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 Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα – Ορθές Πρακτικές Υπηρεσιών Logistics ψυγείων φρούτων και λαχανικών ΠΜΣ: Επιχειρηµατικότητα και συµβουλευτική στην αγροτική ανάπτυξη Τµήµα Αγροτικής Οικονοµίας και Ανάπτυξης Τµήµα Επιστήµης Ζωικής Παραγωγής   ΠΕΡΙΛΗΨΗ  Στην παρούσα εργασία γίνεται βιβλιογραφική επισκόπηση για την εφοδιαστική αλυσίδα των νωπών φρούτων και λαχανικών, η οποία θα µπορούσε να χαρακτηριστεί ως υποκατηγορία της ευρύτερης έννοιας των Logistics. Τόσο στην Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό επικρατεί µια αυξανόµενη ζήτηση για ασφαλή αλλά και ποιοτικά προϊόντα και οι επιχειρήσεις θα πρέπει να στηριχθούν σε µία αποτελεσµατική αλυσίδα. Η ανάγκη της διατροφής ενός αυξανόµενου παγκόσµιου πληθυσµού και η αύξηση της επίγνωσης σχετικά µε τα θέµατα ασφάλειας των τροφίµων, οδήγησαν σε υποχρεωτική αύξηση των ελέγχων και κανονισµών. Για την εφοδιαστική των ευαίσθητων στη θερµοκρασία τροφίµων έχει δηµιουργηθεί µια εξειδικευµένη αλυσίδα, η ψυχρή αλυσίδα εφοδιασµού. Η παρακολούθηση και ο συνεχής έλεγχος της θερµοκρασίας είναι οι βασικοί της µηχανισµοί, οι οποίοι κρίνονται απαραίτητοι για την διατήρηση της ασφάλειας και της ποιότητας των τροφίµων. Αποτελεί µια αλληλουχία συνδέσµων και αλληλεξαρτήσεων από το αγρόκτηµα έως τον καταναλωτή και η ορθή διαχείριση της διαδραµατίζει κρίσιµο ρόλο στην βιοµηχανία τροφίµων. Ένα από τα δύσκολα καθήκοντα στη σηµερινή βιοµηχανία τροφίµων είναι ο έλεγχος της ποιότητας σε όλο το µήκος της αλυσίδας εφοδιασµού. Σκοπός είναι  η κατεύθυνση και το οργανωτικό πλαίσιο από το οποίο δηµιουργείται το σχέδιο ροής των τροφίµων, των πληροφοριών, η παράδοση του προϊόντος έγκαιρα στο σωστό µέρος αποτρέποντας την υποβάθµιση του. Επίσης, απώτερος στόχος είναι να εξασφαλίζεται η λήψη των ορθών αποφάσεων για την δοµή της αλυσίδας και ο συντονισµός διακίνησης των προϊόντων. Σηµαντικό χαρακτηριστικό της ψυχρής αλυσίδας είναι η δηµιουργία, η ανάπτυξη και η εξέλιξη των διαδικασιών, των µηχανισµών και των ενεργειών που θα 



ελαχιστοποιήσουν την πιθανότητα αλλοίωσης. Η τεχνολογία έχει βοηθήσει στη δηµιουργία µηχανισµών συντήρησης κατά τη µεταφορά και αποθήκευση.  Η παρούσα εργασία έχει ως στόχο να παρουσιάσει µία θεωρητική προσέγγιση επί του θέµατος, παραθέτοντας όλα τα µέσα µεταφοράς, τους τρόπους συντήρησης των τροφίµων, τεχνολογίες συσκευασίας, διαχείριση κινδύνου, βιωσιµότητα και τις υπηρεσίες 3PL. Στο τέλος της εργασίας παρουσιάζονται τα βασικότερα συµπεράσµατα και προτάσεις που αφορούν στην αναγκαιότητα και σηµαντικότητα της ψυχρής αλυσίδας.  Επιστηµονική περιοχή: Ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα Λέξεις κλειδιά: ψυχρή αλυσίδα, αγροτικά προϊόντα, ψυχρή αποθήκευση, ψυχρή µεταφορά, βιοµηχανική ψύξη, ποιότητα                     



  Cold Supply Chain - Proper Services of Fruit and Vegetables Refrigerators Logistics Services MSc: Farm Business Management Department of Agricultural Economics and Rural Development Department of Animal Science   ABSTRACT In this study a bibliographic overview is implemented on supply chain of fresh fruit and vegetables, which could be defined as a subcategory of the broader sense of Logistics. Both in Greece and abroad there is an increased demand for safe, as well as quality products, while the companies should be supported through an effective chain. The importance to cover the alimentation needs of a growing global population and the raising awareness about food safety issues, led to obligatory increase of control and regulations. The Cold Supply Chain was created as a specialized method in order to transport and store perishable food and vegetables. The basic mechanisms are monitoring and constant control of temperature, which are considered to be necessary for the safety maintenance and food quality. From farm to consumer, the cold supply chain comes as a sequence of links and independences while its proper management plays a crucial part in food industry. One of the difficult tasks of today’s food industry is the quality control throughout the whole supply chain. Its purpose is the direction and organizational framework which defines the food and information flow plan. It is also important to deliver food in time in the right time and place, preventing at the same time its degradation. The ensurance of right decision making for the supply chain structure and the coordination of goods transfer is the ultimate goal.  The creation, development and evolution of the procedures and the actions that will minimize the possibility of food spoilage. Thanks to modern technology, maintenance mechanisms throughout the transfer and storage have been drastically improved.  This study targets at presenting a theoretical approach of the above subject by mentioning all the means of food transport and maintenance, packing technologies, 



risk management, sustainability, and outsourcing. In the end of this study main conclusions will be presented in addition with suggestions that are related to the necessity and importance of Cold Supply Chain.  Scientific area: Cold supply chain Key words: cold chain, agricultural products, cold storage, cold transport, industrial refrigeration, quality                    
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[1]  Κεφάλαιο 1  1.1 Εισαγωγή  Από τα αρχαία χρόνια και ιδιαίτερα στις περιοχές που επικρατεί το έντονο ψύχος, στα δροσερά σπήλαια, στις υπεδάφειες κοιλότητες και στα υπόγεια των σπιτιών χρησιµοποιήθηκαν (ή και χρησιµοποιούνται) για την συντήρηση των νωπών φρούτων και λαχανικών οι χαµηλές θερµοκρασίες. Η πρακτική αυτή βασίστηκε σε έντονες παρατηρήσεις ότι τα τρόφιµα διατηρούνται καλύτερα την χειµερινή περίοδο, αλλά δεν ήταν γνωστοί οι λόγοι για τους οποίους το ψύχος είχε την ικανότητα να διατηρεί τα τρόφιµα υγιή και φρέσκα για αρκετό χρονικό διάστηµα.  Το φυσικό ψύχος αποτέλεσε την έναρξη της εµπορίας της ψύξης και έτσι κατά τις αρχές του 19ου αιώνα η πώληση χιονιού ή φυσικού πάγου στις πόλεις εξελίχθηκε ως αντικείµενο µεγάλου οικονοµικού ενδιαφέροντος. Το τεχνητό ψύχος έκανε την εµφάνιση του µε την κατασκευή της πρώτης ψυκτικής µηχανής από τον Jacob Perkins το έτος 1834. Ωστόσο η εµπορική χρήση των µεθόδων συντήρησης άρχισε από το 1875 µε την ανακάλυψη του µηχανικού συστήµατος ψύξης µε αµµωνία. Μέχρι το τέλος της δεκαετίας του 1920 τα τρόφιµα που συντηρούνταν σε χαµηλές θερµοκρασίες κατέληγαν στα σπίτια των καταναλωτών ποιοτικά υποβαθµισµένα. Από το 1920 και µετά χάρη στις πρωτοποριακές έρευνες του Clarence Birdseye σχετικά µε µεθόδους ταχείας κατάψυξης, εξοπλισµό, κατεψυγµένα προϊόντα και συσκευασίες τροφίµων υπό ψύξη δόθηκε η απαραίτητη ώθηση για την ανάπτυξη των µεθόδων αυτών. Παράλληλα, από το ξεκίνηµα της διάδοσης των οικιακών ψυγείων και καταψυκτών η αγορά των αποθηκευµένων τροφίµων υπό χαµηλές θερµοκρασίες αναπτύχθηκε ραγδαία. Η µεγάλη ποικιλοµορφία των αγαθών, η παράδοση σε ακριβή χρόνο (just-in-time), το χαµηλό φορτίο, η ανοµοιότητα µεταξύ των προϊόντων και η συγκέντρωση τους, η παγκοσµιοποίηση της αγοράς και οι εποχιακές διακυµάνσεις των προϊόντων είναι κάποιες από τις βασικές προκλήσεις των συστηµάτων της εφοδιαστικής αλυσίδας που οδηγούν στην αναγκαία εφαρµογή µιας αποδοτικής εφοδιαστικής στον τοµέα της Γεωργίας. Η αποτελεσµατική εφαρµογή της εφοδιαστικής και η τεχνολογία είναι σηµαντικοί παράµετροι επιτυχίας για τους κατασκευαστές και τους λιανέµπορους (Brimer, 1995; Tarantilis et al., 2004).  



[2]   1.2 Εφοδιαστική αλυσίδα νωπών Φρούτων και Λαχανικών  Τον πυλώνα της εφοδιαστικής αλυσίδας αντιπροσωπεύουν οι γεωπόνοι, οι προµηθευτές των πρώτων υλών και το έδαφος το οποίο χρησιµοποιείται για την παραγωγή των αγροτικών προϊόντων. Έπονται οι παραγωγοί, οι οποίοι εφαρµόζουν  ποικίλες µεθόδους αναφορικά µε την φύτευση, την ρύθµιση του εδάφους, την ορθή διαχείριση των καλλιεργειών, την διαδικασία συγκοµιδής, την ταξινόµηση και την συσκευασία για την καλλιέργεια των γεωργικών προϊόντων.  Τα φρούτα συλλέγονται όταν είναι πλήρως φυσιολογικά ώριµα και είναι είτε εµπορικά ώριµα ή ανώριµα. Η συλλογή σε µία εµπορικά ανώριµη κατάσταση συχνά γίνεται για φρούτα τα οποία έχουν την ικανότητα να ωριµάσουν εµπορικά κατά την αποθήκευση, ειδικότερα εκείνα τα οποία είναι µαλακά όταν είναι ώριµα και εκείνα που διατηρούν άριστη ωριµότητα για µόνο µία σχετικά µικρή περίοδο (µπανάνες, αβοκάντο, αχλάδια). Τα λαχανικά συχνά συγκοµίζονται όταν δεν είναι ακόµη φυσιολογικώς ώριµα, τρυφερά και νόστιµα. Αναφορικά µε την ασφάλεια των προϊόντων είναι απαραίτητο να τηρούνται κατά την διαδικασία της καλλιέργειας οι Κανόνες Ορθής Αγροτικής Πρακτικής (GAP), ώστε προληπτικά να αποφευχθεί η πιθανότητα εµφάνισης µικροβιολογικών, χηµικών και φυσικών κινδύνων. Τα οργανικά λιπάσµατα, το νερό άρδευσης, τα διάφορα χηµικά συστατικά και το έδαφος είναι οι σηµαντικότεροι παράγοντες που επηρεάζουν την ασφάλεια των φρούτων και λαχανικών.   1.3 Τα στάδια της Αγροτοδιατροφικής Αλυσίδας  Τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας νωπών φρούτων και λαχανικών ξεκινούν κατά κύριο λόγο µε τους παραγωγούς (γεωργούς), οι οποίοι εφαρµόζουν τις γνώσεις και τις εξειδικευµένες γεωργικές τεχνικές τους για την παραγωγή των προϊόντων. Το δεύτερο στάδιο αφορά την επεξεργασία και διαχείριση των τροφίµων που προέρχονται από τους αγρότες σε συνδυασµό µε την ποιότητα, την τυποποίηση και την συσκευασία. Η πορεία της αλυσίδας εφοδιασµού συνεχίζεται µε τα αγροτικά προϊόντα, τα οποία µεταφέρονται στις αποθήκες των χονδρεµπόρων ώστε να 



[3]  διανεµηθούν στους λιανέµπορους και τελικώς να καταλήξουν στον τελικό προορισµό τους, τον καταναλωτή.  (Verdouw, 2010)  Ιδανικά, το προϊόν αµέσως µετά την συγκοµιδή του θα πρέπει να κατευθυνθεί άµεσα στην αγορά, δηλαδή στο ράφι. Οι εφοδιαστικές αλυσίδες των αγροτικών προϊόντων ξεχωρίζουν εξαιτίας της µικρής διάρκειας ζωής τους, της ευαισθησίας τους (ευπαθή), την αµεσότητα της σχέσης τους µε τα νοικοκυριά και την δηµόσια υγεία. Τα Logistics Αγροτικών Προϊόντων είναι ένας ραγδαία αναπτυσσόµενος κλάδος στοχεύοντας στην αειφόρο ανάπτυξη, στην άνοδο της αγροτικής οικονοµίας, στην βελτίωση του εισοδήµατος του Αγρότη, στην προώθηση τοπικών προϊόντων διασφαλίζοντας την ποιότητα των Αγροτικών Προϊόντων.  Τα φρούτα και τα λαχανικά αποτελούν µια ιδιαίτερη από τη φύση τους κατηγορία τροφίµων, επειδή θεωρούνται «ζωντανά» καθότι συνεχίζουν να  αναπνέουν και να µεταβολίζονται ακόµη και µετά το πέρας της συγκοµιδής τους. Η ιδιαιτερότητα τους αυτή τους προσάπτει ιδιοτυπίες τις οποίες οφείλουν να γνωρίζουν όσοι τα διαχειρίζονται, ώστε να παραµένει σε υψηλά επίπεδα η ποιότητα από την συγκοµιδή έως και την κατανάλωση τους. Η αερόβια αναπνοή περιλαµβάνει µεταβολισµό των υδατανθράκων και οργανικών οξέων παρουσία ατµοσφαιρικού οξυγόνου µε τελική παραγωγή διοξειδίου του άνθρακα, νερού, θερµότητας και µικρών ποσοτήτων οργανικών πτητικών και άλλων ουσιών. «Η σύγχρονη Εφοδιαστική συνιστά διεπιστηµονική σύγκλιση που συλλέγει ολόκληρο το πλέγµα των παραγωγικών και συναλλακτικών διαδικασιών µε ολοκληρωµένη προσέγγιση και δηµιουργία πολλαπλασιαστικών συνεργικών αποτελεσµάτων, µε κατάλληλες συνεργασίες εντός και µεταξύ φορέων της λεγόµενης εφοδιαστικής αλυσίδας».(Τρόφιµα και Καταναλωτής», εκδόσεις ΕΛΛΗΝΟΕΚ∆ΟΤΙΚΗ, έτος 2009, επιµέλεια έκδοσης Κωνσταντίνος ∆. Αποστολόπουλος, συγγραφέας ενότητας Γεώργιος Μαλινδρέτος)  1.4 Εννοιολογική Προσέγγιση Εφοδιαστικής Αλυσίδας και Ψυχρής   Εφοδιαστικής Αλυσίδας  Τα τελευταία χρόνια τα Logistics είναι µια πολύ δηµοφιλής λέξη και η ερµηνεία της καλύπτει όλο το φάσµα , από το απλό στο σύνθετο. Ετυµολογικά, η λέξη «Logistics» είναι µία καθαρά ελληνική λέξη η οποία έχει χρησιµοποιηθεί σαν οικονοµικός όρος µε 



[4]  αρκετά στενή έννοια. Προέρχεται από τον όρο «Λογιστική» που χρησιµοποιήθηκε πρώτη φορά από  τον Λέοντα Σοφό µε την έννοια της µέριµνας ώστε να διασφαλίσει τον στρατό  µε τρόφιµα, πολεµοφόδια, ρουχισµό κλπ. (Σιφνιώτης, 1997). Ο όρος λογιστική σήµερα αναφέρεται σε µία διαφορετική επιστήµη που δεν σχετίζεται µε το αντικείµενο των Logistics. Συγκεκριµένα, η ρίζα της προέρχεται από την Λογική και τον Λόγο. Σε ορισµένους κλάδους, η εφαρµογή τους είναι πιο διαδεδοµένη, όπως στις µεταφορές και την αποθήκευση, όπου έχουν γίνει αναπόσπαστο κοµµάτι της λειτουργίας τους, σε σηµείο µάλιστα που τα Logistics να ταυτίζονται µε αυτές τις δραστηριότητες. Έχει δε επεκταθεί σε τέτοιο βαθµό, που η Ελληνική µετάφραση της λέξης Logistics «Εφοδιαστική» επιχειρεί να απεικονίσει αυτές τις δραστηριότητες. Τα Logistics όµως δεν είναι µόνο η εφοδιαστική αλυσίδα (Supply Chain) ούτε η διοικητική µέριµνα. Η πραγµατική έννοια είναι πολύ ευρύτερη, που ξεκινάει από αυτή της ύπαρξης του ανθρώπου.  H ψυχρή αλυσίδα κατατάσσεται στις πιο ήπιες µεθόδους συντήρησης των τροφίµων και υποδεικνύει ότι όλες οι δραστηριότητες συνεπάγονται σε µετακίνηση προϊόντων, τα οποία είναι ευαίσθητα σε θερµοκρασία µέσω µιας αλυσίδας εφοδιασµού που βασίζεται σε τεχνολογίες ελέγχου της θερµοκρασίας, σε ψυκτική συσκευασία και σε υλικοτεχνικό σχεδιασµό κατάλληλο για την προστασία του προϊόντος. Βοηθά στην αποφυγή αντιµετώπισης προβληµάτων της ποιότητας και αποτρέπει την αλλοίωση των τροφίµων. (Bishara, 2006) Αξίζει να αναφερθεί πως η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα είναι µια συστηµατική διαδικασία που περιλαµβάνει µια ολοκληρωµένη διαχείριση ως προς τα ευαίσθητα στο περιβάλλον προϊόντα που απαιτούν ελεγχόµενο περιβάλλον από το στάδιο της παραγωγής, της αποθήκευσης, της µεταφοράς, της παράδοσης και της πώλησης εξασφαλίζοντας την ορθή ποιότητα, µειώνοντας το κόστος και αποτρέποντας την αλλοίωση των προϊόντων. Επίσης, κατέχει σχετικά περιορισµένη επίδραση στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και στην θρεπτική αξία των τροφίµων, υπό την προϋπόθεση ότι επικρατούν οι ιδανικές συνθήκες.  Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα αναφέρεται στη διαχείριση της θερµοκρασίας των ευπαθών προϊόντων προκειµένου να διατηρηθεί η ποιότητα και η ασφάλεια από το σηµείο της συγκοµιδής µέσω της αλυσίδας διανοµής στον τελικό καταναλωτή. Μια ψυχρή αλυσίδα είναι µία αλυσίδα εφοδιασµού όπου σκοπό έχει την διατήρηση της 



[5]  ποιότητας και της αύξησης ως προς τη διάρκεια ζωής των προϊόντων διατροφής, των φαρµακευτικών προϊόντων και των χηµικών ουσιών. Με την ψυχρή αλυσίδα ενσωµατώνονται τα Logistics για ευπαθή προϊόντα, µε σκοπό τη δηµιουργία αξίας για τον καταναλωτή (Ju-Chia & Mu-Chen, 2010) και σκοπός της είναι η ευηµερία και η ανάδειξη του ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος.  Η αλυσίδα ψύχους αφορά µια πολυσύνθετη διαδικασία και απαιτεί ειδική διαχείριση και οργάνωση. Θεωρείται απαραίτητη διότι περιορίζει τις απώλειες των τροφίµων που προκύπτουν εξαιτίας της αλλοίωσης, ενώ παράλληλα συµµετέχει ενεργά στην αύξηση της ασφάλειας και της ποιότητας των τροφίµων. Συγκεκριµένα επιβραδύνει τις αναµενόµενες µεταβολές που θα επέλθουν στα φρούτα και λαχανικά, περιορίζει την απώλεια βάρους από την διαπνοή και µειώνει τις πιθανότητες ανάπτυξης µικροοργανισµών.  Τα περισσότερα τρόφιµα κατέχουν περιορισµούς ως προς τις θερµοκρασίες στις οποίες µπορούν να εκτεθούν καθότι η θερµοκρασία µπορεί να επηρεάσει την ασφάλεια και την ποιότητα και αυτό γίνεται ακόµα πιο κρίσιµο στις µεταφορές µεγάλων αποστάσεων. Σε αυτό το σηµείο θα πρέπει να αναφερθεί πως οι κανόνες ορθής πρακτικής παίζουν σπουδαίο ρόλο στην ορθή συντήρηση των φρούτων και λαχανικών. Επιπλέον, συντελεί στην ισορροπία και στην διαχείριση προσφοράς και ζήτησης των τροφίµων. Ως συντήρηση ορίζεται η λήψη των µέτρων που συµβάλλουν στην σταθεροποίηση των τροφίµων αναφορικά µε τους παράγοντες που προκαλούν την ποιοτική υποβάθµιση ή την αλλοίωση τους. Στόχος των διεργασιών συντήρησης είναι η µείωση του ρυθµού ανάπτυξης των αντιδράσεων καταβολισµού, ο περιορισµός της ανάπτυξης µικροοργανισµών και η αποφυγή αλλοιώσεων καθώς επίσης και ο περιορισµός απώλειας υγρασίας από το προϊόν.  Η µη διατήρηση του προϊόντος στις σωστές θερµοκρασίες µπορεί να οδηγήσει σε υποβάθµιση της υφής, αποχρωµατισµό, µώλωπες και µικροβιακή ανάπτυξη. Επιπλέον, ένα ποιοτικό προϊόν οδηγεί σε ικανοποιηµένο πελάτη, µεγαλύτερη ζήτηση και συνολική προστασία της δηµόσιας υγείας. Οι αλλοιώσεις των τροφίµων προκαλούνται κυρίως από µικροοργανισµούς και οι περισσότερες µέθοδοι συντήρησης στηρίζονται στη λήψη µέτρων για την αντιµετώπιση τους.  Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα είναι η τεχνολογία και η διαδικασία που επιτρέπει την ασφαλή µεταφορά προϊόντων ευαίσθητων και µη, στην κατάλληλη θερµοκρασία κατά 



[6]  µήκος όλης της αλυσίδας εφοδιασµού. Βασίζεται σε µεγάλο βαθµό στην επιστήµη για την αξιολόγηση και τη διευκόλυνση της σχέσης µεταξύ θερµοκρασίας και ευθραυστότητας. Τα είδη των προϊόντων που χαρακτηρίζονται «ευπαθή», πιθανότατα θα χρειαστούν διαχείριση µέσω της ψυχρής αλυσίδας. Οι βασικοί σύνδεσµοι για µια αποτελεσµατική αλυσίδα ψύχους είναι :   1. Cold Storage (Ψυκτική αποθήκευση) - Εγκαταστάσεις που αποθηκεύουν τα τρόφιµα µέχρι την στιγµή διακίνησης τους. 2. Cooling Systems (Συστήµατα ψύξης) - Συστήµατα που διατηρούν τα τρόφιµα στην κατάλληλη θερµοκρασία σε όλες τις πτυχές της αλυσίδας εφοδιασµού, συµπεριλαµβανοµένης της επεξεργασίας, αποθήκευσης και µεταφοράς. 3. Cold Transport (Ψυχρή µεταφορά) – ∆ιασφαλίζει ότι τα εµπορεύµατα παραµένουν σε σταθερά επίπεδα θερµοκρασίας και υγρασίας. 4. Cold Processing (Ψυχρή επεξεργασία) – Εγκαταστάσεις που επιτρέπουν την επεξεργασία αγαθών. 5. Cold Distribution (Ψυχρή διανοµή) – Κουτιά φόρτωσης ή κιβώτια σε παλέτες για τη διανοµή αγαθών.   1.5 Λειτουργικές συνθήκες της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας  Η ψυχρή αλυσίδα είναι ένα σύστηµα Logistics που διατηρεί τον αδιάκοπο έλεγχο των κατάλληλων θερµοκρασιών ψυχρής αποθήκευσης κατά την µεταφορά, αποθήκευση και διανοµή ευαίσθητων στη θερµοκρασία προϊότων. ∆ιαδραµατίζει σηµαντικό ρόλο επιτρέποντας στους καταναλωτές να αγοράζουν διάφορα τρόφιµα από φρέσκα προϊόντα στα Super Markets έως και έτοιµα φαγητά σε καταστήµατα. Χωρίς την ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα θα ήταν δύσκολο για τους καταναλωτές να έχουν εύκολη πρόσβαση σε µία µεγάλη ποικιλία φρέσκων προιόντων διατροφής. Τρεις είναι οι θεµελιώδεις συνθήκες λειτουργίας σε µια ψυχρή αλυσίδα: 1. Conditional demand.  Η ζήτηση ενός προϊόντος σε µία αγορά εξαρτάται από τα ποιοτικά χαρακτηριστικά του. Κάθε προϊόν - τρόφιµο έχει ένα συγκεκριµένο επίπεδο «ευθραυστότητας». Στην περίπτωση των φρούτων και λαχανικών η «αξία» τους θα µειωθεί αν 



[7]  υποστούν αλλοίωση κατά την µεταφορά, διότι θα περιοριστεί η διάρκεια ζωής τους, άρα και το εµπορικό δυναµικό τους.  Για να αποφευχθεί η αρχή της υποβάθµισης των διατροφικών προϊόντων, θα πρέπει να διασφαλίζεται ότι το φορτίο διατηρείται σε περιβάλλον διατηρώντας τις συνθήκες στο βέλτιστο επίπεδο. Με αυτόν τον τρόπο µεγαλώνει η διάρκεια ζωής των τροφίµων.  2. Load Integrity.  Η ακεραιότητα του φορτίου αφορά τις συνθήκες φόρτωσης που πρέπει να παρέχονται για να διασφαλιστεί ότι ένα προϊόν διατηρεί την «αξία» του κατά την µεταφορά. Θα πρέπει επίσης να περιλαµβάνει την κατάλληλη συσκευασία και την σωστή προετοιµασία του προϊόντος πριν και µετά την µεταφορά του. 3. Transport Integrity. Η ακεραιότητα των µεταφορών αποτελείται από µία σειρά εργασιών και διασφαλίσεων που θα πρέπει να εφαρµοστούν ώστε να διασφαλιστεί ότι η θερµοκρασία ελέγχεται συστηµατικά.   1.6 Η διοίκηση της Ψυχρής Εφοδιαστικής Αλυσίδας  Η παγκοσµιοποίηση της αγοράς και η µεταφορά της παραγωγής σε σηµεία µακριά από τα σηµεία κατανάλωσης έχουν ουσιαστικά αναθέσει  στα Logistics να παίξουν το ρόλο της γέφυρας µεταξύ τους. Η βασική αποστολή τους είναι η εξυπηρέτηση πελατών µέσω της κοστολογικά αποτελεσµατικότερης µεθόδου. Επίσης, σκοπός τους είναι να φέρουν τα σωστά προϊόντα ή υπηρεσίες στο σωστό σηµείο, στο σωστό χρόνο και στην επιθυµητή κατάσταση συνεισφέροντας το µέγιστο στους στόχους της επιχείρησης.  Τα κανάλια εµπορίας των νωπών φρούτων και λαχανικών είναι οι διαδροµές που ακολουθεί το αγροτικό προϊόν από τον παραγωγό έως τον τελικό προορισµό τον καταναλωτή. Το τµήµα της βιοµηχανίας τροφίµων που ασχολείται µε τη µεταφορά, αποθήκευση, διανοµή και πώληση κατεψυγµένων και νωπών τροφίµων περιλαµβάνει τον εξοπλισµό και τη λειτουργία του για την διατήρηση των νωπών τροφίµων σε άριστη ποιοτικά κατάσταση στη σωστή θερµοκρασία.  



[8]  Οι επιχειρήσεις σήµερα που ειδικεύονται στην ψυχρή αλυσίδα τροφίµων λειτουργούν σε έναν κόσµο όπου ο ρυθµός της αλλαγής συνεχώς επιταχύνεται. Στόχος των Super Markets είναι να αποκτήσουν τον πλήρη έλεγχο της διαδικασίας αναφορικά µε την αλυσίδα εφοδιασµού νωπών προϊόντων και η ανάπτυξη στενών σχέσεων µε τους καλλιεργητές.   Η αναπτυσσόµενη πρόοδος της Εφοδιαστικής προάγει την προσαρµογή και την βιωσιµότητα της επιχείρησης δηµιουργώντας ένα θετικά εξελισσόµενο οικονοµικό, κοινωνικό και οικολογικό περιβάλλον επικρατώντας πάντα  σε υψηλά επίπεδα παγκοσµίως, ο ανταγωνισµός. Η ψύξη των τροφίµων µπορεί να τα διατηρήσει σε καλή κατάσταση, τόσο αποδεκτή από τον πελάτη όσο και το φρέσκο προϊόν και επίσης επιβραδύνει τις πολύπλοκες βιολογικές αντιδράσεις που προκαλούν επιδείνωση στα φρέσκα τρόφιµα. Επιπροσθέτως, τα διοικητικά στελέχη των επιχειρήσεων βιώνουν διαρκώς µία περίοδο αλλαγών και τάσεων καθ’ ότι ελάχιστοι κλάδοι της αγοράς έχουν βιώσει τόσες ραγδαίες και καταλυτικές αλλαγές όσο τα Logistics. Σε αυτές τις αλλαγές ουσιαστικό ρόλο έπαιξε η παγκοσµιοποίηση και η απελευθέρωση των αγορών, η εξέλιξη της τεχνολογίας, το έντονο ενδιαφέρον ως προς την προστασία του περιβάλλοντος µέσω διαδικασιών απόσυρσης ή ανακύκλωσης προϊόντων και υλικών (Lalonde & Powers ,1993).  Οι επιχειρήσεις σήµερα αντιλαµβάνονται ότι εξαιτίας του αθέµιτου ανταγωνισµού στην παγκόσµια επιχειρηµατικότητα επιβάλλεται η ανάπτυξη δικτύων συνεργασίας, µε κοινότυπους στόχους και οφέλη, συνεργασίες και συµπράξεις µεταξύ των επιχειρήσεων σε όλη την αλυσίδα λειτουργίας της εφοδιαστικής αλυσίδας, δηλαδή από την προµήθεια της πρώτης ύλης µέχρι και την κατανάλωση.  Σηµαντική προϋπόθεση για την διατήρηση των  σωστών επιπέδων των νωπών φρούτων και λαχανικών στις καταναλωτικές αγορές είναι η αυστηρή εφαρµογή των εθνικών και ενωσιακών κανόνων για τις προδιαγραφές της ποιότητας και της εµπορίας µε πλήρη ιχνηλασιµότητα που προσφέρει την ασφάλεια στον καταναλωτή για την ποιότητα τους και µε τήρηση των κανόνων υγιεινής σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα των προϊόντων.  Η εφοδιαστική αλυσίδα είναι διαφορετική για κάθε προϊόν ή υπηρεσία και διαµορφώνεται αναλόγως των µέσων διανοµής που επικρατούν και σύµφωνα µε τις ιδιαιτερότητες των ίδιων των προϊόντων. Οι σύγχρονες εφοδιαστικές αλυσίδες, 



[9]  βασίζονται κυρίως σε δύο χαρακτηριστικά. Το πρώτο αναφέρεται στα αγαθά τα οποία διακινούνται δια µέσου ενός γρήγορου συστήµατος µεταφορών και πληροφοριών και το δεύτερο αφορά στην κινητήριο δύναµη του συστήµατος, την δύναµη της έλξης (pull) από την πραγµατική ζήτηση η οποία καθορίζει τις ποσότητες και τα χρονοδιαγράµµατα. (Χαριτωνίδης N., ελεύθερα άρθρα www.cryologic.gr) Οι επιχειρήσεις που αναλαµβάνουν την ευθύνη για την διανοµή µε τους όρους της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας προσφέρουν ειδικό εξοπλισµό προσαρµοσµένο στις ανάγκες των πελατών και των προϊόντων. Για την διατηρησιµότητα της σταθερότητας στην ψυχρή αλυσίδα απαραιτήτως θα πρέπει να παρέχεται έλεγχος του φορτίου σε κάθε στάδιο, η σωστή διαδικασία αποθήκευσης και η χρήση της κατάλληλης συσκευασίας για την µεταφορά. Επίσης, θα πρέπει να µελετώνται πάντα οι πιο σύγχρονες και καινοτόµες τεχνολογικές λύσεις για την διατήρηση των κατάλληλων προτύπων ως προς τον εξοπλισµό αποθήκευσης και συσκευασίας. Στόχος των επιχειρήσεων είναι να εστιάσει στην τεχνολογία της πληροφόρησης σε όλα τα στάδια της αλυσίδας µε άµεση on line παρακολούθηση και µε eco friendly υψηλών προδιαγραφών εξοπλισµό (Katarzyna Szymczyk , 2016).                



[10]  Κεφάλαιο 2 Υποδοµές της ψυχρής Εφοδιαστικής Αλυσίδας  2.1 Εισαγωγή   Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα δεν διαφέρει σε µεγάλο βαθµό από την ευρύτερη έννοια της εφοδιαστικής αλυσίδας. Η διαφορά τους είναι πως το προϊόν θα πρέπει να διατηρείται σε κατάλληλες συνθήκες ως προς την θερµοκρασία και την υγρασία. Σε κάθε περίπτωση πρέπει να διατηρείται ο σωστός χρόνος και η προστασία ως προς την ποιότητα κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης, της µεταφοράς, της φόρτωσης και εκφόρτωσης. Στην ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα είναι άκρως σηµαντικό να ελαχιστοποιείται το κόστος µεταφοράς και ταυτόχρονα να διασφαλίζεται η ασφάλεια των µεταφερόµενων προϊόντων.  Η παραγωγή για συντήρηση και η προσφορά του κάθε προϊόντος πρέπει να ρυθµίζονται κατά περιοχές και εποχές ανάλογα µε την δυναµικότητα των εγκαταστάσεων ψύξης για την εξασφάλιση µιας σταθερής ροής των προϊόντων στις εγκαταστάσεις και επιθυµητής ποιότητας. Ο ορθός σχεδιασµός των υποδοµών καταλήγει σε µειωµένο αριθµό κατασκευών, που βρίσκονται εγγύτερα στον πελάτη, µε όφελος την εξοικονόµηση κόστους και την αύξηση της διαθεσιµότητας του προϊόντος (Marquez, 2010).   2.2 Υποδοµές της Ψυχρής Αλυσίδας  Οι υποδοµές (facilities) της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας αποτελούνται από :  
• Εγκαταστάσεις Πρόψυξης (Pre-cooling facilities) 
• Αποθήκευση σε ψυγεία 
• Μεταφορά µέσω φορτηγών ψυγείων  
• Συσκευασία 
• Συστήµατα διαχείρισης πληροφοριών Αναλύοντας τις εν λόγω υποδοµές και ξεκινώντας µε τις εγκαταστάσεις πρόψυξης, η οποία πρόψυξη πραγµατοποιείται σχεδόν άµεσα µετά την συγκοµιδή, αφορά στην  αφαίρεση της θερµικής ενέργειας από τις καλλιέργειες µετά την συγκοµιδή τους. 



