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Απώλεια-Σπατάλη τροφίμων: Τρέχουσες εκτιμήσεις 



 

 

Approximately 10 lit of water for 1 kcal (4.2 kJ) of meat, 

compared to 1 lit of water for 1 kcal of vegetable food. 

 

Accordingly, a global average of about 3,000 lit of water per adult 

person per day is, therefore, required for foodstuff (Brabeck-Letmathe, 

2008) 

 

 It is estimated that approximately 25 percent of America’s freshwater use 

goes into the production of wasted food. 

 
The above values are applicable to ready-to-eat food : Numerous parameters, simplifications and various 

understandings can considerably impact on the estimated amount of virtual water content. ReliabiIity of 

estimated values published.  

 

WATER DEMAND FOR FOOD 



Energy consumption in the food chain 

http://www.google.gr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=390QEN_v1rfHlM&tbnid=_pcjZMx6t4anDM:&ved=0CAUQjRw&url=http://postgrowth.org/towards-an-energy-positive-food-system/&ei=Zvl5U4WgHITmOevhgcAP&bvm=bv.66917471,d.bGQ&psig=AFQjCNF3zzyakI-cAx4LKHYH0rrb9NDOBQ&ust=1400589012921727


Απώλεια-Σπατάλη τροφίμων: Τρέχουσες εκτιμήσεις 



Balancing consumer protection and the fight against food waste 

Minimizing food losses during storage and transport, and 
waste of food by retailers and consumers; empowering 
consumer choice through appropriate labeling; 
commitments by producers, retailers and consumers 
within all nations; achieving progress through financial 
incentives, collective pledges, locally-relevant technologies 
and changed behavior. 

http://www.un.org/en/zerohunger  

http://www.un.org/en/zerohunger


Απώλεια-Σπατάλη τροφίμων: Τρέχουσες εκτιμήσεις 

Αν μπορούσαμε να μειώσουμε κατά 

25% την τρέχουσα σπατάλη 

τροφίμων 

 

Θα μπορούσαμε να εξασφαλίσουμε 

σίτιση σε 800 εκατ. συνανθρώπους 

μας οι οποίοι υποσιτίζονται 

 

FAO Save Food 2013 



Ορισμός σπατάλης τροφίμων 

Δεν υφίσταται επί του παρόντος ενιαίος 

ορισμός της σπατάλης τροφίμων σε 

επίπεδο ΕΕ.  

 

Ως «απώλεια τροφίμων» νοείται η 

μείωση της ποσότητας ή η υποβάθμιση 

της ποιότητας των τροφίμων.  

 

Ως «σπατάλη τροφίμων», που 

αποτελεί μέρος της απώλειας 

τροφίμων, νοείται η απόρριψη ή άλλη 

χρήση (όχι ως τροφή) τροφίμων που 

είναι ασφαλή για ανθρώπινη 

κατανάλωση και θρεπτικά, καθ’ όλο το 

μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού 

τροφίμων, από την πρωτογενή 

παραγωγή έως την τελική κατανάλωση 

σε επίπεδο νοικοκυριού  

*FAO, 2014 

Food loss: Απώλεια τροφίμων - Food waste: Σπατάλη τροφίμων 

Απώλεια –σπατάλη 



Food loss: Απώλεια τροφίμων - Food waste: Σπατάλη τροφίμων 

Απώλεια –σπατάλη 

Σε ποιά στάδια καταγράφεται; 



Απώλεια –σπατάλη 

Food loss: Απώλεια τροφίμων - Food waste: Σπατάλη τροφίμων 
Σε ποιά στάδια καταγράφεται; 



Μερίδιο σπατάλης τροφίμων στα διάφορα 
στάδια της αλυσίδας 

Απώλεια –σπατάλη 

Food loss: Απώλεια τροφίμων - Food waste: Σπατάλη τροφίμων 



Σημασία της ημερομηνίας λήξης 

Επισήμανση 



Σύγχυση των καταναλωτών με τις αναγραφόμενες ημερομηνίες 

Επισήμανση 



Confusion over 'best before' dates 

EU-27 consumer market study (2012): only 36% of consumers correctly interpreted 
the meaning of the 'best before' date 



