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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Το αγγούρι (Cucumis sativus L.) είναι ένα από τα πιο ευρέως καλλιεργούμενα και 

καταναλισκόμενα λαχανικά παγκοσμίως. Ωστόσο, η μετασυλλεκτική του ευπάθεια 

δυσχεραίνει τη διατήρηση της ποιότητάς του μέχρι την κατανάλωση. Ποικίλες 

τεχνολογίες έχουν εφαρμοστεί για τη μείωση των απωλειών κατά την αποθήκευση, με τα 

αιθέρια έλαια (Essential Oils – EOs) να αποτελούν μια φυσική και οικολογική 

προσέγγιση για την επιμήκυνση της διάρκειας ζωής των καρπών. Σκοπός της μελέτης 

ήταν η αξιολόγηση της επίδρασης του αιθέριου ελαίου και του φυτικού ιστού λεβάντας 

στη μετασυλλεκτική συντήρηση και την ποιότητα των καρπών αγγουριού κατά την 

αποθήκευση στους 11 °C για 14 ημέρες. Η μεταχείριση με αιθέριο έλαιο λεβάντας 75 

μL/L εμφάνισε τη μεγαλύτερη αποτελεσματικότητα, ενισχύοντας την αντιοξειδωτική 

ικανότητα, διατηρώντας τα φαινολικά και αυξάνοντας τον δείκτη ωρίμανσης, χωρίς 

αρνητική επίδραση στα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά. Η ίδια μεταχείριση αύξησε τον 

ρυθμό αναπνοής και βελτίωσε τους δείκτες χρώματος. Αντίθετα, το ματσάκι λεβάντας x2 

συνδέθηκε με μεγαλύτερη απώλεια μάζας και μείωση της αντιοξειδωτικής ικανότητας, 

ενώ το ματσάκι λεβάντας x1 είχε ηπιότερη επίδραση. Το αιθέριο έλαιο λεβάντας 25 μL/L 

διατήρησε σταθερά ποιοτικά χαρακτηριστικά με μέτρια αντιοξειδωτική ενίσχυση. 

Συνολικά, η συγκέντρωση 75 μL/L αιθέριου ελαίου λεβάντας φάνηκε να είναι η πιο 

αποδοτική φυσική μετασυλλεκτική μεταχείριση για τη διατήρηση της ποιότητας των 

καρπών. Περαιτέρω έρευνα απαιτείται για τη βελτιστοποίηση της εφαρμογής και την 

προσαρμογή της σε άλλα προϊόντα και συνθήκες αποθήκευσης. 

 

Λέξεις κλειδιά: αγγούρι, αιθέριο έλαιο λεβάντας, μετασυλλεκτική συντήρηση, 

αντιοξειδωτική δραστικότητα, ποιότητα καρπών 

 

 

 

 



vi 

 

ABSTRACT  

Cucumber (Cucumis sativus L.) is one of the most widely cultivated and consumed 

vegetables worldwide. However, its postharvest perishability makes quality maintenance 

until consumption challenging. Various preservation methods have been developed to 

reduce losses during storage, with essential oils (EOs) emerging as a natural and eco-

friendly approach to extend fruit shelf life. This study aimed to evaluate the effect of 

lavender essential oil and fresh plant tissue on the postharvest preservation and quality of 

cucumbers stored at 11 °C for 14 days. The treatment with lavender essential oil at 75 

μL/L proved most effective, enhancing antioxidant capacity, maintaining phenolic 

content, and increasing the maturity index without adverse effects on physicochemical 

attributes. It also led to a higher respiration rate and improved color parameters. 

Conversely, the treatment with the 2 bundles of lavender caused greater weight loss and 

reduced antioxidant levels, while the treatment with one bundle of lavender showed 

milder effects. The 25 μL/L treatment preserved quality with moderate antioxidant 

enhancement. Overall, lavender essential oil at 75 μL/L appears to be the most promising 

natural postharvest treatment. Further research is needed to optimize its application across 

various crops and storage conditions. 

 

Keywords: cucumber, lavender essential oil, postharvest preservation, antioxidant 

activity, fruit quality 

  


