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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η κιτριά (Citrus medica) ανήκει στην οικογένεια των ρουτιδών (Rutaceae). Είναι ένα 

εσπεριδοειδές που το συναντάµε µε τη µορφή θάµνου ή µικρού δέντρου. Οι ποικιλίες της 

ταξινοµούνται ανάλογα µε τη γεύση του χυµού τους, έτσι διακρίνονται σε γλυκόχυµες και 

οξύχυµες. Τα φύλλα  και οι καρποί της χρησιµοποιούνται για την παρασκευή ηδύποτου και 

γλυκισµάτων αντίστοιχα. Είναι όµως φυτό εξαιρετικά ευάλωτο σε ασθένειες, µε κυριότερη 

την κορυφοξήρα.  

 Στη Νάξο η ποικιλία που καλλιεργείται είναι η οξύχυµη (Diamante). Οι καρποί της 

δεν καταναλώνονται νωποί, αλλά, µετά από επεξεργασία, ως γλυκό του κουταλιού, ενώ από 

την απόσταξη των φύλλων παράγεται το λικέρ ‘Κίτρο Νάξου’.  Η καλλιέργεια της κιτριάς  

στη Νάξο έχει αποφέρει στο νησί τουριστική και κατά συνέπεια οικονοµική ανάπτυξη. 

Στην Κρήτη η εκµετάλλευση του καρπού της κιτριάς γίνεται κυρίως µε τη µορφή 

ζαχαρόπηκτων. Σύµφωνα µε έρευνα του Ινστιτούτου Υποτροπικών Φυτών και Ελιάς Χανίων 

υπάρχουν δυνατότητες περαιτέρω εκµετάλλευσης της καλλιέργειας της κιτριάς µε την 

παραγωγή νέων προϊόντων.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6 

 

1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

1.1. ΚΑΤΑΓΩΓΗ ΚΙΤΡΙΑΣ 

Η κιτριά  είναι ένα εσπεριδοειδές  δέντρο τους είδους Citrus medica, της οικογένειας 

των ρουτιδών. Η ιστορία της διάδοσης των εσπεριδοειδών µοιάζει µε γοητευτική περιπέτεια. 

Ο πρώτος καρπός της οικογένειας των εσπεριδοειδών που έκανε την εµφάνισή του στην 

Ευρώπη ήταν το κίτρο (citrus medica), του οποίου η καλλιέργεια επεκτάθηκε στην Εγγύς 

Ανατολή και την Ευρώπη µετά από τις περσικές κατακτήσεις του Μεγάλου Αλεξάνδρου, ή 

κατά µια άλλη εκδοχή µετά την εκστρατεία του στην Ινδία. 

Το κίτρο ήταν γνωστό στους Έλληνες και τους Ρωµαίους, ο Θεόφραστος περιγράφει µε 

ακρίβεια τον καρπό, ο ∆ιοσκουρίδης το αναφέρει ως “περσικό µήλο” ενώ ο Πλίνιος εξαίρει 

τις ιαµατικές ιδιότητες και το άρωµά του. 

Μετά το κίτρο, παίρνουν σειρά το νεράντζι και το λεµόνι που γίνονται γνωστά στη βόρεια 

Αφρική και στην Ισπανία µέσω της επέκτασης των Αράβων.  

Στην Ελληνική µυθολογία, τα εσπεριδοειδή συνδέονται µε τα χρυσά µήλα των Εσπερίδων 

και τον ενδέκατο άθλο του Ηρακλή, αν και η ταυτότητα των χρυσών µήλων δεν έχει πλήρως 

εξακριβωθεί. Είναι όµως µια ωραία ιστορία! 

Ο κήπος λοιπόν µε τα χρυσόκαρπα δένδρα, γαµήλιο δώρο της Γαίας στην Ήρα και το ∆ία, 

βρίσκονταν κοντά στην οροσειρά του Άτλαντα, εκεί όπου ο οµώνυµος τιτάνας κρατούσε 

στους ώµους του τον κόσµο, τιµωρηµένος από το ∆ία µετά την αποτυχηµένη εξέγερση των 

τιτάνων ενάντια στους θεούς. Τον κήπο τον φύλαγαν οι Εσπερίδες, κόρες της Νύχτας οι 

οποίες ενίοτε υπέκυπταν στον πειρασµό να δρέψουν τους χρυσούς καρπούς. Έτσι η Ήρα, 

έστειλε και το φοβερό δράκοντα Λάδωνα να φρουρεί τον κήπο. Από την άλλη µεριά, ο 

Ευρυσθέας δίνει εντολή στον Ηρακλή να κλέψει τα χρυσά µήλα και να του τα φέρει στις 

Μυκήνες. Μετά από ένα µακρύ και πολύπαθο ταξίδι και έπειτα από γνωριµίες µε άλλους 

τιτάνες που τον συµβούλεψαν, ο Ηρακλής φτάνει στον κήπο και κατορθώνει να κλέψει τα 

µήλα. ∆ύο εκδοχές υπάρχουν για την κλοπή, η µια τον θέλει να ξεγελά τον Άτλαντα και να 

τον στέλνει να διαπράξει την κλοπή εκ µέρους του µε αντάλλαγµα να τον απαλλάξει από το 

αιώνιο βάρος και η άλλη να σκοτώνει τον Λάδωνα. Σε κάθε περίπτωση τα χρυσά µήλα 

έφτασαν στον Ευρυσθέα που τελικά τα χάρισε στον Ηρακλή ο οποίος µε τη σειρά του τα 

δώρισε στη θεά Αθηνά. 
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1.2.ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

Καλλιεργείται εντατικά στην Κορσική, στη νότια Ιταλία, στην Ισπανία, στο Ισραήλ, 

στις ΗΠΑ, στη βόρεια Αφρική, στη Συρία και στην Ελλάδα (Νάξο, Κρήτη, Μεσσηνία, Άρτα, 

Πάργα, βόρεια ακτή της Πελοποννήσου κ.α.). (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005)  

 

 

1.3.ΒΟΤΑΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

Είναι φυτό των ηµιτροπικών περιοχών, βραχύβιο, όπου µπορεί να είναι θάµνος ή 

µικρό δέντρο, έχει ελαφρώς γκρίζο φλοιό, σχετικά µαλακό ξύλο και αγκάθια. Το ριζικό της 

σύστηµα, είναι πλούσιο και θυσανωτό, που όµως δεν είναι βαθύ. 

 

1.4.ΚΛΙΜΑ 

Η κιτριά ευδοκιµεί σε περιοχές µε ήπιους χειµώνες και µε τις θερµοκρασίες του 

καλοκαιριού να µην είναι πολύ υψηλές. Θεωρείται πολύ ευαίσθητη στο ψύχος. Επίσης το 

φύλλωµα και οι µικροί καρποί ζηµιώνονται περισσότερο από τις υψηλές θερµοκρασίες σε 

σύγκριση µε άλλα εσπεριδοειδή. Γι’ αυτό η κιτριά αποδίδει άριστα σε περιοχές που 

επηρεάζονται από µεγάλους όγκους νερού. Η κιτριά ακόµη ζηµιώνεται σοβαρά από ανέµους 

γιατί το ξύλο της είναι εύθραυστο και έτσι παρατηρείται σπάσιµο κλάδων, λόγω των 

αγκαθιών µειώνεται η εµπορική αξία των καρπών και οι πληγές στους κλάδους συνιστούν 

ευνοϊκό περιβάλλον για την κορυφοξήρα. Γι’ αυτό η εµπορική καλλιέργεια της κιτριάς, λόγω 

των ζηµιών που υφίστανται από το ψύχος, τις χαµηλές θερµοκρασίες και τους ανέµους, 

εντοπίζεται σε περιοχές µε ήπιους χειµώνες, δροσερό καλοκαίρι και υπήνεµες. (Ανυφαντάκη 

Αγγ., 2005)  

   

1.5.Ε∆ΑΦΟΣ 

Η κιτριά όπως και τα άλλα εσπεριδοειδή µπορεί να αναπτυχθεί σε οποιονδήποτε 

σχεδόν εδαφικό τύπο. Όµως, αναπτύσσεται καλύτερα σε εδάφη µέτριας σύστασης, ελαφρά, 

που στραγγίζουν καλά και διατηρούν σχετική δροσερότητα. Είναι φυτό που δεν ευδοκιµεί σε 

ασβεστώδη εδάφη και ανήκει στα ευαίσθητα από πλευράς αλκαλικότητας. (Ανυφαντάκη 

Αγγ., 2005) 
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2.ΒΟΤΑΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΗΣ ΚΙΤΡΙΑΣ 

2.1.ΚΑΡΠΟΣ-ΑΝΘΗ-ΦΥΛΛΑ 

                  

Ο καρπός είναι ράγα, ο οποίος ονοµάζεται και εσπερίδιο. Προέρχεται από την 

ανάπτυξη της ωοθήκης, µε τα καρπόφυλλά της και αποτελείται από το φλοιό, τη σάρκα, τον 

κεντρικό άξονα και τους σπόρους. 

Ο φλοιός αποτελείται από δύο χωριστά στρώµατα, το εξωτερικό και έγχρωµο στρώµα 

ή αλλιώς flavedo και το εσωτερικό λευκό στρώµα ή αλλιώς albedo. Το εξωτερικό στρώµα 

φέρει τους χλωροπλάστες, που δίνουν το χαρακτηριστικό χρώµα και τους ελαιοφόρους 

αδένες, που δίνουν το χαρακτηριστικό άρωµα. Το εσωτερικό αποτελείται από ένα παχύ 

στρώµα σπογγώδους ιστού, που φαίνεται στη σάρκα του καρπού. 

Η σάρκα αποτελείται από 8 έως 13 φέτες ή σκελίδες, όσα και τα καρπόφυλλα της 

ωοθήκης, ανάλογα µε την ποικιλία. Κάθε φέτα περιλαµβάνει µέσα σε µια µεµβράνη 

πολυάριθµα κύτταρα γεµάτα µε χυµό, τα χυµοκύτταρα, έχει δε τριγωνική µορφή. 

Στο εσωτερικό των σκελίδων και κατά µήκος της εσωτερικής τους ακµής, βρίσκονται 

οι σπόροι, ο αριθµός, το µέγεθος, το σχήµα και το χρώµα των οποίων ποικίλλει ανάλογα µε 

την ποικιλία. 

Στο κέντρο του καρπού και από το σηµείο που ενώνεται µε τον ποδίσκο µέχρι το 

ανθικό άκρο βρίσκεται ο κεντρικός άξονας των καρπών. Ο άξονας αυτός στους ανώριµους 

καρπούς είναι αρκετά συµπαγής και ινώδης, ανάλογα όµως µε την ωρίµανση των καρπών 
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γίνεται σπογγώδης και χαλαρός. Ενώ αργότερα και περισσότερο σε ορισµένες ποικιλίες 

εξαφανίζεται τελείως και στη θέση του παραµένει ένα κενό. 

Φύλλα : Τα εσπεριδοειδή µολονότι είναι αείφυλλα, χαρακτηρίζονται από µια τάση 

συνεχούς ανανεώσεως του φυλλώµατός τους. Κατά τα πρώτα χρόνια και µέχρι να 

ολοκληρωθεί η ανάπτυξη του δένδρου, η ετήσια ποσότητα των νεοσχηµατισθέντων  φύλλων 

είναι µεγαλύτερη από εκείνη των παλιών φύλλων, που έπεσαν. Υπάρχει όµως περίπτωση, η 

τάση αυτή να αντιστραφεί για µικρό χρονικό διάστηµα. Το φαινόµενο αυτό παρατηρείται 

µόνο κατά την επικράτηση κάποιου ανέµου, που προκαλεί µερική αποφύλλωση στα δέντρα ή 

µε την εκδήλωση παγετού, που καταστρέφει τα φύλλα των δέντρων. Σε τέτοιες περιπτώσεις 

τα δέντρα εξασθενούν πάρα πολύ, αλλά γρήγορα αναλαµβάνουν και σχηµατίζουν ξανά 

κανονική βλάστηση. Τα φύλλα διατηρούνται συνήθως για δύο ή περισσότερες βλαστικές 

περιόδους και έπειτα πέφτουν, συνήθως µαζί µε το µίσχο τους, αλλά κάτω από ειδικές 

συνθήκες µπορούν να πέσουν και χωρίς τον µίσχο τους. 

Άνθη: τα άνθη χαρακτηρίζονται για το πλούσιο άρωµά τους, την ευχάριστη θέα, που 

δηµιουργεί το λευκό χρώµα των πετάλων σε συνδυασµό µε το βαθυπράσινο χρώµα των 

φύλλων για την προσελκυστικότητα των εντόµων. 

Είναι µεγάλου µεγέθους, µέχρι 3,8 cm. Είναι τέλεια, ερµαφρόδιτα και αποτελούνται 

από τον ποδίσκο, τον κάλυκα, τη στεφάνη, τους ανθήρες και τον ύπερο. Ο κάλυκας 

αποτελείται από 5 σέπαλα, πράσινα και λίγο σαρκώδη, ενωµένα στη βάση τους και µαζί µε 

το ανώτερο άκρο του ποδίσκου, που είναι περισσότερο διογκωµένο, αποτελούν ενιαίο 

σύνολο, το αστέρι. Ο κάλυκας δεν πέφτει ποτέ, αλλά διατηρείται µέχρι να ωριµάσει τελείως 

ο καρπός και κόβεται συνήθως µαζί µε αυτόν. 

Η στεφάνη αποτελείται και αυτή από 5 µικρά πέταλα, µάλλον σαρκώδη έως 

δερµατώδη, λευκά ή λευκοϊώδη σε ορισµένα είδη, ενωµένα και αυτά στη βάση τους. Η 

στεφάνη πέφτει ολόκληρη, λίγες ηµέρες µετά τη γονιµοποίηση του άνθους. 

Οι στήµονες, 20 έως 40 κατά άνθος, έχουν πλούσια γύρη και τα νήµατά τους είναι 

ενωµένα στη βάση τους κατά οµάδες ή δέσµες. Στη βάση τους και µεταξύ του σηµείου 

προσφύσεώς τους επάνω στη χάλαζα και της ωοθήκης του υπέρου, σχηµατίζεται ο ανθικός 

δίσκος µε άφθονους αδένες, που περιέχουν το νέκταρ. Τέλος στη βάση του υπέρου βρίσκεται 

η ωοθήκη, µε 8 έως 13 καρπόφυλλα. 

