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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Τα ροδάκινα που παράγονται στον τόπο µας εκτός από µια δροσερή γευστική 

απόλαυση που µας προσφέρουν κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού, µας παρέχουν 

επίσης απλόχερα πολύτιµες δραστικές ουσίες που θωρακίζουν τον οργανισµό µας. 

Το ροδάκινο αποτελεί καλή πηγή διαλυτών φυτικών ινών, συµβάλλοντας έτσι 

στη µείωση της LDL-χοληστερόλης, Εποµένως, είναι ιδανικό για όσους προσέχουν 

τη διατροφή τους καθώς προσφέρει λίγες θερµίδες και µεγάλη ποσότητα βιταµινών.  

 

    Τα ροδάκινα εκτός από το γεγονός ότι καταναλώνονται νωπά, κατά τη διάρκεια 

του καλοκαιριού, έχουν και βιοµηχανική χρήση καθώς αποτελούν πρώτη ύλη για µια 

σειρά γευστικών απολαύσεων όπως κοµπόστες, χυµούς, µαρµελάδες και λικέρ. 

    Η ιστορία του βιοµηχανικού ροδάκινου ξεκινάει ουσιαστικά µετά το 1970, µε την 

εισαγωγή αµερικάνικων ποικιλιών. Σήµερα παράγονται περίπου 550.000 τόνοι κάθε 

χρόνο και οι 400.000 (περίπου) απορροφώνται απ την βιοµηχανία. 
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1. Η ΡΟ∆ΑΚΙΝΙΑ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

        1.1 ΙΣΤΟΡΙΚΟ ΚΑΙ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ 

Το λατινικό της όνοµα είναι Prunus persica. Ανήκει στην οικογένεια Rosaceae 

και την υποοικογένεια prunoideae. Η ροδακινιά κατάγεται από την Κίνα, όπου 

απαντάται αυτοφυής και από εκεί διαδόθηκε στην Περσία, Μικρά Ασία και Ελλάδα. 

Στην χώρα µας η καλλιέργειά της υπολογίζεται ότι ξεκίνησε το 400 – 300 π.Χ. Η 

καλλιέργεια της ροδακινιάς, θεωρείται µια από τις σηµαντικότερες της χώρας µας, 

µετά από εκείνη της ελιάς και των εσπεριδοειδών, η συνολική παραγωγή της οποίας 

ανέρχεται περί τους 1.000.000 τόνους/έτος. Συµµετέχουν, τα επιτραπέζια µε ποσοστό 

40 %, τα βιοµηχανικά ροδάκινα ή συµπύρηνα µε ποσοστό 60% περίπου. Από τα 

επιτραπέζια, το 25%, αφορά ροδάκινα µε χνούδι και το 15% νεκταρίνια ή 

µηλοροδάκινα. Άλλες χώρες της Ευρώπης που παράγουν σηµαντικές ποσότητες 

ροδακίνων είναι η Ιταλία, η Ισπανία και η Γαλλία. Η Ιταλία κυριαρχεί στο 

επιτραπέζιο ροδάκινο ενώ η Ισπανία και η Ιταλία παράγουν σηµαντικές ποσότητες 

υπερπρώιµου ροδάκινου. Η χώρα µας δυστυχώς, ενώ έχει την δυνατότητα, δεν 

παράγει σχεδόν καθόλου ροδάκινα εκτός εποχής, µε αποτέλεσµα οι ανταγωνίστριες 

χώρες να µπαίνουν πρώτες στις καλύτερες αγορές και επιπλέον να 

πραγµατοποιούνται και εισαγωγές πρώιµων ροδάκινων από την Ισπανία κυρίως. 

(Μιλτιάδης Βασιλακάκης, 2004)   
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1.2. ΕΙ∆Η ΚΑΙ ΒΟΤΑΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

 1.  Prunus persica (κοινή ροδακινιά) 

2.  Prunus davidiana (ροδακινιά του David) 

3. Prunus ferghanensis 

4. Prunus kansuensis 

5. Prunus andersonii 

Το δέντρο  που έδωσε τις καλλιεργούµενες ποικιλίες είναι το Prunus persica. 

Το δέντρο είναι µάλλον µέτριας ανάπτυξης (ύψος 4-6 µέτρα) και σχετικά βραχύβιο 

(25-30 έτη). Έχει ριζικό σύστηµα πλούσιο και µέτριου βάθους, βλαστούς µε χρώµα 

στην αρχή ερυθροπράσινο και κατόπιν κάστανο και ο φλοιός τους τελικά σχίζεται.  

      Οι οφθαλµοί διακρίνονται εύκολα σε βλαστοφόρους και ανθοφόρους. Κάθε 

ανθοφόρος δίνει ένα άνθος (απλός ή µονανθής). Ο καρπός της ροδακινιάς είναι 

δρύπη. Όταν έχει χνούδι λέγεται κοινό ροδάκινο ενώ όταν δεν έχει, λέγεται νεκταρίνι. 

Τα φύλλα είναι λογχοειδή, πριονωτά και χωρίς τρίχες. 

1.3. ΚΛΙΜΑ ΚΑΙ Ε∆ΑΦΟΣ.  

Η ροδακινιά είναι δέντρο της εύκρατης ζώνης και µπορεί να αναπτυχθεί 

ικανοποιητικά όταν η ελάχιστη θερµοκρασία δεν πέφτει κάτω από -150C και η 

µέγιστη δεν υπερβαίνει τους 350C. 

Για την διακοπή του ληθάργου των οφθαλµών της είναι  απαραίτητες οι 

χαµηλές θερµοκρασίες (<70C). Οι απαιτήσεις σε ώρες χαµηλών θερµοκρασιών των 

βλαστοφόρων και ανθοφόρων οφθαλµών είναι περίπου 600 ώρες. 

Η ροδακινιά έχει µεγάλες απαιτήσεις σε νερό κατά τη διάρκεια του 

καλοκαιριού και γι’ αυτό δεν νοείτε οπωρώνας ροδακινιάς χωρίς άρδευση. 

Τα καταλληλότερα εδάφη για τη ροδακινιά είναι τα ελαφρά ως µέσης 

σύστασης. ∆εν αναπτύσσεται καλά στα βαριά εδάφη γιατί δεν στραγγίζουν και δεν 

αερίζονται καλά και την άνοιξη παρατηρείται µια γενική χλώρωση στα φύλλα. Στα 
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αλκαλικά εδάφη ο οπωρώνας θα υποφέρει µόνιµα από έλλειψη σιδήρου. (Μιλτιάδης 

Βασιλακάκης, 2004)   

 

1.4.     ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΜΟΣ. 

              Η ροδακινιά πολλαπλασιάζεται µε σπόρο ή µοσχεύµατα και στη συνέχεια 

γίνεται εµβολιασµός της επιθυµητής ποικιλίας. Ο συνήθης εµβολιασµός είναι ο 

ενοφθαλµισµός µε όρθιο Τ. Τελευταία πολλαπλασιάζονται αγενώς οι επιθυµητές 

ποικιλίες για τα συστήµατα πυκνής φύτευσης. 

1.5.     ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ ΦΥΤΕΥΣΗΣ ΚΑΙ ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗΣ ΤΗΣ ΚΟΜΗΣ 

Τα δέντρα φυτεύονται κατά τετράγωνα ή ρόµβους, κατά γραµµές ή µε το 

σύστηµα οπωρώνας λιβάδι. Με το πρώτο σύστηµα τα δέντρα φυτεύονται στις 

κορυφές των τετραγώνων η ρόµβων και διαµορφώνονται σε κύπελλο ή 

κυπελλοπυραµίδα. Είναι το κλασσικό σύστηµα φύτευσης της ροδακινιάς και το ποιο 

εκτατικό σε σύγκριση µε τα υπόλοιπα. Έχει χαµηλό κόστος εγκατάστασης και 

σχετικά υψηλό κόστος παραγωγής. 

Οι αποστάσεις φύτευσης είναι (5-6)επί (5-6) µέτρα. Το κλάδεµα διαµόρφωσης 

γίνεται σε νεαρά δέντρα και περιλαµβάνει όλες τις επεµβάσεις που κάνουµε για να 

διαµορφωθεί ορισµένο σχήµα. Η ροδακινιά µπορεί να διαµορφωθεί στα εξής 

σχήµατα κύπελλο, πυραµίδα, και ελεύθερη παλµέτα. 

Η πιο συνηθισµένη µορφή που δίνεται στη ροδακινιά είναι το κύπελλο. Με το 

σχήµα αυτό αποκτούµε σχετικά βραχύκορµα δέντρα, τα οποία δέχονται αρκετό φως, 

ακόµα και στο εσωτερικό του δέντρου, γίνεται καλύτερος εξαερισµός της κόµης και 

διευκολύνεται η κατεργασία του εδάφους. (Νίκος Αγαθός, 1975) 

1.6.    ΤΡΟΠΟΣ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ ΚΑΙ ΚΛΑ∆ΕΜΑ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ 

Η ροδακινιά αρχίζει να καρποφορεί από το δεύτερο µε τρίτο έτος της ηλικίας 

της και µπαίνει σε πλήρη καρποφορία στο πέµπτο µε έβδοµο έτος και καρποφορεί 

κανονικά επί πολλά έτη. Καρποφορεί σε βλαστούς του προηγούµενου έτους, 

λεπτοκλάδια, ταχυφυείς βλαστούς και ανθοδέσµες. 
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Τα σπουδαιότερα είδη κλαδέµατος καρποφορίας της ροδακινιάς είναι το 

βραχύ και το µακρύ. Στο βραχύ κλάδεµα οι ετήσιοι βλαστοί βραχύνονται σε 6-8 

µεσογονάτια, γίνονται δε και απαλήψεις πυκνών βλαστών. Είναι κατάλληλο για 

µεγαλόκαρπες ποικιλίες και αδύνατα δέντρα. Το µακρύ κλάδεµα συνίσταται σε 

απαλήψεις, έτσι ώστε η απόσταση µεταξύ 2 διαδοχικών βλαστών να µην είναι 

µικρότερη από 15 εκατοστά. ∆εν γίνονται βραχύνσεις και ακολουθείται από αυστηρό 

κλάδεµα. Εφαρµόζεται σε δέντρα νεαρής ηλικίας και µικρόκαρπες ποικιλίες. Σε 

δέντρα µεγάλης ηλικίας εφαρµόζεται µικτό κλάδεµα, δηλαδή γίνονται βραχύνσεις και 

απαλήψεις βλαστών. (Νίκος Αγαθός, 1975) 

1.7.       ΑΡ∆ΕΥΣΗ ΚΑΙ ΛΙΠΑΝΣΗ ΡΟ∆ΑΚΙΝΙΑΣ 

Η ροδακινιά αναπτύσσεται σε περιοχές µε ζεστό καλοκαίρι και έχει µεγάλες 

απαιτήσεις σε νερό. Ο καρπός της αυξάνει πάρα πολύ γρήγορα προ της ωρίµανσης µε 

αποτέλεσµα στο στάδιο αυτό να χρειάζεται πολύ νερό. 

Η ροδακινιά έχει επίσης υψηλές απαιτήσεις σε ανόργανα στοιχεία, γιατί 

παράγει πάρα πολλούς καρπούς και νέους βλαστούς. Η ποσότητα Ν που χορηγείται 

στην ροδακινιά εξαρτάται από την ηλικία των δέντρων, τη ζωηρότητα βλάστησης, το 

έδαφος και από άλλους παράγοντες. Σε δέντρα που µπήκαν σε πλήρη καρποφορία, 

πρέπει να χορηγούνται ανά στρέµµα 15 µε 21 µονάδες Ν. 

Καλό είναι η µισή ποσότητα να χορηγείται νωρίς την άνοιξη [(ΝΗ4) 2SO4] 

και η άλλη µισή από το τέλος της άνοιξης ως τις αρχές του θέρους υπό τη µορφή 

ΝΗ4ΝΟ3  ή ΚΝΟ3. Όσον αφορά το Κ συνίσταται η µισή ποσότητα εκείνης του Ν 

και εφαρµόζεται κάθε χρόνο σε µια δόση µαζί µε τη ΝΗ3SO4. Τα υπόλοιπα 

ανόργανα στοιχεία χορηγούνται µόνο όταν παρατηρηθεί κάποια έλλειψη. (Νίκος 

Αγαθός, 1975) 

 

1.8. 1.8  ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΡΟ∆ΑΚΙΝΙΑΣ 

Οι τρείς βασικές κατηγορίες ροδάκινων είναι α) τα επιτραπέζια ροδάκινα 

(Mayflower, Springtime, Cardinal, η Elbreta, η Hale κ.α.) β) τα ροδάκινα που 

προορίζονται για κονσερβοποίηση ( Adriatica, Tabana, Carson, Andross, Baby Gold 

5 κ.α.) γ) µηλοροδάκινα ή νεκταρίνια (Anderson, Aurelio, Fairlane, Flavor Top, Red 

Diamond κ.α.). 
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∆ιακρίνονται σε λευκόσαρκες και κιτρινόσαρκες ποικιλίες, (ανάλογα µε το 

χρώµα της σάρκας) καθώς και σε εκπύρηνες ή συµπύρηνες, ανάλογα µε το αν 

αποκολλάται εύκολα ή όχι η σάρκα από τον πυρήνα. Το κίτρινο  και  το  πορτοκαλί  

χρώµα  δεν  φαίνεται να  έχει  ιδιαίτερη σηµασία στα επιτραπέζια ροδάκινα. Στα  

κονσερβοποιήσιµα βιοµηχανικά όµως, έχει  ιδιαίτερη σηµασία, δεδοµένου ότι 

υπάρχουν δύο τύποι, αυτός της  Καλιφόρνιας  µε το κίτρινο-χρυσό χρωµατισµό  και  

αυτός  της  Νοτίου Αφρικής µε το σκούρο βερικοκί χρώµα.  Οι  ασχολούµενοι  µε τη 

διατροφή υποστηρίζουν ότι όσο πιο σκούρος ο χρωµατισµός  ενός  καρπού, τόσο 

µεγαλύτερη η διατροφική του αξία (πλουσιότερος σε καροτένια). (www.laosver.gr) 

 
Εικόνα 1. Λευκόσαρκες ποικιλίες                             Εικόνα 2. Κιτρινόσαρκες ποικιλίες 

 

1.9 ΕΧΘΡΟΙ ΚΑΙ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ 

Οι κυριότεροι εχθροί της ροδακινιάς είναι η καρπόκαψα, η ανάρσια, η αφίδα 

της ροδακινιάς, η µύγα της µεσογείου, οι θρίπες, ο καπνώδης, η βαµβακάδα, η ψώρα 

του San Jose και οι τετράνυχοι. 

    Από τους µύκητες, εκείνοι που προκαλούν ζηµιά στο δέντρο είναι ο εξώασκος της 

ροδακινιάς, το κορύνεο, το ωϊδιο, η µονίλια, το κλαδοσπόριο και οι µύκητες του 

εδάφους (Verticillium albo –altrum) που προκάλουν αδροµυκώσεις, ιδιαίτερα όταν 

έχει προηγηθεί καλλιέργεια βαµβακιού στο χωράφι. 

Τα βακτήρια που προσβάλουν την ροδακινιά είναι το Bacterium   tumefaciens 

και το Pseudomonas –mors –prunorum. Η πιο σοβαρή ασθένεια από τους ιούς είναι η 

Sharka. (Μιλτιάδης Βασιλακάκης, 2004) 
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Εικόνα 3. Καρποί ροδακινιάς  προσβεβληµένοι από Σάρκα 

2.    ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΡΟ∆ΑΚΙΝΙΑΣ ΠΟΥ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΣΤΗ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ 

2.1   ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΣΙΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ (ΣΥΜΠΥΡΗΝΕΣ) 

 

 
                                                        Εικόνα 4. Συµπύρηνο ροδάκινο 

Oι ποικιλίες αυτές, που καλλιεργούνται κυρίως για την παρασκευή 

κοµπόστας, πρέπει να έχουν τα πιο κάτω καρπολογικά χαρακτηριστικά: 

Ο καρπός τους πρέπει να έχει σχήµα σφαιρικό και οµοιόµορφο (µέσο µέγεθος 

55 έως 75mm). H σάρκα να είναι βαθυκίτρινη, χωρίς ίχνος κόκκινης απόχρωσης 

γύρω από τον πυρήνα, συµπύρηνη, συνεκτική, καλής υφής, γευστική και αρωµατική, 

µε οµοιόµορφη ωρίµανση. Ο πυρήνας να είναι µικρός και στρογγυλός, χωρίς βαθιές 

γλυφές, κατάλληλος για µηχανική εκπυρήνωση. Οι πιο αξιόλογες ποικιλίες από αυτές 

είναι οι ακόλουθες. 

