τους 

σε κανέναν τύπο µυδιών.  

Παρόµοια αποτελέσµατα είχαµε και σε άλλες έρευνες (Batzios et al., 2002c: 

Arvanitoyannis et al., 2004: Batzios et al., 2004), τόσο στα µύδια, όσο και σε άλλα 

εκτρεφόµενα είδη. Ο λόγος που οι καταναλωτές προτιµούν γενικά τα άγρια από τα 

εκτρεφόµενα, έχει να κάνει κυρίως µε την υγιεινή και ασφάλεια (55%), διότι έχουν ελλιπή 

πληροφόρηση σχετικά µε την εκτροφή και ειδικότερα µε τις τροφές που χρησιµοποιούνται. 

Επίσης, έχουν έντονες υποψίες για χρήση διαφόρων χηµικών ουσιών κατά την εκτροφή και 
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τυχόν χηµικά υπολείµµατα στο εδώδιµο µέρος του προϊόντος (Batzios et al., 2002c). Ειδικά 

όµως στα µύδια, όπου η παραγωγή κατά κύριο λόγο προέρχεται από µυδοκαλλιέργειες, οι 

καταναλωτές πιθανόν δεν γνωρίζουν ότι οι συνθήκες εκτροφής είναι σχεδόν ίδιες µε τα 

ελευθέρας συλλογής. Στην έρευνα αυτή µάλλον απεικονίζεται η γενικότερη αρνητική γνώµη 

για τα εκτρεφόµενα, η οποία συµπαρασύρει και τις µυδοκαλλιέργειες. Εδώ πρέπει να 

τονιστεί πως οι κάτοικοι των περιοχών που βρίσκονται κοντά σε µυδοκαλλιεργητικές 

µονάδες διαφέρουν από τους άλλους στο θέµα αυτό, διότι είναι εξοικειωµένοι µε τις µονάδες 

εκτροφής και γνωρίζουν πως στη µυδοκαλλιέργεια δεν χρησιµοποιούνται τεχνητές τροφές.   

ΑΠΟ ΠΟΥ ΠΡΟΤΙΜΑΤΕ ΜΥ∆ΙΑ;

20%

25%

14% 6%

35%

ΜΥ∆ΟΤΡΟΦΕΙΟ

ΕΛΕΥΘΕΡΑΣ

ΚΑΙ ΤΑ ∆ΥΟ

∆ΕΝ ΕΧΩ
ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ
ΚΑΝΕΝΑ

 
∆ιάγραµµα 14:Γραφική απεικόνιση του τόπου επιλογής µυδιών. 

 

Η προηγούµενη επιλογή σας βασίζεται; 

Η παραπάνω επιλογή βασίζεται στην υγιεινή και ασφάλεια (55,4%) των 

καταναλωτών, ενώ σηµαντικό ποσοστό των καταναλωτών (21,0%) βασίζεται στη γεύση και 

ένα µικρότερο ποσοστό (13,5%) στη θρεπτική αξία. Τέλος, φαίνεται να είναι πολύ µικρό το 

ποσοστό των καταναλωτών που επιλέγουν τα εκτρεφόµενα ή ελευθέρας συλλογής µύδια 

λόγω της τιµής (5,5%) ή της εµφάνισης (4,6%). Η µικρή επίδραση της τιµής στην επιλογή 

του κοινού συµφωνεί µε τα αποτελέσµατα άλλης παρόµοιας εργασίας  (Batzios et al., 2004).  

Η ΠΡΟΗΓΟΥΜΕΝΗ ΕΠΙΛΟΓΗ ΒΑΣΙΖΕΤΑΙ:

13%
6%

5%20%

3%

53%

ΘΡΕΠΤΙΚΗ ΑΞΙΑ

ΤΙΜΗ

ΥΓΙΕΙΝΗ ΚΑΙ
ΑΣΦΑΛΕΙΑ
ΓΕΥΣΗ

ΕΜΦΑΝΙΣΗ

 
∆ιάγραµµα 15:Γραφική απεικόνιση του σηµαντικότερου λόγου για την επιλογή στο διάγραµµα 8.  
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Πως προτιµάτε να διατίθενται τα µύδια στην αγορά;  Προτιµάτε να αγοράζετε 

αποκελυφωµένα µύδια;  

Το µεγαλύτερο ποσοστό των καταναλωτών (39,4%) προτιµά να αγοράζει «ελάχιστα» 

ή «ποτέ» µύδια αποκελυφωµένα, ενώ ένα ποσοστό (35,5%) το προτιµά «µερικές φορές». Τα 

αποτελέσµατα αυτά απεικονίζονται στο ∆ιάγραµµα 17. Αρκετά µικρότερο είναι το ποσοστό 

(25,1%) που προτιµά «πάντα» ή «σχεδόν πάντα» αποκελυφωµένα µύδια.  Η τάση αυτή 

φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά από όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των 

καταναλωτών (P < 0,05). Οι κάτοικοι στις νησιωτικές περιοχές δείχνουν µικρότερα ποσοστά 

στην επιλογή να αγοράζουν «πάντα» αποκελυφωµένα µύδια. Την ίδια τάση επιδεικνύουν και 

οι νεαρότεροι από τους καταναλωτές (15-25 ετών), ενώ µεγαλύτερα ποσοστά επιδεικνύουν 

οι καταναλωτές µε το χαµηλότερο επίπεδο µόρφωσης. Οι διαζευγµένοι δείχνουν σε 

µεγαλύτερο ποσοστό να προτιµούν την επιλογή “ελάχιστα” σε σύγκριση µε τις υπόλοιπες 

κατηγορίες. Αντίθετα, οι καταναλωτές µε περισσότερα από πέντε µέλη στην οικογένειά τους 

επιδεικνύουν µικρότερο ποσοστό «ποτέ» να µην προτιµάνε αποκελυφωµένα. Τέλος, οι 

καταναλωτές µε εισόδηµα 18000-25000€ δείχνουν µεγαλύτερο ποσοστό προτίµησης στο να 

επιλέγουν πάντα αποκελυφωµένα µύδια.  

 

ΠΩΣ ΠΡΟΤΙΜΑΤΕ ΝΑ ∆ΙΑΤΙΘΕΝΤΑΙ ΤΑ ΜΥ∆ΙΑ 
ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ;
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∆ιάγραµµα 16 & 17:Γραφική απεικόνιση της µορφής διάθεσης µε βάση την επιλογή των καταναλωτών 

καθώς και αν προτιµούν να αγοράζουν αποκελυφωµένα µύδια.  

 

Τι πιστεύετε για τη µελλοντική κατανάλωση των µυδιών; 

Ένα πολύ µεγάλο ποσοστό των καταναλωτών (58,0%) πιστεύει ότι η κατανάλωση 

µυδιών θα παραµείνει στα ίδια επίπεδα, ενώ ένα σηµαντικό ποσοστό (27,8%) πιστεύει ότι θα 

αυξηθεί από «λίγο» έως «πολύ». Τέλος, µικρός αριθµός των καταναλωτών (14,2%) πιστεύει 
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ότι θα µειωθεί από «λίγο» έως «πολύ». Η τάση αυτή φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά από 

όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05).  

Η γενική εντύπωση που βγαίνει από την παρούσα έρευνα προσδίδει µια αισιοδοξία για 

µελλοντική αύξηση της εµπορίας των µυδιών και γενικότερα των οστρακοειδών. Αν και η 

πλειοψηφία των καταναλωτών αντιµετωπίζει τη µελλοντική κατάσταση µε 

επιφυλακτικότητα, µικρό είναι το ποσοστό των απαντήσεων που πιστεύουν ότι η ζήτηση θα 

µειωθεί, ανεξαρτήτως δηµογραφικών κριτηρίων.  