Τα άνθη σχηµατίζονται συνήθως επάνω στη νεαρή βλάστηση. Έτσι, από κάθε 

οφθαλµό εκπτύσσονται οι νεαροί βλαστοί  και µόλις φθάσουν το 1 cm περίπου, αρχίζουν να 

εµφανίζονται τα άνθη στις µασχάλες των νεαρών φύλλων. Εξαίρεση αποτελούν οι κορυφαίοι 

οφθαλµοί κάθε νεαρού βλαστού, που είναι κατά κανόνα απλοί ανθοφόροι και µας δίνουν τα 

πρώτα άνθη σε κάθε δέντρο. 
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3. ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙ∆ΕΣ 

3.1.ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑ ∆ΕΝ∆ΡΟΥ 

Το πότε θα εισέλθει το νεαρό δένδρο στην καρποφορία, καθώς και η διάρκεια της 

παραγωγικής ζωής του, εξαρτώνται από την περιοχή καλλιέργειας, την περιποίηση, τις 

εδαφικές συνθήκες και την ποικιλία. 

Τα αυτόριζα µπαίνουν γρήγορα στην καρποφορία, συνήθως την τρίτη χρονιά. Βέβαια 

σε αυτά η παραγωγική ζωή διαρκεί 10 χρόνια, λόγω προσβολής από την κοµµίωση. 

Τα εµβολιασµένα στη νεραντζιά, καρποφορούν για περίπου 20 χρόνια, µπαίνοντας 

στην καρποφορία από τον πέµπτο χρόνο. Τα δύο πρώτα χρόνια της καρποφορίας γίνεται 

αραίωση φορτίου αφήνοντας να καρποδέσουν ελάχιστα άνθη και στη συνέχεια, δηλαδή τον 

τρίτο χρόνο, το δένδρο µπορεί να δώσει µέχρι και 100 Kg καρπό.  

 

3.2. ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ Ε∆ΑΦΟΥΣ 

Η τοποθεσία του κιτρεώνα παίζει σηµαντικό ρόλο για την παραγωγική ζωή των 

δένδρων. Πρέπει να είναι περιοχή απάνεµη ή µε ανεµοφράκτες. Στη Νάξο χρησιµοποιούνται 

καλάµια σαν ανεµοφράκτες. Επίσης κοντά στην τοποθεσία του κιτρεώνα, θα πρέπει να 

υπάρχει νερό, αφού το πότισµα είναι απαραίτητο για καλές αποδόσεις και τα εδάφη να 

στραγγίζουν καλά. 

Αφού λοιπόν προσδιοριστεί η τοποθεσία, προετοιµάζεται το έδαφος για το φύτεµα. 

Το Φθινόπωρο γίνεται βαθύ όργωµα σε βάθος 50 – 60 cm περίπου, µε σκοπό την 

καταστροφή των ζιζανίων και την αφρατοποίηση του εδάφους. Την ίδια εποχή µπαίνει 

καθαρή κοπριά, συνήθως 2 tn ανά στρέµµα, καθώς και η βασική λίπανση που περιλαµβάνει 

προσθήκη φωσφορικών και καλιούχων λιπασµάτων, 100 και 50 Kg  το στρέµµα αντίστοιχα. 

Μετά το όργωµα γίνεται ισοπέδωση του εδάφους. 

 

 

3.3. ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 

Το Φθινόπωρο πριν γίνει η φύτευση προσδιορίζονται οι θέσεις που θα µπουν τα 

δενδρύλλια, ανοίγονται λάκκοι και ακολουθεί το φύτεµα. Επιδιώκεται να φυτεύονται στο 
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ίδιο βάθος που ήταν και στο φυτώριο, όπως επίσης το επιφανειακό χώµα να πέφτει στη βάση 

του ριζικού συστήµατος και στη συνέχεια ακολουθεί πότισµα. 

Η απόσταση µεταξύ των δενδρυλλίων εξαρτάται από τη γονιµότητα του εδάφους, το 

χρησιµοποιούµενο υποκείµενο και τη ζωηρότητα βλάστησης της καλλιεργούµενης ποικιλίας. 

Στη Νάξο φυτεύονται κατά τετράγωνα και απέχουν 4m. (∆ηµητριάδη Αλ., 2008) 

 

3.4.ΚΛΑ∆ΕΜΑ ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗΣ 

Τα δενδρύλλια κλαδεύονται ελάχιστα, για τη διαµόρφωση του σκελετού. Το αυστηρό 

κλάδεµα καθυστερεί την ανάπτυξη και την είσοδο στην καρποφορία. Επίσης δηµιουργούνται 

αρκετοί λαίµαργοι βλαστοί. Έτσι, όταν το δένδρο βλαστήσει, επιλέγονται τρεις µε πέντε 

βλαστοί που δεν εκφύονται βέβαια στο ίδιο ύψος. 

Στα νεαρά δένδρα εφαρµόζονται κορυφολογήµατα µε το χέρι. Αφαιρούνται όλοι οι 

λαίµαργοι κάτω από το σηµείο διαµόρφωσης της κόµης του δένδρου. Την τρίτη χρονιά έχει 

διαµορφωθεί το σχήµα. (∆ηµητριάδη Αλ., 2008)  

 

3.5.ΚΛΑ∆ΕΜΑ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ 

Το κλάδεµα στα ανεπτυγµένα δένδρα είναι πολύ ελαφρό. Περιορίζεται στην 

αφαίρεση των λαίµαργων, των ξερών ή ασθενούντων κλαδιών. Ιδιαίτερη προσοχή δίνεται 

στην εποχή, έτσι ώστε να µην υπάρχει πολύ υγρασία, λόγω της ευαισθησίας του δένδρου 

στην κορυφοξήρα. Το κλάδεµα καρποφορίας γίνεται κατά το τέλος Φεβρουαρίου ή αρχές 

Μαρτίου. 

Η υποστύλωση αν και απαραίτητη, δεν γίνεται πάντα στη Νάξο. Πάντως χρειάζεται, 

γιατί το ξύλο της κιτριάς είναι εύθραυστο και το φορτίο της πάντα βαρύ. Τέλος, οι λαίµαργοι 

που εκφύονται σε καλή θέση είναι δυνατόν να αντικαταστήσουν τα γερασµένα ή 

κατεστραµµένα παραγωγικά κλαδιά. Η µετατροπή τους σε παραγωγικά γίνεται, είτε 

κόβοντας µε χαράκωµα είτε µε κορυφολόγηµα. (∆ηµητριάδη Αλ., 2008) 

 

3.6 ΚΑΤΕΡΓΑΣΙΑ Ε∆ΑΦΟΥΣ 

Κατεργασία του εδάφους γίνεται όταν επιδιώκεται καταστροφή των ζιζανίων, 

κάλυψη λιπασµάτων και προπαρασκευή του εδάφους για πότισµα. Γίνεται επίσης απλό 
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φρεζάρισµα, γιατί η κιτριά έχει επιφανειακές ρίζες που κινδυνεύουν να καταστραφούν µε 

βαθύ όργωµα. 

Από το Φθινόπωρο έως την Άνοιξη αποφεύγεται κάθε κατεργασία. Το Μάρτιο γίνεται 

φρεζάρισµα που αποβλέπει στην ενσωµάτωση της χλωρής λίπανσης και στη συνέχεια γίνεται 

αυλάκωµα και διαµόρφωση των λεκανών του ποτίσµατος. (Πρωτοπαπαδάκης Ευτ., 2004) 

 

3.7. ΛΙΠΑΝΣΗ 

Η χηµική λίπανση γίνεται το φθινόπωρο µε λίπασµα 11-15-15. Χρησιµοποιούνται 

2Kg ανά ενήλικο δένδρο. Το Φεβρουάριο εφαρµόζονται από 250gr έως 1Kg λιπάσµατος 

φωσφορικής αµµωνίας ανά δένδρο, ανάλογα µε την ηλικία και την ζωηρότητά του. Κατά τις 

10 Μαΐου χρησιµοποιείται η ίδια ποσότητα θειικής αµµωνίας ανά φυτό. Αφού καρποδέσει 

προστίθεται νιτρική αµµωνία. Αυτό γίνεται µέχρι τον Οκτώβριο και σε ποσότητες 100 έως 

200 gr ανά δένδρο. (Πρωτοπαπαδάκης Ευτ., 2004) 

 

3.8.ΠΟΤΙΣΜΑ 

Η κιτριά έχει µεγάλες ανάγκες σε νερό, περισσότερες από τα άλλα οξύδενδρα. Στη 

Νάξο η µέθοδος ποτίσµατος, είναι µε διπλές λεκάνες και ξεκινάνε από τις 10 Μαΐου. 

Φτάνουν µέχρι τον Οκτώβριο και εφαρµόζονται ανά 6 – 10 ηµέρες. Αυτό εξαρτάται από την 

υγρασία του εδάφους και τις περιβαλλοντικές συνθήκες που επικρατούν. Φτάνουν δηλαδή τα 

29 ποτίσµατα τη χρονιά και η δόση ανέρχεται στα 45 µε 60  ανά στρέµµα. Η στάγδην 

άρδευση εφαρµόζεται ελάχιστα στη Νάξο. (Πρωτοπαπαδάκης Ευτ., 2004) 

 

 

4. ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΚΙΤΡΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

Η καλλιέργεια της κιτριάς παρουσιάζει τρία σοβαρά µειονεκτήµατα: 

1. Σαν δέντρο είναι εξαιρετικά βραχύβιο 

2. Είναι ιδιαίτερα ευπαθής σε καταστροφικές µυκητολογικές ασθένειες  

3. Η παραγόµενη ποσότητα κίτρων είναι περιορισµένης ζήτησης 
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4.1. ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ / ΕΧΘΡΟΙ ΤΗΣ ΚΙΤΡΙΑΣ 

 

 Οι σηµαντικότερες µυκητολογικές ασθένειες που αντιµετωπίζει η κιτριά, είναι η 

κορυφοξύρα και η κοµµίωση, ενώ αρκετά προβλήµατα αντιµετωπίζουν µε την ιολογική 

ασθένεια εξώκορτη, οι κιτροπαραγωγοί της Κρήτης. 

 

Κορυφοξήρα  

Η κορυφοξήρα είναι µία αδροµύκωση των εσπεριδοειδών που προκαλεί ιδιαίτερα 

σοβαρές ζηµιές στη λεµονιά, τη κιτριά, τη νεραντζιά και το περγαµότο. Η ασθένεια είναι 

πολύ καταστρεπτική γιατί προκαλεί την σύντοµη αποξήρανση των προσβαλλόµενων 

δένδρων. Είναι διαδεδοµένη σ΄όλες τις µεσογειακές χώρες (µε εξαίρεση την Ισπανία, 

Μαρόκο και πιθανώς την Αίγυπτο) και τις ανατολικές ακτές της Μαύρης Θάλασσας. Στην 

Ελλάδα η ασθένεια ήταν γνωστή στη Χίο από το 1884 και τον Πόρο από το 1900 και 

ονοµαζόταν ΄΄ ασθένεια του Πόρου΄΄. Με την ονοµασία αυτή είναι και σήµερα διεθνώς 

γνωστή η ασθένεια. Η κιτριά είναι από τα πιο ευπαθή στην κορυφοξήρα είδος, του γένους 

Citrus τόσο ώστε να γίνεται προβληµατική η καλλιέργεια τους .Μπορεί να θεωρηθεί 

σοβαρός περιοριστικός παράγοντας για την επέκταση της καλλιέργειας. Για την 

καταπολέµηση της σηµαντικό ρόλο παίζουν τα υποκείµενα γλυκολιµέττια και ΥΖV. Αυτά τα 

δύο έπειτα από έρευνες δείχνουν να είναι ελπιδοφόρα και θα πρέπει να χρησιµοποιούνται για 

την αντικατάσταση των ξηρών δένδρων . (Χ.Γ.Παναγόπουλος 1997) 

 

 

 Κοµµίωση  

Η ασθένεια εµφανίζεται µε τις παρακάτω µορφές: 

Σήψη του λαιµού. Στα προσβεβληµένα δένδρα ο φλοιός σε κάποιο σηµείο του λαιµού 

σαπίζει, αποκτά καστανό µεταχρωµατισµό και παρατηρείται άφθονη έκκριση κόµεος. 

Προοδευτικά η σήψη επεκτείνεται ενώ το κέντρο ξεραίνεται και σχίζεται. Από την 

περιφέρεια της προσβεβληµένης περιοχής του ξύλου εκκρίνεται κόµµι από το οποίο και 

παίρνει το όνοµα η ασθένεια. Λίγες εβδοµάδες µετά τη µόλυνση του λαιµού στο υπέργειο 

µέρος του δένδρου παρατηρείται έντονη χλώρωση, που αρχίζει από τα φύλλα τα οποία 

βρίσκονται στην πλευρά της σήψης. Η χλώρωση αρχίζει από το κεντρικό νεύρο και 

επεκτείνεται στο έλασµα. Η καρποφορία µειώνεται και τελικά τα προσβεβληµένα δένδρα 

ξεραίνονται. 
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Σήψη του δένδρου κάτω από το έδαφος. Παρατηρείται σήψη συνήθως περισσότερο 

εκτεταµένη παρά στην περίπτωση του λαιµού και η έκκριση κόµµεος είναι λιγότερο 

εµφανής. Το προσβεβληµένο µέρος προσβάλλεται από διάφορα δευτερογενή παθογόνα. 

Σήψη των ριζών. Σαπίζει ο φλοιός των λεπτών ριζών των δένδρων και αποκολλάται 

εύκολα σαν σωλήνας από τον κεντρικό κύλινδρο. Ακολουθεί προοδευτική καχεξία και τέλος 

ολική ξήρανση. 

Η ασθένεια προκαλείται από µύκητες του γένους Phytophthora και κυρίως τα είδη P. 

citrophthora και P. parasitica και ο αποτελεσµατικότερος τρόπος για την αντιµετώπισή της 

είναι ο εµβολιασµός σε ανθεκτικά υποκείµενα, όπως η νεραντζιά που χρησιµοποιείται στη 

χώρα µας και παρουσιάζει υψηλή αντοχή. (Τζάµος Ελ., 2004) 

  

 

 

 

Εξώκορτις 

Παρατηρείται στα περισσότερα µέρη του κόσµου, κυρίως όπου τα εσπεριδοειδή που 

είναι εµβολιασµένα στο υποκείµενο Poncirus trifoliate. Η ασθένεια ήταν γνωστή από πολλά 

χρόνια, αλλά προσδιορίστηκε για πρώτη φορά στις ΗΠΑ το 1948. Στη χώρα µας 

παρατηρείται σε πολλές περιοχές, αλλά σηµαντικές ζηµιές προκαλεί µόνο στην κιτριά στην 

Κρήτη. 

Στην κιτριά τα συµπτώµατα εµφανίζονται στο εµβόλιο µε την µορφή λευκοκίτρινου 

µεταχρωµατισµού που επεκτείνεται σε µεγάλο µήκος από την µία πλευρά του βλαστού. Τα 

µεσογονάτια διαστήµατα είναι µικρά και οι παραγωγοί ονοµάζουν την ασθένεια 

΄΄Κονδυλίτιδα΄΄.  Ο φλοιός δυνατόν να παρουσιάσει σχισµές, τα δέντρα γίνονται χλωρωτικά, 

έχουν µειωµένη ανάπτυξη, περιορισµένη παραγωγή και σε µερικά χρόνια ξεραίνονται. 