Adriatica: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος, ο φλοιός είναι κίτρινος µε κόκκινο 

επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη και µε καλή γεύση. Ωριµάζει κατά το δεύτερο 
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δεκαήµερο του Ιουλίου. Σαν δέντρο είναι µέτρια ζωηρή και σταθερά πολύ 

παραγωγική. Χαρακτηρίζεται από µικρή καρπόπτωση, λίγο πριν απ’ τη συγκοµιδή. 

Θεωρείται ποικιλία καλής  ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Tabana: Ο καρπός έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός είναι κίτρινος 

µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη και µε πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει στις 

αρχές του δεύτερου δεκαήµερου του Ιουλίου. Σαν δέντρο είναι µέτρια ζωηρή και 

σταθερά πολύ παραγωγική. Θεωρείται πολύ καλής ποιότητας και κατάλληλη για 

κονσερβοποίηση. 

Andross: Ο καρπός της έχει µέτριο έως µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο 

φλοιός είναι κίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι ανοιχτοκίτρινη µε ελαφρά 

κόκκινη απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, που δεν επηρεάζει την ποιότητα της 

κοµπόστας και µε πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του 

Αυγούστου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία εκλεκτής 

ποιότητας. Είναι ανθεκτική στην ίωση σάρκα και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Baby Gold 5: Ο καρπός της έχει µέτριο έως µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο 

φλοιός είναι κίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα.  Η σάρκα είναι κίτρινη µε ελαφρά 

κόκκινη απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, που δεν επηρεάζει την ποιότητα της 

κοµπόστας και µε πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει κατά το πρώτο δεκαήµερο του 

Αυγούστου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής 

ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Baby Gold 6: Η ποικιλία αυτή φέρει τα χαρακτηριστικά της Baby Gold 5 και 

διαφέρει µόνον  ως προς τον χρόνο ωρίµανσης των καρπών της. Ωριµάζει πέντε 

µέρες µετά την Baby Gold 5. 

Baby Gold 7: Ο καρπός της έχει µέτριο ως µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο 

φλοιός είναι κίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κιτρινοπορτοκαλί µε 

ελαφρά κόκκινη επίχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, που δεν επηρεαάζει την ποιότητα 

της κοµπόστας και µε πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει πριν από την Andross και απ’ την 

Baby Gold 6. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία πολύ 

καλής ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Baby Gold 9: Ο καρπός της έχει µέτριο έως µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο 

καρπός έχει χρώµα κίτρινο µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι πορτοκαλί, µε 
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κόκκινες νευρώσεις, και πολύ αρωµατική. Ωριµάζει κατά τα τέλη Αυγούστου µε 

αρχές Σεπτεµβρίου. Σαν δέντρο είναι µέτρια ζωηρή και παραγωγική. Θεωρείται 

ποικιλία πολύ καλής ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Carson: Ο καρπός της έχει µέτριο έως µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό ή ελαφρά 

επίµηκες. Ο φλοιός είναι κίτρινος µε ελαφρά κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι 

βαθυκίτρινη  µε ελαφρά πράσινη απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, συνεκτική και µε 

πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει τέλη Ιουλίου µε αρχές Αυγούστου. Σαν δέντρο είναι 

ζωηρή και µέτρια παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία µέτριας έως καλής ποιότητας και 

κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Loadel: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός είναι 

κίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι βαθυκίτρινη και µε πολύ καλή γεύση. 

Ωριµάζει τέλη Ιουλίου µε αρχές Αυγούστου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και 

παραγωγική. Χαρακτηρίζεται από µικρό ποσοστό σχισµένων πυρήνων, περίπου 15-

20%. Θεωρείται ποικιλία καλής ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Vivian: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός της είναι 

κίτρινος µε κόκκινο-ιώδες επίχρωµα, που καλύπτει µικρό µέρος της επιφάνειας του 

καρπού. Η σάρκα είναι χρυσοκίτρινη, γευστική και αρωµατική. Ωριµάζει κατά τα 

τέλη Ιουλίου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και µέτρια παραγωγική. Παρουσιάζει 

ευαισθησία στην ίωση Sharka και χρειάζεται αραίωµα καρπών. Συνιστάται ως 

υποκείµενο της, το GF 677. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής ποιότητας και κατάλληλη 

για κονσερβοποίηση. 

Carolyn: Ο καρπός έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό, µε χαρακτηριστική 

ραφή και θηλή. Ο φλοιός έχει χρώµα κιτρινοπορτοκαλί µε κόκκινο επίχρωµα. Η 

σάρκα είναι βαθυκίτρινη µε ελαφρά κόκκινη απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, που 

δεν επηρεάζει την ποιότητα της κοµπόστας και έχει καλή γεύση. Ωριµάζει κατά τα 

τέλη του δεύτερου δεκαήµερου του Αυγούστου. Σαν δέντρο είναι πολύ ζωηρή και 

παραγωγική. Χαρακτηρίζεται απ’ ανοµοιόµορφη ωρίµανση καρπών, κυρίως λόγω 

προσβολής απ’ την ίωση Sharka και καρπόπτωση κατά την περίοδο της συγκοµιδής. 

Θεωρείται ποικιλία µέτριας έως καλής ποιότητας και κατάλληλη για 

κονσερβοποίηση. 
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Everest: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός είναι 

κίτρινος µε ελαφρά κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη µ’ ελαφρά κόκκινη 

απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, που δεν επηρεάζει την ποιότητα της κοµπόστας, 

συνεκτική, και µε πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει κατά τα τέλη Αυγούστου. Σαν δέντρο 

είναι µέτρια ζωηρή και παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής ποιότητας και 

κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Fortouna: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός είναι 

κίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι χρυσοκίτρινη µε ελαφρά πράσινη 

απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, συνεκτική, γευστική και αρωµατική. Ωριµάζει κατά 

το τρίτο δεκαήµερο του Ιουλίου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και παραγωγική. Θεωρείται 

ποικιλία αρκετά καλής ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Dixon: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό-ωοειδές. Ο φλοιός 

είναι βαθυκίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κιτρινοπορτοκαλί µε ελαφρά 

κόκκινη απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, µάλλον µαλακή κατά την υπερωρίµανση 

και έχει πολύ καλή γεύση. Ωριµάζει κατά τα τέλη Ιουλίου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή 

και παραγωγική. Χαρακτηρίζεται από ψηλό ποσοστό σχισµένων πυρήνων. Θεωρείται 

ποικιλία καλής ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Halford: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό µε µικρή θηλή. Ο 

φλοιός είναι κίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα στην πλευρά, που βλέπει ο ήλιος. Η 

σάρκα είναι κίτρινη µ’ ελαφρά απόχρωση γύρω απ’ τον πυρήνα, συνεκτική, γευστική 

και αρωµατική. Ωριµάζει κατά τα τέλη Αυγούστου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και 

παραγωγική. Χαρακτηρίζεται από καρπόπτωση, λίγο πριν ή κατά την συγκοµιδή. 

Θεωρείται ποικιλία καλής ποιότητας και κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Starn: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό µε µικρή θηλή. Ο 

καρπός είναι κίτρινος έως κιτρινοπράσινος µε επίχρωµα κόκκινο. Η σάρκα είναι 

κίτρινη, συνεκτική και µε καλή γεύση. Ωριµάζει κατά το πρώτο δεκαήµερο του 

Σεπτεµβρίου. Σαν δέντρο είναι ζωηρή και µέτρια παραγωγική. Χαρακτηρίζεται από 

καρπόπτωση κατά την συγκοµιδή. Θεωρείται ποικιλία καλής ποιότητας και 

κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Klamt: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός είναι 

χρυσοκίτρινος µε κόκκινο επίχρωµα κατά θέσεις. Η σάρκα είναι κίτρινη, γευστική και 
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πολύ αρωµατική. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του Αυγούστου. Σαν είναι 

αρκετά ζωηρή και παραγωγική. Είναι ευαίσθητη στην ίωση Sharka. Θεωρείται 

ποικιλία καλής ποιότητας και  κατάλληλη για κονσερβοποίηση. 

Από τις παραπάνω ποικιλίες συµπύρηνων ροδάκινων οι ποιοτικότερες, όσον 

αφορά την καταλληλότητα τους για κονσερβοποίηση είναι η Fortouna, η Loadel, η 

Vivian, η Andross, η Clamt, η Everest, η Clamt, και η Starn και ακολουθούν η Baby 

Gold 6, η Ηalford και η Carolyn. (Ποντίκης, 1996) 

2.2 ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΣΙΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ (ΕΚΠΥΡΗΝΕΣ) 

 

 

Εικόνα 5. Εκπύρηνο ροδάκινο 

 

Οι πλέον διαδεδοµένες ποικιλίες από τα εκπύρηνα ροδάκινα, οι οποίες 

κονσερβοποιούνται είναι οι ακόλουθες: 

Golden Jubilee: Ο καρπός της έχει µεγάλο µέγεθος και σχήµα επίµηκες. Ο φλοιός 

έχει χρώµα ανοικτό κίτρινο, µε ελαφρά κόκκινη απόχρωση. Η σάρκα είναι κίτρινη, 

εκπύρηνη και µέτρια συνεκτική. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του Ιουλίου. 

Σαν δέντρο είναι µέτρια ζωηρή και µέτρια παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία καλής 

ποιότητας, κατάλληλη για νωπή κατανάλωση και κονσερβοποίηση. 

Redhaven: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός έχει 

χρώµα κίτρινο µε βαθύ κόκκινο επίχρωµα. Η  σάρκα είναι κίτρινη, ηµιεκπύρηνη και 

συνεκτική. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του Ιουλίου. Σαν δέντρο είναι 

µέτρια ζωηρή και πολύ παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής ποιότητας. 

Κατάλληλη για νωπή κατανάλωση και κονσερβοποίηση. 
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Fairhaven: Ο καρπός της έχει µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός έχει 

χρώµα κίτρινο µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη, εκπύρηνη και µέτρια 

συνεκτική. Ωριµάζει κατά τα τέλη του δεύτερου δεκαήµερου του Ιουλίου. Σαν δέντρο 

είναι ζωηρή και πολύ παραγωγική. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής ποιότητας, 

κατάλληλη για νωπή κατανάλωση και για κονσερβοποίηση.  

Halehaven: Ο καρπός της έχει µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός έχει 

χρώµα κίτρινο µε ελαφρά κόκκινη απόχρωση. Η σάρκα είναι κίτρινη, εκπύρηνη και 

µέτρια συνεκτική. Ωριµάζει κατά το τρίτο δεκαήµερο του Ιουλίου. Θεωρείται 

ποικιλία πολύ καλής ποιότητας, κατάλληλη για νωπή κατανάλωση και 

κονσερβοποίηση. 

Dixigem: Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός έχει 

χρώµα κίτρινο µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη και µέτρια συνεκτική. 

Ωριµάζει αρχές Ιουλίου. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής ποιότητας, κατάλληλη για 

νωπή κατανάλωση και κονσερβοποίηση. 

Sunlight: Ο καρπός της έχει µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό, η σάρκα είναι 

κίτρινη, συνεκτική. Θεωρείται ποικιλία πολύ καλής ποιότητας, κατάλληλη για νωπή 

κατανάλωση και κονσερβοποίηση. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του Ιουλίου. 

(Ποντίκης, 1996) 

2.3 ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΓΙΑ ΧΥΜΟΠΟΙΗΣΗ 

Οι πλέον διαδεδοµένες ποικιλίες από τα εκπύρηνα ροδάκινα, οι οποίες 

χρησιµοποιούνται για την παραγωγή χυµού, είναι οι ακόλουθες: 

Hale: Ο καρπός της έχει πολύ µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός έχει 

χρώµα κίτρινο µε βαθυκόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη, εκπύρηνη και πάρα 

πολύ συνεκτική. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του Αυγούστου. 

Elberta: Ο καρπός της έχει µεγάλο µέγεθος και σχήµα επίµηκες µε χαρακτηριστική 

αύλακα. Ο φλοιός έχει χρώµα κίτρινο µε κόκκινο επίχρωµα. Η σάρκα είναι κίτρινη, 

εκπύρηνη και πολύ συνεκτική. Ωριµάζει κατά το δεύτερο δεκαήµερο του Αυγούστου. 

Σαν δέντρο είναι πολύ ζωηρή και παραγωγική. 

Golden Jubilee: Έχει γίνει αναφορά σε αυτήν την ποικιλία στην ενότητα εκπύρηνες 

κονσερβοποιήσιµες ποικιλίες. (Καραουλάνης, 2003) 



17 

 

  

 

3 .     ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΣΗ ΡΟ∆ΑΚΙΝΩΝ 

3.1 ΓΕΝΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΣΗ 

        Με τον όρο κονσερβοποίηση, θεωρείται η θερµική επεξεργασία 

(παστερίωση ή αποστείρωση) συντήρηση των τροφίµων, µέσα σε ερµητικά 

κλεισµένα δοχεία. Με την θερµική επεξεργασία, επιτυγχάνετε η αδρανοποίηση των 

ενζύµων και η καταστροφή των µικροοργανισµών, οι οποίοι θα µπορούσαν να 

προκαλέσουν αλλοιώσεις στην τροφή και τροφικές δηλητηριάσεις,  ή ασθένειες στον 

καταναλωτή αυτής. Με το ερµητικό κλείσιµο των δοχείων, αποτρέπετε η επιµόλυνση 

της τροφής γιατί αυτό παρεµποδίζει την είσοδο εντός του δοχείου µικροοργανισµών 

από το περιβάλλον. Επίσης, παρεµποδίζει την είσοδο εντός του δοχείου 

ατµοσφαιρικού οξυγόνου, το οποίο προκαλεί µεταβολές στα ευπαθή σε αυτό 

συστατικά των τροφίµων, καθώς και εσωτερική διάβρωση των µεταλλικών κουτιών . 

Έτσι, τα κονσερβοποιηµένα τρόφιµα µετά την θερµική επεξεργασία µπορούν να 

διατηρηθούν για µεγάλο χρονικό διάστηµα σε θερµοκρασία του περιβάλλοντος, χωρίς 

να απαιτούν ειδικές συνθήκες κατά την αποθήκευση και µεταχείριση τους. 

(Αρβανιτόπουλος, 2000)  

 

 

                                       Εικόνα 6 Γραµµή κονσερβοποίησης ροδάκινων 
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3.2 ∆ΙΕΡΓΑΣΙΕΣ ΑΠΟ ΤΗ ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η ΤΩΝ ΡΟ∆ΑΚΙΝΩΝ ΜΕΧΡΙ ΤΗΝ 

ΚΟΝΣΕΒΟΡΠΟΙΗΣΗ 

3.2.1  ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η 

Προκειµένου να έχουµε καλής ποιότητας πρώτη ύλη, πρέπει να δώσουµε 

µεγάλη σηµασία στη συλλογή της. Έτσι η συγκοµιδή των  συµπύρηνων καρπών, που 

προορίζονται για κονσερβοποίηση, πρέπει να γίνεται στο κατάλληλο στάδιο 

ωριµότητας, δηλαδή όταν οι καρποί έχουν χρώµα κιτρινοπορτοκαλί και σταθερή 

σάρκα. 

 

                                                    Εικόνα 7. Συγκοµιδή ροδάκινων 

 

     Όταν είναι ανοµοιόµορφης ωριµότητας, πρέπει να γίνει η κατάλληλη 

διαλογή, ώστε άλλα να οδηγηθούν κατ’ ευθείαν για κονσερβοποίηση και άλλα στο 

ψυγείο, όπου θα παραµείνουν διάφορα χρονικά διαστήµατα, ανάλογα µε την 

ωριµότητα τους. Η θερµοκρασία συντήρησης κυµαίνεται γύρω στους 00C έως 1,50C 

και η διάρκεια συντήρησης εξαρτάται από το στάδιο ωριµότητας που είχαν τη στιγµή 

της αποθήκευσης. Μετά την εξαγωγή τους από το ψυγείο, οι καρποί καλό είναι να 

µεθωριµάσουν σε θερµοκρασία 21 -220C για 1 µε 2 ηµέρες, για να αποκτήσουν τα 

ποιοτικά τους χαρακτηριστικά. (Καραουλάνης, 2003) 
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3.2.2  ΤΑΞΙΝΟΜΗΣΗ 

Τα ροδάκινα που προορίζονται για κονσερβοποίηση, είναι συνήθως  διαφόρου 

ωριµότητας και µεγέθους. Η ταξινόµηση των ροδάκινων ανάλογα µε το µέγεθος, 

είναι µια συνηθισµένη εργασία και γίνεται µε µηχανικά µέσα. Οι καρποί περνούν από 

ειδικά µηχανήµατα ταξινόµησης και διαχωρίζονται σε 2-4, µεγέθη ανάλογα µε τη 

διάµετρό τους, προκειµένου για τα σφαιρικού σχήµατος φρούτα. Γενικά, τα πολύ 

µεγάλου µεγέθους ροδάκινα αποµακρύνονται. 

