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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 
 

Αυτή την περίοδο η σταφίδα περνάει µια από της µεγαλύτερες κρίσεις στην 

Ελλάδα µε αποτέλεσµα το προϊόν να έχει γίνει προβληµατικό, αφενός λόγω του ότι 

έχει µεγάλο παραγωγικό κόστος και αφετέρου, το προϊόν που παράγεται είναι κακής 

ποιότητας και η τιµή του πολύ χαµηλή. Το Ηράκλειο αποτελεί τον σπουδαιότερο 

νοµό παραγωγής σταφίδας σήµερα στην Ελλάδα, µε ποσοστό 85%. Το µεγαλύτερο 

ποσοστό σταφίδας που παράγεται είναι τύπου Ελλάδας, ένα µικρότερο ποσοστό είναι 

τύπου Αυστραλίας και όσον αφορά την Φυσική σταφίδα δεν παράγεται καθόλου. 

Στην πτυχιακή αυτή εργασία θα ασχοληθώ µε τη διαδικασία σταφιδοποίησης 

της σουλτανίνας, χρησιµοποιώντας και τις τρεις µεθόδους παραγωγής, ώστε να δούµε 

πως θα καλυτερέψει η ποιότητα της σταφίδας, αλλά και πως θα µπορέσουµε να 

µειώσουµε το κόστος παραγωγής, ούτως ώστε το προϊών µας να γίνει ανταγωνιστικό 

σε σχέση µε άλλες χώρες και κυρίως της Τουρκίας και της Αυστραλίας. 

Στην προσπάθεια αυτή θα ήθελα να ευχαριστήσω θερµά τον ∆ρ. Ιωάννη 

Φυσαράκη για την πολύτιµη βοήθεια του, καθώς επίσης και τις φίλες µου Αβραµίδου 

Πασχαλίνα, Γεωργιάδου Εφη και Αλεξιάδου Μαρία. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ΜΕΡΟΣ Α 
 

ΣΤΑΦΙ∆ΟΠΟΙΗΣΗ ΣΟΥΛΤΑΝΙΝΑΣ 
 

1. Εισαγωγή 
Σταφίδα ονοµάζεται το αποξηραµένο µε οποιοδήποτε τρόπο, προϊόν της 

αµπέλου. Έχει επικράτησει όµως διεθνώς ο ορισµός αυτός, να αποδίδεται στα 

αποξηραµένα σταφύλια ορισµένων µόνο ποικιλιών αµπέλου και συγκεκριµένα της 

σουλτανίνας, της Κορινθιακής και του Μοσχάτου Αλεξάνδρειας που συνιστούν την 

λεγόµενη εµπορική σταφίδα. 

Σύµφωνα µε στοιχεία του διεθνούς γραφείου αµπέλου και οίνου (1992) η 

ετήσια παραγωγή σταφίδας ανέρχεται σε 1,000,000 ton. Από την παραπάνω 

ποσότητα ποσοστό 7,8% παράγεται στην Ευρώπη, 47,2% στην Ασία, 32,6 % στην 

Αµερική, 4,55% στην Αφρική και 7,9% στην Αυστραλία. 

Οι κυριότερες χώρες παραγωγής σταφίδας, φαίνονται στο παρακάτω πίνακα, 

ενώ οι 

Πίνακας 1. Οι κυριότερες χώρες παραγωγής σταφίδας. 
 

Χώρα Παραγωγή (ton.) 

Τουρκία 350,000 

Η.Π.Α. 217,700 

Αυστραλία 82,100 

Ελλάδα 77,800 

Ιράν 55,000 

Αφγανιστάν 45,200 

Ν. Αφρική 43,700 

 

σπουδαιότερες χώρες εισαγωγής σταφίδας, είναι η Αγγλία, η Ρωσία, Γερµανία και ο 

Καναδάς. 

Η Ελλάδα κατατάσσεται στις χώρες που παίζουν σηµαντικό ρόλο στην 

παραγωγή και εξαγωγή σταφίδας. Από τα 1,380,000 στρέµµατα που καλλιεργούνται 



µε αµπέλια στη χώρα µας, οι σταφιδοποιήσηµες ποικιλίες καταλαµβάνουν το 31% 

περίπου. Στη χώρα µας η παραγωγή σταφίδας γίνεται από τις ποικιλίες Σουλτανίνα 

και Κορινθιακή. 

Πίνακας 2. Παραγωγή σταφίδας Σουλτανίνας και Κορνθιακής στην Ελλάδα 

(σε τόνους). 

 Έτος Σουλτανίνα Κορινθιακή 
1993 38,396 52,469 
1994 36,136 46,600 
1995 36,347 40,858 
1996 36,377 49,376 
1997 40,537 47,014 

 
 
 

 

 

 

2. Παράγοντες ποιότητας σταφίδας 
Οι παράγοντες που επηρεάζουν την αξία της σταφίδας ως τροφής και την 

ελκυστικότητα της, είναι παράγοντες ποιότητας. Χαρακτήρες όπως το άρωµα και το 

άσπερµο ή ένσπερµο της σταφίδας οφείλονται στην ποικιλία. Αντίθετα η µέθοδος 

αποξήρανσης επιδρά στο χρώµα και λιγότερο στην υφή και στο άρωµα. 

Κατά τον Winkler οι κυριότεροι χαρακτήρες ποιότητας της σταφίδας είναι το 

µέγεθος των ραγών, η απόχρωση, η οµοιοµορφία και η λαµπρότητα του χρώµατος, η 

κατάσταση της επιφάνειας των ραγών, η υφή του φλοιού και της σάρκας, η 

περιεκτικότητα σε υγρασία, η χηµική σύσταση, η παρουσία χώµατος και γενικά 

ξένων υλών, καθώς και οι προσβολές και οι εκκρίσεις των εντοµών. 

α). Μέγεθος των ραγών 

Το µέγεθος των ραγών εξαρτάται, από το αρχικό µέγεθος των ραγών των 

σταφυλιών και από το βαθµό ωριµότητας, κατά το χρόνο του τρυγητού. Η παραγωγή 

κατά πρεµνό είναι ο κυριότερος παράγοντας που καθορίζει το µέγεθος των ραγών του 

σταφυλιού. Η υπερπαραγωγή έχει δυσµενή επίδραση στη ποιότητα, γιατί περιορίζει 

το µέγεθος των ραγών και την περιεκτικότητα σε σάκχαρα. Φυσικά, για να είναι 

συµφέρουσα η καλλιέργεια, είναι απαραίτητη η εξασφάλιση µιας ελάχιστης 

απόδοσης. Πέρα από το ελάχιστο υπάρχουν πολλά περιθώρια για τη βελτίωση της 

ποιότητας. 

Η περιεκτικότητα των σταφυλιών σε σάκχαρα κατά την εποχή του τρυγητού, 

εκτός από την επίδραση στην απόδοση σε σταφίδα, επηρεάζει και το µέγεθος των 

αποξηραµένων ραγών. Όσο µεγαλύτερη είναι η περιεκτικότητα σε σάκχαρα, τόσο 



περισσότερα είναι τα στερεά σε σχέση µε το νερό και η συρρίκνωση κατά την 

αποξήρανση είναι µικρότερη. 

β). Χρώµα 

 Η οµοιοµορφία και η λαµπρότητα του χρώµατος, είναι σοβαροί ποιοτικοί 

χαρακτήρες. Ωραίο χρωµατισµό αποκτούν οι σταφίδες που προέρχονται από 

κανονικά ώριµα σταφύλια, όχι υπερώριµα, απαλλαγµένα από ράγες σκουρόχρωµες, 

συρρικνωµένες, τραυµατισµένες, ή τσιµπηµένες από πουλιά, ή σχισµένες από ωίδιο 

και αποξηραµένες σε ευνοϊκές συνθήκες θερµοκρασίας και υγρασίας, χωρίς να 

βραχούν από βροχή ή πάχνη. Αν βραχούν κατά την περίοδο αποξήρανσης αποκτούν 

σκούρο, µέχρι µαύρο χρωµατισµό. 

 Σταφύλια µε πράσινες ράγες, παράγουν σταφίδες µε ανεπιθύµητο 

πρασινοκίτρινο, ή πράσινο καστανό χρωµατισµό. Τα άγουρα σταφύλια βαπτίζονται 

σε χαµηλότερες συγκεντρώσεις Κ2CO3, γιατί διαφορετικά αποκτούν σκουρότερο 

χρωµατισµό γύρο από τον ποδίσκο. 

γ). Η επιφάνεια των ραγών 

Η σταφίδα πρέπει να είναι καθαρή και στεγνή. Οι καλά αποξηραµένες 

σταφίδες παρουσιάζουν µικρές δυσκολίες στη συντήρηση. Το αντίθετο συµβαίνει 

όταν υπάρχουν βρεγµένες, ή φρέσκες ράγες, πολτοποιηµένες ή σπασµένες. Οι 

ακέραιες ράγες υγραίνονται από το χυµό των πολτοποιηµένων και σπασµένων ραγών 

και γίνονται κολλώδεις. Η άµµος και η σκόνη συγκρατούνται ισχυρά στην κολλώδη 

επιφάνεια, ή ακόµα και εισχωρούν στη σάρκα, µε συνέπεια η κάθαρση να είναι 

δύσκολη. 