Η ασθένεια προκαλείται από το ιοειδές της εξοκόρτιδας των εσπεριδοειδών (Citrus 

Exocortis Viroid, CEVd) µεταδίδεται κυρίως µε τον εµβολιασµό, τα µαχαίρια του 

εµβολιασµού, τα κλαδευτήρια και µε το χυµό. 

Όπως και στις άλλες ιώσεις η καταπολέµηση είναι προληπτική. Πρέπει πάντα να 

εµβολιάζονται υγιή εµβόλια σε ανθεκτικά υποκείµενα και σαν τέτοια θεωρούνται η 

νεραντζιά, η µανταρινιά Κλεοπάτρα, το υποκείµενο rough lemon κ.α.. ακόµη πρέπει να 

παίρνονται µέτρα αποφυγής της µετάδοσης της ασθένειας µε τα εργαλεία που αναφέρονται 

παραπάνω. (∆ρ. Ν. Ε. Μαλαθράκης  2003) 
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4.2. ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΚΙΤΡΙΑΣ  

Αν και οι ποικιλίες της κιτριάς παράγουν καρπούς µε πολύ διαφορετικά 

χαρακτηριστικά µεταξύ τους (µέγεθος, σχήµα) ταξινοµούνται καλύτερα ανάλογα µε τη γεύση 

του χυµού τους. Έτσι οι ποικιλίες που καλλιεργούνται στις διάφορες κιτροπαραγωγικές 

χώρες ταξινοµούνται σε δύο µεγάλες οµάδες: στις γλυκόχυµες και στις οξύχυµες ποικιλίες. 

 

 

 

 

 

Γλυκόχυµες ποικιλίες 

 

1. Corsican 

Εκτιµάται για τον εξαιρετικής ποιότητας προς σακχαρόπηξη κιτροφλοιό της, που 

είναι µεγάλου πάχους, σαρκώδης και τρυφερός. Ο καρπός της είναι µεγάλου µεγέθους, 

ελλειπτικού σχήµατος, λεµονόχρους µε τραχεία επιφάνεια, ελαφριά αυλακωτός, µε µικρή 

περιεκτικότητα σε χυµό και λίγους σπόρους. 

 

2. Λευκανθής  

Έχει λευκά άνθη, πρασινόχροη νέα βλάστηση και λευκούς σπόρους. Ο καρπός της 

έχει διάφορα σχήµατα και διάφορα µεγέθη, ολιγόσπερµος και ολιγόχυµος. Ο φλοιός του 

καρπού είναι τραχύς µε µέτριο πάχος, σαρκώδης. Καλλιεργείται κυρίως στην Κρήτη. 

 

3. Θωλορίτικο Αιγιάλειας 

Ο καρπός της έχει µεγάλο µέγεθος και βάρος. Ο φλοιός του καρπού είναι παχύς µε 

τραχειά επιφάνεια, η περιεκτικότητα σε χυµό είναι µικρή και περιέχει πολλούς σπόρους. 

Καλλιεργείται στο ∆ιακοφτό. 

 

4. Γαρυφαλλάτο  

Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος, η φλούδα είναι παχιά και λεία. Είναι ποικιλία 

ένσπερµη και χαρακτηρίζεται από την παρουσία του στύλου στον καρπό της. Καλλιεργείται 

κυρίως στην Αιγιάλεια. 
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Οξύχυµες ποικιλίες 

 

 

1. Diamante (διαµάντι) 

Ιταλική ποικιλία άριστης ποιότητας µε πολύ καλά χαρακτηριστικά των καρπών της. 

Ο καρπός είναι µεγάλος σε µέγεθος, έχει σχήµα ωοειδές έως ελλειπτικό µε πλατιά θηλή. Ο 

φλοιός είναι παχύς, σαρκώδης, µε επιφάνεια λεία και χρώµατος κίτρινο κατά την ωρίµανση. 

Η σάρκα είναι τραγανή, µικρής περιεκτικότητας σε χυµό, ο οποίος είναι ξινός και µε πολλούς 

σπόρους. 

Το δέντρο έχει µικρή ανάπτυξη, είναι πλαγιόκλαδο και µέτρια ανθοφόρο, φέρει άνθη 

σε µεγάλη αναλογία, ατελή. Έχει άριστα εµπορικά χαρακτηριστικά και µεγάλη 

παραγωγικότητα. 

 

 

2. Etrog (Έθρογκ ή Ιουδαϊκό κίτρο)  

Αυτή η ποικιλία είναι Ιουδαϊκή, της οποίας ο καρπός είναι µικρός, έχει σχήµα 

λεµονοειδές, κοντό λαιµό, ανεπτυγµένη θηλή και συνήθως συνοδεύεται από το στύλο. Η 

φλούδα του είναι αρκετά παχιά, µε ανώµαλη επιφάνεια, σαρκώδη κι έχει χρώµα κίτρινο κατά 

την ωρίµανση. Η σάρκα έχει µικρή περιεκτικότητα σε χυµό µε ξινή γεύση και πολλούς 

σπόρους. 

Το δέντρο έχει µικρό µέγεθος. Σαν ποικιλία είναι λιγότερο ζωηρή και παραγωγική 

από τις περισσότερες ποικιλίες κιτριάς. Καλλιεργείται στο Ισραήλ και οι καρποί της 

χρησιµοποιούνται στη γιορτή της ″Σκηνοπηγίας″. 

 

 

3. Λεία Κρήτης 

Η ποικιλία αυτή έχει δύο τύπους: επιµήκη και ελλειψοειδή. Οι καρποί της είναι 

µέτριοι έως µεγάλοι και ο φλοιός του καρπού είναι παχύς, λείος, µαλακός και αρωµατικός. Η 

σάρκα είναι µικρής περιεκτικότητας σε χυµό, ο οποίος είναι ξινός και περιέχει λίγους 
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σπόρους. Η ποιότητα των καρπών είναι πολύ καλή και εκτιµάται πάρα πολύ στη διεθνή 

αγορά. (Ανυφαντάκη Αγγ. 2005) 

  

 

 

4.3.ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΜΕΝΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 

Καλλιεργούνται τρείς διαφορετικές παραλλαγές της ‘Λευκανθούς’, που 

χαρακτηρίζονται από τα λευκά άνθη τους και την πράσινη νέα βλάστηση τους. Όµως τον 

µεγαλύτερο όγκο της παραγωγής δίνουν οι οξύχυµες ποικιλίες που έχουν µωβ νέα βλάστηση 

(µωβ άνθη) Στην οµάδα αυτή ανήκει η ποικιλία Diamante που καλλιεργείται στη Καλαβρία 

της Ιταλίας και στην Ελλάδα εκτός από την Κρήτη, την συναντάµε στην Νάξο. Είναι πολύ 

παραγωγική µε καρπούς λείους, εκλεκτικής ποιότητας.  

Ο κυρίως όγκος της παραγωγής δίδεται από τις παραλλαγές της ποικιλίας ‘Λεία 

Κρήτης’ . Οι καρποί της είναι λείοι και παράγει τους µεγαλύτερους καρπούς από όλες τις 

ποικιλίες. Ο γονότυπος της περιέχει γενετικά συστατικά από όλες τις ποικιλίες. (Ανυφαντάκη 

Αγγ. 2005) 

 

 

5.∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΣΗΜΑΣΙΑ ΚΙΤΡΟΥ 

 

Ο φλοιός των εσπεριδοειδών αποτελείται από το εξωτερικό περίβληµα, το οποίο είναι 

πλούσιο σε καροτένια, στα οποία οφείλει το λαµπερό του χρώµα και σε αιθέριο έλαιο. Το 

εσωτερικό τµήµα του φλοιού αποτελείται κυρίως από φλαβονοειδή, λιµονένιο και πηκτίνη. 

Τα φλαβονοειδή δρουν συνεργατικά µε τη βιταµίνη C, είναι ισχυρά αντιοξειδωτικά και 

εµποδίζουν την παραγωγή των ελευθέρων ριζών που παράγονται από την υπεροξείδωση των 

λιπιδίων και ευθύνονται για την καταστροφή των επιδερµικών (και όχι µόνο) κυττάρων. Στον 

πίνακα που ακολουθεί, αναφέρεται η σύσταση του καρπού. (Μανωλαράκης Μαν. 2003) 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 1: ΣΥΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΚΙΤΡΟΥ 

Συστατικό Τιµές Μονάδα 

Νερό 88,26 gr 
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Ενέργεια 30 Kcal 

Πρωτεΐνη 0,70 gr 

Λίπος 0,20 gr 

Υδατάνθρακες 10,54 gr 

Φυτική ίνα 2,8 gr 

Υπόλοιπο 0,30 gr 

Ca 33 mg 

Fe 0,60 mg 

Mg 6 mg 

Συστατικό Τιµές Μονάδα 

P 18 mg 

K 102 mg 

Na 2 mg 

Zn 0,11 mg 

Cu 0,065 mg 

Mn 0,008 mg 

Se 0,4 mg 

Vitamin C 29.1 mg 

Thiamin 0.030 mg 

Riboflavin 0.020 mg 

Niacin 0.200 mg 

Pantothenic acid 0.217 mg 

Vitamin B-6 0.043 mg 

 

(Μανωλαράκης Μαν. 2003) 

6.ΤΡΟΠΟΙ ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΗΣ ΤΟΥ ΚΙΤΡΟΥ 

Τα «µηδικά µήλα», όπως αποκαλούσαν οι πρόγονοί µας τα κίτρα στην αρχαιότητα, 

χρησιµοποιούνταν για φαρµακευτικούς σκοπούς ( µια ουσία τους αποδείχτηκε επιστηµονικά 

ότι κάνει καλό στο συκώτι και στο στοµάχι ) και θεωρούνταν σύµβολο της γονιµότητας και 

της αφθονίας. Σήµερα χρησιµοποιούνται κατά κόρον στην αραβική και περσική κουζίνα για 

να αρωµατίσουν τις φρουτοσαλάτες και να µαρινάρουν το κρέας. Σε πολλά σηµεία της 

Ελλάδας-και στη Νάξο παλαιότερα-τα µαγειρεύουν µε κρέας. Επίσης αποτελούν µέρος 

θρησκευτικών τελετών των Ιουδαίων. Η σάρκα τους χρησιµοποιείται για την παρασκευή 
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γλυκών, σακχαρόπηκτων κ.α., ο φλοιός για την παρασκευή ποτού ( Cedratine και liqueur de 

Cedrat) στην Κορσική και τα αρωµατικότατα φύλλα τους στην Γαλλία (Grasse), είναι βασικό 

συστατικό για την παρασκευή αρωµάτων. Τέλος στη Νάξο η αποκλειστική πρώτη ύλη για 

την παρασκευή του οµώνυµου τοπικού παραδοσιακού ποτού «ΚΙΤΡΟΝ ΝΑΞΟΥ». 

 

7. Η ΚΙΤΡΙΑ ΣΤΗ ΝΑΞΟ 

Η αρχή της καλλιέργειάς της στη Νάξο, χάνεται στα βάθη του χρόνου και µέχρι το 

1960 ήταν συστηµατική. Τα κιτρόδεντρα τότε ξεπερνούσαν τα 10.000 και ο καρπός εξαγόταν 

στο εξωτερικό, συντηρηµένος µέσα σε θαλασσινό νερό ενισχυµένο µε επιπλέον αλάτι. Η 

δραστηριότητα γύρω από το κίτρο ήταν σοβαρός παράγοντας της αγροτικής (τουλάχιστον) 

οικονοµίας του νησιού. 

Έκτοτε η καλλιέργειά της υποχώρησε. Τελευταίος σταθµός στην πτωτική πορεία της 

παρουσίας της κιτριάς στη Νάξο ήταν το 1989, έτος της πτώσης του ανατολικού µπλοκ και 

της συνακόλουθης απώλειας της εκεί αγοράς, αφού τα λιγοστά, πλέον, κίτρα εξάγονταν 

µέσω της Ένωσης Κιτροπαραγωγών Κρήτης στην τότε Ανατολική Γερµανία. Το κίτρο 

αντικατέστησαν τα πορτοκάλια και τα λεµόνια που αναζητούν απεγνωσµένα αγοραστές, 

όταν δεν σαπίζουν στα δέντρα.  

 

7.1ΤΟ ΚΙΤΡΟ ΚΑΙ ΤΟ ΕΜΠΟΡΙΟ ΤΟΥ ΣΤΗ ΝΑΞΟ 

Η καλλιέργεια της κιτριάς στη Νάξο είναι γνωστή από τον 18° αιώνα, αφού στις 

αρχές του αιώνα αυτού γίνονται εξαγωγές κίτρων από τη Νάξο στην Κωνσταντινούπολη και 

αλλού. Ο Ιγνάτιος Λίχτλε, ηγούµενος της Μονής Ιησουιτών στο νησί, στα τέλη του 18° 

αιώνα, γράφει στην ιστορία του για τη Νάξο, τα εξής σχετικά: 

«Η κιτριά ανήκει σε µια ξεχωριστή ποικιλία, αυτό είναι το πιο µικρό από όλα τα είδη 

των οξυδένδρων, το οποίο δεν αφήνουν να ψηλώσει πολύ και επειδή ο καρπός του είναι πολύ 

ογκώδης για να µην βλάπτονται τα κλαδιά του δένδρου και επειδή όταν ακολουθεί δυνατός 

άνεµος µπορεί να σπάσουνε και να χαθεί ο καρπός. 