[11]  Αναφορικά µε την αποθήκευση σε ψυγεία, τα τρόφιµα αποθηκεύονται σε ατµόσφαιρα µειωµένης θερµοκρασίας και η θερµότητα αποµακρύνεται από το χώρο αποθήκευσης ώστε να διατηρηθούν τα τρόφιµα σε κρύα κατάσταση και να αποφευχθεί τυχόν αλλοίωση τους.  Ως προς την µεταφορά µέσω φορτηγών ψυγείων (reefers), είναι µια µορφή µεταφοράς που ελέγχει την θερµοκρασία του µεταφερόµενου φορτίου και έχει σχεδιαστεί για να διατηρεί στα επιθυµητά επίπεδα µια ψυχρή θερµοκρασία, ανάλογα µε τις ιδιαιτερότητες του προϊόντος που µεταφέρει. Τα φορτηγά ψυγεία είναι η πιο συνήθης µεταφορά µε ψύξη, ωστόσο χρησιµοποιούνται επίσης τα αεροπλάνα, τα πλοία και τα αυτοκινητάµαξα.  Η συσκευασία αποτελεί βασικό στοιχείο υποδοµής, καθ’ ότι έχει σχεδιαστεί ειδικά για να διατηρήσει στα σωστά επίπεδα χαµηλής θερµοκρασίας και χρησιµοποιείται ως µονωµένη ή και θερµική.  Εστιάζοντας στα συστήµατα διαχείρισης πληροφοριών, τα οποία εξυπηρετούν την ψυχρή αλυσίδα παρέχοντας βελτιστοποίηση διαδροµής, ολοκλήρωση αποθήκευσης και αποστολής, βασικούς δείκτες απόδοσης και ενδεχοµένως κάποιες εφαρµογές κινητού τηλεφώνου ώστε τα δεδοµένα και οι ειδοποίησης να τελούνται σε πραγµατικό χρόνο. 2.2.1 Πρόψυξη   Η πρόψυξη αποτελεί το πρωταρχικό στάδιο της ψυχρής αλυσίδας. Ένας ορισµός της πρόψυξης θα µπορούσε να αναφέρεται στην «αποµάκρυνση» της θερµικής ενέργειας από τις καλλιέργειες µετά την συγκοµιδή τους στις πρόχειρες εγκαταστάσεις ψύξης κοντά στο χωράφι ή στα χρησιµοποιούµενα µεταφορικά µέσα µέχρι την µεταφορά του στην αποθήκη. Η γρήγορη πτώση της θερµοκρασίας κρίνεται απαραίτητη καθότι µετά την συγκοµιδή θα πρέπει τα τρόφιµα να µπουν σε µηχανισµό επιβράδυνσης της ωρίµανσης τους, δηλαδή να επιµηκυνθεί η ωφέλιµη ζωή του προϊόντος. Η χαµηλή θερµοκρασία είναι εκείνη που θα διατηρήσει τα φυσικά χαρακτηριστικά του προϊόντος, θα ελαχιστοποιήσει τον ρυθµό αναπνοής και την αφυδάτωση, και θα µειώσει τις πιθανότητες ανάπτυξης µικροοργανισµών και µυκήτων.  Αν προκύψουν κάποιες ώρες καθυστέρησης από την συγκοµιδή έως την ψύξη είναι αρκετές ώστε να προκληθούν προβλήµατα αλλοίωσης ακόµη και µετά την ψύξη τους σε κάποια τρόφιµα, κυρίως στα φρούτα µε µεταβολική δραστηριότητα που 



[12]  συνεχίζεται µετά την συγκοµιδή. Για παράδειγµα, το γλυκό καλαµπόκι στους 0οC συνεχίζει να µεταβολίζει τα σάκχαρα του αλλά οι απώλειες δεν ξεπερνούν το 10% για την πρώτη µέρα και το 20% για τις υπόλοιπες τέσσερις. Στους 20oC οι απώλειες ανέρχονται στο 25% κατά την πρώτη µέρα και µπορεί να αυξηθούν εφόσον αποθηκευτεί σε υψηλότερες θερµοκρασίες. Προϊόντα Μη Ευαίσθητα στην Ψύξη  0C % Σ.Υ. ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΦΡΟΥΤΑ:    Βερίκοκα 0 90 2-4 εβδοµ. Κεράσια 0 90-95 1-2 εβδοµ. Λεµόνια κίτρινα 0-4,5 85-90 2-6 µήνες Χουρµάδες 0 85 1-2 µήνες Φράουλες 0 90-95 1-5 µέρες Μούρα φραµπουάζ 0 90-95 1-4 µέρες Ακτινίδια -0,5 90-95 8-14 εβδοµ. Καρύδες 0 80-90 1-2 µήνες Πορτοκάλια 0-4 85-90 3-4 µήνες Ροδάκινα 0 90 2-4 εβδοµ. Αχλάδια 0 90-95 2-5 µήνες Μήλα 0-4 90-95 2-5 µήνες ∆αµάσκηνα 0 90-95 2-4 εβδοµ. Σταφύλια -1-0 90-95 1-4 µήνες ΛΑΧΑΝΙΚΑ:    Σκόρδα 0 65-70 6-7 µήνες Αγκινάρες 0 95 3-4 εβδοµ. Σπαράγγια 0-2 95 2-3 εβδοµ. Καρότα 0 95 5-6 µήνες Σέλινο 0 95 4-12 εβδοµ. Μανιτάρια 0 90-95 5-7 µέρες Λάχανα 0 95 1-3 µήνες Λαχανάκια Βρυξ. 0 90-95 3-5 εβδοµ. Κουνουπίδια 0 95 2-3 εβδοµ. Σπανάκι 0 95 1-2 εβδοµ. Μαρούλια 0 95 1-2 εβδοµ. Γλυκό καλαµπόκι 0 95 1 εβδοµ. Ξερά κρεµµύδια 0 65-70 6-8 µήνες Πράσα 0 95 1-3 µήνες Αρακάς 0 95 1-3 εβδοµ. Πατάτες βολβοί 2-3 90-95 5-8 µήνες Ραδίκια 0 90-95 1-2 εβδοµ. Πίνακας 6 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)   



[13]  Προϊόντα Ελαφρά Ευαίσθητα στην Ψύξη  0C % Σ.Υ. ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΦΡΟΥΤΑ:     Μανταρίνια 4-6 85-90 4-6 εβδοµ. Καρπούζια 5-10 85-90 2-3 εβδοµ. ΛΑΧΑΝΙΚΑ:    Πράσινα φασολάκια 7-8 92-95 1-2 εβδοµ. Πατάτες εµπορίου 4-6 90-95 4-8 µήνες Πατάτες βιοµηχ/κες 7-10 90-95 2-5 µήνες Πίνακας 7 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης) Προϊόντα έντονα ευαίσθητα στην ψύξη  0C % Σ.Υ. ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΦΡΟΥΤΑ:    Ανανάδες πράσινοι 10-13 85-90 2-4 εβδοµ. Ανανάδες ώριµοι 7-8 90 2-4 εβδοµ. Αβοκάντο 7-12 85-90 1-2 εβδοµ. Μπανάνες πράσινες 12-13 85-90 10-20 µέρες Μπανάνες κίτρινες 13-16 85-90 5-10 µέρες Πράσινα λεµόνια 10-14 85-90 1-4 µήνες Γκουάβα 8-10 90 2-3 εβδοµ. Γλυκολέµονα 8,5-10 85-90 3-6 εβδοµ. Μάνγκο 7-12 90 3-7 εβδοµ. Πεπόνια 7-10 85-90 1-12 εβδοµ. Γκρέιπφρουτ 10 85-90 2-3 µήνες ΛΑΧΑΝΙΚΑ:    Μελιτζάνες 7-10 90-95 10 µέρες Αγγούρια 9-12 95 1-2 εβδοµ. Πίκλες 13 90-95 5-8 µέρες Πιπερόριζα (ginger) 13 65 6 µήνες Μπάµιες 7,5-10 90-95 1-2 εβδοµ. Γλυκοπατάτες 13-16 85-90 4-7 µήνες Πιπεριές 7-10 90-95 1-3 εβδοµ. Κολοκύθες 10-13 50-75 2-5 µήνες Τζίντζερ 13 65 6µήνες Τοµάτες πράσινες 12-13 85-90 1-2 εβδοµ. Τοµάτες ώριµες 8-10 85-90 1 εβδοµ. Πίνακας 8 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)  



[14]  Η πρόψυξη κατέχει σηµαντική θέση στο έργο της ψυκτικής αλυσίδας και έχει καθοριστική σηµασία να χρησιµοποιηθεί άµεσα µετά την συγκοµιδή. Η γρήγορη αποβολή θερµότητας µπορεί να πραγµατοποιηθεί µε συγκεκριµένες µεθοδολογίες, ώστε να διατηρηθεί η φρεσκάδα και η σφριγηλότητα των φρούτων και λαχανικών. Η ορθότερη και καταλληλότερη µέθοδος πρόψυξης εξαρτάται από διάφορους παράγοντες οι οποίοι καθορίζουν την µέθοδο που ενδείκνυται να χρησιµοποιηθεί για κάθε προϊόν. Το µέγεθος και η αρχική θερµοκρασία του τρόφιµου επηρεάζει σηµαντικά τον ρυθµό ψύξης. Όσο µεγαλύτερο είναι το µέγεθος, τόσο µεγαλύτερος είναι και ο χρόνος που απαιτείται για την µείωση της θερµοκρασίας. Εποµένως, έχουν σχεδιαστεί διάφορες διεργασίες πρόψυξης που περιλαµβάνουν την πρόψυξη µε αέρα, ψεκασµό µε ψυχρό νερό, συνδυασµό των προηγούµενων, ψεκασµό µε ψυκτικά µέσα όπως το άζωτο κλπ. Η επιλογή της κάθε µεθόδου βρίσκει καλύτερη εφαρµογή στα τρόφιµα ανάλογα µε τον απαιτούµενο ρυθµό και χρόνο ψύξης.  2.2.2 Πρόψυξη µε αέρα  Η καλή κυκλοφορία του αέρα κατά την αποθήκευση είναι απαραίτητη και τείνει να διατηρεί οµοιόµορφη την θερµοκρασία και την σύσταση της ατµόσφαιρας. Συµπληρωµατικά, η πρόψυξη δηµιουργεί ταχεία ψύξη του προϊόντος που εισέρχεται στο ψυγείο σε θερµοκρασία µεγαλύτερη της επιθυµητής και διευκολύνει τον καθαρισµό του αέρα. Αυτή η µέθοδος χρησιµοποιείται ευρέως γιατί είναι απλή, οικονοµική, υγιεινή και σχετικά µη διαβρωτική του µηχανικού εξοπλισµού. Τα σηµαντικότερα µειονεκτήµατα είναι οι κίνδυνοι υψηλών ποσοστών αφυδάτωσης και η πιθανότητα κατάψυξης του προϊόντος εάν εκ παραδροµής χρησιµοποιηθούν θερµοκρασίες αέρα χαµηλότερες από 00C. Τα προϊόντα που προψύχονται µε την συγκεκριµένη µέθοδο είναι τα εσπεριδοειδή, τα σταφύλια, το πεπόνι και συγκεκριµένα το είδος κανταλούπε, τα πράσινα φασολάκια, τα δαµάσκηνα, τα νεκταρίνια, τα κεράσια και τα βερίκοκα.    



[15]  2.2.3 Πρόψυξη µε βύθιση σε κρύο νερό (hydrocooling) ή  ψεκασµό µε κρύο νερό   H υδρόψυξη είναι µία κοινή µέθοδος πρόψυξης καθότι είναι απλή, οικονοµική και γρήγορη. Στην συγκεκριµένη µέθοδο το νερό που χρησιµοποιείται τις περισσότερες φορές είναι ανακυκλώσιµο και είναι πιθανό να φέρει µικρόβια, ειδικά αν κάποια προϊόντα είναι µολυσµένα και θα έχει σαν αποτέλεσµα την µεταφορά µικροβίων σε υγιή τρόφιµα. Για αυτό τον λόγο το προϊόν που προορίζεται για ψύξη εµβαπτίζεται ή ψεκάζεται µε κρύο νερό που περιέχει ένα ήπιο απολυµαντικό όπως χλώριο ή µια εγκεκριµένη φαινολική ένωση.  Προϊόντα όπως το σέλινο, το σπαράγγι, ο αρακάς, ο γλυκός αραβόσιτος, τα ραδίκια, τα αποφλοιωµένα καρότα, τα πεπόνια (κανταλούπε), τα ροδάκινα και τα βύσσινα προψύχονται µε την παραπάνω µέθοδο. Με την διαδικασία βύθισης σε κρύο νερό παρατηρούνται κάποια πλεονεκτήµατα αλλά και µειονεκτήµατα. Ξεκινώντας µε τα θετικά αποτελέσµατα της διαδικασίας αξίζει να αναφερθεί πως αφορά µία άµεση διαδικασία ψύξης παρουσιάζοντας µια ελάχιστη απώλεια νερού. Επίσης, υπάρχει η δυνατότητα παρεµπόδισης της µικροβιακής ανάπτυξης και είναι εφικτό να χρησιµοποιηθούν τα προϊόντα και πακεταρισµένα και µαζικά. Ωστόσο µε την συγκεκριµένη µέθοδο τα κιβώτια θα πρέπει να είναι  ανθεκτικά στο νερό και η εγκατάσταση να βρίσκεται σε παγοποιείο. Επιπλέον, η εγκατάσταση απαιτεί υψηλή δαπάνη και µεγάλο κόστος λειτουργίας αν η ψύξη γίνεται µηχανικώς και η εγκατάσταση είναι µικρής δυναµικότητας. Ακόµη, είναι εφικτό να πραγµατοποιηθεί πρόψυξη συνδυαστικά µε την χρήση κρύου αέρα και ψεκασµού µε κρύο νερό (hydrair cooling).   2.2.4 Πρόψυξη µε πάγο ή µείγµα νερό – πάγος  Η πρόψυξη µε κοµµάτια πάγου ή συνδυαστικά νερό και πάγος, αποτελεί µια απλή και αποτελεσµατική µέθοδο πρόψυξης αν γίνεται µε τον ορθό τρόπο. Συχνά απαιτεί χειρωνακτική εργασία, όταν χρησιµοποιούνται τεµάχια πάγου. Όταν ο πάγος έρθει σε άµεση επαφή µε το προϊόν, τότε αφαιρείται µε µεγάλη ταχύτητα η θερµότητα. Με το σταδιακό λιώσιµο του πάγου δηµιουργούνται κενά γύρω από το προϊόν και συνεπώς 



[16]  επιβραδύνεται η ψύξη. Η συγκεκριµένη µέθοδος εξασφαλίζει υψηλή σχετική υγρασία στα νωπά φρούτα και λαχανικά. Αφορά κυρίως προϊόντα όπως το λάχανο, το πεπόνι (κανταλούπε), τα ροδάκινα, τα ραδίκια, τα καρότα τα οποία ψύχονται µε κατευθείαν επαφή µε τεµάχια πάγου.   2.2.5 Πρόψυξη µε κενό (Vacuum Cooling)  Με την µέθοδο πρόψυξης µε κενό το προϊόν τοποθετείται σε ένα απόλυτα στεγανό θάλαµο, στον οποίο κατόπιν εφαρµόζεται κενό. Αποτελεί µια εξαιρετικά αποτελεσµατική µέθοδο για τα φυλλώδη λαχανικά και τα προϊόντα εκείνα που απελευθερώνουν εύκολα εσωτερικό νερό. Όταν µειωθεί η πίεση των ατµών του νερού στο περιβάλλον του θαλάµου και αγγίξει την τιµή της πίεσης του νερού στην επιφάνεια και στον ιστό του προϊόντος, το νερό του προϊόντος αρχίζει να εξατµίζεται και το προϊόν ψύχεται. Αναπόφευκτα προκύπτει απώλεια νερού από το προϊόν, η οποία ποικίλει από 0,5% έως 5%. Σε αυτό το ποσοστιαίο επίπεδο δεν επηρεάζεται η ποιότητα του προϊόντος, αλλά αν προκύψει αυξητική τάση στο ποσοστό απώλειας τότε το προϊόν θα «µαραθεί».  Για πολλά προϊόντα η ψύξη υπό κενό είναι πλεονεκτική γιατί είναι γρήγορη και οικονοµική, καθότι επικρατεί µείωση του κόστους εργασίας και οι βλάβες που εµφανίζονται στο προϊόν αγγίζουν το ελάχιστο. Το βασικότερο µειονέκτηµα της ψύξης υπό κενό είναι το τεράστιο κόστος επένδυσης που χρειάζεται. Ο αναγκαίος εξοπλισµός αποτελείται από έναν µεγάλο και ανθεκτικό στην πίεση θάλαµο, µία αντλία για την µείωση της πίεσης και έναν συµπυκνωτή για την συµπύκνωση των ατµών του νερού που αναδύεται από το προϊόν. Μεγάλες ποσότητες µαρουλιού, µέτριες ποσότητες σέλινου, κουνουπιδιού, πράσινων φασολιών και γλυκού αραβόσιτου ψύχονται υπό κενό.   2.2.6 Πρόψυξη µε υγρό άζωτο και µε µεθοδολογίες «Κρυογενικής»  Μια εύκολη µέθοδος που επιτυγχάνει την ταχύτατη ψύξη είναι ο κατευθείαν ψεκασµός µε κρυογονικά (ασφυξιογόνα) αέρια. Τέτοια µέσα είναι το στερεό διοξείδιο 



[17]  του άνθρακα (-78 0C) και το υγρό άζωτο, το οποίο άζωτο είναι σε υγρή µορφή σε µία εξαιρετικά χαµηλή θερµοκρασία. Σε ατµοσφαιρική πίεση, το υγρό άζωτο βράζει στους -196 0C και έτσι δηµιουργείται ένα κρυογονικό υγρό µε την ιδιότητα να προκαλεί γρήγορη ψύξη. Το υγρό άζωτο µπορεί να αποθηκευτεί και να µεταφερθεί σε ειδικά κρυοδοχικά δοχεία. Η συγκεκριµένη µέθοδος πρόψυξης απαιτεί ειδικό εξοπλισµό και εκπαιδευµένο προσωπικό ενώ ενέχει και κινδύνους.  2.3 Ψυχρή αποθήκευση  Η παράδοση και η διατήρηση ασφαλών και ποιοτικών τροφίµων είναι ευθύνη όλων των ατόµων και των οργανισµών που εµπλέκονται σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα. Η αποτελεσµατική διαχείριση της ψυχρής αλυσίδας είναι δυνατή µόνο εάν όλοι οι εµπλεκόµενοι κατανοούν τον ρόλο τους και τα πρότυπα που πρέπει να εφαρµόζονται. Μια ολοκληρωµένη φιλοσοφία συνδυαστικά µε την υπερσύγχρονη τεχνολογία καθώς επίσης και η παραγωγή µιας συνολικής στρατηγικής αλυσίδας βελτιώνει την απόδοση των επιχειρήσεων. Η ψυχρή αποθήκευση είναι µια κατηγορία που ανήκει σε µια ψυχρή αλυσίδα και οι επιχειρήσεις που ασχολούνται µε το συγκεκριµένο αντικείµενο, δηλαδή την ψυχρή αποθήκευση, ονοµάζονται Βιοµηχανίες Ψύχους. (Η βιοµηχανική ψύξη, νοµικό πλαίσιο -οδηγίες καλής πρακτικής ,Χαριτωνίδης Ν., ελεύθερα άρθρα www.cryologic.gr). Η έννοια της ψυχρής «αποθήκευσης», αντικατοπτρίζει την σωστή διατήρηση των νωπών φρούτων και λαχανικών σύµφωνα µε τις ελεγχόµενες συνθήκες της θερµοκρασίας, υγρασίας και σύνθεσης της ατµόσφαιρας. Με την ψυκτική αποθήκευση δύναται να συντηρηθούν επίσης για ένα ολόκληρο έτος διάφορα είδη τοπικών και εξωτικών φρούτων και λαχανικών. Σηµαντικό παράδειγµα ψυχρής αποθήκευσης είναι οι πατάτες, οι οποίες έχουν υψηλά επίπεδα ζήτησης και για να διατηρήσουν την σταθερότητα των τιµών τους και κατηγοριοποιούνται στα προϊόντα µε µεγάλη διάρκεια αποθήκευσης. Επικρατούν τέσσερις βασικές αρχές οι οποίες θα πρέπει να εφαρµόζονται σωστά µε σκοπό την ορθή ψύξη των νωπών προϊόντων : 1. Να επιλέγονται τα υγιή και µόνο προϊόντα. Θα πρέπει να σηµειωθεί πως µε την ψύξη δεν καταστρέφονται οι παθογόνοι οργανισµοί οι οποίοι αλλοιώνουν 



[18]  ένα προϊόν, απλώς καθυστερούν την δραστηριότητα τους, κοινώς συντηρεί χωρίς να βελτιώνει, την ποιότητα του προϊόντος. 2. Έγκαιρη ψύξη. Η ψύξη θα πρέπει να εφαρµόζεται αµέσως µετά την συγκοµιδή  ώστε να επιβραδυνθεί η ανάπτυξη µικροοργανισµών και οι φυσιολογικές αλλαγές που ευθύνονται για την υποβάθµιση των ευπαθών προϊόντων. Η πρόψυξη εφαρµόζεται για να τεθεί το προϊόν σε ψύξη αµέσως µετά την συγκοµιδή. 3. Συνεχόµενη ψύξη. Θα πρέπει να εφαρµόζεται η αρχή της «ψυχρής αλυσίδας» ώστε να εφαρµόζεται η ψύξη συνεχόµενα από την συγκοµιδή έως και την κατανάλωση. Η ψυκτική αποθήκη είναι ένας κλειστός θάλαµος ή κιβώτιο κατασκευασµένο από µονωµένους τοίχους, οροφή, δάπεδο και είναι εξοπλισµένο µε µόνωση. ∆ιατηρείται σε προκαθορισµένη θερµοκρασία από την θύρα του µηχανισµού της ψύξης. Είναι σηµαντικό πριν την σχεδίαση και την κατασκευή µιας ψυχρής αποθήκης να προσδιοριστούν οι ανάγκες για τα προϊόντα που πρόκειται να αποθηκευτούν (τύπος, ποσότητα, περίοδοι παραγωγής).  Επίσης θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψιν η διαθεσιµότητα του εργατικού δυναµικού, οι δεξιότητες και η εµπειρία. Η ψυχρή αποθήκευση παρουσιάζει κάποιες ιδιαιτερότητες, οι οποίες είναι ο συνδυασµός των συνθηκών του περιβάλλοντος προς ψύξη και επίσης τα χαρακτηριστικά των διαδικασιών οι οποίες θεωρούνται υποχρεωτικές για την ορθή συντήρηση προϊόντων (Gould, 2000)  2.4 Αποθήκευση σε ψυγεία  Τα ψυγεία (θάλαµοι) κανονικής συντήρησης των φρούτων και λαχανικών έχουν σχεδιαστεί να λειτουργούν κατά τέτοιο τρόπο, ώστε να υποδέχονται τα τρόφιµα σε θερµοκρασίες ίσες ή λίγο µεγαλύτερες από τις ενδεδειγµένες (ιδανικές συνθήκες αποθήκευσης). Στα συγκεκριµένα ψυγεία παρατηρούνται κάποιες ιδιαιτερότητες συγκριτικά µε ψυγεία άλλων προϊόντων. Όπως έχει προαναφερθεί τα φρούτα και τα λαχανικά συνεχίζουν να αναπνέουν ακόµα και στις χαµηλές (ιδανικές) θερµοκρασίες αποθήκευσης. Αυτό οφείλεται στο θερµικό φορτίο αναπνοής που επικρατεί στα συγκεκριµένα προϊόντα κάτι το οποίο δεν υφίσταται στα «νεκρά» προϊόντα (πχ γαλακτοκοµικά). Το θερµικό φορτίο 



[19]  αναπνοής θα πρέπει να αφαιρείται άµεσα µέσω µίας αυστηρής ακολουθίας αποθηκευτικών κανόνων και να υπάρχει µία στοιχειώδης κυκλοφορία του αέρα.  Τα νωπά φρούτα και λαχανικά παρουσιάζουν ευαισθησία στην αφυδάτωση. Για να αποτραπεί η αφυδάτωση, τα ψυγεία που θα τοποθετηθούν τα τρόφιµα απαιτούν αυστηρή διαχείριση του επιπέδου υγρασίας, ώστε να δηµιουργηθεί ένα τοίχος προστασίας έναντι της αφυδάτωσης, χωρίς να δηµιουργούνται ευνοϊκές συνθήκες ανάπτυξης µυκήτων (µούχλα) εξαιτίας της υπερβολικής υγρασίας. Με την κατάλληλη ταχύτητα κυκλοφορίας του αέρα τα προϊόντα θα προστατευθούν και θα αποφευχθεί η παρουσία µυκήτων.  Όταν συγκριθούν οι διατηρούµενες ιδιότητες των διαφόρων φρούτων και λαχανικών συχνά βρίσκεται µια σχέση µεταξύ του ρυθµού αναπνοής και του ρυθµού απώλειας της ποιότητας, δηλαδή τα τρόφιµα που κανονικά αναπνέουν γρήγορα συχνά έχουν µικρό χρόνο αποθήκευσης. Τα νωπά φρούτα και λαχανικά αλλοιώνουν την σύσταση του αέρα που τα περιβάλλει εξαιτίας της λειτουργίας της αναπνοής. Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα την  σταδιακή ανάλωση του οξυγόνου στον θάλαµο και την αύξηση της συγκέντρωσης του διοξειδίου του άνθρακα ίσως και του αιθυλενίου σε αρκετές κατηγορίες προϊόντων. Συµβαίνει συχνά ο αέρας να ανανεώνεται αναπόφευκτα από τη διείσδυση του εξωτερικού αέρα από τις πόρτες όπου σε αυτή την περίπτωση, ειδικά αν πρόκειται για αποθήκευση µακράς διάρκειας, κατασκευάζονται θάλαµοι (στεγανοί) ελεγχόµενης ατµόσφαιρας, στους οποίους ελέγχεται µεθοδολογικά η σύσταση του αέρα, µε στόχο την επιµήκυνση της ζωής των προϊόντων. Σε αυτές τις συνθήκες τα µήλα µπορούν να διατηρηθούν σε χρονικό διάστηµα µεγαλύτερο των έξι µηνών. Η αποθήκευση σε ελεγχόµενη ατµόσφαιρα (Controlled Atmosphere, CA) χρησιµοποιείται για τα µήλα και άλλα φρούτα µε σκοπό την επιβράδυνση της υπερωρίµανσης κατά την αποθήκευση σε χαµηλή θερµοκρασία. Όπως προαναφέρθηκε καθ’ όλη την διάρκεια της  αποθήκευσης των νωπών φρούτων και λαχανικών καταναλώνεται οξυγόνο και αποβάλλεται διοξείδιο του άνθρακα. Οι τρεις βασικοί µέθοδοι που µπορούν να χρησιµοποιηθούν για να περιοριστεί η αναπνοή και οι υπόλοιπες µεταβολικές δραστηριότητες είναι η µείωση της θερµοκρασίας και του οξυγόνου και η αύξηση του διοξειδίου του άνθρακα. Οι καταλληλότερες συνθήκες συντήρησης διαφέρουν ανάλογα µε το φρούτο και το λαχανικό ακόµα και µεταξύ των ποικιλιών του ίδιου προϊόντος. 



[20]  Πολλές φορές όταν γίνεται αναφορά σε µεθόδους συντήρησης των τροφίµων χρησιµοποιείται και ο όρος της υδροβαρικής αποθήκευσης (Hydrobaric Storage) για να περιγράψει την αποθήκευση υπό ελεγχόµενη ατµόσφαιρα µε συνθήκες υψηλής πίεσης και υγρασίας. Συνεπώς, εµφανίζεται µείωση του ποσοστού του αέρα και κατ’ επέκταση µείωση και της ποσότητας του οξυγόνου, ενώ τα υψηλά επίπεδα υγρασίας αποτρέπουν την αφυδάτωση. Η παραπάνω µέθοδος χρησιµοποιείται σε αποθηκευτικούς χώρους και σε φορτηγά ψυγεία. Με την αλλαγή της σύνθεσης της ατµόσφαιρας θα µεταβληθούν µε τη σειρά τους οι ρυθµοί µικροβιολογικής και ενζυµικής αλλοίωσης και να εξοικονοµηθεί ενέργεια της ψύξης.  2.5 Ψυχρή µεταφορά   Ο χρόνος και η απόσταση είναι ταυτόσηµες προκλήσεις κατά τη διαχείριση της εφοδιαστικής ψυχρής αλυσίδας για τη µεταφορά αναλώσιµων φρέσκων τροφίµων. Το χρονικό διάστηµα που µεσολαβεί από την συγκοµιδή µέχρι και την τοποθέτηση των φρούτων και λαχανικών στο σηµείο πώλησης θα πρέπει να είναι µικρό διότι αυτό εξασφαλίζει την ποιότητα, την τιµή, την πώληση και συνεπώς την ικανοποίηση του καταναλωτή. Η µεταφορά έχει αναλάβει κατά κύριο λόγο τον ρόλο αυτό. Η µεταφορά αποτελεί κρίσιµο παράγοντα στον κλάδο και το κόστος της µεταφοράς αποτελεί το 30% επί του συνολικού κόστους (K. Wajszczuk, 2005).  Μολονότι, η ιδέα της µεταφοράς είναι µια σχετικά νέα ιδέα, η µεταφορά των ευαίσθητων προϊόντων στη θερµοκρασία χρονολογείται από τα τέλη του 1700, όταν οι Βρετανοί χρησιµοποιούσαν πάγο για να εµποδίσουν την αλλοίωση των ψαριών. Στα τέλη του 1800, χρησιµοποιήθηκε ο πάγος και για την µεταφορά των ευπαθών τροφίµων. Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα µεταφέρθηκαν από τις αγροτικές περιοχές στις αστικές προς πώληση, και εξαιτίας της έλλειψης της ευρωπαϊκής παραγωγής κρέατος, η Νότια Αµερική έστειλε κατεψυγµένο κρέας στη Γαλλία και την Αυστραλία, ενώ η Νέα Ζηλανδία το έστειλε στη Μεγάλη Βρετανία. Οι καταναλωτές σε όλο τον κόσµο εξαρτώνται από αλυσίδες εφοδιασµού που µπορούν να φέρουν αλλοιώσιµα προϊόντα στα ράφια των λιανοπωλητών γρήγορα και στην καλύτερη δυνατή κατάσταση. Η ψυκτική αλυσίδα για τα φρέσκα προϊόντα χαρακτηρίζεται ως µία µεγάλη πρόκληση που αντιµετωπίζει η βιοµηχανία τροφίµων για τις βραχυπρόθεσµες, τις µεσαίες και τις µεγάλες αποστάσεις, απαιτώντας ταυτόχρονα τις µέγιστες εγγυήσεις όσον αφορά την ποιότητα, την 



[21]  αποτελεσµατικότητα, τη διαχείριση, τη δέσµευση ως προς το περιβάλλον και τη βιωσιµότητα. Ένας από τους παράγοντες που ενθαρρύνουν αυτή την τάση είναι η αύξηση του παγκόσµιου πληθυσµού και η ταυτόχρονη κατανάλωση των τροφίµων, που σηµαίνει ότι χρειάζονται τα µέσα ώστε να παραµένουν τα τρόφιµα «ζωντανά» για περισσότερο χρονικό διάστηµα.  Ο ορισµός της ψυχρής µεταφοράς αναφέρεται στην δραστηριότητα η οποία  περιλαµβάνει τη µεταφορά αλλά και τη διανοµή ευαίσθητων προϊόντων προς τα αντίστοιχα κέντρα διανοµής της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας. Οι τρεις κατηγορίες των ψυχρών µεταφορών είναι η χερσαία µεταφορά, η θαλάσσια µεταφορά και η αεροµεταφορά. Ο συγκεκριµένος κλάδος µεταφορών βασίζεται σε ειδικές γνώσεις πολλών επιστηµονικών πεδίων όπου συνδεδεµένα µεταξύ τους θα καθορίσουν την σωστή µεταφορά των νωπών φρούτων και λαχανικών ως ένα «ενοποιηµένο σύστηµα» που ευθύνεται για την ροή του προϊόντος από την συγκοµιδή έως και την κατανάλωση του. Χερσαία Μεταφορά 60% Θαλάσσια Μεταφορά 39% Αεροµεταφορά 1% Πίνακας 9 (Πηγή: Χαριτωνίδης 2010 , Ψυχρές Μεταφορές -Παράγοντες Ποιότητας , ελεύθερα άρθρα) Η ψυχρή µεταφορά φρούτων και λαχανικών κατηγοριοποιεί  τα προϊόντα ανάλογα µε την ευαισθησία τους στη θερµοκρασία σε  δύο κατηγορίες µε σηµαντική παράµετρο την διάρκεια της µεταφοράς :  1. Στα προϊόντα τα οποία αλληλοεπιδρούν καλύτερα στην χαµηλή θερµοκρασία και µεταφέρονται κοντά στους 00C , µε ένα εύρος -0,5 έως +0,50C. Ο σκοπός είναι τα συγκεκριµένα προϊόντα να διατηρούνται σε µία θερµοκρασία κοντά στο σηµείο παγώµατος, χωρίς να παγώσουν, σε οποιοδήποτε σηµείο του θαλάµου µεταφοράς.  2. Στα προϊόντα τα οποία χαρακτηρίζονται ως ευαίσθητα και θα πρέπει να µεταφέρονται σε πιο υψηλές θερµοκρασίες. Τα συγκεκριµένα προϊόντα αν µεταφερθούν σε χαµηλότερες θερµοκρασίες από τις ενδεδειγµένες, θα παρουσιάσουν αλλοίωση (ψυκτικό τραυµατισµό), η οποία αλλοίωση µπορεί να εξελιχθεί ως σοβαρή σε ορισµένες ποικιλίες µήλων ή αχλαδιών, καθώς και σε τροπικά ή υποτροπικά φρούτα, όπως οι µπανάνες. 



[22]  Αναφορικά µε τα λαχανικά, τα περισσότερα απαιτούν χαµηλή θερµοκρασία, κοντά στους 00C και έχουν σηµείο παγώµατος µεγαλύτερο από τα φρούτα λόγω της έλλειψης σακχάρων. Ως εκ τούτου, η θερµοκρασία της µεταφοράς δεν θα πρέπει ποτέ να πέφτει κάτω του 00C. Ορισµένα λαχανικά (αγγούρια, µελιτζάνες, τροπικά λαχανικά) είναι ευαίσθητα σε ψυκτικό τραυµατισµό, όταν η θερµοκρασία υπερβεί τους 00C. Ορισµένα λαχανικά, όπως οι πατάτες και τα κρεµµύδια, µπορούν να µεταφερθούν χωρίς µηχανική ψύξη, µε απλή κυκλοφορία φρέσκου αέρα. Όµως σε κάθε περίπτωση εξετάζονται η διάρκεια µεταφοράς, οι συνθήκες περιβάλλοντος που επικρατούν και η απαιτούµενη διάρκεια ζωής του προϊόντος (χρόνος κατανάλωσης). Αξίζει να αναφερθεί πως κατά την µακρά σε διάρκεια µεταφορά φρούτων και λαχανικών παρουσιάζονται σηµαντικές ανοµοιοµορφίες θερµοκρασίας µέσα στον θάλαµο του φορτηγού.  Η ορθή επιλογή του µέσου µεταφοράς είναι απαραίτητη καθώς καθορίζει το κόστος, την ταχύτητα, την ασφάλεια, τις φθορές και τις απαιτήσεις της συσκευασίας. Κυρίαρχο µέσο µεταφοράς των φρούτων και λαχανικών είναι σήµερα το φορτηγό. Τα φιλικότερα στο περιβάλλον µέσα µεταφοράς είναι τα πλοία και τα τρένα αλλά επίσης θεωρούνται και τα λιγότερο αξιόπιστα ως προς την ταχύτητα, ασφάλεια και φθορές κατά την διάρκεια της µεταφοράς. Το πιο δηµοφιλές µέσο  εξαιτίας της ταχύτητας του των µικρών πιθανοτήτων για φθορές ή απώλειες είναι το αεροµεταφορών των αγροτικών προϊόντων.  (Μαλινδρέτος, σηµειώσεις Η εφοδιαστική – Logistics της Αγροτοδιατροφικής Αλυσίδας) Σύµφωνα µε την «Αρχή ∆ιατήρησης Της Ψυχρής Αλυσίδας», η θερµοκρασία σε όλη την διάρκεια των ευπαθών δεν πρέπει να υπερβαίνει την προδιαγραφόµενη σύµφωνα µε τις Κανονιστικές διατάξεις ή/και τον πελάτη. (Χαριτωνίδης , Μεταφορές µε Ψύξη, Ελεύθερα Άρθρα).  Η µεταφορά µέσω της ψυχρής αλυσίδας στηρίζεται σε συγκεκριµένες µεθόδους για την διατήρηση των σωστών θερµοκρασιών των εµπορευµάτων. Με την σωστή διαχείριση κατά την µεταφορά των φρούτων και λαχανικών, η διάρκεια ζωής τους αυξάνεται διότι επιβραδύνεται η ανάπτυξη µικροοργανισµών.  Τα τρόφιµα τα οποία µεταφέρονται µέσω των ψυχρών αλυσίδων διαιρούνται σε δύο κατηγορίες:  
• Στα ζωντανά τρόφιµα (φρούτα και λαχανικά ήπιων κλιµάτων, εσπεριδοειδή, µπανάνες και εξωτικά φρούτα) 



[23]  • Στα νεκρά τρόφιµα (κρέας και τα παράγωγα του, ψάρια και τα παράγωγα τους, γαλακτοκοµικά και αυγά) Αδιαµφισβήτητο παράδειγµα είναι η µπανάνα η οποία αντιπροσωπεύει το πιο σηµαντικό προϊόν στον κόσµο που µεταφέρεται µέσω θαλάσσιων υφάλων. Βοηθούν ιδιαίτερα στην µεταφορά τυχόν καινοτοµίες στην συσκευασία και άλλες τεχνικές. Ταυτόχρονα, οι νέες τεχνολογίες µεταφορών κατέστησαν δυνατή την αποστολή των ευπαθών προϊόντων σε µεγάλες αποστάσεις. Συγκεκριµένα, οι βελτιωµένοι δρόµοι και οι διασυνδέσεις κατά µήκος της αφρικανικής ακτής µείωσαν τον χρόνο µεταφοράς των τροφίµων από δέκα µέρες σε τέσσερις.  Σύµφωνα µε τον Ε.Φ.Ε.Τ. η διακίνηση των νωπών οπωρολαχανικών θα πρέπει να γίνεται µε αυτοκίνητα αυτοδύναµου ψύξεως ή αυτοκίνητα κλειστού τύπου, να είναι εφοδιασµένα µε Βεβαίωση Καταλληλόλητας Οχήµατος από Υγειονοµικής πλευράς, η οποία εκδίδεται από τις κατά τόπους διευθύνσεις ∆ηµόσιας Υγείας των Περιφερειών. (Οδηγός Υγιεινής  του Ε.Φ.Ε.Τ. Νο 9)   2.5.1 Θαλάσσια µεταφορά   Τα φρούτα και τα λαχανικά µπορούν να µεταφερθούν και µε φορτηγά πλοία, όπου τα συγκεκριµένα πλοία θα πρέπει να διαθέτουν ειδικούς χώρους αποθήκευσης, και µε πλοία όπου µεταφέρουν εµπορευµατοκιβώτια µε κοντέινερ και µε τα προϊόντα συσκευασµένα. Τα περισσότερα νωπά φρούτα και λαχανικά µεταφέρονται µέσω φορτηγών πλοίων που διαθέτουν χώρους ελεγχόµενης θερµοκρασίας τεσσάρων ή πέντε επιπέδων µε την δυνατότητα το κάθε επίπεδο να παρέχει διαφορετική θερµοκρασία εξαρτώµενη από το είδος και τα χαρακτηριστικά του ψυχόµενου προϊόντος.  Αναφορικά µε τα κοντέινερ, τοποθετούνται σε συγκεκριµένες θέσεις µέσα στο πλοίο ώστε να εξαερίζονται και να διατηρείται ορθά η απαιτούµενη θερµοκρασία εντός και εκτός του κοντέινερ. Επίσης διαθέτουν δικό τους σύστηµα ψύξης και µέσα στα κοντέινερ ο αέρας τροποποιείται µε 95% άζωτο και ένα µικρό ποσοστό οξυγόνου και διοξειδίου του άνθρακα προλαµβάνοντας την διαδικασία της ωρίµανσης.   