 

                                              Γραµµή διαλογής ροδάκινων 

3.2.3 ∆ΙΧΟΤΟΜΗΣΗ ΚΑΙ ΕΚΠΥΡΗΝΩΣΗ 

Η εκπυρήνωση εφαρµόζεται γενικά στα συµπύρηνα ροδάκινα είτε µε τρόπο 

εντελώς αυτόµατο, είτε µε ηµιαυτόµατο, δηλαδή η τροφοδοσία γίνεται µε το χέρι. 

Συγχρόνως µε την εκπυρήνωση, γίνεται και η διχοτόµησή τους και ακολουθεί και 

αποµάκρυνση των καρπών, που δεν διχοτοµήθηκαν καλά. Τα εκπυρηνωµένα τεµάχια 
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προωθούνται µε µεταφορική ταινία στο επόµενο τµήµα για αποφλοίωση. 

 

                           Εικόνα 9. Εκπυρηνωτής ροδάκινων 

3.2.4 ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ ΚΑΙ ΠΛΥΣΙΜΟ 

Τα συµπύρηνα ροδάκινα αποφλοιώνονται µε τη βοήθεια αλκαλικού 

διαλύµατος. Οι καρποί µεταφέρονται µε µεταφορική ταινία στον αποφλοιωτήρα (µε 

το εσωτερικό µέρος προς τα κάτω), όπου εκτίθενται σε διάλυµα NaOH πυκνότητας 

2,5-11% και θερµοκρασίας 1000C για 45-60 δευτερόλεπτα.  Η πυκνότητα του 

διαλύµατος, η θερµοκρασία του και ο χρόνος που θα παραµείνουν τα ροδάκινα 

εµβαπτισµένα σ’ αυτό, εξαρτάται από την ωριµότητά τους και την ποικιλία.  

Μετά την αποµάκρυνση των ροδάκινων από τον αποφλοιωτήρα, ακολουθεί 

πλύσιµο µε κρύο νερό, (ραντισµός µε νερό υψηλής πίεσης ή σε δεξαµενές) για την 

αποµάκρυνση των φλοιών και των υπολειµµάτων των ΝαΟΗ.  

 

Εικόνα 10. Αποφλοιωτής ροδάκινων          Εικόνα 11. Πλυντήριο ροδάκινων 
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3.2.5 ΠΟΙΟΤΙΚΗ ∆ΙΑΛΟΓΗ  

Την αποφλοίωση ακολουθεί, ο έλεγχος της ποιότητας των διχοτοµηµένων 

καρπών και κατόπιν ακολουθεί η ταξινόµισή τους, κατά µέγεθος και η αποµάκρυνση 

των τεµαχίων µε ατέλειες (µη κανονικού µεγέθους, µη αποφλοιωµένα και µη 

κανονικού χρώµατος). Οι καρποί αυτοί µπορούν να χρησιµοποιηθούν για άλλους 

σκοπούς π.χ. για  κοκτέιλ, πούλπα κ.λπ. (Καραουλάνης, 2003). 

3.2.6 ΤΕΜΑΧΙΣΜΟΣ ΚΑΡΠΩΝ 

Οι καρποί ροδάκινων που είναι ακατάλληλοι για να κονσερβοποιηθούν ή να 

χρησιµοποιηθούν σαν κοκτέιλ, συνήθως οδηγούνται σε κοπτικά µηχανήµατα, τα 

οποία είναι εφοδιασµένα µε ειδικά µαχαίρια, ώστε να µπορούµε να κανονίσουµε το 

µέγεθος των τεµαχίων, στα οποία θέλουµε να κοπούν. 

3.2.7 ΧΕΙΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΩΝ ΚΕΝΩΝ ΜΕΤΑΛΛΙΚΩΝ 

∆ΟΧΕΙΩΝ 

Τα µεταλλικά δοχεία δεν έχουν απεριόριστη αντοχή στις φυσικές 

καταπονήσεις, ούτε ανθίστανται σε συνθήκες, οι οποίες ενθαρρύνουν τη διάβρωση. 

Οι µεταλλικοί περιέκτες µεταφέρονται στην κονσερβοποιία σε παλλέτες. Οι στρώσεις 

των δοχείων διαχωρίζονται µεταξύ τους µε χαρτόνι που καλύπτει όλη την επιφάνεια 

και ολόκληρη η παλλέτα τυλίγεται µε πλαστικό φιλµ, το οποίο δεν αφαιρείται παρά 

µόνο προ της χρήσης των δοχείων προς κονσερβοποίηση. Έτσι επιτυγχάνεται ένας 

ασφαλής και υγιεινός τρόπος µεταφοράς. Τα κενά δοχεία πρέπει να φυλάσσονται σε 

αποθήκες σταθερής θερµοκρασίας, περίπου 160C και υγρασίας διατηρούµενης σε όσο 

το δυνατό χαµηλά επίπεδα για να µην ευνοείται η οξείδωση των µετάλλων. 
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                   Εικόνα 11. Μεταλλικές συσκευασίες κοµπόστας ροδάκινου 

 

Οι µεταλλικοί περιέκτες που χρησιµοποιούνται είναι είτε ηλεκτρολυτικώς 

επικασσιτερωµένοι και µη χρυσοβερνικωµένοι εσωτερικά, όταν σαν υγρό πλήρωσης 

χρησιµοποιούµε σιρόπι ή νερό, είτε µε χρυσοβενικωµένοι στα άκρα τους, όταν δεν 

έχει προστεθεί χρώµα. Για ποικιλίες που έχουν ισχυρό χρώµα ή όταν έχει προστεθεί 

χρώµα, τότε ενδείκνυται να χρησιµοποιούνται ηλεκτρολυτικώς επικασσιτερωµένα και 

χρυσοβερνικωµένα κουτιά. 

Κατά τη χρησιµοποίηση τους πρέπει να αποφεύγονται τα χτυπήµατα και οι 

γρατσουνιές στα άκρα (χείλη) τους. Πριν από το γέµισµα των κουτιών πρέπει να 

πλένονται µε ζεστό νερό, χρησιµοποιώντας ψεκασµό µε πίεση για την αποµάκρυνση 

της σκόνης, αν υπάρχει, καθώς και άλλων ξένων σωµατιδίων. 

3.2.8 ΓΕΜΙΣΜΑ 

Τα διχοτοµηµένα και αποφλοιωµένα ροδάκινα οδηγούνται ταχύτατα στο 

γεµιστικό µηχάνηµα και τοποθετούνται αµέσως στα κουτιά, ώστε να αποφεύγεται η 

αλλοίωση του χρώµατος (καφέ χρώµα, οξειδωτικός σχηµατισµός καφέ χρώµατος) 

από την επίδραση του ατµοσφαιρικού αέρα. Τα κουτιά πρέπει να γεµίζονται µε 

τόσους καρπούς, όσους µπορούν να χωρέσουν, (σύµφωνα µε τις ποιοτικές 

προδιαγραφές) χωρίς να αλλοιωθεί η ποιότητά τους. 
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3.2.9 ΣΥΜΠΛΗΡΩΣΗ ΚΟΝΣΕΡΒΩΝ ΜΕ ΣΙΡΟΠΙ 

Η προσθήκη του σιροπιού στα δοχεία γίνεται, είτε διά της κυκλικώς 

κινούµενης, είτε απ’ ευθείας δια της γεµιστικής συσκευής και της συσκευής κενού. Η 

συσκευή αυτή, εφαρµόζοντας κενό στα κουτιά, τα οποία περιέχουν µόνο φρούτα, 

αποµακρύνει τόσο από τους ιστούς των φρούτων όσο και από το κουτί τον 

περιεχόµενο αέρα και συγχρόνως επιτρέπεται στο θερµό σιρόπι να γεµίσει το δοχείο. 

Κατόπιν ακολουθεί το σφράγισµα υπό κενό  ή µε σύγχρονη έγχυση ατµού για να 

ολοκληρωθεί η δηµιουργία κενού.  

Η δηµιουργία κενού µέσα στην κονσέρβα είναι απαραίτητη και εξυπηρετεί 

διάφορους σκοπούς, όπως α) την ύπαρξη ενός χώρου συγκέντρωσης των αερίων που 

εκλύονται κατά τη θερµική επεξεργασία και αποθήκευση, τα οποία θα προκαλούσαν 

φούσκωµα των περιέκτη όµοιο µε εκείνο που δηµιουργείται από µικροβιολογικές 

αντιδράσεις στο προϊόν, β) αποµάκρυνση του οξυγόνου και κατά συνέπεια 

περιορισµό της διάβρωσης της µεταλλικής επιφάνειας, γ) αποφυγή υπερπλήρωσης 

της κονσέρβας. Εάν δεν χρησιµοποιηθεί για το γέµισµα των κουτιών µηχάνηµα 

κενού, τότε αυτά απαραίτητα πρέπει να απαερωθούν  ή µε ατµό ή µε εµβάπτισή τους 

σε θερµαινόµενο νερό. (Χατζηλιάδου, 1989) 

3.2.10 ΣΦΡΑΓΙΣΗ ΤΩΝ ΚΟΝΣΕΡΒΩΝ 

Μετά την πλήρωση των δοχείων ακολουθεί η σφράγιση, η οποία γίνεται µε 

διπλή ραφή, όπως ακριβώς τοποθετείται το κάτω άκρο στον κορµό. Στις σύγχρονες 

κονσερβοποιίες, η σφράγιση γίνεται αυτόµατα από µηχανές µεγάλης απόδοσης, µε 

ταχύτητες 1000 ή περισσότερων περιεκτών ανά λεπτό. Μετά τη σφράγιση, οι 

κονσέρβες υπόκεινται σε έλεγχο για διαπίστωση τυχόν ελαττωµάτων. Η σφράγιση 

των περιεκτών είναι το σπουδαιότερο στάδιο στην κονσερβοποίηση, γιατί σε 

περίπτωση ελαττώµατος, ολόκληρο το περιεχόµενο είναι καταδικασµένο. Όλη η 

διαδικασία της κονσερβοποίησης στηρίζεται στη θέρµανση των σφραγισµένων 

κονσερβών σε βαθµό εµπορικής αποστείρωσης. Είναι προφανές λοιπόν, ότι η 

σφράγιση πρέπει να είναι σωστή, ώστε να αποκλείεται η επιµόλυνση του, κατά την 

ψύξη, χειρισµό και αποθήκευση της κονσέρβας. (Χατζηλιάδου, 1989) 
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                 Εικόνα 12. Μηχάνηµα σφράγισης κονσερβών 

3.2.11 ΠΛΥΣΙΜΟ ΤΩΝ ΚΟΥΤΙΩΝ 

Μετά το κλείσιµο συνίσταται τα κουτιά να ψεκάζονται µε ζεστό νερό για να 

ξεπλυθούν από τις ουσίες που πιθανώς έχουν κολλήσει επάνω τους, (σιρόπι, 

κοµµάτια φρούτων, κλπ.). Είναι βασικό οι αποστειρωτήρες να είναι καθαροί, διότι, 

εκτός των επιµολύνσεων που πρέπει να προληφθούν, θα αποφύγουµε και µη 

αναγκαίο καθάρισµα των δοχείων µετά την αποστείρωση. 

3.2.12. ΑΠΟΣΤΕΙΡΩΣΗ ΤΩΝ ΚΟΥΤΙΩΝ 

Τα κουτιά µετά την απαέρωση και το κλείσιµο πρέπει να οδηγούνται 

ταχύτατα για αποστείρωση, ώστε να µη χάσουν καθόλου θερµότητα από αυτή που 

πήραν κατά την απαέρωση. Το τελειότερο εφαρµοζόµενο σύστηµα αποστείρωσης 

είναι εκείνο στο οποίο τα κουτιά περιστρέφονται (µετάδοση της θερµότητας δια 

ρευµάτων) και κατόπιν ψύχονται, διότι έτσι συντοµεύεται ο χρόνος εκτέλεσης των 

δύο αυτών φάσεων, µε ευεργετικά αποτελέσµατα στη διατήρηση των 

οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των καρπών. 

Σε µικρές βιοµηχανίες χρησιµοποιούνται  ακόµη και τα Autoclave (µικροί 

αποστειρωτήρες).  Η χρησιµοποιούµενη εµπορική αποστείρωση για  τα διχοτοµηµένα 

ή σε κοµµάτια συµπύρηνα ροδάκινα, είναι  µε τους αποστειρωτήρες Continuous Reel 

Cookers και αυτή εξαρτάται από ορισµένους παράγοντες. Ο σπουδαιότερος είναι η 

αρχική θερµοκρασία του προϊόντος που επιτυγχάνεται πριν από την αποστείρωση, η 
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οποία όµως εξαρτάται από το εάν τα κουτιά απαερώθηκαν πριν από το κλείσιµο ή το 

κενό έχει επιτευχτεί µε µηχανικά µέσα.  

Κουτιά στα οποία το κενό έχει επιτευχτεί µε µηχανικά µέσα, χρειάζονται 5 

έως 10 λεπτά περισσότερη αποστείρωση, διότι η αρχική θερµοκρασία είναι 

µικρότερη. Άλλοι παράγοντες είναι ο χρόνος και η θερµοκρασία της απαέρωσης, η 

ταχύτητα περιστροφής, το µέγεθος των κουτιών, η υφή των φρούτων και η 

θερµοκρασία αποστείρωσης. 

Γενικά, όταν έχουµε µια ελάχιστη θερµοκρασία αποστείρωσης του προϊόντος 

στο κέντρο των κουτιών 880C πριν από την ψύξη τους µε αέρα, ή 900C στο κέντρο 

των κουτιών πριν από την ψύξη τους µε νερό, µετά την αποστείρωσή τους, οι 

συνθήκες είναι γενικά ικανοποιητικές για να έχουµε εµπορικώς αποδεκτή 

αποστείρωση και να πετύχουµε επιθυµητή υφή στα προϊόντα. (Καραουλάνης, 2003) 

3.2.13 ΨΥΞΗ ΤΩΝ ΚΟΥΤΙΩΝ 

Αµέσως µετά την αποστείρωση τα κουτιά ψύχονται σε κρύο νερό, έως ότου η 

θερµοκρασία του περιεχόµενου πλησιάζει τους 35-400C. Εάν το νερό ψύξης δεν είναι 

οµοιόµορφα κρύο, είναι δυνατόν να προκληθούν διάφορες ζηµιές στο περιεχόµενο 

προϊόν, όπως σπάσιµο των ιστών του και αποχρωµατιµός του (καφέ χρώµα). Σε 

περίπτωση µη καλής ψύξης των κουτιών ή όταν αυτά δεν στεγνώσουν καλά λόγω 

υπέρψυξης, τότε εµφανίζεται εξωτερικό σκούριασµα σ’ αυτά, µε τις γνωστές 

συνέπειες κατά την αποθήκευσή τους. Το νερό της ψύξης πρέπει να είναι καθαρό, να 

είναι απαλλαγµένο από µικροβιακό φορτίο, να µη προκαλεί διάβρωση (λόγω 

διαφόρων αλάτων κλπ.) ενώ η συγκέντρωση του χλωρίου να είναι µεταξύ 2-5 ppm. 

3.2.14  ΣΤΕΓΝΩΜΑ ΤΩΝ ΚΟΥΤΙΩΝ 

Κατά την έξοδο των κονσερβών από τις δεξαµενές ψύξης, η θερµοκρασία 

τους πρέπει να κυµαίνεται µεταξύ 35-400C, αρκετή για την εξάτµιση των ολίγων 

σταγόνων νερού, οι οποίες παρέµειναν στην επιφάνειά τους. 