Τα φύλλα της κιτριάς µοιάζουν µε εκείνα της λεµονιάς, εκτός από το ότι είναι 

µεγαλύτερα και σαρκωδέστερα, παρόµοια και τα άνθη της έχουν τα δύο παραπάνω 

χαρακτηριστικά. Οι καρποί της µοιάζουν µε την κίτρινη φλούδα των λεµονιών και βγάζει ένα 

άρωµα από τους πόρους, εάν το σκάσει κανείς κοντά  στο φως, έτσι συµβαίνει και µε εκείνα 

των λεµονιών αλλά µε λιγότερο χρώµα. Σε αυτή τη φλούδα, εσωτερικά είναι προσκολληµένο 

ένα στερεό άσπρο στρώµα δύο δάκτυλα και περισσότερο, ενώ στη  µέση αυτού βρίσκεται η 
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όξινη σάρκα  αναµεµειγµένη µε τους σπόρους, οι οποίοι έχουν λίγο πικρή γεύση που είναι 

ωφέλιµοι σε όσους υποφέρουν από το άσθµα. Οι Οθωµανοί τα τσακίζουν και το βράζουν µε 

το νερό, το οποίο, πίνουν όπως οι Ευρωπαίοι το τσάι. Αυτός ο καρπός είναι ογκώδης και 

ζυγίζει ο ένας, από εννέα έως δέκα κιλά, πολλοί απ’ αυτούς ζυγίζουν ένα ή ενάµιση και 

άλλοι πάλι περισσότερο από  δυόµιση έως τρία και τέσσερα. Οι Τούρκοι στην διάλεκτό τους 

τα ονοµάζουν κολοκύθα του δένδρου, το σαρκώδες κρέας τους τρώγεται ωµό, όπου έχει 

σχεδόν τη γεύση της γογγύλης, και πολλοί για περισσότερη ουσία έτρωγαν µαζί την έξω 

φλούδα, για να µην τους πειράξει στο στοµάχι, επειδή και η εσωτερική ψίχα είναι 

κακοχώνευτη. Τα κίτρα γίνονται και στην Κρήτη, Κάρυστο και Χίο,  όµως εκεί είναι πιο 

µικρά και δεν είναι και τόσο τρυφερά και λεπτά όπως της Νάξου, γίνονται ακόµα στην 

Κάρυστο και Κέα. Οι Χιώτες παρόλο που είναι τόσο τακτικοί στην γεωπονία δεν 

επιτυγχάνουν τα κίτρα τους όπως εκείνα της Νάξου. Στα µέρη της Γένοβας και Σικελίας 

ευδοκιµεί ένα είδος µικρό και σκληρό και µε σειρές τριγύρω τους, αλλά δεν µπόρεσα να 

µάθω αν γίνονται σε άλλα µέρη µεγάλα και λεπτά όπως της Νάξου. Αυτός ο καρπός είναι 

πολύ τρυφερός και αντιστέκεται λιγότερο στη µεταφορά σε σύγκριση µε τα λεµόνια και 

πορτοκάλια. Όταν δε αυτά σαπίσουν στο ταξίδι, τα βγάζουν και πωλούνται στα 

φαρµακοπωλεία της Κωνσταντινουπόλεως και στους εκεί προύχοντες Οθωµανούς για την 

παρασκευή χυλού, ο οποίος τους αρέσει πολύ. Οι ποντικοί τα νοστιµεύονται και αυτοί 

υπερβολικά ίσως προς όφελος του στοµάχου τους, τρυπούν αυτά στο δένδρο για να φάνε 

περισσότερο τα κουκούτσια από την ψίχα των κίτρων. Καθαρίζοντας την έξω φλούδα από το 

λευκό του κίτρου την τραβούν από το λαµπίκον, αλλά µόνο µε το νερό, το οποίον ευωδιάζει 

πολύ, το µεταχειρίζονται σε διάφορα ποτά για ευωδία και προς όφελος του στοµάχου. 

Ακόµη δε την µεταχειρίζονται και στο οινόπνευµα, το οποίον πωλείται σε άλλα µέρη 

σε µεγαλύτερη τιµή από τα άλλα είδη. Οι Οθωµανοί, οι οποίοι τους είναι απαγορευµένο από 

το µωαµεθανικό νόµο, το αλποράνι, το κρασί και άλλα οινοπνευµατώδη ποτά, το 

υπεραγαπούν αυτό το ονοµαζόµενο κιτρόνερο, φιλεύουν ο ένας τον άλλον. Πουλήθηκε 

κάποτε στη Σµύρνη η φιάλη των 200 δραµίων έως 4 γρόσια, η δε χιλιάδα το κίτρο πωλείται 

προς το παρόν προς 80 γρόσια και πολλές φορές και περισσότερα, οµοίως και οι λοιποί 

καρποί αύξησαν τις τιµές. (Κατά το έτος 1855 βρήκαν άλλο τρόπο για να διατηρούνται τα 

κίτρα στο ταξίδι της Γαλλίας, όπου τα βυθίζουν στην άρµη όπως οι ελιές και τα γλυκαίνουν 

και κατασκευάζουν διαφόρων ειδών γλυκίσµατα και πωλείται η οκά φράγκα… δηλαδή το 

κίτρο η άρµη και το βαρέλι προς τόσο… 

Οι λεµονιές, πορτοκαλιές και κιτριές, ευδοκιµούν κυρίως σε τρία χωριά στα 

χαµηλότερα µέρη, δηλαδή Εγκαρές,  Μέλανες και Ποταµιά. Σε πιο αποµακρυσµένα χωριά δε 
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διατηρούνται ένεκα της ψύχρας και του κόστους µετακοµιδής: είναι ακριβότερα για να 

έλθουν στο λιµάνι της πόλης, και πιο χαλασµένα από το χτύπηµα των κοφινιών. Απ’ αυτά τα 

χωριά, που έρχονται τα ξινά, δεν είναι ο δρόµος περισσότερος από δύο ώρες, παρόλα αυτά 

εκατό λεµόνια αγώγι πληρώνουν τέσσαρις παράδες έως το λιµάνι. Επειδή και στη Νάξο δεν 

υπάρχουν άµαξες, γίνεται η µετακοµιδή µε όνους και ηµιόνους. Οι  Εγκαρές έχουν την 

προτίµηση για τα κίτρα, η Ποταµιά για λεµόνια τα πολλά και οι  Μέλανες προσφέρουν και 

τα τρία αυτά είδη και καλής ποιότητος και φθηνά. Όµως  τα πορτοκάλια είναι περισσότερα 

σε σύγκριση µε των άλλων δύο χωριών.» 

Σε διάφορες εκθέσεις και περιγραφές περιηγητών αναφέρονται επίσης ενδιαφέρουσες 

µαρτυρίες για την παραγωγή και το εµπόριο κίτρων και άλλων εσπεριδοειδών στη Νάξο. 

Μερικές απ’ αυτές είναι οι εξής: 

«Τα προϊόντα της Νάξου είναι διάφορα, εξαίρετα και νοστιµότατα: … κίτρα, 

πορτοκάλια, λεµόνια» 

«Οι πορτοκαλιές και οι λεµονιές, από τις οποίες υπάρχουν 10.000, προµηθεύουν 

πολυάριθµες εξαγωγές για την Κωνσταντινούπολη και την Ελλάδα»  (Ern. Lefhuy  1835) 

 

           «Το νησί έχει διάφορα δένδρα που παράγουν ωραία φρούτα και αποδίδουν µια 

µεγάλη ποσότητα από πορτοκάλια, κίτρα και λεµόνια. Τα εµπορεύµατα που φεύγουν από τη 

Νάξο είναι :… Τα πορτοκάλια, λεµόνια και κίτρα γεµίζουν συνήθως το χρόνο, οκτώ µε εννέα 

καράβια που παίρνουν το καθένα διακόσιες ή τριακόσιες χιλ. χώρια τα µικρά πλοία που 

προµηθεύουν τα γειτονικά νησιά, όπως, τη Σαντορίνη, Μύκονο» (Φρ. Σοµµαρίππας, 1820)        

                                                                  

«Μέλανες : είναι κατάφυτος εκ διαφόρων δένδρων, κιτριές, πορτοκαλιές, λεµονιές 

κ.λπ.» (Γκριµάλντι, 1849) 

  

«Τα πορτοκάλια, λεµόνια και κίτρα φορτώνουν τον καθέκαστο χρόνο 8 εώς 10 πλοία 

µεγάλα το καθέν έως 1800 και 2000 χιλιάδων, τα οποία πηγαίνουν στην Κωνσταντινούπολη, 

Σµύρνη και άλλα µέρη» (Λίχτλελ 1793)        
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«Εντύπωση προκάλεσαν στους περιηγητές οι πελώριοι σωροί πράσινων κίτρων που 

περίµεναν στο µουράγιο να φορτωθούν στα καράβια για την Κωνσταντινούπολη. Μερικά 

ήταν µεγάλα σαν κεφάλι ανθρώπου» ( Clarke, 1812) 

 

 

 

Σε εφηµερίδα της εποχής (1937) γράφονται τα σχετικά : 

Αθρόα εξαγωγή κίτρων 

Γεµάτος  χαρά ο κιτροπαραγωγικός κόσµος παρακολουθεί την αθρόα εξαγωγή των 

συντετµηµένων κίτρων παλιάς παραγωγής. Τώρα µάλιστα που η εµπορεία θα γίνεται απ’ 

αυτούς τους ίδιους υπό την προστασία της Αγροτικής Τράπεζας καθόσον κατόπιν άοκνων 

προσπαθειών του επόπτου συνεταιρισµών κ. Μουζακίτη θα συσταθεί κιτρικός οργανισµός 

αντάξιος του προορισµού του, ο οποίος θα αναλάβει την καλυτέρευση της παραγωγής της 

εµπορίας του είδους για ωφέλεια των παραγωγών. (Εφηµ. « Ναξιακό µέλλον » 10 Μαρτ. 

1937) 

Στην ίδια εφηµερίδα το 1954 αναφέρεται : 

Κέντρον επεξεργασίας κίτρων εις την Νάξον 

Νάξος, Νοέµβρ. 1954 

«Η Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης σε στενή συνεργασία µε την Ένωση Γεωργικών 

Συνεταιρισµών Νάξου, άρχισε έγκαιρα και εφέτος τη συγκέντρωση των κίτρων µε άµεση 

πληρωµή προκαταβολής εκ δρχ. 6 κατά οκά. Από 1ης µάλιστα Σεπτεµβρίου, άρχισε και η 

λειτουργία του Κέντρου συσκευασίας Κίτρων στις  αποθήκες της Ενώσεως Γεωργικών 

Συνεταιρισµών, υπό την επίβλεψη ειδικού υπαλλήλου, τον οποίον απέσπασε η Κιτρένωση 

Κρήτης για την οργάνωση του εν λόγω κέντρου στην πόλη µας. Συµφέρον κάθε 

κιτροπαραγωγού, είναι να παραδίδει όλη του την παραγωγή στην Ένωση, γιατί όπως 

διαπίστωσε ο ίδιος και στο παρελθόν, οι τιµές εκκαθάρισης κίτρων από τις συνεταιρικές 
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οργανώσεις είναι κατά πολύ ανώτερες των τιµών που προσφέρει το εµπόριο. Επίσης, δεν 

πρέπει να ξεχνούν οι παραγωγοί ότι πριν αρχίσει την συγκέντρωση η Ένωση 

Κιτροπαραγωγών Κρήτης, τα κίτρα τους τα αγόραζε το εµπόριο, σε τιµές χαµηλές» (Εφηµ. 

«Ναξιακό µέλλον» , 25 ∆εκ. 1954) 

 

Πολλές, ενδιαφέρουσες και ζωντανές µαρτυρίες περιέχοντας επίσης σε παλιά 

ανέκδοτα έγγραφα για την εµπορία, µεταφορά και διακίνηση των κίτρων σε διάφορες ξένες 

χώρες, Κωνσταντινούπολη, Ρουµανία, Ρωσία, Γερµανία κ.ά. Ένα απ’ αυτά αναφέρει τα εξής: 

 

 

Ταξίδια µε κίτρα στην Πόλη, Βάρνα, Ιάσιο κ.ά. 

Πολλά και µακρινά για την εποχή ταξίδια γίνονται για την εµπορία των κίτρων. 

Πολλοί Αξώτες συγκροτούν πολλές συντροφιές που συνεργάζονται µε πολλούς πλοιάρχους 

για να µεταφέρουν και πουλήσουν κίτρα στη Σµύρνη, Κωνσταντινούπολη, Βάρνα, Ιάσιο κι 

αλλού. Πολλές φορές οι πλοίαρχοι έφθαναν µε τους ναύτες ως τον τόπο παραγωγής, τα 

διάφορα περβόλια του νησιού για να φορτώσουν το εµπόρευµά τους, ‘όπως αποδεικνύεται 

από το ακόλουθο έγγραφο: 

Ελληνική πολιτεία 

Αριθ. 111 

Παρουσιασθείς στο ∆ηµόσιο τούτο Συµβολαιογραφείο της Χώρας Νάξου ο 

υποσηµειωµένος κυρ Αναστάσιος Χαµπάκης, ∆ηµογέροντας του χωριού Μητριών Εγκαρών, 

ο οποίος µε το παρόν οµολογεί ασυνείδητα, ότι ως επιστάτης οπού ο καπετάν Μανώλης 

Παγώνης τον είχε διορισµένο, οπού µε τους ανθρώπους του πλοίου του να περιέρχεται στα 

περιβόλια των Εγκαρών. 
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ΕΙΚΟΝΑ 1: Σφραγίδες 

 

8. ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΤΗΣ ΝΑΞΟΥ 

Η ποικιλία που καλλιεργείται στη Νάξο είναι η οξύχυµη ή ξυνοκιτριά. Τα άνθη της 

είναι χρώµατος ιώδες. Οι καρποί της έχουν µεγάλο µέγεθος και είναι επιµήκης. Ο φλοιός του 

καρπού είναι παχύς, λείος, λευκός, αρωµατικός και έχει γλυκιά γεύση. Η σάρκα είναι µικρής 

περιεκτικότητας σε χυµό και θεωρείται ποικιλία άσπερµη και εκλεκτής ποιότητας. 

ΦΑΣΗ ΠΑΡΑΛΑΒΗΣ 

Οι κιτροπαραγωγοί παραδίδουν τα κίτρα στο κέντρο παραλαβής, ανεξαρτήτου 

κατηγορίας ή ποιότητας. Στην πράξη όµως, πολλά από αυτά είναι ακατάλληλα για 

επεξεργασία και εξαγωγή. Προσβολές από κοκκοειδή, Μύγα της Μεσογείου ή τετράννυχο, 

τα καθιστούν εντελώς ακατάλληλα. Για να γίνουν εµπορεύσιµα πρέπει να αφαιρεθούν τα 

προσβεβληµένα τµήµατα, πράγµα που σηµαίνει πρόσθετο κόστος. Γι’ αυτό το λόγο 

καθιέρωσαν δύο κατηγορίες κίτρων, την Α και την Β. 

 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ Α 

Στην ποιότητα Α, κατατάσσονται, τα κίτρα που έχουν φλοιό πράσινου ή ανοιχτού 

πράσινου χρώµατος και εντελώς καθαρό, δηλαδή φλοιό απαλλαγµένο από προσβολές (ψώρα, 

τετράνυχο). Το βάρος τους πρέπει να είναι µεγαλύτερο των 250 gr. 

 

 



25 

 

 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ Β 

Στην ποιότητα Β, κατατάσσονται τα κίτρα µε φλοιό επίσης πράσινου ή ανοιχτού 

πράσινου χρώµατος. Οι προσβολές τους είναι εντοπισµένες σε µικρό µόνο τµήµα της 

επιφάνειάς τους ώστε να µπορούν µε το κόψιµο να δώσουν µια καθαρή και αυτοτελή φέτα. 

Στην κατηγορία αυτή κατατάσσονται και τα κίτρα βάρους 150 – 250 gr εφόσον έχουν φλοιό 

πράσινο και τελείως καθαρό. Κίτρα µε χρωµατισµό κίτρινο ή µε προσβολές, δεν 

παραλαµβάνονται. Η συσκευασία των κίτρων Α και Β κατηγορίας, γίνεται σε ξεχωριστά 

βαρέλια. 