 

Ποιος παράγοντας πιστεύετε ότι µπορεί να αυξήσει την κατανάλωση; 

Η διαφήµιση πιστεύει το 30,8% των καταναλωτών ότι θα µπορέσει να αυξήσει την 

κατανάλωση των µυδιών, ενώ ένα 28,0% πιστεύει ότι αυτό θα επιτευχθεί µε την εφαρµογή 

πιστοποιητικών ασφαλείας. Ο παράγοντας «πιστοποιητικά ποιότητας» δόθηκε από το 17,2% 

των ερωτηθέντων, ενώ ένα 14,1% απάντησε τη χαµηλότερη τιµή ως προϋπόθεση για την 

αύξηση της κατανάλωσης. Τέλος, ένα µικρότερο ποσοστό (9,9%) απάντησε ότι η 

«διαθεσιµότητα των µυδιών» είναι αυτή που θα αυξήσει την κατανάλωση τους. Η 

αποτύπωση των απαντήσεων στο παραπάνω ερώτηµα φαίνεται να εξαρτάται σηµαντικά από 

όλα τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά των καταναλωτών (P < 0,05). Οι κάτοικοι στις 

νησιωτικές περιοχές παρουσιάζουν µεγαλύτερη τάση στην επιλογή της «διαθεσιµότητας των 

µυδιών» για την αύξηση της κατανάλωσής τους, διότι για αυτούς είναι πολύ δύσκολο να 

βρουν µύδια στις τοπικές τους αγορές, λόγω των προαναφερθέντων προβληµάτων. Οι 

µεγαλύτεροι σε ηλικία καταναλωτές (άνω των 65 ετών) εµφανίζουν µεγαλύτερα ποσοστά 

στην απάντηση της «χαµηλότερης τιµής» σε σύγκριση µε τις υπόλοιπες ηλικιακές κλάσεις. 

Είναι άλλωστε γνωστό πως αυτά τα κοινωνικά στρώµατα έχουν ιδιαίτερα οικονοµικά 

προβλήµατα στη σηµερινή εποχή και µε πολύ δυσκολία καλύπτουν τα καθηµερινά έξοδά 

τους. Αντίθετα, οι καταναλωτές µε ανώτατη µόρφωση εµφανίζουν τα µικρότερα ποσοστά 

στην προηγούµενη απάντηση, όπως και οι χήροι καταναλωτές και οι καταναλωτές µε δυο 

µέλη στην οικογένειά τους. Τέλος, οι καταναλωτές µε το χαµηλότερο εισόδηµα πιστεύουν 

σε µικρότερο ποσοστό στη διαθεσιµότητα των µυδιών ως πρωταρχικό παράγοντα για την 

αύξηση της κατανάλωσής τους.  

Οι λόγοι αυτοί που ανέφεραν οι καταναλωτές είναι παρόµοιοι µε αυτούς που 

αναφέρονται σε άλλες έρευνες, στο χώρο των θαλασσινών (Hanson et al., 2002: 
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Arvanitoyannis et al., 2004) και εστιάζονται κυρίως στον τοµέα της ασφάλειας, στη 

διαφήµιση και στην τιµή του προϊόντος. Όσον αφορά τα θέµατα υγιεινής και ασφάλειας, που 

αναλύονται παρακάτω, παρατηρούµε µια ιδιαίτερη ευαισθησία από τη πλειοψηφία των 

ερωτηθέντων. Οπωσδήποτε σε αυτό συντελούν τα πολλά περιστατικά που ανακοινώνονται 

καθηµερινά στον ευρύτερο χώρο των τροφίµων και τα οποία δηµιούργησαν µια έντονη 

ανησυχία στο κοινό.  

 

 

Β3. Θέµατα ασφάλειας  & υγιεινής 

Το τρίτο θεµατικό πεδίο της παρούσας εργασίας, µε θέµατα που αφορούν την υγιεινή 

και ασφάλεια, αποτελεί τα τελευταία χρόνια ίσως το πιο επίκαιρο θέµα, διότι παρόλη τη 

χρησιµοποίηση αναπτυγµένων µεθόδων παραγωγής και επεξεργασίας δεν µπόρεσε να 

επιτελεσθεί ουσιαστική εξάλειψη των κρουσµάτων και να φτάσουµε στα επιθυµητά επίπεδα 

ασφαλείας που επιθυµεί ο καταναλωτής. Αντίθετα, τα τελευταία χρόνια υπήρξε ένα 

«ξέσπασµα» σε ασθένειες που οφείλονται στην κατανάλωση βλαβερών-µολυσµένων 

τροφίµων. Ειδικότερα στο χώρο των αλιευµάτων, θαλασσινά έχουν ενοχοποιηθεί για 

επιδηµίες σε πολλές χώρες, συσχετιζόµενα µε τη µόλυνση του περιβάλλοντος, όπως η 

επιδηµία χολέρας σε γειτονικές χώρες (Cavalieri d’oro et al., 1999) καθώς και η επιδηµία 

από τοξίνες του διαρροϊκού συνδρόµου των οστρακοειδών στα µύδια του Θερµαϊκού 

(Οικονόµου κ.α., 2004). Αυτά τα πρόσφατα συµβάντα ήταν αρκετά για να επιδράσουν 

σηµαντικά στην ψυχολογία και τη συµπεριφορά των καταναλωτών, γεγονός το οποίο 

απεικονίζεται τόσο σε παλιότερη έρευνα (Batzios et al., 2004), όσο και στα ευρήµατα της 

παρούσης έρευνας. 

 

Εµπιστεύεστε τις πληροφορίες που περιλαµβάνονται στην ετικέτα; 

Από τις απαντήσεις που πήραµε (διάγραµµα 18), µεγάλο είναι το ποσοστό των 

καταναλωτών (37,6%) που «µερικές» φορές εµπιστεύεται την ετικέτα της συσκευασίας, ενώ 

λιγότεροι είναι αυτοί που την εµπιστεύονται «πάρα πολύ» (7,8%) ή «πολύ» (27,0%). 

Επίσης, µικρότερο είναι το ποσοστό των καταναλωτών που εµπιστεύονται «λίγο» ή 

«καθόλου» τις ετικέτες (19,1% και 8,5%, αντίστοιχα). Η προτίµηση αυτή των καταναλωτών 

φαίνεται να είναι ανεξάρτητη µόνο από τον αριθµό των µελών της οικογένειας των 
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καταναλωτών (P > 0,05), ενώ εξαρτάται σηµαντικά από τις υπόλοιπες δηµογραφικές 

παραµέτρους (P < 0,05). Οι κάτοικοι στις νησιωτικές περιοχές δείχνουν µικρότερα ποσοστά 

στο να µην εµπιστεύονται καθόλου την ετικέτα των µυδιών. Οι ηλικιωµένοι καταναλωτές 

(άνω των 60 ετών) δείχνουν τα µικρότερα ποσοστά «µέτριας» εµπιστοσύνης στις ετικέτες. 

Επίσης, οι καταναλωτές µε απολυτήριο Γυµνασίου έχουν τα µικρότερα ποσοστά στο να 

εµπιστεύονται «πολύ» τις ετικέτες. Οι χήροι δείχνουν σε µεγαλύτερο ποσοστό 

εµπιστεύονται «πάρα πολύ» τις ετικέτες, ενώ αντίθετα οι διαζευγµένοι εµφανίζουν 

µεγαλύτερο ποσοστό στο να τις εµπιστεύονται «λίγο». Τέλος, οι περισσότερο εύποροι 

καταναλωτές εµπιστεύονται σε µεγαλύτερο ποσοστό «πάρα πολύ» τις ετικέτες συσκευασίας. 

Στον Πίνακα 31 παρατίθεται η συσχέτιση των δεδοµένων µε βάση το επίπεδο 

µόρφωσης και την ηλικία για τις θετικές απαντήσεις («πάρα πολύ» και «πολύ»)  

προσπαθώντας να  επεξεργαστούν σε βάθος τα αποτελέσµατα της έρευνας αγοράς. 

 

ΕΜΠΙΣΤΕΥΕΣΤΕ ΤΙΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ ΠΟΥ 
ΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΟΝΤAI ΣΤΗΝ ΕΤΙΚΕΤΑ;

8%9%
19% 27%

37%

ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ

ΠΟΛΎ

ΜΕΤΡΙΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 

∆ιάγραµµα 18:Γραφική απεικόνιση της εµπιστοσύνης των καταναλωτών στην ετικέτα 

 

Σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα που προβάλλονται,, άξιο αναφοράς αποτελεί η µεγάλη 

εµπιστοσύνη των νεαρών καταναλωτών (15-25 χρονών) στην ετικέτα της συσκευασίας 

(55%). Αντίστοιχα, στις κατηγορίες µε βάση τη µόρφωση το γεγονός που χρήζει ιδιαίτερης 

σηµασίας είναι το πολύ χαµηλό ποσοστό εµπιστοσύνης των ατόµων µε µόρφωση Γυµνασίου 

(16%), ενώ παρατηρείται αυξηµένο ποσοστό (40%), σε αυτούς που έχουν λυκειακή 

µόρφωση. 