Για την ταχεία όµως αποµάκρυνση της υγρασίας από τα κουτιά, 

χρησιµοποιούνται µηχανήµατα, τα οποία παράγουν ισχυρό ρεύµα αέρος, ώστε να 

εξασφαλίζεται το γρήγορο και καλό στέγνωµα των κονσερβών. 
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3.2.15 ΕΤΙΚΕΤΑΡΙΣΜΑ 

Η εργασία αυτή γίνεται είτε µε τα χέρια, είτε µε ειδικές µηχανές στα σύγχρονα 

κονσερβοποιεία. Η τοποθέτηση της ετικέτας γίνεται στην τελική φάση της 

παραγωγικής διαδικασίας της κονσέρβας, µετά την πλήρωση των δοχείων µε το 

περιεχόµενο, τη σφράγιση και την ακόλουθη θερµική επεξεργασία. 

3.2.16 ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ-ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 

Τα χαρτοκιβώτια µε τις κονσέρβες τοποθετούνται συνήθως σε παλλέτες. Σε 

κάθε παλλέτα  τοποθετούνται 48 ή 60 χαρτοκιβώτια τα οποία µε τη βοήθεια 

ανυψωτικών περονοφόρων οχηµάτων οδηγούνται στην αποθήκη για τοποθέτηση σε 

ύψος 3-4 παλλετών. 

Οι κονσέρβες ροδάκινων πρέπει να επαναποθηκεύονται σε ψυχρό αλλά ξηρό 

χώρο, ο οποίος όµως πρέπει να διατηρείται συνεχώς ξηρός, προκειµένου αυτές να 

προστατεύονται από εξωτερικές διαβρώσεις, οι ετικέτες από κηλιδώσεις και τα 

χάρτινα κιβώτια από ελάττωση της αντοχής τους λόγω απορρόφησης υγρασίας. 

Όταν η θερµοκρασία κυµαίνεται από 10-150C, η ζωή τόσο των κουτιών, όσο 

και του προϊόντος αυξάνει σηµαντικά, ενώ οι αλλοιώσεις που µπορεί να συµβούν σ’ 

αυτό είναι αρκετά περιορισµένες. (Καραουλάνης, 2003) 

 

3.3 ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΣΗ ΕΚΠΥΡΗΝΩΝ ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ 

3.3.1 ΓΕΝΙΚΑ 

Στην κονσερβοποίηση των  εκπύρηνων ροδάκινων πρέπει να αναγνωρίσουµε 

ότι αυτά δεν µπορούν να φθάσουν στη συνεκτικότητα και στην ελκυστική εµφάνιση 

των συµπήρηνων ποικιλιών. Γι’ αυτό και η κονσερβοποίηση τους µειώνεται συνεχώς. 

 Εν τούτοις οι εκπύρηνες ποικιλίες, όταν είναι ώριµες, έχουν εξαιρετικό 

άρωµα. Όταν δε, η συλλογή τους γίνει στο κατάλληλο στάδιο ωριµότητας και εάν ση 

συνέχεια ο χειρισµός τους, γίνει µε πολλή προσοχή, µπορεί να παραχθεί ένα πολύ 

ελκυστικό κονσερβοποιηµένο προϊόν. Είναι λάθος να προσπαθούµε να 
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κονσερβοποιήσουµε εκπύρηνα ροδάκινα και να θέλουµε αυτά να µοιάζουν µε τα 

συµπύρηνα, στην ανθεκτικότητα  και εµφάνιση. Αυτό µπορεί να µας οδηγήσει στο να 

κονσερβοποιήσουµε εκπύρηνους άγουρους καρπούς, οι οποίοι να µην έχουν άρωµα, 

το πλέον αξιοσηµείωτο χαρακτηριστικό των ποικιλιών. (Καραουλάνης, 2003) 

3.3.2 ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η 

Μεγάλη προσοχή πρέπει να δίνεται στο στάδιο ωριµότητας των ροδάκινων, 

που πρόκειται να κονσερβοποιηθούν, διότι το άρωµα των εκπύρηνων ροδάκινων είναι 

η κατ’ εξοχήν χαρακτηριστική ιδιότητά τους. 

Μερικές από τις καλύτερες παρτίδες έχουν προέλθει από καρπούς, οι οποίοι 

έχουν ωριµάσει καλά στο δέντρο και κονσερβοποιήθηκαν αµέσως. Οι καρποί, όµως, 

που βρίσκονται σ’ αυτό το στάδιο είναι πολύ µαλακοί και δύσκολα µπορούµε να τους 

χειριστούµε και να τους µεταφέρουµε σε καλή κατάσταση στο κονσερβοποιείο. Για 

να αποφύγουµε σηµαντικές απώλειες, είναι απαραίτητο οι καρποί να µαζευτούν σε 

ένα κατάλληλο στάδιο ωριµότητας, το οποίο µπορεί να προσδιοριστεί είτε από την 

εµπειρία είτε από πειραµατικά δεδοµένα. 

Έτσι βρέθηκε, ότι το καταλληλότερο στάδιο ωριµότητάς τους, για την 

κονσερβοποίηση εκπύρηνων ροδάκινων, είναι όταν το πράσινο τους χρώµα έχει 

εξαφανιστεί και εµφανίζεται το αχυροειδές κίτρινο ή γκριζοκίτρινο χρώµα και πριν 

να γίνουν οι καρποί πολύ µαλακοί. Ροδάκινα, τα οποία έχουν µαζευτεί σ’ αυτό το 

στάδιο ωριµότητας, έχει βρεθεί ότι ωριµάζουν ικανοποιητικά σε µία δύο ηµέρες στη 

συνήθη θερµοκρασία και είναι κατάλληλα για κονσερβοποίηση. Επίσης, το στάδιο 

ωριµότητας των ροδάκινων προσδιορίζεται µετρώντας την υφή τους µε ειδικά 

πιεσόµετρα (τρυφερόµετρα). Όσον αναφορά τα σχετικά µε την αποθήκευση,  

συντήρηση, κλπ ισχύει ότι και για τα συµπύρηνα ροδάκινα. 

3.3.3 ∆ΙΧΟΤΟΜΗΣΗ ΚΑΙ ΕΚΠΥΡΗΝΩΣΗ  

Οι περισσότεροι κονσερβοποιοί, διχοτοµούν και εκπυρηνώνουν τα ροδάκινα 

πριν από την αποφλοίωση, ενώ µερικοί αποφλοιώνουν τα ολόκληρα ροδάκινα και 

κατόπιν τα διχοτοµούν και αποµακρύνουν τους πυρήνες. 
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Παλαιότερα η διχοτόµηση και η εκπυρήνωση γινόταν µε το χέρι και µε τη 

βοήθεια ενός µαχαιριού, κόβοντας τον καρπό στη ραφή και κατόπιν αποµακρύνοντας 

τον πυρήνα. Τώρα χρησιµοποιούµε τα σταθερά µαχαίρια και αυτόµατα µηχανήµατα. 

 Μερικοί µηχανικοί εκπυρηνωτές, οι οποίοι εµφανίσθηκαν στο εµπόριο, δεν 

µπορούν να χρησιµοποιηθούν για τα εκπύρηνα, γιατί οι πυρήνες σε αυτά έχουν το 

µειονέκτηµα να ανοίγουν στη µέση.  ∆ιάφοροι οίκοι όµως, κατασκευής µηχανηµάτων 

για βιοµηχανίες τροφίµων, έχουν θέσει σε κυκλοφορία ποικίλους τύπους 

εκπυρηνωτών, οι οποίοι ανάλογα µε την περίπτωση, µπορούν να χρησιµοποιηθούν 

και για τα εκπύρηνα.  

3.3.4 ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ ΤΩΝ ΚΑΡΠΩΝ ΚΑΙ ΠΛΥΣΙΜΟ ΑΥΤΩΝ 

Για την αποφλοίωση των εκπύρηνων ροδάκινων χρησιµοποιούµε τους 

παρακάτω τρόπους: 

3.3.5 ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ ΜΕ ΤΗ ΒΟΗΘΕΙΑ ΑΤΜΟΥ 

Ο τρόπος αυτός ενδείκνυται για τα καλά ωριµασµένα ροδάκινα, αλλά δεν 

πρέπει να χρησιµοποιείται για τους πράσινους καρπούς. Τα διχοτοµηµένα τµήµατα 

των ροδάκινων τοποθετούνται σε µεταφορικές ταινίες ή σε ιµάντες µε το εσωτερικό 

µέρος προς τα κάτω και διέρχονται από ατµοθάλαµο και στη συνέχεια ψεκάζονται µε 

κρύο νερό, για να αποµακρυνθεί ο φλοιός. Κατόπιν τα τεµάχια µπορεί να οδηγηθούν 

κατευθείαν στα κουτιά. Ο τρόπος αυτός πλεονεκτεί σε σύγκριση µε τους άλλους, 

γιατί είναι συνεχής και γρήγορος µε αποτέλεσµα α) να αποτρέπεται η αλλοίωση του 

χρώµατος των καρπών και  β) να περιορίζεται ο χειρισµός τους στο ελάχιστο. Για τη 

µεταφορά τους χρησιµοποιούνται διάφοροι τύποι ιµάντων. Επίσης για τον ίδιο σκοπό, 

αντί ιµάντα, µπορεί να χρησιµοποιηθούν και δίσκοι αλουµινίου. Ο χρόνος, ο οποίος 

χρειάζεται για να επιδράσει ο ατµός, κυµαίνεται µεταξύ 1/2 – 2  λεπτά και εξαρτάται 

κυρίως α) από το µέγεθος των καρπών, β) από την ωριµότητά τους και γ) από την όλη 

µεταχείριση του φρούτου. Έχει βρεθεί, ότι ο µεγαλύτερος χρόνος επίδρασης του 

ατµού στον καρπό ελαττώνει τον οξειδωτικό σχηµατισµό του καφέ χρώµατος, που 

εµφανίζεται σ’ αυτόν µετά την αποφλοίωσή τους. (Καραουλάνης, 2003) 
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3.3.6 ΑΠΟΦΛΟΙΩΣΗ ΜΕ ΖΕΜΑΤΙΣΜΑ ΣΕ ΒΡΑΣΤΟ ΝΕΡΟ 

Τα ροδάκινα µπορεί να ζεµατισθούν σε βραστό νερό και κατόπιν να 

αποφλοιωθούν µε το χέρι, αν και αυτή η µέθοδος δεν θεωρείται ικανοποιητική, όπως 

η προηγούµενη. Βέβαια προκαλεί λιγότερες µηχανικές βλάβες στους καρπούς, αλλά 

χρειάζεται περισσότερα εργατικά χέρια. Μερικές φορές για την καλύτερη 

αποφλοίωση των καρπών, προσθέτουµε αλάτι στο βραστό νερό σε αναλογία 4-8%. 

3.3.7 ∆ΙΑΛΟΓΗ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ 

Μετά την αποφλοίωση πρέπει να υπάρχει µια ταινία, όπου θα γίνεται η 

ταξινόµηση και η διαλογή των καρπών που διαφέρουν στο µέγεθος, ή στο χρώµα ή 

και που είναι µερικώς αποφλοιωµένοι και γενικά έχουν κάποιο ελλάτωµα. Αυτοί οι 

µειονεκτικοί καρποί, οι οποίοι δεν είναι κατάλληλοι για κονσερβοποίηση, γίνονται ή 

µικρά κοµµάτια ή πούλπα. Οι αποφλοιωµένοι καρποί ταξινοµούνται µηχανικώς κατά 

µέγεθος για να έχουµε την οµοιοµορφία µεγέθους, που είναι αναγκαίο για τις µη 

συµπύρηνες ποικιλίες. 

Οι λοιπές διαδικασίες που αφορούν τον τεµαχισµό των καρπών, καθώς και 

όλα τα υπόλοιπα στάδια κονσερβοποίησης είναι τα ίδια µε αυτά των συµπύρηνων 

ροδάκινων. (Καραουλάνης, 2003) 

 

3.4 ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΕΙΟΥ 

Α) Τα µηχανήµατα και οι µεταφορικές ταινίες πρέπει να διατηρούνται καθαρά. 

Επιβάλλεται να πλένονται µε χλωριωµένο νερό κάθε 8 ώρες και να αφαιρούνται τα 

ξένα σώµατα ( φλούδες, κοµµάτια καρπών, κλπ). 

Β) Πρέπει να ελέγχεται ο βαθµός ωριµότητας των καρπών. Καλό είναι να γίνονται 

δοκιµές µε κουτιά, που περιέχουν καρπούς µε διάφορες ωριµότητες, για να 

διαπιστωθεί η καταλληλότητα της θερµικής επεξεργασίας. 

Γ) Πρέπει να ελέγχεται συχνά η ικανότητα του απαρεωτού. 

∆) Έλεγχος (µετρήσεις) στο διπλό κλείσιµο πρέπει να γίνονται κάθε µέρα. 
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Ε) Στους συνεχείς αποστειρωτήρες πρέπει να γίνεται έλεγχος είτε µε θερµόµετρα είτε 

µε θερµοστοιχεία είτε µε ειδικούς δείκτες (Cook Chex). 

Ζ) Να ελέγχεται ο χρόνος και η θερµοκρασία αποστείρωσης (δείκτες Cook Chex). 

Η)  Να χλωριώνεται το νερό της ψύξης. 

Θ) Να ελέγχεται η κωδικοποίηση και χρονολόγηση των κουτιών (date coding). 

 

3.4.1 ΥΓΙΕΙΝΗ ΠΡΟΣΩΠΙΚΟΥ 

Α) Καθαριότητα στο πρόσωπο, χέρια και ρούχα. 

Β) Να µην εργάζεται κανείς όταν πάσχει από µεταδοτικό νόσηµα. 

Γ) Να προστατεύεται κάθε αµυχή ή πληγή στα µέλη του προσωπικού. 

∆) Να απαγορεύεται το κάπνισµα στο εργοστάσιο. 

Ε) Να απαγορεύεται η κατανάλωση τροφής ή ποτού µέσα στο εργοστάσιο. 

 

3.5 ∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΞΙΑ ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΜΕΝΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ 

Είναι γνωστό ότι η παραγωγή κονσερβοποιηµένων φρούτων και ιδιαίτερα 

ροδάκινων, αποτελεί σηµαντικό οικονοµικό παράγοντα για την ελληνική οικονοµία, 

αφού η Ελλάδα είναι παγκοσµίως η µεγαλύτερη παραγωγική και εξαγωγική δύναµη. 

Λίγοι όµως γνωρίζουν την διατροφική αξία του προϊόντος που ιδιαίτερα για τους 

νοµούς Ηµαθίας και Πέλλας αποτελεί το κινητήριο µοχλό της οικονοµικής, 

κοινωνικής και πολιτισµικής ανάπτυξης τους. 

Η ασφάλεια των κονσερβών φρούτων είναι αναµφισβήτητη, η θρεπτική τους 

όµως αξία, σε σχέση µε τα νωπά φρούτα, συχνά υποτιµάται από τους καταναλωτές. 

Αυτό συµβαίνει διότι οι καταναλωτές πιστεύουν ότι η κονσερβοποίηση καταστρέφει 

τα θρεπτικά συστατικά των φρούτων. Τον µύθο αυτό ερχόµαστε να καταρρίψουµε, 

παρουσιάζοντας τα αποτελέσµατα µελετών διεθνών επιστηµονικών οµάδων από τις 

ΗΠΑ και την Αυστραλία. 
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Η επίδραση της κονσερβοποίησης στα θρεπτικά συστατικά φρούτων και 

λαχανικών παρουσιάζεται ως εξής:  

Βιταµίνη Α: Τα καροτένεια είναι σταθερά κατά την κονσερβοποίηση και 

παρουσιάζουν ελάχιστες απώλειες, ενώ έρευνες έδειξαν ότι η θερµική επεξεργασία τα 

κάνει καλύτερα διαθέσιµα για τον οργανισµό. Επίσης, το λυκοπένιο στις τοµάτες  

παρουσιάζει αυξηµένη δράση στην προστασία του καρκίνου του προστάτη µετά την 

θέρµανση ή κονσερβοποίηση. 

Βιταµίνη C: Παρά το γεγονός ότι κάποια ποσά βιταµίνης C χάνονται κατά την 

διάρκεια της θέρµανσης, το µεγαλύτερο ποσό διαλύεται στο υγρό πληρώσεως. Η 

εναποµείνασα βιταµίνη C παραµένει σταθερή σε όλη την διάρκεια ζωής του 

προϊόντος. 

Φολικό οξύ: Η σταθερότητα του φολικού οξέως είναι ανάλογη της βιταµίνης C. 

Θειαµίνη: Η θειαµίνη επιζεί σε σηµαντικό βαθµό κατά την κονσερβοποίηση 

κάνοντας τα κονσερβοποιηµένα όσπρια συγκρίσιµα µε τα µαγειρεµένα. 