[24]  2.5.2 Αεροµεταφορά  Το κόστος της αεροµεταφοράς είναι αρκετά υψηλό αλλά παράλληλα αποτελεί δηµοφιλή τρόπο µεταφοράς των προϊόντων. Ένας από τους λόγους που την κρίνει σηµαντική ως µέσο µεταφοράς είναι η ταχύτητα και συνεπώς τα προϊόντα δεν έχουν µεγάλες απαιτήσεις ως προς την συσκευασία και µειώνονται οι πιθανότητες για απώλεια ή φθορά τους. Η αεροµεταφορά χρησιµοποιείται κυρίως για την µεταφορά εξωτικών φρούτων.   2.5.3 Μεταφορά µε σιδηρόδροµο  Η µεταφορά µε σιδηρόδροµο είναι πιο οικονοµική και πιο γρήγορη συγκρινόµενη µε την οδική µεταφορά αλλά αποτελεί την τελευταία επιλογή για τα νωπά φρούτα και λαχανικά. Ο λόγος που δεν επιλέγεται συχνά η σιδηροδροµική µεταφορά αφορά τις καθυστερήσεις στην διαδικασία φόρτωσης και εκφόρτωσης αλλά και της αναπόφευκτης χρήσης των φορτηγών για την µεταφορά των προϊόντων από τον αγρό προς τον σταθµό. Το τρένο υπήρξε σηµαντικό µέσο µεταφοράς µέχρι την δεκαετία του 1980.   2.6 Φόρτωση και εκφόρτωση των τροφίµων   Οι κύριες δραστηριότητες της εφοδιαστικής αλυσίδας είναι η µεταφορά, η ορθή διαχείριση του φορτίου όταν θα πρέπει να εισαχθεί το προϊόν στην αποθήκη και ο συντονισµός της ροής του φορτίου. Οι µεταφορές, όπως προαναφέρθηκε, διακρίνονται στις θαλάσσιες, στις εναέριες και στις χερσαίες που συµπεριλαµβάνουν τις οδικές και σιδηροδροµικές.  Στο σύστηµα µεταφορών διαφαίνονται τα µέσα που µεταφέρουν τα εµπορεύµατα, τα δίκτυα, οι οδοί ή οι διάδροµοι και οι τερµατικές εγκαταστάσεις, δηλαδή οι χώροι σταθµεύσεως, ανεφοδιασµού, φόρτωσης και εκφόρτωσης των προϊόντων. (Μαλινδρέτος, 2015)  Οι επιχειρήσεις που αναλαµβάνουν την αποθήκευση των τροφίµων θα πρέπει να τηρούν κατά την παραλαβή – φόρτωση και εκφόρτωση τις συνθήκες και τους κανόνες υγιεινής µέσω των απαιτήσεων του συστήµατος HACCP. Ο έλεγχος των συνθηκών 



[25]  της ορθής ψύξης κατά την παραλαβή και µεταφορά δεν θα πρέπει να παραβλέπεται και ο οδηγός θα πρέπει να ολοκληρώνει την διαδικασία µε ταχύτητα.  Τα φρέσκα τρόφιµα κατά την διαδικασία φόρτωσης και εκφόρτωσης θα πρέπει να διασφαλίζεται από τον υπεύθυνο της ψυκτικής αποθήκης ότι κατά τις παραλαβές και εισαγωγές ή εξαγωγές στον ψυκτικό θάλαµο δεν µεταβάλλεται η θερµοκρασία των προϊόντων. Επίσης, θα πρέπει να γίνεται σωστή επιλογή εξοπλισµού, ώστε να επιταχύνονται οι παραλαβές και οι παραδόσεις αντίστοιχα µε στόχο να µειώνονται οι µεταβολές της θερµοκρασίας των προϊόντων. Παράλληλα, για όλες τις διαδικασίες είναι απαραίτητο να υπάρχει το διαθέσιµο προσωπικό, χώρος και εξοπλισµός ώστε η παραλαβή να γίνει γρήγορα και σωστά.         (ΕΦΕΤ -  https://www.efet.gr/files/F5242_odhgap.pdf)  2.7 Βιοµηχανική Ψύξη  Βιοµηχανική ψύξη είναι η επιστήµη που ασχολείται µε την παραγωγή και την παροχή ψύξης στα µεγάλα αυτά Ψυγεία. Αναφέρεται στην επιστήµη που ασχολείται µε τις µεθόδους παροχής ψυχρού περιβάλλοντος σε µεγάλες αποθήκες (ή κτίρια), όπου αποθηκεύονται και µεταφέρονται τα ευπαθή προϊόντα (τρόφιµα, φάρµακα και καλλυντικά). Τα συστήµατα ψύξης χρησιµοποιούνται στη βιοµηχανία για τη επικράτηση των χαµηλών θερµοκρασιών στους απαραίτητους χώρους, σύµφωνα κάθε φορά µε τις απαιτήσεις της παραγωγικής διαδικασίας, καθώς και για την ορθή συντήρηση των τελικών προϊόντων σε ψυκτικούς θαλάµους, αλλά και σε µεγαλύτερους χώρους. Άµεσος στόχος της βιοµηχανικής ψύξης είναι να πληρούνται οι άριστες συνθήκες συντήρησης (θερµοκρασία, υγρασία, ταχύτητα του αέρα, σύνθεση της ατµόσφαιρας για τα φρούτα και τα λαχανικά), ώστε τα προϊόντα να αποθηκεύονται διατηρώντας τα ποιοτικά τους χαρακτηριστικά.  Η θερµοκρασία συντήρησης εξαρτάται από το είδος, την ποιότητα και την ποικιλία του τρόφιµου κατά την συγκοµιδή. Η βιοµηχανική ψύξη θα πρέπει να καλύπτει τις εξής παραµέτρους για να λειτουργεί σωστά:  1. Μελέτη των διαδικασιών 2. Κατάλληλες υποδοµές για την υλοποίηση των διαδικασιών 



[26]  3. Άριστη γνώση της Νοµοθεσίας για την παραγωγή της Ψύξης, την ασφάλεια και την ποιότητα των τροφίµων 4. Γνώση κανόνων καλής βιοµηχανικής πρακτικής (GMP)  (Πηγή : Η βιοµηχανική ψύξη, νοµικό πλαίσιο -οδηγίες καλής πρακτικής, Χαριτωνίδης Ν., ελεύθερα άρθρα www.cryologic.gr) Οι διαδικασίες σε µία µονάδα βιοµηχανικής ψύξης διαχωρίζονται σε κύριες και δευτερεύουσες, οι οποίες εξυπηρετούν την επίτευξη των µακρόπνοων, δύσκολων και ενδεχοµένως άµεσων στόχων, καθώς επίσης και τις βλέψεις µιας επιχείρησης. Επίσης, η υποδοµή µιας µονάδας βιοµηχανικής ψύξης επιλέγεται υπολογίζοντας τις παρούσες και τις µελλοντικές διαδικαστικές λειτουργίες.  Τα βασικότερα στοιχεία της υποδοµής µιας µονάδας βιοµηχανικής ψύξης είναι :  
• Το κτίριο – Ψυγείο 
• Το δάπεδο 
• Τα συστήµατα αποθήκευσης – διακίνησης (Ψυχρή αποθήκευση-ράφια, ανυψωτικά) 
• Το συγκρότηµα παραγωγής ψύξης (µηχανοστάσιο, δίκτυο, αεροψυκτήρες) 
• Το σύστηµα διαχείρισης αποθεµάτων (WMS) 
• Τα φορτηγά διανοµής – Ψυχρή µεταφορά (χερσαία, θαλάσσια, αεροµεταφορά)           



[27]  Κεφάλαιο 3 Ποιότητα, Συσκευασία, τυποποίηση και τα minimally processed τρόφιµα  3.1 Εισαγωγή  Τόσο τα φρούτα όσο και τα λαχανικά φέρνουν από τη φύση τους µια πανίδα µικροοργανισµών, οι οποίοι κρίνονται απαραίτητοι για την εξέλιξη των φυσιολογικών λειτουργιών µεταβολισµού και αποσύνθεσης. Τα περισσότερα είδη τροφίµων καταναλώνονται χωρίς επεξεργασία και τα τελευταία 20 έτη έκαναν την εµφάνιση τους τα προϊόντα ελάχιστης κατεργασίας όπως είναι οι έτοιµες σαλάτες φρούτων και λαχανικών   3.1 Κλιµακτηριακά και µη κλιµακτηριακά φρούτα και λαχανικά  Τα νωπά φρούτα και λαχανικά χαρακτηρίζονται ως «κλιµακτηριακά», επειδή επιφέρουν κάποιες ιδιοµορφίες κατά την ωρίµανση τους. Ειδικότερα οι ιδιαιτερότητες τους είναι η απότοµη αύξηση και εκροή αιθυλενίου, η έντονη τάση της ταχύτητας αναπνοής και η µείωση στα επίπεδα οξυγόνου στον φυτικό τους ιστό. Οι συγκεκριµένες ιδιοτυπίες παρουσιάζονται στα προϊόντα πριν ή µετά την κοπή τους. Αντιθέτως στα προϊόντα που δεν παρουσιάζονται οι παραπάνω ιδιοµορφίες, η διαδικασία ωρίµανσης τους είναι βραδύτερη και ονοµάζονται «µη κλιµακτηριακά».          



[28]  Βασικά κλιµακτηριακά και µη κλιµακτηριακά προϊόντα :  Κλιµακτηριακά Μη Κλιµακτηριακά ΦΡΟΥΤΑ Μήλα Κεράσια  Αχλάδια Σταφύλια  Ακτινίδια Φράουλες  Ροδάκινα Εσπεριδοειδή  Βερίκοκα Ανανάς  ∆αµάσκηνα   Πεπόνια   Καρπούζια   Αβοκάντο   Μπανάνες   Μανάκο   Σύκο  ΛΑΧΑΝΙΚΑ Τοµάτα Αγγούρια   Πιπεριές   Ελιές Πίνακας 1  (Πηγή: Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά , 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)  3.2 Βιολογία Νωπών Αγροτικών Προϊόντων   Όπως έχει προαναφερθεί τα φρούτα και τα λαχανικά ξεχωρίζουν από τα υπόλοιπα προϊόντα συντήρησης καθότι θεωρούνται «ζωντανά», άρα και µετά το πέρας της συγκοµιδής τους συνεχίζει η διαδικασία λειτουργίας του µεταβολισµού, η οποία ονοµάζεται «αναπνοή». Αυτή η σειρά µεταβολών που υφίστανται στα φρούτα και λαχανικά, τα οδηγούν στην ποιοτική τους υποβάθµιση. Η ένταση των µεταβολών αυτών επηρεάζεται από παράγοντες του περιβάλλοντος όπως είναι το κλίµα, η λίπανση, η θερµοκρασία, η σχετική υγρασία κλπ. Οι αλλοιώσεις που διαφαίνονται στα φυτικά όργανα, οφείλονται στην υπερωρίµανση ή στη γήρανση, στην αφυδάτωση (κυρίως στα φυλλώδη λαχανικά), στην προσβολή από µικροοργανισµούς και στις χηµικές αλλοιώσεις. Η τήρηση των ιδανικών συνθηκών θερµοκρασίας και υγρασίας κρίνεται απαραίτητη σε ένα θάλαµο ελεγχόµενης ατµόσφαιρας. 



[29]  Οι κύριες βιολογικές διαδικασίες που συνεργούν στην φθορά των νωπών προϊόντων κατά την διάρκεια της συντήρησης τους είναι η αναπνοή, η απώλεια υγρασίας και η επίδραση της θερµοκρασίας, η ωρίµανση και η παραγωγή αιθυλενίου.    3.2.1 Η αναπνοή  Η αναπνοή των «ζωντανών» προϊόντων αποτελείται από µία σειρά βιοχηµικών αντιδράσεων που απορροφούν οξυγόνο και αποβάλλουν νερό, διοξείδιο του άνθρακα, πτητικά αέρια (π.χ. αιθυλένιο) και θερµότητα. Η απώλεια των αποθηκευµένων θρεπτικών ουσιών µε την διαδικασία της αναπνοής για τα φυτικά όργανα έχει τα εξής αποτελέσµατα :  
• Επιτάχυνση της φθοράς των προϊόντων  
• Σταδιακή εξάλειψη της θρεπτικής αξίας για τον καταναλωτή 
• Υποβάθµιση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών Η δραστηριότητα της αναπνοής είναι δυνατή και η έντασή της διαφέρει αναλόγως µε το είδος του οργάνου, την ποικιλία και την ηλικία. Παράλληλα, επηρεάζεται και από εξωτερικούς παράγοντες όπως χτυπήµατα, θερµοκρασία, υγρασία, σύνθεση της ατµόσφαιρας, παράσιτα και µικροοργανισµοί.   ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΡΥΘΜΟΣ ΑΝΑΠΝΟΗΣ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ Πατάτες , κρεµµύδια , λάχανα , µήλα , εσπεριδοειδή  Χαµηλός  Μεγάλη  Μαρούλια , κουνουπίδια , πράσα , φράουλες , αχλάδια , ροδάκινα  Μεσαίος   Μικρή - µεσαία Λαχανάκια Βρυξελλών , σπανάκι , αγκινάρες Μεγάλος Μικρή Σπαράγγια , µπρόκολα , µανιτάρια Πολύ µεγάλος Πολύ µικρή Πίνακας 2 (Πηγή: Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά , 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)   



[30]  Ο ρυθµός αναπνοής είναι σηµαντικός και καθορίζει την χρονική διάρκεια διατήρησης όλων των ποιοτικών χαρακτηριστικών του προϊόντος κατά την αποθήκευση του. Βασικός στόχος είναι η επιµήκυνση του διαστήµατος που απαιτείται για να διατηρηθούν οι ιδιότητες των νωπών προϊόντων.   3.2.2 Απώλεια Υγρασίας και επίδραση της Θερµοκρασίας  Ο βασικότερος παράγοντας που επηρεάζει τον ρυθµό απώλειας υγρασίας από τα νωπά προϊόντα είναι η σχέση της επιφάνειας µε τον όγκο και γι’ αυτό τον λόγο τα φυλλώδη λαχανικά τα οποία από τη φύση τους έχουν µεγαλύτερη σχέση επιφάνειας  προς τον όγκο, συγκριτικά µε τα φρούτα, παρουσιάζουν και µεγαλύτερους ρυθµούς απώλειας υγρασίας. Επιπλέον, η ύπαρξη τραυµατισµών µπορεί να επηρεάσει τον ρυθµό απώλειας της υγρασίας, διότι θα προκύψει απώλεια της φυσικής προστασίας, η οποία εξασφαλίζεται από την επιδερµίδα του προϊόντος.   Η ψύξη και η κυκλοφορία αέρα είναι αυστηρώς απαραίτητα στους αποθηκευτικούς  χώρους στα οχήµατα που µεταφέρουν όλα τα είδη των νωπών φρούτων και λαχανικών, διότι η θερµότητα µπορεί να εισέλθει στο προϊόν από το εξωτερικό περιβάλλον καθώς επίσης µπορεί να δηµιουργηθεί και από το ίδιο το προϊόν εσωτερικά. (Γεώργιος Μαλινδρέτος, Εφοδιαστική Αλυσίδα, Logistics και εξυπηρέτηση πελατών) Οι δύο αυτές παράµετροι (υγρασία και θερµοκρασία) της αποθήκευσης είναι ισοδύναµες και αλληλοεπηρεαζόµενες γι’ αυτό θα πρέπει να αντιµετωπίζονται σαν οµοιοµερές σύστηµα. Ο ρυθµός ανακυκλοφορίας του αέρα και η ταχύτητα του παίζουν σηµαντικό συµπληρωµατικό ρόλο αρκεί η ταχύτητα να είναι σε χαµηλά επίπεδα ώστε να ελαχιστοποιείται η πιθανότητα απώλειας νερού και διαπνοής, χωρίς να σταµατούν οι βιολογικές λειτουργίες του προϊόντος.  Υπάρχουν προϊόντα, τα οποία απαιτούν στο περιβάλλον τους να επικρατεί χαµηλή σχετική υγρασία, µεταξύ 55 και 70%, όπου τα συγκεκριµένα προϊόντα αποτελούνται από χαµηλή περιεκτικότητα σε νερό. Αν αποθηκευτούν σε χώρους µε υψηλή υγρασία θα εµφανίσουν ρίζες. Εύστοχο παράδειγµα είναι τα καυτερά κρεµµύδια, τα οποία εξαιτίας της υψηλής περιεκτικότητας τους σε ευδιάλυτα στερεά αντέχουν περισσότερο την αποθήκευση συγκριτικά µε τα γλυκά κρεµµύδια τα οποία σπάνια αποθηκεύονται για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα από ένα µήνα.  



[31]  Στον παρακάτω πίνακα διακρίνονται οι συνθήκες αποθήκευσης προϊόντων χαµηλής υγρασίας:  ΠΡΟΙΟΝ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ oC ΥΓΡΑΣΙΑ % ∆ΥΝΑΤΗ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ Ξερά κρεµµύδια 0-5 28-30 65-70 65-70 6-8 µήνες 1 µήνας Σκόρδα 0 28-30 70 70 6-7 µήνες 1 µήνας Ξερά φασόλια 4-10 40-50 6-10 εβδοµάδες Τζίντζερ 13 65 6 µήνες Κολοκύθες 10-13 50-70 2-3 µήνες Αποξηραµένα φρούτα και λαχανικά  <10  55-60  6-12 µήνες Πίνακας 3 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης )  Η θερµοκρασία θα πρέπει να διατηρείται σταθερή µέσα στον αποθηκευτικό χώρο, ενώ η εµφάνιση κάποιας µορφής αερισµού είναι εξίσου σηµαντικό τόσο για την µείωση του οξυγόνου σε µη επιθυµητά επίπεδα, όσο και για την πρόληψη της συσσώρευσης αιθυλενίου και διοξειδίου του άνθρακα. Η θερµοκρασία καθώς και τα επίπεδα υγρασίας αποτελούν τους δύο βασικότερους κινδύνους στους οποίους θα πρέπει να εµβαθύνουν οι παροχείς logistics κατά την µεταφορά και αποθήκευση των ευπαθών γεωργικών προϊόντων.1                                                                 1 Για µακρόχρονες αποθηκεύσεις τα κρεµµύδια ψεκάζονται µε µία ουσία που εµποδίζει την εµφάνιση ρίζας (maleic hydrazide – άλας Καλίου) µερικές εβδοµάδες πριν τη συγκοµιδή.  



[32]  Στον παρακάτω πίνακα δίνονται κάποια βασικά προϊόντα µε τις κατώτερες ασφαλείς θερµοκρασίες αποθήκευσης :   ΕΙ∆ΟΣ ΚΡΙΣΙΜΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ (0C) Αβοκάντο 4-10 Μπανάνα 12-14 Πράσινα φασολάκια 6-7 Αγγούρι 7-12 Γκρέιπ Φρουτ 10-12 Λεµόνια 10-14 Μανταρίνια 4 Μάνγκο 7-10 Πεπόνια 3-10 Νεκταρίνια 2-10 Πορτοκάλια 2-10 Ροδάκινα 2-10 Ανανάς 7-12 ∆αµάσκηνο 2-10 Γλυκοπατάτες 12-15 Τζίντζερ 13 Τοµάτες πράσινες 10-12 Πίνακας 4 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)  3.2.3 Η ωρίµανση και η παραγωγή Αιθυλενίου  Τα νωπά φρούτα και τα λαχανικά υφίστανται µία φυσιολογική διεργασία, η οποία ονοµάζεται ωρίµανση. Η φύση και η διαδικασία της ωρίµανσης είναι αρκετά σύνθετη και αντιτίθεται ακόµα και µεταξύ των παρτίδων από το ίδιο κτήµα. Επίσης, ο µηχανισµός της ωρίµασης επηρεάζεται και από τον τρόπο καλλιέργειας των προϊόντων. Το ώριµο προϊόν συνήθως είναι ελκυστικό ως προς την κατανάλωση διότι αποκτά µια γλυκύτητα, άρωµα και ωραίο χρώµα.  Συχνά η ωρίµανση δηµιουργεί προβλήµατα καθότι θεωρείται πως µε αυτό τον τρόπο ξεκινάει η αλλοίωση του προϊόντος και τις περισσότερες φορές δεν επαρκεί ο χρόνος για την διοχέτευση στην τελική κατανάλωση. Από χηµικής άποψης, οι µεταβολές των οργανικών οξέων, ο διαχωρισµός των ουσιών του κυτταρικού υµένα, η παραγωγή αρωµατικών ουσιών και η απελευθέρωση του αιθυλενίου δηµιουργούν την ωρίµανση. Στους περισσότερους φυτικούς ιστούς παράγεται το αέριο του αιθυλενίου το οποίο καθορίζει σηµαντικά την ωρίµανση των φρούτων και χρησιµοποιείται αρκετά στο 



[33]  εµπόριο για την τεχνητή ωρίµανση των κλιµακτηριακών καρπών όπως είναι τα µήλα, τα πεπόνια,  το µάνγκο, η µπανάνα, το αβοκάντο κλπ. Με την χρήση της τεχνητής ωρίµανσης, η συγκοµιδή των φρούτων είναι εφικτό να πραγµατοποιηθεί όταν ακόµα είναι πράσινα σε µακρινούς προορισµούς και έπειτα να υποστούν ωρίµανση υπό ελεγχόµενες συνθήκες. Συνεπώς, οι καταναλωτές θα παραλάβουν φρέσκα προϊόντα από τις αγορές αγροτικών προϊόντων και οι παραγωγοί θα βιώσουν την ρευστότητα συντοµότερα.   Το αιθυλένιο είναι η πιο απλή οργανική ουσία (αέριο) που επηρεάζει την φυσιολογία των φυτών. Αυτό συµβαίνει επειδή η ωρίµανση αλλάζει τα οργανικά οξέα και µε την σειρά τους διασπώνται οι ουσίες του κυτταρικού υµένα, καταλήγοντας στην παραγωγή αρωµατικών ουσιών και έκλυση του αιθυλενίου. Ένα σύνηθες παράδειγµα είναι το µαρούλι το οποίο είναι ευαίσθητο στην επίδραση του αιθυλενίου και γι’ αυτό εµφανίζει καφέ κηλίδες (russet spotting), καθώς επίσης η συγκέντρωση του είναι εξίσου ανεπιθύµητη στις µπανάνες και τα ακτινίδια. (http://www.cold.org.gr/library, ελεύθερα άρθρα) Σε αρκετές περιπτώσεις  για την αποφυγή της απορρόφησης των αρωµάτων µέσω της παραγωγής του αέριου του αιθυλενίου στα φρέσκα φρούτα και λαχανικά γίνεται διαχωρισµός µεταξύ τους στα φορτία. Τοποθετούνται σε κατηγορίες, ξεκινώντας µε τα συγκεκριµένα που παράγουν αιθυλένιο (πχ βερίκοκα, ροδάκινα, κυδώνια, αχλάδια, µήλα, κτλ.), αυτά τα οποία είναι ευαίσθητα στο αιθυλένιο (βερίκοκα, αχλάδια, ροδάκινα, µήλα, λάχανο, καρότα τα οποία πικρίζουν, ο µαϊντανός, το σπανάκι, το µαρούλι τα οποία µαραίνονται, πορτοκάλια, πιπεριές, καρπούζι, λεµόνια, αγγούρι, κτλ.) και τέλος τα προϊόντα τα οποία δεν παράγουν σηµαντικές ποσότητες αιθυλενίου και δεν επηρεάζονται δυσχερώς µε την έκθεση σε αυτό (σταφύλια, κεράσια, φράουλες, ραδίκια, καλαµπόκι, κουνουπίδι, κρεµµύδια, σκόρδα, µανταρίνια, κολοκυθάκια, πατάτες, κτλ.)  Αν δεν πραγµατοποιηθεί ο παραπάνω διαχωρισµός ενδεχοµένως να προκύψει αλλοίωση στην ποιότητα (ολική ή µερική) και συνεπώς µείωση στην τελική τιµή πώλησης του προϊόντος, η οποία µείωση µπορεί να φτάσει σε χαµηλότερο επίπεδο από την τιµή κτήσης, άρα µεγάλη ζηµία ως προς τον παραγωγό. Για να αποφευχθούν οι αρνητικές επιπτώσεις του αιθυλενίου θα πρέπει να αερίζεται συστηµατικά το ρυµουλκό της µεταφοράς και να επικρατεί ορθή κυκλοφορία αέρα ανάµεσα στα ψυκτικά τµήµατα.  



[34]  Συµπερασµατικά, η συναποθήκευση των νωπών φρούτων και λαχανικών καθίσταται αρκετά δύσκολη και οι απαιτήσεις αυξάνονται όταν αφορά µακροχρόνιες αποθηκεύσεις σε αποθήκες που βρίσκονται προς το τέλος της εφοδιαστικής αλυσίδας, στις αποθήκες των λιανοπωλητών και τα εκθετήρια στα διάφορα σηµεία πώλησης. Παρακάτω στον πίνακα διαφαίνονται οι εµφανείς επιπτώσεις του αιθυλενίου σε κάποια προϊόντα :  ΕΙ∆ΟΣ ΣΥΜΠΤΩΜΑΤΑ ΤΟΥ ΑΙΘΥΛΕΝΙΟΥ Φυλλώδη Λαχανικά Κιτρινίζουν, καστανέρυθρες κηλίδες, αποκοπή φύλλων Αγγούρια Κιτρινίζουν και µαλακώνουν Καρότα Πικρίζουν Ανώριµα φρούτα Επιταχύνει την ωρίµανση Λουλούδια Μαραίνονται και γέρνουν Πίνακας 5 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)   3.3 Παράγοντες που επηρεάζουν την Ποιότητα των Νωπών Φρούτων και Λαχανικών  Ως νωπά φρούτα και λαχανικά πωλούνται προϊόντα πρόσφατης συγκοµιδής, τα οποία βρίσκονται στο κατάλληλο στάδιο ανάπτυξης και ωρίµανσης, απαλλαγµένα των ξένων υλών (λάσπη, χώµα, υφή, χρώµα, µέγεθος, σχήµα). Ανάλογα µε το προϊόν, οι απώλειες που προέρχονται από φυσιολογικές ή άλλες χηµικές δραστηριότητες µπορεί να είναι ελαφρές, µέτριες ή σοβαρές. Οι κυριότερες απαιτήσεις τους είναι η ελεγχόµενη χαµηλή θερµοκρασία, η κυκλοφορία του αέρος, ο έλεγχος της υγρασίας και η τροποποίηση των αερίων της ατµόσφαιρας. Τα ποιοτικά χαρακτηριστικά των τροφίµων και η οµοιοµορφία τους αποτελούν βασική και καθοριστική παράµετρο της ποιότητας όπως και τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και η θρεπτική αξία. Η αναπνοή που παράγεται από τα φρούτα και τα λαχανικά, παράγει µε τη σειρά της θερµότητα, η οποία αυξάνει τη θερµοκρασία επιταχύνοντας έτσι τις συνθήκες ωρίµανσης ή και αλλοίωσης. Οι χαµηλές, µη καταψύξιµες θερµοκρασίες αποθήκευσης µπορούν να προκαλέσουν φυσιολογικές ανωµαλίες και βλάβες στην ποιότητα ορισµένων φρούτων και λαχανικών (βλάβες ψύχους). Οι φυσικές βλάβες και συγκεκριµένα οι µωλωπισµοί είναι η κυριότερη και 



[35]  συνηθέστερη βλάβη των φρούτων. Η εκτεταµένη αφυδάτωση µπορεί να προκαλέσει µεγάλη βλάβη στα περισσότερα προϊόντα (πχ µάρανση ή συρρίκνωση των φρούτων και λαχανικών).  Για την διατήρηση της ποιότητας είναι αρχικά σηµαντικό η συλλογή των προϊόντων να γίνει κατά το στάδιο της ωρίµανσης, όπου την επιλογή του κατάλληλου χρόνου την καθορίζει το µήκος της εφοδιαστικής του αλυσίδας. Επίσης, η θερµοκρασία του προϊόντος να µειωθεί το ταχύτερο δυνατόν αµέσως µετά την συλλογή του µε την διαδικασία της πρόψυξης. Με αυτόν τον τρόπο επιβραδύνεται ο ρυθµός της αναπνοής και παραµένει σε χαµηλά επίπεδα το αρχικό µικροβιακό φορτίο. Παράλληλα, να διατηρείται ελεγχόµενα η ορθή θερµοκρασία σε όλο το µήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας καθότι δεν θα πρέπει να διατηρείται πάνω από το σηµείο παγώµατος, ώστε να µην προκληθεί ψυκτικός τραυµατισµός.  Στον παρακάτω πίνακα διακρίνονται µερικά φρούτα και λαχανικά που είναι ευαίσθητα στις βλάβες ψύχους :     ΠΡΟΙΟΝ   Κατά προσέγγιση η χαµηλότερη ασφαλής θερµοκρασία 0C. Είδος βλάβης, όταν αποθηκεύονται πάνω από το σηµείο κατάψυξης και κάτω από την κρίσιµη θερµοκρασία. Αγγούρια  7 Στιγµάτωση, σταγονίδια νερού, σήψη Ανανάς  7-10 Ξεθωριασµένο πράσινο χρώµα όταν ωριµάσει Αβοκάντο  4-13 Αποχρωµατισµός της σάρκας προς γκρι-καφετί Γκρέιπ φρουτ  10 Στιγµάτωση, υδαρής αποσύνθεση  Γλυκοπατάτες  13 Σήψη, στιγµάτωση, εσωτερικός αποχρωµατισµός  Cranberries  2 Ελάχιστη υφή, κόκκινη σάρκα 



[36]  Ελιές (φρέσκες) 7 Εσωτερική καστάνωση   Καρπούζια  4 Στιγµάτωση, αποκρουστική γεύση  Κολοκύθες  10 Σήψη, ειδικότερα από την Alternaria*  Λεµόνια  7-9 Στιγµάτωση ποικίλων µορφών  Μάνγκο  10-13 Αποχρωµατισµός του δέρµατος προς γκρι, ανοµοιόµορφη ωρίµανση Μελιτζάνες 7 Σήψη από Alternaria*  Μήλα-ορισµένες ποικιλίες  2-3 Εσωτερική καστάνωση, καφέ πυρήνας, µαλακή προς πολτώδη σάρκα  Μπάµιες  7 Αποχρωµατισµός, περιοχές µε σταγονίδια νερού, στιγµάτωση, σήψη Μπανάνες πράσινες ή ώριµες 12-13 Ξεθωριασµένο χρώµα όταν είναι ώριµες  Παπάγια  7  Στιγµάτωση, αποτυχία ωρίµανσης, ανάδυση οσµών, σήψη Πατάτες 3 Καστάνωση, γλύκισµα Πεπόνια-Honey Dew, Casaba, Crenshaw και Persian  7-10 Στιγµάτωση, αποσύνθεση επιφάνειας, αποτυχία ωρίµανσης  Πιπεριές γλυκές  7  Φυλλωτή στιγµάτωση, σήψη από Alternaria* στο λοβό και κάλυκα Πορτοκάλια 3 Στιγµάτωση, καφέ κηλίδες    Τοµάτες-εµπορικά ώριµες    7-10  Νερουλιασµένες και µαλακές, σήψη  



[37]  πράσινες,  φυσιολογικά ώριµες   13 Πτωχό χρώµα όταν ωριµάσουν εµπορικά, σήψη από Alternaria* Φασόλια πράσινα 7 Στιγµάτωση και σκωρίαση Πίνακας 10 (Πηγή : Ρόδης 1995, Μέθοδοι Συντήρησης Τροφίµων) *Τα Alternaria είναι γένος µυκητιασικών µυκήτων και είναι γνωστά ως κύρια παθογόνα φυτών  Απαραίτητη προϋπόθεση της διατήρησης της ποιότητας αποτελεί η µείωση της αφυδάτωσης σε όλες τις διαδικασίες που προαναφέρθηκαν. Η αφυδάτωση είναι σηµαντικός παράγοντας υποβάθµισης των προϊόντων και η απαραίτητη υγρασία για τα περισσότερα φρούτα και λαχανικά είναι στο 95-100%. Για την προστασία από την αφυδάτωση δύναται να γίνει χρήση επίστρωσης πάγου ή συσκευασίες διαπερατού πλαστικού.  Η υποβάθµιση των προϊόντων µέσω της συναποθήκευσης θα πρέπει να αποφεύγεται, επειδή µε την συναποθήκευση δηµιουργείται ο πιο συχνός παράγοντας, το αιθυλένιο, το οποίο είναι ικανό να ελκύεται από ορισµένα τρόφιµα και να βλάπτει άλλα. Τέλος, τα σηµεία τελικής πώλησης αποτελούν σηµεία που συχνά εµφανίζουν παράγοντες αλλοίωσης όπως είναι οι συνθήκες εκτός ψύξης και µε πιθανή έκθεση στον ήλιο, κτυπήµατα από µετακινήσεις και αδειάσµατα, κακοµεταχείριση από τους καταναλωτές, παράσιτα, σκόνες και γενικά εξωτερικοί παράγοντες από τον ατµοσφαιρικό αέρα.  Σκοπός της ψυχρής αλυσίδας είναι η διασφάλιση της ποιότητας των ψυκτικών ειδών και το βασικό καθήκον είναι να διατηρούνται τα τρόφιµα που µεταφέρονται σε χαµηλότερη θερµοκρασία. Το πιο διαδεδοµένο σύστηµα ελέγχου της ποιότητας είναι το HACCP, το οποίο είναι δοµηµένο και προληπτικό σύστηµα που αναγνωρίζει τους κινδύνους και λαµβάνει τα κατάλληλα µέτρα παρακολούθησης και ελέγχου για την πρόληψη ή τη µείωση των πιθανοτήτων εµφάνισης βλάβης. Επίσης, µπορεί να χρησιµοποιηθεί για να περιγράψει την βαρύτητα του κάθε κινδύνου, να προσδιορίσει τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου εξαλείφοντας την ζηµιά ή µειώνοντας τη σε αποδεκτό επίπεδο. Μέσω του εντοπισµού και της αξιολόγησης των υπαρχόντων κινδύνων και της λήψης κατάλληλων µέτρων µπορεί να διασφαλιστεί η αποτελεσµατική λειτουργία της ψυχρής αλυσίδας.  



[38]    3.4 Συσκευασίες Εξωτερικές, Εσωτερικές & Τροποποιηµένης Ατµόσφαιρας  Τα περισσότερα τρόφιµα καταναλώνονται µετά από κάποιο χρονικό διάστηµα και ενδεχοµένως σε αποµακρυσµένη περιοχή αναφορικά µε το σηµείο παραγωγής τους. Ένα απαραίτητο βοήθηµα για την αποθήκευση και διανοµή αποτελεί η συσκευασία. Η συσκευασία είναι ένα µέσο µεταχείρισης των τροφίµων όπου µέσα σε ένα απλό δοχείο τοποθετείται το επιθυµητό ποσό του τροφίµου και έτσι διευκολύνεται  η συγκέντρωση διαφόρων τέτοιων µονάδων σε σύνολο κι αποτελεί ένα µέσο εµπορικότητας. Το θέµα της ελκυστικότητας και της ταυτοποίησης του προϊόντος είναι δέουσας σηµασίας για τις βιοµηχανίες. Στη βιοµηχανία τροφίµων, η συσκευασία ενός προϊόντος είναι σηµαντική όσο και το περιεχόµενο. Η συσκευασία µπορεί να είναι έξυπνη, ενσωµατωµένη µε τεχνολογία που παρέχει µία σειρά λειτουργιών. Η αγορά έξυπνων συσκευασιών προβλέπεται να αυξηθεί µε µέσο ετήσιο ρυθµό 5,9% φτάνοντας τα 7,56 δισεκατοµµύρια δολάρια το 2023. Η έξυπνη συσκευασία είναι ο παράγοντας που επιτρέπει τη σύνδεση φυσικών στοιχείων µε την ψηφιακή πλατφόρµα. (πηγή : www.foodengineeringmag.com)  Σύµφωνα µε το Άρθρο 15 για τα νωπά λαχανικά , όλα τα προϊόντα θα πρέπει να βρίσκονται σε κατάσταση τέτοια ώστε να τους επιτρέπει να αντέχουν στη µεταφορά και στον εν γένει χειρισµό, να φτάνουν σε ικανοποιητική κατάσταση στον τόπο του προορισµού και να συσκευάζονται κατά τέτοιο τρόπο ώστε να εξασφαλίζεται η προστασία τους κατά τη µεταφορά και αποθήκευση. Τα προϊόντα στη συσκευασία θα πρέπει να είναι σε διατεταγµένη σειρά µε οµοιογενές περιεχόµενο και θα πρέπει να τηρούνται οι ειδικές προδιαγραφές εµπορίας και τυποποίησης σύµφωνα µε τον κανονισµό 543/2011 και στην Αριθµ. Α2-718/28-7-2014 ΦΕΚ Β 2090/31-7-2014 Κωδικοποίηση Κανόνων ∆ιακίνησης και Εµπορίας Προϊόντων και Παροχής Υπηρεσιών. Εξετάζοντας την προστατευτική λειτουργία της συσκευασίας πρέπει να γίνει εστιασµός στην ποιότητα. Η ποιότητα των προϊόντων όπως φτάνουν στον καταναλωτή εξαρτάται από τις συνθήκες (κατάσταση) του µη επεξεργασµένου προϊόντος και στις συνθήκες αποθήκευσης του.  