Νομοθεσία περί επισήμανσης ημερομηνίας  

“Στην περίπτωση των τροφίµων που είναι µικροβιολογικώς 
εξαιρετικά αλλοιώσιµα και τα οποία για το λόγο αυτό ενδέχεται 
ύστερα από σύντοµο χρονικό διάστηµα, να αποτελέσουν άµεσο 
κίνδυνο για την ανθρώπινη υγεία η ηµεροµηνία ελάχιστης 
διατήρησης αντικαθίσταται από την ηµεροµηνία µέχρι την οποία 
επιτρέπεται η ανάλωση.” 

Η ημερομηνία  
«ελάχιστης 

διατηρησιμότητας»  

Η ημερομηνία  
«ανάλωση έως» 

Επισήμανση 



Νομοθεσία περί επισήμανσης ημερομηνίας  

Ημερομηνία «ελάχιστης 
διατηρησιμότητας»  

Εξαιρούνται από την υποχρέωση ένδειξης 
ελάχιστης διατηρησιμότητας: Best Before 



In May 2014, the Netherlands and Sweden– supported by the Austrian, Danish, German and 

Luxembourg delegations –  called for changes in Annex X of Regulation 1169/2011, to extend 

the list of food products with a long shelf-life which enjoy a derogation from the obligation to 

bear a 'best before' date on their packaging. 

Confusion over 'best before' dates 



Ποιότητα τροφίμων 

Η ποιότητα του τροφίμου ορίζεται ως ο βαθμός προσαρμογής στις 

απαιτήσεις του καταναλωτή, που έχουν σχέση με τη θρεπτικότητα και τις 

οργανοληπτικές ιδιότητές του.  

ΤΡΟΦΙΜΟ  Φυσικοχημικά και βιολογικά ενεργό σύστημα  

 

 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ  Δυναμική κατάσταση κινούμενη προς φθίνουσα κατεύθυνση 

 

 

Πεπερασμένη διατηρησιμότητα (shelf life) 

 

 

 
Διάρκεια ζωής 
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3 Προσδιορισμός διατηρησιμότητας 

«Ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας ενός τροφίμου»: η ημερομηνία μέχρι την 

οποία το τρόφιμο διατηρεί τις ιδιαίτερες ιδιότητές του σε κατάλληλες συνθήκες 

αποθήκευσης. 

Πηγή: Κανονισμός (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 

Απαιτείται η συστηματική γνώση της επίδρασης των συνθηκών συντήρησης στους 

δείκτες που καθορίζουν την υποβάθμιση της ποιότητας του τροφίμου. 

Μία ποσοτική προσέγγιση η οποία θα επιτρέπει όχι μόνο τη διαπίστωση της 

επίδρασης των συνθηκών συντήρησης αλλά και την πρόβλεψη της επίδρασης αυτής 

σε οποιεσδήποτε συνθήκες εντός του μελετώμενου πεδίου τιμών.  
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Μαθηματική προτυποποίηση της υποβάθμισης της ποιότητας 
των τροφίμων 
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5 
Μέθοδος επιταχυνόμενου ελέγχου διατηρησιμότητας  

Accelerated shelf life testing (ASLT) 

Με βάση τις αρχές της κινητικής, η διάρκεια ζωής ενός προϊόντος μπορεί να 

προβλεφθεί χωρίς τον άμεσο πειραματικό προσδιορισμό της. 

 

Μεθοδολογία 

Βήμα 1: Δημιουργία πρωτοκόλλου του πειράματος.  

Βήμα 2: Προσδιορισμός των παραμέτρων ποιότητας. 

Βήμα 3: Προσδιορισμός απαιτήσεων σε δείγματα και σε έλεγχο παραμέτρων. 

Βήμα 4: Επιλογή της συσκευασίας.  

Βήμα 5: Επιλογή συνθηκών συντήρησης.  

Βήμα 6: Αποφασίζεται το είδος και η συχνότητα των ελέγχων που θα 

χρησιμοποιηθούν για κάθε θερμοκρασία.  