Κάλιο, ασβέστιο: Τα µέταλλα αυτά παραµένουν αναλλοίωτα κατά την διάρκεια της 

κονσερβοποίησης. 

∆ιαιτητικές ίνες: Η διαδικασία της κονσερβοποίησης όχι µόνο δεν επηρεάζει το 

συνολικό περιεχόµενο ινών, αλλά εν µέρει τις διαλυτοποιεί, κάνοντας τις πιο 

χρήσιµες για τον οργανισµό.  

Στον παρακάτω πίνακα παρουσιάζεται η περιεκτικότητα των νωπών και 

κονσερβοποιηµένων ροδάκινων σε θρεπτικά συστατικά. Τα στοιχεία αυτά 

προέρχονται από την µελέτη που έγινε από το τµήµα επιστήµης τροφίµων και 

ανθρώπινης διατροφής του Πανεπιστηµίου Ιλλινόις, στις ΗΠΑ. Όπως φαίνεται και 

στον πίνακα που παρατίθεται παρακάτω, τα ροδάκινα είναι σηµαντική πηγή 

βιταµίνης Α, παρέχοντας το 9,1 % της απαραίτητης ηµερήσιας δόσης (RDI) ανά 100 

g (βασιζόµενο σε δίαιτα 2.000 Kcal). Επίσης, σηµαντική είναι και η περιεκτικότητα 

σε βιταµίνη C, παρέχοντας το 9,3 % της RDI. Τα ποσοστά των βιταµινών αυτών 

µειώνονται ελάχιστα κατά την κονσερβοποίηση καθιστώντας την κονσέρβα 

ροδάκινο εφάµιλλη του νωπού προϊόντος.  
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Η παρεχόµενη ενέργεια σχεδόν διπλασιάζεται, υπάρχει όµως η δυνατότητα 

για την παραγωγή προϊόντος µε λιγότερες θερµίδες µε την χρήση αντί σιροπιού χυµού 

φρούτου ή καθαρού νερού.  

Θρεπτικά 

Θρεπτική αξία ανά 100 g ροδάκινου 

Νωπό Κονσερβοποιηµένο σε ελαφρύ σιρόπι 

Ενέργεια, Kcal  37 68 

Λίπος, g  0,08 0,04 

Χοληστερόλη, mg  0 0 

Υδατάνθρακες, g  9,4 15 

∆ιαιτητικές ίνες, g  1,7 1,6 

Νάτριο, mg  0 6,3 

Κάλιο, mg  167 122 

Πρωτεΐνες, g  0,6 0,55 

Βιταµίνη Α, %RDI 9,1 8,9 

Βιταµίνη C, %RDI 9,3 8 

Ασβέστιο, mg  4,3 3,8 

Σίδηρος, %RDI  0,5 2,5 

Φολικό οξύ, mg  0,73 1 

%RDI: επί τοις εκατό της αναγκαίας ηµερήσιας δόσης. 
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Γενικά µπορούµε να πούµε ότι εάν ένα φρέσκο φρούτο ή λαχανικό θεωρείται 

υγιεινό και θρεπτικό το ίδιο θα ισχύει κα για τη κονσερβοποιηµένη µορφή του. Η 

θερµική επεξεργασία-κονσερβοποίηση προκαλεί µόνο λίγες απώλειες στα θρεπτικά 

συστατικά, που είναι ανάλογες µε αυτές που προκαλεί το µαγείρεµα.  

 

 

 

 

Επίσης, στα πλεονεκτήµατα των κονσερβοποιηµένων φρούτων και λαχανικών 

θα πρέπει να προστεθεί και το γεγονός, ότι από την στιγµή που αυτά 

κονσερβοποιηθούν διατηρούν τα θρεπτικά τους συστατικά έως και δύο χρόνια. Αυτό 

είναι πολύ σηµαντικό διότι τα προϊόντα αυτά συλλέγονται κατά την κορύφωση της 

ωριµότητας τους και κονσερβοποιούνται λίγες ώρες αργότερα, διατηρώντας τα 

θρεπτικά τους συστατικά. Αντίθετα τα νωπά φρούτα και λαχανικά συχνά συλλέγονται 

πολύ πριν το θρεπτικό τους περιεχόµενο φτάσει στο µέγιστο, ενώ ξοδεύονται από 7 

έως 14 ηµέρες για να φτάσουν στο λιανεµπόριο και στην συνέχεια καταναλωθούν.  

Εάν στα παραπάνω προσθέσουµε την διαθεσιµότητα σε όλη την διάρκεια του 

χρόνου, το ότι τα κονσερβοποιηµένα φρούτα είναι µικροβιολογικά ασφαλή λόγω της 

αποστείρωσης και της συσκευασίας κενού και της απουσίας οποιουδήποτε 

συντηρητικού καταλαβαίνουµε ότι δεν θα πρέπει σε καµιά περίπτωση να υποτιµούµε 

τα προϊόντα αυτά. Αντίθετα θα πρέπει να τα περιλάβουµε στην καθηµερινή µας 

διατροφή βασιζόµενοι πάντα στο πρότυπο της «Μεσογειακής ∆ιατροφής» 

(www.europeanpeachesfc.com). 
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4  ΠΟΙΟΤΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΓΙΑ ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΜΕΝΑ 

ΡΟ∆ΑΚΙΝΑ 

Τα ροδάκινα σε σιρόπι ή και σε φυσικό χυµό ροδάκινων πρέπει να 

παρουσιάζονται µε ένα από τους παρακάτω τρόπους 

Α) Ροδάκινα ολόκληρα 

Β) Στη µέση 

Γ) Τέταρτα 

∆) Κύβοι 

Ε) Τεµάχια ακανόνιστου σχήµατος 

4.1 ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΟΙΟΤΗΤΩΝ ΚΟΝΣΕΡΒΩΝ 

Οι κονσέρβες ροδάκινων κατατάσσονται στις παρακάτω ποιοτικές 

κατηγορίες, εφ’ όσον πληρούν τις παρακάτω προδιαγραφές. Οι ποιοτικοί συντελεστές 

αφορούν ροδάκινα σε ήµιση που είναι και ο συνηθέστερος τύπος κονσερβοποιηµένων 

ροδάκινων που παράγεται στην Ελλάδα. 

Κατηγορία Α 

1) Χρώµα 

Α) Όταν τα ροδάκινα έχουν πολύ καλό χρώµα (πολύ λαµπερό, χαρακτηριστικό της 

ποικιλίας). 

Β) Επιτρέπεται µόνο ένα τεµάχιο κατά κονσέρβα να έχει αρκετά καλό χρώµα.  

2) Οµοιοµορφία µεγέθους και συµµετρία 

Ροδάκινα κοµµένα σε ήµιση που εµφανίζουν πρακτική οµοιοµορφία µεγέθους και 

συµµετρίας. 

3) Έλλειψη ελαττωµάτων 

Τα κονσερβοποιηµένα ροδάκινα για να χαρακτηριστούν πρακτικώς χωρίς 

ελαττώµατα θα πρέπει: 
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Α) Να µην περιέχουν τεµάχια πυρήνα. 

Β) Να µην περιέχουν φύλλα, ξύλα, κλπ. 

Γ) Να µην έχουν ελαττώµατα που να επηρεάζουν την εµφάνιση και το εδώδιµο. 

∆) Τα υπολείµµατα φλοιού πάνω στον καρπό να είναι λιγότερα από 6,5 τετραγωνικά 

εκατοστά ανά κιλό. 

Ε) Να υπάρχει µόνο ένα τεµάχιο ανά κονσέρβα συνθλιµµένο ή σπασµένο ή µε 

στίγµατα. 

Ζ) Το σύνολο των συνθλιµµένων ή σπασµένων (σε πολλά δείγµατα) να είναι λιγότερο 

του 5 % του συνολικού αριθµού των τεµαχίων. 

Η) Το σύνολο των τεµαχίων µε στίγµατα να είναι λιγότερο του 5 % του συνολικού 

αριθµού των τεµαχίων. 

4) Χαρακτήρας 

Τα ροδάκινα πρέπει να είναι στο κανονικό στάδιο ωρίµανσης και η ποιότητα τους 

άριστη όσο αναφορά την υφή και την τρυφερότητα της σάρκας. 

Κατηγορία Β 

1) Χρώµα 

Α) Τα ροδάκινα πρέπει να έχουν αρκετά καλό χρώµα (αρκετά λαµπερό χρώµα, όχι 

όµως όπως στη κατηγορία Α). 

Β) Μόνο ένα τεµάχιο ανά κονσέρβα επιτρέπεται να έχει σχετικά καλό χρώµα. 

2) Οµοιοµορφία µεγέθους και συµµετρίας  

Ροδάκινα µε σχετική οµοιοµορφία µεγέθους και συµµετρίας 

3) Έλλειψη ελαττωµάτων 

Κονσερβοποιηµένα ροδάκινα αρκετά ελεύθερα ελαττωµάτων θα πρέπει να πληρούν 

τα παρακάτω 

Α) Να µην περιέχουν τεµάχια πυρήνα. 
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Β) Να µην περιέχουν σχεδόν καθόλου φύλλα κλπ και ελαττώµατα που επηρεάζουν 

την εµφάνιση και το εδώδιµο. 

Γ) Φλοιοί και συνθλιµµένα ή σπασµένα ήµιση, όπως στη κατηγορία Α. 

∆) Σύνολο τεµαχίων µε στίγµατα ένα ανά κονσέρβα ή συνολικά λιγότερο το 10 % του 

συνολικού των τεµαχίων. 

4) Χαρακτήρας 

Τα κονσερβοποιηµένα ροδάκινα θα πρέπει να είναι αρκετά καλά ωριµασµένα 

µε υφή και τρυφερότητα σάρκας αρκετά καλές. 

Κατηγορία C  

1) Χρώµα 

Α) Τα κονσερβοποιηµένα ροδάκινα θα πρέπει να έχουν σχετικά καλό χρώµα ( το 

χρώµα να είναι κατώτερο της κατηγορίας Β). 

Β) ∆εν επιτρέπεται περισσότερα από ένα τεµάχιο κατά κονσέρβα να έχει κατώτερο 

χρώµα. 

2) Οµοιοµορφία µεγέθους και συµµετρίας 

            Τα κονσερβοποιηµένα ροδάκινα µπορούν να παρουσιάζουν µικρή 

ανοµοιοµορφία µεγέθους και συµµετρίας. 

3) Έλλειψη ελαττωµάτων 

Ροδάκινα που είναι σχεδόν ελεύθερα ελαττωµάτων θα πρέπει να πληρούν τα 

παρακάτω χαρακτηριστικά: 

Α) Πρακτικώς να είναι ελεύθερα από τεµάχια πυρήνα. 

Β) Σχεδόν δεν περιέχουν φύλλα κλπ 

Γ) Να περιέχεται φλοιός λιγότερος από 13 τετραγωνικά εκατοστά ανά κιλό. 

∆) Μόνο ένα τεµάχιο ανά κονσέρβα συνθλιµµένο ή σπασµένο ή 5 % του συνόλου 

των τεµαχίων. 
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4) Χαρακτήρας 

Τα ροδάκινα πρέπει να χαρακτηρίζονται ως σχετικά καλά. 

Κατηγορία D 

1) Χρώµα 

 Ισχύει ότι και στην κατηγορία C. 

2) Οµοιοµορφία µεγέθους και συµµετρίας 

           Εδώ κατατάσσονται τα ροδάκινα τα οποία δεν µπορούν να καταταγούν στις 

παραπάνω κατηγορίες. Αν το βάρος του µεγαλύτερου τεµαχίου είναι µεγαλύτερο από 

το διπλάσιο του  βάρους του µικρότερου, τότε το προϊόν χαρακτηρίζεται below – 

standard. Αν το βάρος των τεµαχίων είναι και µικρότερο των 17 γραµµαρίων το 

προϊόν χαρακτηρίζεται bellow – standard. 

3) Έλλειψη ελαττωµάτων 

Τα ροδάκινα της κατηγορίας D θα πρέπει να πληρούν τα παρακάτω χαρακτηριστικά: 

Α) Να µην περιέχουν πρακτικώς τεµάχια πυρήνων. 

Β) Να µην περιέχουν σχεδόν καθόλου φύλλα κλπ. 

Γ) Φλοιός όχι περισσότερος των 13 τετραγωνικών εκατοστών 

∆) Κάθε ποσότητα συνθλιµµένων η σπασµένων τεµαχίων είναι επιτρεπτή 

Ε) Όχι περισσότερα των 20 % των τεµαχίων στιγµατισµένα 

(Λυδάκης, 1987)  
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5 ΧΡΟΝΟΣ ΖΩΗΣ ΚΟΝΣΕΡΒΩΝ 

Ο χρόνος ζωής µιας κονσέρβας εξαρτάται από πολλούς παράγοντες, γι’ αυτό 

συνίσταται προσεκτικός έλεγχος σε κάθε στάδιο παραγωγής, από τη στιγµή που 

παραλαµβάνεται ο λευκοσίδηρος από τη χαλυβουργία, µέχρι το στάδιο διανοµής των 

κονσερβών στα κέντρα κατανάλωσης. Συστηµατικός έλεγχος πρέπει να γίνεται στα 

εξής: 

Α) Στην ποιότητα του λευκοσιδήρου και στο βαθµό επικασσιτέρωσης. 

Β) Στις λακκαρισµένες µεταλλικές επιφάνειες για να διαπιστωθεί αν ο βαθµός 

επικάλυψης των οργανικών επιχρισµάτων είναι ικανοποιητικός και δεν παραµένουν 

εκτεθειµένες µεταλλικές επιφάνειες. Να ελέγχεται η πρόσφυση των οργανικών 

επιχρισµάτων κυρίως µετά την θερµική επεξεργασία της κονσέρβας, γιατί αν 

διαρραγεί σε κάποιο σηµείο το film της λάκκας και δηµιουργηθεί ασυνέχεια ή 

αποκολληθεί ένα τµήµα, κατά τις µηχανικές καταπονήσεις της κονσέρβας, 

εγκυµονούνται σοβαροί κίνδυνοι εσωτερικής διάβρωσης. Από το ανεπαρκές ψήσιµο 

των οργανικών επιχρισµάτων, µπορεί να επιµολυνθεί το τρόφιµο από τον διαλύτη, 

ενώ η υπερθέρµανση, µπορεί να καταστήσει το film εύθραυστο και µη ανθεκτικό στις 

µηχανικές καταπονήσεις. 

Γ) Στην αντοχή της πλάγιας ραφής και στη σωστή προσαρµογή των άκρων στον 

κορµό του δοχείου, για την αποφυγή διαρροών, µετρώντας όλα τα χαρακτηριστικά 

µεγέθη της διπλής ραφής. 

∆) Σε όλα τα στάδια κονσερβοποίησης. Το νερό να είναι απαλλαγµένο από 

µικροοργανισµούς και άλατα. Οι τιµές της θερµοκρασίας και του χρόνου θερµικής 

επεξεργασίας να µην υπερβαίνουν τα προκαθορισµένα όρια. Εάν είναι µικρότερες, 

δεν ολοκληρώνεται η εµπορική αποστείρωση, ενώ αν είναι µεγαλύτερες 

αλλοιώνονται µερικές πρωτεΐνες, βιταµίνες και τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 

του προϊόντος. Στο τέλος της θερµικής επεξεργασίας πρέπει πάντα να ελέγχεται ο 

µικροβιακός πληθυσµός. Επίσης ο έλεγχος του κενού στο εσωτερικό της κονσέρβας 

είναι ζωτικής σηµασίας. 

Ε) Στις συνθήκες αποθήκευσης. 
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Ο συστηµατικός έλεγχος σε κάθε ένα από τα παραπάνω στάδια αποβλέπει 

στην ελαχιστοποίηση των παραγόντων που καθιστούν ακατάλληλη την κονσέρβα. 

Παρόλα αυτά η διάρκεια ζωής της, το γνωστό shelf life, εξαρτάται από µερικές 

αναπόφευκτες φυσικές, χηµικές, ηλεκτροχηµικές αντιδράσεις καθώς και βιολογικές 

αντιδράσεις, οι οποίες λαµβάνουν χώρα στο σύστηµα κονσέρβας-εξωτερικό 

περιβάλλον. 

Μια κονσέρβα παύει να είναι εµπορεύσιµη όταν: 

Α) Αποκτήσει απαράδεκτη εσωτερική ή εξωτερική εµφάνιση λόγω διάβρωσης. 