 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
06/05/2024 23:03:03 EEST - 18.116.38.132



 72 

Πίνακας 31: Ανάλυση της απάντησης «πάρα πολύ» και «πολύ»,(35%) µε βάση το επίπεδο µόρφωσης και 

την ηλικία 

ΕΠΙΠΕ∆Ο 

ΜΟΡΦΩΣΗΣ 

/ ΠΟΣΟΣΤΟ 

∆ΗΜΟΤΙΚΟΥ

33% 

ΓΥΜΝΑΣΙΟΥ 

16% 

ΛΥΚΕΙΟΥ 

40% 

ΑΝΩΤΕΡΗ 

28% 

ΑΝΩΤΑΤΗ 

35% 

ΗΛΙΚΙΑ / 

ΠΟΣΟΣΤΟ 

15-25 

55% 

25-40 

36% 

40-50 

39% 

50-60 

27% 

>60 

31% 

 

 

Επηρεάζεστε από τα δηµοσιεύµατα που αφορούν την ασφάλεια; 

Περισσότεροι από τα 2/3 των καταναλωτών που ερωτήθηκαν επηρεάζονται από 

«πολύ» έως «πάρα πολύ» από τα δηµοσιεύµατα που αφορούν την ασφάλεια των µυδιών. 

Αντίστοιχα, µικρό είναι το ποσοστό εκείνο των καταναλωτών που δεν τους ενδιαφέρει 

«καθόλου» (4,0%) ή τους ενδιαφέρει «λίγο». Ένα 20,8% των καταναλωτών επηρεάζεται 

«µέτρια» από αυτά τα δηµοσιεύµατα. Η επιλογή αυτή των καταναλωτών είναι ανεξάρτητη 

από την ηλικία και τον αριθµό των µελών της οικογένειας των καταναλωτών (P > 0,05), ενώ 

εξαρτάται σηµαντικά από το βαθµό µόρφωσης, την οικογενειακή κατάσταση και το 

εισόδηµα των καταναλωτών (P < 0,05).  

Οι καταναλωτές υψηλότερου µορφωτικού επιπέδου επηρεάζονται σε µεγαλύτερο 

ποσοστό «πάρα πολύ» και «πολύ» από την ύπαρξη δυσµενών δηµοσιευµάτων σχετικά µε τα 

µύδια. Φαίνεται ότι οι καταναλωτές αυτοί έχουν καλύτερη και αµεσότερη ενηµέρωση σε 

τέτοια σηµαντικά θέµατα. Το ίδιο συµβαίνει µε τους έγγαµους καταναλωτές, οι οποίοι 

επηρεάζονται σε µεγαλύτερο ποσοστό σε σύγκριση µε τους ελεύθερους, διαζευγµένους ή 

χήρους. Αυτό δείχνει την αυξηµένη ευαισθησία των καταναλωτών που έχουν οικογένεια, 

έναντι των λιγότερο συγκρατηµένων και πιο χαλαρών - σε τέτοια θέµατα - άγαµων πολιτών.  

Αξιοσηµείωτο πάντως είναι το µικρό ποσοστό των αρνητικών απαντήσεων, των 

καταναλωτών µε υψηλή αγοραστική δύναµη, ότι επηρεάζονται «λίγο» ή «καθόλου». 

Προφανώς η κατοχή υψηλού εισοδήµατος αυξάνει την ευαισθησία σε θέµατα ασφάλειας-

ποιότητας και δηµιουργεί το αίσθηµα του φόβου. 

 Ευρήµατα προηγούµενων ερευνών παρουσιάζουν παρόµοια αποτελέσµατα, µε 

σηµαντική αρνητική επίδραση στους καταναλωτές, έχοντας ως αποτέλεσµα την αποχή τους 

από την αγορά του προϊόντος για µεγάλο χρονικό διάστηµα (Batzios et al., 2002a).  
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ΕΠΗΡΕΑΖΕΣΘΕ ΑΠΌ ΤΑ ∆ΗΜΟΣΙΕΥΜΑΤΑ ΠΟΥ 
ΑΦΟΡΟΥΝ ΤΗΝ ΑΣΦΑΛΕΙΑ;

31%

35%

21%

9% 4%
ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ

ΠΟΛΎ

ΜΕΤΡΙΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 

∆ιάγραµµα 19:Γραφική απεικόνιση της επίδρασης των δηµοσιευµάτων που αφορούν την ασφάλεια. 

 

Επηρεάζει την επιλογή σας εάν τα µύδια συνοδεύονται από πιστοποιητικό 

ποιότητας;  Από πιστοποιητικό ασφάλειας; 

Οι περισσότεροι καταναλωτές επηρεάζονται «πολύ» (39,0%) έως «πάρα πολύ» 

(30,4%) από την παρουσία κάποιου πιστοποιητικού ποιότητας των µυδιών, ενώ µικρό είναι 

το ποσοστό των καταναλωτών που δεν τους ενδιαφέρει «καθόλου» (5,5%) ή «λίγο» (8,2%). 

Τέλος, ένα ποσοστό 16,9% των καταναλωτών τους επηρεάζει «µέτρια» η παρουσία κάποιου 

πιστοποιητικού ποιότητας στα µύδια. Η επιλογή αυτή των καταναλωτών είναι ανεξάρτητη 

από την ηλικία και τον αριθµό των µελών των καταναλωτών (P > 0,05), ενώ εξαρτάται 

σηµαντικά από το βαθµό µόρφωσης, την οικογενειακή κατάσταση και το εισόδηµα των 

καταναλωτών (P < 0,05). Οι καταναλωτές υψηλότερου µορφωτικού επιπέδου επηρεάζονται 

σε µεγαλύτερο ποσοστό «πάρα πολύ» και «πολύ» από την ύπαρξη κάποιου πιστοποιητικού 

ποιότητας στα µύδια. Παρόµοια, οι έγγαµοι καταναλωτές επηρεάζονται σε µεγαλύτερο 

ποσοστό από την ύπαρξη κάποιου πιστοποιητικού ποιότητας στα µύδια σε σύγκριση µε τους 

διαζευγµένους ή χήρους. Οι καταναλωτές υψηλότερου εισοδήµατος επηρεάζονται «λίγο» ή 

«καθόλου» σε µικρότερο ποσοστό από ότι οι καταναλωτές µε µικρότερη αγοραστική 

δύναµη. 

Παρόµοια µε το παραπάνω ερώτηµα, οι περισσότεροι καταναλωτές επηρεάζονται 

«πολύ» (36,5%) έως «πάρα πολύ» (34,5%) από την παρουσία πιστοποιητικού ασφαλείας 

των µυδιών, ενώ µικρότερο είναι το ποσοστό των καταναλωτών που δεν τους ενδιαφέρει 

«καθόλου» (4,7%) ή «λίγο» (8,5%). Τέλος, ένα ποσοστό 15,8% των καταναλωτών τους 

επηρεάζει «µέτρια» η παρουσία κάποιου πιστοποιητικού ασφαλείας (HACCP) των µυδιών. 
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Αναφορικά µε τις ερωτήσεις αυτές, οι οποίες προσπαθούν να αναδείξουν τη 

συσχέτιση της συµπεριφοράς των καταναλωτών µε την ύπαρξη κάποιου πιστοποιητικού 

ασφάλειας ή ποιότητας, παρατηρούνται παρόµοια αποτελέσµατα µε αυτά που αφορούν την 

επίδραση των δηµοσιευµάτων. Οι καταναλωτές επηρεάζονται θετικά ή αρνητικά από τη 

διάθεση ή όχι ενός πιστοποιητικού στην αγορά του µυδιού. Τα αποτελέσµατα προηγούµενης 

έρευνας (Batzios et al., 2004)  έδειξαν πως ανεξαρτήτου εισοδήµατος, τόπου κατοικίας και 

µόρφωσης, το κοινό θα ήθελε την ύπαρξη κάποιου πιστοποιητικού ασφάλειας ή ποιότητας. 

Προφανώς ένα τέτοιο πιστοποιητικό διασφαλίζει γι’ αυτούς έως ένα βαθµό την ποιότητα του 

προϊόντος και απεικονίζει την ιδιαίτερη βαρύτητα που δίνει σήµερα ο καταναλωτής στις 

έννοιες της υγιεινής και ασφάλειας.  

