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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Το ψυχρό ατμοσφαιρικό πλάσμα (ΨΠ) είναι μια νέα τεχνολογία επεξεργασίας τροφίμων, γνωστή 
για την απενεργοποίηση μικροοργανισμών σε προϊόντα διατροφής, κυρίως λόγω της 
αλληλεπίδρασης των αντιδραστικών προϊόντων οξυγόνου και αζώτου (RONS) που παράγονται στην 
αέρια φάση κατά την επεξεργασία[1,2]. Ωστόσο, η επεξεργασία με ΨΠ μπορεί να οδηγήσει σε 
οξείδωση των λιπιδίων που περιέχουν τα τρόφιμα, η οποία μπορεί να υποβαθμίσει την ποιότητα 
τους, μειώνοντας την διάρκεια ζωής τους και την αποδοχή από τους καταναλωτές[3].  
Ο στόχος αυτής της μελέτης ήταν να διερευνήσει την επίδραση του ΨΠ στην οξείδωση των λιπιδίων 
των τροφίμων σε ένα πρότυπο σύστημα, όπως το παρθένο ελαιόλαδο. Πραγματοποιήθηκε μια 
κινητική προσέγγιση για να κατανοηθεί πώς η ένταση των συνθηκών της επεξεργασίας ΨΠ μπορεί 
να επηρεάσει την οξείδωση των λιπαρών του ελαιόλαδου.  
Η επεξεργασία πραγματοποιήθηκε με μια συσκευή ΨΠ με πίδακα που χρησιμοποιεί αέρα ως αέρια 
φάση με εφαρμοζόμενη τάση από 28 έως 32 kV για 1 έως 10 λεπτά. Η οξύτητα, ο αριθμός των 
υπεροξειδίων (PV), οι δείκτες K232 και K270, η αντιοξειδωτική δράση, η συγκέντρωση φαινολικών 
ενώσεων, τοκοφερολών και χλωροφυλλών του ελαιόλαδου προσδιορίστηκαν για κάθε συνθήκη. 
Προσδιορίστηκε επίσης το προφίλ λιπαρών οξέων και συγκρίθηκε με του μη επεξεργασμένου 
δείγματος. Ο χαρακτηρισμός των δειγμάτων πραγματοποιήθηκε επίσης με  χρήση FTIR και 1Η NMR.  
Πιο έντονες συνθήκες ΨΠ (μεγάλοι χρόνοι επεξεργασίας σε συνδυασμό με υψηλότερες τάσεις) 
επηρέασαν την ποιότητα του ελαιολάδου, ενισχύοντας την οξείδωση λιπίδιων. Ο αριθμός 
υπεροξειδίων των επεξεργασμένων με ΨΠ ελαιολάδων ήταν έως και 8 φορές μεγαλύτερος σε 
σχέση με το μη επεξεργασμένο δείγμα, ενώ επίσης η συγκέντρωση των αντιοξειδωτικών ενώσεων 
μειώθηκε έως και 80%, λόγω των παραγόμενων RONS που οδήγησαν στην οξείδωσή τους. Τα κύρια 
προϊόντα οξείδωσης που αναγνωρίστηκαν ήταν καρβονυλικές ενώσεις, καρβοξυλικά οξέα και 
υδροϋπεροξείδια. Παρατηρήθηκε επίσης μείωση της συγκέντρωσης πολυακόρεστων λιπαρών 
οξέων για επεξεργασμένα με ΨΠ ελαιόλαδα (στις πιο έντονες συνθήκες επεξεργασίας), σε 
σύγκριση με το μη επεξεργασμένο από 81,17% σε 76,51%.  
Τα αποτελέσματα που ελήφθησαν θεωρήθηκαν σημαντικές πληροφορίες για την κατανόηση του 
τρόπου με τον οποίο το ΨΠ επηρεάζει την οξείδωση των λιπαρών. Θα πρέπει να γίνει περαιτέρω 
έρευνα για τη διερεύνηση της επίδρασης του ΨΠ σε λιπαρά πραγματικών τροφίμων. 
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