 Υπερβολική ποσότητα λαδιού, προκαλεί συγκέντρωση άµµου και σκόνης, σε 

βαθµό που χρειάζεται ιδιαίτερη φροντίδα στο πλύσιµο. Το λάδι, αν δεν είναι καλής 

ποιότητας (ταγισµένο), προσδίδει µια ανεπιθύµητη οσµή στη σταφίδα. Με τον όρο 

ζαχάρωµα της σταφίδας, εννοούµε την κρυστάλλωση των σακχάρων στην επιφάνεια, 

ή στη σάρκα του καρπού, πράγµα που παρατηρείται συχνά σε σταφίδες που δεν 

αποξηράνθηκαν καλά, ή που αποθηκεύτηκαν σε υγρό περιβάλλον. 

δ). Υφή του φλοιού και της σάρκας 

Οι καλές σταφίδες είναι ελαστικές και σαρκώδης και παράγονται από ώριµα 

σταφύλια. Σταφίδες από ανώριµα σταφύλια είναι συνήθως ρυτιδωµένες, σκληρές και 

τραχείς. Καλός δείκτης προσδιορισµού της υφής, είναι το βάρος κατά µονάδα όγκου, 

όπως µετρήθηκε από τους Chase και Church. Ο δείκτης αυτός χρησιµοποιείται από 



µεγάλους εµπορικούς οίκους στην Καλιφόρνια, για την βαθµολόγηση των 

παραγωγικών σωρών. 

Η λεπτότητα του φλοιού στη µαγειρική, είναι επιθυµητός παράγοντας και 

επηρεάζεται πολύ από την ποικιλία και τη µέθοδο αποξήρανσης. Μικρή επίδραση 

ασκούν και οι καλλιεργητικές επεµβάσεις στις σταφιδοφυτείες. 

ε). Περιεκτικότητα σε υγρασία 

Οι σταφίδες που παραδίδονται από τους παραγωγούς στα σταφιδεργοστάσια, 

έχουν 13 ως 18% υγρασία. Η περιεκτικότητα σε υγρασία, ρυθµίζεται στα στάδια του 

πλυσίµατος και της ξήρανσης. Σταφίδες που περιέχουν υπερβολική υγρασία, µπορούν 

να διορθωθούν χωρίς δυσµενείς επιπτώσεις στην ποιότητα. Όταν η υγρασία είναι 

κάτω από 5%, οι σταφίδες αποκτούν γεύση καραµελέ και δεν επανέρχονται. Γι’ αυτό, 

οι παραγωγοί αφήνουν στις σταφίδες το ανώτερο επιτρεπόµενο όριο υγρασίας. 

Ασφαλέστερη αποξήρανση γίνεται περίπου σε 15% υγρασίας. 

στ). Χηµική σύσταση  

Η θρεπτική αξία των σταφίδων, εξαρτάται κυρίως από την περιεκτικότητα σε 

σάκχαρα, οξέα και µεταλλικά άλατα. Η περιεκτικότητα σε σάκχαρα, παρουσιάζει 

µικρές διαφορές, ανάλογα µε την ωριµότητα των σταφυλιών και τους τρόπους 

αποξήρανσης. Αντίθετα, η περιεκτικότητα σε οξέα, ποικίλει σηµαντικά και είναι 

αντιστρόφως ανάλογη της ωριµότητας των σταφυλιών. Μερικά µεταλλικά άλατα 

παρουσιάζουν µικρές διαφορές µε την ωρίµανση, ενώ σε άλλα, η περιεκτικότητα 

παραµένει σταθερή. Εκτός από ελλείψεις µερικών βιταµινών, οι σταφίδες είναι ίσης 

σχεδόν θρεπτικής αξίας µε τα σταφύλια. Η θερµιδική αξία των Ελληνικών σταφίδων 

Σουλτανίνας ανέρχεται σε 296 θερµίδες ανά 100γρµ.σταφίδας. 

ζ). Αλλοιώσεις παρουσία ζυµών και ξένων υλών 

Η σήψη και η παρουσία χώµατος στις σταφίδες, οφείλονται στις βροχές και 

στη χρησιµοποίηση αλλοιωµένων και ακάθαρτων σταφυλιών κατά τη διάρκεια της 

αποξήρανσης. Καθυστέρηση της αποξήρανσης, λόγω αντίξοης πορείας του καιρού, 

ευνοεί την αύξηση των ζυµών και εάν το ποσοστό των αλλοιωµένων ραγών γύρω από 

τον ποδίσκο είναι χαµηλό, οι συνέπειες στην ποιότητα δεν είναι σοβαρές. Εάν όµως 

οι σταφίδες έχουν πάνω από το ¼ της επιφάνειας επηρεασµένο από ζύµες, σήψεις ή 

χώµα, τότε οι επιπτώσεις είναι σοβαρές. 

 Οι ζηµιές µπορεί να περιορισθούν µε την αποµάκρυνση των ραγών που είναι 

σοβαρά προσβληµένες από σήψη, των αποχρωµατισµένων ή σχισµένων από το ωίδιο, 

καθώς και τις τραυµατισµένες από πουλιά. Πρέπει να καταβάλλεται προσπάθεια 



αποφυγής µηχανικών βλαβών κατά τους χειρισµούς και να προστατεύεται ο 

σταφιδόκαρπος από τις βροχές και την υγρασία κατά το στάδιο της αποξήρανσης. 

3. Είδη σταφίδων σουλτανίνας 
Ανάλογα µε τη µέθοδο αποξήρανσης, διακρίνονται οι παρακάτω τύποι 

σταφίδας: 

Thompson Seedless: Οι σταφίδες σουλτανίνας αποξηραίνονται σε φυσικές 

συνθήκες, χωρίς βάπτισµα, κυρίως στην Καλιφόρνια, στο Ιράν και στο Τουρκεστάν. 

Στην Καλιφόρνια ονοµάζονται και φυσικές (natural), ή απλώς Seedless και 

αντιπροσωπεύουν το 90% της σταφίδας σουλτανίνας.  

Golden – bleached: Ανοικτόχρωµες σταφίδες προελεύσεως Καλιφόρνιας, από 

διαλεγµένα σταφύλια Thompson Seedless, που βαπτίζονται σε καυστική σόδα (θερµή 

διάλυση), πυκνότητας 0,2- 0,3%. Πλένονται µε ψυχρό νερό και στη συνέχεια για 2 – 

4 ώρες δέχονται την επίδραση ατµών θείου σε ειδικούς θαλάµους. Μετά τη θείωση 

ακολουθεί αφυδάτωση στους 60 – 71,1 βαθµούς Κελσίου. 

Sulfur – bleached : Οι σταφίδες αυτές παράγονται µε την ίδια ακριβώς µέθοδο όπως 

οι golden – bleached, µε τη διαφορά ότι µετά τη θείωση, ακολουθεί αποξήρανση στον 

ήλιο αντί αφυδάτωση. 

Soda – oil – dipped : Σταφίδες από σταφύλια Thompson – Seedless που βαπτίζονται 

σε διάλυµα Na2CO3, µε µικρή ποσότητα ελαιολάδου και αποξηραίνονται µέσα σε 

δίσκους στον ήλιο. 

Soda – dip : Σταφίδες ερυθροκαστανού χρωµατισµού, που παράγονται στην 

Καλιφόρνια, µετά από βάπτισµα των σταφυλιών για 2-3 λεπτά σε διάλυµα που 

περιέχει 0,2-0,3% καυστικής σόδας, θερµοκρασίας 93,3-100. Μετά από ελαφρό 

πλύσιµο µε νερό, αποξηραίνονται µέσα σε δίσκους στον ήλιο. 

Sultana : Ανοικτώχρωµες σταφίδες σουλτανίνας που παράγονται κυρίως µετά από 

βάπτισµα των σταφυλιών σε διάλυµα Κ2CΟ3 µε γαλάκτωµα ελαίου. Η αποξήρανση 

γίνεται απ΄ ευθείας στον ήλιο (Ελλάδα, Ιράν, Τουρκεστάν, Τουρκιά,) ή κάτω από 

σκιά (Αυστραλία, Ν. Αφρική). Οι σταφίδες της Αυστραλίας και της Ν. Αφρικής 

διατίθενται στο εµπόριο ως Sultana. Οι ίδιες σταφίδες από την Ελλάδα, το Ιράν, την 

Τουρκία και το Τουρκεστάν διατίθενται στις Αγγλόφωνες χώρες ως sultana ή Sultana 

type, ενώ στις περιοχές παραγωγής τους, έχουν άλλες ονοµασίες. 

 

 



4. ∆ιαδικασία σταφιδοποίησης για παραγωγή σταφίδας 

τύπου sultana 

 

4.1. Προσδιορισµός κατάλληλου χρόνου τρυγητού 

Ο προσδιορισµός του κατάλληλου χρόνου τρυγητού, αποτελεί βασικό 

παράγοντα για την ποιότητα του τελικού προϊόντος και τα κριτήρια της συγκοµιδής, 

είναι το χρώµα, το άρωµα και τα ολικά διαλυτά στερεά (βαθµοί Brix ). Στην Κρήτη ο 

χρόνος συγκοµιδής γίνεται εµπειρικά χωρίς τον προσδιορισµό των βαθµών Βrix, µε 

αποτέλεσµα είτε να έχουµε υποβαθµισµένη ποιότητα, είτε την παραγωγή 

ελλειποβαρών σταφίδων. Αρχίζει στις 10 Αυγούστου στις πρώιµες περιοχές, στις 20 

Αυγούστου στις µεσοπρώιµες και την 1 Σεπτεµβρίου στις όψιµες περιοχές.  