  

 

ΕΠΗΡΕΑΖΕΙ ΤΗΝ ΕΠΙΛΟΓΗ ΣΑΣ ΕΑΝ ΤΑ ΜΥ∆ΙΑ 
ΕΧΟΥΝ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΟ ΑΣΦΑΛΕΙΑΣ (HACCP);

35%

36%

16%

8% 5%

ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ

ΠΟΛΎ

ΜΕΤΡΙΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 
∆ιάγραµµα 20:Γραφική απεικόνιση της επίδρασης στην επιλογή αγοράς  κάποιου πιστοποιητικού 

ποιότητας. 

 

Εµπιστεύεστε τις ελληνικές αρχές στον έλεγχο των µυδιών για τη δηµόσια υγεία; 

Ένα µεγάλο ποσοστό των καταναλωτών (36,7%) επιδεικνύουν «µέτρια» εµπιστοσύνη 

στις ελληνικές αρχές για τον έλεγχο των µυδιών, ενώ σηµαντικό ποσοστό (31,7%) δεν τις 

εµπιστεύεται «καθόλου» ή τις εµπιστεύεται «λίγο». Μικρό είναι το ποσοστό των 

καταναλωτών που δείχνει από «πολύ» (25,1%) έως «πάρα πολύ» εµπιστοσύνη στις 

ελληνικές αρχές. Η επιλογή αυτή των καταναλωτών είναι ανεξάρτητη από την ηλικία και 

τον αριθµό των µελών της οικογένειας των καταναλωτών (P > 0,05), ενώ εξαρτάται 

σηµαντικά από το βαθµό µόρφωσης, την οικογενειακή κατάσταση και το εισόδηµα των 
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καταναλωτών (P < 0,05). Οι καταναλωτές υψηλότερου µορφωτικού επιπέδου εµπιστεύονται 

σε µεγαλύτερο ποσοστό «πάρα πολύ» και «πολύ» τις ελληνικές αρχές. Το ίδιο συµβαίνει µε 

τους έγγαµους καταναλωτές οι οποίοι εµπιστεύονται περισσότερο, σε σύγκριση µε τους 

διαζευγµένους ή χήρους, τις ελληνικές αρχές στον έλεγχο των µυδιών. Ακόµη, οι 

καταναλωτές υψηλότερου εισοδήµατος εµπιστεύονται τις αρχές «λίγο» ή «καθόλου» σε 

µικρότερο ποσοστό από ότι οι καταναλωτές µε µικρότερη αγοραστική δύναµη. 

Εποµένως  παρατηρούνται χαµηλά επίπεδα εµπιστοσύνης των καταναλωτών στις 

ελεγκτικές υπηρεσίες του κράτους τα οποία διαµορφώθηκαν από τη γενικότερη εντύπωση 

και προκατάληψη που επικρατεί για τη λειτουργία της πολιτείας σε θέµατα οργάνωσης και 

ασφάλειας. Επίσης σηµαντικό ρόλο έπαιξαν και τα τελευταία κρούσµατα (Οικονόµου κ.ά., 

2004) που παρατηρήθηκαν, ειδικότερα στο χώρο µυδιού και τα οποία διαφοροποίησαν τη 

συµπεριφορά του κοινού. 
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5 ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ  

Όπως αναφέρθηκε και προηγουµένως, στο πρόσφατο παρελθόν αρκετές έρευνες 

πραγµατοποιήθηκαν µε σκοπό τη µελέτη των οργανοληπτικών και φυσικοχηµικών 

χαρακτηριστικών σε διαφορετικές περιοχές προέλευσης τόσο στα ψάρια όσο και στα 

µαλάκια. Στην Ελλάδα όµως και ειδικότερα στο πεδίο του µυδιού, είναι η πρώτη έρευνα που 

ασχολείται κυρίως µε τη µελέτη και τις πιθανές διαφοροποιήσεις στα οργανοληπτικά και 

φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά µεταξύ των περιοχών καλλιέργειας. Αυτό και µόνο καθιστά 

τα αποτελέσµατα της έρευνας αυτής σηµαντικά από µόνα τους, ενώ παρότι τα 

οργανοληπτικά δεδοµένα εµπεριέχουν το στοιχείο της υποκειµενικότητας, η βαθµολογία 

τους αντανακλά ως ένα βαθµό το σφυγµό προτίµησης των καταναλωτών και συγχρόνως 

λαµβάνονται σηµαντικές πληροφορίες για τις συγκεκριµένες περιοχές. Σύµφωνα µε τα  

λαµβανόµενα αποτελέσµατα έγινε µια πρώτη µελέτη και ανάλυση των οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών και µετά των φυσικοχηµικών και µικροβιολογικών παραµέτρων.  

Όπως αντικατοπτρίζεται στα αποτελέσµατα της ανάλυσης Kruskal Wallis, γίνεται 

φανερό πως τα µύδια διαφέρουν στατιστικά σηµαντικά σε όλες τις οργανοληπτικές 

παραµέτρους, εκτός της «γενικής εντύπωσης», από την περιοχή προέλευσης (p<0,05) ενώ 

δεν είναι στατιστικά σηµαντικά διαφοροποιηµένα µεταξύ των εποχών (p>0,05).   

Ειδικότερα παρατηρήθηκε πως τα µύδια της Χαλάστρας υπερέχουν τόσο στην 

εξωτερική εµφάνιση όσο και στη δοµή, έναντι της Κεραµωτής και του Κλειδιού, αλλά 

υστερούν στην παράµετρο της γεύσης. Η γεύση, µε βάση τη βαθµολόγηση των κριτών, 

αποτελεί το σηµαντικότερο αλλά και το πιο υποκειµενικό οργανοληπτικό χαρακτηριστικό. 

Όσον αφορά τις φυσικοχηµικές παραµέτρους, µε βάση την ανάλυση ANOVA, που 

πραγµατοποιήθηκε στις τιµές της υγρασίας και του καθαρού βάρους του εδώδιµου µέρους 

του µυδιού, παρατηρήθηκε πως το µεν πρώτο είναι σηµαντικά εξαρτώµενο από την εποχή, 

ενώ το άλλο αντίστοιχα εξαρτάται από τη περιοχή. Την καλύτερη απόδοση σε καθαρό βάρος 

του εδώδιµου µυδιού, η οποία αποφέρει περισσότερο κέρδος, την έχουν τα µύδια από τη 

περιοχή της Χαλάστρας όπου και χαρακτηρίζονται περισσότερο εµπορικά.  

Από την άλλη πλευρά, το δεύτερο µέρος της έρευνας αυτής, αποτελεί ένα σηµαντικό 

εργαλείο στο χώρο του µάρκετινγκ, για την εκµαίευση σηµαντικών στοιχείων και 

πληροφοριών από το καταναλωτικό κοινό που αφορά την αγορά των µυδιού. Ο συνδυασµός 
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της πρώτης ουσιαστικά µεγάλης έρευνας, µε την τεράστια καλυφθείσα γεωγραφική περιοχή, 

προσδίδει την πεποίθηση ότι τα λαµβανόµενα αποτελέσµατα και συµπεράσµατα µπορούν να 

βοηθήσουν σηµαντικά στην ανάπτυξη και πρόοδο του κλάδου των µυδοκαλλιεργειών. Για 

αυτό θα πρέπει να ενεργοποιηθούν όλοι οι εµπλεκόµενοι φορείς έτσι ώστε να συντελέσουν 

σε µια συνεχή ανάπτυξη του κλάδου.  

Τα  συµπεράσµατα που αποκοµίζονται από τα δεδοµένα της έρευνας αγοράς 

παρουσιάζουν µια µεγάλη αντίφαση. Ενώ η Ελλάδα αποτελεί από τις µεγαλύτερες 

εξαγωγικές µονάδες στο χώρο του µυδιού, στο εσωτερικό της χώρας η κατανάλωση είναι σε 

πολύ χαµηλά επίπεδα  Οι  λόγοι που συντελούν σε αυτό τα αποτελέσµατα είναι κυρίως η 

κουλτούρα και η παράδοση του καταναλωτικού κοινού και λιγότερο η διαθεσιµότητα και η 

γεύση του προϊόντος.  