[39]  3.4.1 Οι εξωτερικές συσκευασίες   Οι εξωτερικές συσκευασίες είναι οι βασικότερες της µηχανικής προστασίας κατά τη διαδικασία της αποθήκευσης και της µεταφοράς. Όπως προαναφέρθηκε τα νωπά φρούτα και λαχανικά παρουσιάζουν ευαισθησία σε τυχόν µηχανικές καταπονήσεις, όπου η παραµικρή κρούση µπορεί να προκαλέσει αλλοίωση και γρήγορα θα επηρεάσει τα γειτονικά τεµάχια. Για τους παραπάνω λόγους, είναι απαραίτητο η εξωτερική συσκευασία να διασφαλίζει την προστασία του προϊόντος κατά την ροή στην εφοδιαστική αλυσίδα. Επίσης θα πρέπει να εξασφαλίζει την διεργασία αναπνοής του προϊόντος, να φέρει οπές ή να έχει µεγάλη διαπερατότητα.   3.4.2 Οι εσωτερικές συσκευασίες   Οι εσωτερικές συσκευασίες δεν είναι πάντα απαραίτητες. Συχνά τα νωπά φρούτα και λαχανικά διακινούνται µέσω µίας και µοναδικής συσκευασίας  (τελάρα, χαρτοκιβώτια κλπ) από υλικά ξύλου πλαστικού ή χαρτιού όπου τις περισσότερες φορές είναι άµεση η επαφή µε το περιβάλλον. Η χρήση των συγκεκριµένων συσκευασιών γίνεται όλο και πιο συχνή όπου στοχεύουν, εκτός από την προστασία και την ιχνηλασιµότητα, στην επιµήκυνση ζωής του προϊόντος. Η επιµήκυνση επιτυγχάνεται µε την προστασία έναντι της αφυδάτωσης και µε την επιβράδυνση της αναπνοής των προϊόντων µε υλικά συσκευασίας ειδικών χαρακτηριστικών.    3.4.3 Οι συσκευασίες τροποποιηµένης ατµόσφαιρας   Οι συσκευασίες τροποποιηµένης ατµόσφαιρας είναι διεθνώς γνωστές ως MAP (Modified Atmosphere Package) και έχουν ως στόχο την παράταση του χρόνου ζωής και την επιβράδυνση της αναπνοής των νωπών φρούτων και λαχανικών. Αναλυτικότερα, µε τις συσκευασίες MAP µειώνεται η θερµοκρασία, το οξυγόνο και αυξάνεται το διοξείδιο µεµονωµένα ή και συνδυαστικά.  Για κάθε είδος τροφίµου πρέπει να µελετώνται οι ιδιοµορφίες του και πρέπει να καθορίζεται ένα επιτρεπτό εύρος περιεκτικοτήτων σε οξυγόνο και διοξείδιο. Αξίζει να αναφερθεί πως συνδυαστικά το χαµηλό οξυγόνο και το υψηλό διοξείδιο του άνθρακα  επιβραδύνει την µείωση της χλωροφύλλης σε φαιοφυτίνη, µειώνει την πιθανότητα 



[40]  εµφάνισης του αιθυλενίου, αναστέλλεται η σύνθεση καροτενοειδών, µειώνονται οι οξειδωτικοί χρωµατισµοί και αποχρωµατισµοί και αναστέλλεται η ανάπτυξη µικροοργανισµών.  Ως προς τους παθογόνους µικροοργανισµούς, οι MAP δεν αποτρέπουν την πιθανότητα εµφάνισης τους, ειδικά αν δεν ακολουθούνται οι αυστηροί κανόνες ψυκτικής αλυσίδας2. Σε κάθε περίπτωση η αυστηρή διατήρηση της θερµοκρασίας σε επίπεδα κάτω των 30C δείχνει ότι αποτρέπει τα προβλήµατα µε παθογόνους µικροοργανισµούς και οι συσκευασίες ΜΑP παρέχουν σηµαντική διατηρησιµότητα και αποτελεσµατικότητα στα φρούτα και λαχανικά.    3.5 Τυποποίηση Νωπών Αγροτικών Προϊόντων  Ο όρος τυποποίηση περιγράφει την παραγωγή των αγαθών, την παροχή υπηρεσιών µε προδιαγεγραµµένες εγγυηµένες ποιότητες για κάθε περίπτωση και διαδικασία και συνεπώς όλες τις µεταχειρίσεις µε τις οποίες λαµβάνει χώρα η µεταφορά στην κατανάλωση φρούτων και λαχανικών. Στα νωπά φρούτα και λαχανικά που εισάγονται, εξάγονται, διακινούνται ή πωλούνται στις αγορές και στα καταστήµατα των χωρών της Ευρωπαϊκής Ένωσης είναι απαραίτητη η τυποποίηση σύµφωνα µε τον κανονισµό 1148/01. Ο κανονισµός διευκολύνει στο µέγιστο την εφαρµογή ώστε να είναι αποτελεσµατική η ιχνηλασιµότητα και περιλαµβάνει την υποχρέωση της εγγραφής στα µητρώα όλων των συναλλασσόµενων µε τα φρούτα και λαχανικά. Για την εφαρµογή της τυποποίησης είναι απαραίτητος για κάθε έµπορο ένας «αριθµός µητρώου» και όλοι όσοι εµπλέκονται είναι υποχρεωµένοι να εγγραφούν στη βάση δεδοµένων, τηρούµενη από τις Αρχές, ώστε να αποκτήσουν τον αποκλειστικό αριθµό µητρώου τους, ο οποίος θα αναγράφεται στην συσκευασία των προϊόντων τους που διακινούν. Ο συγκεκριµένος αριθµός µητρώου ελέγχεται όταν πραγµατοποιείται ο ποιοτικός έλεγχος τροφίµων.                                                              2 Τα είδη Listeria Monocytogenes και Clostridium Botulinum παρουσιάζουν ανάπτυξη σε αναερόβιες συνθήκες και σε χαµηλές θερµοκρασίες έως 30 C. Τα E. Coli, Salmonella και διάφοροι ιοί δεν αναπτύσσονται σε συσκευασίες MAP. 



[41]  3.6 Συσκευασία και τα Προϊόντα Ελάχιστης Κατεργασίας  τρόφιµα    Αναφορικά µε τα φρέσκα κοµµένα φρούτα και λαχανικά η επιστήµη, η τεχνολογία και η αγορά αποτελούν µια ολοκληρωµένη πηγή αναφοράς για την αναδυόµενη βιοµηχανία φρούτων και λαχανικών. Τα Προϊόντα Ελάχιστης Κατεργασίας (ΠΕΚ) παρουσιάζουν τα τελευταία χρόνια µεγάλη ανάπτυξη, η οποία αναµένεται ότι θα ανέβει, εξαιτίας της ευκολίας στον καταναλωτή. «Ελάχιστη κατεργασία» ορίζεται η οποιαδήποτε επεξεργασία, που µε ολοκληρωµένο τρόπο διατηρεί και προσθέτει αξία. Τα συγκεκριµένα τρόφιµα δεν υπόκεινται σε κάποια θερµική επεξεργασία και συνήθως διακινούνται σε συσκευασίες MAP και αποθηκεύονται σε ψυγείο 10 – 15 ηµέρες. Υπάρχουν αρκετοί λόγοι που κάνουν τα προϊόντα αυτά πιο ευάλωτα. Για παράδειγµα, ο τεµαχισµός προκαλεί έκκριση χυµών και αιθυλενίου, όπως επίσης και η αποφλοίωση και η εκπυρήνωση. Με την έκκριση των χυµών αναπτύσσονται µικροοργανισµοί, ενώ µε το αιθυλένιο επιταχύνεται η αλλοίωση. Η εκτεθειµένη επιφάνεια λόγω της κοπής αυξάνεται κατά πολύ και ως εκ τούτου το προϊόν είναι πιο ευάλωτο σε επίθεση µικροβίων. Το γεγονός αυτό θεωρεί αναγκαία και επιτακτική την σωστή µεταχείριση µετά την επεξεργασία των προϊόντων µε την εφαρµογή ειδικών µέτρων κατά την κατεργασία, συσκευασία και διανοµή τους. Στόχος είναι µια σωστή και αποτελεσµατική απολύµανση, η αποφυγή επιµολύνσεων και η αύξηση του χρόνου συντήρησης. Τα αίτια χαµηλής ποιότητας ως προς τα ΠΕΚ θα µπορούσαν να είναι αρχικά οι µηχανικοί τραυµατισµοί και οι ενζυµικές διεργασίες. Επίσης οι κακές περιβαλλοντικές συνθήκες και οι παθογόνοι µικροοργανισµοί µπορούν να συµβάλουν αρνητικά ως προς την ποιότητα τους. Απαιτείται προσοχή στην MAP ώστε να χρησιµοποιηθεί η σωστή µεµβράνη και το νερό θα πρέπει να είναι άριστης ποιότητας. Τέλος, το προσωπικό θα πρέπει να εκπαιδεύεται και να ενηµερώνεται µε συχνούς ρυθµούς και δεν θα πρέπει να προκύψει σπάσιµο της ψυκτικής αλυσίδας. Οι µηχανισµοί που εγγυώνται ένα καλύτερο από πλευράς ποιότητας προϊόν είναι η επιβράδυνση του ρυθµού της αναπνοής του προϊόντος στο ελάχιστο µε την πρόψυξη, η χαµηλή θερµοκρασία και υψηλή RH στον χώρο όπου επεξεργάζεται το προϊόν και η χαµηλή θερµοκρασία κατά την φάση της συντήρησης, αποθήκευσης, διακίνησης και πάνω στο ράφι. Ακόµη ένας άλλος µηχανισµός θα ήταν η 



[42]  αδρανοποίηση των ενζύµων και η εξουδετέρωση ή µείωση του πληθυσµού των παθογόνων µικροοργανισµών (π.χ. Plantaricin D). Επί προσθέτως, η εφαρµογή κανόνων υγιεινής, η MAP, οι γρήγοροι χειρισµοί θα ήταν εξίσου σηµαντική κίνηση όπως και η συγκοµιδή στην κατάλληλη ωριµότητα. Τα φρούτα και τα λαχανικά επιµολύνονται µε µικροοργανισµούς ακόµα και όταν βρίσκονται στον αγρό, κατά την συγκοµιδή και τη µετακίνηση τους, κατά την διάρκεια επεξεργασίας και αποθήκευσης τους. Τα φρεσκοκοµµένα προϊόντα παρουσιάζουν µία ιδιαίτερη ευαισθησία σε µικροβιακές προσβολές και αυτό οφείλεται στις αλλαγές που υφίστανται οι ιστοί κατά την διάρκεια της επεξεργασίας (κοπή και τεµαχισµός).  Στον παρακάτω πίνακα διακρίνονται οι κύριοι παθογόνοι µικροοργανισµοί :   ΚΥΡΙΟΙ ΠΑΘΟΓΟΝΟΙ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΟΙ ΣΤΑ ΦΡΕΣΚΟΚΟΜΜΕΝΑ ΛΑΧΑΝΙΚΑ  
• Pseudomonas spp 
• Xanthomonas spp 
• Enterobacter spp 
• Janthinobacterium spp 
• Lactobacillus spp 
• Ζύµες 
• Βακτήρια λακτικών οξέων 
• Λιγότερο συχνά Aeromonas hydrophila 
• Περιστασιακά Listeria monocytogenes Πίνακας 11 (Πηγή : Κανόνες ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας για φρούτα και λαχανικά, 3η έκδοση , Νίκος Χαριτωνίδης)  Οι έτοιµες σαλάτες αφορούν νέες διατροφικές συνήθειες που προέκυψαν από την αγοραστική δύναµη των καταναλωτών. Εξαιτίας του νέου τρόπου ζωής και επηρεασµένοι οι καταναλωτές από το διαδίκτυο και την συνεχή ενηµέρωση τα τρόφιµα δεν τα αξιολογούν µόνο ως προς τις θερµίδες και τα θρεπτικά συστατικά αλλά και ως προς τη συνολική ποιότητα και ευκολία χρήσεως. Έτσι, η τάση για ευκολία και ταχύτητα στην προετοιµασία φρέσκων οπωρολαχανικών (σαλατών) έχει οδηγήσει σε ένα νέο τύπο προϊόντων, τα γνωστά ως ελαφρώς επεξεργασµένα προϊόντα. (Μανωλοπούλου, 2004)  Οι νέες διατροφικές συνήθειες που υπαγορεύουν οι σύγχρονες εργασιακές συνθήκες κατέστησαν το προϊόν «έτοιµη σαλάτα» ένα από τα βασικά προϊόντα στο τµήµα του οπωροπωλείου στα Super Markets. O µεγαλύτερος όγκος πωλήσεων της έτοιµης 



[43]  σαλάτας πραγµατοποιείται από τον µήνα Οκτώβριο έως και τον Απρίλιο, ενώ τους υπόλοιπους µήνες ο καταναλωτής επιλέγει σαλάτες που έχουν ως βάση την τοµάτα και το αγγούρι. (Φρουτονέα, 2004) Οι έτοιµες σαλάτες µοιάζουν µε τα φρέσκα φρούτα και λαχανικά, έχουν σχετικά µε µεγάλη διάρκεια εµπορικής ζωής, διατηρούν την θρεπτική τους αξία, την οργανοληπτική ποιότητα και εγγυώνται την ασφάλεια. Σε αυτά τα προϊόντα συγκαταλέγονται οι καθαρισµένες και τεµαχισµένες πατάτες, το τεµαχισµένο µαρούλι, το λάχανο, το καρότο, το πλυµένο και καθαρισµένο σπανάκι, το τριµµένο καρότο, τα καθαρισµένα και τεµαχισµένα κρεµµύδια, οι φέτες φρούτων, τα λαχανικά snaks (καρότο, σέλινο, πιπεριά, µπρόκολο, κουνουπίδι), τα καθαρισµένα εσπεριδοειδή κλπ. H γραµµή παραγωγής έτοιµης σαλάτας φυλλωδών λαχανικών έχει ως εξής:  Συγκοµιδή → Συσκευασία → Ψυχρή συντήρηση → Έλεγχος → Τεµαχισµός → Απολύµανση → Πλύσιµο → Ξέβγαλµα → Στράγγιση → Συσκευασία → Συντήρηση → Αποστολή/Πώληση (Μανωλοπούλου, 2004).  Όπως έχει προαναφερθεί ο τεµαχισµός συµβάλλει στην ευαισθησία της αύξησης της φθοράς των τροφίµων και αυτό έχει σαν συνέπεια δυσκολία της συντήρησης συγκριτικά µε τα τρόφιµα τα οποία δεν έχουν υποστεί καµία επεξεργασία. Η συντήρηση των ΠΕΚ επιτυγχάνεται µε την κοινή ψύξη και ταυτόχρονα µε κάποιες άλλες επεµβάσεις για την ορθή διατήρηση της ποιότητας όπως είναι η συντήρηση µε τροποποιηµένη ατµόσφαιρα, µε εδώδιµες επικαλύψεις, µε την επίδραση µε χλωριούχο ασβέστιο, µε την χρήση αντιοξειδωτικών και µε την θερµότητα. (http://www.cryologic.gr/library , ελεύθερα άρθρα)  3.6.1 Συσκευασίες Προϊόντων Ελάχιστης Κατεργασίας (ΠΕΚ)  Από τις αρχές της δεκαετίας του 90, εµφανίστηκαν στην αγορά τυποποιηµένες συσκευασίες έτοιµων κοµµένων λαχανικών στο τραπέζι. Όπως έχει προαναφερθεί, τα λαχανικά αναπνέουν, δηλαδή αναλώνουν οξυγόνο και εκλύουν διοξείδιο, καθώς επίσης παράγουν και το αιθυλένιο. Οι συγκεκριµένες καταστάσεις επιταχύνονται από την στιγµή που θα γίνει ο τεµαχισµός στα προϊόντα ελάχιστης κατεργασίας και θα επέλθει άµεσα η αλλοίωση τους.  Για την σωστή διατήρηση της φρεσκάδας τους θα 



[44]  πρέπει να επιβραδυνθεί ο ρυθµός της αναπνοής, χωρίς να επηρεαστούν οι ζωτικές λειτουργίες στα κύτταρα του προϊόντος.   Η συσκευασία ελεγχόµενης ατµόσφαιρας έχει την ικανότητα να ελέγχει τις περιεκτικότητες σε οξυγόνο και διοξείδιο του άνθρακα στο µικροπεριβάλλον του προϊόντος, ώστε να εξοµαλυνθεί όσο περισσότερο είναι εφικτό ο ρυθµός της αναπνοής. Οι συγκεκριµένες συσκευασίες δεν υποκαθιστούν τους ισχύοντες κανόνες της θερµοκρασίας και η τήρηση των κανόνων αυτών αποτελεί τον πρωταρχικό παράγοντα αποτροπής της αλλοίωσης. Η συσκευασία τροποποιηµένης ατµόσφαιρας κατέχει επικουρικό ρόλο.  3.7 Μεταβολές στα τρόφιµα κατά την Ψυκτική Αποθήκευση  Η αλλοίωση των νωπών φρούτων και λαχανικών κατά τη διάρκεια της ψυκτικής αποθήκευσης τους εξαρτάται µεταξύ άλλων και από τις συνθήκες καλλιέργειας και από τις ποικιλίες των φυτών, από τις συνθήκες που θα επικρατήσουν κατά την συγκοµιδή, την θερµοκρασία αποθήκευσης και την ποικιλία των τροφίµων που αποθηκεύονται στον ίδιο χώρο. Για παράδειγµα η ποικιλία γκρέιπφρουτ που καλλιεργείται στην Φλόριντα των ΗΠΑ επιφέρει άριστη θερµοκρασία αποθήκευσης στους 0οC, ενώ η ποικιλία της περιοχής Τέξας αποθηκεύεται καλύτερα στους 11οC. Τα µήλα McIntosh αποθηκεύονται καλύτερα στους 2-5οC, ενώ τα Delicious στους 0οC. Κατά τη διάρκεια της ψύξης µπορεί να παρατηρηθεί µείωση της θρεπτικής αξίας των τροφίµων. Χαρακτηριστικό παράδειγµα είναι η βιταµίνη C και άλλες εξίσου βιταµίνες που είναι κοινές σε πολλά τρόφιµα και αποθηκεύονται για µικρό χρονικό διάστηµα υπό ψύξη.        



[45]   Στον παρακάτω πίνακα διακρίνοντα οι απώλειες βιταµίνης C σε επιλεγµένα λαχανικά κατά την ψυχρή συντήρηση :   Τρόφιµο  Συνθήκες αποθήκευσης   Απώλειες (%)  Ηµέρες οC of  Σπαράγγια 1 1,7 35 5  7 0 32 50 Μπρόκολο 1 7,8 46 20  4 7,8 46 35 Φασολάκια 1 7,8 46 10  4 7,8 46 20 Σπανάκι 2 0 32 5  3 1,1 34 5 Πίνακας 12 (Πηγή : Στοιχεία Τεχνολογίας, Μεταποίησης & Συσκευασίας Τροφίµων, Ιωάννης Αρβανιτογιάννης, Λουλουδά Μποσνέα)  3.8 ∆ιαχείριση Κινδύνου στην Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα  Με την παγκοσµιοποίηση παρατηρείται αύξηση στην αναζήτηση χαµηλότερων τιµών για τις προµήθειες και ταυτόχρονα αυξάνεται ο κίνδυνος καθυστερήσεων ή η οποιαδήποτε ασυνέπεια από τους προµηθευτές µε αποτέλεσµα να διακοπεί η οµαλή ροή των υλικών, των πληροφοριών, των χρηµάτων από την παραγωγή προς την κατανάλωση και το αντίστροφο και συνεπώς να επέλθει ο κίνδυνος. Θα πρέπει να γίνεται πάντα η αναζήτηση και η διαχείριση των κινδύνων, ώστε να βρεθεί το επίκεντρο σύµφωνα µε την επιστήµη διαχείρισης των κινδύνων (risk management). Οι κίνδυνοι αριθµητικά είναι αρκετοί αλλά στην πράξη καθορίζονται οι βασικότεροι. Η εφοδιαστική αλυσίδα θα πρέπει να εξετάζει συνολικά τους κινδύνους και να τους διαχωρίζει. Αναλυτικότερα η κατηγοριοποίηση θα µπορούσε να γίνει αρχικά σε κινδύνους εσωτερικών λειτουργιών δηλαδή οτιδήποτε αφορά την ίδια την επιχείρηση  (ατυχήµατα, εξοπλισµοί, ανθρώπινα λάθη, ποιότητα, πληροφοριακά συστήµατα), σε κινδύνους εξωτερικού περιβάλλοντος (θεοµηνίες, τροµοκρατία, νοµοθεσίες κλπ)  και 



[46]  σε κινδύνους εφοδιαστικής αλυσίδας (προµηθευτές, µεταβλητότητα ζήτησης, προβλήµατα παραγγελιών κλπ). Η ανάλυση καθορισµού των κινδύνων γίνεται µε µία σειρά δραστηριοτήτων, µε διαγράµµατα ροής και τα εργαλεία είναι η ανάλυση του ιστορικού των γεγονότων, η περισυλλογή απόψεων (brainstorming) ή και η άµεση ανάλυση των λειτουργιών µε µία συστηµατική καταγραφή.  Η συστηµατική καταγραφή καταλήγει σε ένα µητρώο κινδύνων, το οποίο περιλαµβάνει πληθώρα πιθανών κινδύνων. Σε αυτό το σηµείο κρίνεται απαραίτητη η κατηγοριοποίηση των κινδύνων σύµφωνα µε την χρηµατική επίπτωση που θα επιφέρει καταλήγοντας σε µία ρεαλιστική διαχείριση αφού ο αριθµός των ζηµιογόνων κινδύνων µειώνεται και το πρόβληµα κρίνεται αντιµετωπίσιµο. Ακολούθως πρέπει να εφαρµοστεί ένα πλάνο διαχείρισης, εφόσον ολοκληρωθεί η ανάλυση και τα αποτελέσµατα δείξουν έναν αριθµό κινδύνων.  Μελλοντικά το εργαλείο Risk Management θα χαρακτηριστεί ως απαραίτητο εργαλείο στις εφοδιαστικές αλυσίδες, διότι η πιθανότητα κινδύνου είναι αναπόφευκτη και συχνή. Όπως προαναφέρθηκε οι κίνδυνοι είναι καθηµερινοί και µπορεί να προέρχονται εξαιτίας κάποιας θεοµηνίας, απεργία, πολιτικές ή νοµοθετικές πράξεις κλπ. Αυτά τα γεγονότα µε τη σειρά τους θα προκαλέσουν καθυστερηµένες παραδόσεις, ενδεχόµενη άνοδο τιµών, παύση παραγωγής ή και στην πιο ακραία περίπτωση εξολοκλήρου διακοπή µιας εφοδιαστικής. (πηγή : www.cryologic.gr, ελεύθερα άρθρα)  3.9 Πρότυπο ISO 5743:2008 – ∆ιαχείριση Κινδύνου σε Ψυχρά Περιβάλλοντα  Το νέο διεθνές πρότυπο ISO προορίζεται να χρησιµοποιηθεί από µια σειρά µεθοδολογιών για την αξιολόγηση και την διαχείριση των εργασιών σε ψυχρά περιβάλλοντα. Το ψύχος είναι πιθανό να επιφέρει δυσµενείς επιπτώσεις στην ανθρώπινη υγεία, όπως για παράδειγµα θερµική δυσφορία, αυξηµένη καταπόνηση, µειωµένη απόδοση και ασθένειες και τραυµατισµούς που σχετίζονται µε το κρύο, στην ποιότητα και στην ασφάλεια.  Λόγω των αρνητικών επιπτώσεων ως προς την ανθρώπινη υγεία, τις επιδόσεις,  την παραγωγικότητα, την ποιότητα και την ασφάλεια της εργασίας απαιτείται µια ολοκληρωµένη στρατηγική αξιολόγησης των κινδύνων και πρακτικών καθώς επίσης 



[47]  και των µεθόδων διαχείρισης για την εργασία σε ψυχρά περιβάλλοντα. Για τον σκοπό αυτό αναπτύχθηκε και εκδόθηκε το νέο διεθνές πρότυπο ISO 5743:2008 «ΕΡΓΟΝΟΜΙΑ ΘΕΡΜΙΚΟΥ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ – ΨΥΧΡΑ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΑ ΕΡΓΑΣΙΑΣ – ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΚΑΙ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΚΙΝ∆ΥΝΩΝ», το οποίο προσφέρει µεθοδολογίες και πρακτικές για την αξιολόγηση και διαχείριση των κινδύνων και των αποδόσεων στην ψύξη. (πηγή : https://www.iso.org)   Το ISO 5743 : 2008 παρέχει πρακτικές οδηγίες, για την πραγµατοποίηση της ανάλυσης και της διαχείρισης των κινδύνων στη ψύξη. Αναλυτικότερα προσφέρει το τη µεθοδολογία για την αναγνώριση των κινδύνων στη ψύξη, για τα στελέχη που εντρυφούν µε την υγεία στον εργασιακό χώρο ώστε να αναγνωρίσουν τα άτοµα που φέρουν συµπτώµατα ή που αυξάνουν την ευαισθησία τους στην ψύξη, καθώς και οδηγίες για την ατοµική προστασία στην ψύξη. Επίσης, θα παρέχονται οδηγίες για τη χρήση διαφόρων θερµικών προτύπων και λοιπών τεκµηριωµένων επιστηµονικών διαδικασιών, όταν γίνεται η αξιολόγηση των κινδύνων στη ψύξη. Παράλληλα, θα προσφέρεται η µέθοδος για τις πρακτικές διαχείρισης των κινδύνων στη ψύξη και τέλος πρακτικά παραδείγµατα για την εργασία σε ψυχρές συνθήκες. (πηγή : http://www.cryologic.gr/library, ελεύθερα άρθρα)            



[48]  Κεφάλαιο 4  Τεχνολογία  και Βιώσιµη Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα  4.1 Εισαγωγή  Καθηµερινά, εκατοµµύρια τόνοι ευαίσθητων στη θερµοκρασία αγαθών παράγονται, µεταφέρονται, αποθηκεύονται και διανέµονται παγκοσµίως. Η βιωσιµότητα είναι µια σχετικά νέα ανησυχία για τον κλάδο των Food Logistics (Dake et al., 2005). Ενώ η παγκοσµιοποίηση έχει κάνει την σχετική απόσταση µεταξύ των περιοχών του κόσµου µικρότερη, ο τοµέας της αποθήκευσης και της µεταφοράς της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας συνεχώς εξελίσσεται τεχνολογικά και συνεπώς η αλυσίδα χαρακτηρίζεται ως λιγότερο δαπανηρή και πιο προσιτή. Σηµαντικές είναι οι τεχνολογικές εξελίξεις ως προς τους αισθητήρες, εξοπλισµοί παρακολούθησης, σαρωτές και λογισµικό. Για να αποφευχθεί η αλλοίωση του προϊόντος, η ταχύτητα είναι η πρώτη προτεραιότητα. Εποµένως, οι διαδικασίες ψυχρής αλυσίδας απαιτούν εξοπλισµό και τεχνολογία για να παρατείνουν τη φρεσκάδα τους, ώστε οι καταναλωτές να αγοράζουν τα προϊόντα. Οι τεχνολογίες της ψυχρής αλυσίδας ποικίλουν και πολλές από αυτές αναπτύχθηκαν εξαιτίας των αναµενόµενων προκλήσεων και των προβληµάτων που παρουσιάστηκαν κατά τη διάρκεια κάποιας επιχειρησιακής δραστηριότητας. Παράδειγµα τέτοιας πρόκλησης αποτελεί κάποια ενδεχόµενη απώλεια από µηχανική αστοχία ή κάποια απόκλιση από το σηµείο αναφοράς του προϊόντος ή κάποια λανθασµένη κατηγοριοποίηση των προϊόντων στην διαδικασία φόρτωσης και εκφόρτωσης. Για να διασφαλιστεί ότι το φορτίο δεν θα καταστραφεί ή δεν θα τεθεί σε κίνδυνο καθ’ όλη την διάρκεια αυτής της διαδικασίας οι επιχειρήσεις βιοµηχανίας τροφίµων βασίζονται όλο και περισσότερο στην τεχνολογία ψυχρής αλυσίδας στοχεύοντας στην προστασία και την ακεραιότητα των αποστολών. Απαιτείται συνέπεια των διαδικασιών για να επικρατήσει η ακεραιότητα των αποστολών.  1. Το προϊόν. Ένα προϊόν χαρακτηρίζεται από φυσικά χαρακτηριστικά που απαιτούν ειδική µεταχείριση ως προς τις συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας.  



[49]  2. Η προέλευση και ο προορισµός. Λόγω των εξελίξεων και της ανάπτυξης της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας κατέστη δυνατή η χρήση όλο και πιο µακρινών αποστολών των νωπών προϊόντων.  3. Η διανοµή. Αφορούν τις διαθέσιµες µεθόδους και υποδοµές για την µεταφορά ενός προϊόντος σε ένα περιβάλλον ελεγχόµενης θερµοκρασίας µέσω ειδικών δοχείων (reefers), φορτηγών και εγκαταστάσεων αποθήκευσης.  Οι τεχνολογίες εφαρµόζονται σε διάφορους τοµείς της αλυσίδας εφοδιασµού για την ορθή ορατότητα, την παρακολούθηση των προϊόντων και την ταχύτητα παράδοσης. Η µελέτη, η έρευνα και  ο εκσυγχρονισµός είναι απαραίτητα στοιχεία ώστε να ληφθούν οι ορθές αποφάσεις σε συνάρτηση µε τις παραµέτρους που αφορούν την βιοµηχανική ψύξη, την τεχνολογία τροφίµων, την ψυχοµετρία και την στατιστική. Ο συσσωρευµένος χρόνος αποθήκευσης και η θερµοκρασία αποτελούν θεµελιακούς παράγοντες για τη διατήρηση της ποιότητας στα τρόφιµα (Labuza 1982). Επιτυγχάνεται ο ορθός έλεγχος της θερµοκρασίας στα διάφορα τµήµατα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας λόγω του συνεχώς εξελισσόµενου σχεδιασµού του εξοπλισµού, του ποιοτικού ελέγχου και της αυξηµένης ευαισθητοποίησης του χειριστή για τη σηµασία του ελέγχου και παρακολούθησης της θερµοκρασίας, όπου η παρακολούθηση θα πρέπει να αποτελεί βασικό µέρος των συνολικών προγραµµάτων διαχείρισης της ποιότητας. Οι αισθητήρες έχουν την ικανότητα να καταγράψουν τις απαραίτητες πληροφορίες που αφορούν τον χρόνο της θερµοκρασίας εισβάλλοντας επίσης και στην βελτίωση της διαχείρισης της  θερµοκρασίας µε σκοπό την καλύτερη παρακολούθηση και διαχείριση της αλυσίδας εφοδιασµού.   4.2 Ασύρµατες τεχνολογίες ανίχνευσης  Για την ορθότερη παρακολούθηση της ψυχρής αλυσίδας εφοδιασµού δηµιουργήθηκαν οι ασύρµατες τεχνολογίες ανίχνευσης και παρακολούθησης µε ραδιοσυχνότητες και µε το WSN το οποίο είναι ασύρµατο δίκτυο αισθητήρων, όπου  παρακολουθεί την κατάσταση, τη θέση, τις κινήσεις και την θερµοκρασία. Τα δίκτυα ραδιοσυχνοτήτων όπως και τα ασύρµατα δίκτυα αισθητήρων θεωρούνται εξαιρετικά αξιόπιστες εφαρµογές για την παρακολούθηση της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας διότι εξασφαλίζουν την συνεχόµενη παρακολούθηση των προϊόντων και προβλέπουν 



[50]  την εναποµένουσα διάρκεια ζωής του. Επίσης σχεδιάστηκαν έτσι ώστε να παρέχουν ευκολία στη συνεχή ροή πληροφοριών σέ όλα τα στάδια της εφοδιαστικής και η επιτυχία τους βασίζεται στον συνδυασµό λειτουργιών (αποµακρυσµένη λειτουργικότητα, χαµηλή κατανάλωση ενέργειας, ευελιξία χρήσης, δυνατό δίκτυο) και στην εξαιρετική προστιθέµενη αξία (Πολυχρονόπουλος, 2019).   4.2.1 RFID ετικέτες   Οι τεχνολογίες παρακολούθησης είναι αρκετές στην ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα και αρκετές από αυτές αναπτύχθηκαν εξαιτίας των καθηµερινών προκλήσεων και προβληµάτων που παρουσιάστηκαν κατά την φόρτωση και εκφόρτωση των προϊόντων, από τυχόν εσφαλµένη κατηγοριοποίηση των προϊόντων ή και από κάποια µηχανική αστοχία των ψυκτικών µονάδων. Στα τρόφιµα χρησιµοποιούνται οι RFID ετικέτες οι οποίες έχουν ενσωµατωµένο αισθητήρα µέτρησης της θερµοκρασίας ώστε να είναι εφικτή η ανάλυση των αποκλίσεων καταγραφής της θερµοκρασίας µέσα σε ένα κιβώτιο µε εµπορεύµατα.  Οι ετικέτες RFID βοηθούν στη διαλογή των µεταβολών της θερµοκρασίας του φορτηγού και του προϊόντος και το ιστορικό της θερµοκρασίας του προϊόντος από το στάδιο της αποστολής του και καθιστούν δυνατή τη γνώση της πορείας του προϊόντος οπουδήποτε και οποτεδήποτε (Πολυχρονόπουλος, 2019).  4.2.2 Χηµικοί αισθητήρες  Oι χηµικοί αισθητήρες χρησιµεύουν στην ανίχνευση και ποσοτικοποίηση της µάζας της αιθανόλης και του αιθυλενίου στις συσκευασίες των τροφίµων. Ιδιαιτέρως απαραίτητοι για την µεταφορά και αποθήκευση των φυτικών προϊόντων είναι οι αισθητήρες διοξειδίου του άνθρακα , οι οποίοι ανιχνεύουν τον βαθµό ζύµωσης. Μέσω των αισθητήρων ιχνηλατούνται απώλειες της ποιότητας κατά την αποθήκευση και διανοµή και γι’ αυτό είναι απαραίτητοι καθότι παρουσιάζουν µια άµεση και σαφή ποσοτικοποίηση των αναλυόµενων ουσιών στα τρόφιµα. Πρόκειται για αισθητήρες αντιστάσεως των οξειδίων του µετάλλου που έχουν αναπτυχθεί σε µικρο-ηλεκτροµηχανικά συστήµατα µε σκοπό την εξασφάλιση της χαµηλής κατανάλωσης ενέργειας και µείωσης του µεγέθους. Σηµαντική εξέλιξη αποτελεί το θέµα της 



[51]  σµίκρυνσης και της ανάπτυξης του χαµηλού κόστους χηµικών αισθητήρων, οι οποίοι ενσωµατώνονται σε ετικέτες RFID (Steinberg, 2014). Υπάρχουν και πιο εξειδικευµένοι αισθητήρες που ανιχνεύσουν αλλαγές στο χρώµα µέσω µιας ουσίας που αντιδράει στο περιβάλλον, στη φυσική κατάσταση και στην ανάπτυξη µικροβίων.    4.2.3 RFID συνδυαστικά µε GPS  Η παρακολούθηση και ο έλεγχος της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας των νωπών φρούτων και λαχανικών χαρακτηρίζεται σηµαντική για την επαρκή κάλυψη των απαιτήσεων της ποιότητας και της ασφάλειας των τροφίµων από τους πελάτες και τους ρυθµιστικούς φορείς. Η χρήση των ετικετών RFID µε ενσωµατωµένο αισθητήρα συνδυαστικά µε τις τεχνολογίες εντοπισµού GPS (Global Positioning System) παρέχουν παρακολούθηση και εντοπισµό των προϊόντων σε πραγµατικό χρόνο. Με αυτόν τον τρόπο θα µειωθούν οι πιθανότητες να παρουσιαστούν αστοχίες στις µονάδες ψύξης και συνεπώς θα αποφευχθεί η απώλεια στην ποιότητα των ψυχόµενων τροφίµων.   4.2.4 RFID και ανιχνευτής χρόνου θερµοκρασίας  Οι εφοδιαστικές αλυσίδες κατά κόρον παρακολουθούν την θερµοκρασία των τροφίµων µέσω µηχανικών και ηλεκτρονικών θερµοµέτρων. Τα τελευταία έτη χρησιµοποιούνται οι TTIs (Time Temperature Indicators), όπου είναι µικρές αυτοκόλλητες ετικέτες ενσωµατωµένες στις συσκευασίες ή στα κιβώτια. Οι ετικέτες έχουν την ικανότητα να καταγράφουν το ιστορικό της θερµοκρασίας των τροφίµων που βρίσκονται µέσα στις συσκευασίες και να προειδοποιούν σε περίπτωση που ανιχνεύσουν κάποια µεταβολή της θερµοκρασίας. Η διατήρηση της θερµοκρασίας στα βέλτιστα επίπεδα αυξάνει σε σηµαντικό βαθµό τη διάρκεια ζωής του τροφίµου. Μια πρόοδος στην τεχνολογία RFID είναι η συνένωση µε τους ανιχνευτές του χρόνου θερµοκρασίας (Time Temperature Indicators), όπου λειτουργώντας συνδυαστικά δηµιουργείται η καλύτερη παρακολούθηση και διαχείριση της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας. Με την συγκεκριµένη τεχνολογία µειώνονται τα απορριπτέα τρόφιµα, άρα συµβάλει σηµαντικά στην εξοικονόµηση κόστους και συναντάται κυρίως στα ευπαθή τρόφιµα.  