 

           9.ΤΟ ΠΟΤΟ ΚΙΤΡΟ ΝΑΞΟΥ 

Τα φύλλα της κιτριάς σε υπεραφθονία παλαιότερα, χρησιµοποιούνταν για να δώσουν 

το λεπτό και ιδιάζον άρωµά τους, στην ρακή των αµπελοκαλλιεργητών (αλλού 

χρησιµοποιείται ο γλυκάνισος, ο µάραθος, τα ξερά σύκα κ.α. ). Γι’ αυτό και το πρώτο όνοµα 

ήταν κιτρόρακο. Το ″Κίτρο Νάξου″ είναι ένα ηδύποτο (λικέρ), απόσταγµα 100% των 

φύλλων της κιτριάς. 

ΕΙΚΟΝΑ 2: Καζάνι κιτρόρακου 

 

9.1 ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ 
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Α. Συγκοµιδή των φύλλων 

Οι κιτροπαραγωγοί συλλέγουν τα φύλλα της κιτριάς, από τα τέλη του Οκτώβρη µέχρι 

και τον Φεβρουάριο. Τα φύλλα της κιτριάς έχουν µεγάλη και διαρκή ανάπτυξη, γι’ αυτό 

κόβονται για να ανασαίνει το δέντρο. Κατά το διάστηµα από Οκτώβριο µέχρι Φεβρουάριο, οι 

παραγωγοί προµηθεύουν τα κιτρόφυλλα στην ποτοποιία, γιατί τότε τα αιθέρια έλαιά τους 

έχουν τη µεγαλύτερη ποσότητα και καλύτερη ποιότητα αρώµατος. ∆εν υπάρχει περιορισµός 

στην ηλικία των φύλλων, αρκεί να µην είναι προσβεβληµένα από ασθένειες και να µην 

γίνεται υπερβολική συγκοµιδή που µπορεί να οδηγήσει το δένδρο στην κατάρρευση. Μετά 

την συγκοµιδή, τα φύλλα απλώνονται σε στεγανά δωµάτια, όπου διαβρέχονται µε νερό (για 

να µη µαραθούν ή χάσουν βάρος) και µεταφέρονται στην ποτοποιία. 

 

Β. Απόσταξη 

            ΕΙΚΟΝΑ 3: Αποστακτήρας                              

Σε όσο το δυνατό σύντοµο χρονικό διάστηµα από τη συγκοµιδή, τα φύλλα µπαίνουν 

στον αποστακτήρα. Η απόσταξη γίνεται µε καθαρό οινόπνευµα και νερό. Για καύσιµο υλικό 

χρησιµοποιείται µόνο ξύλο ελιάς κι αυτό γιατί η καύση του είναι πιο αργή. Βράζουν για 

περίπου 10 ώρες και καθώς βράζουν, το οινόπνευµα παίρνει τα αιθέρια έλαια των φύλλων 

(στην ουσία αρωµατίζεται το αλκοόλ από τα φύλλα) και ο ατµός, που γίνεται στους 75 °C,  

µεταφέρει τα αιθέρια έλαια, περνάει µέσω ενός σωλήνα στο ψυγείο (πρόκειται για έναν 

µεγάλο κύλινδρο που έχει γύρω-γύρω παγωµένο νερό) όπου ψύχεται και υγροποιείται (µε 

τον ίδιο τρόπο γίνεται και η ρακή). Η φωτιά διατηρείται χαµηλή και µόλις πλησιάσει η 

εξάτµιση και υγροποίηση των ατµών στον ψυκτήρα νερού, η ένταση µειώνεται ακόµα 

περισσότερο. Το απόσταγµα φυλάσσεται σε βαρέλια, ενώ παλαιότερα σε ειδικά 
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διαµορφωµένα δοχεία, τις λεγόµενες τζάρες, όπου και αφήνονται για ένα χρονικό διάστηµα 

κι έπειτα µεταφέρεται στις εγκαταστάσεις εµφιάλωσης. Ανάλογα µε την ποιότητα του 

αποστάγµατος που επιζητείται, µπορεί να γίνει δεύτερη και τρίτη απόσταξη, δηλαδή βράσιµο 

του πρώτου αποστάγµατος µε νέα φύλλα. Έτσι το άρωµα και η γεύση του κίτρου γίνονται πιο 

έντονες. 

ΕΙΚΟΝΑ 4: Τζάρες 

 

Γ. Ανάµιξη – διαδικασία παρασκευής 

Σ’ αυτό το στάδιο το απόσταγµα τροφοδοτείται στο µίξερ, για την προσθήκη νερού, 

ζάχαρης και χρωστικών ουσιών, για την παραγωγή διάφορων τύπων Κίτρου, λευκό, πράσινο 

και κίτρινο. Μετά την απόσταξη (το απόσταγµα) είναι διαφανές, όπως όλα τα αποστάγµατα, 

αφού ο ατµός δεν µπορεί να µεταφέρει χρώµατα κι έτσι προστίθενται χρωστικές ουσίες και 

ζάχαρη για να τα διαχωρίζουµε, να ξέρουµε πιο είναι το δυνατό και πιο είναι το γλυκό. 

 

 



28 

 

 ΕΙΚΟΝΑ 5:Είδη λικέρ Κίτρου 

 

 

Το πράσινο κίτρο, παραδοσιακά ποτό λικέρ, περιέχει οινόπνευµα 30 %, περισσότερη 

ζάχαρη και πράσινη φυσική χρωστική, όπου προέρχεται από την χλωροφύλλη των φύλλων, η 

οποία παραλαµβάνεται από την Αθήνα συσκευασµένη σε µορφή πούδρας, 

 

Το άσπρο κίτρο, παραδοσιακά κιτρόρακο, µε οινόπνευµα 33%, λιγότερη ζάχαρη και 

δεν περιέχει χρωστικές. 

 

Το κίτρινο κίτρο, το οποίο είναι προϊόν διπλής απόσταξης, µε οινόπνευµα 36%, 

κίτρινη φυσική χρωστική, όπου προέρχεται από την προσθήκη βολβού κρόκου Κοζάνης (ή 

Ζαφορά), η οποία, επίσης παραλαµβάνεται από την Αθήνα συσκευασµένη σε µορφή πούδρας 

και ελάχιστη ζάχαρη (ιδεώδες για κοκτέιλ). 
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∆.Εµφιάλωση – συσκευασία 

 ΕΙΚΟΝΑ 6: Μηχανισµός σφράγισης φιάλης                                                     

  ΕΙΚΟΝΑ 7:Εµφιαλωτήριο 

Στη συνέχεια αντλείται για αποθήκευση σε ανοξείδωτη δεξαµενή. Από τη δεξαµενή 

αυτή τροφοδοτείται πλέον η γραµµή εµφιάλωσης, κατά την διάρκεια της οποίας, το προϊόν 

τοποθετείται στα µπουκάλια µε το αυτόµατο γεµιστικό, τα µπουκάλια πωµατίζονται µε το 

αυτόµατο κλειστικό και στη συνέχεια τοποθετείται η ετικέτα (σε όσες συσκευασίες υπάρχει). 

Από εκεί τα µπουκάλια µεταφέρονται σε πάγκο εργασίας και τοποθετούνται στα 

χαρτοκιβώτια για την αποθήκευση και διάθεσή τους. Το παραγόµενο ηδύποτο, εµφιαλώνεται 

σε γυάλινα µπουκάλια των 0,7 – 0,5 – 0,35 – 0,2 – 0,1 και 0,04 lt. 
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Ε. Αναγνώριση του προϊόντος 

Το ΚΙΤΡΟ ΝΑΞΟΥ έχει κατοχυρωθεί σαν Ελληνικό τοπικό παραδοσιακό προϊόν µε 

«Ονοµασία προέλευσης» και έχουν προχωρήσει οι διαδικασίες για τον χαρακτηρισµό του και 

µε βάση τα Ευρωπαϊκά πρότυπα. Το χαρακτηρισµό αυτό έχουν δύο µόνο ακόµη ελληνικά 

προϊόντα, το κουµ – κουάτ της Κέρκυρας και η µαστίχα Χίου. 

 ΕΙΚΟΝΑ 8: ∆ιαφηµιστική αφίσα, αρχές του 20ου αιώνα 

Ελληνικής παραγωγής (λιθογραφείο Στάγγελ) αγνώστου καλλιτέχνη 
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9.2.ΠΡΟΟΠΤΙΚΕΣ ∆ΙΕΙΣ∆ΥΣΗΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ 

Η Ποτοποιία αλκοολούχων ποτών θεωρείται σήµερα δυναµικός κλάδος βιοτεχνίας – 

βιοµηχανίας στην Ελλάδα µε αυξανόµενη εγχώρια ζήτηση και προοπτικές εξαγωγών. Η 

Ποτοποιία του Ηδύποτου Κίτρου Νάξου γίνεται αποκλειστικά και µόνο στη Νάξο και γι’ 

αυτό το προϊόν έχει χαρακτηρισθεί ως Ονοµασίας προέλευσης. Για τα προϊόντα αυτά, οι 

σηµερινές καταναλωτικές τάσεις που ευνοούν προϊόντα χωρίς χηµικά, αλλά παραδοσιακά, 

καθώς και η αυξανόµενη τουριστική αγορά του νησιού, δηµιουργούν αυξανόµενη ζήτηση.          

Στη Νάξο η παρασκευή, εµφιάλωση και διακίνηση του ποτού γίνεται από δύο ποτοποιίες, 

την Ποτοποιία Μ.Γ Βαλληνδρά στο Χαλκί, η οποία και είναι η παλαιότερη εκ των δύο (έτος 

ίδρυσης 1896) και την Ποτοποιία Προµπονά στη Χώρα (έτος ίδρυσης 1915). Μια Τρίτη 

ποτοποιία, η Ποτοποιία Τζανίνη λειτούργησε στην πόλη της Νάξου για ένα διάστηµα µετά 

τον πόλεµο.  

9.3.∆ΙΑΘΕΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

Τα προϊόντα δεν αντιµετωπίζουν πρόβληµα διάθεσης. Πωλούνται τόσο σε Κάβα 

Ποτών, όσο και σε Σούπερ – Μάρκετ σε όλο το νησί. ∆ιατίθενται επίσης στα τουριστικά 

καταστήµατα – µπαρ, εστιατόρια, ξενοδοχεία, του νησιού. Επίσης, η πώληση των προϊόντων 

έχει βγει έξω από τα όρια της Νάξου και των Κυκλάδων και πωλείται σε πολλά σηµεία της 

Αθήνας. Το προϊόν έχει πάρει µέρος σε πολλές εκθέσεις στο εξωτερικό και έχει διακριθεί µε 

χρυσά και αργυρά µετάλλια. Οι σηµερινές δυνατότητες της αγοράς είναι πολύ µεγάλες και 

καταγράφονται από τη διαρκή ζήτηση του προϊόντος στα περισσότερα µέρη της Ελλάδας και 

στο εξωτερικό, απ’ όπου υπάρχουν πολλές προτάσεις για εξαγωγές. Έτσι τον τελευταίο 

χρόνο έγιναν προτάσεις για να σταλούν δείγµατα από: 

Την εταιρεία Foggles – Hertfordshire, UK 

Την εταιρεία Βασιλόπουλος Α.Β.Ε.Ε 

Την εταιρεία Παπαγιάννης (εξαγωγική) προς Γερµανία και Αγγλία 

Τα δείγµατα τοποθετήθηκαν µε επιτυχία και ήδη έχουν γίνει προτάσεις για 

παραγγελίες που καταβάλλεται προσπάθεια να ικανοποιηθούν. 
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9.4.ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΑ ΟΦΕΛΗ 

Η εγκατάσταση της παραγωγικής µονάδας στη Νάξο, συµβάλλει: 

Στη δηµιουργία τουριστικού πόλου έλξης, αφού κάθε επίσκεψη στο νησί της Νάξου 

περιλαµβάνει οπωσδήποτε µια γευστική δοκιµή του µυρωδάτου λικέρ της. Χαρακτηριστικό 

δε είναι, ότι κατά τη θερινή περίοδο, περίπου 450 άτοµα επισκέπτονται κατά µέσο όρο 

ηµερησίως το παραδοσιακό νεοκλασικό κτίριο του αποστακτηρίου, που λειτουργεί σήµερα 

και σαν µουσειακός χώρος, στον οποίο µπορεί κανείς να περιηγηθεί στην ιστορία και την 

παράδοση της παραγωγής του Κίτρου Νάξου, αλλά και να παρακολουθήσει από κοντά την 

παρασκευή του.   

Στην αύξηση των θέσεων εργασίας, αφού από την επιχείρηση απασχολούνται πολλές 

οικογένειες. 

Στην αξιοποίηση παραδοσιακών τεχνικών, όπου αποδεικνύει ότι η οικοπεδοποίηση 

και τσιµεντοποίηση των νησιωτικών περιοχών σε καµία περίπτωση δεν είναι µονόδροµος για 

τους κατοίκους. 

Στην ενίσχυση της τοπικής παραγωγής φρούτων, αφού υπάρχει αύξηση της 

κατανάλωσης. 

Στη βελτίωση του εισοδήµατος των αγροτών των µειονεκτικών περιοχών του νησιού. 

 

9.5.ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 

Τόσο το παραγόµενο προϊόν και η συσκευασία του, όσο και η ακολουθούµενη 

παραγωγική διαδικασία µπορούν να χαρακτηριστούν ως ιδιαίτερα φιλικά προς το 

περιβάλλον: 

∗ Οι χρησιµοποιούµενες πρώτες ύλες είναι φυσικές, µη τοξικές ή 

επικίνδυνες και βιοαποδοµήσιµες (φύλλα κιτριάς, οινόπνευµα ποτοποιίας, ζάχαρη και 

φυσικές χρωστικές ουσίες). 

∗ Χρησιµοποιείται η πλέον φιλική προς το περιβάλλον συσκευασία, το 

γυαλί. Επιπλέον, η χρήση πρωτότυπων και καλαίσθητων φιαλών, δηµιουργεί 

προϋποθέσεις επανάχρησης της συσκευασίας, αυξάνοντας τον χρόνο ζωής τους και 

περιορίζοντας τις απορριπτόµενες ποσότητες. 
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∗ Η παραγωγική διαδικασία δεν δηµιουργεί υγρά ή αέρια λύµατα, ούτε 

θόρυβο. Παράγονται µόνο στερεά υπολείµµατα, από τα φύλλα, τα οποία διατίθενται 

για ζωοτροφές σε συνεργασία µε τοπικούς εµπόρους. 

  Το προϊόν είναι ασφαλές για τους καταναλωτές του, λόγω της µη χρήσης χηµικών 

παρά µόνο φυσικών συστατικών, η δε περιεκτικότητα σε αιθέρια έλαια το κάνει ευεργετικό 

για το στοµάχι (ευστόµαχο). 