Ο προσδιορισµός των βαθµών Brix πρέπει να λαµβάνεται υπόψη γιατί επιδρά, 

τόσο στην ποιότητα, όσο και στη ποσότητα του τελικού προϊόντος, η οποία φαίνεται 

στους παρακάτω πίνακες.  

Πίνακας 3. Σχέση βαθµού ωριµότητας των σταφυλιών και των ποιοτικών 

παραγωγικών τύπων. 

Βαθµοί Brix Παραγωγικός τύπος 
σταφίδας 

17 No 1 

18 No 1 

19 No 1 

20 No 1 

21 No 1 

22 No 1 - 2 

23 No 2 

24 No 2 – 4 

25 No 2 – 4 

26 No 2 – 4 

27 No 2 – 4 
 

 

 

 



Πίνακας 4. Σχέση βαθµού ωριµότητας και αναλογία ξήρανσης. (Βάρος σταφυλιών 

/βάρος σταφίδας). 

 
Βαθµοί Brix Αναλογία 

αποξήρανσης 
17,8 4,86 

19,6 4,42 

21 4,11 

22 3,83 

23,1 3,67 

24,2 3,52 

24,7 3,44 

26,9 3,14 

27,9 3,03 

29,7 2,82 

 
 

Ειδικότερα από τον πίνακα 4 βλέπουµε, ότι όσο αυξάνεται ο βαθµός 

ωριµότητας, µειώνεται η αναλογία ξήρανσης και από 22 βαθµούς Brix και πάνω η 

µεταβολή είναι µικρή. Επίσης από τον πίνακα 3, βλέπουµε ότι από 22 βαθµούς Brix 

και πάνω, έχουµε υποβάθµιση της ποιότητας, η οποία οφείλεται στην αλλοίωση του 

χρώµατος λόγω οξείδωσης των σακχάρων. 

Με βάση τους πίνακες 3 και 4 συµπεραίνουµε, ότι ο τρυγητός πρέπει να 

γίνεται όταν έχουµε βαθµό ωριµότητας 21 – 23 βαθµών Brix, λόγω του ότι τότε 

έχουµε την καλύτερη ποιότητα και την µεγαλύτερη ποσότητα σταφίδας. 

 

4.2. Μεταχείριση σταφίδων πριν από την αποξήρανση 

 

4.2.1. Κηρώδης ανθηρότητα 

Η εφυµενίδα καλύπτεται εξωτερικά από ένα στρώµα κηρώδους ουσίας, της 

κέρινης ανθηρότητας, η δοµή της οποίας είναι πολύ λεπτή και αόρατη µε το γυµνό 

µάτι, ακόµα και µε συµβατά µικροσκόπια. Αποτελείται από στιβάδα κηρωδών λεπιών 

πλάτους 0,1µ τα οποία επικαλύπτονται µεταξύ τους. Η χηµική σύνθεση του κήρου 

όπως έχει προσδιοριστεί µε τη µέθοδο της αεροχρωµατογραφίας και της 

χρωµατογραφίας λεπτής στιβάδας είναι : 



>Μαλακός κήρος σε ποσοστό 30 %. 

Αποτελείται από αλκοόλες, αλδεύδες, εστέρες, λιπαρά οξέα, 

υδρογονάνθρακες και αλεονολικό οξύ. 

>Σκληρό κήρο σε ποσοστό 70 %. 

 Αποτελείται κυρίως από αλεανικό οξύ. 

 

4.2.2. ∆ράση αλκαλικών διαλυµάτων κατά την αποξήρανση  

Για την επιτάχυνση της αποξήρανσης, χρησιµοποιήθηκαν διάφορες τεχνικές, 

που σκοπό είχαν την επίδραση αλκαλικών διαλυµάτων στα νωπά σταφύλια, µε 

αποτέλεσµα, την εξουδετέρωση της παρεµποδιστικής δράσης της κηρώδους 

ανθηρότητας. 

 Για τη Σουλτανίνα στη χώρα µας χρησιµοποιείται καυστική διάλυση που 

αποτελείται από 6 – 9% K2CO3 σε νερό, µε 0,3 – 0,6% ελαιόλαδο και εφαρµόζεται 

είτε µε εµβάπτιση, είτε µε ράντισµα. Έτσι ο χρόνος αποξήρανσης συντοµεύει από 20 

µέρες, σε 8 – 10 µέρες όταν τα σταφύλια αποξηραίνονται στον ήλιο και από 3 – 5 

µέρες σε 24 – 30 ώρες, όταν η αποξήρανση γίνετε µε αφυδάτωση σε ειδικούς χώρους. 

Επίσης όπως και στις περισσότερες σταφιδοπαραγωγικές χώρες, έτσι και στη χώρα 

µας χρησιµοποιούνται µίγµατα ελαικών αιθυλεστέρων, που είναι γνωστά ως sultafino 

(ελαικός εθυλεστέρας 100%, χωρίς όµως να είναι επακριβής η χηµική του 

σύνθεση).Dipping oil Αυστραλίας (Sulphated butyl oleate 33%, ethyl oleate 67%). 

Dipping oil Νοτιοαφρικανικής προελεύσεως (Sulphated butyl oleate 33%, ethyl oleate 

54%, oleic acid 13%), M.F.D.OS ή απλά σαν λάδι διαφόρων εταιρειών, χωρίς να 

είναι γνωστή η σύσταση τους σε πολλές περιπτώσεις. 

 Εκτεταµένα πειράµατα στη χώρα µας έχουν αποδείξει ότι όλα τα µίγµατα 

ελαϊκών εστέρων, σε συνδυασµό µε ποτάσα χαµηλής πυκνότητας, επιταχύνουν 

σηµαντικά το χρόνο αποξήρανσης και βελτιώνουν την ποιότητα της σταφίδας, σε 

σύγκριση µε τη σταφίδα, που παράγεται µε διάλυµα ποτάσας και ελαιολάδου. 

Καλύτερα αποτελέσµατα έδωσε κατά το Β. Βαρδάκη το sultafino σε ποσότητα 2% 

κατά όγκο, στο διάλυµα ανθρακικού καλίου πυκνότητας 2,5 °Be, µε χρόνο 

εµβάπτισης των σταφυλιών 3 λεπτών. Με το παραπάνω διάλυµα συντοµεύτηκε ο 

χρόνος αποξήρανσης κατά 4 ηµέρες (36%), σε σχέση µε τη χρήση διαλύµατος 7 °Be 

ανθρακικού καλίου. 

 



4.2.3. Τεχνική εµβάπτισης των σταφυλιών 

Η καυστική διάλυση (αλουσιά) περιέχεται σε δοχείο από λευκοσίδηρο, 

χωρητικότητας 80 – 100 λίτρων. Τα σταφύλια που είναι τοποθετηµένα σε διάτρητα 

δοχεία (τσιγκάκια) βαπτίζονται στο διάλυµα για 20 – 30 δευτερόλεπτα. Για να 

συντοµευτεί η διαβροχή των σταφυλιών, το τρυπητό δοχείο ηµιπεριστρέφεται στο 

διάλυµα, ανυψώνεται και ξαναβαπτίζεται 5 – 6 φορές. Τέλος αφού στραγγίσει λίγο 

στο κάδο, τοποθετείται σε ειδικό κεκλιµένο επίπεδο, ή σε χαµηλό κυλινδρικό δοχείο 

για καλύτερη απορροή και συγκέντρωση του διαλύµατος που στραγγίζει. 

 

4.3. Αποξήρανση 
 Τα σταφύλια µετά την εµβάπτιση οδηγούνται στα ξηραντήρια τα οποία 

υπάρχουν σε διάφορους τύπους και παραλλαγές. Κυρίως χρησιµοποιούνται το χαµοτό 

και ο κρεµαστός. Στο έδαφος απλώνεται χαρτί ή πλαστικό δίχτυ, όπου επάνω 

απλώνονται τα σταφύλια. Έτσι έχουµε γρήγορη αποξήρανση, αλλά απαιτούνται 

µεγάλες εκτάσεις. Στο κρεµαστό, τα σταφύλια απλώνονται πάνω στα σύρµατα. τα 

οποία στηρίζονται πάνω σε µεταλλικούς ή τσιµεντένιους στύλους. Έτσι απλώνονται 

περισσότερα σταφύλια σε µικρότερο χώρο και µπορούµε να τα προστατέψουµε από 

τυχόν βροχή. 

 

4.4. Συλλογή, αποχωρισµός των βοστρύχων και σάκιασµα της 

σταφίδας 
 Η συλλογή της σταφίδας γίνεται κατά τις απογευµατινές ώρες. Οι παραγωγοί 

χρησιµοποιούν εµπειρικά κριτήρια για τον έλεγχο της αποξήρανσης. Ένα απ΄ αυτά 

είναι ότι από τις αποξηραµένες ράγες δεν βγαίνει χυµός όταν πιέζονται στα δάχτυλα 

και να διαχωρίζονται µετά από πίεση στη χούφτα του χεριού. 

 Κατά τη συλλογή της σταφίδας, τα σταφύλια που δεν είναι καλά αποξηραµένα 

διαχωρίζονται και απλώνονται πάλι για πλήρη αποξήρανση. Μετά τη συλλογή, οι 

σταφίδες αποχωρίζονται από τους βοστρύχους και ένα µέρος από τις ξένες ύλες. Η 

εργασία γίνεται µε τα χέρια. ή µε ξύλινα κόσκινα. συνήθως διαστάσεων 80×120 εκ. 