[52]  4.2.5 Αισθητήρες υγρασίας  Αξιοσηµείωτη τεχνολογική πρόοδο αποτελούν οι αισθητήρες υγρασίας. Χρησιµοποιώντας τους στις ετικέτες RFID ανιχνεύεται η ποσότητα των ατµών νερού µεταδίδοντας τα αρχεία υγρασίας σε κάποιον χρήστη και έτσι µπορεί να ωφελήσει τον κλάδο γεωργικών προϊόντων διατροφής καθώς επίσης και τα ευαίσθητα (ευπαθή) τρόφιµα. Στοχεύοντας στην επίτευξη της παρακολούθησης της σχετικής υγρασίας και της επικοινωνίας µε τον χρήστη δηµιουργήθηκαν οι αισθητήρες υγρασίας οι οποίες συνδέονται µε τις RFID ετικέτες.   4.2.6  Βιοαισθητήρες  Σηµαντική είναι η τεχνολογία των βιοαισθητήρων, οι οποίοι παρακολουθούν την ποιότητα των τροφίµων και µπορούν να ανιχνεύσουν την παρουσία µορίων αποικοδόµησης, όπως είναι η γλυκόζη, τα οργανικά οξέα, την αιθανόλη, την αµµωνία, την διµεθυλαµίνη και την τριµεθυλαµίνη. Τοποθετούνται εσωτερικά στην συσκευασία των τροφίµων ή µπορούν να ενσωµατωθούν µε το υλικό της συσκευασίας.    4.2.7 ∆είκτες ακεραιότητας  Για τον προσδιορισµό πιθανής διαρροής µέσα στην συσκευασία χρησιµοποιούνται οι δείκτες ακεραιότητας, οι οποίοι βρίσκονται στο πάνω µέρος της. Με τους δείκτες ακεραιότητας δίνονται πληροφορίες αναφορικά µε την χρονική στιγµή που ανοίγει η συσκευασία και λειτουργούν µέσω µίας ετικέτας, η οποία αλλάζει χρώµα από ροζ σε µπλε από την στιγµή που η σφραγίδα έρχεται σε επαφή µε το οξυγόνο.    4.2.8 ∆είκτες αερίων  Οι δείκτες αερίων µε τη σειρά τους, σε µορφή ετικετών παρακολουθούν εσωτερικά την συσκευασία και ειδικότερα την αλλαγή της εσωτερικής ατµόσφαιρας (διάχυση αερίων). Επίσης, µπορούν να χρησιµεύσουν στην ανίχνευση εµφάνισης διαρροών 



[53]  και στην αξιολόγηση της αποτελεσµατικότητας των δραστικών συστατικών της συσκευασίας. Οι πιο συνηθισµένοι δείκτες αερίων χρησιµοποιούνται για τον έλεγχο των συγκεντρώσεων οξυγόνου και διοξειδίου του άνθρακα. Εξαιτίας της σοβαρότητας και της αξίας που έχουν αυτά τα δύο αέρια όταν επιδρούν στα τρόφιµα, έχει δοθεί έµφαση στην έρευνα και ανάπτυξη των συγκεκριµένων δεικτών (C. H. Thai Vu, 2014).  4.2.9 ∆είκτες φρεσκάδας   Μία πρωτοποριακή και έξυπνη συσκευή είναι οι δείκτες φρεσκάδας που τοποθετούνται εντός της συσκευασίας και ελέγχουν την ποιότητα των τροφίµων. Οι συγκεκριµένοι δείκτες αντιλαµβάνονται την αύξηση του µικροβιακού φορτίου ή των χηµικών αλλαγών που παρουσιάζονται στα νωπά φρούτα και λαχανικά καθ’ όλη τη διάρκεια αποθήκευσης και µεταφοράς. Επιπλέον, µπορούν να χρησιµοποιηθούν για την πρόβλεψη της διάρκειας ζωής των ευαίσθητων προϊόντων. Οι δείκτες φρεσκάδας ανιχνεύουν την αιθανόλη, το διακετύλιο και το διοξείδιο του άνθρακα (Pereira de Abreu, 2011).  4.3 Οφέλη της έξυπνης συσκευασίας  Μέσω των έξυπνων συσκευασιών των τροφίµων αναπτύσσεται η βιωσιµότητα εξαιτίας της µειωµένης ροής των απορριµµάτων συσκευασίας και της µείωσης της απώλειας τροφής. Η συγκεκριµένη καινοτοµία συνεχώς αναπτύσσεται, διότι περιέχουν σηµαντικές πληροφορίες αναφορικά µε την κατάσταση των τροφίµων ή την ακεραιότητα της συσκευασίας. Η τεχνολογία της ψυχρής αλυσίδας ήταν πάντα, και θα συνεχίσει να είναι εξαιρετικά σηµαντική σε παγκόσµιο επίπεδο. Η µεταφορά  και επίβλεψη των αγροτικών προϊόντων στηρίζεται σήµερα στη χρήση σύγχρονης τεχνολογίας και τεχνογνωσίας Logistics µε την βιοµηχανική ψύξη, τον ποιοτικό έλεγχο στα προϊόντα, τους νοµοθετικούς περιορισµούς υγιεινής και ασφάλειας κλπ.  Τα συστήµατα παρακολούθησης ως προς την ποιότητα των τροφίµων, µε τη χρήση της έξυπνης συσκευασίας προστατεύονται τα τρόφιµα και διατηρούνται σε συγκεκριµένο όγκο, εµποδίζοντας την διαρροή και αποτρέποντας οποιαδήποτε 



[54]  µόλυνση, αλλοίωση ή αλλαγή. Επίσης, µε την συσκευασία των τροφίµων µεταφέρονται πληροφορίες αναφορικά µε το περιεχόµενο των τροφίµων, τα θρεπτικά συστατικά και την διαδικασία παραγωγής του. Παράλληλα, προσδίδει στους καταναλωτές την ευκαιρία να απολαµβάνουν το φαγητό µε ευκολία και µε τον τρόπο που επιθυµούν (πχ µονή µερίδα). Επιπροσθέτως, µια εξίσου σηµαντική λειτουργία µιας συσκευασίας είναι η συγκράτηση, η οποία συνδέεται µε την εύκολη µεταφορά και τον χειρισµό του τρόφιµου.  4.4 Καινοτοµία στη Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα  H ρύθµιση σχετικά µε την ασφάλεια των τροφίµων είναι ένας σηµαντικός παράγοντας για την ανάπτυξη της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας και παράλληλα σηµαντική είναι η παγκοσµιοποίηση και η καινοτοµία. Παρά το γεγονός ότι οι περισσότεροι επιχειρηµατικοί τοµείς έχουν επηρεαστεί ήδη ή αναµένεται να επηρεαστούν έντονα από το διαδίκτυο και τις καινοτοµίες σε επίπεδο τεχνολογίας, πληροφορικής και επικοινωνιών, οι εντονότερες αλλαγές αφορούν τον τοµέα των λιανικών πωλήσεων.   Η τάση της κατανάλωσης των τροφίµων υψηλής ποιότητας από τους καταναλωτές ολοένα και αυξάνεται και γι’ αυτό η διάρκεια ζωής και ο έλεγχος της ποιότητας των ευπαθή προϊόντων αποκτά αναγκαία σηµασία. Ο συνδυασµός πιέσεων σε επίπεδο ανταγωνισµού και τεχνολογικών εξελίξεων προκάλεσε αλλαγές στα κανάλια διανοµής. Σηµαντικό ρόλο έπαιξε το διαδίκτυο τόσο σε επίπεδο αγορών όσο και σε επίπεδο εκτέλεσης συναλλαγών µέσω των επιχειρήσεων. Η καινοτοµία στον τοµέα των Logistics συνέβαλε επιθετικά στις µεταβολές που συντελέστηκαν. Αναπτύχθηκαν επιχειρήσεις οι οποίες δραστηριοποιούνται στον τοµέα των διεθνών ταχυµεταφορών και δηµιούργησαν βιώσιµα κανάλια διανοµής απευθείας προς τους πελάτες και συνεργάζονται µε έναν µεγάλο αριθµό βιοµηχανικών κλάδων. Η συνεχής αυξανόµενη ζήτηση για άµεση αναπλήρωση των αποθεµάτων ώθησαν τον τοµέα της εφοδιαστικής να αναπτύξει νέες διαδροµές προς την αγορά  οι οποίες θα συνδυάζουν την ταχύτητα και την µείωση του κόστους κυριότητας για τους πελάτες. Η ταχύτητα είναι συχνά το κλειδί για την επιτυχία κατά τον χειρισµό και το εµπόριο των ευπαθών προϊόντων χρησιµοποιώντας την ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα (Kohli, 2010).  



[55]  4.5 Απώλειες και Πράσινη Αλυσίδα  H πράσινη εφοδιαστική αλυσίδα αποκτά γρήγορα σηµασία σε όλη την εφοδιαστική και τη διαχείριση της εφοδιαστικής αλυσίδας και ενθαρρύνει όλους τους ενδιαφερόµενους να εξετάσουν τον αντίκτυπο των δράσεων τους στο περιβάλλον. Συχνά οι πράσινες εφοδιαστικές αλυσίδες ταυτίζονται µε τις βιώσιµες αλυσίδες και αυτό οφείλεται στο γεγονός πως ο πυλώνας του περιβάλλοντος είναι αυτός που επικρατεί στις περισσότερες πηγές και αναφορές της βιωσιµότητας των επιχειρήσεων. (Seuring & Miller, 2008) Ο κύριος στόχος της πράσινης εφοδιαστικής είναι ο συντονισµός των δραστηριοτήτων εντός µιας αλυσίδας εφοδιασµού µε τέτοιο τρόπο ώστε οι ανάγκες των δικαιούχων να καλύπτονται µε «ελάχιστο κόστος» ως προς το περιβάλλον. Στο παρελθόν, το κόστος ορίστηκε σε καθαρά νοµισµατικούς όρους, ενώ το «κόστος» µπορεί να εννοηθεί ως το εξωτερικό κόστος της εφοδιαστικής που σχετίζεται µε την κλιµατική αλλαγή, την ατµοσφαιρική ρύπανση, την απόρριψη απορριµµάτων (συµπεριλαµβανοµένων των απορριµµάτων συσκευασίας), την υποβάθµιση εδάφους, τον θόρυβο και τα ατυχήµατα. Με την πράσινη αλυσίδα µπορούν να µειωθούν τα απόβλητα, να εξοικονοµηθούν πόροι και να αυξηθεί η παραγωγικότητα της εταιρίας (Porter & Van Der Linde, 1995). Η συνολική ποσότητα των αποβλήτων µετά την συγκοµιδή κυµαίνεται από 20% έως 60% της συνολικής παγκόσµιας παραγωγής (Shukla και Jharkharia, 2013).  Με την συνεχόµενη εξέλιξη της τεχνολογίας ως προς την αποθήκευση και την µεταφορά των νωπών φρούτων και λαχανικών η αλυσίδα χαρακτηρίζεται λιγότερο δαπανηρή και πιο προσιτή. Κατά συνέπεια οι καταναλωτές αγοράζουν περισσότερα φρέσκα προϊόντα γεγονός που οδήγησε στην αναζήτηση για περισσότερες δυνατότητες και χωρητικότητα στη ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα. Τα συστήµατα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας, τα οποία απαιτούν µεγάλες ποσότητες ενέργειας για να διατηρήσουν τα προϊόντα που µεταφέρονται φρέσκα, αντιπροσωπεύουν µια σηµαντική πηγή εκποµπών άνθρακα.  Η ψυχρή αλυσίδα αποτελεί ένα κρίσιµο στοιχείο της βιοµηχανίας των τροφίµων, καθώς είναι η πιο σηµαντική τεχνική για τη συντήρηση των τροφίµων. Η έλλειψη επαρκούς ανάπτυξης και εφαρµογής της εφοδιαστικής αλυσίδας είναι η αιτία σηµαντικών ποσοτικών και ποιοτικών απωλειών και αποβλήτων των τροφίµων. 



[56]  Ωστόσο η ποιότητα του προϊόντος παίζει σηµαντικό ρόλο στις απώλειες. Τα φρέσκα προϊόντα αλλοιώνονται εύκολα, µε αποτέλεσµα να απορριφθούν οι αποστολές και συνεπώς να προκύψει επιβάρυνση του κόστους διότι τα απορριφθέντα προϊόντα δεν θα καταναλωθούν ποτέ.  Η µείωση κατά το ήµισυ των απορριµµάτων των τροφίµων έως το 2030 είναι από τους βασικότερους στόχους αειφόρου ανάπτυξης των Ηνωµένων Εθνών. Μεταξύ των διαφορετικών λύσεων για την επίτευξη του στόχου,  η ψύξη θα παίξει καθοριστικό ρόλο είτε βελτιώνοντας τις ήδη υπάρχουσες και σύγχρονες ψυχρές αλυσίδες είτε επεκτείνοντας τις νεοεισερχόµενες. Οι φάσεις επεξεργασίας και διανοµής των αλυσίδων εφοδιασµού γεωργικών προϊόντων διαφέρουν ευρέως, ανάλογα µε την διαθεσιµότητα ως προς την τεχνολογία, την διαχείριση και την κατάρτιση των εργαζοµένων καθώς επίσης και τον εξειδικευµένο εξοπλισµό µεταφοράς, επεξεργασίας, ψύξης και αποθήκευσης.    Οι παγκόσµιες απώλειες τροφίµων έχει τεκµηριωθεί πως κυµαίνονται από 25% έως 50% του όγκου παραγωγής (Lipinksi & Al, 2013). Οι επενδύσεις για την πρόληψη των ευπαθών τροφικών απωλειών χρησιµοποιούνται ευρέως στις ανεπτυγµένες χώρες και η χρήση των ψυχρών τεχνολογιών για τα γεωργικά προϊόντα ξεκίνησαν το 1950 στις χώρες της ΕΕ και στις ΗΠΑ µαζί µε την ανάπτυξη της βιοµηχανίας της ψύξης. Εκτός από τη φυσιολογική φθορά, στα τρόφιµα είναι εφικτό να δηµιουργηθούν µικροοργανισµοί όπως βακτήρια και µύκητες όπου µε τη σειρά τους µπορεί να προκαλέσουν µούχλα, σχισµές ή αποσύνθεση.  Μία στρατηγική µε στόχο την επίλυση των προβληµάτων που δηµιουργούνται από τις απώλειες των τροφίµων εστιάζει στην απευθείας παράδοση των προϊόντων στα καταστήµατα, ώστε να αποφευχθούν οι κλασικές µέθοδοι διανοµής εξοικονοµώντας τον χρόνο που χρειάζεται για ένα φρέσκο προϊόν. Σηµαντική εξοικονόµηση επίσης, µπορεί να επιτευχθεί µε την κατάλληλη συσκευασία η οποία έχει την ικανότητα να προστατεύει τα ευπαθή τρόφιµα µε καινοτόµα υλικά που επεκτείνουν τη διάρκεια ζωής τους ελέγχοντας τον κύκλο ζωής των προϊόντων. Ακόµη, ένας εξίσου σηµαντικός τοµέας εξοικονόµησης κόστους στις ψυχρές αλυσίδες εφοδιασµού αναφέρεται στην χρήση επιστρεφόµενων πλαστικών κιβωτίων (RPC) που µπορούν να χρησιµοποιηθούν αρκετές φορές.   



[57]  4.6 3RD Party Cold Logistics  Ο κλάδος των υπηρεσιών Logistics προς Τρίτους , τα 3rd party logistics, εννοώντας την ανάθεση των δραστηριοτήτων ∆ιαχείρισης της Εφοδιαστικής Αλυσίδας σε τρίτους, αναπτύσσονται διαρκώς και αποτελούν έναν σηµαντικό παράγοντα της αλυσίδας ψύχους. Απώτερος στόχος των 3PL είναι τα εµπορεύµατα των πελατών τους να καταλήξουν στους καταναλωτές, στο µικρότερο δυνατό χρόνο και µε το χαµηλότερο επιθυµητό κόστος, παρέχοντας ποιοτική εξυπηρέτηση και άριστη εξειδίκευση ανάλογα µε τις απαιτήσεις και τις ανάγκες των προϊόντων. Αποδεδειγµένα η εξαγωγή των τροφίµων έχουν φτάσει να αντιπροσωπεύουν το 20% του συνόλου των εξαγωγών στην Ελλάδα. (Συνέντευξη του προέδρου της Ένωσης Βιοµηχανίων Ψύχους και Logistics, ∆ιονύσιος Γρηγορόπουλος, www.meatplace.gr) Οι υπηρεσίες 3PL στην Ελλάδα αναπτύχθηκαν πρωτίστως από εταιρίες µεταφορών και παρουσίασαν άνοδο τα τελευταία 30 χρόνια και επισης ο κλάδος τον τροφίµων αποτελεί το 46% των outsourcing υπηρεσιών. (https://m.naftemporiki.gr/) Η δηµοτικότητα των προϊόντων διατροφής µε µειωµένη διάρκεια ζωής και η ανάγκη για άµεση παράδοση στους καταναλωτές προκαλεί σηµαντικές αλλαγές στην αλυσίδα εφοδιασµού τροφίµων. Πρόκειται για µία εναλλακτική δυνατότητα ανάθεσης συγκεκριµένων διαδικασιών σε τρίτους εστιάζοντας στις δραστηριότητες εκείνες της αλυσίδας αξίας, όπου αυτή διαθέτει ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα. (Γεώργιος Μαλινδρέτος , Εφοδιαστική Αλυσίδα, Logistics και εξυπηρέτηση πελατών σελ. 32)  Οι τάσεις των καταναλωτών προς φρέσκα, λιγότερο επεξεργασµένα, τοπικά αναλώσιµα τρόφιµα και η προσδοκία για άµεση παράδοση απαιτούν την ανάγκη µετασχηµατισµού αλυσίδων εφοδιασµού τροφίµων. Σήµερα, η αποθήκη ψυχρής αποθήκευσης 3PL έχει αναλάβει έναν πιο κρίσιµο ρόλο βοηθώντας τους φορτωτές να µειώσουν το κόστος και να επισπεύσουν τους χρόνους του κύκλου. Η αυξανόµενη τάση του ηλεκτρονικού εµπορίου στην αγορά είχε ως αποτέλεσµα την αύξηση των εµπορευµατικών µεταφορών και έχει δηµιουργήσει αρκετές ευκαιρίες στον κλάδο για τους παροχείς 3PL καθώς προσφέρουν ακρίβεια, ταχύτητα, οικονοµική αποδοτικότητα, συνέπεια και θετική εµπειρία των πελατών.  Οι µεγαλύτερες αποθήκες ψυχρής αποθήκευσης 3PL συνήθως τείνουν να έχουν πιο έµπειρους πόρους και εξελιγµένη τεχνολογία. Οι συγκεκριµένες εταιρίες αναλαµβάνουν για εξυπηρέτηση της επιχείρησης την εφαρµογή των διαδικασιών Logistics καλύπτοντας ένα ευρύ φάσµα δραστηριοτήτων όπως είναι η µεταφορά, η 



[58]  διανοµή, η αποθήκευση, η εκτέλεση παραγγελιών και είσπραξη, η ετικετοποίηση, η συσκευασία και η έκδοση παραστατικών κλπ. Με αυτόν τον τρόπο εξοικονοµείται κεφάλαιο και µείωση τους κόστους ως προς τις διαδικασίες της αναθέτουσας εφοδιαστικής αλυσίδας. Συνεπώς, έχει διαπιστωθεί πως η ανάθεση λειτουργιών σε τρίτους παρουσιάζει τεράστια ανάπτυξη και παράλληλα αναµένεται συνολική αύξηση της διεθνούς αγοράς των υπηρεσιών outsourcing. Οι γεύσεις και οι συνήθειες των καταναλωτών έχουν αλλάξει τόσο ώστε να χρησιµοποιούνται αποθήκες ψυχρής αποθήκευσης 3PL, οι οποίες συµβάλλουν στην µείωση του κόστους και µεταφέρονται ταχύτερα τα ευπαθή τρόφιµα στους καταναλωτές. Σε µια προσπάθεια να καλύψουν τη σηµερινή ζήτηση καταναλωτικών προϊόντων, διάφορες εταιρείες αναθέτουν σε εξωτερικούς συνεργάτες τις δραστηριότητες της εφοδιαστικής τους.  Παρατηρώντας το παρακάτω σχήµα, διακρίνεται η σηµαντική ανάπτυξη µέχρι και το έτος 2008 εξαιτίας της ανεπτυγµένης ζήτησης για τις 3PL υπηρεσίες. Τα επόµενα έτη διαφαίνεται µία σταδιακή µείωση η οποία οφείλεται στην συρρίκνωση των βιοµηχανιών και των εµπορικών δραστηριοτήτων των ελληνικών επιχειρήσεων. Η συγκεκριµένη κατάσταση προκάλεσε την σωρευτική µείωση στο 26% περίπου την περίοδο 2008-2014.   Σχήµα 1 Εξέλιξη της συνολικής εγχώριας αγοράς παροχής υπηρεσιών 3PL (2005-2015)  *Εκτίµηση  Πηγή: ICAP GROUP  



[59]   H αυξανόµενη παγκόσµια ζήτηση των καταναλωτών για νωπά τρόφιµα σε αναδυόµενες και αναπτυσσόµενες αγορές δεν ήταν ποτέ υψηλότερη, καθιστώντας τη διαχείριση της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας σε τρίτους παρόχους εφοδιαστικής (3PL), οι οποίοι είναι σε θέση να ειδικευτούν σε ευρεία εµβέλεια µε ελεγχόµενη θερµοκρασία αποστολής. (πηγή : www.logisticsmgmt.com) Στο παρακάτω σχήµα διαφαίνεται η κατανοµή της αγοράς των υπηρεσιών Logistics προς τρίτους, εκτιµάται ότι οι υπηρεσίες αποθήκευσης καταλαµβάνουν το 40% χωρίς ψύξη και το 15% µε ψύξη. Έπειτα επέρχονται οι υπηρεσίες διανοµής µε µερίδιο 37%. Συµπερασµατικά, οι υπηρεσίες αποθήκευσης και διανοµής καταλαµβάνουν συνολικά το 92% των συνολικών υπηρεσιών.  Σχήµα 2  Σύµφωνα µε τον δείκτη LPI της παγκόσµιας τράπεζας,  η Ελλάδα το 2014 κατατάχθηκε στην 44η θέση µεταξύ 160 χωρών µε την Γερµανία να έρχεται στην 1η θέση. Οι εκτιµήσεις του µεγέθους της παγκόσµιας αγοράς 3PL για το 2014  υπολογίζεται στα $750,7 δις παρουσιάζοντας αύξηση 6,5% συγκριτικά µε τα $704,9 δισ. του 2013. (Armstrong & Associates, Inc., 2015)  Κατανοµή της αγοράς 3PL ανά είδος υπηρεσίας (2014)  Πηγή: ICAP -Εκτιµήσεις Αγοράς 



[60]             Σχήµα 3  Ένας από τους σηµαντικότερους λόγους που µια επιχείρηση αναθέτει το έργο Logistics σε εξειδικευµένους φορείς υπηρεσιών Logistics αφορά την µείωση του λειτουργικού κόστους της επιχείρησης, διότι κάποιος τρίτος έχει την δυνατότητα να εκτελέσει οικονοµικότερα αυτά τα οποία θα εκτελούσε η επιχείρηση µε σηµαντική εξοικονόµηση κόστους. Μέσω του outsourcing θα επικρατήσει αποδέσµευση κεφαλαίων και ενίσχυση της ποιότητας και της ταχύτητας των υπηρεσιών. Επιπροσθέτως, οι συγκεκριµένοι φορείς παρέχουν µεγαλύτερη ευελιξία µέσω της εµπειρίας τους και των πολλαπλών επιλογών και λύσεων που έχουν στην κατοχή τους. Αναντίρρητα, η επιχείρηση αναθέτοντας σε τρίτους συγκεκριµένες διαδικασίες θα εστιάσει το ενδιαφέρον της στους πόρους της, στην παραγωγή, στο µάρκετινγκ, καθώς επίσης και στην ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας και των επιδόσεων της.     Ελλάδα Score Card (2007-2014)  Πηγή: Παγκόσµια Τράπεζα  



[61]  Κεφάλαιο 5 Η Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα στην Ελλάδα   5.1 Εισαγωγή  Από την πρώιµη αρχαιότητα η Ελλάδα µπορεί να µπορεί να αποτελέσει εµπορική είσοδο για την τροφοδοσία όλης της νοτιοανατολικής Ευρώπης και αυτό οφείλεται στην Γεωγραφική της θέση και επειδή βρίσκεται στο σταυροδρόµι τριών ηπείρων (Ευρώπη, Ασία, Αφρική)  την καθιστά στρατηγικό κοµβικό σηµείο σύνδεσης διαφορετικών λαών, αγαθών και πολιτισµών, κατέχοντας ιδιάζουσα θέση στην ανάπτυξη του δικτύου µεταφορών στην ευρύτερη περιοχή. Η κλιµατική αλλαγή επηρεάζει τον κλάδο των τροφίµων µε αποτέλεσµα να δηµιουργείται η ανάγκη για προϊόντα σε ελεγχόµενες θερµοκρασίες. Η ψυχρή αλυσίδα φρούτων και λαχανικών αφορά έναν κλάδο που συνεχώς αναπτύσσεται και παρέχει στον Έλληνα καταναλωτή την δυνατότητα να επιλέγει µέσα από µία µεγάλη ποικιλία προϊόντων τα οποία καλύπτουν την ανάγκη ενός σύγχρονου νοικοκυριού. Σύµφωνα µε την έρευνα της 2ης Πανελλήνιας Έρευνας για τα Ψυχόµενα Logistics µε τίτλο The Geography Of Greece Value Chain, το 72% των εταιρειών παρουσίασε σταθερή οικονοµική πορεία την τελευταία τριετία, ενώ το 23% ανοδική. (πηγή: www.marketleader.gr) Η Ελλάδα είναι µία χώρα µε υψηλά ποσοστά παραγωγής σε φρέσκα φρούτα και λαχανικά και σύµφωνα µε πρόσφατα στατιστικά στοιχεία, κατέχει την 5η θέση στην Ευρωπαϊκή Ένωση σε παραγωγή λαχανικών.  Από την παραπάνω  έρευνα προκύπτει πως οι τοµείς που αφορούν στην ενέργεια και τις µεταφορές το 90% των Εγκαταστάσεων Ψύξης χρησιµοποιεί ηλεκτρική ενέργεια  και µόλις το 25% (ICAP, 2006) προσπαθεί µέσω εναλλακτικών λύσεων για την εξοικονόµηση ενέργειας. Σε όλο τον στόλο οχηµάτων χρησιµοποιείται ως καύσιµο το πετρέλαιο και αυτά όλα προέρχονται από την δυσκολία που βιώνουν οι εταιρίες για  πρόσβαση σε χρηµατοδότηση. Στην Ελλάδα οι µεταφορές αποτελούν τον τέταρτο κατά σειρά τοµέα µε τις υψηλότερες εκποµπές αερίων το θερµοκηπίου και το 70% των εκποµπών αερίων από τις µεταφορές προέρχεται από τις χερσαίες µεταφορές και τις µεταφορές µέσω αγωγών. (www.naftemporiki.gr) Τα νωπά φρούτα και λαχανικά αποτελούν µια µεγάλη οµάδα προϊόντων που έχουν κοινά χαρακτηριστικά και όµοιο κανάλι διανοµής στην Ελλάδα. Ο κλάδος των 



[62]  φρούτων και λαχανικών είναι ένας από τους σηµαντικότερους κλάδους της ελληνικής βιοµηχανίας τροφίµων µε σηµαντικές εξαγωγές. (Ζερβός, 2008) Ο εκσυγχρονισµός του πρωτογενή τοµέα της οικονοµίας εξαιτίας της εφοδιαστικής αλυσίδας, η οποία καθιέρωσε την ιχνηλασιµότητα, τους κανόνες της ψυχρής αποθήκευσης και της οικολογικές συσκευασίες, αποτελεί ένα σηµαντικό κοµµάτι της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας. Η ψυχρή αλυσίδα στην Ελλάδα παρέχει ερευνητικό ενδιαφέρον αλλά ταυτόχρονα κατέχει ένα µικρό ποσοστό στην ευρωπαϊκή ένωση και παγκόσµια παραγωγή αγροτικών προϊόντων.  Στην Ελλάδα τα νωπά φρούτα και λαχανικά δεν µπορούν να αντιµετωπιστούν ως εµπορικά αποδοτικά προϊόντα. (Lamprinopoulou et al, 2006) Συγκεκριµένα, τα νωπά λαχανικά, των οποίων η παραγωγή και η κατανάλωση γίνεται εντός της Ελληνικής αγοράς αφορούν κυρίως την πιπεριά, τη ντοµάτα, το αγγούρι, το σπαράγγι, το καρότο, το µαρούλι, την πατάτα, το λάχανο και το κρεµµύδι. Επίσης, ο κλάδος των νωπών φρούτων και λαχανικών στην Ελλάδα θεωρείται από τους σηµαντικότερους καθώς αποφέρει τα µεγαλύτερα ποσοστά εξαγωγών (Doris & Margret, 2007).  5.2 Υποδοµές & Οδικές, Σιδηροδροµικές  Μεταφορές & Ναυτιλία στην Ελλάδα  Η Ελλάδα βρίσκεται στο Νοτιοανατολικό άκρο της Ευρώπης, αµέσως µετά την είσοδο στη Μεσόγειο από τη διώρυγα του Σουέζ. Την Ελλάδα την χαρακτηρίζει η έντονη γεωµορφολογία και η χαώδης πολεοδοµική ανάπτυξή όπου και τα δύο αυτά χαρακτηριστικά συµβάλλουν στον περιορισµό ανάπτυξης των οδικών µεταφορών. Παρ’ όλα αυτά κατασκευάζονται χιλιάδες χιλιόµετρα οδικών, δασικών και αγροτικών δικτύων κάθε έτος καθώς επίσης και αυτοκίνητα όλων των τύπων αγοράζονται και κυκλοφορούν στους ελληνικούς δρόµους κάθε έτος. Τόσο στον διεθνή χώρο όσο και στην Ελλάδα υπάρχει µία αυξανόµενη ζήτηση για ασφαλή αλλά και ποιοτικά προϊόντα. Τα τελευταία χρόνια οι οδικές µεταφορές εξακολουθούν να κυριαρχούν και να κερδίζουν έδαφος. Σύµφωνα µε το Επιχειρησιακό Πρόγραµµα για τις µεταφορές συµπεραίνεται ότι συµβάλλουν στο 60% περίπου για τον σχηµατισµό της συνολικής προστιθέµενης αξίας του κλάδου 



[63]  των µεταφορών σύµφωνα µε το σύστηµα ESA των εθνικών λογαριασµών. (Παπαβασιλείου & Μπάλτας, 2003)   Ο πρωτογενής τοµέας και ειδικότερα η γεωργία εξακολουθεί να έχει αξιοσηµείωτη θέση σαν κλάδος οικονοµικής δραστηριότητας. Το εµπόριο του πρωτογενούς τοµέα και των γεωργικών τροφίµων αποτελεί ένα σηµαντικό µέρος του συνολικού εµπορίου της χώρας.  Ο τοµέας των σιδηροδροµικών µεταφορών είναι ο πιο φιλικός ως προς το περιβάλλον επίγειος κλάδος µεταφοράς µε την πιο οικονοµικά συµφέρουσα ως προς το κόστος µεταφορά και µε υψηλό επίπεδο ασφάλειας των µετακινήσεων ως προς τα φρούτα και λαχανικά. Το ελληνικό σιδηροδροµικό δίκτυο είναι κατά κύριο λόγο γραµµικό και αναπτύσσεται από δύο ανεξάρτητα συστήµατα µε αφετηρία δύο διαφορετικούς σταθµούς στον Πειραιά (Harrison, 2014). H ποιότητα των γραµµών και το έντονο ανάγλυφο της χώρας καθώς επίσης και η χαµηλή σε επίπεδα τεχνολογική κατάσταση των συρµών, περιορίζουν την ανάπτυξη υψηλών ταχυτήτων για τους συρµούς µε αποτέλεσµα να µην είναι ανταγωνιστικοί.  Η Ελλάδα βρίσκεται στην τελευταία θέση στην Ε.Ε. ως προς τις σιδηροδροµικές µεταφορές αγαθών (Harrison, 2014).  Ως προς τον εµπορευµατικό κλάδο η βιοµηχανία αεροµεταφορών παρουσιάζει υψηλούς ρυθµούς ανάπτυξης. Η γεωγραφική µορφολογία της χώρας και η νησιωτικότητα ώθησαν στην ανάπτυξη του κλάδου και συνδυαστικά µε την ανάπτυξη της αεροπορικής τεχνολογίας και του προσιτού κόστους, όπου µε τη σειρά τους ενθάρρυναν την ανάγκη για ανάπτυξη ανάλογων υποδοµών.  Από τα προϊστορικά χρόνια το θαλάσσιο µέσο µεταφοράς αποτελεί αξιοσηµείωτης σηµασίας µεταφορικό µέσο. Τα τρία τέταρτα περίπου της επιφάνειας της γης καλύπτονται από θάλασσες και λίµνες. Η ναυτιλία έδωσε την ευκαιρία για θαλάσσιες µεταφορές µεγάλων ποσοτήτων αγαθών, κυρίως φορτίων - τροφίµων, καυσίµων και πρώτων υλών. (Κυκλαδίτης, 2003-2004) Η ναυτιλία περιλαµβάνει ότι έχει να κάνει µε τις θαλάσσιες µεταφορές και τη γενικότερη ναυτιλιακή οικονοµική δραστηριότητα. (Βλάχος, 2011).  Σε γενικές γραµµές τα ελληνικά λιµάνια κατέχουν στρατηγική θέση και λειτουργούν ως περιφερειακά κέντρα για τις µεταφορές από την Ασία προς την Ευρώπη. Οι δύο βασικοί λιµένες που αποτελούν βασικούς µοχλούς των θαλάσσιων µεταφορών είναι το λιµάνι του Πειραιά και το λιµάνι της Θεσσαλονίκης. Το λιµάνι του Πειραιά µπορεί 



[64]  να εξυπηρετήσει µεταφορές και να διεκπεραιώσει επιτυχώς τις ανάγκες ενός διαµετακοµιστικού κέντρου αλλά και να λειτουργήσει ως πύλη προς την Ευρώπη. Το λιµάνι του Πειραιά το έτος 2012 χαρακτηρίστηκε ως το ταχύτερο αναπτυσσόµενο λιµάνι παγκοσµίως και το έτος 2013 χαρακτηρίστηκε ως το 10ο ταχύτερο αναπτυσσόµενο λιµάνι. (πηγή : World Bank 2013)    Σχήµα 4  Η ανάπτυξη κατάλληλων και κερδοφόρων οδικών, σιδηροδροµικών και αεροπορικών δικτύων, ισχυρών θαλάσσιων οδών και θυγατρικών δικτύων που θα συνδέουν τις κύριες αναπτυξιακές ζώνες µε την ενδοχώρα και το νησιωτικό χώρο για την εξυπηρέτηση της περιφερειακής ευελιξίας και ισορροπίας, καθώς και η επιπλέον πρόοδος των διευρωπαϊκών δικτύων που συνδέουν τα βασικά ευρωπαϊκά κέντρα, µε το βασικό δίκτυο της χώρας, αποτελούν τα βασικά στοιχεία ανάπτυξης του τοµέα των µεταφορών. (Εθνική Στρατηγική Έρευνας και Καινοτοµίας για την Έξυπνη Εξειδίκευση, 2014-2020)   



[65]  5.3 Προτεραιότητες και στόχοι της εγχώριας ψυχρής αλυσίδας των τροφίµων   Η Ελλάδα µπορεί να αποτελέσει ένα σηµαντικό κόµβο στην ευρύτερη περιοχή της και θα πρέπει να γίνουν επενδύσεις στις µελλοντικές µεταφορές. Κύριος στόχος είναι  η ορθή µετακίνηση διατηρώντας την αρτιότητα των νωπών φρούτων και λαχανικών και η προώθηση της συνάθροισης των µεταφορικών µέσων και συγκεκριµένα µεταξύ των λιµανιών, τρένων και οδικών δικτύων, διότι η γεωγραφική θέση της Ελλάδας την χαρακτηρίζει ως «πύλη» της µετακίνησης των προϊόντων στην κεντρική Ευρώπη και στις αναπτυσσόµενες αγορές της νοτιοανατολικής Ασίας. Παράλληλα, σηµαντικός στόχος είναι η δηµιουργία και αξιοποίηση εποικοδοµητικών σχέσεων  των Ελλήνων παραγωγών  µε σύγχρονα και εύχρηστα εργαλεία.   Επιπρόσθετος στόχος αφορά στην ενδυνάµωση του γενικευµένου συστήµατος των µεταφορών της  ψυχρής αλυσίδας των τροφίµων µε κύριο στόχο την σταδιακή αύξηση της προστιθέµενης αξίας και της ανταγωνιστικότητας. Τα αποθηκευτικά συστήµατα που συνήθως χρησιµοποιούνται στην Ελλάδα είναι οι αεριζόµενοι αποθηκευτικοί χώροι και η ψυχρή αποθήκευση. Επιπλέον, η ανάπτυξη έξυπνων υποδοµών και συστηµάτων µε νέες τεχνολογίες των µεταφορών αποτελούν σηµαντική προτεραιότητα καθώς επίσης, η αειφορία και η βιωσιµότητα των ψυχρών µεταφορών.  Ο συµβολή των µεταφορών της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας στην ελληνική οικονοµία διαµορφώνεται τόσο από τις εγχώριες ανάγκες όσο και από τη θέση της Ελλάδας στο διεθνές σύστηµα µεταφορών και των δυνατοτήτων που δηµιουργεί η θέση της σε σχέση µε τα διεθνή χερσαία, θαλάσσια και εναέρια δίκτυα µεταφορών.  Η Ελλάδα κατέχει αξιοσηµείωτη αγροτική παραγωγή και πληροί τις προϋποθέσεις (κλίµα-έδαφος) για την παραγωγή προϊόντων άριστης ποιότητας, µε κατεύθυνση                                                          την εγχώρια αγορά και τις εξαγωγές. Παράλληλα, εµφανίζει σηµαντικές ελλείψεις ως προς την γνώση για την παραγωγή άρτιων προϊόντων και ως προς την διατήρηση της ορθής ποιότητας κατά την ροή στην εφοδιαστική αλυσίδα. Η αναπόφευκτη ευπάθεια των προϊόντων στις εξωτερικές συνθήκες και η ευαισθησία τους εξαιτίας των µηχανικών επεµβάσεων συχνά τα υποβαθµίζει, όπου αυτό έχει ως αποτέλεσµα ο καταναλωτής να τα λαµβάνει σε κατάσταση χαµηλότερης ποιότητας. 