9.6.ΜΕΤΡΑ ΓΙΑ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΣΗ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

Η εταιρία για τις δραστηριότητές της, θα σχεδιάσει, εγκαταστήσει και πιστοποιήσει 

Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ποιότητας, σε συµφωνία µε το Πρότυπο EN ISO 9001:2000 και 

Σύστηµα ∆ιαχείρισης της Ασφάλειας των τροφίµων, σε συµφωνία µε το πρότυπο ISO 

22000:2005. 

Το έργο θα υλοποιηθεί σε συνεργασία µε κατάλληλο Σύµβουλο (Lotus Ltd) που 

διαθέτει επαρκή γνώση και µεγάλη εµπειρία σε µελέτη, εγκατάσταση και πιστοποίηση 

∆ιαχειριστικών Συστηµάτων. Σκοπός του έργου είναι, να καταστήσει σαφές τον τρόπο, µε 

τον οποίο η δόµηση και εφαρµογή του επιδιώκει: 

∗ Η ∆ιοίκηση της επιχείρησης να αισθάνεται σιγουριά ότι οι 

προβλεπόµενοι στόχοι για την ποιότητα και την ασφάλεια επιτυγχάνονται και 

διατηρούνται. 

∗ Να δηµιουργεί εµπιστοσύνη στους πελάτες της εταιρίας για την 

ποιότητα των προϊόντων που παρέχει. 

∗ Να βελτιώνει και να διατηρεί την ποιότητα των υπηρεσιών και 

προϊόντων που παρέχονται, έτσι ώστε η εταιρία να ικανοποιεί συνεχώς τις απαιτήσεις 

των πελατών της. 

Η εταιρεία σηµατοδοτεί έτσι µια νέα αρχή στην πορεία της µε στόχο την περαιτέρω 

αύξηση της ανταγωνιστικότητας και τη συνεχή βελτίωση των διεργασιών της. Πεποίθηση 

της επιχείρησης είναι ότι µε την εφαρµογή του Συστήµατος ∆ιαχείρισης της Ποιότητας και 

της Ασφάλειας των Τροφίµων θα δηµιουργηθούν οι κατάλληλες συνθήκες για: 

∗ ∆ιατήρηση των υπαρχόντων αγορών και κατάκτηση νέων, προϊόντα 

σταθερής ποιότητας, τα οποία συνάµα είναι ασφαλή για κατανάλωση. 
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∗ Αύξηση της παραγωγικότητας, µέσω τήρησης καθορισµένων 

διαδικασιών και ουσιαστικότερης οργάνωσης της επιχείρησης. 

∗ Αύξηση της ανταγωνιστικότητας. 

∗ Βελτίωση δηµοσίων σχέσεων, διαφήµιση και προβολή της 

επιχείρησης. 

∗ Αύξηση αποδοτικότητας και ελαχιστοποίηση απωλειών. 

∗ Αύξηση της απασχόλησης στην τοπική κοινωνία και συµβολή στην 

τοπική οικονοµική ανάπτυξη. 

∗ ∆ηµιουργία θετικότερης εικόνας στον καταναλωτή για τα προϊόντα 

εθνικής σηµασίας και προώθηση αυτών στην αγορά, καθώς θα φέρουν την 

εγκυρότητα ενός πιστοποιηµένου Συστήµατος Ποιότητας και Ασφάλειας Τροφίµων. 

∗ Αποδοτική και ουσιαστική συνεργασία µε τους προµηθευτές της. 

 

10.Η ΚΙΤΡΟΠΑΡΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

10.1.Η Κιτροπαραγωγή της Κρήτης  

Απασχολεί 1.850 αγρότες, οι οποίοι αποκοµίζουν σοβαρό εισόδηµα από αυτό το 

προϊόν. Παρέχονται παρακάτω, τα απαραίτητα στατιστικά στοιχεία αριθµού των κίτρων και 

παραγωγής αυτών, τα οποία παρήχθησαν στο Ηράκλειο. Προπολεµικά ήταν περισσότερες οι 

κιτριές σε µερικές κοινότητες, όπου αντικαταστάθηκαν από πορτοκαλιές. 

Η ποσότητα και η ποιότητα του προϊόντος αυτού επηρεάζεται τόσο από τις φυσικές 

και ανθρώπινες επιδράσεις, όσο και από την επάρκεια ή µη της άρδευσης. Οπωσδήποτε οι 

κυριότεροι συντελεστές, οι οποίοι µειώνουν σοβαρά την Κιτροπαραγωγή της Κρήτης,  είναι 

οι εξής: Η ανοµβρία και η ανεπαρκής άρδευση και οι ασθένειες: ανθοτρήτης (µικρό 

λεπιδόπτερο έντοµο Prays citri), η κορυφοξήρα, η οποία προκαλεί την άµεση αποξήρανση 

των δέντρων και η κοµµίωση. Η  συγκοµιδή των κίτρων συντελείται σταδιακά από το 

Σεπτέµβριο µέχρι τέλος Μαρτίου, κυρίως όµως µέσα στο Φθινόπωρο. Τα δε δίφορα κίτρα, 

συγκοµίζονται από τον Απρίλη µέχρι τέλος Ιουνίου. (Νικόλαος Χρ. Σέττας 1963) 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 2: Κατάσταση παραγωγής κίτρων της Κρήτης και όλης της χώρας 

Νοµοί και 

Περιοχές 

Παραγωγή έτους 

1959 σε τόνους 

Παραγωγή έτους 

1960 σε τόνους 

Αξία σε χιλιάδ. 

∆ρχ. 

Ηρακλείου 106,8 163,8 1052,7 

Ρεθύµνου 152,2 311,4 2003,6 

Κυδωνίας 53,3 74,7 478,2 

Αποκορώνου 181,6 160,9 1053,3 

Λασιθίου 12,4 24,6 161,1 

Κρήτης 506,3 735,4 4748,9 

Αιγιαλείας 95,9 230,3 1558,2 

Νήσου Νάξου 11,5 24,9 168,8 

Σύνολο 613,7 990,6 6475,9 

 

Η κιτροπαραγωγή της Κρήτης κατά την περίοδο 1961 – 1962 ήταν πολύ καλή, η 

οποία προβλεπόταν τον Σεπτέµβριο του 1961 στους 1.000 τόνους περίπου, εκ των οποίων 

είχαν συγκεντρωθεί τότε 400 τόνοι κίτρα. 

Για την οργάνωση της διάθεσης της κιτροπαραγωγής και της προστασίας των τιµών 

της, λειτουργεί στο Ηράκλειο, ως γνωστόν, η Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης, εν δυνάµει 

του Νόµου 4878 του 1931. Κατά τόπους δε, δηλαδή κατά Κοινότητες ή οµάδες Κοινοτήτων 

λειτουργούν Συνεταιρισµοί κιτροπαραγωγών, ονοµαζόµενοι Σύνδεσµοι Κιτροπαραγωγών 

Κρήτης, όπου ανέρχονται στους 50. Όλοι δε οι συνεταιρισµοί στην Κρήτη (κιτροπαραγωγοί) 

είναι 1850, όπου λόγω της αυξοµείωσης και µεταβολής αυτών σε στρογγυλό αριθµό είναι 

2000. 

Η εξαγορά των κίτρων από τους παραγωγούς γίνεται ανάλογα µε το µέγεθος, διότι η 

πώληση και η εξαγωγή στο εξωτερικό συντελείται αυστηρά κατά ποιότητα και µεγέθη ως 

εξής : 

Large = 1η κατηγορία                                        

Medium = 2η κατηγορία                        

Small = 3η κατηγορία 

Κατά την εξαγωγή του προϊόντος ενίοτε γίνεται και εξαιρετική κατηγορία (extra 

large) σύµφωνα µε τις απαιτήσεις των αγοραστών. 
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Η κιτροπαραγωγή διατίθεται σχεδόν ολόκληρη στο εξωτερικό, αφού τοποθετηθούν 

τα κίτρα τεµαχισµένα µέσα σε ξύλινα βαρέλια µε άλµη (όµοιου βάρους) καθαρού βάρους 

250 χιλιογρµ. Κίτρων. Εννοείτε ότι καθεµιά ποιότητα και κατηγορία, όπως αναφέρεται 

παραπάνω, τοποθετείται σε ξεχωριστά βαρέλια. 

Παρέχεται παρακάτω η συνολική παραγωγή κίτρων που επετεύχθη σ’ όλη τη χώρα 

κατά τα έτη 1954, 1955, 1956 και 1957, για να αποδειχθεί η διακύµανση της παραγωγής 

αυτής, όπου είναι υπολογισµένη σε τόνους. 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3: ΣΥΝΟΛΙΚΗ ΕΓΧΩΡΙΑ  ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΙΤΡΟΥ 

Περιοχές 1954 1955 1956 1957 

Κρήτης 196,3 484,4 473,5 470,2 

Αιγίου 66,6 126,0 86,5 92,0 

Νάξου 11,8 20,9 2,7 19,9 

Σύνολο 274,7 631,3 562,7 582,1 

    

Ο συνολικός αριθµός των κιτροπαραγωγών είναι 2.200, εκ των οποίων 1.850 είναι 

της Κρήτης, 240 είναι της Αιγιαλείας και 110 της Νάξου. 

Προκειµένου για εξαγώγιµο προϊόν του οποίου η ποσότητα έχει διακυµάνσεις, από 

χρόνο σε χρόνο και επειδή ανταγωνίζεται µε το αντίστοιχο προϊόν της Ιταλίας (Σικελία) και 

του Πόρτο – Ρίκο, η τιµή του δεν είναι σταθερή αλλά έχει µεγάλες αυξοµειώσεις. 

Συγκεκριµένα το 1955 και 1956 οι τιµές των κίτρων έπεσαν, γιατί έγινε εισαγωγή 

στην Ευρώπη από τον κόλπο του Μεξικού, µεγάλης ποσότητας κίτρων σε χαµηλή τιµή. Από 

τότε η εξαγωγή κίτρων από το νησί, περιορίστηκε. Εξάλλου από το 1959 οι τιµές των 

ελληνικών κίτρων αυξήθηκαν, από 2 σε 4 δραχµές και το 1960 έφθασαν τις 7 δραχµές. Τα 

κίτρα της Αιγιαλείας και της Νάξου µεταφέρονται στο Ηράκλειο και από εκεί εξάγονται µαζί 

µε τα κρητικά στο εξωτερικό, κυρίως στη Γερµανία και λιγότερο στις χώρες Ολλανδία, 

Βέλγιο, Σουηδία, ∆ανία. Τελευταία, τα 4/5 ή τα 3/5 της ελληνικής κιτροπαραγωγής 

απορροφήθηκαν από τις αγορές της Γερµανίας. 

Επειδή όµως η διάθεση των κίτρων στο εξωτερικό δεν ήταν βέβαιη, προέβλεψαν για 

την κατασκευή εργοστασίου επεξεργασίας κίτρων, όπου πράγµατι άρχισε η ανέγερση 

εργοστασίου στο Ηράκλειο για την παρασκευή: α) ζαχαρόπηκτων γλυκών (fruits glaces), 

β)κοµπόστας και γ) αρώµατος από το φλοιό. 

Από τα παραπάνω προκύπτει ότι η κιτριά είναι αποδοτικό δέντρο, το οποίο ευδοκιµεί 

στο οικολογικό περιβάλλον της Κρήτης. Εξάλλου η µέριµνα του Υπουργείου Γεωργίας και 
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της Αγροτικής Τράπεζας για την κατασκευή του εργοστασίου ελπίζεται ότι θα ενισχύσει τους 

παραγωγούς. (Νικόλαος Χρ. Σέττας 1963) 

    

10.2.ΈΝΩΣΗ ΚΙΤΡΟΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΚΡΗΤΗΣ 

Η Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης ιδρύθηκε το 1931, µε σκοπό τη διαχείριση του 

κίτρου στην Ελλάδα. Η αρχική δραστηριότητα περιοριζόταν στην παραλαβή των φρούτων 

από τους παραγωγούς της χώρας, τη συντήρησή τους σε διάλυµα αλατιού και την εξαγωγή 

τους, σε ηµιεπεξεργασµένη µορφή σε βαρέλια. Η µεταποίηση του κίτρου και παράλληλα και 

άλλων φρούτων άρχισε στις αρχές της δεκαετίας του E60. Οι πρώτες βιοµηχανικές 

εγκαταστάσεις είχαν έδρα στο Ηράκλειο Κρήτης, µε προϊόντα ζαχαρόπηκτα αρχικά για την 

ελληνική αγορά. Οι συνεχείς αναζήτηση νέων προϊόντων και η τεχνολογική εξέλιξη της 

επιχείρησης στην παράγωγη και την συσκευασία, οδήγησαν στην ανάπτυξη της αγοράς του 

εξωτερικού µε ζαχαρόπηκτα συσκευασµένα σε συσκευασίες 100gr για το Σ/Μ και 

επαγγελµατικές των 5, 10 και 15 Kgr. Σήµερα η Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης, παράγει 

ζαχαρόπηκτα σε συσκευασίες των 100, 150 και 200gr που απευθύνονται στο Σ/Μ, επίσης 

παράγει παραδοσιακά γλυκά κουταλιού για την ελληνική κυρίως αγορά και τέλος προσφέρει 

ζαχαρόπηκτα φρούτα για την βιοµηχανία τροφίµων σε συσκευασίες 1 Kgr πλαστικό κουτί 

και 5, 10,15 Kgr χάρτινο κιβώτιο. Το εργοστάσιο της Ένωσης είναι πιστοποιηµένο µε ISO 

9001, HACCP, τα προϊόντα που παράγει είναι υψηλών προδιαγραφών µε διαλεγµένα φρούτα 

από την κρητική γη.   

 ΕΙΚΟΝΑ 9: Ζαχαρόπηκτοι κύβοι κίτρου σε συσκευασία 100 γρ. 

 

10.3.ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΑ∆ΙΑΡΘΡΩΣΗ ΤΗΣ 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΤΗΣ ΚΙΤΡΙΑΣ 

Για να αποκτήσει η καλλιέργεια της κιτριάς οικονοµική αυτοδυναµία και να γίνει 

ανταγωνιστική, χρειάζεται να µειωθεί το κόστος παραγωγής και να βρεθούν νέοι 

προσανατολισµοί διάθεσης του προϊόντος. 
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 Καθοριστικοί παράγοντες στη διαµόρφωση του κόστους παραγωγής, είναι ο 

συνδυασµός ποικιλίας / υποκειµένου, ανθεκτικών κυρίως στις ασθένειες κορυφοξήρας και 

εξώκορτη, που αποδεκατίζουν το φυτικό κεφάλαιο.  