Β) Η πίεση του παραγόµενου υδρογόνου, ξεπεράσει κάποια οριακή τιµή και 

προκαλέσει φούσκωµα της κονσέρβας. Αυτό είναι µεν ακίνδυνο, αλλά δε διακρίνεται 

από το φούσκωµα το οποίο δηµιουργείται από µικροβιολογική σήψη του 

περιεχοµένου. 

Γ) Η συγκέντρωση των µετάλλων στο περιεχόµενο, υπερβεί τα επιτρεπόµενα όρια. 

Σύµφωνα µε την κοινοτική οδηγία, ο κασσίτερος στα κονσερβοποιηµένα τρόφιµα, 

έχει ανώτατο επιτρεπόµενο όριο τα 200 ppm,  ενώ για τους χυµούς φρούτων το όριο 

αναφέρεται στα 100 ppm. Για τον σίδηρο δεν έχουν θεσπιστεί ανώτατα όρια.  

Εξάλλου θεωρείται απαραίτητο στοιχείο στη διατροφή του ανθρώπου και σε 

συγκεντρώσεις που δεν ξεπερνούν τα 100  ppm δεν προκαλεί βλάβες στον ανθρώπινο 

οργανισµό. Το αρσενικό, σαν τοξικό µέταλλο, πρέπει να διατηρείται σε χαµηλά 

επίπεδα µε ανώτατο όριο τα 0,2 ppm. Ίχνη χαλκού και ψευδαργύρου, είναι 

απαραίτητα στοιχεία για τη διατροφή του ανθρώπου µε ανώτατα όµως όρια για τις 

κονσέρβες φρούτων, τα 5 ppm. Έχει παρατηρηθεί ότι ο χαλκός εκτοπίζει το µαγνήσιο 

της χλωροφύλλης και προσδίδει στα τρόφιµα έντονο πράσινο χρώµα, το οποίο είναι 

µερικές φορές ανεπιθύµητο. Ο µόλυβδος είναι τοξικό µέταλλο. Η παρουσία στο 

περιεχόµενο της κονσέρβας οφείλεται κυρίως, στο καλάι των συγκολληµένων 

πλάγιων ραφών του κορµού. Γι’ αυτό και τα λευκοσιδηρά δοχεία τροφίµων 3- 

τεµαχίων µε συγκόλληση γίνονται ολοένα λιγότερο δηµοφιλή. Στα αλακκάριστα 

κουτιά, η διάλυση του µολύβδου παρεµποδίζεται από την ανοδική προστασία, την 

οποία παρέχει η επικασσιτερωµένη επιφάνεια. Στα λακκαρισµένα, όµως, κουτιά έχει 

απογυµνωθεί η κασσιτεροκόλληση από τοπικές φθορές της λάκκας, ο κίνδυνος 

διάλυσης είναι αυξηµένος, γιατί η λακκαρισµένη επιφάνεια του κασσίτερου δεν είναι 

σε θέση να προσφέρει την απαιτούµενη ανοδική προστασία. 
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Βελτιωµένες που έχουν αναπτυχθεί για τον περιορισµό του προβλήµατος 

περιλαµβάνουν τον ψεκασµό της συγκόλλησης εσωτερικά µε ειδικές λάκκες ή την 

κόλληση µε καθαρό κασσίτερο. Επειδή, όµως η τελευταία είναι δύσκολη και 

δαπανηρή εργασία δυνατόν να χρησιµοποιηθούν κράµατα Pb/Sn µε µικρό ποσοστό 

Pb, κάτω του  30%. 

Οριστική και σίγουρη λύση στο πρόβληµα έχει δοθεί σήµερα µε τη 

χρησιµοποίηση κουτιών χωρίς πλάγια ραφή (2 –τεµαχίων) ή µε το σχηµατισµό της 

ραφής µε ηλεκτροσυγκόλληση. 

Η συγκέντρωση του µολύβδου στο περιεχόµενο της κονσέρβας πρέπει να 

διατηρείται σε χαµηλά επίπεδα. Το όριο για κονσέρβες φρούτων, χυµών και 

λαχανικών είναι 0,10mg/Kg. Ο µόλυβδος έχει την ιδιότητα να συσσωρεύεται 

αθροιστικά σε διάφορα µέρη του σώµατος κυρίως στα κόκκαλα, το συκώτι και το 

αίµα και προσβάλει το νευρικό σύστηµα προκαλώντας παραλύσεις των µυών, το 

καρδιαγγειακό σύστηµα, τις εκκρίσεις των ενδοκρινών αδένων, το συκώτι και τον 

εγκέφαλο. (Χατζηλιάδου, 1989) 

6 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΧΥΜΟΥ ΡΟ∆ΑΚΙΝΩΝ 

6.1 ΣΤΑ∆ΙΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΧΥΜΟΥ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟΥ 

Οι εκπύρηνες ποικιλίες ροδάκινων χρησιµοποιούνται για την παραγωγή 

χυµού, γιατί αυτές έχουν καλύτερο άρωµα και γεύση. Από τις κίτρινες ποικιλίες, η 

Elberta, η Golden Jubilee, η Lovell και η Hale, είναι αυτές οι οποίες συνιστώνται.  

 

                                      Εικόνα 13. Γραµµή χυµοποίησης 
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 Οι καρποί πλένονται καλά, εκπυρηνώνονται και προωθούνται σε ιµάντες 

επιθεώρησης από όπου αποµακρύνονται οι καρποί, οι οποίοι είναι τραυµατισµένοι 

και οι έχοντες ξένες ύλες. Όταν ένα εργοστάσιο θέλει να παράγει χυµούς υψηλής 

ποιότητας τότε κάνει και δεύτερη διαλογή, κυρίως αποµάκρυνση των 

προσβεβληµένων από σήψη καρπών, έστω και ελάχιστη, γιατί ακόµα και αν 

υπάρχουν λίγα σάπια ροδάκινα, είναι δυνατόν να δώσουν στο χυµό το 

χαρακτηριστικό άρωµα της σήψης. (Θωµόπουλος, 1981) 

Στην συνέχεια ακολουθεί η αποφλοίωση που είναι απαραίτητη, ειδικά εάν οι 

καρποί δεν είναι πλήρως ώριµοι. Εάν δεν γίνει αποφλοίωση, τότε ο χυµός έχει πικρή 

γεύση και άρωµα. 

Ακολούθως οι καρποί θερµαίνονται σε συνεχές ρεύµα ατµού στους 550C και 

προωθούνται στον εκχυµωτή, του οποίου τα κόσκινα έχουν οπές διαµέτρου 0,508 – 

0,838mm. Από 1.000kg καρπών συνήθως παράγονται 490λίτρα πουρέ. 

 

                                Εικόνα 14. Μηχάνηµα χυµοποίησης   

Ο τελικός πουρές µπορεί να αναµειχθεί είτε µε σιρόπι ζάχαρης, είτε µε χυµό 

ροδάκινων, ο οποίος προήλθε από πιεσµένο πουρέ. Όταν προστεθεί ζάχαρη, η 

ποσότητα της και τα Brix που χρησιµοποιούνται εξαρτώνται από τη γλυκύτητα και τη 

συνοχή που επιθυµούµε. 

Η χρησιµοποίηση του παραγόµενου πουρέ και του χυµού είναι ουσιώδες να 

γίνονται ταχύτατα, προκειµένου να προστατευθούν από το καφέδιασµα και άλλες 

µορφές οξείδωσης. (Θωµόπουλος, 1989) 
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6.2 ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΧΥΜΟΥ 

Η επεξεργασία του χυµού συνίσταται σε µια σειρά διεργασιών, σκοπός των 

οποίων είναι κυρίως να σταθεροποιηθεί το προϊόν και κατά το δυνατόν να διατηρήσει 

τα καλύτερα των φυσικών και ποιοτικών χαρακτηριστικών του. 

 

6.2.1 ∆ΙΑΥΓΑΣΗ 

Το µεγαλύτερο ποσοστό του επεξεργασµένου χυµού διατίθεται σε 

φιλτραρισµένη ή τελείως καθαρή κατάσταση. Αυτό επιτυγχάνεται περνώντας το χυµό 

από διάφορους τύπους φίλτρων, τα οποία αποµακρύνουν όλα τα ξένα σώµατα και 

κάνουν το τελικό προϊόν τελείως καθαρό.   

Οι κατά καιρούς προσπάθειες να κατασκευάσουν ειδικά φίλτρα, δεν έδωσαν 

κανένα θετικό αποτέλεσµα. Όλες οι διαυγάσεις περιλαµβάνουν το σπάσιµο του 

κολλοειδούς συστήµατος, είτε δια µέσου µηχανικής δράσης, είτε δια µέσου χηµικών 

διεργασιών, 

Για να έχει πρακτικό αποτέλεσµα µια τέτοια µεταχείριση πρέπει να είναι πολύ 

γρήγορη,  ώστε να µην προλάβει και αρχίσει ζύµωση  κατά τη διάρκεια εφαρµογής 

της, να είναι αξιόπιστη αλλά και να µην αλλοιώνει την ποιότητα του χυµού ή να 

προσδίδει δυσάρεστο άρωµα 
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6.2.2 ∆ΙΗΘΗΣΗ (ΦΙΛΤΡΑΡΙΣΜΑ) 

Για να αποµακρύνουµε αποτελεσµατικά τα αιωρούµενα σωµατίδια, που έχουν 

αποµείνει στο διαυγασµένο χυµό, είναι απαραίτητο είτε να τον διηθήσουµε, είτε να 

τον φυγοκεντρίσουµε. 

Ο τύπος του φίλτρου καθώς και ο εξοπλισµός που θα χρησιµοποιηθεί, 

εξαρτώνται από τη µέθοδο που ακολουθήσαµε στο στάδιο της διαύγασης. Έτσι, όταν 

η διαύγαση είναι πλήρης, το πέρασµα του διά µέσου ενός πορώδους φίλτρου, όπως η 

γη των διατόµων, είναι να δώσει ένα λαµπερό και καθαρό προϊόν. Αντίθετα, όταν ο 

χυµός είναι θολός (µη πλήρης διαύγαση), παράγεται καθαρό προϊόν µόνο όταν 

χρησιµοποιηθούν πολύ συνεκτικά (µικρού πορώδους) φίλτρα, των οποίων όµως η 

δυναµικότητα ελαττώνεται µε τη συνεχή κατακράτηση των σωµατιδίων (φράζουν).  

Για να πετύχουµε µια αποτελεσµατική ταχύτητα κατά το φιλτράρισµα, ο µη 

διαυγής χυµός µπορεί να περάσει αντί από φίλτρο από δύο µετρίως συνεκτικά φίλτρα, 

οπότε παράγεται ένα επίσης, καθαρό προϊόν. 

Η φυγοκέντρηση του χυµού σε πολύ µεγάλη ταχύτητα πριν από το 

φιλτράρισµα ελαττώνει το φράξιµο των φίλτρων. Όταν ο µη διαυγής φιλτραρισµένος 

χυµός, διατηρείται µε θέρµανση, είναι απαραίτητο να υποστεί τη θερµική 

επεξεργασία πριν από το φιλτράρισµα, για να αποφύγουµε το ξαναθόλωµά του κατά 

τη διάρκεια της παστερίωσης. (Καραουλάνης, 2003) 

6.2.3. ΟΜΟΓΕΝΟΠΟΙΗΣΗ 

Για να περιορισθεί η απόθεση αιωρούµενων συστατικών κατά την 

αποθήκευση. Η οµογενοποίηση γίνεται µε διέλευση του χυµού θερµοκρασίας 80 – 

850C υπό µεγάλη πίεση (300- 400 ατµόσφαιρες), µέσα από µικρές οπές των κεφαλών 

του οµογενοποιητού, µε αποτέλεσµα την ελάττωση των διαστάσεων των 

αιωρούµενων στερεών, την αύξηση του ιξώδους και τη παραλαβή χυµού οµοιογενούς 

και οργανοληπτικά ευχάριστου. (Θωµόπουλος, 1989) 

6.2.4 ΑΠΑΕΡΩΣΗ  

Η αποµάκρυνση του αέρα γίνεται µε εκτόξευση του χυµού σε ένα πολύ λεπτό 

στρώµα ή ψεκάζοντας τον υπό κενό, τουλάχιστον 711mm στήλης υδραργύρου, σε 

ειδικούς θαλάµους. 
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Ακόµη έχει παρατηρηθεί, ότι  ο αέρας που υπάρχει στο Head space των 

δοχείων κατά το γέµισµα και το κλείσιµο τους είναι δυνατόν να είναι περισσότερος 

αυτού που φεύγει µε την απαέρωση, όταν µάλιστα χρησιµοποιηθούν σύγχρονα 

µηχανήµατα για το γέµισµα και κλείσιµο των δοχείων. ( Καραουλάνης, 2003) 

 

6.3 ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ ΤΟΥ ΧΥΜΟΥ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟΥ 

6.3.1 ΠΑΣΤΕΡΙΩΣΗ 

Η πιο σηµαντική µέθοδος συντήρησης είναι η παστερίωση. Ο χυµός 

θερµαίνεται για ένα ορισµένο χρονικό διάστηµα σε τέτοια θερµοκρασία, ώστε οι 

περιεχόµενοι µικροοργανισµοί που µπορούν να αναπτυχθούν στο pH του χυµού (3,5–

3,7) να καταστραφούν. Η παστερίωση λοιπόν µας ενδιαφέρει να καταστρέψει τις 

ζύµες και τους µύκητες (σπόρια, βλαστικές µορφές ) καθώς και τις βλαστικές µορφές 

των βακτηρίων. Όταν το κλείσιµο των δοχείων γίνει σε υψηλή θερµοκρασία, τότε η 

χαµηλή συγκέντρωση του Ο2 στο Head space εµποδίζει επιπρόσθετα την ανάπτυξη 

αερόβιων µικροοργανισµών που τυχόν έχουν επιζήσει. Η παστερίωση που 

εφαρµόζεται είναι είτε η κοινή είτε η ταχεία. Η καταλληλότερη θερµοκρασία είναι 

680C στο κέντρο του δοχείου για 15–20 λεπτά. (Μαρκάκης, 1996) 

 

                                      Εικόνα 15. Μηχάνηµα παστερίωσης 
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Στη συνέχεια τα δοχεία ψύχονται ταχύτατα. Στην περίπτωση που έχουµε 

γυάλινα βάζα ή φιάλες πρέπει να δοθεί προσοχή, ώστε να µη σπάσουν µε τις 

απότοµες αλλαγές της θερµοκρασίας , που υφίστανται. 

Η ταχεία παστερίωση γίνεται σε θερµοκρασία κάτω του σηµείου βρασµού. Η 

συνήθης θερµοκρασία κυµαίνεται µεταξύ 80–940C και η χρονική διάρκεια είναι της 

εφαρµογής είναι από 1–3 λεπτά. Η ταχεία παστερίωση γίνεται είτε διοχετεύοντας το 

χυµό σε πολύ λεπτό στρώµα ανάµεσα σε επιφάνειες ή σε πολύ λεπτούς σωλήνες, οι 

οποίοι θερµαίνονται µε ατµό. Η µεγάλη ταχύτητα ροής και θερµοκρασίας  προκαλούν 

ένα απότοµο σοκ στους µικροοργανισµούς, που βρίσκονται µέσα στο χυµό του 

ροδάκινου, γεγονός που προστατεύει στη συνέχεια το χυµό από διάφορες αλλοιώσεις. 

6.3.2 ΚΑΤΑΨΥΞΗ 

Είναι η ποιό ικανοποιητική µέθοδος για να συντηρήσουµε το φρέσκο άρωµα 

του χυµού του ροδάκινου. Ο χυµός που διατηρείται µε κατάψυξη, δεν χρειάζεται 

παστερίωση και οι αλλαγές που συµβαίνουν σε κονσερβοποιηµένους χυµούς σε 

υψηλές θερµοκρασίες περιορίζονται πάρα πολύ. 

Η κατάψυξη αφ’ ενός ελαττώνει τον αριθµό των µικροοργανισµών, αφ’ 

ετέρου τους αδρανοποιεί, αλλά δεν αποστειρώνει το χυµό. Κατά συνέπεια, όταν ο 

χυµός ξεπαγώσει, είναι όπως ο φυσικός, αλλά εύκολα υφίσταται την επίδραση των 

µικροοργανισµών όταν παραµένει στις συνθήκες του περιβάλλοντος. 