[66]  Η Ελλάδα έχει στην διάθεση της εξαιρετικές ποιότητες φρούτων και λαχανικών. Τα συγκεκριµένα προϊόντα µπορούν να επηρεάσουν θετικά την ανάταση της οικονοµίας και επίσης η παραγωγή τους συνδυαστικά µε τον άξονα των logistics δηµιουργούν τον ορισµό της ψυχρής αλυσίδας, δηλαδή την εξασφάλιση της διακίνησης των ευάλωτων φρούτων και λαχανικών υπό ελεγχόµενες συνθήκες.   5.4 Ελληνική Ένωση Βιοµηχανιών Ψύχους  Η Ελληνική Ένωση Βιοµηχανιών Ψύχους (Greek Cold Storage & Logistics Association) ιδρύθηκε το 1957 για να προωθεί και να ενισχύει την ορθότητα και τον επαγγελµατισµό, την αφοσίωση, την υπευθυνότητα  και την πρόοδο του τοµέα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας και δραστηριοποιείται σε εθνικό κ σε διεθνές περιβάλλον. Για την επίτευξη του σκοπού που προαναφέρθηκε χρειάζεται συνεχή βελτίωση γνώσης και παραγωγικότητας των εµπλεκόµενων της, που ειδικεύονται στην αποθήκευση, διανοµή, µεταφορά και πληροφόρηση της εφοδιαστικής αλυσίδας µε γνώµονα το όφελος τόσο του καταναλωτή όσο και της κοινωνίας.  Απώτερος στόχος της Ένωσης Βιοµηχανιών Ψύχους είναι να διαχειρίζεται τα µέλη του προς όφελος τους και να υπερασπίζεται την συνεχή ανάπτυξη του επαγγέλµατος και του κλάδου, ενώ παράλληλα συµµετέχει στην άρτια λειτουργία της ψυχρής αλυσίδας στην Ελλάδα. Ακόµη, εστιάζει στην δια βίου εκπαίδευση µέσω ειδικών εκπαιδεύσεων και ηµερίδων προσφέροντας την δυνατότητα της ανθρώπινης και ανέλιξης των µελών της µε µόνιµη επιδίωξη το όφελος των µελών και απώτερο στόχο την δηµιουργία καινοτόµων ιδεών ή πρακτικών εξασφαλίζοντας την διαρκή ανάπτυξη του επαγγέλµατος.  5.5 Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης (Ψ∆Χ)  Τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης προέκυψαν από τις ανάγκες αποθήκευσης και διανοµής, όπως επίσης και από την αυξανόµενη ζήτηση στην Ελλάδα για την χρησιµοποίηση υπηρεσιών σε τρίτους. Η χρήση των εξωτερικών συνεργατών (outsourcing) παρουσιάζει µεγάλη άνοδο και τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης αναλαµβάνουν την κάλυψη των αναγκών των εταιριών των τροφίµων. 



[67]  Βασικό πλεονέκτηµα είναι πως οι παραγωγοί και έµποροι έχουν τη δυνατότητα να µειώσουν ή να εκµηδενίσουν τα αναγκαία έξοδα που αφορούν τις πάγιες εγκαταστάσεις, τα µέσα µεταφορών (φορτηγά ψυγεία) και το προσωπικό χρησιµοποιώντας τα κεφάλαια για άλλες προτεραιότητες όπως για παράδειγµα οι καινοτοµίες, το µάρκετινγκ, οι έρευνες, η άνοδος των πωλήσεων και εκτενέστερα άλλες ευκαιρίες εισοδήµατος. Τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης γνωρίζουν το αντικείµενο απασχόλησης τους άπταιστα και απασχολούν εξειδικευµένο προσωπικό το οποίο δεσµεύεται για την άρτια προστασία των προϊόντων και θα αφουγκραστεί τον πελάτη σε οποιοδήποτε πρόβληµα προκύψει. Αναφορικά µε την τεχνολογία, τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης κατέχουν τις τεχνολογικές και τηλεπικοινωνιακές υποδοµές ώστε να προσφέρουν άµεσα τις κρίσιµες πληροφορίες όπως είναι οι παρτίδες, οι ηµεροµηνίες λήξης, η διαχείριση first in – first out, παραδόσεις, παραλαβές, θερµοκρασίες και όλες οι λοιπές απαιτήσεις που αφορούν την ιχνηλασιµότητα. Η διανοµή περιλαµβάνει χαµηλό κόστος µέσω οµαδοποιηµένων φορτώσεων (groupage) όπου το κόστος µεταφοράς ή διανοµής διαµοιράζεται σε πολλούς χρήστες και παράλληλα διασφαλίζονται υπηρεσίες που αφορούν την ποιότητα µε γνώµονα πάντα την γνώση των θερµοκρασιών και της υγιεινής. Έχει παρατηρηθεί πως οι παραγωγοί τροφίµων ρέουν προς νέα σηµεία πώλησης αναζητώντας την οικονοµικότερη λύση. Επίσης, τα Ψ∆Χ έχουν το προτέρηµα να χρησιµοποιηθούν ως σηµεία προσωρινής εναπόθεσης (cross - docking) και αυτό συνεπάγεται µε την µείωση του κόστους των αποµακρυσµένων µεταφορών.  Τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης παρέχουν την αξιοσηµείωτη φροντίδα και ανεβάζουν την αξία στα προϊόντα των πελατών τους. Οι δραστηριότητες αιχµής τους είναι να σχεδιάζουν εγκαταστάσεις που θα αποφέρουν τα επιθυµητά αποτελέσµατα µε χαµηλό κόστος αλλά υψηλό επίπεδο υγιεινής και ορθές συνθήκες συντήρησης και διανοµής των προϊόντων των πελατών. Τα Ψ∆Χ αναλαµβάνουν να σχεδιάζουν και να κατασκευάζουν εξειδικευµένες παραγωγικές µονάδες, να ελέγχουν τα κοστολόγια logistics, να παρέχουν υγιεινή, να παρακολουθούν τις θερµοκρασίες, να προσφέρουν ετικετοποίηση και ανασυσκευασίες.  



[68]    Κατάλογος Ψυγείων ∆ηµόσιας Χρήσης ΨΥΓΕΙΑ ΑΛΑΣΚΑ ΑΕΒΤΕ www.alaskanet.gr ΨΥΓΕΙΑ ΑΛΠΕΙΣ – ΛΑΜΠΡΟΥΛΗ – ΠΑΠΑΓΙΑΝΝΗ ΑΕ www.alpis.gr ΨΥΓΕΙΑ ΑΝΤΖΟΥΛΑΤΟΣ ΑΕ www.antz.gr ΨΥΓΕΙΑ ΒΕΡΜΙΟΝ ΑΕ ΨΥΓΕΙΑ ΑΡΚΑΦΡΟΖ – ΨΥΓΕΙΑ ∆ΗΜΗΤΡΟΠΟΥΛΟΙ ΑΕ ΨΥΓΕΙΑ ΕΛΛΑ∆ΟΣ – ΕΡΜΗΣ ΧΑΡΙΣΙΑ∆ΗΣ ΑΕ ΨΥΓΕΙΑ ΕΥΡΩΠΗΣ ΑΕ ΨΥΓΕΙΑ ΚΑΡΑΣΤΕΡΓΙΟΥ ΑΒΕΕ «ΛΕΥΚΑ ΟΡΗ» ΨΥΓΕΙΑ ΚΛΕΑΝΘΙ∆Η ΑΕ ΨΥΓΕΙΑ ΛΕΚΚΑΣ ΙΩΑΝΝΗΣ ΑΒΕΕΨ ΨΥΓΕΙΑ ΛΟΜΒΑΡ∆ΟΣ ΑΕ ΜΑΚΙΟΣ ΑΕ ΨΥΓΕΙΑ ΤΑΥΓΕΤΟΣ ΑΕ FOODLINK AE BELLA FRUTTA AE LEADER AE LEADER AE ΨΥΓΕΙΑ ΚΑΡΑΜΠΕΛΑ ΑΒΕΕ ΕΛΚΕ∆Ι ΑΕ www.elkedi.gr ANGEL LOGISTICS www.angellogistics.gr ΚΑΜΑΤΖΗΣ ΜΟΝΟΠΡΩΣΟΠΗ ΑΕ MED FRIGO AE ΣΠΥΡΙ∆ΩΝ Κ. ΣΠΙΓΓΟΣ ΑΕΕ ΝΙΚΟΛΙΤΣΑΣ ΣΠΥΡΟΣ ΑΕ-ΨΥΓΕΙΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΗΡΙΑ SOMMET ΕΠΕ ΑΦΟΙ ΚΑΛΑΪΤΖΙ∆Η ΟΕ LOGISTICS WAY www.logistics-way.gr ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ ΑΠΟΘΗΚΕΣ ΣΑΡΑΝΤΙΤΗΣ ΑΕ (SARMED) ∆ΙΑΚΙΝΗΣΙΣ ΑΕ www.diakinisis.gr/ ΧΑΤΖΗΠΑΝΑΓΟΣ ΑΕΕ www.hagipanagou.gr Πίνακας 13 (Πηγή : http://www.cold.org.gr/)    



[69]  Κεφάλαιο 6 Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα νωπών φρούτων και λαχανικών στην Ινδία, Βραζιλία και Κίνα  6.1 Εισαγωγή  Καθώς µεγαλώνει το διεθνές εµπόριο, τα αγροτικά προϊόντα, τα φάρµακα και τα χηµικά προϊόντα διακινούνται και µεταφέρονται σε όλο τον κόσµο. Η «ψυχρή» εφοδιαστική αλυσίδα έχει αναπτυχθεί για να υποστηρίξει το παγκόσµιο εµπόριο. Το ταξίδι σε µεγάλες αποστάσεις, οι καθυστερήσεις στα σύνορα, η εξατοµίκευση και ο επιπλέον χειρισµός έχει αναγκάσει τους επαγγελµατίες της «ψυχρής» αλυσίδας να γίνουν πιο αποτελεσµατικοί και αποδοτικοί. Στις ανεπτυγµένες χώρες η κρύα αλυσίδα εµφανίζει ταχεία ανάπτυξη και πιο συγκεκριµένα στην Κίνα και Ινδία.  Η παγκόσµια πρόβλεψη αγοράς της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας βασίζεται στη βιοµηχανία και διαχωρίζεται σε φρούτα και λαχανικά, γαλακτοκοµικά και κατεψυγµένα επιδόρπια, κρέας, ψάρι και θαλασσινά, φάρµακα κλπ. Βασικές εταιρίες όπως οι AmeriCold Logistics, LLC, Lineage Logistics Holdings, LLC, VersaCold Logistics Services, AGRO Merchants Group, LLC, Nichirei Logistics Group Inc., Preferred Freezer Services, Congebec Logistics Inc., Burris Logistics Inc., Conestoga Cold Storage, Tippmann Group, και άλλοι κατέχουν το µεγαλύτερο µερίδιο αγοράς εφοδιαστικής ψυχρής αλυσίδας παγκοσµίως.  Το 2018  η συνολική παγκόσµια χωρητικότητα ψυκτικών αποθηκών έφτασε τα 616 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα. Ο κορυφαίος πάροχος ψυκτικών αποθηκών και Logistics στον κόσµο είναι η εταιρία Lineage Logistics µε έδρα το Μίσιγκαν. Το 2019 η Lineage Logistics δηµιούργησε περισσότερα από 1,4 εκατοµµύρια δολάρια σε καθαρά έσοδα και είχε χωρητικότητα έως και 31 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα σε χώρο ελεγχόµενης  θερµοκρασίας µόνο στις ΗΠΑ. Στη βόρεια Αµερική η χωρητικότητα των ψυκτικών αποθηκών ανήλθε σε πάνω από 155,6 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα το 2018. (https://www.statista.com/topics/4321/cold-chain-logistics/)   



[70]  6.2 Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα παγκοσµίως  Ο παγκόσµιος πληθυσµός παρουσιάζει συνεχή αύξηση και σύµφωνα µε τα στατιστικά στοιχεία του Οργανισµού Ηνωµένων Εθνών από 5,7 δισεκατοµµύρια το έτος 1995 θα φτάσει τα 9,4 το έτος 2050 και τα 10,4 το έτος 2100 και τα 10,8 δισεκατοµµύρια το 2150 και θα σταθεροποιηθεί γύρω στο έτος 2200. Ο ρυθµός αύξησης του πληθυσµού είναι υψηλός ειδικότερα στις αναπτυσσόµενες χώρες, στις οποίες συνδυαστικά µε τη ξαφνική εκβιοµηχάνιση, τη φτώχεια, την πολιτική αστάθεια και τις µεγάλες εισαγωγές τροφίµων καθιστά µακροχρονίως την εξασφάλιση τροφίµων ιδιαίτερα επείγουσα. Σύµφωνα µε την Παγκόσµια Συµµαχία Ψυχρής Αλυσίδας  (GCCA) οι µεγαλύτερες βιοµηχανίες ψυκτικής αποθήκευσης βρίσκονται στην Ινδία , Ηνωµένες Πολιτείες και στην Κίνα. Η συνολική χωρητικότητα ψυκτικών αποθηκών παγκοσµίως ήταν 719 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα το 2020 µε εµφανώς αυξηµένη χωρητικότητα κατά 16,7% συγκριτικά µε το έτος 2018. Η αύξηση της προαναφερόµενης χωρητικότητας από το 2018 ήταν κατά κύριο λόγο από τη Βόρεια Αµερική και την Κίνα. Οι Ηνωµένες Πολιτείες, στα 156 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα , ήταν η µεγαλύτερη αγορά της χώρας, ακολουθούµενη από την Ινδία στα 150 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα και την Κίνα στα 131 εκατοµµύρια κυβικά µέτρα. Το 2011, ο νόµος περί εκσυγχρονισµού της ασφάλειας των τροφίµων (FSMA) υπογράφηκε από τον τότε Πρόεδρο των ΗΠΑ. Με τον συγκεκριµένο νόµο τέθηκε το θέµα της ασφάλειας των τροφίµων για όλους όσους καλλιεργούν τρόφιµα, τα επεξεργάζονται, τα αποθηκεύουν, τα διανέµουν, τα µεταφέρουν ή τα πωλούν. Ο νόµος αυτός ισχύει και για το 20% των τροφίµων που καταναλώνονται στις ΗΠΑ, αλλά εισάγονται εκτός των ΗΠΑ. Στη συνέχεια, οι επιχειρήσεις στην αλυσίδα εφοδιασµού τροφίµων θα αναγκαστούν να συµµορφωθούν µε το πρότυπο FSMA και θα χρησιµοποιηθούν περισσότερες υπηρεσίες «ψυχρής» εφοδιαστικής αλυσίδας.   6.3 Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα στην Ινδία  Η Ινδία γεωγραφικά βρίσκεται στη Νότια Ασία και είναι παγκοσµίως η δεύτερη µεγαλύτερη χώρα σε πληθυσµό µετά την Κίνα και η έβδοµη µεγαλύτερη σε έκταση. Εκτείνεται ανάµεσα στα Ιµαλάια όρη και τον Ινδικό ωκεανό µε τον οποίο συνδέεται στα νότια, νοτιοανατολικά, και νοτιοδυτικά. Βορειοδυτικά συνορεύει µε το Πακιστάν, 



[71]  ανατολικά µε τη Μυανµάρ και το Μπαγκλαντές, ενώ τα βόρεια σύνορα την χωρίζουν από την Κίνα, το Νεπάλ και το Μπουτάν. ∆υτικά βρέχεται από την Αραβική θάλασσα, νοτιοανατολικά από τον Ινδικό Ωκεανό και ανατολικά από τον κόλπο της Βεγγάλης. (πηγή : el.wikipedia.org)  Η Ινδία ποικίλει όσον αφορά τον πληθυσµό µε διάφορες θρησκευτικές οµάδες από τις οποίες προκύπτουν διαφορετικές διατροφικές συνήθειες και κουλτούρα. Αυτή η ποικιλοµορφία µπορεί να λειτουργήσει ως πλεονέκτηµα για την ανάπτυξη της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας. Όπως η γεωγραφία και ο πληθυσµός, έτσι και η κουζίνα της Ινδίας χαρακτηρίζεται από ποικιλοµορφία και διαφορετικότητα και αποτελεί πηγή υπερηφάνειας για την κάθε περιοχή.  Η Ινδία έχει την δυνατότητα να οριστεί ως παγκόσµιος προµηθευτής τροφίµων δηµιουργώντας µία ευέλικτη, προσαρµοστική και αποτελεσµατική αλυσίδα εφοδιασµού καθότι είναι ο δεύτερος παραγωγός φρούτων και λαχανικών στον κόσµο (134,5 εκατοµµύρια τόνοι) µε διαθέσιµες εγκαταστάσεις ψυχρής αποθήκευσης µόνο για το 10% των προϊόντων.  Η αποδοχή των συσκευασµένων και έτοιµων προς κατανάλωση προϊόντων διατροφής αυξάνεται από τους Ινδούς, ιδίως µεταξύ των νεότερων σε ηλικία καταναλωτών και της αστικής µεσαίας και ανώτερης µεσαίας τάξης. Η διαθεσιµότητα διαφόρων φρέσκων τροφίµων, ιδιαίτερα των νωπών φρούτων και λαχανικών, είναι εποχιακή και οι άνθρωποι έχουν συνηθίσει να προσαρµόζουν τη διατροφή τους ανάλογα µε τη σεζόν.  Στην Ινδία η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα είναι πολύπλοκη για τα ευπαθή τρόφιµα και παρόλο που παράγει πολλές ποικιλίες φρούτων και λαχανικών το σύστηµα των Αγροτικών επιχειρήσεων υπολειτουργεί και χρειάζεται βελτίωση. Παρά τους τεράστιους φυσικούς πόρους και τα άφθονα γεωργικά προϊόντα η Ινδία κατατάσσεται κάτω από την 10η θέση παγκοσµίως στην εξαγωγή τροφίµων. Το βασικότερο πρόβληµα που αντιµετωπίζει η ινδική γεωργική βιοµηχανία είναι η εξαιρετικά αναποτελεσµατική  αλυσίδα εφοδιασµού εξαιτίας της έλλειψης των υποδοµών της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας και περίπου το 20% όλων των τροφίµων που παράγονται στην Ινδία καταλήγουν στα απόβλητα. Αν και επικρατεί η παραγωγή νωπών προϊόντων, το δυναµικό της ψυχρής αλυσίδας παραµένει ανεκµετάλλευτο εξαιτίας διαφόρων αιτιών, όπως η έλλειψη βασικών υποδοµών όπως 



[72]  είναι οι δρόµοι, η παροχή νερού, η παροχή ηλεκτρικού ρεύµατος, οι αποχετεύσεις κλπ.  Η εκπαίδευση µέσω εκπαιδευτικών συνεδριών για την διαχείριση της ψυχρής αλυσίδας στην Ινδία είναι ένα ακόµη εργαλείο για την αποτελεσµατικότητα της και θα πρέπει να επανδρωθεί ώστε να µην προκύψει έλλειψη κατάρτισης, καθοδήγησης και συµβουλευτικής. Θα πρέπει να υπάρξει επίγνωση της σηµασίας της εφαρµογής της διαχείρισης της ψυχρής αλυσίδας. Οι αλυσίδες ψυχρού εφοδιασµού στην Ινδία θα πρέπει να εκµεταλλευτούν τις εξελίξεις ως προς την τεχνολογία αναφορικά µε όλα τα στάδια εφοδιασµού, ώστε να γίνεται ορθή διαχείριση των πληροφοριών µέχρι το τελικό στάδιο του καταναλωτή.  Η κυβέρνηση της Ινδίας έχει δώσει υψηλή προτεραιότητα στη δηµιουργία αποτελεσµατικών ψυχρών αλυσίδων και υποστηρίζει τις σηµαντικές και καινοτόµες αναβαθµίσεις σε αυτόν τον τοµέα. Χτίζοντας µια αποτελεσµατική ψυχρή αλυσίδα και χρησιµοποιώντας τις κατάλληλες τεχνικές ο εγχώριος πληθυσµός θα είναι σε θέση να καταναλώσει τρόφιµα υψηλής διατροφικής αξίας διασφαλίζοντας ταυτόχρονα αποδοτικότερες τιµές για τους  παραγωγούς. Η αυξανόµενη αστικοποίηση και η ανάπτυξη των τοµέων του λιανικού εµπορίου και της επεξεργασίας των τροφίµων ενισχύουν την ανάπτυξη της βιοµηχανίας ψυχρής αλυσίδας στην Ινδία. Η τάση στρέφεται τώρα προς την καθιέρωση ψυκτικών αποθηκών πολλαπλών χρήσεων και την παροχή υπηρεσιών από άκρο σε άκρο για τον έλεγχο των παραµέτρων σε όλη την αλυσίδα αξίας. Η Ινδία είναι µία ιδανική χώρα για την διακίνηση των τροφίµων διότι διαθέτει καλλιεργήσιµη γη και µπορεί να παράγει όλο τον χρόνο τεράστιες ποικιλίες φρούτων και λαχανικών. Η δηµιουργία εγκαταστάσεων ψυχρής αποθήκευσης, τα φορτηγά ψυγεία, τα αποδοτικά ενεργειακά µέσα, η χρήση της τεχνολογίας στην καλλιέργεια και συγκοµιδή και οι µέθοδοι άρδευσης είναι µερικές από τις διαδικασίες όπου η επέµβαση της τεχνολογίας µπορεί να αλλάξει το πρόσωπο της γεωργικής παραγωγής. Ακόµη, η µηχανοποίηση διαφόρων γεωργικών πρακτικών, η χρήση ανανεώσιµων πηγών ενέργειας, η χρήση των κινητών εγκαταστάσεων ψύξης, των τεχνολογιών ψυκτικής αποθήκευσης και η συσκευασία είναι κάποιες από τις καινοτοµίες που είναι απαραίτητες για ένα αποτελεσµατικό κανάλι εφοδιασµού.   Το διµερές εµπόριο στον κλάδο των τροφίµων µεταξύ Ελλάδας και Ινδίας για το έτος 2016 ανήλθε σε 60εκατοµµύρια ευρώ, παρουσιάζοντας αύξηση κατά 34% σε σχέση 



[73]  µε το έτος 2015. Οι εξαγωγές των τροφίµων της Ελλάδας προς την Ινδία το έτος 2016 ανήλθαν σε 3,8εκατοµµύρια ευρώ έναντι 1,7εκατοµµύρια ευρώ το έτος 2015, εµφανίζοντας αύξηση κατά 122% ετησίως, ενώ αντίστοιχα οι εισαγωγές της Ελλάδας από την Ινδία το έτος 2016 έφτασαν τα 56,2εκατοµµύρια ευρώ έναντι 43,2εκατοµµύρια ευρώ το 2015, παρουσιάζοντας αύξηση κατά 30%.   Πίνακας 14  Η Ινδία είναι από τους µεγαλύτερους παραγωγούς και ηγέτης διαφόρων γεωργικών προϊόντων. Τα σηµαντικότερα εξαγωγικά προϊόντα στον κλάδο των τροφίµων για την Ελλάδα είναι οι καρποί και τα νωπά φρούτα (82%), τα λίπη και έλαια (10%) και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα (4%). Αντιστοίχως, τα σηµαντικότερα προϊόντα που εισάγει η Ελλάδα από την Ινδία είναι ψάρια (53%), καφές, τσάι και µπαχαρικά (25%), καρποί και φρούτα νωπά (13%), λαχανικά (3%) και δηµητριακά (3%).  Η γεωργία διαδραµατίζει αξιοσηµείωτο ρόλο σε ολόκληρη την οικονοµία της Ινδίας. Σύµφωνα µε δηµοσιευµένες αναφορές, πάνω από το 58% των αγροτικών νοικοκυριών εξαρτάται από τη γεωργία ως το κύριο µέσο διαβίωσής τους. Το µερίδιο των πρωτογενών τοµέων εκτιµάται ότι ανέρχεται στο 20,4% της ακαθάριστης προστιθέµενης αξίας κατά την περίοδο 2016-17. (Πηγή: Eurostat)   



[74]   Πίνακας 15 (Πηγή : https://www.slideshare.net/ )  Αξίζει να αναφερθεί πως η πλειονότητα των ψυχρών αποθηκών βρίσκεται εντός και γύρω από περιοχές καλλιέργειας πατάτας. Το 61% της ψυχρής αποθήκευσης συγκεντρώνεται στις πολιτείες της ∆υτικής Βεγγάλης, του Ουτάρ Πραντές και του Μπιχάρ, όπου η αποθήκευση πατατών αντιπροσωπεύει το 75-80% της χωρητικότητας. Οι µονάδες αποθήκευσης στο Μαχαράστρα, τµήµατα του Γκουτζαράτ και στις νότιες πολιτείες της χώρας έχουν σχεδιαστεί για την αποθήκευση εµπορευµάτων όπως γαλακτοκοµικά προϊόντα, φρούτα, µεταποιηµένα ψάρια και προϊόντα κρέατος και εποχιακά λαχανικά. Ωστόσο, η αγορά σταδιακά οργανώνεται και η εστίαση έχει στραφεί προς ψυκτικές αποθήκες πολλαπλών χρήσεων. Επί του παρόντος, το 90% της αγοράς ψυχρής αλυσίδας δεν είναι οργανωµένη.   6.4 Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα στην Βραζιλία  Η Βραζιλία είναι η µεγαλύτερη χώρα της Λατινικής Αµερικής και τοποθετείται στο Νότιο µέρος της Αµερικής. Επίσης, είναι η πέµπτη µεγαλύτερη χώρα τόσο σε έκταση 



[75]  όσο και σε πληθυσµό παγκοσµίως. Η έκταση της βρίσκεται µεταξύ των Άνδεων και του Ατλαντικού ωκεανού, ενώ συνδέεται στα σύνορα της µε όλες τις χώρες της Νότιας Αµερικής, εκτός από τη Χιλή και τον Ισηµερινό. Από τον νότο προς τον βορρά, συνδέεται συνοριακά µε την Ουρουγουάη, την Αργεντινή, την Παραγουάη, τη Βολιβία, το Περού, την Κολοµβία, τη Βενεζουέλα, τη Γουιάνα,  το Σουρινάµ και τη Γαλλική Γουιάνα. (πηγή : el.wikipedia.org) H Βραζιλία είναι µια χώρα µε µεγάλη εδαφική έκταση και µε διαφορετικές κλιµατολογικές συνθήκες και συστήµατα φυτικής καλλιέργειας. Επιπλέον, η Βραζιλία ξεχωρίζει ως ο κύριος παραγωγός και εξαγωγέας καλλιεργειών από διαφορετικά είδη φρούτων και λαχανικών. Η παραγωγή σιτηρών, φρούτων και λαχανικών κατά τη συγκοµιδή 2014-2015 έφτασε περίπου τους 270 εκατοµµύρια τόνους. Συνολικά, οι εκτιµήσεις προβλέπουν ότι αυτός ο όγκος θα συνεχίσει να αυξάνεται (Conab, 2015 & Ibge 2003).  Το µεγαλύτερο µέρος της περιοχής για τέτοια παραγωγή βρίσκεται στις νότιες και δυτικές περιοχές  και ανήκει σε µεγάλους παραγωγούς γεωργικών προϊόντων (Ibge, 2016). Στη Βραζιλία, ένα από τα κύρια εµπόδια στην ανάπτυξη της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας σχετίζεται µε τις τεράστιες ελλείψεις που εντοπίστηκαν στις υποδοµές µεταφορών και επικοινωνιών. ∆εδοµένα που δηµοσιεύθηκαν στο περιοδικό As Maiores do Transporte δείχνουν ότι οι βραζιλιάνικες µεταφορές έχουν υπερβολική εξάρτηση από το οδικό δίκτυο. Η διακίνηση µέσω οδικού δικτύου αφορά το 65% έως 75% σύµφωνα µε τον πίνακα µεταφορών της Βραζιλίας και ακολουθεί το 20% που αφορά την διακίνηση µέσω των σιδηροδρόµων. Αναντίρρητα, οι οδικές µεταφορές είναι ο κύριος άξονας διακίνησης φορτίων στις βραζιλιάνικες µεταφορές (A MELHOR, 2001).  Αναφορικά µε τα νωπά φρούτα, η Βραζιλία κατατάσσεται τρίτη µεταξύ των παραγωγών παγκοσµίως. Η παγκόσµια παραγωγή φρούτων έφτασε τους 830 εκατοµµύρια τόνους το 2014, όπου οι τρεις µεγάλοι παραγωγοί, η Κίνα, η Ινδία και η Βραζιλία, παρήγαγαν περίπου 340 εκατοµµύρια τόνους φρούτων το 2014 (FAO 2015, SEAB, 2015 ).  Σύµφωνα µε τη Βραζιλιάνικη ένωση Τροφίµων (ABIAD), η Βραζιλία είναι η τρίτη σε κλίµακα χώρα στην παραγωγή φρούτων παγκοσµίως µετά την Κίνα και Ινδία, ενώ εξήγαγε µόνο το 3% των παραγόµενων φρούτων. Ο βασικός λόγος που η χώρα δεν έχει την δυνατότητα να εξάγει νωπά φρούτα και λαχανικά είναι η έλλειψη υποδοµών 



[76]  και τεχνολογικών εξελίξεων που είχε ως αποτέλεσµα να δηµιουργούνται καθυστερήσεις στις παραδόσεις, έλλειψη ορατότητας της διαδροµής, έλλειψη της ασφάλειας του φορτίου και σχεδόν ανύπαρκτος έλεγχος της θερµοκρασίας και υγρασίας. Το προφίλ παραγωγής της Βραζιλίας διαφέρει από το παγκόσµιο προφίλ, δηλαδή τα πιο παραγόµενα φρούτα είναι, κατά φθίνουσα σειρά, πορτοκάλι, µπανάνα, καρύδα, ανανάς, παπάγια, κάσιους και καρύδια Βραζιλίας, λαµβάνοντας υπόψη ότι τα πιο παραγόµενα φρούτα σε παγκόσµια κλίµακα είναι η µπανάνα, το καρπούζι, το µήλο, το πορτοκάλι και τα σταφύλια (SEAB, 2015). Οι περιοχές παραγωγής είναι διαµοιρασµένες σε όλη τη χώρα και κάθε είδος καλλιεργείται στην περιοχή που ταιριάζει καλύτερα σύµφωνα µε το κλίµα της. Τα περισσότερα από τα φρούτα υπόκεινται σε κάποιο είδος επεξεργασίας πριν από την εµπορία τους, µε στόχο τη διατήρηση της ποιότητας και του αριθµού των φρούτων που διατίθενται στην αγορά, εκτός από την αύξηση της προστιθέµενης αξίας τους. Το 2013, για παράδειγµα, η βιοµηχανία µεταποίησης φρούτων και λαχανικών επεξεργάστηκε περίπου 136 εκατοµµύρια τόνους στην Κίνα, 40 εκατοµµύρια τόνους στις ΗΠΑ, 4,8 εκατοµµύρια τόνους στην Ινδία και 23 εκατοµµύρια τόνους στη Βραζιλία (SEBRAE 2015).  2020 Cold Logistics Latin American and Caribbean top 10 list Company Name Locations Frialsa Frigorificos S.A. De C.V. Μεξικό Comfrio Soluções Logísticas Βραζιλία Superfrio Armazéns Gerais Βραζιλία Friozem Armazéns Frigorificos Βραζιλία Qualianz Μεξικό Martini Meat Armazens Gerais Βραζιλία Arfrio Armazéns Gerais Frigorificos Βραζιλία AP Logistica Βραζιλία Brasfrigo Βραζιλια Almacenes Refrigerados Consolidados SA de CV ARCOSA Μεξικό Πίνακας 16 (Πηγή : Global Cold Chain Alliance) 



[77]  Η βραζιλιάνικη αγορά της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας αναµένεται να παρουσιάσει ετήσιο ρυθµό ανάπτυξης άνω του 8% κατά την περίοδο 2020-2025. Η Βραζιλία είναι µια από τις ταχύτερα αναπτυσσόµενες οικονοµίες στον κόσµο και µεταξύ των 20 κορυφαίων αγορών στον κόσµο για τη βιοµηχανία ψυκτικής αποθήκευσης µε χωρητικότητα αποθήκευσης περίπου 6 εκατοµµυρίων κυβικών µέτρων. (GCCA)  6.5 Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα στην Κίνα  Η Κίνα γεωγραφικά τοποθετείται στην Ανατολική Ασία και κατέχει τον µεγαλύτερο πληθυσµό παγκοσµίως, ο οποίος ανέρχεται 1.400.050.000. Η έκταση της είναι 9.596.960 χλµ2  µε πρωτεύουσα το Πεκίνο. Γεωγραφικά είναι η µεγαλύτερη χώρα της Ανατολικής Ασίας και η τέταρτη µεγαλύτερη στον κόσµο µετά την Ρωσία, τον Καναδά και της Ηνωµένες Πολιτείες. Συνορεύει µε δεκατέσσερα κράτη: το Βιετνάµ, Λάος, Βιρµανία, Ινδία, Μπουτάν, Νεπάλ, Πακιστάν, Αφγανιστάν, Τατζικιστάν, Κιργιστάν, Καζακστάν, Ρωσία, Μογγολία και Βόρεια Κορέα.  Η Κίνα έχει τεράστιο καταναλωτικό πληθυσµό3 στα γεωργικά προϊόντα και αντιπροσωπεύει περίπου το 60% της συνολικής παραγωγής λαχανικών παγκοσµίως, το 30% της παραγωγής φρούτων και κρέατος και το 40% των αυγών και των υδρόβιων προϊόντων.  Η ψυχρή αλυσίδα στην Κίνα αποτελείται  κυρίως από κρέας, θαλασσινά, τρόφιµα κατεψυγµένα, φρούτα και λαχανικά και γαλακτοκοµικά προϊόντα. Η ψυχρή µεταφορά και αποθήκευση των φρούτων και λαχανικών κατέχει το µεγαλύτερο τµήµα της αγοράς.  Με την αύξηση του εισοδήµατος της µεσαίας τάξης και της ανώτερης µεσαίας τάξης, οι άνθρωποι είναι πρόθυµοι να ξοδέψουν και να δώσουν µεγαλύτερη προσοχή στη ποικιλία των φρέσκων γεωργικών προϊόντων, στην ασφάλεια των τροφίµων και στην ποιότητα των φρέσκων φρούτων και λαχανικών. Προκειµένου να ικανοποιήσει τη ζήτηση, η αγορά εστιάζει ενεργά στην ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα.                                                             3 Αυξηµένη κατανάλωση τροφίµων παρατηρείται στις περιόδους των κινεζικών αργιών. Η κατεξοχήν «χρυσή» εβδοµάδα κατανάλωσης είναι η Εβδοµάδα της Εορτής της Άνοιξης (Κινεζική Πρωτοχρονιά) 



[78]  Τα τελευταία χρόνια η ασφάλεια των τροφίµων αποτελεί ένα βασικό πρόβληµα στην Κίνα και η ραγδαία αύξηση της ψυχρής αλυσίδας µπορεί να επιφέρει σηµαντικές περιβαλλοντικές επιπτώσεις. Η έλλειψη τεχνογνωσίας από τους Κινέζους παραγωγούς καθιστούν συχνά την τοπική παραγωγή αµφίβολη και αυτό έχει ως συνέπεια να δηµιουργούνται προβλήµατα ως προς την τυποποίηση και την εµπορευµατική προώθηση των εγχώριων φρούτων και λαχανικών. Τα προβλήµατα της κινέζικης ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας αυξάνουν τις πιθανότητες απώλειας της ποιότητας των τροφίµων πριν ακόµα φτάσουν στο στάδιο της λιανικής πώλησης.  Οι κινεζικές κυβερνήσεις σε όλα τα επίπεδα συγκεντρώνουν τις επενδύσεις σε υποδοµές για την ψυχρή αλυσίδα και η κινεζική αγορά της αλυσίδας ψύχους  παρουσίασε ετήσιο ρυθµό αύξησης 10,5% µεταξύ 2010 και 2019. Ειδικότερα, τον Απρίλιο του 2011 κατοχυρώθηκε από την κυβέρνηση το 12ο πενταετές Πρόγραµµα Ανάπτυξης για τις µεταφορές. Το συγκεκριµένο πρόγραµµα εστίασε στην υλοποίηση της κατασκευής δρόµων και τις εναέριες και υδάτινες µεταφορές. Η Κίνα κατέχει µεγάλη συνολική ψυκτική χωρητικότητα και παρά την θετική εξέλιξη των συστηµάτων της στην ψυχρή αλυσίδα, τα κινέζικα πρότυπα µεταφοράς γεωργικών προϊόντων και φρέσκων φρούτων παραµένουν σε χαµηλά επίπεδα από τα αντίστοιχα ευρωπαϊκά και αµερικάνικα. Σε αντίθεση µε τις ανεπτυγµένες χώρες όπου το 95% των νωπών φρούτων και λαχανικών διανέµεται µέσω της ψυχρής αλυσίδας, στην Κίνα τα περισσότερα από τα νωπά προϊόντα µεταφέρονται σε περιβάλλον µη ελεγχόµενης θερµοκρασίας και η όλη διαδικασία αποφέρει µειωµένο κόστος αλλά ταυτόχρονα αυξάνονται οι πιθανότητες ανάπτυξης κινδύνου σχετικά µε την ασφάλεια και ποιότητα των προϊόντων.  



