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 Μετασυλλεκτική Φυσιολογία και Τεχνολογία Οπωροκηπευτικών 
 Φυσιολογικός, φυσικοχημικός και φυτοχημικός χαρακτηρισμός της 
ποιότητας κατά την ωρίμανση και γήρανση νωπών οπωροκηπευτικών 

 Ιχνηλάτηση της ποιότητας από την καλλιέργεια στον καταναλωτή: 
διασύνδεση προσυλλεκτικών παραγόντων με τη μετασυλλεκτική 
συμπεριφορά  νωπών οπωροκηπευτικών 

 Επίδραση εμβολιασμού στην ποιότητα και διατηρησιμότητα λαχανικών  
 Έλεγχος μετασυλλεκτικών φυσιολογικών ανωμαλιών με εναλλακτικές, μη-
χημικές μεθόδους  

 Μεταβολισμός υδατανθράκων και λήθαργος κονδύλων 
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