Βήμα 7: Καθορισμός προγράμματος για την εκτέλεση του πειράματος.  

Βήμα 8: Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας.  

Βήμα 9: Ανάλυση δεδομένων. 
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Μαθηματική προτυποποίηση της υποβάθμισης της ποιότητας 
των τροφίμων 
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Μελέτη διατηρησιμότητας κατεψυγμένων 
τροφίμων σε ισοθερμοκρασιακές συνθήκες 

 
Κατεψυγμένη γαρίδα 

Γαρίδα 
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Γαρίδα 

Προσδιορισμός των παραμέτρων που προσδιορίζουν την ποιότητα 

Οξείδωση λιπαρών (TBARS) 

 Ολικές πτητικές αζωτούχες βάσεις (TVBN) 

Χρώμα 

Υφή 

 Ολική μικροβιακή χλωρίδα 

 Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 

CR-Minolta Chromameter   

(Minolta Co., Chuo-Ku, Osaka, Japan)  

Texture analyzer  

(MODEL TA-XT2i, Stable Micro Systems, 

Godalming, Surrey, U.K.)  
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Δείγματα ολόκληρης κατεψυγμένης γαρίδας στις εμπορικές τους συσκευασίες  

(χάρτινη συσκευασία με HDPE φιλμ, καθαρό βάρος 425 g,  διαστάσεις 

20x16x5cm). 

Επιλογή συσκευασίας 

Γαρίδα 
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-5, -8, -12 -

15C 

Επιλογή θερμοκρασιακών συνθηκών 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 

Η θερμοκρασία παρακολουθείται με καταγραφικά 

(COX TRACERTM, Belmont, NC) 
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Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 
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3 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 
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4 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 



3

5 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 



3

6 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 



3

7 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 



3

8 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 
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9 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 
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0 Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

Γαρίδα 
  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 
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Γαρίδα 

Δειγματοληψία και προσδιορισμός ποιότητας 

  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 
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Γαρίδα 

Προσδιορισμός τιμών k για κάθε παράμετρο και θερμοκρασία  
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TVBN 

Γαρίδα 

Προσδιορισμός τιμών k για κάθε παράμετρο και θερμοκρασία  
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Συνολική οργανοληπτική εντύπωση 

Γαρίδα 

Προσδιορισμός τιμών k για κάθε παράμετρο και θερμοκρασία  
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Γαρίδα 

Προσδιορισμός τιμών k για κάθε παράμετρο και θερμοκρασία  

  -5°C    -8°C    -12°C    -15°C 

όριο=25 mgN/100g 
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Θερμοκρασία 

(°C) 

Χρόνος ζωής (ημέρες) 

Οργανοληπτική εξέταση 

(όριο=5) 

TVB-N 

(όριο=25 mgN/100g) 

-5 45 51 

-8 90 82 

-12 194 187 

-15 351 353 

-18 644* 677* 

*Υπολογισμένα με χρήση των μαθηματικών μοντέλων 

Γαρίδα 

Προσδιορισμός χρόνου ζωής 
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Εφαρμογή μαθηματικών μοντέλων σε 
πραγματικές συνθήκες 

 
Κατεψυγμένη γαρίδα 

Γαρίδα 
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Γαρίδα 
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Μελέτη διατηρησιμότητας κατεψυγμένης γαρίδας 

 1st stage:  

 Storage in packing plant 

 2nd stage:  

 Transportation – 

Storage in distribution 

centre 

 3rd stage:  

 Retail display 

 4th stage:  

 Domestic freezers 
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Γαρίδα 

Μελέτη διατηρησιμότητας κατεψυγμένης γαρίδας 
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Γαρίδα 

1st stage 

duration: 25d 

2nd stage 

duration: 
25d 

3rd stage 

duration: 50d 

4th stage 

duration: 50d 

TVBN (mgN/100g) 
limit=25mgN/100g 

7.07 8.13 11.9 19.6 

Sensory scoring 8.75 8.34 7.26 5.86 

SLR (Tref=-15°C) 329 d 294 d 197 d 69 d 

Tsironi, T., Dermesonlouoglou, E., Giannakourou, M., Taoukis, P. (2009). Shelf life modelling of frozen shrimp 

at variable temperature conditions. LWT- Food Science and Technology 42, 664-671. 