Η Γεωργική έρευνα µπορεί να βοηθήσει σε µεγάλο βαθµό προς την κατεύθυνση 

αυτή. Σήµερα διενεργούνται ερευνητικά προγράµµατα από το Ινστιτούτο Υποτροπικών 

Φυτών και Ελιάς Χανίων για την κιτριά. Οι σπουδαιότερες ερευνητικές εργασίες που 

συντελούνται είναι οι εξής. 

1. Αξιολόγηση ποικιλιών και υποκειµένων, που κυρίως εισάγονται από το εξωτερικό 

ή επιλέγονται από τον εγχώριο πληθυσµό ή δηµιουργούνται µε τεχνικές διασταυρώσεις. Έτσι 

το Ινστιτούτο Υποτροπικών Φυτών και Ελιάς Χανίων, µπορεί να προτείνει υπεύθυνα νέες 

αξιόλογες ποικιλίες και υποκείµενα. Η δηµιουργία των τριπλοειδών ποικιλιών κιτριάς, µε 

σπουδαία εµπορικά χαρακτηριστικά και επιπλέον ανθεκτικών στις ασθένειες, θα βοηθήσει 

στη λύση του προβλήµατος της κιτριάς. 

2. Το πρόγραµµα γενετικής βελτίωσης της κιτριάς άρχισε στο Ινστιτούτο 

Υποτροπικών Φυτών και Ελιάς Χανίων πριν 15 χρόνια και στο διάστηµα αυτό 

δηµιουργήθηκαν οι πρώτες τριπλοειδείς ποικιλίες, οι οποίες µέχρι σήµερα έχουν δείξει 

µεγάλη ανθεκτικότητα στην ασθένεια της κορυφοξήρας, που οφείλεται στο µύκητα Phoma 

tracheiphila και στο ιοειδές εξώκορτης. 

Η τριπλοειδής  ποικιλία κιτριάς επιλογή του Ινστιτούτου Υποτροπικών Φυτών και 

Ελιάς Χανίων, είναι κατάλληλη για την Παρασκευή αιθέριων ελαίων, χυµών και 

µαρµελάδων. Η αναδιάρθρωση της νέας ποικιλίας κιτριάς, θα πρέπει να ξεκινήσει µε 

οργανωµένες οµαδικές προσπάθειες, ούτως ώστε ο όγκος παραγωγής να έχει οικονοµική 

σηµασία για να εξασφαλιστεί η διάθεση. 

Η παραγωγικότητα των οπωρώνων, θα αυξηθεί εξαιτίας της αιωνοβιότητας της 

τριπλοειδούς ποικιλίας και της αντοχής της στην εξώκορτη και την κορυφοξήρα. Επίσης έχει 

δυνατότητες να αυξηθεί µε κατάλληλες καλλιεργητικές φροντίδες λίπανσης και άρδευσης. Η 

καλλιέργεια της κιτριάς θα γίνει ανταγωνιστική, µε τη συνεχή βελτίωση της ποιότητας, τη 

µείωση κόστους παραγωγής, την παραγωγή νέων προϊόντων και την διαφήµιση. Γι’ αυτό 

όλες οι προτάσεις στρέφονται γύρω από αυτούς τους άξονες. 

Για την διαφήµιση των κίτρων θα πρέπει να επισηµανθούν και οι φαρµακευτικές και 

διαιτητικές ιδιότητες τους. 

Οι πηκτίνες των εσπεριδοειδών είναι πολύ χρήσιµες για την αντιµετώπιση του 

προβλήµατος της χοληστερίνης και των τριγλυκεριδίων. Επίσης τα φλαβονοειδή που 

περιέχουν, έχουν αντιαλλεργικές ιδιότητες  και προλαµβάνουν, σε σηµαντικά ποσοστά, τη 

θρόµβωση του αίµατος. (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005) 
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11.∆ΥΝΑΤΟΤΗΤΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΝΕΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ 

Η φλούδα του κίτρου έχει πολλές βιοχηµικές ουσίες. Περιέχει άφθονο αιθέριο λάδι, 

άλατα νατρίου και καλίου και βιταµίνες, όπως είναι µεταξύ άλλων και η βιταµίνη C, που 

χρησιµοποιείται στη θεραπεία πολλών παθήσεων. Η φλούδα του κίτρου χρησιµοποιείται 

τόσο στη φαρµακοβιοµηχανία όσο και στην ζαχαροπλαστική και στη σαπωνοποιία. Σαν 

αφέψηµα και έγχυµα βράζονται οι καρποί µαζί µε τη φλούδα σε νερό αφού κοπούν σε µικρά 

κοµµάτια σε αναλογία 10:50. Το ζαχαρόπηκτο κίτρο χρησιµοποιείται στις βιοµηχανίες 

παγωτού, σοκολάτας, στην παρασκευή κέικ κ.λ.π.  (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005)    

   

11.1.ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΧΥΜΩΝ 

Σαν όξινος ο χυµός της τριπλοειδούς ποικιλίας κιτριάς χρησιµοποιείται για τους 

ίδιους σκοπούς που χρησιµοποιείται και ο χυµός της λεµονιάς και της λιµεττίας. Μια κύρια 

χρήση του είναι, η παρασκευή φυσικών χυµών και σιροπιών. Τα ποτά που παράγονται από 

το χυµό της τριπλοειδούς ποικιλίας, είναι αρκετά αναγνωρίσιµα στο χαρακτήρα από τα 

αντίστοιχα προϊόντα της λεµονιάς και της λιµεττίας και προσελκύουν διαφορετικές οµάδες 

καταναλωτών. 

Το µεγαλύτερο πλεονέκτηµα του χυµού της τριπλοειδούς ποικιλίας, είναι ότι ο χυµός 

του δεν αλλοιώνεται εύκολα σε συνθήκες δωµατίου, όπως συµβαίνει µε το χυµό της λεµονιάς 

και της λιµεττίας. 

Επίσης το αιθέριο έλαιο της τριπλοειδούς  δεν περιέχει το τερπένιο, το οποίο κάτω 

από οξειδωτικές συνθήκες παράγει ανεπιθύµητα αρώµατα. 

Τα παραγόµενα προϊόντα είναι κατά σειρά σηµασίας τους τα εξής: συµπυκνωµένοι 

χυµοί, οι φυσικοί χυµοί (συσκευασµένη σε λευκοσιδηρά κουτιά, φιάλες και χαρτόκουτα) και 

τέλος οι πολτοί εσπεριδοειδών (COMMINUTED) που παράγονται στη χώρα µας. 

Η ποσότητα των εσπεριδοειδών, που βιοµηχανοποιείται, αυξάνεται συνεχώς, αν και 

εξακολουθεί να υπολείπεται εκείνης, που απορροφά η νωπή κατανάλωση. Ενώ το 1960, η 

ποσότητα που χυµοποιήθηκε παγκόσµια ήταν 5 εκατοµµύρια τόνους, το 1970 υπολογιζόταν 

σε 11 εκατοµµύρια και σήµερα εκτιµάται γύρω στους 25 εκατοµµύρια τόνους. 

Σηµειώνεται ότι, παρατηρούµενη τελευταία άνοδος της τιµής των συµπυκνωµένων 

χυµών, ωθεί ορισµένες βιοµηχανίες της ∆υτικής Ευρώπης στην κυκλοφορία ‘νέκταρ’ 

εσπεριδοειδών, µε περιεκτικότητα Χυµού 40% περίπου, για τη µείωση της τιµής του 

προϊόντος. 
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Όµως  η Ελληνική βιοµηχανία χυµών εσπεριδοειδών, έχει αρκετές αδυναµίες και 

προβλήµατα τα οποία εστιάζονται στα εξής: 

• Ανεπάρκεια και στασιµότητα της πρωτογενούς παραγωγής 

• Τα ποιοτικά µειονεκτήµατα της πρωτογενούς παραγωγής 

Συχνά η ποιότητα των προϊόντων δεν είναι ικανοποιητική, γεγονός που συναρτάται 

µε άλλους παράγοντες, όπως την ανεπάρκεια και υψηλό κόστος πρώτης ύλης, τον 

προσανατολισµό των εξαγωγών µας σε ορισµένες αγορές, όχι απαιτητικές ποιοτικά. 

Η τριπλοειδής ποικιλία κιτριάς, δίδει χυµό υποκατάστατο του λεµονιού, µε άριστες 

οργανοληπτικές ιδιότητες και διπλή περιεκτικότητα σε βιταµίνη C. 

• Η περιορισµένη εσωτερική κατανάλωση χυµών εσπεριδοειδών και ιδιαίτερα 

χυµών φυσικής πυκνότητας γεγονός που δε δηµιουργεί συνθήκες σταθερότητας στη 

διάθεση των προϊόντων του κλάδου. 

Τούτο πρέπει να αποδοθεί αφενός στην προσφορά νωπών φρούτων όλη τη διάρκεια 

του χρόνου και αφετέρου στη µέτρια γενικά ποιότητα των χυµών, που σήµερα 

κυκλοφορούν στο εµπόριο. (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005) 

 

 

11.2.ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΑΙΘΕΡΙΩΝ ΕΛΑΙΩΝ ΤΗΣ ΤΡΙΠΛΟΕΙ∆ΟΥΣ 

ΠΟΙΚΙΛΙΑΣ 

Τα πιο γνωστά αιθέρια έλαια στη διεθνή αγορά από τα εσπεριδοειδή, είναι αυτά που 

παράγονται από τη νέα βλάστηση της νεραντζιάς. 

Έρευνες για τα αιθέρια έλαια της τριπλοειδούς ποικιλίας κιτριάς έχουν γίνει µόνο από 

το το Ινστιτούτο Υποτροπικών Φυτών και Ελιάς Χανίων, των οποίων η σύνθεση θεωρείται 

εξαιρετική και ανώτερη από όλες της ποικιλίας νεραντζιάς. 

 

 

 

Τα αιθέρια έλαια της τριπλοειδούς ποικιλίας κιτριάς µπορούν να παραχθούν: 

• Από το φλοιό των υποβαθµισµένων καρπών κιτριάς 
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Τα αιθέρια έλαια της τριπλοειδούς ποικιλίας κιτριάς έχουν καλές οσµητικές ιδιότητες, 

µε πολύ ευγενείς και ευχάριστους τόνους και θα αποτελέσει άριστο συστατικό στα αρώµατα 

και στις κολώνιες. 

Το αιθέριο αυτό έλαιο, είναι µη τοξικό και µη ερεθιστικό. Μπορεί ακόµα να 

αποτελέσει σηµαντική πρώτη ύλη σαν αντισηπτικό, αντισπασµωδικό, απολυµαντικό, 

χωνευτικό και τονωτικό. 

• Από φύλλα και λαίµαργους βλαστούς 

Στην κατηγορία αυτή, ανήκουν τα γνωστά αιθέρια έλαια ‘Petit grain’ των 

εσπεριδοειδών. 

Petit grain είναι το άρωµα που παίρνουµε, κατά την απόσταξη των φύλλων του 

λαίµαργου και τους πράσινους καρπούς, που προέρχονται από τα κλαδέµατα ή τους µικρούς 

καρπούς, που πέφτουν φυσιολογικά το µήνα Ιούνιο. 

Η εκµετάλλευση των υποπροϊόντων των εσπεριδοειδών για την παραγωγή του 

πολύτιµου αιθέριου ελαίου ‘Petit grain’, θα αυξήσει το εισόδηµα των κιτροπαραγωγών. ∆ε 

χρειάζονται µεγάλα κεφάλαια για την εγκατάσταση. Η εργασία για την συλλογή και την 

αποµάκρυνση των λαίµαργων και των άλλων βλαστών από το κλάδεµα, είναι µια δαπάνη 

που βαρύνει το κόστος καλλιέργειας. Έτσι µε αυτές τις συνθήκες, το κόστος για την 

χρησιµοποίησή τους, θα ήταν µόνο δαπάνη συγκέντρωσης και µεταφοράς τους µέχρι τον 

τόπο κατεργασίας. 

Η δραστηριότητα είναι οικονοµικά ενδιαφέρουσα, γιατί από κάθε δένδρο ηλικίας 8 – 

10 χρονών µαζεύονται, κατά µέσο όρο από 2 µέχρι 5 κιλά κατάλληλων βλαστών λαίµαργων, 

κλαδίσκων και µικρών καρπών, που πίπτουν ή βρίσκονται επί των κλαδεµένων βλαστών. 

Λαµβάνοντας υπόψη, ότι η απόδοση σε αιθέριο έλαιο κυµαίνεται από 1 µέχρι 2 %, για ένα 

στρέµµα µε 50 κιτρόδεντρα, έχουν µια σηµαντική παραγωγή αιθέριων ελαίων (Petit grain) 

χωρίς να υπάρχει ανταγωνισµός από την άλλη χώρα. (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005) 

 

 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3: Φυσικοχηµικές ιδιότητες των αιθέριων ελαίων των διαφόρων τύπων 

κιτριάς. 

 Παραδοσιακές ποικιλίες Τριπλοειδείς ποικιλίες 

Ειδικό βάρος στο 15 % 0,860 – 0,871 0,850 – 0,860 

∆είκτης διάθλασης 20 °C - 1,47484 

Αλδεΰδες ( σε Citral %) 4 – 6 5,5 – 6,5 
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∆ιαλυτότητας σε αλκοόλη 

90° C 

Αδιάλυτα Αδιάλυτα 

∆ιαλυτότητας σε αλκοόλη 

95° C 

0,1 µέχρι 1 όγκο  

          Πηγη: Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης  

 

11.3.ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΩΝ ΚΑΙ ΣΙΡΟΠΙΩΝ 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 

Η αγορά της µαρµελάδας καλύπτεται στο µεγαλύτερο µέρος της από την εγχώρια 

παραγωγή, οι εισαγωγές  µαρµελάδας βρίσκονται σε χαµηλά επίπεδα από 9,9% έως 14% επί 

του συνόλου της εγχώριας  κατανάλωσης. Σηµαντικό ποσοστό της εγχώριας παραγωγής 

προορίζεται για εξαγωγές κυρίως σε Αραβικές χώρες, Βαλκανικές χώρες, Αυστραλία και 

Καναδά. Μαρµελάδα χαρακτηρίζεται το µίγµα ζαχάρων, πούλπας και φρούτου σε 

πηκτωµατώδη  υφή, του οποίου το ποσοστό, είναι τουλάχιστον 35% στο τελικό προϊόν. 

Η καταναλωτική συνήθεια  του Έλληνα  καταναλωτή να µη λαµβάνει πλήρες πρωινό  

µε  βάση τις µαρµελάδες, περιορίζει την κατανάλωση αυτών των προϊόντων. Το  γεγονός 

αυτό σε συνδυασµό  µε τη διαιτητική  διατροφή, κάνει την κατανάλωση σχεδόν σταθερή, και 

τις επιχειρήσεις του κλάδου να κερδίζουν ή να χάνουν µερίδιο της αγοράς ανάλογα τις 

συνθήκες επικρατούν. 