Όσον αφορά τους λόγους προτίµησης της αγοράς µυδιών φαίνεται καθαρά από το 

µεγάλο ποσοστό των απαντήσεων (64,1%) ότι η γεύση αποτελεί το σηµαντικότερο 

παράγοντα για την αγορά του προϊόντος. Σε αντίθεση µε τη γεύση, η παράδοση-συνήθεια, 

όπως αναφέρθηκε και παραπάνω, αποτελεί το κυριότερο λόγο της µη κατανάλωσης. Πάντως 

πρέπει να αναφερθεί πως η θρεπτική αξία δεν συµπεριλαµβάνεται σε µεγάλο ποσοστό ως 

λόγος αγοράς και συµφωνεί µε τα ευρήµατα της Hanson et al., (2002) που µελετά τους 

λόγους αγοράς των στρειδιών στην αγορά των ΗΠΑ.  

      Επίσης, έχει παρατηρηθεί πως η πλειοψηφία του καταναλωτικού κοινού δεν 

γνωρίζει τη σηµαντική διατροφική αξία των µυδιών ανεξαρτήτως δηµογραφικών 

χαρακτηριστικών. Σε αντίθεση, οι καταναλωτές είναι αρκετά ενηµερωµένοι για τη 

επικινδυνότητα των µυδιών, ανεξάρτητα από τα διάφορα κοινωνικό-δηµογραφικά κριτήρια. 

Ένα σηµαντικό πεδίο αναφοράς στο µάρκετινγκ του προϊόντος αποτελούν τα 

χαρακτηριστικά του µυδιού που θεωρεί το κοινό σηµαντικά. Από τα αποτελέσµατα 

παρατηρήθηκε πως η οσµή και η εµφάνιση επηρεάζουν περισσότερο τους καταναλωτές 

έναντι των άλλων χαρακτηριστικών. Παράλληλα, οι καταναλωτές σε µεγάλο ποσοστό 

θεωρούν σηµαντικό παράγοντα την τιµή του προϊόντος, η οποία είναι στατιστικώς 

ανεξάρτητη από τα δηµογραφικά χαρακτηριστικά.  

Σηµαντικές πληροφορίες επίσης λήφθηκαν και για τις απόψεις των καταναλωτών σε 

θέµατα επεξεργασίας και συσκευασίας του µυδιού. Είναι ξεκάθαρο πως ο το κοινό προτιµά 

το νωπό ακατέργαστο µύδι από ότι το συσκευασµένο ή επεξεργασµένο, ανεξαρτήτως 
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εισοδήµατος, ενώ εξαρτάται σηµαντικά από τις υπόλοιπες κλάσεις διαχωρισµού. Όσο για το 

είδος και τη µορφή της συσκευασίας η οποία µπορεί να αποτελέσει ένα σηµαντικό εργαλείο 

του µάρκετινγκ, επιδρά σηµαντικά στην επιλογή αγοράς. Η επιλογή εστιάζεται σε 

παραδοσιακές γνωστές µεθόδους επεξεργασίας, όπως συσκευασία υπό κενό ή υπό κανονική 

ατµόσφαιρα, ενώ υπάρχει µια έντονη καχυποψία για τις σύγχρονες µεθόδους όπως για 

παράδειγµα η τροποποιηµένη ατµόσφαιρα.     

Ένα άλλο πεδίο ενδιαφέροντος έχει να κάνει µε την επιλογή του κοινού στα “άγρια-

ελεύθερα”, µη οργανωµένα εκτρεφόµενα µύδια έναντι των καλλιεργούµενων, µε εξαίρεση 

κάποιες περιοχές που βρίσκονται κοντά σε µυδοκαλλιεργητικές µονάδες. Σε µικρότερο 

ποσοστό, αλλά αρκετά σηµαντικό, αρκετοί καταναλωτές   βρίσκουν πιο γευστικά τα 

ελεύθερα από τα εκτρεφόµενα, µε µεγαλύτερη θρεπτική αξία, ενώ η τιµή δεν παίζει 

ιδιαίτερο ρόλο στην παραπάνω επιλογή. 

Σηµαντικό στοιχείο αποτελεί και η πίστη των καταναλωτών για ύπαρξη διαφορών 

από περιοχή σε περιοχή και ειδικότερα αυτών που έχουν υψηλότερο µορφωτικό επίπεδο. Τα 

αποτελέσµατα του πρώτου µέρους επιβεβαιώνουν τις απόψεις αυτές και οριοθετούν νέα 

πλαίσια στην αξιολόγηση ίδιων προϊόντων. Επίσης η πλειοψηφία των ερωτηθέντων, 

ανεξαρτήτως κατηγοριών, πιστεύει πως η αγορά και η ζήτηση του µυδιού επηρεάζεται 

σηµαντικά από την εποχή εµπορίας.   

Οι απόψεις των καταναλωτών στο θέµα  της αγοράς µυδιών, θα πρέπει να εκτιµηθούν 

µε τη δέουσα προσοχή για να εξαχθούν τα απαραίτητα συµπεράσµατα, έτσι ώστε να 

βελτιώσουν την σηµερινή εικόνα της χαµηλής κατανάλωσης. Οι απαντήσεις των 

καταναλωτών εξαρτώνται από τις περιοχές µόνιµης κατοικίας καθώς και από τις διάφορες 

κοινωνικές οµάδες, όπως οι µεγαλύτερης ηλικίας και κυρίως συνταξιούχοι, οι οποίοι 

θεωρούν σηµαντικότερο χαρακτηριστικό την αύξηση της ζήτησης την τιµή του προϊόντος. 

Είναι σηµαντικό επίσης να αναφερθεί πως οι κάτοικοι των νησιωτικών περιοχών σε 

αντίθεση µε τους άλλους, προσδίδουν ιδιαίτερη σηµασία στη διαθεσιµότητα. 

Τέλος τα θέµατα που αφορούν την ασφάλεια και την υγιεινή του προϊόντος 

απασχολούν σηµαντικά το καταναλωτικό κοινό, µε αποτέλεσµα να επηρεάζονται σηµαντικά 

από τα οποιαδήποτε δηµοσιεύµατα και να γίνονται δύσπιστοι απέναντι στις ελεγκτικές αρχές 

καθώς και στο ίδιο το προϊόν.  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

Παρακάτω παρατίθενται τα ερωτηµατολόγια που χρησιµοποιήθηκαν στην παρούσα 

εργασία: 

 
Πίνακας 1: Το ερωτηµατολόγιο που χρησιµοποιήθηκε στην έρευνα αγοράς 

 

 
1. Σε ποια κατηγορία ανήκετε ηλικιακά; 

Α. 15-25  Β. 25-40      Γ. 40-50          ∆. 50-60             Ε. 60 και άνω 

 
2. Τι βαθµό µόρφωσης έχετε; 

Α.  ∆ηµοτικού        Β. Γυµνασίου         Γ. Λυκείου        ∆. Ανωτέρα       Ε. Ανωτάτη 

 
3. Ποια είναι η οικογενειακή σας κατάσταση 

Α.  Ελεύθερος    Β. Παντρεµένος µε παιδιά     Γ. Παντρεµένος χωρίς παιδί     ∆. ∆ιαζευγµένος   

Ε. Χήρος-α 

 
4. Πόσα µέλη αποτελούν την οικογένεια σας; 

Α.  ∆ύο          Β.  Τρία            Γ. Τέσσερα       ∆.  Πέντε          Ε.  Περισσότερα από πέντε 

 
5. Πόσο είναι το εισόδηµα σας; 

 Α.  Λιγότερο από 9000E    Β. 9000-15000Ε     Γ. 15000-18000Ε        ∆. 18000-25000Ε     

   Ε. Περισσότερα από 25000Ε 

 
6. Ποιο από τα παρακάτω οστρακοειδή γνωρίζετε περισσότερο;  

      Α. Μύδια          Β. Στρείδια           Γ. Κτένια           ∆. Αχιβάδες            Ε. Πίννες 

 
7. Περιλαµβάνονται τα µύδια στη διατροφή σας; 

Α.  Πάρα πολύ         Β. πολύ           Γ. Μέτρια        ∆. Λίγο       Ε. Καθόλου 

 
8. Που συνηθίζετε να τα καταναλώνετε; 

Α. Στο  Σπίτι         Β. Στο ουζερί          Γ. Σε ταβέρνα      ∆. Εστιατόριο     Ε. Άλλο  

 
9. Πόσο συχνά καταναλώνετε µύδια; 