µε συρµάτινο δικτυωτό και ύψος πλαισίου 12 εκ. Στο κόσκινο παραµένουν οι ξηροί 

βόστρυχοι και µερικές ράγες που δεν είναι καλά αποξηραµένες και που 

αποχωρίζονται όταν συµπληρωθεί η αποξήρανση τους. 



 Το τελευταίο στάδιο είναι το σάκιασµα της σταφίδας. Κατά κανόνα 

χρησιµοποιούνται καθαροί σάκοι, χωρητικότητας 80 περίπου κιλών. Πολύ συχνά, η 

συµπίεση που δέχονται οι σταφίδες, οδηγεί σε τραυµατισµούς που µειώνουν αισθητά 

την ποιότητα και καθιστούν προβληµατική τη βιοµηχανική επεξεργασία. Γι΄ αυτό 

είναι αναγκαία η αντικατάσταση των σάκων µε ξύλινα ή πλαστικά δοχεία..  

 Τα τελευταία χρονιά έχει αρχίσει η σταδιακή εγκατάλειψη των σακιών και η 

υποχρεωτική παράδοση της σταφίδας, σε ποσοστό που ολοένα αυξάνεται χρόνο µε το 

χρόνο, σε πλαστικά κιβώτια χωρητικότητας 30 – 40 κιλών. 

 

4.5. Παραγωγικοί τύποι σταφίδας 
ΤΥΠΟΣ No 1

 Σταφίδες οµοιόµορφες, ξανθής έως χρυσίζουσας απόχρωσης. Οι ράγες είναι 

χοντρές, περίπου ισοµεγέθης, µε ποσοστό σκουρόχρωµων σταφίδων µέχρι 5% και 

ψιλών ραγών όχι πάνω από 10% κατά βάρος. Η οµοιοµορφία του χρώµατος πρέπει να 

είναι σε ποσοστό 95 % το λιγότερο και οι σταφίδες σκούρου καστανού έως µαύρου 

χρώµατος σε αριθµό να είναι 0. 

ΤΥΠΟΣ No 2

 Σταφίδες ξανθής έως ερυθρωπής απόχρωσης. Οι ράγες είναι χοντρές µε 

ποσοστό µελανωπών, ή σκουρόχρωµων σταφίδων µέχρι 12% σε αριθµό ραγών και 

φύλλων µέχρι 10%. Η οµοιοµορφία του χρώµατος δεν πρέπει να είναι µικρότερη του 

85 %σε αριθµό. 

ΤΥΠΟΣ No 4 

 Σταφίδες ξανθής έως ερυθρωπής και ανοικτοκάστανης απόχρωσης, µε 

ποσοστό µελανωπών ή σκουρόχρωµων σταφίδων µέχρι 20% σε αριθµό ραγών και 

φύλων µέχρι 12%. 

ΤΥΠΟΣ No 5 

 Σταφίδες καστανής απόχρωσης µε ποσοστό µελανωπών σταφίδων µέχρι 40%. 

 

5. ∆ιαδικασία σταφιδοποίησης σουλτανίνας για παραγωγή 

natural σταφίδας 
 Στις πρώιµες περιοχές θα πρέπει να αρχίσει η παραγωγή σταφίδας µε φυσική 

αποξήρανση, χωρίς εµβάπτιση των σταφίδων σε αλκαλικό διάλυµα. Επειδή όµως δεν 



υπάρχει στη χώρα µας η σχετική πείρα, ο τρόπος παραγωγής που ακολουθείται στην 

Καλιφόρνια, πρέπει να αποτελέσει οδηγό για τη παραγωγή σταφίδας µε φυσική 

αποξήρανση και στην Κρήτη . 

 Η natural σταφίδα παράγεται στη Καλιφόρνια ως εξής : 

 Τα σταφύλια κόβονται µε το χέρι, όταν ο βαθµός ωριµότητας τους έχουν 

περίπου 21 βαθµούς Brix και τοποθετούνται σε δοχεία χωρητικότητας 15 Kg περίπου. 

Μεταφέρονται στο χώρο ξήρανσης, που είναι µεταξύ των γραµµών των πρέµνων, 

µετά από κατάλληλη διευθέτηση των γραµµών. Το µήκος τους είναι από ανατολή 

προς δύση για να φωτίζει ο ήλιος το χώρο ξήρανσης κατά την µεγαλύτερη διάρκεια 

της ηµέρας. 

 Τα σταφύλια απλώνονται σε χοντρό σταφιδόχαρτο, απλωµένο στο έδαφος. 

Για να µη σκορπίζονται τα σταφύλια κατά το άπλωµα, χρησιµοποιείται ξύλινο 

πλαίσιο(κορνίζα), που τοποθετείται πάνω το σταφιδόχαρτο και όταν τα σταφύλια 

απλώνονται οµοιόµορφα (στο εσωτερικό του), αυτό αφαιρείται και µεταφέρεται πιο 

κάτω, για την ίδια χρήση σε άλλο σταφιδόχαρτο.  

 Με τον τρόπο αυτό, µεταξύ των γραµµών των πρέµνων, σχηµατίζονται 

µακριές, µονές ή διπλές σειρές από σταφιδόχαρτα, σε σχήµα πλαισίου, µε τα 

σταφύλια απλωµένα πάνω τους. 

 Μετά 7 – 10 µέρες από το άπλωµα, όταν το πάνω µέρος των σταφυλιών έχει 

µαυρίσει και συρρικνωθεί, τα σταφύλια γυρίζονται. Η αναστροφή των σταφυλιών 

γίνετε µε το απότοµο αναποδογύρισµα του σταφιδόχαρτου πάνω σε άλλο, νέο 

σταφιδόχαρτο, που τοποθετείται ανάποδα πάνω στο αρχικό. Όταν σε όλα τα 

σταφύλια η διαδικασία ξήρανσης έχει συµπληρωθεί κατά τα 2/3, αυτά µαζεύονται σε 

σωρό. 

 Οι σταφιδοπαραγωγοί της Καλιφόρνιας, συνηθίζουν να διπλώνουν τα δύο 

άκρα του σταφιδόχαρτου, τυλίγοντας το σε ρολό, οπότε σχηµατίζονται τα µπισκότα, ή 

µπορεί να τυλίγουν το σταφιδόχαρτο όπως το τσιγάρο, χωρίς να αναδιπλώνουν τα 

άκρα του. Αυτή η τεχνική όµως δρα αρνητικά στη ποιότητα του προϊόντος, γιατί 

επιτρέπει την είσοδο διαφόρων εντόµων, σκόνης κ.τ.λ. από τα ανοικτά άκρα του 

τσιγάρου. 

 Οι σταφίδες παραµένουν στα µπισκότα, µέσα στον αµπελώνα, για 10 µέρες ή 

2 και περισσότερες βδοµάδες, µέχρι να αποξηρανθούν τελείως (τόσο ώστε µε τη 

πίεση των δακτύλων να µη βγαίνει χυµός από τη σταφίδα). Τότε µεταφέρονται στα 

ιδρώνοντα δοχεία. Σ ’όλο το παραπάνω διάστηµα οι σταφίδες είναι βέβαια 



εκτεθειµένες στον κίνδυνο της βροχής. Πριν την τοποθέτηση των σταφίδων στα 

ιδρώνοντα δοχεία, µια ενδεδειγµένη τεχνική είναι να περνούν οι σταφίδες από 

κόσκινα, ώστε να αποµακρύνονται χώµατα, έντοµα, πέτρες και ξύλα. 

 Τα ιδρώνοντα δοχεία είναι ξύλινα κιβώτια, χωρητικότητας 160 lb (περίπου 

72,5 Kg) σταφίδας το καθένα. Εκεί γίνεται η εξισορρόπηση της υγρασίας µεταξύ των 

σταφίδων. Τα δοχεία αυτά, τοποθετούνται σε στήλη και αυτή µετά καλύπτεται µε 

χονδρό χαρτί, που δένεται σφιχτά γύρω της. Κατά την έξοδο τους από τα ιδρώνοντα 

δοχεία, οι σταφίδες περιέχουν υγρασία 13-15% και οδηγούνται για επεξεργασία και 

συσκευασία. 

 Η ΚΣΟΣ πρέπει να προχώρηση στη παραγωγή µικρής στην αρχή ποσότητας 

Natural σταφίδας, για διερεύνηση της Ευρωπαϊκής αγοράς. 

 

5.1. Παραγωγή φυσικής σταφίδας µε µηχανική αποξήρανση 

 Στην περιοχή Αρκαλοχωρίου εγκαταστάθηκε µικρή µονάδα µεταποίησης 

σταφίδας, η οποία, παράγει φυσικό προϊόν (Natural) χρησιµοποιώντας µηχανικό 

ξηραντήριο. Η διαδικασία παραγωγής µεταποιηµένου προϊόντος είναι η παρακάτω: 

Πλύση – χειροδιαλογή 

 Το νωπό προϊόν οδηγείται σε µικρό πλυντήριο και µετά σε κινητή επιφάνεια 

χειροδιανοµής. Τα άγουρα, τραυµατισµένα και προσβεβληµένα σταφύλια ή και µέρη 

αυτών αποµακρύνονται από τις εργάτριες χειροδιαλογής.  

Φόρτωση του νωπού προϊόντος  

 Τα καθαρισµένα σταφύλια, τοποθετούνται σε ειδικά πλαίσια-τελάρα 

διαστάσεων 1×2 m ή 0,5×1m. Τα πλαίσια-τελάρα τοποθετούνται ανά 22 σε ειδικά 

βαγόνια. Το µέσο βάρος των σταφυλιών σε κάθε βαγόνι είναι 650Kg. 