Τα σιρόπια ζαχαροπλαστικής, αποτελούν σχεδόν πάντα συµπληρωµατικά προϊόντα 

του κλάδου. Ο µηχανολογικός εξοπλισµός που είναι αναγκαίος για την παραγωγή µεγάλης 

γκάµας προϊόντων του κλάδου, µπορούν να χρησιµοποιηθούν στην παραγωγή των σιροπιών. 

Άλλωστε, η τεχνογνωσία για την παραγωγή των συγκεκριµένων προϊόντων, δεν είναι 

ιδιαίτερα εξειδικευµένη και απαιτείται µόνο η χρήση της εµφιαλωτικής µηχανής για την 

εµφιάλωση σε ασηπτικές συνθήκες των σιροπιών. 

Η αγορά των σιροπιών είναι εποχιακή, επειδή η κατανάλωσή τους επικεντρώνεται 

την περίοδο της κατανάλωσης παγωτού. 

Τα εµφιαλωµένα σιρόπια σε συσκευασία του ενός λίτρου για επαγγελµατική χρήση 

και 250 χιλιόλιτρα για το λιανεµπόριο, αρχικά προέρχονται από εισαγωγές, εταιρειών που 

εµπορεύονται α΄ ύλες ζαχαροπλαστικής. Στη συνέχεια  µε την παραγωγή των σιροπιών 

αρχίζουν να ασχολούνται εγχώριες επιχειρήσεις του κλάδου, µε αποτέλεσµα να 

προσφέρονται στην αγορά προϊόντα σε χαµηλότερες τιµές από τα εισαγόµενα, αλλά 

παράλληλα σε εφάµιλλη ποιότητα. 
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Θεωρείται απαραίτητο η διεύρυνση της γκάµας των προϊόντων του κλάδου, µε την 

ανάπτυξη παρόµοιων προϊόντων σε συνδυασµό µε τη βιοµηχανία ζαχαρόπηξης του κίτρου. 

Με την παρουσίαση τέτοιων προϊόντων διευρύνεται και η γκάµα των πελατών ιδιαίτερα στην 

εγχώρια αγορά, µε την αύξηση παράλληλα του µεριδίου της αγοράς στις α΄ ύλες 

ζαχαροπλαστικής. (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005) 

 

 

 

 ∆ΙΑΓΡΑΜΜΑ 1:  ΕΙΣΑΓΩΓΕΣ ΚΑΙ ΕΞΑΓΩΓΕΣ (σε τόνους) ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΑΣ 

 

 

11.4.ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΩΝ ΦΡΟΥΤΩΝ ΓΙΑ 

ΓΙΑΟΥΡΤΙ 

Τις τελευταίες δεκαετίες εµφανίζεται ραγδαία αύξηση της κατανάλωσης του 

γιαουρτιού σ’ όλο τον κόσµο. Το γιαούρτι σήµερα, είναι ένα εύγευστο υγιεινό και έτοιµο για 

κατανάλωση επιδόρπιο, µε χαµηλό περιεχόµενο ενέργειας, κατάλληλο για διαιτητική 

διατροφή. 

Το γιαούρτι µε γεύσεις φρούτων, κατέχει σήµερα τα πρωτεία στην αύξηση της 

κατανάλωσης και έχει αγορά, διεθνώς, που κυµαίνεται από 75 έως 90 %. 

Τα σκευάσµατα των φρούτων µπορούν να ενσωµατωθούν µε ανάµιξη στο γιαούρτι ή 

µπορούν να βρίσκονται στο πυθµένα της συσκευασίας, η οποία γεµίζεται µε γιαούρτι. Στην 

περίπτωση αυτή η ανάµιξη γίνεται την στιγµή της κατανάλωσης. 
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Στην αγορά υπάρχει µεγάλη ποικιλία από παρασκευάσµατα φρούτων για το γιαούρτι, 

διαφοροποιούνται µεταξύ τους ως προς την περιεκτικότητα τους σε διαλυτά στερεά, ποσοστό 

φρούτου που περιέχει και ο τύπος του φρούτου που χρησιµοποιείται. 

Τα διαλυτά στερεά µπορούν να κυµανθούν από 20 έως 65 %. Όσο χαµηλότερο είναι 

το ποσοστό των διαλυτών στερεών στο φρούτο, τόσο καλύτερη συµβατότητα µε το γιαούρτι. 

Εξαιτίας της γεύσης, είναι αναγκαίο σχετικά υψηλό ποσοστό ζαχάρων και στις περισσότερες 

περιπτώσεις το ιδανικό ποσοστό είναι 50 έως 65 %. 

Το ποσοστό του φρούτου, κυµαίνεται µεταξύ 20 και 100 % και εξαρτάται από την 

ποιότητα του τελικού παρασκευάσµατος, που επιζητούµε. Για την παρασκευή αυτών των 

προϊόντων, χρησιµοποιείται µια µεγάλη γκάµα από φρούτα, όπως η φράουλα, το βατόµουρο, 

το κεράσι, το αχλάδι, το βερίκοκο και πολλά άλλα. Το επιθυµητό pH του προϊόντος είναι από 

3,6 έως 4. 

Το τελικό προϊόν παρουσιάζεται παχύρευστο αλλά όχι σε υψηλό βαθµό ζελοποίησης. 

Στην πράξη παρασκευάζονται προϊόντα τα οποία να έχουν τέτοιο ιξώδες, ώστε να 

συγκρατούν σε αιώρηση τα κοµµάτια των φρούτων. 

Τα προϊόντα αυτά χωρίζονται σε δύο σηµαντικές κατηγορίες, σ’ αυτά που περιέχουν 

συντηρητικά και αυτά τα οποία είναι στείρα και συσκευάζονται σε ασηπτικές συνθήκες. 

Από εµπορική πλευρά η τάση σήµερα είναι στην κατεύθυνση των προϊόντων χωρίς 

συντηρητικά, δηλαδή στα υγιεινότερα προϊόντα.  

Η υψηλή εµπορική αξία που εµφανίζουν τα παρασκευάσµατα φρούτων για γιαούρτι, 

οφείλεται κυρίως στις δύσκολες συνθήκες παραγωγής, σε ασηπτικό περιβάλλον, το οποίο 

εξασφαλίζει και την αποφυγή επιµολύνσεων από µικροβιακό φορτίο. 

Τα προϊόντα χωρίς συντηρητικά που περιγράφονται παραπάνω, είναι σχετικά νέα 

προϊόντα και τα τελευταία χρόνια παρατηρείται έντονο ενδιαφέρον από Ευρωπαϊκές 

επιχειρήσεις, που ασχολούνται µε την ζαχαρόπηξη, για την ανάπτυξη ή την αφοµοίωση της 

τεχνολογίας, ώστε να είναι σε θέση να προσφέρουν στην αγορά στείρα προϊόντα χωρίς την 

χρήση των συντηρητικών. (Ανυφαντάκη Αγγ., 2005) 

 

11.5.ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΗΚΤΙΝΗΣ ΑΠΟ ΤΑ ΚΙΤΡΑ 

Ο υδρόφιλος χαρακτήρας της πηκτίνης που της επιτρέπει να σχηµατίσει πηκτή, µε 

την προσθήκη σακχάρων και ιόντων ασβεστίου, βρήκε ευρύτατη χρήση τόσο στην 

βιοµηχανία τροφίµων και στην φαρµακοβιοµηχανία, όσο και την ιατρική. 
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Η πιο προνοµιακή πηγή παραγωγής πηκτίνης, είναι τα κίτρα (40 % του ξηρού τους 

βάρους), προϊόν που αφθονεί στην Ελλάδα και διαχειρίζεται η Ένωση Κιτροπαραγωγών 

Κρήτης. 

Η πηκτηνικές ενώσεις, έχουν ευρύτατο φάσµα εφαρµογών στην βιοµηχανία. Τα 

προϊόντα που προσφέρει η Ευρωπαϊκή και διεθνής αγορά, διαχωρίζονται σε διάφορους 

βαθµούς καθαρότητας της πηκτίνης, ανάλογα µε τις ανάγκες της χρήσης που προορίζεται. 

Είναι φυσικό πως οι τιµές των πηκτινών, είναι ανάλογες της καθαρότητάς τους. Η 

Χώρα µας είναι εισαγωγέας όλων των τύπων των πηκτινών που προσφέρει η αγορά, επειδή η 

τοπική παραγωγή είναι ανύπαρκτη, ενώ θα υπήρχε η δυνατότητα εκµετάλλευσης των 

προσφερόµενων πρώτων υλών που υπάρχουν στη Χώρα. 

Οι εισαγόµενες ποσότητες στην Ελλάδα και οι δαπάνες για την εισαγωγή τους  

µεταφέρονται στον παρακάτω πίνακα. 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 4: ΚΟΣΤΟΣ ΕΙΣΑΓΩΓΗΣ ΠΗΚΤΗΝΙΚΩΝ ΕΝΩΣΕΩΝ 

ΧΩΡΕΣ 

ΕΙΣΑΓΩΓΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ 

(ΤΟΝΟΙ) 

ΚΟΣΤΟΣ 

ΕΙΣΑΓΩΓΗΣ (∆ΡΧ) 

ΓΑΛΛΙΑ 17 34.164.000 

ΚΑΤΩ ΧΩΡΕΣ   216.000 

ΓΕΡΜΑΝΙΑ 4 8.778.000 

ΓΕΡΜΑΝΙΑ 10 15.338.000 

ΙΤΑΛΙΑ 3 5.167.000 

ΑΓΓΛΙΑ 3 5.951.000 

∆ΑΝΙΑ 46 94.791.000 

ΠΟΡΤΟΓΑΛΙΑ 1 1.000.000 

ΕΛΒΕΤΙΑ  766.000 

ΚΥΠΡΟΣ 1 2.232.000 

ΣΥΝΟΛΟ 85 168.403.000 

     

Οι τιµές αγοράς της πηκτίνης για µέση καθαρότητα, κυµαίνεται στα όρια από 1.700 

έως 2.200 δρχ./χλγ, ενώ η τιµή πώλησης αντιστοίχως στην τακτική αγορά παρουσιάζει 

µεγάλες διακυµάνσεις, ανάλογα µε τον προµηθευτή, στα όρια του 40 – 60 % επί της τιµής 

αγοράς από το εξωτερικό.  

Το κόστος της πηκτίνης για ειδικές εφαρµογές, που απαιτείται προϊόν υψηλής 

καθαρότητας, µπορούν να είναι σε επίπεδα κατά πολύ υψηλότερα από τα προαναφερθέντα 

ανάλογα, µε τα στάδια επεξεργασίας για την επίτευξη της ζητούµενης καθαρότητας. 
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Η δυνατότητα εξεύρεσης  πρώτων υλών σε χαµηλή τιµή, µε υψηλή περιεκτικότητα 

πηκτίνης, όπως είναι τα κίτρα που παράγονται στην Κρήτη, δίνει τη ευχέρεια διαµόρφωσης 

τιµών για την διεκδίκηση σοβαρού µεριδίου στην εγχώρια και ευρωπαϊκή αγορά. 

Ο µεγαλύτερος καταναλωτής πηκτινών είναι ο κλάδος της βιοµηχανίας τροφίµων µε 

την κατανάλωση µεγάλων ποσοτήτων στην παρασκευή µαρµελάδων, ζελέδων και µιας 

µεγάλης γκάµας γλυκισµάτων και κρεµών. Σηµαντικές ποσότητες πηκτινικών ενώσεων, 

αναλώνονται στην βιοµηχανία αλλαντικών. 

Η νέα εφαρµογή των πηκτινών στα διαιτητικά προϊόντα δηµιουργεί σοβαρές 

προοπτικές χρήσεως του προϊόντος, σε νέες εφαρµογές µε υψηλή προστιθέµενη αξία και 

σταθερά  αυξητικές τάσεις. 

Υψηλής καθαρότητας πηκτινικών ενώσεων, χρησιµοποιούνται για την παρασκευή 

καλλυντικών κρεµών και διαφόρων τζέλ, όπως επίσης και στην ιατρική για την παρασκευή 

φαρµάκων. 

Σε ότι αφορά την χηµεία των τροφίµων, η πηκτίνη σαν εµπορικό προϊόν δεν 

αντιµετωπίζεται ανταγωνιστικά και για το λόγο αυτό η χρήση της είναι εξασφαλισµένη στο 

χρόνο. Σε ότι αφορά τα καλλυντικά, υπάρχουν ανταγωνιστικά προϊόντα για την παρασκευή 

τους, τα οποία όµως έχουν υψηλό κόστος, χωρίς να διαφοροποιούν τις ιδιότητες των 

παραγόµενων προϊόντων ως προς την ποιότητα. 

Η αγορά των πηκτινών εµφανίζεται πολύ ενθαρρυντική για την ανάπτυξη του νέου 

προϊόντος, που θα προέρχεται από την πρώτη ύλη το κίτρο, το οποίο επεξεργάζεται στο 

εργοστάσιο της Ένωσης Κιτροπαραγωγών Κρήτης και εξάγεται µε τη µορφή του 

ζαχαρόπηκτου στις αγορές της Ευρώπης. 

Με την προτεινόµενη παραγωγή της πηκτίνης, από το κίτρο, διασφαλίζεται ένα 

κοινοτικό προϊόν, αποφεύγοντας την ανάγκη επιβολής ποσοστώσεων ή αποσύρσεων του 

προϊόντος δηµιουργώντας παράλληλα µια νέα διέξοδο του κίτρου προς την αγορά. 

Ανυφαντάκη Αγγ. (2005) 
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Γλυκό του κουταλιού από κίτρο 

ΥΛΙΚΑ 

1 Kg φλούδες κίτρου 

1 Kg ζάχαρη 

 1 ⅟2  ποτήρι νερό 

Χυµό  ⅟2   λεµονιού 

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

Ξύνουµε ελαφρά τα κίτρα, τα ξεπλένουµε καλά και αφαιρούµε τις φλούδες τους µε 

κοφτερό µυτερό µαχαίρι. Κόβουµε τις φλούδες σε µικρά κοµµάτια και τις τοποθετούµε σε 

νερό που βράζει για 5 λεπτά. Στραγγίζουµε και επαναλαµβάνουµε το βράσιµο για 2 ακόµη 

φορές. Στραγγίζουµε και απλώνουµε τις φλούδες πάνω σε πετσέτα να στεγνώσουν για δύο 

έως τρείς ώρες. Σε κατσαρόλα βάζουµε το νερό µε τη ζάχαρη να βράσουν για πέντε µε δέκα 

λεπτά. Προσθέτουµε τις φλούδες και συνεχίζουµε το βράσιµο για πέντε λεπτά. Αφήνουµε για 

24 ώρες και ξαναβράζουµε µέχρι να δέσει το σιρόπι. Προσθέτουµε το χυµό του λεµονιού και 

µοιράζουµε το γλυκό µας σε αποστειρωµένα βάζα. 
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