Α. 1 φορά την εβδοµάδα   Β. 2 φορές την εβδοµάδα       Γ. κάθε 2 εβδοµάδες              

∆. Κάθε µήνα     Ε. Καθόλου 

 
10. Για ποιο λόγο συµπεριλαµβάνετε τα  µύδια στη διατροφή σας; 

Α.  Υψηλή  Θρεπτική αξία    Β. Αφροδισιακό  Γ. Γεύση   ∆.  Τιµή    Ε. Παράδοση- συνήθεια 
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11. Για ποιο λόγο δεν συµπεριλαµβάνετε τα  µύδια στη διατροφή σας; 

Α.  Υψηλή  Θρεπτική αξία      Β. Αφροδισιακό     Γ. Γεύση      ∆.  Τιµή      Ε. Παράδοση- συνήθεια 

 
12. Βρίσκετε εύκολα µύδια στη αγορά; 

Α. Πάντα              Β. Σχεδόν πάντα           Γ. Μερικές φορές        ∆. Σπάνια       Ε. Ποτέ 

 

13. Από πού συνηθίζετε να αγοράζετε µύδια; 

Α.  Ιχθυοπωλείο      Β. Σούπερ Μάρκετ        Γ. Λαϊκή Αγορά       ∆. Πλανόδιοι      Ε. Άλλο  

 
14. Είστε ενήµεροι για τη θρεπτική αξία των µυδιών; 

Α.  Πάρα πολύ       Β. πολύ          Γ. Μέτρια       ∆. Λίγο      Ε. Καθόλου 

 
15. Είστε ενήµεροι για την επικινδυνότητα των µυδιών; 

Α.  Πάρα πολύ       Β. πολύ          Γ. Μέτρια       ∆. Λίγο      Ε. Καθόλου 

 
16.  Ποιο από τα παρακάτω χαρακτηριστικά πιστεύετε ότι σας επηρεάζει περισσότερο; 

Α.  Χρώµα            Β.  Οσµή          Γ.  ∆οµή         ∆.  µέγεθος        Ε. Εµφάνιση 

 
17. Πόσο σηµαντικό θεωρείται το µέγεθος στην αγορά των µυδιών ; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
18. Πόσο σηµαντική είναι η τιµή των µυδιών στην επιλογή σας; 

Α.  Πάρα πολύ          Β. Πολύ          Γ. Μέτρια           ∆. Λίγο          Ε. Καθόλου 

 
19. Σας ενδιαφέρει ο τόπος προέλευσης των µυδιών που αγοράζετε; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
20. Πιστεύετε πως υπάρχουν γευστικές διαφορές στα µύδια από περιοχή σε περιοχή; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
21.  Επηρεάζει η εποχή την αγορά των µυδιών; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
22.  Πως προτιµάτε να διατίθεται στην αγορά το µύδι; 

Α.  Νωπό       Β. Κατεψυγµένο     Γ. Καπνιστό   ∆. Συσκευασµένο (διάφανη συσκευασία) 

Ε.  Κονσερβοποιηµένο 

 

23. Πόσο πιστεύετε επιδρά η µορφή της  συσκευασίας στη επιλογή σας;  

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 
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24. Προτιµάτε να αγοράζετε µύδια  συσκευασµένα; 

Α.  Πάντα        Β. Σχεδόν Πάντα         Γ. Μερικές Φορές       ∆. Ελάχιστα        Ε. Ποτέ 

 

25. Μια συσκευασία θα προτιµούσατε να είναι: 

Α.  Υπό κενό (χωρίς αέρα)                                            Β. τροποποιηµένη ατµόσφαιρα    

Γ. Κανονική ατµόσφαιρα (ατµοσφαιρικός αέρας)        ∆. Άλλο  

 

26.  Προτιµάτε µύδια από µυδοτροφείο ή ελευθέρας συλλογής; 

Α.  Από εκτροφείο    Β. Ελευθέρας      Γ. Και τα δύο      ∆. ∆εν έχω προτίµηση      Ε. κανένα  

 
27.  Η προηγούµενη επιλογή σας βασίζεται στην: 

Α.  Θρεπτική αξία       Β. Τιµή        Γ. Υγιεινή και ασφάλεια       ∆. Γεύση     Ε. Εµφάνιση 

 
28.  Προτιµάτε να αγοράζετε µύδια αποφλοιωµένα (χωρίς κέλυφος); 

Α.  Πάντα        Β. Σχεδόν Πάντα         Γ. Μερικές Φορές       ∆. Ελάχιστα        Ε. Ποτέ 

 
29. Εµπιστεύεστε τις πληροφορίες που περιλαµβάνονται στην ετικέτα της συσκευασίας; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
30.  Επηρεάζει την επιλογή σας εάν τα µύδια συνοδεύονται από κάποιο πιστοποιητικό ποιότητας;  

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
31.  Επηρεάζει την επιλογή σας εάν τα µύδια έχουν πιστοποιητικό ασφάλειας (HACCP); 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου    

 
32.  Επηρεάζει την επιλογή σας στην αγορά µυδιών τα δηµοσιεύµατα που αφορούν την ασφάλεια; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
33.  Εµπιστεύεστε τις ελληνικές αρχές στον έλεγχο των µυδιών για τη δηµόσια υγεία; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 

34. Εµπιστεύεστε τις ελληνικές αρχές στον έλεγχο των µυδιών για τη δηµόσια υγεία; 

Α.  Πάρα πολύ        Β. Πολύ            Γ. Μέτρια          ∆. Λίγο         Ε. Καθόλου 

 
35. Τι πιστεύετε για τη µελλοντική κατανάλωση µυδιών; 

Α.  Θα αυξηθεί  πολύ       Β. Θα αυξηθεί  λίγο            Γ. Θα παραµείνει το ίδιο           

∆. Θα µειωθεί λίγο           Ε. Θα µειωθεί πολύ  

 
36. Ποιος  παράγοντας πιστεύετε ότι µπορεί να αυξήσει την κατανάλωση; 

Α.  Χαµηλότερη τιµή      Β. ∆ιαθεσιµότητα µυδιών     Γ. ∆ιαφήµιση    ∆. Πιστοποιητικά ποιότητας         

Ε. 
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 Πίνακας 2: Το ερωτηµατολόγιο που χρησιµοποιήθηκε στην οργανοληπτική εξέταση                                              

ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΑ 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

ΚΛΙΜΑΚΑ 

ΧΡΩΜΑ Πολύ Έντονο    Έντονο    Μέτριο ελάχιστο        καθόλου 

Ανοιχτό χρώµα      

Πορτοκαλί     

Γκρι     

Μαύρο     

1. ΕΜΦΑΝΙΣΗ Πάρα Πολύ     Πολύ    Μέτρια Λίγο   καθόλου 

Γυαλιστερή- λαµπερή      

Λεία επιφάνεια     

Υγρή     

Αφυδατωµένη     

2. ∆ΟΜΗ Πάρα Πολύ     Πολύ    Μέτρια Λίγο   καθόλου 

Σταθερή – σκληρή      

Σφιχτή     

Ελαστική     

Απαλή     

Καταµερισµός στη µάσηση     

3. ΟΣΜΗ Πολύ Έντονη    Έντονη    Μέτρια ελάχιστα          καθόλου 

Θαλασσινή -Φρέσκου ψαριού      

Μη φρέσκου     

Σάπιου     

Αποκρουστικό     

4. ΓΕΥΣΗ Πάρα Πολύ     Πολύ    Μέτρια Λίγο   καθόλου 

Αλµυρή      

Λιπαρή     

Μεταλλική     

Γλυκιά     

Χορτώδης     

5. ΓΕΝΙΚΗ ΕΝΤΥΠΩΣΗ Πολύ Καλή     Καλή    Μέτρια Mάλλον κακή Αρνητική 
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Πίνακας 3: Χαρακτηριστικοί όροι που εκφράζουν τη γεύση του µυδιού και δηµιουργήθηκαν από το 

πάνελ των δοκιµαστών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΟΡΟΙ ΠΟΥ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΖΟΥΝ ΤΗ ΓΕΥΣΗ 

ΑΛΜΥΡΟ 

ΠΟΛΥ ΑΛΜΥΡΟ 

ΛΙΓΟ ΑΛΜΥΡΟ 

ΛΙΠΑΡΗ 

ΓΛΥΚΙΑ 

ΜΕΤΑΛΛΙΚΗ 

ΧΟΡΤΩ∆ΗΣ 

ΞΙΝΗ 

ΠΙΚΡΗ 

 

Σχέδιο του συστήµατος HACCP σε µονάδα επεξεργασίας µυδιών 

Mussels 

Generic HACCP Plan  

1. Product Description  
2. Flow Diagram  
3. Potential Hazards  
4. Hazard Analysis Worksheet  
5. HACCP Plan Form  
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1. Product Description 

Aquatic Product Raw Material:  Mussels (Modiolus spp., Mytilus spp., and/or Perna 

canaliculus)  

Raw material harvest Area:  California, Oregon, Washington, Alaska  

Raw material received:  Directly from harvester  

Finished Product:  Live mussels  

Food additives, ingredients, processing aids:  None  

Shipping:  Shipped in the firm's refrigerated trucks  

Intended use:  Consumed raw, steamed, or fully cooked  

Intended consumers:  General public  

 

2. Flow Diagram  

Receiving  
Live shellstock are received directly from harvester in tagged bags. The mussels are harvested from 

approved waters. No aquaculture drugs are used.  