Μελέτες έδειξαν, ότι η συντήρηση του χυµού σε –220C  έδωσε τα καλύτερα 

αποτελέσµατα, για τη συγκράτηση του αρώµατος και της βιταµίνης C. Για τη 

συσκευασία του κατεψυγµένου χυµού χρησιµοποιούµε µεταλλικά, γυάλινα ή 

πλαστικά δοχεία και τα γεµίζουµε κατά 90 %. Η µέθοδος συντήρησης µε κατάψυξη 

παρουσιάζει δυσκολίες, όσον αφορά τη διανοµή στην κατανάλωση και επιβαρύνει το 

κόστος του χυµού. (Μαρκάκης, 1996) 
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6.3.3 ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΜΕ ΧΗΜΙΚΑ ΜΕΣΑ  

Α) ΣΟΡΒΙΚΟ ΚΑΛΙΟ 

Το σορβικό κάλιο χρησιµοποιείται ευρέως για τη συντήρηση του µη 

παστεριωµένου χυµού. Όταν ο χυµός πρόκειται να διατεθεί στη κατανάλωση 

µπορούµε να βάζουµε 0,1% σορβικό κάλιο. 

Για µεγαλύτερα χρονικά διαστήµατα, ανάλογα µε την οξύτητα του χυµού οι 

ποσότητες κυµαίνονται από 0,05 µέχρι 0,03 %. Η προσθήκη σορβικού καλίου σε 

συνδυασµό µε χαµηλές θερµοκρασίες έχει καλύτερα αποτελέσµατα. Το σορβικό 

κάλιο που χρησιµοποιείται πρέπει να είναι υψηλής καθαρότητας. 

Β) ΘΕΙΩ∆ΕΣ ΟΞΥ 

Το θειώδες οξύ χρησιµοποιείται για να προστατέψουµε τον χυµό από τη 

σήψη. Θα πρέπει να βρίσκεται σε συγκέντρωση 0,02 – 0,1 %, αυτό όµως έχει ως 

αποτέλεσµα να αλλοιώνεται το άρωµά του. Πρέπει να σηµειωθεί ότι δεν 

χρησιµοποιείται για συντήρηση του χυµού, αλλά για προστασία από ζυµώσεις ή όταν 

χρησιµοποιείται για άλλους βιοµηχανικούς σκοπούς. 

Γ) ∆ΙΟΞΕΙ∆ΙΟ ΤΟΥ ΑΝΘΡΑΚΑ 

Ο φρέσκος χυµός µπορεί να αποθηκευθεί για αρκετά µακρά περίοδο, αν το 

διοξείδιο του άνθρακα κρατηθεί κάτω από το επίπεδο πίεσης, 60kg ανά 6,5 

τετραγωνικά εκατοστά. Χαµηλότερες πιέσεις µπορεί να είναι αρκετές, όταν 

χρησιµοποιούµε χαµηλότερες θερµοκρασίες. 

6.4 ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 

Ο χυµός του ροδάκινου τοποθετείται είτε σε µεταλλικά κουτιά είτε σε γυάλινα 

βάζα ή πλαστικά δοχεία, τα οποία και κλείνονται. 

6.4.1 ΜΕΤΑΛΛΙΚΑ ΚΟΥΤΙΑ 

Γενικά χρησιµοποιούνται κουτιά χρυσοβερνικωµένα ή µε ειδικό βερνίκι 

ανθεκτικό στο χαµηλό pH, τα οξέα και τις ανθοκυανίνες του χυµού. Ειδικές 

προφυλάξεις πρέπει να λαµβάνονται για επιµόλυνση κατά το κλείσιµο των κουτιών. 



47 

 

Μετά το κλείσιµο τα κουτιά µερικές φορές αναστρέφονται για 3 λεπτά, για να 

έρθει ο ζεστός χυµός σε επαφή µε όλα τα τµήµατα του κουτιού (αυτοπαστείρωση). 

Στη συνέχεια ψύχονται στους 360C και τέλος ετικετάρωνται και αποθηκεύονται. 

6.4.2 ΓΥΑΛΙΝΑ ∆ΟΧΕΙΑ 

Χρειάζεται µεγάλη προσοχή κατά τη χρησιµοποίησή τους, γιατί απότοµες 

διαφορές θερµοκρασίας µεταξύ του περιεχοµένου και του νερού ψύξης µπορεί να τα 

σπάσει. Η εµφιάλωση του χυµού σε γυάλινα ή πλαστικά δοχεία µπορεί να γίνει ως 

εξής:  

• Με εµφιάλωση κρύου χυµού, όπου ο κρύος χυµός εισάγεται  στις 

αποστειρωµένες φιάλες, απαερώνεται µε υψηλό κενό και κατόπιν κλείνεται 

ερµητικά. Στη συνέχεια οι φιάλες αποστειρώνονται µέσα σε τούνελ, όπου 

ψεκάζονται µε βραστό νερό ή διοχετεύεται ατµός. 

• Με εµφιάλωση ζεστού χυµού, όπου ο χυµός εξέρχεται από τους 

παστεριωτήρες και εισέρχεται ζεστός στη φιάλη, η οποία µετά ψύχεται. Αυτό 

το απλό σύστηµα παρουσιάζει το πλεονέκτηµα ότι αφήνει πάνω από το χυµό 

µια ατµόσφαιρα αραιή σε Ο2, χάρη στη συµπύκνωση του υγρού κατά τη 

στιγµή της ψύξης. 

• Με αποστειρωµένη εµφιάλωση µε ψύξη, όπου ο αποστειρωµένος χυµός 

εισάγεται σε αποστειρωµένα δοχεία. Αυτή η τεχνική είναι η καλύτερη γιατί 

έτσι διατηρούνται τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του χυµού. 

(Καραουλάνης, 2003) 

 

6.5 ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟΣ ΚΑΦΕ ΧΡΩΜΑΤΟΣ ΣΤΟ ΧΥΜΟ ΤΟΥ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟΥ 

Ο σχηµατισµός καφέ χρώµατος στο χυµό του ροδάκινου οφείλεται σε δύο 

ένζυµα, την υπεροξειδάση και την πολυφαινολική οξειδάση, στις οποίες οφείλεται  ο 

σχηµατισµός του καφέ χρώµατος στο χυµό. 

Κατά καιρούς έχουν προταθεί διάφορες µέθοδοι για τον έλεγχο της δράσης 

αυτών των ενζύµων. Η θερµική επεξεργασία αδρανοποιεί τα ένζυµα και η µόνη 

επέµβασή µας πριν από αυτή, είναι να καθυστερήσουµε το σχηµατισµό καστανού 



48 

 

χρώµατος. Εµβάπτιση στο νερό εµποδίζει την οξείδωση για µικρό χρονικό διάστηµα, 

αλλά καλύτερα αποτελέσµατα έχει η εµβάπτιση σε χλωριούχο νάτριο καθώς και άλλα 

χλωριούχα άλατα. Αυτά φαίνεται να εµποδίζουν την οξειδωτική δράση των ενζύµων, 

χωρίς όµως να καταστρέφουν είτε την υπεροξειδάση, ή τα ένζυµα της ενζυµικής 

µελάνωσης. Ενώ τα νιτρικά  άλατα αυξάνουν το σχηµατισµό του καφέ χρώµατος, τα 

θειικά άλατα δεν φαίνεται να τον επιβραδύνουν. 

Το υδροχλωρικό οξύ και το υποθειώδες νάτριο καταστρέφουν την 

υπεροξειδάση, κατά τρόπο παρόµοιο του SO2. Το ασκορβικό οξύ, όταν είναι παρόν, 

εµποδίζει το σχηµατισµό του καστανού χρώµατος αλλά γρήγορα οξειδώνεται από το 

ενζυµικό σύστηµα.  

Η πολυφαινολάση είναι περισσότερο ανθεκτική στη θερµική επεξεργασία απ’ 

ότι η υπεροξειδάση η οποία είναι δύσκολο να αδρανοποιηθεί µε χηµικά µέσα. 

 Η υδροχλωρική κυστεϊνη εµποδίζει περισσότερο τη δράση της 

πολυφαινολάσης παρά της υπεροξειδάσης. Γενικά, πιο αποτελεσµατική από όλες τις 

χηµικές ουσίες, οι οποίες είναι δυνατόν να χρησιµοποιηθούν φαίνεται να είναι το 

SO2, το οποίο χρησιµοποιείται εύκολα και σε εµπορική κλίµακα. (Καραουλάνης, 

2005) 

 

7 ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΑΣ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟΥ 

7.1 ΓΕΝΙΚΑ 

Η µαρµελάδα σύµφωνα µε τον κώδικα τροφίµων και ποτών, είναι προϊόν 

πολτώδους µορφής, που παρασκευάζεται µε παρατεταµένο βράσιµο µαζί µε σιρόπι 

και φυσικές γλυκαντικές ουσίες. 

7.2 ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΑ ΥΛΙΚΑ 

Τα ροδάκινα πρέπει να είναι φρέσκα και προτιµότερο ελαφρώς αγουρωπά, 

παρά υπερώριµα, γιατί τότε οι αρωµατικές ενώσεις, οι πηκτίνες και τα οξέα είναι 

υποβαθµισµένα. 

Η ζάχαρη παίζει βασικό ρόλο στην παρασκευή των µαρµελάδων, διότι 

διατηρεί την ποιότητά τους. Μια κακή συµπύκνωση είναι αποτέλεσµα λίγης ή 
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υπερβολικής ποσότητας ζάχαρης, ενώ η γεύση και το άρωµα χειροτερεύουν, όταν το 

προϊόν είναι υπερβολικά γλυκό. 

Καλή συµπύκνωση και καλή γεύση και άρωµα επιτυγχάνονται, όταν τα τελικά 

σάκχαρα του προϊόντος είναι µεταξύ 65 % και 70 %. Το ζαχαροκάλαµο είναι ο 

ιδανικός τύπος ζάχαρης που χρησιµοποιείται για τη συντήρηση του προϊόντος, ενώ η 

κρυσταλλική ζάχαρη από ζαχαρότευτλο, προκαλεί κρυστάλλωση., 

Η πηκτίνη είναι ένας πολυσακχαρίτης και φυσικό συστατικό των φρούτων, η 

οποία χρειάζεται για το πήξιµο της µαρµελάδας, µόνο που στην περίπτωση του 

ροδάκινου τα επίπεδα πηκτίνης δεν  είναι αρκετά, οπότε πρέπει να προστεθεί για να 

έχουµε το επιθυµητό αποτέλεσµα. 

Η παρουσία οξέων είναι πολύ σηµαντική στη µαρµελάδα, γιατί βοηθούν στο 

καλό δέσιµο αυτής, δίνουν καλό χρώµα στο προϊόν, βελτιώνουν τη γεύση και το 

άρωµα και βοηθούν στην προστασία από την κρυστάλλωση. Χρησιµοποιείται λοιπόν 

χυµός λεµονιού, ή κιτρικό οξύ εµπορίου, µε σκοπό να φέρει το pH στο κατάλληλο 

σηµείο το οποίο πρέπει να κυµαίνεται µεταξύ 3,0 -3,3. Εάν το pΗ της πούλπας είναι 

είναι αρκετά όξινο (pΗ 2,8), τότε µπορεί η πηκτίνη να υδρολυθεί και να υποβαθµιστεί 

σ’ ένα ποσοστό και να προκληθεί συναίρεση του τελικού προϊόντος. 
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7.3 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ   

Όταν φτάσει ο καρπός στο εργοστάσιο, επιθεωρείται µε κριτήρια το χρώµα 

και την ωριµότητα και στη συνέχεια οι καρποί πλένονται, αποφλοιώνονται , γίνεται 

εκπυρήνωσή τους και τέλος πολτοποιούνται. 

 

                                   Εικόνα 16. Πούλπα ροδάκινου 

Το προϊόν που προήλθε από την πολτοποίηση (πούλπα), χύνεται σε µεγάλα 

καζάνια και βράζει µαζί µε την κατάλληλη αναλογία ζάχαρης και οξέων. Πριν το 

τέλος του βρασµού προστίθεται η πηκτίνη. Το τέλος του βρασµού υπολογίζεται όταν 

η θερµοκρασία φτάσει τους 104–1060C.  Στη συνέχεια το µίγµα ψύχεται στους 00C 

και ακολουθεί η πλήρωση των βάζων, γυάλινων ή πλαστικών, αφού πρώτα γίνει 

απαέρωση. Τέλος οι συσκευασίες, οδηγούνται για ετικετάρισµα.(Μαρκάκης, 1996) 

 

Εικόνα 17. Μαρµελάδα ροδάκινο σε γυάλινο βάζο 
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8. ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ ΤΟ ΚΟΣΤΟΣ 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟΥ 

∆υναµικότητα εργοστασίου  

Όσο µεγαλύτερη είναι η δυναµικότητα του εργοστασίου τόσο µεγαλύτερη 

ποσότητα του ροδάκινου επεξεργάζεται ανά ώρα και τόσο χαµηλότερο είναι το ανά 

µονάδα κόστος επεξεργασίας του ροδάκινου, γιατί οι ίδιες σταθερές δαπάνες 

επιπίπτουν σε µεγαλύτερη ποσότητα προϊόντος. 

Βαθµός αξιοποίησης της δυναµικότητας του εργοστασίου     

Όσο υψηλότερος είναι ο βαθµός αξιοποίησης της δυναµικότητας του 

εργοστασίου, τόσο χαµηλότερο είναι το κόστος επεξεργασίας ανά µονάδα προϊόντος, 

γιατί το ίδιο σταθερό κόστος επιµερίζεται σε µεγαλύτερο αριθµό µονάδων του 

επεξεργασµένου προϊόντος. 

Συνολικός χρόνος λειτουργίας του εργοστασίου 

 Όσο µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα λειτουργεί ένα εργοστάσιο, τόσο 

χαµηλότερο αναµένεται να είναι το ανά µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης 

του ροδάκινου. 

Ο αριθµός των γραµµών του εργοστασίου 

 Όσο µεγαλύτερος είναι ο αριθµός των γραµµών του εργοστασίου, δηλαδή 

όσο περισσότερα προϊόντα συσκευάζει ή µεταποιεί αλλάζοντας µόνο, σχετικά µε 

χαµηλό κόστος µια γραµµή, ενώ οι άλλες εγκαταστάσεις είναι οι ίδιες, τόσο 

µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα θα λειτουργήσει το εργοστάσιο, πράγµα που σηµαίνει 

ότι θα µειωθεί το σταθερό κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης αντίστοιχα επειδή οι 

ίδιες σταθερές δαπάνες επιπίπτουν σε µεγαλύτερο αριθµό ροδάκινου. 

Το είδος και η αξία του καυσίµου 

Όσο ακριβότερο καύσιµο χρησιµοποιείται σαν πηγή ενέργειας του 

εργοστασίου, τόσο αυξάνεται και το ανά µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης 

του ροδάκινου. 
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Η αξία της πρώτης ύλης 

Όσο µεγαλύτερη είναι η αξία της πρώτης ύλης (του ροδάκινου) τόσο 

περισσότερο αυξάνεται το ανά µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης αυτού. 

Το ύψος των µισθών και ηµεροµισθίων 

Όσο υψηλότερα είναι τα ηµεροµίσθια των εποχιακών εργατών και όσο 

χαµηλότεροι οι µισθοί του µόνιµου προσωπικού των εργοστασίων, τόσο περισσότερο 

αυξάνει το ανά µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης του ροδάκινου. 

Η αξία των υλικών συσκευασίας  

Όσο χαµηλότερη είναι η τιµή των υλικών συσκευασίας  (ετικετών, κόλλας, 

χαρτοκιβωτίων, τελάρων, πλαστικών φωλιών, διχτυών), τόσο περισσότερο µειώνεται 

το ανά µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης του ροδάκινου. 

Η παραγωγικότητα της εργασίας 

Όσο αυξάνεται η παραγωγικότητα της εργασίας των εργαζοµένων στα 

εργοστάσια, δηλαδή όσο µεγαλύτερη ποσότητα ροδάκινων επεξεργάζεται ανά 

µονάδα χρόνου, τόσο µειώνεται το ανά µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης 

αυτών. 

Η αξία του εδάφους, των κτιρίων, των µηχανηµάτων, των κλουβιών και των 

παλεττών. 

Όσο µεγαλύτερη είναι η αξία των ανωτέρω, τόσο περισσότερο αυξάνει το ανά 

µονάδα κόστος τυποποίησης των ροδάκινων λόγω των υψηλότερων επιπτώσεων των 

ετησίων δαπανών τους (τόκοι, αποσβέσεις, συντηρήσεις, ασφάλιστρα) στην 

λειτουργία του εργοστασίου συσκευασίας ή µεταποίησης. 