[79]  Πίνακας 17 (Πηγή: www.chinabusinessreview.com)           



[80]  Κεφάλαιο 7 Μεθοδολογία εµπειρικού µέρους   7.1 Εισαγωγή  Στο κεφάλαιο αυτό θα παρουσιαστεί το µεθοδολογικό πλαίσιο που επιλέχθηκε στα πλαίσια της παρούσας µελέτης αναφορικά µε την Ψυχρή Εφοδιαστική Αλυσίδα των νωπών Φρούτων και Λαχανικών στην Ελλάδα. Πρωτίστως θα γίνει αναφορά στη µεθοδολογία και στους στόχους των συνεντεύξεων, έπειτα θα παρουσιαστούν οι συνεντεύξεις και στο τέλος θα διατυπωθούν τα συµπεράσµατα, τα οποία θα έχουν συγκριτικό χαρακτήρα.  7.2 Μεθοδολογικό Πλαίσιο  Στην παρούσα εργασία εφαρµόστηκε η ποιοτική µέθοδος µε πλήρως δοµηµένη συνέντευξη και δοµηµένες ερωτήσεις, όπου ζητήθηκε από τους ερωτώµενους να απαντήσουν σε προκαθορισµένες ερωτήσεις µε καθορισµένο αριθµό και περιεχόµενο. Ορίστηκαν συγκεκριµένα χαρακτηριστικά µε σκοπό την άντληση πληροφοριών µέσω των ερωτήσεων προς το πρόσωπο του συνεντευξιαζόµενου. Το ερωτηµατολόγιο του κάθε συνεντευξιαζόµενου αποτελείται από ερωτήσεις οι οποίες καλύπτουν σχεδόν όλο το φάσµα του θεωρητικού µέρους ώστε να υπάρξει µία ολοκληρωµένη συλλογή πληροφοριών. Η πλήρως δοµηµένη συνέντευξη βασίζεται σε καθορισµένες ερωτήσεις σχετικά µε το περιεχόµενο, τη διατύπωση κι τη σειρά µε την οποία γίνονται οι ερωτήσεις, αποτρέποντας την εις βάθος συλλογή δεδοµένων ή την ανάδειξη νέων θεµάτων. Η µοναδική διαφορά της δοµηµένης συνέντευξης από ένα ερωτηµατολόγιο δειγµατοληπτικής έρευνας είναι η ελευθερία αξιοποίησης κυρίως ανοικτών ερωτήσεων (Robson, 2007). Η έρευνα πραγµατοποιήθηκε µε την µορφή συνέντευξης και πιο συγκεκριµένα µε την συνέντευξη σε βάθος, η οποία αφορά ένα σύνολο ερωτήσεων µε καθορισµένα θέµατα όπου τον «πρωταγωνιστικό» ρόλο τον έχουν οι ερωτώµενοι, µε την παρουσία του «ερευνητή» ως βοηθητική και διακριτικά καθοδηγητική (Κυριαζή,1998). Στο πλαίσιο µιας συνέντευξης σε βάθος η σχέση του ερευνητή και του ερωτώµενου 



[81]  µπορεί να εκληφθεί ως φιλική ή ακόµα και θεραπευτική (Willig, 2008). Η βασική εστίαση της έρευνας είναι όλα τα θέµατα να εξεταστούν εις βάθος για να λάβουµε όσο το δυνατόν περισσότερες πληροφορίες µπορούµε.  Η πρώτη διαδικτυακή συνέντευξη πραγµατοποιήθηκε µε τον κ. Νικόλαο Χαριτωνίδη ιδρυτής του ιστότοπου www.cryologic.gr και πρόεδρος του ∆Σ Ψυγεία Αλάσκα. Ο κος Χαριτωνίδης από το 1990 έως το 2007 διετέλεσε διευθύνων σύµβουλος στην εταιρία Ψυγεία Αλάσκα Food Logistics στην οποία σήµερα είναι πρόεδρος ∆Σ. Το 2007 ίδρυσε την «Cryologic – Ψυχρή λογική», µε αντικείµενο την παροχή γνώσης σε θέµατα Ψυκτικής Αλυσίδας. Επίσης, από το 2004 µέχρι τις 26/01/2011 διετέλεσε Πρόεδρος ∆Σ της Ελληνικής Ένωσης Βιοµηχανιών Ψύχους. Αναφορικά µε τα θέµατα αποθηκευτικών συστηµάτων έχει σχεδιάσει πατενταρισµένα συστήµατα αποθήκευσης παλετοποιηµένων εµπορευµάτων και επιπλέον έχει συντάξει µελέτες πιστοποίησης και εφαρµογής συστηµάτων διασφάλισης ποιότητας και ασφάλειας τροφίµων στη ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα. Παράλληλα, έχει εκπονήσει σηµαντικό αριθµό διαλέξεων και εισηγήσεων σε θέµατα που αφορούν την αλυσίδα ψύχους.  Η δεύτερη διαδικτυακή συνέντευξη πραγµατοποιήθηκε µε τον κ. ∆ιονύσιο Γρηγορόπουλο πρόεδρο του ∆Σ Βιοµηχανικής Ένωσης Ψύχους & Logistics Association. Ο κος Γρηγορόπουλος έχει πιστοποιηθεί ως εισηγητής σε θέµατα που ειδικεύονται στο Supply Chain και τον διακρίνει η 20ετή εµπειρία του σε θέµατα που αφορούν την Οργάνωση και ∆ιοίκηση εφοδιασµού, Πληροφορικής, Πωλήσεων και Management. Από το 2006 έως το 2012 διετέλεσε µέλος του ∆Σ της Ελληνικής Εταιρίας Logistics και το 2013 πιστοποιήθηκε ως ειδικευµένος συνεργάτης στην Ευρωπαϊκή Ένωση σε θέµατα µεταφορών και Logistics. Από το 2009 έχει δηµιουργήσει την εταιρία Logistics Way και από τον Σεπτέµβριο του 2018 είναι µέλος της µόνιµης επιτροπής για τα Logistics.  Οι συνεντεύξεις έλαβαν µέρος στις 14/06/2021 για τον κ. Χαριτωνίδη και στις 16/06/2021 για τον κ. Γρηγορόπουλο και σκοπός ήταν να προβάλλουν τις γνώσεις που διακατέχουν οι συνεντευξιαζόµενοι, τις αξίες και τις προτιµήσεις, τις απόψεις κι αντιλήψεις. Η ποιοτική έρευνα στηρίζεται σε τρόπους παραγωγής δεδοµένων, οι οποίοι δεν είναι τροποποιηµένοι και δεν απέχουν από την πραγµατική ζωή.  Το ερωτηµατολόγιο του κάθε συνεντευξιαζόµενου αποτελείται από ερωτήσεις οι οποίες καλύπτουν όπως προαναφέρθηκε το µεγαλύτερο φάσµα του θεωρητικού µέρους ώστε µα υπάρξει µία ολοκληρωµένη συλλογή πληροφοριών. Ο σχεδιασµός 



[82]  του ερωτηµατολογίου αποτέλεσε ένα έργο το οποίο απαιτούσε συστηµατική προετοιµασία µε ορθό σχεδιασµό και σωστή διατύπωση των ερωτήσεων πριν από την διεξαγωγή τους.    7.3 Στόχοι των συνεντεύξεων  Κύριος στόχος των συνεντεύξεων ήταν να εξεταστεί η λειτουργία της ψυχρής αλυσίδας των τροφίµων στην Ελλάδα και πιο συγκεκριµένα ποιοι είναι οι σηµαντικότεροι παράγοντες για µια επιτυχηµένη αλυσίδα ψύχους. Επίσης, κατά πόσο η εξέλιξη της τεχνολογίας συµβάλλει στην άµεση πληροφόρηση και παράλληλα κατά πόσο την καθιστά βιώσιµη. Ακόµη,  αν  η εκπαίδευση αποτελεί βασικό κριτήριο µιας επιτυχηµένης αλυσίδας και σε τι βαθµό τηρούνται αυστηρά οι κανόνες µεταφοράς και αποθήκευσης. Επιπλέον, το επίπεδο της Ελλάδας σε υπηρεσίες 3pl και πόσο επηρεάστηκε η ψυχρή αλυσίδα εξαιτίας της πανδηµίας.  Μεταξύ του παραγωγού και της διάθεσης του τελικού προϊόντος προς κατανάλωση µεσολαβούν ενδιάµεσα στάδια εµπορίας. Αυτό το σύνολο το σταδίων αποτελούν την αλυσίδα τροφίµων και θα οδηγήσουν σε σαφή συµπεράσµατα ώστε να υπάρξει µια σφαιρική εικόνα για την ψυχρή αλυσίδα τροφίµων στην Ελλάδα, τα προβλήµατα, τις ανάγκες και τις προοπτικές. Για τον λόγο αυτό οι συνεντεύξεις βασίστηκαν σε ένα σύνολο θεµάτων, τα οποία συζητήθηκαν σε βάθος και έγιναν αναφορές σύµφωνα µε τις αντιλήψεις, τις απόψεις και τα ‘πιστεύω’ των συνεντευξιαζόµενων.  7.4 Συνεντεύξεις  Συνέντευξη κ. Ν. Χαριτωνίδη  Ερώτηµα 1 : Ποιοι είναι οι κρίσιµοι παράγοντες για µία επιτυχηµένη ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα; Απάντηση :  



[83]  Κατ’ αρχήν είναι η γνώση και ότι έχουµε να κάνουµε µε µία αλυσίδα, η οποία είναι υπό ελεγχόµενες συνθήκες σε όλο της το µήκος, όπως αναφέρει και η εναλλακτική της ορολογία «η διάρρηξη ενός κρίκου οδηγεί σε καθολική αστοχία». Γι’ αυτό χρειάζεται πλήρη επίγνωση της αναγκαιότητας των απαιτήσεων ελεγχόµενων συνθηκών. Η γνώση είναι απαραίτητη γιατί αν προκύψει αλλοίωση είναι µη αναστρέψιµη και γι’ αυτό θα πρέπει σε όλα τα επίπεδα των εργαζοµένων να υπάρχει ανάλογη επιµόρφωση. ∆εύτερον, οι απαραίτητες υποδοµές στις οποίες συµπεριλαµβάνεται και η τεχνολογία για να εξασφαλιστούν οι ελεγχόµενες συνθήκες. Ένα παράδειγµα, εκτός της ψυχρής µεταφοράς και ψυχρής αποθήκευσης που είναι προφανή, είναι οι χώροι προσωρινής εναπόθεσης (π.χ. πρακτορεία επενδυτικών µεταφορών), όπου αν δεν τηρηθούν οι ελεγχόµενες συνθήκες µπορεί να προκληθεί και σε αυτή την περίπτωση καθολική αστοχία. Εποµένως σε αυτά τα σηµεία χρειάζονται υποδοµές και ελεγχόµενες συνθήκες σε όλους τους χώρους. Τρίτον, να εφαρµόζονται οι θεσµοί, δηλαδή την εφαρµογή των Ευρωπαϊκών Νοµοθεσιών οριζόντιας εφαρµογής που αφορά όλη την Ευρώπη και συνεπώς την Ελλάδα, οι οποίοι επιβάλλουν όλα όσα προανέφερα προηγουµένως και βεβαίως είναι γεγονός πως τα τελευταία χρόνια εξαιτίας των οικονοµικών δυσκολιών που βιώνουν οι εταιρίες υπάρχει και µία ανοχή από την πλευρά της πολιτείας για την εφαρµογή των θεσµικών κανόνων που αφορούν την ψυχρή αλυσίδα. Αυτή η ανοχή επιτρέπει σε πολλούς να κάνουν αρκετές παραβάσεις στους κανόνες και να οδηγούν σε υποβαθµισµένα ή και άχρηστα προϊόντα. Αυτό µε τη σειρά του οδηγεί σε αθέµητο ανταγωνισµό και όσοι πραγµατοποιούν σωστά το έργο τους το κόστος είναι µεγαλύτερο σε σύγκριση µε τους άλλους και χαρακτηρίζονται ως µη ανταγωνιστικοί και έτσι βλάπτεται ο υγιής ανταγωνισµός.  Ερώτηµα 2 :  Οι κανόνες που θα πρέπει να τηρούνται στην ψυχρή µεταφορά και αποθήκευση των νωπών φρούτων και λαχανικών αποτελούν θεµελιώδη προϋπόθεση για την αποτελεσµατική διαχείριση τους από τις εταιρίες Ψυχρής Αλυσίδας. Σε ποιο βαθµό πιστεύετε όπως οι κανόνες αυτοί θα πρέπει να είναι πιο αυστηροί στα ενδιάµεσα στάδια φορτώσεων-εκφορτώσεων, όπου οι εξωτερικές συνθήκες µπορεί να είναι επικίνδυνες για την ποιότητα των προϊόντων; Απάντηση : 



[84]  Ένα µέρος απαντήθηκε στην προηγούµενη ερώτηση, όµως θα το αποκρυσταλλώσουµε. Η αλυσίδα θα ήταν ευχής έργο να ήταν µία αλυσίδα, δηλαδή από την αρχή µέχρι το τέλος να ήταν µία φόρτωση, µία µεταφορά και τελικώς µία παράδοση. Πολλές φορές χρειάζονται 5 ή και 6 µεταφορτώσεις ειδικά όταν έχουµε µεγάλες αλυσίδες (π.χ. εξαγωγές). Αρκετά συχνά προκύπτει µία µεταφορά από έναν παραγωγό σε έναν ενδιάµεσο και πολλές φορές προκύπτουν 3 έως 8 σηµεία προσωρινής εναπόθεσης (µεταφόρτωσης). Όπως είναι προφανές στα σηµεία αυτά είναι πολύ υψηλές οι πιθανότητες να σπάσει η αλυσίδα, να δηµιουργηθεί υποβάθµιση του προϊόντος και ένα άριστο προϊόν που µε πολύ κόπο, µόχθο και κόστος δηµιούργησε ο παραγωγός, µπορεί τελικά να καταλήξει υποβαθµισµένο και να αδικηθεί ο άνθρωπος που έκανε την παραγωγή. Εποµένως, είναι άκρως απαραίτητο η λογική του συνόλου (totality) να υπάρχει στο µυαλό του καθενός ούτως ώστε να γνωρίζει όλη την διεργασία από την αρχή µέχρι το τέλος και όλα τα σηµεία τα οποία είναι στατιστικά ψυχρού κινδύνου. Τα σηµεία της ενδιάµεσης µεταφόρτωσης είναι σηµεία υψηλού κινδύνου HACCP. Άρα, εφόσον η ευθύνη δεν ανήκει σε έναν και διασπάται σε περισσότερους είναι πολλές οι πιθανότητες εµφάνισης κινδύνου και σε αυτό το σηµείο εµφανίζεται η πολιτεία ή οι πολιτείες αν αφορά σύνολο χωρών να εφαρµόσουν τα θεσµικά µέτρα για να διασφαλίσουν ότι δεν σπάει η αλυσίδα. Στηριζόµαστε στην νοµοθεσία των τροφίµων η οποία είναι στην κορυφή της πυραµίδας και είναι υποχρεωτική για όλους, ώστε το προϊόν να έχει την ελάχιστη πιθανή υποβάθµιση µέχρι να φτάσει στην κατανάλωση. Άρα αυστηρή τήρηση του HACCP και εφόσον δεν είναι ένας ο υπεύθυνος σε όλο το µήκος της αλυσίδας και επέµβαση της πολιτείας να επιβάλει τους κανόνες.  Ερώτηµα 3 : Η συνεχής εξέλιξη της τεχνολογίας συµβάλλει στην έγκαιρη και έγκυρη πληροφόρηση; Για παράδειγµα µέσω της καλύτερης συσκευασίας, διακρίνεται βελτίωση της απόδοσης; Ή επίσης µέσω των αισθητήρων και γενικότερα των internet of things; Απάντηση :  Βεβαίως. Η συσκευασία πέραν από την ποιοτική προστασία που προσφέρει στο προϊόν ξεκινώντας από εξωτερικές επεµβάσεις και τραυµατισµούς µέχρι και την διασφάλιση κάποιων συνθηκών στο µικροπεριβάλλον, όπως είναι οι συσκευασίες 



[85]  ελεγχόµενης ατµόσφαιρας. Μας εξυπηρετεί επίσης η εξέλιξη της τεχνολογίας και στην ιχνηλασιµότητα. Υπάρχουν συσκευασίες που κρατούν το ιστορικό των θερµοκρασιών, οι λεγόµενες «έξυπνες συσκευασίες», οι συσκευασίες που αλλάζουν χρώµα και δείχνουν αν κάποιο τρόφιµο έχει αλλοιωθεί.  Αµέσως µετά την θερµοκρασία και υγρασία, έρχεται σε βαθµό σηµαντικότητας η συσκευασία. Η τεχνολογία των συσκευασιών βοηθά στην διασφάλιση της πλήρους τήρησης των κανόνων από την αρχή µέχρι το τέλος.  Ερώτηµα 4 : Σε ποιο βαθµό πιστεύετε πως η τεχνολογία συµβάλλει στην βιώσιµη ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα και πιο συγκεκριµένα στην µείωση του περιβαλλοντικού αποτυπώµατος; Απάντηση :  Η τεχνολογία της συσκευασίας µπορεί να βοηθήσει από δύο πλευρές. Πρώτον, βοηθάει το προϊόν να µην αλλοιωθεί, το οποίο σηµαίνει λιγότερο αλλοιωµένα προϊόντα άρα και λιγότερη αλλοίωση του περιβάλλοντος. ∆εύτερον, η συσκευασία όταν είναι βιοδιασπώµενη και δεν βλάπτει το περιβάλλον όπως τα συµβατικά πλαστικά τα οποία ζουν αιώνες. Σε αυτό το κοµµάτι υπάρχουν πολλές θετικές εξελίξεις. Η τεχνολογία των συσκευασιών και όλων των λοιπών µέσων βοηθούν στη µείωση του περιβαλλοντικού αποτυπώµατος και στην προστασία του περιβάλλοντος.  Ερώτηµα 5 : Κατά πόσο είναι ανεπτυγµένη η ψυχρή αλυσίδα στην Ελλάδα σε σχέση µε την υπόλοιπη Ευρώπη και τι ενέργειες θα πρέπει να γίνουν για την βελτίωση της; Απάντηση :  Πιστεύω πως υστερεί αρκετά σε σχέση µε τις προηγµένες χώρες της Ευρώπης. Παρ’ όλα αυτά υπάρχουν κάποια αλληλοεµπλεκόµενα θέµατα. Επικρατεί χαµηλό επιµορφωτικό επίπεδο, δεν γνωρίζουν όσοι εµπλέκονται µε την αλυσίδα τροφίµων πόσο σηµαντική είναι η διασφάλιση της σωστής θερµοκρασίας και υγρασίας στα φρούτα και λαχανικά και γι’ αυτό πολλές φορές ταλαιπωρούνται τα προϊόντα. Το δεύτερο είναι η οικονοµική δυσχέρεια που επικρατεί στην Ελλάδα τα τελευταία δέκα 



[86]  χρόνια περίπου, η οποία οδηγεί σε προσπάθειες επιβίωσης, άρα σε µείωση του κόστους. Εποµένως, η Ελλάδα είναι πράγµατι υστερηµένη στο θέµα της ψυχρής αλυσίδας των τροφίµων συγκριτικά µε την προηγµένη Ευρώπη και δεν έχει τις κατάλληλες υποδοµές. Θεωρώ πως ο χώρος της ψυχρής αλυσίδας είναι ένας χώρος µελλοντικών επενδύσεων και αρκετά ελκυστικός. Οφείλω να οµολογήσω, έχω παρατηρήσει την τελευταία 15ετία µια πολύ σηµαντική βελτίωση σε όλους τους φορείς που έχει επέλθει από την υποχρεωτική εφαρµογή το  HACCP. Οι κανόνες που µπήκαν σε εφαρµογή έφεραν βελτίωση ακόµα και στους χώρους εστίασης κ πώλησης τροφίµων.  Ερώτηµα 6 : Αναφορικά µε τις συµµαχίες και πιο συγκεκριµένα η µορφή συνεργασίας σε υπηρεσίες outsourcing (3pl), αποτελούν σηµαντικό παράγοντα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας; Ποιο είναι το επίπεδο υπηρεσιών που προσφέρεται από τις εταιρίες αυτές στην Ελλάδα; Απάντηση : Καταρχάς το outsourcing διεθνώς θεωρείται άριστος θεσµός κάλυψης των αναγκών, ειδικά όταν αναφέρεται σε ψυκτική αποθήκευση ή ψυκτική µεταφορά, επειδή οι απαιτήσεις της διασφάλισης ψυχρού περιβάλλοντος είναι υψηλού κόστους κατασκευαστικά και λειτουργικά. Εποµένως, µια επιχείρηση η οποία έχει περιορισµένα κεφάλαια να διαθέσει, δεν είναι φρόνιµο να δώσει τα κεφάλαια αυτά για να επενδύσει στις ανάγκες της ψυχρής αλυσίδας in house και να αφήσει το ουσιαστικό της αντικείµενο, δηλαδή την παραγωγή ή και την εµπορία. Αναµφισβήτητα, είναι πιο σώφρον να διαθέσει τα κεφάλαια της στο κύριο της αντικείµενο και να δώσει σε υπηρεσία outsourcing το κοµµάτι της ψυχρής αλυσίδας. Ουσιαστικά, δίνει το αντικείµενο σε µία εταιρία που κατέχει την τεχνογνωσία της ψυχρής αλυσίδας, άρα θα γίνει άριστα η διαδικασία και θα είναι και οικονοµικά συµφέρουσα. Ειδικά στα τρόφιµα που παρουσιάζονται εποχικές δυσκολίες, συµφέρει η ανάθεση σε 3PL ποιοτικά και οικονοµικά. Παράλληλα, επωφελείται και το περιβάλλον γιατί π.χ. αν µια εταιρία 3PL αποθηκεύει και διανέµει φρούτα και λαχανικά για 40 πελάτες, σίγουρα καταναλώνει λιγότερη ενέργεια επί του συνόλου µε περίπου 10 φορτηγά. Συνεπώς αυτό συνεπάγεται σε λιγότερη κατανάλωση καυσίµων και ενέργειας, άρα µείωση της ρύπανσης. Σε όλα όσα προαναφέρθηκαν, υπάρχουν κάποιες µικρές εξαιρέσεις αν το 



[87]  αντικείµενο είναι εξειδικευµένο και δεν είναι εφικτό να εξυπηρετηθεί µέσω 3PL. Π.χ. το σκόρδο απαιτεί 0oC θερµοκρασία και 60-65% υγρασία.  Ερώτηµα 7 : Ο κλάδος των νωπών φρούτων και λαχανικών παρουσιάζει έντονο εξαγωγικό χαρακτήρα στην Ελλάδα. Πως διασφαλίζεται η οµαλή διακίνηση των προϊόντων αυτών; Απάντηση :  Αφορά συµφωνία µεταξύ παραγωγού και πελάτη, όπου ο πελάτης βρίσκεται στην Ελλάδα και ο παραλήπτης στο εξωτερικό. Πρόκειται για µία µακρά εφοδιαστική αλυσίδα, η οποία έχει πάρα πολλά σηµεία κινδύνου, διότι η διαδροµή είναι µεγάλη άρα και πολλά σηµεία µεταφορτώσεων. Ο ένας εκ των δύο (παραγωγός ή παραλήπτης) θα πρέπει να αναλάβει την πλήρη ευθύνη της εφοδιαστικής. Άρα υπάρχει µία συνεργασία-σύµβαση µεταξύ των εµπλεκόµενων που θα τηρούν αυστηρά τους κανόνες.  Ερώτηµα 8 : Πώς επέδρασε η πανδηµία στην ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα; Απάντηση :  Η επίπτωση είναι διπλή, αρνητική και θετική. Το αρνητικό είναι πως εξαιτίας του περιορισµού των οικονοµικών πόρων σε πολλές επιχειρήσεις που επλήγησαν από την πανδηµία µοιραία έγιναν περιορισµοί ως προς την ποιότητα των προϊόντων. Το θετικό είναι ότι µας έφερε σε µία άλλη εποχή, αναπτύχθηκε το ηλεκτρονικό εµπόριο και µέσα σε ένα 24ωρο ανέβηκε δυναµικά. Το ηλεκτρονικό εµπόριο ανεβάζει την ποιότητα, γιατί δεν είναι πρέπον µία ηλεκτρονική παραγγελία π.χ. σε ένα οπωροπωλείο να µην είναι άριστη ποιοτικά. Άρα ο ένας άξονας εµφανίζει οικονοµική υστέρηση και ο άλλος ανάπτυξη της τεχνολογίας.     



[88]  Ερώτηµα 9 : Ως ιδρυτής του ιστότοπου www.cryologic.gr η παροχή συνεχούς εκπαίδευσης των εργαζοµένων και των µελών αποτελεί καταλυτικό παράγοντα στην ορθή λειτουργία της ψυχρής αλυσίδας;  Απάντηση :  Αρχικά από τα πρότυπα ξεκινάει η υποχρεωτική εκπαίδευση. To www.cryologic.gr αποτελεί µία προσπάθεια επιµόρφωσης και µόρφωσης. Η εκπαίδευση γενικά σε µία κοινωνία ή σε µία χώρα πρέπει να εξυπηρετεί εκτός από την βελτίωση του πνεύµατος, να συµβάλει στην βελτίωση και κάποιων παραγωγικών δυνατοτήτων που έχει η κοινωνία. Η εκπαίδευση είναι απαραίτητη, θα πρέπει κάποιο στέλεχος µιας επιχείρησης να παρακολουθεί τις νέες εξελίξεις και να ενηµερώνεται µέσω του internet, να βρίσκεται συνεχώς σε εγρήγορση. Σε όλα τα επίπεδα, θα πρέπει να υφίσταται η δια βίου εκπαίδευση.   Ερώτηµα 10 : Από την εµπειρία σας ως πρόεδρος του ∆Σ Ψυγεία Αλάσκα, η ορθή διαµόρφωση της ψυχρής αλυσίδας παίζει σηµαντικό ρόλο στην απόδοση και ανταγωνιστικότητα της εφοδιαστικής αλυσίδας; Απάντηση :  Σαφώς. Πάντα υποστηρίζεται στην αγορά πως η Ελλάδα παράγει τα καλύτερα προϊόντα φρούτων και λαχανικών παγκοσµίως. Κάποιες φορές δεν κρατάµε την ουσία του θέµατος που είναι η ποιότητα. Εποµένως, χρειάζεται σε επίπεδο παραγωγής και εφοδιαστικής αλυσίδας βελτίωση. Σίγουρα υπάρχουν γνώστες παραγωγής υψηλού επιπέδου, όµως παρατηρείται συχνά στα προϊόντα ίδιου παραγωγού διαφορές στην ποιότητα. Άρα απαιτούνται διαδικασίες τυποποιηµένες και πάλι θα αναφερθώ στην αναγκαιότητα τόσο των οικονοµικών πόρων όσο και της γνώσης µε στόχο την καλή ποιότητα και ορθή εφοδιαστική αλυσίδα µε προϋπόθεση την άριστη κατάσταση του προϊόντος. ∆εν έχει νόηµα µια καλή παραγωγή, αν δεν υπάρχει καλή εφοδιαστική και αντίστροφα.   



[89]  Συνέντευξη κ. ∆. Γρηγορόπουλου  Ερώτηµα 1: Ποιοι είναι οι κρίσιµοι παράγοντες για µία επιτυχηµένη ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα; Απάντηση : Αρχικά στην αποθήκευση θα πρέπει να έχουµε σωστά ψυκτικά µηχανήµατα, τα οποία να διατηρούν σε πολύ καλή κατάσταση την θερµοκρασία στους χώρους και να φτάνουν γρήγορα τις θερµοκρασίες που χρειαζόµαστε. Επίσης, εκπαιδευµένο προσωπικό για να µπορέσει να κάνει τη διαχείριση των προϊόντων και να ξέρει τις κατηγορίες και σε ποιους ψυκτικούς θαλάµους θα πρέπει να µπουν. Η εταιρία για την αποθήκευση θα πρέπει να διαθέτει τέτοιες διαδικασίες που να πιστοποιούν ότι καθ’ όλη τη διάρκεια διαχείρισης του προϊόντος, δηλαδή παραλαβή, αποθήκευση και φόρτωση τηρεί τις διαδικασίες αυτές ώστε να µην χάνει το προϊόν την αξία του. Παράλληλα, ένα σηµαντικό κοµµάτι είναι οι επιστροφές, δηλαδή όταν το προϊόν επιστρέψει, πώς θα το κατηγοριοποιήσουµε, αν επανασυσκευάζεται, αν επαναχρησιµοποιείται και αν επαναπροωθείται και σε ποιες συνθήκες φυλάσσεται. Η ιχνηλασιµότητα είναι επίσης πολύ σηµαντική στην αποθήκευση και ο έλεγχος αν φορτώθηκαν σωστά τα τρόφιµα, στο σωστό φορτηγό για τον σωστό πελάτη. Όσον αφορά την µεταφορά η διαδικασία είναι πιο απλή και θα πρέπει ο ψυκτικός θάλαµος να τηρεί τις προϋποθέσεις και την νοµοθεσία του κράτους και επίσης θα πρέπει να γίνεται έλεγχος κατά τη µεταφορά των τροφίµων ότι έχει τηρηθεί η θερµοκρασία που επιβάλλεται από το εκάστοτε προϊόν.  Ερώτηµα 2 :  Οι κανόνες που θα πρέπει να τηρούνται στην ψυχρή µεταφορά και αποθήκευση των νωπών φρούτων και λαχανικών αποτελούν θεµελιώδη προϋπόθεση για την αποτελεσµατική διαχείριση τους από τις εταιρίες Ψυχρής Αλυσίδας. Σε ποιο βαθµό πιστεύετε όπως οι κανόνες αυτοί θα πρέπει να είναι πιο αυστηροί στα ενδιάµεσα στάδια φορτώσεων-εκφορτώσεων, όπου οι εξωτερικές συνθήκες µπορεί να είναι επικίνδυνες για την ποιότητα των προϊόντων;  



[90]  Απάντηση : Προφανώς θα πρέπει να είναι πιο αυστηροί. Ξεκινώντας µε το κοµµάτι της παραλαβής, όταν έρθει το προϊόν από το χωράφι στην αποθήκη θα πρέπει να ισχύσουν αυστηρά οι κανόνες και να γίνει ποιοτικός έλεγχος. Επίσης, παίζει σηµαντικό ρόλο το κοµµάτι της ζήτησης των προϊόντων, δηλαδή µε ποιον τρόπο φτάνουν τα προϊόντα στην αποθήκη (π.χ. σε τελάρα, χύµα κλπ.) Επιπλέον, θα πρέπει να γνωρίζουµε σε ποια µονάδα θα τα αποθηκεύσω, αν θα τα συσκευάσω και σε ποιες συνθήκες γίνεται η συσκευασία. Η φόρτωση αναφέρεται ουσιαστικά στην συλλογή και δηµιουργία παραγγελιών προς παράδοση, παρακολουθώντας το LOT, την ηµεροµηνία παραγωγής και την ηµεροµηνία λήξεως του προϊόντος. Ακόµη, κατά την φόρτωση έχω την δυνατότητα να σκανάρω τα προϊόντα ώστε να δηλώσω ποια προϊόντα µπήκαν σε ποιο όχηµα κάνοντας ταυτοποίηση και τον πελάτη που θα πρέπει να τα παραδώσω.   Ερώτηµα 3 : Η συνεχής εξέλιξη της τεχνολογίας συµβάλλει στην έγκαιρη και έγκυρη πληροφόρηση; Για παράδειγµα µέσω της καλύτερης συσκευασίας, διακρίνεται βελτίωση της απόδοσης; Ή επίσης µέσω των αισθητήρων και γενικότερα των internet of things; Απάντηση :  Τα Internet of Things για να λειτουργήσουν θα πρέπει να εφαρµόζονται σε όλη την αλυσίδα αξίας και επειδή εκ των πραγµάτων κάτι τέτοιο δεν είναι εφικτό να υλοποιηθεί καθώς δεν έχουν όλες οι εταιρίες τα ίδια µηχανογραφικά συστήµατα, άρα η αποθήκη καλείται να κάνει όλους αυτούς τους ελέγχους. Η συσκευασία των προϊόντων ορίζεται από τη νοµοθεσία που αφορά τα φρούτα και λαχανικά. Θεωρώ πως η συσκευασία δεν παίζει τόσο σηµαντικό ρόλο όσο η σήµανση του προϊόντος, δηλαδή κατά πόσο γνωρίζουµε την προέλευση του προϊόντος, που έγινε η µεταφόρτωση του, που συσκευάστηκε, πού αποθηκεύτηκε και πώς παραδόθηκε. Σήµερα όλες αυτές τις πληροφορίες µας τις δίνει το barcode, όπου εκεί αποθηκεύονται όλες οι πληροφορίες του ονόµατος και των συνθηκών του κάθε τρόφιµου. Άρα σκανάροντας το παρακολουθούµε όλο το ταξίδι του.  



[91]  Ερώτηµα 4 : Κατά πόσο είναι ανεπτυγµένη η ψυχρή αλυσίδα στην Ελλάδα σε σχέση µε την υπόλοιπη Ευρώπη και τι ενέργειες θα πρέπει να γίνουν για την βελτίωση της; Απάντηση : ∆υστυχώς είναι υποανάπτυκτη η ψυχρή αλυσίδα. Καλύπτουµε µόλις το 7% των αναγκών σε ψυκτικούς θαλάµους στην Ελλάδα, γιατί έχουµε τα νησιά τα οποία δεν έχουν υποδοµές υποδοχής φρέσκων φρούτων και λαχανικών. Αυτό που θα έπρεπε ενδεχοµένως να γίνει είναι επένδυση σε υποδοµές, αλλά εξαιτίας του µεγάλου κόστους επένδυσης, οι επιχειρήσεις δεν έχουν τα κατάλληλα κίνητρα. Τα νησιά δεν έχουν δηµόσιους ψυκτικούς θαλάµους και έτσι αναγκάζεται η ψυχρή αλυσίδα να γίνεται µε φορτηγά και αυτό εγκυµονεί κινδύνους κατά πόσο καλύπτουµε την αλυσίδα αξίας και διατήρησης του εµπορεύµατος είτε πρόκειται για χρήση στον καταναλωτή είτε εξαγωγή.  Ερώτηµα 5: Αναφορικά µε τις συµµαχίες και πιο συγκεκριµένα η µορφή συνεργασίας σε υπηρεσίες outsourcing (3pl), αποτελούν σηµαντικό παράγοντα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας; Ποιο είναι το επίπεδο υπηρεσιών που προσφέρεται από τις εταιρίες αυτές στην Ελλάδα; Απάντηση : Το επίπεδο είναι αρκετά υψηλό γιατί οι εταιρίες υφίστανται για περισσότερο από 70 χρόνια στην Ελλάδα. Το πρόβληµα είναι ότι δεν δηµιουργούνται νέες εταιρίες. Οι υπηρεσίες που προσφέρουν είναι πολύ εξειδικευµένες και όποιος τις διαχειρίζεται κατέχει υψηλές γνώσεις. Άρα υπάρχουν τεχνολόγοι τροφίµων που εργάζονται σε 3pl εταιρίες οπότε υπάρχει ένα επιστηµονικό υπόβαθρο. ∆εν έχουµε πολλές εταιρίες outsourcing στην Ελλάδα και γενικότερα απουσιάζει η έννοια της συµµαχίας.  Ερώτηµα 6: Η τάση των καταναλωτών προς τα φρέσκα και λιγότερο επεξεργασµένα λαχανικά δηµιούργησαν την ανάγκη για την ενίσχυση της ψυχρής αποθήκης 3pl; 



[92]  Απάντηση :  Σαφώς και ενισχύθηκαν οι ψυχρές αποθήκες 3PL από την τάση προς τα φρέσκα και λιγότερο επεξεργασµένα λαχανικά, αν και στην Ελλάδα θα ήθελα να αναφέρω πως ο καταναλωτής δεν προτιµά να αγοράζει νωπά τρόφιµα µέσω του internet. Παρ’ ότι υπάρχουν εταιρίες που τα διαθέτουν, αναγκάζονται να παραδίδουν κ άλλα προϊόντα στα super market. Να επαναλάβω όµως, πως σίγουρα τα λιγότερο επεξεργασµένα και φρέσκα δηµιούργησαν ενίσχυση της 3pl ψυκτικής αποθήκης.  Ερώτηµα 7: Ο κλάδος των νωπών φρούτων και λαχανικών παρουσιάζει έντονο εξαγωγικό χαρακτήρα στην Ελλάδα. Πως διασφαλίζεται η οµαλή διακίνηση των προϊόντων αυτών; Απάντηση: Με την τήρηση των κανόνων της νοµοθεσίας, µε εκπαιδευµένο προσωπικό, µε την ιχνηλασιµότητα µε την τήρηση όλων των προϋποθέσεων σε όλα τα σηµεία µεταφόρτωσης εξασφαλίζεται η οµαλή διακίνηση των προϊόντων προς τις χώρες του εξωτερικού. Ο έλεγχος, η αξιολόγηση της καταλληλόλητας πρέπει να είναι συνεχής και αδιάσπαστος.  Ερώτηµα 8: Πώς επέδρασσε η πανδηµία στην ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα; Απάντηση :  Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα είναι κάτι που δεν µπορείς να αποφύγεις. ∆εν είναι εφικτό να µεταφέρεις ένα φρούτο µε 40oC χωρίς να µπει σε ψυγείο. Άρα δεν άλλαξε κάτι, πιθανά να µεγάλωσαν οι όγκοι στα Super Markets. ∆εν επηρεάστηκε, συνέχισε να κάνει αυτό που έκανε πάντα. ∆εν υπήρξε διαφοροποίηση, εξακολουθούσαν οι λειτουργίες να γίνονται µε τον ίδιο τρόπο. Άλλαξαν µόνο οι όγκοι.   



[93]  Ερώτηµα 9: Ως πρόεδρος της Βιοµηχανικής Ένωσης Ψύχους, ποιος είναι ο κύριος ρόλος της Ένωσης και ποιοι οι µελλοντικοί στόχοι; Απάντηση :  Η ένωση εκπροσωπεί τους επιχειρηµατίες του κλάδου της ψυχρής αλυσίδας. Είτε αυτό λέγεται 3PL, είτε µεταφορά, είτε παραγωγή, είτε συσκευασία. Αφενός, στόχος είναι να προβάλει τον σηµαντικό ρόλο των επιχειρήσεων και αφετέρου να βοηθάει το κράτος να νοµοθετεί και να συντονίζει ως προς τη µετεξέλιξη της ψυχρής αλυσίδας και τους νέους κανόνες που πρέπει να διέπουν. ∆ύο βασικοί µελλοντικοί στόχοι είναι η δηµιουργία του Cluster και οι υποδοµές στη νησιωτική χώρα.  Ερώτηµα 10: Πώς προέκυψαν τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης και ποιο το βασικό τους πλεονέκτηµα;  Απάντηση :  Ως ψυγεία µε την επωνυµία αυτή δεν υφίστανται πια. Τα ψυγεία δηµόσιας χρήσης προέκυψαν πριν από περίπου 65-70 χρόνια όταν άλλαξε η νοµοθεσία και από τα παγοποιία έπρεπε να περάσουµε στα ψυγεία. Τότε το κράτος επιδότησε παγοποιούς και τους έδωσε µία υποδοµή και τα ονόµασε δηµόσια ψυγεία. Η νοµοθεσία δεν έχει αλλάξει ως προς την επωνυµία, αλλά πλέον τα ψυγεία είναι ιδιωτικής χρήσης. Αν θέλουµε να αναφέρουµε ένα είδος δηµόσιων ψυγείων είναι η λαχαναγορά του Ρέντη που δίνει ουσιαστικά το κτίριο και το χρησιµοποιεί ένας ιδιώτης για να πραγµατοποιήσει την διακίνηση των φρούτων και λαχανικών. Η έννοια «∆ηµόσια» παρέµεινε, αλλά επί της ουσίας δεν υπάρχει.       