Raw material  

storage  

Mussels are processed immediately or stored dry in mechanically refrigerated coolers maintained 

below 50°F (10°C)  

Declumping  Mussels are declumped mechanically or by hand  

Washing  Mussels are washed with clean water  

Culling/Grading  
Dead and broken mussels are removed by hand. Mussels are hand graded by size. No food 

additives, ingredients, or processing aids are used.  

Packaging/ 

Labeling  
Mussels are placed in bags, and the bags are tagged.  

Finished Product  

Cooling/Storage  

Mussels are cooled and stored in mechanically refrigerated coolers which are maintained below 

50°F (10°C)  

Ship  Live mussels are shipped in refrigerated trucks and held below 50°F (10°C) during distribution  

 

3. Potential Hazards  

1. Potential species-related hazards for aquacultured mussels: (FDA's Draft Hazards and 
Controls Guide)  

a. Chemical contamination  
b. Natural toxins  
c. Food and color additives  
d. Aquaculture drugs  
e. Pathogens  
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2. Potential process-related hazards for aquacultured mussels: (FDA's Draft Hazards and 
Controls Guide)  

a. Temperature abuse during raw material storage (pathogen growth)  
b. Temperature abuse during processing (pathogen growth)  
c. Temperature abuse during final cooling (pathogen growth)  
d. Temperature abuse during finished product storage (pathogen growth)  
e. Temperature abuse during shipping (pathogen growth)  
f. Metal inclusion  
g. Food and color additives  

 

4. Hazard Analysis Worksheet  

(1)  

Ingredient/ 

Processing Step  

(2)  

Potential 

Hazard 

Introduced or 

Controlled  

(3)  

Is the Potential 

Hazard 

Significant 

(Reasonably 

Likely to Occur 

- Yes/No)  

(4)  

Justification for Inclusion 

or Exclusion as a 

Significant Hazard 

(Consider the likelihood 

that the hazard would or 

would not be introduced, 

or intensified, or a hazard 

from a previous step can 

be controlled  

(5)  

Preventive 

Measure(s) for the 

significant Hazard 

from Column 3 

(Existing plus 

additional, if 

needed)  

(

6)  

Critical 

Control 

Point 

(Yes/No)  

Receiving  BIOLOGICAL  

Pathogens  

   

Yes  

   

Pathogens may occur in the 

harvest area  

   

Approved harvest 

area, proper product 

identification  

   

Yes  

CHEMICAL  

Chemical 

contamination  

   

Yes  

   

Contamination with 

pesticides, toxic elements, 

radioactivity, and industrial 

chemicals has not occurred 

in the harvest area, but is a 

potential hazard.  

   

Approved harvest 

area, proper product 

identification  

   

Yes  

CHEMICAL  

Natural toxins  

   

Yes  

   

Natural toxins have 

occurred in the harvest area 

and are reasonably likely to 

occur again  

   

Approved harvest 

area, proper product 

identification, 

(batch certification, 

if required)  

   

Yes  

CHEMICAL              
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Food and color 

additives  

No  No food or color additives 

are used  

N/A  No  

CHEMICAL  

Aquaculture 

drugs  

   

No  

   

No aquaculture drugs are 

used  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Raw material 

storage  

BIOLOGICAL  

Pathogen growth 

   

Yes  

   

Pathogen growth may occur 

during temperature abuse  

   

Proper storage 

temperature  

   

Yes  

CHEMICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Declumping  BIOLOGICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

CHEMICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

Metal inclusion  

   

No  

   

Metal inclusion is not a 

potential problem in manual 

processing and is not 

reasonably likely to occur 

during mechanical 

processing  

   

N/A  

   

No  

Washing  BIOLOGICAL  

Pathogen growth 

   

No  

   

Exposure to temperatures 

above 50°F (10°C) is 

minimal. Total exposure to 

temperatures above 50°F 

(10°C) is evaluated at 

finished product storage.  

   

N/A  

   

No  

CHEMICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Culling/Grading  BIOLOGICAL              
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Pathogen growth No  Exposure to temperatures 

above 50°F (10°C) is 

minimal. Total exposure to 

temperatures above 50°F 

(10°C) is evaluated at 

finished product storage.  

N/A  No  

CHEMICAL  

Food and color 

additives  

   

No  

   

No food or color additives 

are used  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Packaging/Labeling  BIOLOGICAL  

Pathogen growth 

   

No  

   

Exposure to temperatures 

above 50°F (10°C) is 

minimal. Total exposure to 

temperatures above 50°F 

(10°C) is evaluated at 

finished product storage.  

   

N/A  

   

No  

CHEMICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Finished product 

storage  

BIOLOGICAL  

Pathogen growth 

   

Yes  

Temperature abuse is 

unlikely to occur during 

final product cooling. 

Temperature abuse may 

occur during finished 

product storage. Total 

exposure to temperatures 

above 50°F (10°C) can be 

evaluated at this step.  

Proper storage 

temperature, limited 

exposure to 

temperatures above 

50°F (10°C)  

   

Yes  

CHEMICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Shipping  BIOLOGICAL  

Pathogen growth 

   

Yes  

   

Temperature abuse may 

occur during shipping.  

   

Proper storage 

temperature  

   

Yes  
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CHEMICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

PHYSICAL  

None  

   

No  

   

N/A  

   

N/A  

   

No  

Reviewed by:  

Date:  

 

5. HACCP Plan Form  

(

1)  

Critical 

Control 

Point (CCP) 

(2)  

Hazard  
(3)  

Critical Limits  

of the  

Preventive Measures  

Monitoring  (8)  

Corrective 

Actions  

(9

)  

Records  

(10)  

Verification  
(

4)  

What  

(5

)  

How  

(

6)  

Frequency  

(

7)  

Who  

Receiving  Chemical 

contamination  
Mussels must not be 

harvested from areas 

closed due to chemical 

contamination  

Shellfish tag Visual  Each lot or 

batch  
Harvest 

supervisor  
Reject products 

that fail to meet 

critical limits  

Shellfish tag  Daily record 

review  

Natural toxins  Mussels must not be 

harvested from areas 

closed due to 

contamination with 

natural toxins  

Shellfish tag Visual  Each lot or 

batch  

Harvest 

supervisor  

Reject products 

that fail to meet 

critical limits  

Shellfish tag  Daily record 

review  

Mussels must be certified 

toxin-free (if required by 

a shellfish control 

agency).  

Certificate  Visual  Each lot or 

batch  

Harvest 

supervisor  

Reject products 

that fail to meet 

critical limits  

Certificate, if 

required  

Daily record 

review  

Pathogens  Mussels must not be 

harvested from areas 

closed due to 

contamination with 

pathogens  

Shellfish tag Visual  Each lot or 

batch  

Harvest  

supervisor  

Reject products 

that fail to meet 

critical limits  

Shellfish tag  Daily record 

review  

Raw 

Material 

Storage  

Pathogen 

growth  

Storage temperatures do 

not exceed 50°F (10°C)  

Temperature Temperature 

recorder  

Continuous  Shellstock 

supervisor  

Adjust 

thermostat  

Recorder 

chart  

Daily record 

review; 

thermometer 

calibration  

Finished 

Product 

Storage  

Pathogen 

growth  

Storage temperatures do 

not exceed 50°F (10°C)  

Temperature Temperature 

recorder  

Continuous  Shellstock 

supervisor  

Adjust 

thermostat  

Recorder 

chart  

Daily record 

review; 

thermometer 

calibration  

Total exposure of mussels 

to temperatures above 

50°F (10°C) does not 

exceed 4 hours  

Temperature Temperature 

recorder  

Continuous  Shellstock 

supervisor  

Destroy  Recorder 

chart  

Daily record 

review; 

thermometer 

calibration  

Shipping  Pathogen Storage temperatures do Temperature Temperature Every 2 Driver  Adjust Temperature Daily record 
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growth  not exceed 50°F (10°C)  log  hours  thermostat  log  review; 

thermometer 

calibration  

Reviewed by:  

Date:  

Σχέδιο 1: Σχέδιο του συστήµατος HACCP σε µια µονάδα επεξεργασίας µυδιών (Price, 1996). 