Μελέτη διατηρησιμότητας κατεψυγμένης γαρίδας 

Θερμοκρασί
α 

(°C) 

Χρόνος ζωής 
(ημέρες) 

-15 351 

SLR=351-150=151 

d 
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Ενδεδειγμένες συνθήκες 

 

 

Πραγματικές συνθήκες 

Παραδειγμα 

• Φιλέτα ψαριού (2-4°C) 

• Χρόνος ζωής 6-7 ημέρες 

Κατανάλωση Παραγωγή 
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Εναπομένουσα διάρκεια ζωής 

Πραγματικές συνθήκες στην ψυκτική αλυσίδα 

Χρόνος ζωής τροφίμου vs. θερμοκρασία 

Διάρκεια ζωής 



Ψυκτική αλυσίδα – Ανάγκη για καλύτερη διαχείριση 

Πρακτική λύση θα αποτελούσε η «έξυπνη συσκευασία» που επιτρέπει την 

παρακολούθηση του ιστορικού ποιότητας του κάθε προϊόντος και με βάση αυτό 

τη βελτίωση της διαχείρισης του στην ψυκτική αλυσίδα.   

ΖΗΤΟΥΜΕΝΟ: Μια χαμηλού κόστους, έξυπνη συσκευασία ελέγχου και 

συνεχούς καταγραφής του θερμοκρασιακού ιστορικού των τροφίμων και 

εκτίμησης της ποιότητάς τους και της εναπομένουσας διάρκειας ζωής με βάση 

αυτό το ιστορικό.   

 

 

 

ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ 
(TIME-ΤEMPERATURE INTEGRATORS) 

TTI 
Συσκευασία 



Τι κάνουν οι ΤΤΙ? 

• Παρακολουθούν το χρονοθερμοκρασιακό ιστορικό των τροφίμων 

• Ελέγχουν ενδεχόμενη κακομεταχείριση του προϊόντος  όσον αφορά τη 
θερμοκρασία συντήρησης 

ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ (TTI) 

• Απλή «έξυπνη» αυτοκόλλητη ετικέτα πάνω στη συσκευασία του 
τροφίμου  

• Λειτουργεί επικουρικά της ημερομηνίας λήξης 

• Είναι μια «ζωντανή» ημερομηνία λήξης 

Συσκευασία 



ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ (TTI) 
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Τύποι ΤΤΙ 

Ενζυμικοί 
Πολυμερισμού 

Διαχυσης 

Μικροβιακοί 

Φωτοχημικοί 

ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ (TTI) 

Συσκευασία 



Microbial TTI  

Accepted food 
quality 

The food quality is not 
accepted 

Color scale 

Microorganisms are patented 
strains of lactic acid bacteria: 
Carbonbacterium  piscicola 

Lactobacillus fuchuensis 
Leuconostoc mesenteroides 

 

eOR Cryolog, Gentilly, France 

Συσκευασία 



The indicator 

starts with two 

liquid-filled 

pouches heat 

sealed into plastic 

The contents are 

mixed by bursting 

the seal between 

the pouches by 

pressure 

After exposure to time 

and temperature, the 

contents turn from green 

to yellow (to red) 

Enzymatic TTI 

Color scale  

Συσκευασία 



Diffusion based TTI 

TTI activation 

Color scale 

TTsensorTM, Avery Dennison, USA 

 
Φορέας 

ενεργοποίησης 
Δείκτης 

Φορέας
ενεργοποίησης Δείκτης
 

Φορέας 

ενεργοποίησης 
Δείκτης 

Φορέας
ενεργοποίησης Δείκτης

Activation sticker 

 

Indicator 

 

Συσκευασία 



Polymer TTI  

Solid state polymerization reaction. 
The TTI function is based on the property of disubstituted 
diacetylene crystals (R-C=C-C=C-R) to polymerize through a 
lattice-controlled solid-state reaction, resulting in a highly 
coloured polymer.  