Η τιµή του ηλεκτρισµού 

 Όσο µεγαλύτερη είναι η τιµή του ηλεκτρισµού τόσο υψηλότερο είναι το ανά 

µονάδα κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης του ροδάκινου. 
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Ο αριθµός των συσκευαστηρίων η βιοµηχανιών µεταποίησης που υπάρχουν στην 

περιοχή 

Όσο µεγαλύτερος είναι ο αριθµός συσκευαστηρίων ή βιοµηχανιών 

µεταποίησης σε µια περιοχή, τόσο µικρότερη ποσότητα ροδάκινων αναµένεται να 

συσκευάσει ή µεταποιήσει αντίστοιχα κάθε εργοστάσιο, οπότε οι  ίδιες δαπάνες του 

θα επιπέσουν σε µικρότερη ποσότητα ροδάκινων µε αποτέλεσµα το ανά µονάδα 

κόστος συσκευασίας η µεταποίησης ροδάκινων να είναι µεγαλύτερο. 

Η αξία των αναλώσιµων (ζάχαρης, σόδας και κιτρικού) 

Όσο µεγαλύτερη είναι η αξία των αναλώσιµων, τόσο υψηλότερο είναι το ανά 

µονάδα κόστος µεταποίησης του ροδάκινου. (Ξεκαλάκης, 1987) 

 

9. ΤΑ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΚΑΙ 

ΜΕΤΑΠΟΙΗΣΗΣ ΚΑΙ ΟΙ ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΛΥΣΗ 

ΤΟΥΣ 

Τα σηµαντικότερα προβλήµατα που αντιµετωπίζουν τα εργοστάσια 

συσκευασίας η µεταποίησης ροδάκινου είναι τα εξής: 

1) Χαµηλή απόδοση του έκτακτου προσωπικού λόγω της εποχιακής 

απασχόλησης. 

2) Ελλειπής χρηµατοδότηση και ανεπάρκεια ρευστότητας χρήµατος. 

3) Χαµηλή ποιότητα της πρώτης ύλης που παραδίδεται στις βιοµηχανίες 

µεταποίησης. 

4) Ακατάλληλη οργάνωση των συσκευαστηρίων και των βιοµηχανιών 

µεταποίησης. 

5) Προβλήµατα σχετικά µε την διάθεση των νωπών και κονσερβοποιηµένων 

ροδάκινων. 

6) Υψηλό κόστος συσκευασίας ή µεταποίησης του ροδάκινου.  

Υπάρχουν τέσσερις τρόποι για να µειωθεί το κόστος συσκευασίας ή 

µεταποίησης οι οποίοι παρατίθενται παρακάτω: 

1) Μείωση σταθερού κόστους. 
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2) Μείωση κόστους εργασίας. 

3) Μείωση κόστους υλικών συσκευασίας. 

4) Μείωση των άλλων δαπανών συσκευασίας ή µεταποίησης. 

 Μείωση σταθερού κόστους 

Η µείωση του σταθερού κόστους προϋποθέτει: 

1) Καλλιέργεια ποικιλιών ροδάκινων διαφορετικού χρόνου ωρίµανσης. 

2) ∆ηµιουργία νέων γραµµών στο εργοστάσιο. 

3) Κάθετη οργάνωση. 

4) Περιορισµός εργοστασίων συσκευασίας ή µεταποίησης σε µια περιοχή. 

Μείωση του κόστους εργασίας  

Η µείωση του κόστους εργασίας προϋποθέτει: 

1) Απασχόληση έµπειρων εργατών 

2) Εκπαίδευση έµπειρων εργαζοµένων. 

3) ∆ιαλογή των ροδάκινων στο χωράφι. 

4) Εφοδιασµός ψυκτικών χώρων µε ροδάκινα 

5) Προγραµµατισµός στην παράδοση των ροδάκινων στα εργοστάσια 

6) Ορθολογική οργάνωση του συσκευαστηρίου ή της βιοµηχανίας 

µεταποίησης. 

7) Απασχόληση του εντελώς απαραίτητου προσωπικού. 

8) Νέα τεχνολογία.  

Μείωση του κόστους υλικών συσκευασίας 

Αυτό µπορεί να γίνει µε µαζική προµήθεια των υλικών συσκευασίας 

Μείωση των άλλων δαπανών συσκευασίας ή µεταποίησης σε µια περιοχή 

1) Βελτίωση της αγροτικής οδοποιίας . 

2) Μείωση των τιµών των συντελεστών της παραγωγής. (Ξεκαλάκης, 1987) 
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10.ΤΟ ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΤΩΝ ΡΟ∆ΑΚΙΝΟΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΣΤΗ ΧΩΡΑ 

ΜΑΣ 

Η παραγωγή ροδάκινων στην χώρα µας τα δύο κυρίως τελευταία χρόνια, τόσο 

των επιτραπέζιων όσο και των συµπύρηνων,  παρουσιάζει σοβαρά προβλήµατα 

εµπορίας και διάθεσης. Οι τιµές παραγωγού, κυρίως των συµπύρηνων, παρουσιάζουν 

σοβαρή κάµψη και αυτό κυρίως οφείλεται στην αδυναµία της βιοµηχανίας να 

απορροφήσει τις ποσότητες που παράγονται. 

Η παραγωγή συµπύρηνων ροδάκινων σύµφωνα µε στοιχεία του ΥΠΑΑΤ 

ανήλθε το 2009 στους 450.000τον. εκ των οποίων 215.000τον., µεταποιήθηκαν σε 

κοµπόστα, 80.000τον. οδηγήθηκαν στην χυµοποίηση, 20.000τον. πήγαν για 

κατάψυξη και 135.000τον. παρέµειναν στα δένδρα  και υπέστησαν ζηµιές. 

Οι τιµές παραγωγού που δόθηκαν από την βιοµηχανία για τα συµπύρηνα που 

οδηγήθηκαν στην κοµπόστα (215.000τον.) και κατάψυξη (20.000τον.) ήταν 

0,18€/κιλό, για αυτά που πήγαν για χυµοποίηση (80.000τον.) 0,07€/κιλό. Ο ΕΛΓΑ 

αποζηµίωσε τις ποσότητες που παρέµειναν στο δένδρο (135.000τον.) και 

καταστράφηκαν µε 0,15 €/κιλό και όσες πήγαν για χυµοποίηση (80.000τον.) µε  0,10 

€/κιλό. 

Το 2009 η παραγωγή συµπύρηνων ροδάκινων κυµάνθηκε στο επίπεδο 

450.000τον., πλην όµως απορροφήθηκαν από την βιοµηχανία µε προορισµό την 

κοµπόστα µόνο 215.000τον, οι δε τιµές παραγωγού το 2009  γι' αυτό το προϊόν, 

υπέστησαν καθίζηση φθάνοντας τα 0,18€/κιλό από 0,25€/κιλό που ήταν κατά µέσο 

όρο τα προηγούµενα έτη, µειώθηκαν δηλαδή κατά 28%. Χωρίς τις αποζηµιώσεις από 

τον ΕΛΓΑ οι παραγωγοί κάλυπταν οριακά τα έξοδα παραγωγής, αφού σύµφωνα µε 

τα διαθέσιµα στοιχεία το κόστος παραγωγής των συµπύρηνων ροδάκινων κυµαίνεται 

γύρω στα 0,16€/κιλό. ( www.4epohes.com) 

Η Ελληνική βιοµηχανία µεταποίησης ροδάκινων αντιµετωπίζει σοβαρό 

πρόβληµα διάθεσης των προϊόντων της, κυρίως από το 2008, λόγω του αυξηµένου 

ανταγωνισµού από την Κίνα και τις χώρες της Λατινικής Αµερικής, αλλά και λόγω 

της διεθνούς οικονοµικής κρίσης. Το αποτέλεσµα ήταν η µείωση της απορρόφησης 

παρασκευασµένων ή διατηρηµένων συµπύρηνων ροδάκινων, τόσο στην εξωτερική 

όσο και στην εσωτερική αγορά. 
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Όσον αφορά τα επιτραπέζια ροδάκινα η παραγωγή το 2008, ήταν 243.000τον. 

και οι τιµές κυµάνθηκαν στα 0,53€/κιλό, ενώ η παραγωγή επιτραπέζιων ροδάκινων 

για το 2009 ήταν 244.000τον. µε τις τιµές να κυµαίνονται στα 0,45€/κιλό. Πρόκειται 

για πτώση της τάξεως του 15% περίπου. 

Σύµφωνα µε στοιχεία της ΕΣΥΕ, για το 9µηνο 2008 (Ιαν.-Σεπ.) εξήχθησαν 

επιτραπέζια ροδάκινα 64.000τον. αξίας 50εκ.€ ενώ το αντίστοιχο 9µηνο του 2009 

εξήχθησαν 51.000τον. αξίας 33εκ.€, παρουσιάζοντας µείωση της ποσότητας που 

εξήχθη κατά 20% και της αξίας των εξαγωγών κατά 34%. γεγονός  που καταδεικνύει 

απώλεια στην ανταγωνιστικότητα και αυτών των προϊόντων. (www.4epohes.com) 

Σύµφωνα µε διαθέσιµα στοιχεία στις περιοχές που κατά κύριο λόγο 

παράγονται τα ροδάκινα, στο Νοµό Ηµαθίας και στο Νοµό Πέλλας, υφίστανται 31 

Συνεταιριστικές Οργανώσεις Παραγωγών, εκ των οποίων 14 ανήκουν σε συν/κές 

οργανώσεις του Ν. Ηµαθίας και 17 σε συν/κές οργανώσεις του Ν. Πέλλας. Συνολικά 

οι 31 Οργανώσεις αποτελούνται από 27.000 παραγωγούς, εµπορεύονται προϊόντα 

αξίας 130εκ.€ και υλοποιούν Επιχειρησιακά Προγράµµατα ύψους 6εκ.€ , ωστόσο  

σύµφωνα µε το ύψος των εµπορευοµένων προϊόντων θα µπορούσαν να υλοποιήσουν 

προγράµµατα ύψους 11εκ.€ µε αποτέλεσµα την αδυναµία απορρόφησης Κοινοτικών 

κονδυλίων ύψους περίπου 2,5εκ€. Ο µεγάλος σχετικά αριθµός των Οργανώσεων 

Παραγωγών έχει ως αποτέλεσµα και την πολυδιάσπαση της ισχύος των παραγωγών 

και την αναποτελεσµατικότητα, στην λήψη κατάλληλων µέτρων και δράσεων µέσα 

από τα Επιχειρησιακά τους Προγράµµατα για την ανάπτυξη του τοµέα,  αλλά και την 

αντιµετώπιση των προβληµάτων του και των κρίσεων. 

       Σε δραµατική µείωση του εισοδήµατος τους οδηγούνται οι παραγωγοί 

συµπύρηνων ροδάκινων, µετά τη µείωση των τιµών παραγωγού το 2009 κατά 28% 

περίπου, σε σχέση µε εκείνες της προηγούµενης παραγωγικής περιόδου. Είναι 

χαρακτηριστικό ότι οι τιµές στα συµπύρηνα ροδάκινα για παράδοση στο εργοστάσιο, 

παρέµειναν σχεδόν σταθερές στο διάστηµα της τελευταίας πενταετίας (2004-2008), 

παρά τη σηµαντική αύξηση του κόστους παραγωγής, το δε 2009 µειώθηκαν, όπως 

προαναφέρθηκε, κατά 28%.(www.4epohes.com) 

Η εξαιρετικά δυσάρεστη αυτή εξέλιξη έχει προκαλέσει την έντονη αντίδραση 

των συνεταιριστικών Οργανώσεων Παραγωγών, οι οποίες επισηµαίνουν ότι οι 

παραγωγοί εξαιτίας των χαµηλών τιµών στα συµπύρηνα στρέφονται, µε νέες 
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φυτεύσεις, προς τα επιτραπέζια ροδάκινα. Η στροφή ωστόσο αυτή δεν βασίζεται σε 

οργανωµένη προσφορά, όπως δείχνουν και τα στοιχεία που αναφέραµε για την 

εξέλιξη του τοµέα των επιτραπέζιων ροδάκινων, µε αποτέλεσµα την ανεξέλεγκτη 

λειτουργία της αγοράς και τη δηµιουργία έντονου προβληµατισµού για το µέλλον 

του  κλάδου. 

Ειδικότερα για την περίοδο του 2010 

Σύµφωνα µε έγκυρες πληροφορίες, τα αποθέµατα κονσέρβας ροδάκινου στα 

τέλη Ιουνίου του 2010 θα ανέρχονται στους 108.000 τον. Περίπου, έναντι των 

180.000 τον. που ήταν την αντίστοιχη περίοδο του 2009 και αυτό κυρίως οφείλεται 

στο ότι κατά την περίοδο του 2009, η παραγωγή κονσέρβας ροδάκινου µειώθηκε 

κατά 120.000 τον. Τα στοιχεία αυτά δείχνουν επίσης ότι οι πωλήσεις κατά την 

περίοδο Ιούν. 2009 µε Ιούν. 2010 µειώθηκαν κατά 48.000 τον. κονσέρβας ροδάκινου. 

Τα αποθέµατα χυµού θα είναι ελάχιστα, λόγω κυρίως των µεγάλων ζηµιών 

που υπέστησαν τα αποθέµατα χυµού της Χιλής. Επίσης τα αποθέµατα κατεψυγµένων 

ροδάκινων υπολογίζονται αµελητέα. 

Οι προβλέψεις για το 2010 είναι ότι η κονσερβοποιεία θα µπορέσει να 

απορροφήσει περίπου 230.000 τον. συµπύρηνα ροδάκινα, 120.000 τον. περίπου θα 

οδηγηθούν στην χυµοποίηση  και 30.000 τον. περίπου θα πάνε για κατάψυξη 

συνολικά δηλαδή, η βιοµηχανία θα απορροφήσει χωρίς ιδιαίτερα προβλήµατα γύρω 

στους 380.000 τον. συµπύρηνα ροδάκινα. Λαµβάνοντας υπόψη ότι η αναµενόµενη 

παραγωγή συµπύρηνων είναι περίπου 450.000 τον. προκύπτει εύλογο το ερώτηµα τι 

θα γίνει µε τους 70.000 τον. που δεν θα απορροφηθούν. 

Σύµφωνα µε πληροφορίες, η βιοµηχανία προτίθεται να πληρώσει στον 

παραγωγό για τα συµπύρηνα ροδάκινα που προορίζονται για κονσερβοποίηση και 

κατάψυξη 0,20 €/κιλό περίπου  και γύρω στα 0,12 €/κιλό για όσα θα πάνε για 

χυµοποίηση. Πλην όµως υπάρχει µεγάλος κίνδυνος, οι αδιάθετες  ποσότητες των 

70.000 τον. να συµπαρασύρουν τις τιµές παραγωγού σε αξιοσηµείωτη πτώση. 

Όσον αφορά τα επιτραπέζια ροδάκινα για το 2010 αναµένεται, ότι η 

παραγωγή θα είναι στα ίδια περίπου επίπεδα µε της περασµένης περιόδου (2009) ή 

ίσως να παρουσιάσει και µικρή αύξηση. Οι δε τιµές παραγωγού αναµένεται να 
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κυµανθούν στα επίπεδα του 2009 δηλ. 0,45€/κιλό µε τάσεις περαιτέρω µείωσης. 

(www.4epohes.com) 

Άµεσο βασικό πρόβληµα που αντιµετωπίζει ο τοµέας, είναι τα ιδιαιτέρως 

υψηλά κόµιστρα που ζητούν οι Έλληνες µεταφορείς, για την µεταφορά προϊόντων µε 

προορισµό την Ρωσία ,µε την δικαιολογία ότι δεν βρίσκουν κόµιστρο στην 

επιστροφή, αλλά και ότι οι φορείς των παραγωγών ναυλώνουν κάθε φορά και άλλο 

µεταφορέα και µε αυτό τον τρόπο δεν έχουν συνεχή ροή εργασίας, ώστε έστω κάποιοι 

από αυτούς να µπορέσουν να προτείνουν καλύτερες τιµές ναύλου. Παράλληλα δε 

απαιτούν από την πολιτεία να µην εγκρίνει την αδειοδότηση ξένων µεταφορέων, 

κυρίως Μολδαβών, που διατίθενται να εκτελέσουν τις µεταφορές µε λογικά-συµβατά 

κόµιστρα. Το αποτέλεσµα αυτής της κατάστασης είναι να καθιστά τις εξαγωγές 

επιτραπέζιων ροδάκινων στην Ρωσία ασύµφορες και µε αυτό τον τρόπο να χάνονται 

πολλές αγορές προς την χώρα αυτή. (www.4epohes.com). 
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