 

Πίνακας 4: Παρουσίαση των αριθµοποιηµένων βαθµολογιών, των δοκιµαστών, σε όλες τις επαναλήψεις 

  
ΕΠΟΧΗ ΠΕΡΙΟΧΗ ΕΠΑΝΑΛΗΨΕΙΣ ΧΡΩΜΑ ΕΜΦΑΝΙΣΗ ∆ΟΜΗ  ΟΣΜΗ ΓΕΥΣΗ 

ΓΕΝ. 
ΕΝΤΥΠΩΣΗ 

ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 10,00 10,00 10,00 9,00 9,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 8,00 9,00 9,00 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,50 9,00 7,50 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,50 8,00 7,00 9,00 6,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,50 7,50 6,50 8,50 6,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,00 7,50 6,00 8,50 4,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,00 7,00 6,00 8,50 4,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,00 5,50 3,50 8,00 1,50 2,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 10,00 10,00 9,50 9,50 9,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 10,00 9,50 9,00 9,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,50 9,50 9,00 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,50 9,00 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,00 9,00 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,00 8,50 9,00 7,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 8,00 7,50 8,00 8,50 5,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 7,50 7,00 8,50 4,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 7,00 3,50 8,50 1,50 4,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 10,00 9,50 9,50 9,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 10,00 9,50 9,50 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 10,00 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 9,50 9,00 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,00 9,50 9,00 9,00 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,00 9,00 7,50 9,00 7,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 8,00 8,00 7,00 8,50 6,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 8,00 7,50 6,50 8,50 6,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 7,50 7,50 6,00 8,50 4,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 7,50 5,50 3,00 8,00 4,00 4,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 10,00 9,50 9,50 9,50 9,50 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,50 9,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,50 9,00 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,00 9,00 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,00 8,50 9,00 9,50 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,50 7,50 7,00 9,50 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,50 7,00 5,50 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,00 6,50 5,00 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,00 5,50 3,50 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 1 6,50 4,00 3,00 8,00 4,00 4,00 
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ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,50 9,50 9,50 9,50 9,50 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,00 9,00 9,50 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,00 9,00 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,00 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 8,50 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 8,00 8,00 7,00 9,50 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,50 7,50 7,00 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,50 7,00 5,50 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,50 5,50 5,00 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,00 3,50 5,00 8,50 3,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 10,00 9,00 9,50 9,50 9,50 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 9,50 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 9,00 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 9,00 8,50 9,00 9,50 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,50 7,50 8,50 9,50 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,50 7,50 7,50 9,50 8,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 7,00 6,50 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 6,50 6,00 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 6,00 5,50 9,00 7,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,00 5,50 3,00 9,00 4,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 10,00 10,00 9,00 10,00 10,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,50 9,00 9,00 10,00 10,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,00 9,00 8,50 10,00 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,00 9,00 8,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,00 8,50 7,50 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 8,50 7,50 7,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,50 7,50 5,50 9,50 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,00 7,50 5,50 9,00 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 6,50 7,00 5,00 9,00 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 6,00 6,00 3,50 8,50 4,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 10,00 9,50 9,50 10,00 10,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 9,50 9,00 8,50 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 9,50 8,00 8,50 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 9,00 7,50 7,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 8,50 7,50 7,00 9,50 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,50 7,50 6,50 9,00 9,00 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,50 7,00 6,00 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,00 7,00 5,50 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 6,50 5,50 5,50 8,50 8,50 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 5,50 4,00 4,00 8,00 2,00 4,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,50 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,00 9,00 9,50 10,00 10,00 10,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,00 9,00 8,50 10,00 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,00 8,50 8,50 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 8,50 8,50 7,50 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 8,00 8,00 7,00 9,50 9,50 8,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,50 7,50 6,50 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,50 7,50 6,00 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,00 7,00 5,00 9,00 9,00 6,00 
ΦΘΙΝΟΠ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 6,50 5,50 3,50 9,00 7,00 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 10,00 10,00 9,50 9,50 9,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 10,00 10,00 9,50 9,00 9,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 9,50 9,50 9,00 9,00 8,50 8,00 
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ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 9,00 9,50 9,00 9,00 7,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 8,00 9,50 9,00 9,00 5,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,50 9,00 7,50 8,50 4,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,50 9,00 7,00 8,50 4,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 1 7,00 5,50 5,50 8,50 3,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 10,00 9,50 9,50 9,50 9,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 9,50 9,00 9,00 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 8,00 9,00 8,50 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 9,00 7,50 8,50 7,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 8,50 7,00 8,50 4,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 7,50 6,50 8,50 4,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 7,00 5,50 8,50 3,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 2 7,50 6,50 5,00 7,50 2,00 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 10,00 10,00 10,00 9,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 9,50 9,50 9,50 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 9,50 9,50 9,00 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 9,50 9,00 9,00 8,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,50 9,50 9,00 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 9,00 9,00 7,50 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 8,00 9,00 7,50 8,50 7,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 7,50 7,50 7,00 8,50 6,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 7,50 7,00 5,00 8,50 3,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΧΑΛΑΣΤΡΑ 3 5,50 3,50 3,50 6,00 2,00 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 10,00 9,50 9,50 9,50 9,50 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,50 9,00 9,50 9,50 9,50 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,00 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,00 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 9,00 8,00 9,00 9,00 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,50 7,50 9,00 9,00 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,50 7,00 7,50 9,00 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,50 6,50 5,50 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,50 6,00 5,00 8,50 7,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 1 7,00 3,50 3,50 8,00 4,00 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,50 9,50 9,50 10,00 9,50 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,00 9,00 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 9,00 9,00 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 8,50 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 8,00 7,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,50 7,00 7,00 9,50 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,50 7,00 7,00 9,50 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,00 6,50 6,00 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,00 6,00 5,00 9,00 7,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 2 7,00 5,50 3,50 8,50 6,00 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 9,50 9,00 9,50 9,50 9,50 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 9,00 9,00 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 9,00 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,50 8,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,50 7,50 7,00 9,50 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 7,00 6,50 9,00 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 7,00 5,50 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 6,50 5,50 9,00 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 7,00 6,00 5,00 9,00 7,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΛΕΙ∆Ι 3 6,50 5,50 3,00 8,50 6,50 6,00 
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ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 10,00 9,50 9,00 9,50 10,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,50 9,50 8,50 9,50 9,50 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,00 9,00 8,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,00 9,00 7,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 9,00 9,00 6,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,50 8,50 6,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,50 7,50 5,50 9,50 9,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,50 7,00 5,00 9,00 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,50 5,50 4,00 8,50 8,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 1 7,00 3,50 3,50 7,50 1,50 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 9,50 9,50 9,50 10,00 10,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 9,00 9,50 9,00 10,00 10,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 9,00 9,00 8,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 8,50 9,00 7,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 8,00 9,00 7,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,50 9,00 6,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,50 7,50 5,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,00 7,00 5,50 9,50 9,50 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,00 5,50 5,00 9,50 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 2 7,00 3,50 3,50 9,00 8,50 4,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,50 10,00 9,50 10,00 10,00 10,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,00 9,50 9,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 9,00 9,00 8,50 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,50 9,00 8,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,50 9,00 7,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,00 9,00 6,00 9,50 9,50 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,00 8,50 5,50 9,50 9,00 8,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,00 7,00 5,00 9,50 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 7,00 6,50 4,00 9,50 9,00 6,00 
ΑΝΟΙΞΗ ΚΕΡΑΜΩΤΗ 3 6,50 5,00 3,50 9,00 9,00 6,00 
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