Fresh-CheckR, Temptime Corp., Morris Plains, NJ, USA 

Συσκευασία 



Photochromic TTI  

Photosensitive compounds are 
excited and coloured by 
exposure at UV radiation 

Inactivated 

TTI 

Bizerba Desktop charger 

GLP80 

Activated 

TTI 

 Photochromism in crystalline state 

 Color fading and activation 

energies of spiropyran crystals 

correspond to characteristics of food 

spoilage 

OnVu, Bizerba, Germany 

Συσκευασία 



Metal Etching Al-TTI System  

Two components: An aluminium layer and special glue.  

The CoolVu TTIs is not activated until the special transparent adhesive label (glue) is 

added on top of the yellow. By changing the concentration of the glue or the thickness of 

the Al layer the label can be adapted to different products with different kinetics. 

Freshpoint Israel 

Συσκευασία 



Keep-it  

The system comprises an immobilised reactant, such as Fe3+, and a mobile reactant, such as 

Fe(CN)6
4-, initially contained in separate compartments, and separated by a sealing. The 

system is activated by removing a sealing between the compartments whereby the mobile 

reactant in a time-temperature dependent manner is brought into contact with the immobilised 

reactant resulting in a visually detectable reaction signal. 

Keep-it Technologies, Norway 

Συσκευασία 



3M™ MonitorMark™ Time Temperature Indicators 

Συσκευασία 



Σχήμα εφαρμογής ΤΤΙ 

≈ 

Συσκευασία 



Χρήση ΤΤΙ για τη διαχείριση της ποιότητας των τροφίμων 
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Gilthead seabream fillets

M-23U

Επιλογή κατάλληλου ΤΤΙ για δεδομένο τρόφιμο 
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VITSAB A.B. (Malmo, Sweden) has 

developed an enzymatic TTI for 

application on vacuum- or modified 

atmosphere (MA) packaged fresh 

seafood imported to USA by several 

importing companies.  

The import of these products is 

covered by FDA's Import Alert #16-125 

(last publication 03/23/2017, 

https://www.accessdata.fda.gov/cms_i

a/importalert_28.html). 

Taoukis P. S. 2010. Commercialization of active food packaging (Time-Temperature Integrators-TTI). In C. Doona, K. 

Kustin, & F. Feeherry (Eds.), Case studies in novel food processing technologies (pp. 351–366). Cambridge, UK: 

Woodhead Publishing Limited. 

Χρήση ΤΤΙ για τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίμων 
C. botulinum toxin 

Συσκευασία 
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The recommendations in Chapter 13 are changed as follows:   

 Information is now provided on Time Temperature Indicator 

(TTI) performance and suitability;  

 A control strategy is now provided for application of TTIs on 

each of the smallest package units (i.e., the unit of 

packaging that will not be distributed any further, usually 

consumer or end-user package), where refrigeration is the 

sole barrier to prevent toxin formation;  

Χρήση ΤΤΙ για τη διαχείριση της ασφάλειας των τροφίμων 
C. botulinum toxin 

Συσκευασία 



Μείωση της σπατάλης τροφίμων με τη χρήση ΤΤΙ 

German poultry chain (Production: 2 493.17 t/a, market share of 0.65%) 

12% Food waste in the chain 

35% Food waste reduction due to the implementation of a TTI  

68 



Μείωση της σπατάλης τροφίμων 
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Το σχέδιο δράσης της Επιτροπής για την πρόληψη της σπατάλης τροφίμων στην ΕΕ 

περιλαμβάνει: 

- την ανάπτυξη κοινής μεθοδολογίας σε επίπεδο ΕΕ για τη μέτρηση της  σπατάλης 

τροφίμων και τον προσδιορισμό σχετικών δεικτών (η εκτελεστική πράξη πρόκειται να 

υποβληθεί έπειτα από την έγκριση της πρότασης της Επιτροπής για την αναθεώρηση της 