Τεχνική αποξήρανση 

 Τα βαγόνια τοποθετούνται στο φούρνο σε συνθήκες ελεγχόµενης 

θερµοκρασίας και υγρασίας, για αρκετή ώρα και τα σταφύλια αποξηραίνονται. 

Αποµάκρυνση βοστρύχων-πρόχειρη διαλογή 

 Μετά το φούρνο, τα βαγόνια αποφορτώνονται σε ειδικά κόσκινα όπου 

αποµακρύνονται οι περισσότεροι βόστρυχοι. Γίνετε χονδρική διαλογή σε µεγάλη-

µικρή ράγα. Η σταφίδα οδηγείται στη συνέχεια σε µηχάνηµα αποµάκρυνσης των 

υπόλοιπων βοστρύχων και των άψυχων ραγών µε ρεύµα αέρος. 

  



 

Αποµίσχωση-τελική διαλογή κατά µέγεθος, Συσκευασία 

Η σταφίδα οδηγείται σε µηχάνηµα αποµάκρυνσης των µίσχων και µετά από 

την τελική διαλογή κατά µέγεθος, τοποθετείται σε πλαστικούς σάκους των 5 έως 10 

κιλών και αποθηκεύεται. 

 Η αποξήρανση της σταφίδας µε µηχανικό ξηραντήριο φαίνεται να δίνει τελικό 

προϊόν µε ικανοποιητικά χαρακτηριστικά ποιότητας. Τα αποτελέσµατα της πιλοτικής 

εφαρµογής θα πρέπει να αναλυθούν αντικειµενικά και να εφαρµοσθούν σε µεγάλη 

κλίµακα µετά από προσεκτική µελέτη. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ΜΕΡΟΣ Β 

 

ΕΠΙ∆ΡΑΣΗ ΤΟΥ ΓΙΒΒΕΡΕΛΛΙΚΟΥ ΟΞΕΟΣ ΚΑΙ 

∆ΙΑΛΥΣΗΣ ΣΤΗΝ ΠΟΡΕΙΑ ΑΠΟΞΗΡΑΝΣΗΣ ΚΑΙ 

ΣΤΟ ΧΡΩΜΑ ΤΗΣ ΣΤΑΦΙ∆ΑΣ ΣΟΥΛΤΑΝΙΝΑΣ 
 

1. Εισαγωγή 

Η Ελλάδα αντιµετωπίζει σοβαρό πρόβληµα διάθεσης της σταφίδας στις 

Ευρωπαϊκές αγορές, αφενός από το γεγονός, ότι δεν έχει να ανταγωνιστεί καµία χώρα 

της Ευρωπαϊκής Ένωσης και αφετέρου η παραγόµενη ποσότητα συνεχώς µειώνετε. 

Αυτό είναι αποτέλεσµα κυρίως της υποβάθµισης της ποιότητας, µε αποτέλεσµα τον 

εκτοπισµό της Ελληνικής σταφίδας από τις Ευρωπαϊκές αγορές και κυρίως : 

►Από τη σταφίδα Καλιφόρνιας, που παρ’ όλο την υψηλότερη τιµή της, έχει 

χαρακτηρισθεί ως φυσικό προϊόν, αλλά κυρίως έχει ποιότητα ανώτερη και σταθερή 

από χρόνο σε χρόνο. 

►Από τη σταφίδα Τουρκίας, Ιράν και Αφγανιστάν, που παρ’ ότι 

αποξηραίνετε µε την ίδια µέθοδο µε την Κρητική, προσφέρεται σε σηµαντικά 

χαµηλότερες τιµές. 

►Από τη σταφίδα Αυστραλίας, που παρ’ ότι επίσης αποξηραίνεται όπως η 

Ελληνική, έχει ισχυρότατους µηχανισµούς διαφήµισης και προώθησης, σε 

τιµές σχεδόν ίσες ή ελαφρά ανώτερες από αυτές της Ελληνικής. 

Είναι ιδιαίτερα σηµαντικό να τονισθεί ότι οι χώρες της Ε.Ε. εισάγουν από 

τρίτες χώρες περίπου 230,000τόνους (στοιχεία 1992), κυρίως από την Τουρκία 

(93,000 τόνους), Η.Π.Α. (53,000 τόνους), Ιράν (28,000τόνους), και Αυστραλία 

(22,000 τόνους), ενώ εισάγουν µόνο περίπου 34,000 τόνους από την Ελλάδα. 

Με δεδοµένο το χαµηλό κόστος παραγωγής σταφίδας σουλτανίνας στις 

ανταγωνίστριες χώρες, Τουρκία, Ιράν και Αφγανιστάν, είναι απαραίτητο να 

τροποποιηθεί η τεχνολογία ξήρανσης στην Κρήτη, τουλάχιστον µερικώς, ώστε ο 

ανταγωνισµός να γίνετε ως προς την σταφίδα της Καλιφόρνιας. Μέρος της Κρητικής 



σταφίδας µπορεί να ξηρανθεί µε νέες µεθόδους, ώστε εκτός της παραδοσιακής 

ξηραινόµενης Κρητικής σταφίδας, µπορεί να παραχθούν τρία ακόµη νέα προϊόντα : 

►Φυσική σταφίδα, µε αποξήρανση στον ήλιο. 

►Φυσική σταφίδα, µε αποξήρανση σε ειδικό φούρνο.  

►Φυσική οργανική σταφίδα, µε αποξήρανση στον ήλιο ή τον φούρνο από 

αµπελώνες χωρίς χρήση φυτοφαρµάκων. 

Επίσης θα πρέπει να βελτιωθεί η ποιότητα της παραγόµενης σήµερα 

σταφίδας, έτσι που να ανταγωνιστούµε αντίστοιχα και τη σταφίδα Αυστραλίας. 

Γενικά εκτός από τη µέθοδο αποξήρανσης, σηµαντικό ρόλο στην ποιότητα της 

παραγόµενης σταφίδας παίζει και η ποιότητα των σταφυλιών και ειδικότερα η 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα, το µέγεθος της ράγας και η πυκνότητα του σταφυλιού, 

θεωρήσαµε σκόπιµο να διερευνήσουµε την επίδραση των διαφόρων µεθόδων 

αποξήρανσης παρουσία γιββερελλίκου οξέος στην ποιότητα και στην ταχύτητα 

αποξήρανσης των σταφυλιών της ποικιλίας Σουλτανίνας.  

 

2. Υλικά και µέθοδοι 
 Το πείραµα εκτελέστηκε κατά το έτος 1999, σε αµπελώνα σουλτανίνας 

εµβολιασµένο σε υποκείµενο 41Β, ηλικίας 9 ετών, που βρίσκεται στη περιοχή Αγίου 

Σύλλα, του νοµού Ηρακλείου. Η µηχανική σύσταση του εδάφους ήταν  

αργιλλοαµµώδης και η διάταξη του αµπελώνα από ανατολή προς δύση. 

 Μελετήθηκαν οι παράγοντες (α), εφαρµογή GA3 κατά την άνθιση (ναι ή όχι, 

10 ppm GA3 όταν είχε πέσει το 30% των πιλιδίων), (β), µέθοδος αποξήρανσης ( 

Φυσική, Ελλάδας, Αυστραλίας). Το πειραµατικό σχέδιο ήταν παραγοντικό 2×3 µε 7 

επαναλήψεις και 2 πρέµνων ανά πειραµατικό τεµάχιο. Αναλυτικότερα οι χειρισµοί 

του πειράµατος µας και οι τυχαιοποίηση τους φαίνονται αντίστοιχα στους πίνακες 5 

και 6. 

 

 

 

 

 

 

 



Πίνακας 5. Χειρισµοί ανά επέµβαση. 

ΕΠΕΜΒΑΣΕΙΣ ΧΕΙΡΙΣΜΟΙ 

Ε0 Φυσική αποξήρανση 

Ε1 Εφαρµογή GA3 και φυσική αποξήρανση 

Ε2 Εµβάπτιση σε αλκαλικό διάλυµα τύπου Ελλαδας. 

Ε3 Εφαρµογή GA3 και αλκαλικό διάλυµα τύπου Ελλαδας. 

Ε4 Εµβάπτιση σε αλκαλικό διάλυµα τύπου Αυστραλίας. 

Ε5 Εφαρµογή GA3 και αλκαλικό διάλυµα τύπου Αυστραλιας. 

 

Πίνακας 6. Τυχαιοποίηση επεµβάσεων στον πειραµατικό αµπελώνα. 

 

Ε4 Ε1 Ε2 Ε2 Ε0 Ε3 Ε3 Ε4 Ε1 
Ε5 Ε5 Ε1 Ε1 Ε2 Ε2 Ε0 Ε5 Ε5 
Ε3 Ε3 Ε3 Ε3 Ε3 Ε4 Ε1 Ε3 Ε3 
Ε2 Ε2 Ε5 Ε5 Ε1 Ε5 Ε2 Ε2 Ε2 
Ε1 Ε4 Ε0 Ε0 Ε5 Ε1 Ε4 Ε1 Ε4 
Ε0 Ε0 Ε4 Ε4 Ε4 Ε0 Ε5 Ε0 Ε0 
Ε4 Ε1 Ε2 Ε2 Ε0 Ε3 Ε3 Ε4 Ε1 
Ε5 Ε5 Ε1 Ε1 Ε2 Ε2 Ε0 Ε5 Ε5 

 

2.1. Μετρήσεις προσδιορισµοί 

Στο στάδιο του µούρου, έγινε επιλογή 84 πρέµνων, ίδιας περίπου 

δυναµικότητας και τυχαιοποίηση των επεµβάσεων σύµφωνα µε τον πίνακα 2. Κατά 

την άνθιση και συγκεκριµένα όταν είχε πέσει το 30% των πιλιδίων, έγινε εφαρµογή 

10ppm GA3 στις επεµβάσεις Ε1, Ε3 και Ε5. 