[94]  7.5 Συµπεράσµατα   Η αναζήτηση κι η εύρεση των πληροφοριών καθώς επίσης και η εµβάθυνση στα χαρακτηριστικά των αντικειµένων οδήγησαν στη συγγραφή της εργασίας µε κύριο αντικείµενο της την Ψυχρή Αλυσίδα των νωπών φρούτων και λαχανικών και σκοπός ήταν η ανάδειξη των ορθών πρακτικών, καθώς επίσης και να αξιολογηθεί η αποτελεσµατικότητα της απέναντι στον τελικό καταναλωτή µέσω της θεωρίας και των συνεντεύξεων. Εξετάζοντας την ανωτέρω θεωρία και αναλύοντας την ροή των συνεντεύξεων διαπιστώνεται η σπουδαιότητα και αναγκαιότητα του κλάδου. Τα στάδια και οι κρίσιµοι παράγοντες για µια επιτυχηµένη ψυχρή αλυσίδα ξεκινούν από την βάση δηλαδή τους παραγωγούς ή γεωργούς, οι οποίοι εφαρµόζουν τις εξειδικευµένες τους γνώσεις και τεχνικές για την ορθή παραγωγή των τροφίµων, την ποιότητα, την τυποποίηση και την συσκευασία. Σύµφωνα µε την βιβλιογραφία η διαχείριση της ψυχρής αλυσίδας ξεκινάει από την συγκοµιδή η οποία αποτελεί την αφετηρία, συνεχίζοντας µε την αποθήκευση - µεταφορά και καταλήγοντας στον καταναλωτή.  Στις συνεντεύξεις δόθηκε έµφαση στη γνώση και στη συνεχή επιµόρφωση των εµπλεκόµενων για την διασφάλιση της σωστής λειτουργίας της αλυσίδας. Η συνεχής εκπαίδευση των εργαζοµένων βοηθά στην εξοικείωση µε τους κανόνες µε σκοπό να αποδίδουν ένα έργο υψηλής ποιότητας. Στόχος των επιχειρήσεων επίσης είναι η βραχυπρόθεσµη βελτίωση και αειφορία, η χρήση του HACCP συνδυαστικά µε την τήρηση της Εθνικής και ∆ιεθνούς νοµοθεσίας. Το HACCP, οι φορτώσεις και εκφορτώσεις, η αποθήκευση, η διαδικασία παγώµατος και η παράδοση αποτελούν απαραίτητα στοιχεία εκµάθησης και όπως ανέφερε και ο κος Χαριτωνίδης σε όλα τα επίπεδα θα πρέπει να εφαρµόζεται η δια βίου εκπαίδευση.  Αναφορικά µε το στάδιο της φόρτωσης και εκφόρτωσης από τις απαντήσεις έγινε κατανοητή η σοβαρότητα επί του θέµατος. Θα πρέπει να κυριαρχεί η υπευθυνότητα και να δίνεται έµφαση στους κανόνες που θα πρέπει να τηρούνται καθώς είναι πιθανό να προκύψουν αρκετές φορτώσεις και εκφορτώσεις ειδικά αν αφορά µακράς διάρκειας εφοδιαστική. Η διαδικασία φόρτωσης και στοίβαξης θα πρέπει να γίνεται προσεκτικά και µε ταχύτητα αποφεύγοντας τις συχνές και άσκοπες στάσεις για να διασφαλιστεί η συσκευασία και να αποφευχθεί η επιµόλυνση του προϊόντος ειδικά όταν επικρατούν καιρικά φαινόµενα. Ο κος  Γρηγορόπουλoς επίσης αναφέρθηκε στο LOT number του προϊόντος, όπου µας βοηθάει να γνωρίζουµε όλα τα δεδοµένα για 



[95]  τις πρώτες ύλες και τις συνθήκες παραγωγής κάτι το οποίο δεν αναφέρθηκε στο θεωρητικό µέρος πέραν της ιχνηλασιµότητας γενικευµένα.   Όπως έχει προαναφερθεί σε θεωρητικό επίπεδο η τεχνολογία έχει βοηθήσει στη δηµιουργία µηχανισµών συντήρησης κατά τη µεταφορά και αποθήκευση. Η αποτελεσµατική εφαρµογή της τεχνολογίας στη ψυχρή αλυσίδα αποτελεί σηµαντική παράµετρο επιτυχίας σε όλο το µήκος της. Η βιβλιογραφία αναφέρει πως απώτερος στόχος των επιχειρήσεων είναι να εστιάσουν στην τεχνολογία της πληροφόρησης σε όλα τα στάδια της αλυσίδας µε άµεση on line παρακολούθηση.  Το πόρισµα που αποφάνθηκε από το εµπειρικό µέρος είναι πως οι εταιρίες επικεντρώνονται στην συσκευασία µέσω των πρόσθετων ιδιοτήτων και χαρακτηριστικών της µε στόχο την προστασία του περιεχοµένου της απέναντι στα ερεθίσµατα. Επίσης, έγινε αναφορά στον σηµαντικό ρόλο που κατέχει η σήµανση όπου το προϊόν ή και οι υπηρεσίες συµµορφώνονται µε µία σειρά προκαθορισµένων κριτηρίων και µε αυτό τον τρόπο βαθµολογούνται και αξιολογούνται για να δηµιουργηθεί η σήµανση. Ουσιαστικά µέσω της σήµανσης δίνεται µία σειρά πληροφοριών και οι εταιρίες logistics ενηµερώνονται µέσω του barcode. Στην βιβλιογραφία δεν έγινε κάποια αναφορά στο barcode, παρόλα αυτά είναι σηµαντικό να αναφερθεί η αξία της χρήσης των προτύπων του συστήµατος κωδικοποίησης barcode µε σκοπό την αναγνώριση, την επικοινωνία και την ιχνηλασιµότητα των φρούτων και λαχανικών. Σύµφωνα µε το εµπειρικό µέρος τα Internet of Things (IoT) είναι δύσκολο να υλοποιηθούν, επειδή θα πρέπει να εφαρµόζονται σε όλη την αλυσίδα αξίας και η κάθε εταιρία διαθέτει διαφορετικό µηχανογραφικό σύστηµα. Ωστόσο, τα IoT µελλοντικά θα βοηθήσουν τις εταιρίες να διαχειριστούν ορθότερα κάθε πτυχή της αλυσίδας εφοδιασµού των τροφίµων καθώς θα υπάρχει η δυνατότητα παρακολούθησης από απόσταση µέσω των συσκευών και εξοπλισµού και συγκαταλέγεται στις καινοτόµες τεχνολογίες για τις µελλοντικές ψυχρές αλυσίδες.   Ο κλάδος αλυσίδας ψύχους σύµφωνα µε την θεωρία και από τις πληροφορίες που αντλήσαµε µέσω των συνεντευξιαζόµενων συµπεραίνουµε ότι προσανατολίζεται προς τις υπηρεσίες 3PL, οι οποίες αποτελούν έναν βασικό παράγοντα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας τόσο στην Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό. Σύµφωνα µε την έρευνα της ICAP που παρουσιάστηκε στο θεωρητικό µας µέρος, διακρίνεται σε παγκόσµιο επίπεδο η ανάπτυξη και η δηµιουργία των υπηρεσιών outsourcing 



[96]  εξαιτίας της αυξανόµενης ζήτησης. Αναφορικά µε την Ελλάδα, το έτος 2014 η χώρα κατατάχθηκε στην 44η θέση για τις παροχές της σε 3pl.  Η παραπάνω αναφορά συνδέεται µε το εµπειρικό µέρος όπου τονίστηκε από τους συνεντευξιαζόµενους πως η «αξία» του outsourcing βρίσκεται σε υψηλά επίπεδα στην Ελλάδα, ωστόσο δεν δηµιουργούνται νέες 3PL εταιρίες. Επειδή οι εταιρίες 3PL συνδέονται συνήθως µε την προσφορά πολλαπλών και οµαδοποιηµένων υπηρεσιών και όχι µεµονωµένων λειτουργιών αποθήκευσης ή µεταφοράς (Leahy, Murphy, & Poist, 1995) χαρακτηρίζονται ιδιαίτερα χρήσιµες στην ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα των τροφίµων.  Το επίπεδο της Ελλάδας σε υπηρεσίες outsourcing (3PL) είναι αρκετά υψηλό µε σύγχρονες αποθηκευτικές εγκαταστάσεις, µε υποστηρικτικό προσωπικό το οποίο κατέχει την τεχνογνωσία  και υψηλό µορφωτικό επίπεδο. Οι εταιρίες παρέχουν πιστοποιηµένα µεταφορικά µέσα (φορτηγά ψυγεία) εξασφαλίζοντας την έγκαιρη παράδοση των προϊόντων σε κάθε σηµείο της χώρας. Τα Ψυγεία ∆ηµόσιας Χρήσης λειτουργούν επίσης ως 3PL υπηρεσίες καθώς καλύπτουν τις ανάγκες αποθήκευσης και διανοµής των εταιρειών των τροφίµων.   Σύµφωνα µε την παράθεση των ανωτέρω οι υπηρεσίες outsourcing αποτελούν κρίσιµο παράγοντα για την ορθότητα των λειτουργιών και την ποιότητα των προϊόντων. Ο χρόνος και η ταχύτητα συντέλεσαν στην σηµαντικότητα του κλάδου και επίσης η ποιότητα ενός τροφίµου διαδραµατίζει τον βασικότερο ρόλο τόσο για την επιχείρηση όσο και για τον καταναλωτή.  Αναφορικά µε τα αποτελέσµατα της έρευνας για τα ψυχόµενα Logistics στην Ελλάδα µε τίτλο «The Geography of Greece Value Chain» το 2018 και παρά την οικονοµική κρίση παρουσίασε σηµαντική ανθεκτικότητα στον συγκεκριµένο τοµέα. Στο θεωρητικό µέρος αναφέρθηκε πως το µεγαλύτερο ποσοστό των ελληνικών εταιριών παρουσίασε σταθερή οικονοµική πορεία, ενώ το 23% ανοδική. Ωστόσο από το εµπειρικό µέρος υπάρχει η άποψη πως εξαιτίας της οικονοµικής κρίσης και των δυσκολιών που ήρθαν αντιµέτωπες οι εταιρίες, συχνά αψηφούν τους κανόνες που υποχρεούνται να τηρούν υποβαθµίζοντας έτσι τα τρόφιµα - π.χ. κατάργηση για οικονοµία του µηχανισµού διατήρησης της θερµοκρασίας κατά την µεταφορά. Η µη τήρηση των κανόνων συχνά οδηγεί στη δηµιουργία του αθέµητου ανταγωνισµού και µε την σειρά του εξαλείφεται ο υγιής ανταγωνισµός.  



[97]  Από τα αποτελέσµατα της έρευνας που προαναφέρθηκε προκύπτει επίσης ένα ακόµη στοιχείο πως οι ελληνικές εταιρίες ως προς την ρύπανση του περιβάλλοντος και την βιωσιµότητα το 90% των εταιριών αυτών καταναλώνει ηλεκτρική ενέργεια στις εγκαταστάσεις του και µόνο το 25% προσπαθεί για την εξοικονόµηση.  Το εµπειρικό µέρος της εργασίας εστιάζει στην βιώσιµη ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα αναφέροντας πως αρχικά η εξοικονόµηση παρέχεται µέσω των υπηρεσιών 3PL, διότι εξειδικεύονται στον τοµέα των εγκαταστάσεων µεγάλης χωρητικότητας και οχηµάτων. Εποµένως, µεταφέρονται και αποθηκεύονται µεγάλοι όγκοι προϊόντων χωρίς να χρειάζεται µεµονωµένη µεταφορά ή αποθήκευση της κάθε επιχείρησης µε δικό της όχηµα. Εκτός από το χαµηλότερο λειτουργικό κόστος της επιχείρησης, αυτοµάτως επέρχεται µικρότερη κατανάλωση ενέργειας και πετρελαίου, άρα προστασία του περιβάλλοντος.  Συνεχίζοντας µε τον προβληµατισµό απέναντι στο περιβάλλον και συγκεκριµένα το περιβαλλοντικό αποτύπωµα στο εµπειρικό µας µέρος αναφέρθηκε από τον κ. Χαριτωνίδη πως η τεχνολογία συνεισφέρει ουσιαστικά στην προστασία του περιβάλλοντος. Σηµαντικό παράδειγµα είναι η συσκευασία των τροφίµων, η οποία θα πρέπει να είναι βιοδιασπώµενη (Eco Friendly). Το περιβαλλοντικό αποτύπωµα προέρχεται από ένα σύνολο ενεργειών ξεκινώντας  µε την αλλαγή χρήσεων γης, την καλλιέργεια, την επεξεργασία, τη µεταφορά, τη συσκευασία, την κατανάλωση και τελικώς την απόρριψη των τροφίµων. Στόχος των επιχειρήσεων ευρωπαϊκά είναι µία βιώσιµη διαχείριση  της αλυσίδας των τροφίµων µε κοινό παρονοµαστή τα νωπά προϊόντα να διατηρούνται ασφαλή, θρεπτικά, να µην αλλοιώνεται η ποιότητα τους και παράλληλα η παραγωγή τους να παρέχει ελάχιστο αντίκτυπο στο περιβάλλον.  Οι εταιρίες που αντιπροσωπεύουν την ψυχρή αλυσίδα θα πρέπει να στοχεύουν στη βιωσιµότητα και ταυτόχρονα στην άριστη ποιότητα των προϊόντων. Στην εποχή µας που η περιβαλλοντική ρύπανση κατέχει πρωταγωνιστικό ρόλο, η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα θα πρέπει να αναλάβει την λήψη αποφάσεων σχετικά µε την αποδοτική και βιώσιµη λειτουργία της µε τις αρχές ανακύκλωσης, επαναχρησιµοποίησης, µείωση των καυσαερίων κλπ. Το ενδεχοµένως το µικρό ή µεσαίο µέγεθος µιας εταιρίας και οι οικονοµικοί της πόροι δεν θα έπρεπε να δικαιολογεί την άγνοια της απέναντι στο περιβαλλοντικό αποτύπωµα και τις αρχές της αειφορίας γι’ αυτό και η πράσινη εφοδιαστική αλυσίδα θα πρέπει να γίνει µονόδροµος.  



[98]  Στην θεωρία και επανεξετάζοντας την έρευνα της world bank το 2013, αναφέρει πως τα λιµάνια της Ελλάδας κατέχουν πλεονεκτική θέση και λειτουργούν ως περιφερειακά κέντρα µεταφορών. Παρόλο που η χώρα αποτελεί αξιέπαινο κόµβο µελλοντικών µεταφορών, επικρατεί σύµφωνα µε τον κ. Γρηγορόπουλο ένας προβληµατισµός για τη νησιωτική χώρα και τις µεταφορές των τροφίµων.  Στα περισσότερα νησιά, µε εξαίρεση την Κρήτη και την Ρόδο, δεν υφίστανται κέντρα υποδοχής µε αποτέλεσµα οι µεταφορές να πραγµατοποιούνται αποκλειστικά µε φορτηγά ψυγεία. Η έλλειψη προκύπτει από τις υψηλές επενδύσεις που απαιτούνται για την υλοποίηση των κέντρων, αλλά ταυτόχρονα δηµιουργείται ο προβληµατισµός κατά πόσο τηρείται η αλυσίδα αξίας και διατήρησης των τροφίµων. Ο προβληµατισµός αναφέρεται και ως προς τον τελικό καταναλωτή αλλά και ως προς τον τοµέα των εξαγωγών. Σύµφωνα µε τον κ. Γρηγορόπουλο δύο απαραίτητοι  µελλοντικοί στόχοι είναι η δηµιουργία του Cold Chain Cluster και οι υποδοµές στη νησιωτική χώρα.   Σύµφωνα µε τον Σύνδεσµο Εξαγωγέων ΣΕΒΕ αναφέρθηκε στην θεωρία πως οι εξαγωγές των τροφίµων της Ελλάδας προς τη χώρα της Ινδίας το 2016 ανήλθαν σε 3,8 εκατοµµύρια ευρώ. Επίσης τα σηµαντικότερα εξαγωγικά προϊόντα στον κλάδο των τροφίµων είναι τα νωπά φρούτα σε ποσοστό 82%. Για να εξασφαλιστεί, σύµφωνα µε τον κ. Χαριτωνίδη η οµαλή διακίνηση των τροφίµων, θα πρέπει ο υπεύθυνος (παραγωγός ή παραλήπτης) να αναλάβει εξολοκλήρου την ευθύνη γιατί πρόκειται για µία µεγάλη διαδροµή των ευαίσθητων αυτών προϊόντων. Αδιαµφισβήτητα, η µακρά µεταφορά εγκυµονεί κινδύνους, άρα ο παραγωγός ή ο παραλήπτης θα πρέπει να κατέχει την γνώση και επίγνωση των κανονισµών, να έχει την δυνατότητα να ελέγχει όλα τα σηµεία φόρτωσης και µεταφόρτωσης µε στόχο την οµαλή λειτουργία µέχρι τον τελικό προορισµό. Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα στην Ελλάδα υστερεί – σύµφωνα µε τους συνεντευξιαζόµενους, συγκριτικά µε τις χώρες τις Ευρώπης και αυτό οφείλεται στο χαµηλό επιµορφωτικό επίπεδο, διότι όσοι εµπλέκονται µε την εφοδιαστική θα έπρεπε να  γνωρίζουν πόσο καταλυτικό ρόλο προσφέρει η γνώση των θερµοκρασιών και των ποσοστών υγρασίας στο κάθε προϊόν. Η εκπαίδευση και η επιµόρφωση είναι κοµβικά σηµεία στην ψυχρή αλυσίδα. Ιδιαίτερα σηµαντικό είναι να δοθεί έµφαση στην υιοθέτηση νέων ψηφιακών λύσεων ώστε να ενισχυθεί η ελκυστικότητα της Ελλάδας ως κέντρο µεταφορών Logistics. Η τεχνολογία βοηθά στην προδραστική λήψη των 



[99]  αποφάσεων, στην συνεχή παρακολούθηση και στην διαχείριση τυχόν διαταραχής της αλυσίδας. Οι καταναλωτές καταναλώνουν φρέσκες σαλάτες, φρούτα και λαχανικά όλη την διάρκεια του έτους και γι’ αυτό η βιοµηχανία των τροφίµων προσπαθεί να αναπτύξει καλύτερα προϊόντα για να συνεχίσει να προσφέρει αξιόπιστη ποιότητα στους πελάτες της (Lamikanra O., 2002). Σύµφωνα µε την βιβλιογραφία ο µεταβαλλόµενος τρόπος ζωής των καταναλωτών έχει επιταχύνει την ζήτηση για τρόφιµα φρέσκα, εξωτικά, ελάχιστης επεξεργασίας και έτοιµα προς κατανάλωση µε γνώµονα την υγεία  και την ασφάλεια τους. Σήµερα οι σαλάτες και τα περισσότερα λαχανικά έχουν διάρκεια ζωής 7-8 ηµέρες ενώ τα φρούτα διατηρούνται 5-6 ηµέρες σε ένα εύρος θερµοκρασιών 1οC – 5oC, (IFPA & PMA,1999). Ο κ. Γρηγορόπουλος ανέφερε πως στην Ελλάδα ο καταναλωτής δεν προτιµά να αγοράζει νωπά τρόφιµα µέσω του internet, αλλά σίγουρα τα λιγότερο επεξεργασµένα και φρέσκα ενίσχυσαν τις 3PL ψυκτικές αποθήκες. Η φροντίδα για το περιβάλλον και τα κοινωνικά στοιχεία αποτελούν κριτήρια σπουδαία για τον καταναλωτή. Η εγχώρια οικονοµία παρουσιάζει δυσχέρεια τα τελευταία έτη και έτσι οι µικροµεσαίες – κυρίως εταιρίες καταφεύγουν σε µείωση των δαπανών τους, άρα καταλήγουν σε περικοπές των επενδύσεων για λόγους επιβίωσης.   Η πανδηµία µοιραία άλλαξε τον καθηµερινό τρόπο ζωής και αναµφίβολα έχει επιφέρει µακροχρόνιες επιπτώσεις στην οικονοµία εξαιτίας του περιορισµού των οικονοµικών πόρων σε πολλές επιχειρήσεις που επηρεάστηκαν αρνητικά από την πανδηµία µοιραία έγιναν περιορισµοί ως προς την ποιότητα των προϊόντων. Το lockdown δηµιούργησε προβλήµατα στις µεταφορές, το κλείσιµο της εστίασης, ήταν επιβαρυντικός παράγοντας για τις εξαγωγές των αγροτικών προϊόντων. Ωστόσο, µέσω των συνεντεύξεων διακρίνουµε πως δεν προέκυψαν µεταβολές ως προς την ψυχρή αλυσίδα, ο τρόπος λειτουργίας παρέµεινε ίδιος, άλλαξαν µόνο οι όγκοι στα σηµεία πώλησης. Αναφορικά µε τα δεδοµένα της θεωρίας η εγχώρια ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα υστερεί σε αρκετούς τους τοµείς και αυτό αποδεικνύεται µε το χαµηλό ποσοστό που την διακατέχει σε ευρωπαϊκό και σε παγκόσµιο επίπεδο. Όλα όσα προαναφέρθηκαν επιβεβαιώθηκαν και από τους συνεντευξιαζόµενους οι οποίοι εξέφρασαν τον προβληµατισµό τους και τις ανάγκες της αλυσίδας. 



[100]   7.6 Swot Analysis & Google Trends  7.6.1 Swot Analysis  
• Strengths (∆υνάµεις) - Η Ελλάδα παράγει υψηλής ποιότητας προϊόντα και ο κλάδος των τροφίµων είναι από τους σηµαντικότερους εξαγωγικούς κλάδους της χώρας.  - Η αγοραστική δύναµη των καταναλωτών σε φρέσκα τρόφιµα βρίσκεται σε υψηλά επίπεδα και η αγοραστική συµπεριφορά τους επηρεάζεται από την φρεσκότητα, το µέγεθος, το σχήµα, το είδος του τροφίµου, η τιµή, το χρώµα, η εποχή και άλλοι τυχαίοι παράγοντες.  - Στην Ελλάδα δηµιουργήθηκαν ισχυρές 3PL εταιρίες, µε ειδίκευση στην ορθή συντήρηση των τροφίµων, µε εξειδικευµένο προσωπικό κατέχοντας επιστηµονικό υπόβαθρο.  - Τα λιµάνια της χώρας λειτουργούν ως περιφερειακά κέντρα και λειτουργούν ως µοχλός ανάπτυξης για τις πόλεις και τις περιφέρειες στις οποίες ανήκουν. - Η Βιοµηχανική Ένωση Ψύχους συντελεί στην διαρκή βελτίωση της Ψυχρής Εφοδιαστικής Αλυσίδας στην Ελλάδα. - Τα Ψυγεία ∆ηµόσιας χρήσης, τα οποία γνωρίζουν άπταιστα και κατέχουν εµπειρία στο αντικείµενο της ψυχρής µεταφοράς και αποθήκευσης.    - Η Ελλάδα παρουσίασε ανθεκτικότητα στην οικονοµική κρίση στον τοµέα της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας.  
• Weaknesses (Αδυναµίες) - Το προσωπικό των εταιριών δεν είναι κατάλληλα εκπαιδευµένο για τη διασφάλιση της αποτελεσµατικής εφαρµογής των κανόνων. - ∆εν υπάρχουν αρκετές 3PL στην Ελλάδα, ενώ παράλληλα υπάρχει συνεχής αύξηση των εξαγωγών και συνεπώς απαιτείται ενίσχυση και δηµιουργία νέων 3PL. - Επικρατούν χαµηλά ποσοστά ψυκτικής αποθήκευσης για τα νωπά τρόφιµα. - Οι εταιρίες αψηφούν τους κανόνες εξαιτίας της κρίσης προκειµένου να ανταποκριθούν στη µεταβολή των συνθηκών προσφοράς και ζήτησης µε σκοπό την οικονοµική επιβίωση τους.  



[101]  - Το περιβαλλοντικό αποτύπωµα είναι σε υψηλά επίπεδα, το οποίο προκύπτει από τους φυσικούς πόρους και από την ποσότητα των αποβλήτων. Οι φυσικοί πόροι συνδέονται µε την παραγωγή των προϊόντων που καταναλώνονται και από την κατανάλωση προκύπτουν τα απόβλητα. - Το εγχώριο οδικό δίκτυο διαδραµατίζει σηµαντικό ρόλο στον τοµέα των µεταφορών, ωστόσο είναι αρκετά δυσπρόσιτο εξαιτίας της ιδιόµορφης γεωµορφολογίας της χώρας. - Επικρατεί υστέρηση της χώρας σε επίπεδο υποδοµών ειδικά στη νησιωτική χώρα.  
• Opportunities (Ευκαιρίες) - Τα συστήµατα ιχνηλασιµότητας και η συνεχής εξέλιξη της τεχνολογίας συνάδουν στην ορθή παρακολούθηση της αλυσίδας αξίας. - Υπάρχει τα τελευταία χρόνια η τάση για την δηµιουργία βιώσιµων αλυσίδων εφοδιασµού για την µείωση των εκποµπών αερίων του θερµοκηπίου. - Ο σχεδιασµός Cluster είναι ένας άµεσος και αναγκαίος στόχος για την εγχώρια αλυσίδα ψύχους, όπου θα προωθήσει την καινοτοµία και την ανταγωνιστικότητα.  - H συνεχής πρόοδος του ηλεκτρονικού εµπορίου (e-commerce).   
• Threats (Απειλές) - Το οικονοµικό περιβάλλον της Ελλάδας και συγκεκριµένα οι επενδύσεις αποτελούν βασικό στοιχείο της οικονοµίας. Οι επιδοτήσεις κρίνονται απαραίτητες στον κλάδο της ψυχρής αλυσίδας. - Η Ελλάδα βρίσκεται αρκετά χαµηλά ως προς τον τρόπο λειτουργίας του κλάδου και υστερεί αρκετά σε σχέση µε τις προηγµένες χώρες της Ευρώπης. - Ο έλεγχος της πολιτείας απουσιάζει από τις εταιρείες καθώς επίσης και οι συµβουλές που χρειάζονται και συνδέονται µε τους κανόνες έπειτα από τον κάθε έλεγχο. - ∆εν δηµιουργούνται νέες 3PL και δεν δίνονται κίνητρα για την δηµιουργία τους στην Ελλάδα και αυτό αποτελεί πλήγµα στον τοµέα της ψυχρής αλυσίδας αναγνωρίζοντας την σηµαντικότητα τους.   



[102]  7.6.2 Google Trends  Στο παρακάτω διάγραµµα εµφανίζονται τα αποτελέσµατα για τις λέξεις – κλειδιά «Cold Supply chain» και για το ενδιαφέρον τους µε την πάροδο του χρόνου παγκοσµίως τα τελευταία πέντε έτη. Οι αριθµοί αντικατοπτρίζουν το ενδιαφέρον αναζήτησης σε σχέση µε το υψηλότερο σηµείο του γραφήµατος για την δεδοµένη περίοδο και χώρα. Η τιµή 100 αντιστοιχεί στην µεγαλύτερη τάση αναζήτησης για τις λέξεις – κλειδιά.  Σύµφωνα µε το διάγραµµα την περίοδο 09 - 15 Φεβρουαρίου 2020 υπήρξε η µεγαλύτερη δηµοτικότητα για τον συγκεκριµένο όρο. Η τιµή 50 σηµαίνει πως ο όρος είχε την µισή δηµοτικότητα και αντίστοιχα η τιµή 0 σηµαίνει πως δεν εµφανίστηκαν αρκετά δεδοµένα.   Σχήµα 5  Στο σχήµα 6 διακρίνονται οι τοποθεσίες που ήταν πιο δηµοφιλής ο όρος «Cold Supply Chain» κατά την επιλεγµένη χρονική περίοδο, δηλαδή τα τελευταία πέντε έτη  και οι τιµές υπολογίζονται σε µία κλίµακα από το 0 έως το 100. Με τις µπλε σκιάσεις στον χάρτη υποδεικνύονται οι περιοχές µε την µεγαλύτερη δηµοτικότητα του όρου που έγινε η αναζήτηση.  



[103]  Η Ινδία ήταν η χώρα που παρουσίασε την µεγαλύτερη δηµοφιλία και αµέσως µετά εµφανίζονται οι Η.Π.Α. σχεδόν στη µισή δηµοτικότητα και τελικώς µε µικρή διαφορά το Ηνωµένο Βασίλειο.   Σχήµα 6  Η δεύτερη αναζήτηση είχε ως λέξεις κλειδιά τα «Food Logistics» αναδεικνύοντας το ενδιαφέρον µε την πάροδο του χρόνου παγκοσµίως τα τελευταία πέντε έτη.  Σύµφωνα µε το παρακάτω διάγραµµα την περίοδο 31 Μαρτίου µε 06 Απριλίου 2020 υπήρξε η µεγαλύτερη αποδοτικότητα για τον όρο.   Σχήµα 7  



[104]   Στο σχήµα 8 παρουσιάζονται οι τοποθεσιες στις µπλε σκιάσεις που ήταν πιο δηµοφιλής ο όρος «Food Logistics».  Η Σιγκαπούρη ήταν η χώρα που παρουσίασε την µεγαλύτερη δηµοφιλία, συνεχίζοντας µε τις Φιλιππίνες και τα Ηνωµένα Αραβικά Εµιράτα που παρουσίασαν ίδιες τιµές µεταξύ τους, ακολουθεί η Μαλαισία και η Νότια Αφρική µε σχετικά µικρή διαφορά τιµών.    Σχήµα 8  Στο παρακάτω σχήµα αριστερά διακρίνονται οι αναζητήσεις που πραγµατοποίησησαν οι χρήστες και σε άλλους παρόµοιους όρους µε τα αναγραφόµενα θέµατα. Συγκεκριµένα έχουν φιλτραριστεί τα «κορυφαία» και παρουσιάζονται τα αποτελέσµατα κατά φθίνουσα σειρά. Η τιµή 100 της κλίµακας αντιστοιχεί στο θέµα µε τις περισσότερες αναζητήσεις. Ο όρος τροφή έιναι πολύ κοντά στην πρώτη θέση µε τις περισσότερες αναζητήσεις και στην 5η θέση ο όρος Food Storage. Στο σχήµα δεξιά παρουσιάζονται τα δηµοφιλέστερα ερωτήµατα αναζήτησης και ταξινοµήθηκαν τα «κορυφαία». Η βαθµολογία ακολουθεί το ίδιο µοτίβο µε την 



[105]  κορυφαία στην λίστα αναζήτηση που αφορούσε τις εταιρίες food logistics «food logistics companies» αγγίζοντας τις περισσότερες αναζητήσεις, ακολούθησαν µε µικρή διαφορά τα «food logistics company», αµέσως µετά οι όροι «food delivery logistics», «food near me» και «best food logistics». Σχήµα 9   7.7 Σύνοψη συµπερασµάτων   Η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα λειτουργεί υπό ελεγχόµενες συνθήκες σε όλο το µήκος της και γι’ αυτό η γνώση και επιµόρφωση των εµπλεκόµενων αποτελούν αξιοσηµείωτο παράγοντα της επιτυχίας της. Πραγµατοποιούνται ποικίλες µορφές ψυχρής συντήρησης στην Αγροτοδιατροφική Αλυσίδα και η κατάλληλη επιλογή γίνεται µε γνώµονα το κόστος αλλά και το είδος των προϊόντων που πρόκειται να αποθηκευτούν.  Η µεταφορά των ευπαθών προϊόντων και ειδικότερα των νωπών είναι ένας σηµαντικός τοµέας της αλυσίδας και δεν αφορά µια απλή µεταφορά αντικειµένων από το ένα σηµείο στο άλλο. Από το σύνολο των κλάδων των καταναλωτικών προϊόντων αναµφισβήτητα τα αγροτικά προϊόντα αποτελούν είδη πρώτης ανάγκης. Για τον λόγο αυτό η εξέλιξη της τεχνολογίας, η γνώση και επιµόρφωση και οι κατάλληλες υποδοµές αποτελούν τον βασικό κρίκο της ψυχρής αλυσίδας τροφίµων. 



[106]  Ακολουθώντας την νοµοθεσία των τροφίµων και τηρώντας αυστηρά όλους τους κανόνες η πιθανότητα υποβάθµισης ή και αλλοίωσης ενός τροφίµου θα είναι σχεδόν µηδαµινή. Οι υποδοµές της ψυχρής αλυσίδας συµπεριλαµβάνουν πρότυπα και κανόνες για την ασφάλεια και ποιότητα των τροφίµων. Η σήµανση και η τεχνολογία µε την σειρά της προστατεύει το προϊόν µε τις ταχεία εξελισσόµενες  µεθόδους της ως προς την θερµοκρασία, υγρασία και συσκευασία και έτσι διασφαλίζεται η αυστηρή ακολουθία των κανόνων από την αρχή του µήκους της αλυσίδας µέχρι το τέλος. Η ιχνηλασιµότητα είναι απαραίτητη και υποχρεωτική για τα νωπά φρούτα και λαχανικά και θα πρέπει να υπάρχει σε όλες τις λειτουργικές φάσεις του προϊόντος. Αν και η εφαρµογή της πρακτικά κοστίζει, µε το σωστό πλάνο και την ορθή εφαρµογή της το κέρδος είναι αναπόφευκτο. Η ασφάλεια των τροφίµων µε την ιχνηλασιµότητα είναι επιβεβαιωµένα δεδοµένη και θα πρέπει να παρέχεται από την πολιτεία ενηµέρωση και σωστός έλεγχος.  Οι ψυχρές αλυσίδες δεν διαφέρουν ουσιαστικά από την κλασική κατασκευή της αλυσίδας εφοδιασµού. Η βασική τους διαφορά είναι η διατήρηση των κατάλληλων συνθηκών ως προς την υγρασία και θερµοκρασία. Σε κάθε περίπτωση η ποιότητα των προϊόντων θα πρέπει να προστατεύεται κατά τη διάρκεια της µεταφοράς, της φόρτωσης και της εκφόρτωσης και ειδικότερα στο κοµµάτι φόρτωσης και εκφόρτωσης όπου ένα προϊόν θα εκτεθεί αρκετές φορές σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. Θα πρέπει να δηµιουργηθούν προοπτικές εξωστρέφειας και οικονοµίες κλίµακας, clusters συνεργασιών και συνεργιών στην πράξη. Η ποιότητα των τροφίµων και η ανταγωνιστική τιµή καθορίζουν τον τοµέα των εξαγωγών στην Ευρώπη. Επίσης, µεγάλη ζήτηση εµφανίζουν τα προϊόντα που συνδέονται µε την υγιεινή διατροφή – φρούτα και λαχανικά – και φιλική προς το περιβάλλον, εστιάζοντας στον τρόπο παραγωγής και την συσκευασία.  Οι εφοδιαστικές αλυσίδες εξελίχθηκαν αισθητά τα τελευταία 150 χρόνια και η συνεχής εξέλιξη της τεχνολογίας έχει ωθήσει την δηµιουργία ενός µηχανισµού ελέγχου διατήρησης και συντήρησης των ορθών συνθηκών υγιεινής κατά την µεταφορά και την αποθήκευση. Συνεπώς µε την σωστή λειτουργία της ψυχρής εφοδιαστικής αλυσίδας ελαχιστοποιούνται οι πιθανότητες καταστροφής των ευαίσθητων και µη προϊόντων.  



[107]  Η ποιότητα των ελληνικών αγροτικών προϊόντων φυτικής προέλευσης είναι εξαιρετική χάρη στο κλίµα της χώρας και το έδαφος. Τα οπωρολαχανικά  εξαιτίας της έντονης ηλιοφάνειας όλες τις εποχές του χρόνου που επικρατεί στη χώρα µας, σε συνδυασµό µε τις ήπιες χειµερινές θερµοκρασίες σε αρκετές περιοχές και µε τις ιδανικές θερµοκρασίες της άνοιξης ευνοούν την οµαλή ανάπτυξη των φρούτων και λαχανικών µε αποτέλεσµα την παραγωγή άριστων ποιοτικά προϊόντων. Εν κατακλείδι, αξίζει να αναφερθεί πως η εποχή που διανύουµε µε την ανάπτυξη της οικονοµίας και µε τον καταναλωτισµό που επικρατεί, ο οποίος συνεχώς αυξάνεται, η ψυχρή εφοδιαστική αλυσίδα των νωπών φρούτων και λαχανικών θα πρέπει να ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις και ανάγκες των πελατών, διασφαλίζοντας την αειφορία και προσφέροντας ταχύτερη, ασφαλέστερη και µε ακρίβεια ενηµέρωση, αξιοπιστία στη µεταφορά των προϊόντων. Απώτερος στόχος είναι η αναβάθµιση της αλυσίδας και η εξασφάλιση των εξελιγµένων µεθόδων διακίνησης αυξάνοντας την οικονοµική αποδοτικότητα πάντα µε σύµµαχο την τεχνολογία και τέλος, η διαχείριση του κινδύνου θα πρέπει να καθορίζεται µε δηµιουργικές εναλλακτικές λύσεις.               
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