οδηγίας πλαισίου για τα απόβλητα)· 

- τη δημιουργία μιας πλατφόρμας της ΕΕ για την απώλεια και τη σπατάλη τροφίμων, στην 

οποία θα συμμετέχουν τα κράτη μέλη και όλοι οι παράγοντες της αλυσίδας τροφίμων, 

προκειμένου να καθοριστούν τα απαιτούμενα μέτρα για την επίτευξη των στόχων βιώσιμης 

ανάπτυξης για τα απορρίμματα τροφίμων και να πραγματοποιηθεί ανταλλαγή των βέλτιστων 

πρακτικών, καθώς και των αποτελεσμάτων που επιτεύχθηκαν· 

- τη λήψη μέτρων ώστε να αποσαφηνιστεί η ενωσιακή νομοθεσία σχετικά με τα απορρίμματα, 

τα τρόφιμα και τις ζωοτροφές, και να διευκολυνθεί η δωρεά τροφίμων, καθώς και η 

αξιοποίηση των πρώην τροφίμων και υποπροϊόντων ως ζωοτροφών χωρίς να 

διακυβεύεται η ασφάλεια των τροφίμων και των ζωοτροφών 

- τη διερεύνηση τρόπων για να βελτιωθεί η χρήση της σήμανσης ημερομηνίας 

από τους παράγοντες της αλυσίδας τροφίμων και η κατανόησή της από τους 

καταναλωτές, ιδίως όσον αφορά την ετικέτα «ανάλωση κατά προτίμηση πριν από». 



Μείωση της σπατάλης τροφίμων 
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Νομοθεσία περί επισήμανσης ημερομηνίας  

Ημερομηνία «ελάχιστης 
διατηρησιμότητας»  

Εξαιρούνται από την υποχρέωση ένδειξης 
ελάχιστης διατηρησιμότητας: Best Before 



Μείωση της σπατάλης τροφίμων 
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 Redistribution labelling guide 

 

 Label better= less waste 

 

 

 Publication date  

November 2017  

Updated  

April 2020 

 
WRAP  Waste and Resources Action Programme 

  

  



Απώλεια-Σπατάλη τροφίμων: Τρέχουσες εκτιμήσεις 

Απώλεια –σπατάλη 



Κυκλική οικονομία (circular economy) 
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Η έννοια της κυκλικής οικονομίας έρχεται να 

ανταποκριθεί στη φιλοδοξία για αειφόρο ανάπτυξη 

στα πλαίσια της αυξανόμενης πίεσης από την 

παραγωγή και κατανάλωση των πόρων και του 

περιβάλλοντος του πλανήτη. 

 

Έως τώρα, η οικονομία λειτουργούσε κυρίως 

σύμφωνα με το μοντέλο «παίρνω-φτιάχνω-

απορρίπτω», ένα γραμμικό μοντέλο στο οποίο 

κάθε προϊόν αναπόφευκτα φτάνει στο «τέλος της 

ωφέλιμης ζωής» του. 

 

Η μετάβαση σε μία κυκλική οικονομία 

προϋποθέτει αλλαγή της εστίασης στην 

επαναχρησιμοποίηση, επισκευή, ανανέωση και 

ανακύκλωση υφιστάμενων υλικών και προϊόντων. 

 

Ό,τι προηγουμένως θεωρούταν 

«απόβλητο» μπορεί να μετατραπεί σε 

πρώτες ύλες. 
 

 



Κυκλική οικονομία (circular economy) 
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Το μοντέλο της κυκλικής οικονομίας 



Oil 

Valorization of food waste 
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Chitin and chitosan 

Whey protein and lactose Vanilla from lignin Pectin of apples or oranges 

Fibers and starch from 

banana peels 



Valorization of food waste 
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Εναλλακτικές πρώτες ύλες για τρόφιμα 

78 

Alternative proteins have been a major topic of discussion in the food industry over the past 

decade. 

It refers basically to other novel protein sources asides those gotten from animals. 

 



Εναλλακτικές πρώτες ύλες για τρόφιμα 
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Types are classified based on sources: Insect based, Plant based, Lab grown meat 



HORIZON 2020 
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FOOD 2030 
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