Στη συνέχεια στις 2, 9 και 14 Αυγούστου πραγµατοποιήθηκαν δειγµατοληψίες 

ραγών για τον προσδιορισµό της περιεκτικότητας τους σε σάκχαρα και του χρόνου 

τρυγητού. Ο τρυγητός έγινε στις 15 Αυγούστου. Τα σταφύλια κάθε πειραµατικού 

τεµαχίου αφού ζυγίστηκαν, µεταφέρθηκαν σε κατάλληλα διαµορφωµένο χώρο 

(οψιγιά). Πριν από το άπλωµα εφαρµόστηκαν τρεις χειρισµοί: (α) εµβάπτιση σε 

αλκαλική διάλυση που περιείχε 6% (w/v) K2CO3 σε νερό και 0,5% (v/v) ελαιόλαδο 

(Ελλάδας), (β) εµβάπτιση σε αλκαλική διάλυση 2,5% (w/v) K2CO3 σε νερό και 

2%(v/v) ethyl oleate (Αυστραλίας) και (γ) καµία εµβάπτιση (φυσική σταφίδα). Ο 

χρόνος εµβάπτισης ήταν 2min σε κάθε περίπτωση. Ακολούθησε άπλωµα των 



σταφυλιών σε µαύρο πλαστικό δίχτυ. Την 7η µέρα από την έναρξη της αποξήρανσης, 

έγινε γύρισµα των σταφυλιών της φυσικής αποξήρανσης. 

Ο προσδιορισµός της υγρασίας της σταφίδας έγινε µε την µέθοδο Μωυσίδη 

ως εξής:  

Αντιπροσωπευτικό δείγµα σταφίδας (100gr περίπου) αλέθεται τρεις φορές σε 

εργαστηριακό µύλο. Σε κάψα διαµέτρου 7 cm, ξηρού βάρους α, ζυγίζονται 3,5 gr 

σταφίδας και 7 gr άµµος. Προσθέτονται 4-5 ml ζεστό απεσταγµένο νερό και 

ακολουθεί προσεκτική ανάµειξη της σταφίδας µε την άµµο και άπλωµα του µίγµατος 

σε όλη την επιφάνεια της κάψας. Η κάψα τοποθετείται σε ατµόλουτρο µε τρόπο που 

ολόκληρος ο πυθµένας να είναι εκτεθειµένος στον ατµό. Στη συνέχεια ζυγίζεται µετά 

από 10-12 λεπτά µία ή περισσότερες φορές µέχρι να αποκτήσει η κάψα βάρος α + 3,5 

+7 gr. (δηλαδή µέχρι να αποµακρυνθεί το νερό που προστέθηκε για την ανάµειξη της 

σταφίδας µε την άµµο), και στη συνέχεια παραµένει στο ατµόλουτρο για 75 λεπτά.  

Μετά την ολοκλήρωση της ξήρανσης στο ατµόλουτρο η κάψα στεγνώνετε 

εξωτερικά µε απορροφητικό χαρτί και µεταφέρεται σε ξηραντήρα όπου παραµένει για 

5 περίπου λεπτά να αποκτήσει θερµοκρασία περιβάλλοντος. Μετά την ψύξη ζυγίζεται 

η κάψα και η διαφορά από το αρχικό βάρος αντιστοιχεί στην υγρασία της σταφίδας. 

Το αποτέλεσµα εκφράζετε σε ποσοστό επί της εκατό. 

Η περιεκτικότητα σε σάκχαρα έγινε µε τη χρήση διαθλασίµετρου και οι 

µετρήσεις των παραµέτρων a, b και L του χρώµατος της σταφίδας, έγινε µε 

χρωµατόµετρο Minolta. Στη συνέχεια προσδιορίστηκαν οι δείκτες hue και angle. 

Τέλος προσδιορίσθηκαν οι παραγωγικοί τύποι σταφίδας. 

 

3. Αποτελέσµατα και συζήτηση 
α. Επίδραση της εφαρµογής γιββερελλικου οξέος 

 Όπως φαίνεται από το σχήµα 1, η εφαρµογή 10 ppm GA3 στην έναρξη της 

άνθισης (30% πτώση πιλιδίων) αύξησε την περιεκτικότητα σε σάκχαρα των ραγών 

της Σουλτανίνας, όχι όµως σε στατιστικά σηµαντικό επίπεδο. Η αύξηση αυτή 

αποδίδεται στην µείωση της καρπόδεσης που προκαλείται από την εφαρµογή του 

GA3 κατά την περίοδο της άνθισης (Jensen 1962).  
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Σχήµα1. Επίδραση GA3 στην περιεκτικότητα σακχάρων 
 

β. Πορεία αποξήρανσης 

 Όπως φαίνεται από τον πίνακα 7, η εφαρµογή του GA3 δεν επηρέασε 

σηµαντικά την  απώλεια βάρους των σταφυλιών Σουλτανίνας, κατά την περίοδο 

αποξήρανσης τους. Παρ’ όλα αυτά γενικά φαίνεται ότι προκάλεσε µια αύξηση της 

απώλειας βάρους που σχετίζεται µε την µείωση της καρπόδεσης που προαναφέραµε. 

Είναι δε γνωστό, ότι όσο πιο αραιόραγο είναι το σταφύλι, τόσο ευκολότερα 

αποξηραίνετε. Μάλιστα η επίδραση της αυτή φαίνεται να είναι εντονότερη µεταξύ 

των σταφυλιών που είχαν δεχθεί την επίδραση GA3 και αυτών του µάρτυρα, αφού οι 

διαφορές στην απώλεια βάρους, αυξήθηκαν µετά την 7η µέρα που είχε ολοκληρωθεί η 

αποξήρανση των σταφυλιών που είχαν εµβαπτιστεί σε αλκαλική διάλυση.   

Σε αντίθεση µε την εφαρµογή του GA3, η µέθοδος αποξήρανσης επηρέασε 

σηµαντικά την απώλεια βάρους των σταφυλιών της Σουλτανίνας (πίνακας 7). 

Ειδικότερα τα σταφύλια που εµβαπτίστηκαν σε αλκαλική διάλυση είχαν σηµαντικά 

µεγαλύτερη απώλεια βάρους από αυτά που αποξηράνθηκαν φυσικά, καθ’ όλη τη 

περίοδο αποξήρανσης. Μάλιστα, η επίδραση της αλκαλικής διάλυσης ήταν 

σηµαντική, ήδη από την πρώτη ηµέρα µετά την έναρξη της αποξήρανσης. Μεταξύ 

των δυο τύπων της αλκαλικής διάλυσης, αυτή της “Αυστραλίας” προκάλεσε 

σηµαντικά µεγαλύτερη απώλεια βάρους από την αντίστοιχη της “Ελλάδος”. Τα 

παραπάνω είχαν σαν συνέπεια όπως φαίνεται και από το σχήµα 2, στις συνθήκες του 

πειράµατος µας, την αποξήρανση της Σουλτανίνας σε 5 ηµέρες µε τη µέθοδο της 

“Αυστραλίας” (K2CO3 +2% ελαικό αιθυλεστέρα, πυκνότητας 7 °Baume), σε 7 ηµέρες 



µε τη µέθοδο της “Ελλάδος” (K2CO3 + 0,3% ελαιόλαδο, πυκνότητας 7 °Baume) και 

σε 14 ηµέρες η φυσική (natural). 

                                                                                                                                                                         
Πίνακας 7. Επίδραση της εφαρµογής GA3 κατά την άνθιση και της µεθόδου 
αποξήρανσης στην απώλεια βάρους σταφυλιών Σουλτανίνας κατά την αποξήρανση 
τους.  

ns= µη στατιστικά σηµαντική, *,**,***=στατιστικά σηµαντική σε 5%, 1% και 1‰ αντίστοιχα. 

Ηµέρες από την έναρξη της αποξήρανσης  
GA3 1 3 5 7 9 10 11 12 13 14 
- 28,65 47,67 55,81 56 56,60 60,30 53,44 60,59 61,84 62,98
+ 29,65 48,25 55,98 57,75 58,68 64,34 61,68 61,17 62,50 65,33

Επίπ.σηµαντ. ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns 
Μέθοδος 

Αποξήρανσης  
          

Φυσική 13,67c 27,05c 40,46c 48,02b 57,64 60,32 60,56 60,88 62,16 65,15
“Ελλάδας” 27,38b 53,40b 62,06b 65,20a       

“Αυστραλίας” 46,40a 63,44a 65,17a        
Επίπ. Σηµαντ. *** *** *** *** ***      
Αλληλεπίδραση ns ns ns ns ns      
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Σχήµα 2. Επίδραση του διαλύµατος εµβαπτίσεις στην πορεία αποξήρανσης των 

σταφυλιών σουλτανίνας.  

 
γ. Επίδραση στο χρώµα της σταφίδας 

 Όπως φαίνεται από τον πίνακα 8, η εφαρµογή του GA3 δεν επηρέασε 

σηµαντικά τους δείκτες hue angle και chroma της σταφίδας, σε αντίθεση µε τον 



χειρισµό των σταφυλιών πριν από την αποξήρανση της. Οι σταφίδες που είχαν δεχθεί 

την επίδραση αλκαλικής διάλυσης είχαν σηµαντικά µεγαλύτερη τιµή hue angle από 

τη φυσική σταφίδα, ανεξάρτητα από την ποικιλία. Ανάλογη διαπίστωση, όπως 

αναφέρουν οι Doymaz and Pala (2002), είχε γίνει από πολλούς ερευνητές. Το 

µαύρισµα της φυσικής σταφίδας αποδίδεται στην δράση του ενζύµου 

πολυφαινολοξειδάση (Rathien and Robinson, 1992). Ένας από τους παράγοντες, που 

παρεµποδίζουν τη δράση του, είναι η αύξηση της συγκέντρωσης των σακχάρων της 

ράγας (Grncarevic and Hawker, 1971). Εποµένως όσο µεγαλύτερη είναι η απώλεια 

βάρους των ραγών, ιδιαίτερα στα πρώτα στάδια της αποξήρανσης, τόσο ανοιχτότερο 

θα είναι και το χρώµα της σταφίδας. Σ’ αυτό µπορεί να αποδοθεί και µεγαλύτερη, αν 

και όχι στατιστικά σηµαντικά, τιµή hue angle της σταφίδας που είχε δεχθεί την 

επίδραση της διάλυσης Αυστραλίας από την αντίστοιχη της Ελλάδος, αφού όπως 

φαίνεται από το σχήµα 2 είχε σηµαντικά µεγαλύτερη απώλεια βάρους. Ανάλογη µε 

αυτή της hue angle ήταν και η επίδραση των χειρισµών των σταφυλιών στο δείκτη 

chroma της σταφίδας. Mε τις παραπάνω διαπιστώσεις, συµφωνούν και τα 

αποτελέσµατα κατάταξης των σταφίδων που παρήχθησαν, µε τους διάφορους 

χειρισµούς του πειράµατος µας, σε παραγωγικούς τύπους, (πίνακας 9), σύµφωνα µε 

τα υφιστάµενα κριτήρια. 

 

Πίνακας 8. Επίδραση της εφαρµογής GA3 και της µεθόδου αποξήρανσης στο χρώµα 

της σταφίδας Σουλτανίνας. 

ns= µη στατιστικά σηµαντική, *,**,***=στατιστικά σηµαντική σε 5%,1% και 1‰ αντίστοιχα.  

 a b L Hue angle Chroma 
GA3      

- 5,1 9,18 20,3 59,91 10,45 
+ 5,3 9,62 19,2 59,32 11,12 

Eπίπ. Σηµαντ. ns ns ns ns ns 
Μέθοδος 

αποξήρανσης 
     

Φυσική 3,7b 4,82b 20,20 52,84b 6,11b 
Ελλάδας 5,77a 11,40a 18,94 63,09a 12,71a 

Αυστραλίας 6,14a 12,o6a 20,20 63,92a 13,54a 
Επίπ. Σηµαντ. *** *** ns *** *** 
Αλληλεπίδραση ns ns ns ns ns 

 
 

 

 



Πίνακας 9. Παραγωγικοί τύποι και χρώµα σταφίδας. 

Επεµβάσεις Παραγωγικός Τύπος Χρώµα 
Φυσική (µάρτυρας) (E0) Νο 4 Ερυθρό-Καστανό 
Φυσική + GA3 (Ε1) Νο 4 Ερυθρό-Καστανό 

Ελλάδας(µάρτυρας) (Ε2) Νο 2 Ξανθό  -Ερυθρωπό 
Ελλάδας + GA3 (Ε3) Νο 2 Ξανθό  - Ερυθρωπό 

Αυστραλίας(µάρτυρας) (Ε4) Νο 2 Χρυσίζον  - Ξανθό 
Αυστραλίας + GA3 (Ε5) Νο 2 Χρυσίζον  - Ξανθό 
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Πίνακας 1. Αρχικό βάρος σταφυλιών ανά πειραµατικό τεµάχιο. 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ ΕΠΕΜΒ 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε1 6,5 8,6 7,4 7,3 6,6 7,1 8,25 7,39 
Ε2 5,9 5,5 4,6 8,3 11 7,95 9,1 7,47 
Ε3 5 5,4 8,5 9 7,8 7,5 5,6 6,97 
Ε4 7,3 9,3 5,4 4,7 9,95 10,9 7,3 7,83 
Ε5 8 9,3 10,2 10,9 5,2 9,4 5,7 8,38 
Ε6 8 7,1 10 5,2 8,9 8,1 8,9 8,02 

 
 
Πίνακας 2. Βάρος σταφυλιών 1 µέρα µετά την έναρξη της αποξήρανσης. 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 5,8 7,85 4,75 6,7 6,15 6,2 7,3 6,3 
Ε1 5,3 5 4,8 7,25 9,13 6,2 7,9 6,51 
Ε2 2,5 3,2 6,1 6,3 6,35 6,15 4,6 5,02 
Ε3 4,65 6,2 4 3,7 7,8 8,7 5,75 5,82 
Ε4 4,4 4,75 5,8 6 2,7 4,8 3,1 4,5 
Ε5 4,15 3,8 5,35 2,75 4,85 4,35 4,9 4,3 

 
 
Πίνακας 3. Βάρος σταφυλιών 3 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης. 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 4,7 6,4 4,7 5,4 6 5,2 6,1 5,5 
Ε1 4,4 4,1 4 5,9 7,5 5,2 6,6 5,38 
Ε2 2,1 2,4 3,6 3,8 4,1 3,9 2,7 3,22 
Ε3 2,9 4,5 2,6 2,3 4,7 5,4 3,4 3,68 
Ε4 3,15 3,15 3,5 4,1 2 3,2 2 3,01 
Ε5 2,9 2,9 3,7 2 3,2 2,8 3,2 2,95 

 
 
Πίνακας 4. Βάρος σταφυλιών  5 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης. (Kg) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 4,2 5,4 4 4,3 4,73 4,2 5 4,54 
Ε1 3,6 3,5 3,3 4,6 5,9 4,2 5,4 4,35 
Ε2 2,1 2,2 2,8 3 3 2,9 1,9 2,55 
Ε3 2,6 3,8 2,2 2,1 3,4 4 2,8 2,98 
Ε4 3 3,05 3,24 3,84 2,05 3 1,8 2,85 
Ε5 2,85 2,8 3,5 2,05 3,12 2,7 2,9 2,84 

  
 
Πίνακας 5. Βάρος σταφυλιών 7 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης.(Kg ) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 3,7 4,5 3,5 3,9 4,13 3,7 4,2 3,94 
Ε1 3,1 3 2,9 4 5,05 3,7 4,7 3,7 
Ε2 2 2 2,6 2,9 2,8 2,7 1,8 2,4 
Ε3 2,4 3,6 2 2 3,2 3,8 2,6 2,8 
Ε4         
Ε5         



Πίνακας 6. Βάρος σταφυλιών 9 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης. (Kg ) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 2,8 3,64 2,8 3,3 3,3 3,05 3,5 3,19 
Ε1 2,6 2,4 2,38 3,27 4,08 3,05 3,95 3,10 
Ε2         
Ε3         
Ε4         
Ε5         

 
 
Πίνακας 7. Βάρος σταφυλιών 10 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης . (Kg ). 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 2,65 3,4 2,65 3,25 3,2 2,95 3,3 3,05 
Ε1 2,5 2,35 2,3 3,15 3,8 2,9 3,8 2,97 
Ε2         
Ε3         
Ε4         
Ε5         

 
 
Πίνακας 8. Βάρος σταφυλιών 11 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης. (Kg ) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 2,6 3,3 2,6 3,2 3,1 2,9 3,2 2,98 
Ε1 2,4 2,3 2,2 3,1 3,7 2,8 3,6 2,87 
Ε2         
Ε3         
Ε4         
Ε5         

 
 
Πίνακας 9. Βάρος σταφυλιών 12 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης . (Kg ) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 2,5 3,1 2,55 3,2 3 2,8 3,15 2,9 
Ε1 2,35 2,2 2,1 3 3,65 2,7 3,45 2,77 
Ε2         
Ε3         
Ε4         
Ε5         

 
 
Πίνακας 10. Βάρος σταφυλιών 13 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης. (Kg ) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 2,4 3 2,45 3,15 2,9 2,75 3 2,8 
Ε1 2,25 2,1 2 2,9 3,5 2,65 3,4 2,6 
Ε2         
Ε3         
Ε4         
Ε5         



Πίνακας 11. Βάρος σταφυλιών 14 µέρες µετά την έναρξη της αποξήρανσης . (Kg ) 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 2,35 2,9 2,4 3 2,8 2,7 2,8 2,7 
Ε1 2,2 2,05 1,9 2,8 3,4 2,6 3,3 2,6 
Ε2         
Ε3         
Ε4         
Ε5         

 
 
Πίνακας 12. Σάκχαρα επί της % ανά πειραµατικό τεµάχιο στης 2 Αυγούστου . 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 22 17 19,5 22,2 18,6 21 18 19,7 
Ε1 21,1 22,2 21,3 20,5 19,1 19,7 18,3 20,3 
Ε2 21,8 19,1 17,3 19,3 20 21,1 18 19,5 
Ε3 21 22,6 21,1 23 18,4 22 23 21,5 
Ε4 23,2 19 18,5 20,5 25,8 18,5 17,3 20,4 
Ε5 22 23,6 19 21,5 21 19,8 18,9 20,8 

 
 
Πίνακας 13. Σάκχαρα επί της % ανά πειραµατικό τεµάχιο στης 9 Αυγούστου . 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 23,4 20,1 21,3 23,3 23,2 23 25,3 22,8 
Ε1 23,2 24,5 22,6 22,3 21,3 22,2 21,1 22,45 
Ε2 23,1 21,5 19 21 20,5 24 21,2 21,47 
Ε3 23 24,7 24,2 23,3 22 25 24 23,74 
Ε4 26 21,5 22,1 22,4 24,2 23 20,1 22,75 
Ε5 23,3 25,4 24,5 25,2 21,6 20,5 21,5 23,14 

 
 
Πίνακας 14 . Σάκχαρα επί της % ανά πειραµατικό τεµάχιο στης 14 Αυγούστου 
 

ΟΜΑ∆ΕΣ Επεµβ. 
01 02 03 04 05 06 07 Μ.Ο. 

Ε0 24 25,8 24,7 24,7 23,5 23,1 25,5 24,47 
Ε1 23,5 25,7 23,1 25 22 23 22,3 23,51 
Ε2 23,5 23 23 22,4 24,5 24,3 22 23,24 
Ε3 23,5 25,8 25 26,5 22 26,3 27,4 25,21 
Ε4 27,6 23 23 22 25,5 23,7 21 23,68 
Ε5 25,5 25,5 25 26 25,7 23,6 22 24,75 

 
 
Πίνακας 15. Υγρασία επί της % ανά πειραµατικό τεµάχιο. 
 
Επεµβ. ΟΜΑ∆ΕΣ 
 01 02 03 04 05 06 07 M.O. 
Ε0 14.29 14.31 14.33 14.27 14.30 14.29 14.32 14,30 
Ε1 14.34 14.35 14,33 14,33 14,30 14,35 14,29 14,32 
Ε2 14,10 14,11 14,08 14,12 14,13 14,11 14,12 14,11 
Ε3 14,13 14,09 14,08 14,13 14,07 14,09 14,11 14,10 
Ε4 14,15 14,20 14,21 14,16 14,20 14,19 14,21 14,18 
Ε5 14,18 14,21 14,21 14,15 14,20 14,17 14,21 14,19 



 
ΠΙΝΑΚΑΣ 16 Μεταβολή απώλειας βάρους (%) των σταφυλιών, ανα πειραµατικό 
τεµάχιο κατά την περίοδο αποξήρανσης.  

 

AA MA*  
GA** 

1µέρα 
µετά 

3µέρες 
µετά 

5µέρες 
µετά 

7µέρες 
µετά 

9µέρες 
µετά 

10µέρες 
µετά 

11µέρες 
µετά 

1 1 1 10,76923 27,69231 35,38462 43,07692 56,92308 59,230,77 60
2 1 1 8,72093 25,5814 41,39535 47,67442 57,67442 60,46512 61,62791
3 1 1 35,81081 36,48649 45,94595 52,7027 62,16216 64,18919 64,86486
4 1 1 6,818182 9,090909 28,33333 37,42424 50 51,51515 53,0303
5 1 1 12,67606 26,76056 40,84507 47,88732 57,04225 58,4507 59,15493
6 1 1 11,51515 26,06061 39,39394 49,09091 57,57576 60 61,21212
7 1 1 8,219178 26,0274 41,09589 46,57534 54,79452 55,47945 56,16438
8 1 2 10,16949 25,42373 38,98305 47,45763 55,9322 57,62712 59,32203
9 1 2 9,090909 25,45455 36,36364 45,45455 56,36364 57,27273 58,18182

10 1 2 12,7272 27,2727 40 47,2727 56,7272 58,1818 60
11 1 2 12,6506 28,91566 44,57831 51,80723 60,60241 62,04819 62,6506
12 1 2 17 31,81812 46,36364 54,09091 62,90909 65,45455 66,36364
13 1 2 22,01258 34,5912 47,16981 53,45912 61,63522 63,52201 64,77987
14 1 2 13,18681 27,47253 40,65934 48,35165 56,59341 58,24176 60,43956
15 2 1 50 58 58 60   
16 2 1 40,74074 55,55556 59,25926 62,96296   
17 2 1 28,23529 57,64706 67,05882 69,41176   
18 2 1 30 57,77778 66,66667 67,77778   
19 2 1 18,58974 47,4359 61,53846 64,10256   
20 2 1 18 48 61,33333 64   
21 2 1 17,85714 51,78571 66,07143 67,85714   
22 2 2 36,30137 60,27397 64,38356 67,12329   
23 2 2 33,33333 51,6129 59,13978 61,29032   
24 2 2 25,92593 51,85185 59,25926 52,96296   
25 2 2 21,2766 51,06383 55,31915 57,44681   
26 2 2 21,60804 52,76382 65,82915 67,8392   
27 2 2 20,18349 50,45872 63,30275 65,13761   
28 2 2 21,23288 53,42466 61,64384 64,38356   
29 3 1 45 60,625 62,5   
30 3 1 48,92473 66,12903 67,2043   
31 3 1 43,13725 65,68628 68,23529   
32 3 1 44,95413 62,38532 64,77064   
33 3 1 48,07692 61,53846 60,57692   
34 3 1 48,93617 65,95745 68,08511   
35 3 1 45,61404 64,91228 68,42105   
36 3 2 48,125 63,75 64,375   
37 3 2 46,47887 59,15493 60,56338   
38 3 2 46,5 63 65   
39 3 2 47,11538 61,53846 63,57692   
40 3 2 45,50562 64,04494 64,94382   
41 3 2 46,2963 65,4321 66,66667   
42 3 2 44,94382 64,04494 67,41573   

 
 
 
 
 
 
 
 

 



Πίνακας 16 (Συνέχεια) 

12µέρες µετά 13µέρες µετά 14µέρες µετά 
61,53846 63,07692 

 

63,84615 
63,95349 65,11628 66,27907 
65,54054 66,89189 67,56757 
54,54545 56,06061 57,57576 
60,56338 61,26761 61,97183 
61,81818 63,63636 66,06061 
56,16438 56,84932 57,53425 
60,16949 61,86441 62,71186 

60 61,81818 62,72727 
61,8181 63,6363 65,4545 

63,85542 65,06024 66,26506 
66,81818 68,18182 69,09091 
53,45912 54,08805 67,2956 
62,08791 62,63736 63,73626 

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

*ΜΑ: 1, φυσική, 2: Ελλάδος, 3: Αυστραλίας 
**GA: 1: µάρτυρας, 2: 10 ppm GA3 στην έναρξη της άνθιση 
 

 
 

 
 



Πίνακας 17. Επίδραση του διαλύµατος εµβάπτισεις στην απώλεια 
 βάρους (%) των σταφυλιών κατά   την περίοδο αποξήρανσης 
ΗΜΕΡΕΣ NATURAL 

ΜΑΡΤΥΡΑΣ 
K2CO3+ 
ελαιόλαδο

 

K2CO3+ 
ελαικός αιθυλεσρτέρας

0 100 100 100 
1 13,67 27,38 46,40 
3 27,05 53,40 63,44 
5 40,46 62,06 65,17 
7 48,02 65,2  
9 57,64   
10 60,,32   
11 60,56   
12 60,88   
13 62,16   
14 65,15   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Πίνακας 18. Απόδοση σταφυλιών σε σταφίδα, ανά χειρισµό 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Χειρισµός Βάρος σταφυλιών 
(Kg) 

Σταφίδα
(Kg) 

Απόδοση
(%) 

Μ.Ο. 

Ε0 6.50 2,35 28.4 
Ε0 8.60 2,9 25 
Ε0 7.40 2,4 27.02 
Ε0 7.30 3,0 30.13 
Ε0 6.60 2,8 28.78 
Ε0 7.10 2,7 23.9 
Ε0 8.25 2,8 24.24 

 
 
 
36,53

Ε1 5.9 2,2 28.81 
Ε1 8.5 2,05 16.47 
Ε1 4.6 1,9 28.26 
Ε1 8.3 2,8 29.51 
Ε1 11 3,4 17.27 
Ε1 7.95 2,6 21.38 
Ε1 9.1 3,3 25.27 

 
 
 
34,80

Ε2 5 2 40 
Ε2 5.4 2 37.03 
Ε2 8.5 2.6 30.58 
Ε2 9 2.9 32.22 
Ε2 7.8 2.8 35.89 
Ε2 7.5 2.7 36 
Ε2 5.6 1.8 32.14 

 
 
 
34.83

Ε3 7.3 2.4 32.87 
Ε3 9,3 3.6 38.7 
Ε3 5.4 2 37.03 
Ε3 4.7 2 42.55 
Ε3 9.95 3.2 32.16 
Ε3 10.9 3.8 34.86 
Ε3 7,3 2.6 35.61 

 
 
 
36.25

Ε4 8 3 37.5 
Ε4 9.3 3.05 37.63 
Ε4 10.20 3.24 31.76 
Ε4 10.9 3.84 35.22 
Ε4 5.2 2.05 39,42 
Ε4 9.4 3 57.69 
Ε4 5.7 1.7 29.82 

 
 
 
38.43

Ε5 8 2.85 35.62 
Ε5 7.1 2.8 39.43 
Ε5 10 3.5 35 
Ε5 5.2 2.05 39.42 
Ε5 8.9 3.12 35.05 
Ε5 8.1 2.7 33.33 
Ε5 8.9 2.9 32.58 

 
 
 
35.77
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