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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 
 

 

 Η σύνταξη αυτής της µελέτης έγινε µέσα στα πλαίσια της 

υποχρέωσης µου για την δηµιουργία της πτυχιακής µου εργασίας . 

  Η εργασία αυτή αναφέρεται στη Ένωση  Κιτροπαραγωγών Κρήτης που 

έχει σαν σκοπό την συγκέντρωση, µεταποίηση και διάθεση κίτρων , που 

παράγονται στην Κρήτη και στις υπόλοιπες περιοχές της Ελλάδας ( 

∆ιακοφτού – Πελοπονήσσου ) καθώς επίσης συµπεράσµατά προτάσεις 

και δυνατότητες παραγωγής νέων προϊόντων. 

  Από την θέση αυτή εκφράζω τις ευχαριστίες µου προς τον κ. ∆ηµήτριο 

Μπαριτάκη για την βοήθεια που µου πρόσφερε καθ ’όλη τη διάρκεια της 

συνεργασίας µας .   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 
 
 

    Στη βορειοδυτική ακτή του νησιού (κοντά στη πόλη Ρέθυµνο) ακριβώς 

δίπλα στη θάλασσα και δίπλα στις κιτροφυτείες, βρίσκεται το εργοστάσιο 

της Ένωσης Κιτροπαραγωγών Κρήτης. 

    Είναι το µοναδικό εργοστάσιο στο κόσµο, επεξεργασίας κίτρου, που 

βρίσκεται δίπλα στις κιτροφυτείες. Είναι ένα πραγµατικά µοντέρνο 

βιοµηχανικό συγκρότηµα που ανταποκρίνεται πλήρως στις απαιτήσεις 

της εποχής µας. Εδώ συλλέγονται τα φρούτα, επεξεργάζονται και 

συσκευάζονται οι γνωστοί γλασαρισµένοι κύβοι. 

    Τα προϊόντα που χρησιµοποιούν δεν περιέχουν συντηρητικά  ούτε 

βλαβερές χρωστικές ουσίες είναι πλούσια σε βιταµίνες και 

νοστιµίζουν, διακοσµούν, γλυκά, τσουρέκια, παγωτά, τούρτες, 

µπισκότα, πουτίγκες, κ.α. 

    Επιστήµονες, ειδικευµένο προσωπικό, καλλιεργητές συνεταιρισµού 

και παραγωγοί έχουν ένα κοινό στόχο : Την άψογη ποιότητα και την 

ελκυστική συσκευασία των προϊόντων. 

     Η Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης υπάρχει από το 1931 και 

φροντίζει από τότε για την συνεχή βελτίωση των εργασιών της και των 

προϊόντων της.       
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1.1 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΗΣ ΚΙΤΡΙΑΣ 
 

Από τα εσπεριδοειδή µόνο ο καρπός της κιτριάς ήταν γνωστός 
στους κλασσικούς συγγραφείς . Θεωρείται ότι είναι  το πρώτο είδος 
από τα εσπεριδοειδή που έγινε γνωστό και άρχισε να καλλιεργείται 
στην Ευρώπη και µάλιστα στην περιοχή της Μεσογείου. 



Αρχικά  καλλιεργείται στην 
Περσία και µετά στην Παλαιστίνη 
από όπου πιθανόν έγινε γνωστή είς 
τους Έλληνες και τους Ρωµαίους 

.Λίγο µετά την Εποχή του Μ. 
Αλεξάνδρου , ο Θεόφραστος έδωσε 
µικρή αλλά ακριβή περιγραφή της 
κιτριάς , η οποία µέχρι την εποχή 
αυτή ονοµαζόταν Μηδικόν ή 

Περσικό µήλο. 

Η κοινή ονοµασία της κιτριάς 
είναι Citrus medica και προέρχεται 
από τη χώρα της Μήδειας . Από τους 
Ρωµαίους συγγραφείς πρώτος ο 

Βιργίλος  αναφέρει το δέντρο και µε 



το ίδιο όνοµα όπως και ο 
Θεόφραστος . 

Προτού να καλλιεργηθεί στην 
Ιταλία , το κίτρο ήταν γνωστό στους 
Ρωµαίους γιατί έκαναν εισαγωγή 
αυτού. Αργότερα διαδόθηκε η 

καλλιέργεια του στην Ελλάδα ,Ιταλία 
και στα γειτονικά µεσογειακά νησιά.. 

Σήµερα καλλιεργείται  στην Γαλλία , Νότια Ιταλία , στην χώρα 
µας και στο Πόρτο Ρίκο. Στην Ελλάδα  την καλλιέργεια την συναντάµε 
στην Κρήτη , Νάξο και  σε µερικά νησιά του Ιονίου. 

Η κιτροκαλλιέργεια  αναπτύχθηκε στην χώρα µας από τα 
προπολεµικά ακόµα χρόνια µε µέση ετήσια παραγωγή περί των 2000 
τόνων . Περιορίστηκε όµως πάρα πολύ κατά την 15ετία που ακολούθησε 
αµέσως µετά τον Β ‘ παγκόσµιο πόλεµο και άρχισε να αναπτύσσεται 
πάλι από το 1960 , παρουσιάζοντας έξαρση στη δεκαετία του 70 και 80. 

Η χώρα καταγωγής της κιτριάς δεν είναι καθορισµένη. Ήταν 
γνωστή στις Ινδίες , την Κίνα , την Ινδοκίνα και πιθανόν να είναι 
ιθαγενής των χωρών αυτών. 

 
 

1.2 ΒΟΤΑΝΙΚΗ ΚΑΤΑΤΑΞΗ ΚΙΤΡΙΑΣ ΚΑΙ 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΕΣ ∆ΕΝ∆ΡΟΥ ΚΑΙ ΚΑΡΠΟΥ 



 
 

Η κιτριά ( Citrus medica ) είναι γνωστή µε τις ονοµασίες Cetron ή 
Etron (Ιταλία ) , Bushucon  (Ιαπωνία ) , Circa ή Poncil (Ισπανία). 

Είναι δένδρο βραχύβιο , θάµνος ή µικρό δέντρο µε ελαφρώς  
γκρίζο φλοιό , σχετικά µαλακό ξύλο και αγκάθια , τα φύλλα τους είναι 
µεγάλα οδοντωτά και έχουν σχήµα ωοειδές έως επιµήκης . Οι µίσχοι 
είναι κοντοί , χωρίς πτερύγια  ή µε στενά πτερύγια και ενώνονται µε το 
έλασµα .Τα άνθη είναι µεγάλα πορφυρά ή όχι , τέλεια ή ατελή και 
παράγονται όλο το χρόνο. Οι καρποί είναι µεγάλοι έως πολύ µεγάλοι σε 
µέγεθος και διαφόρων σχηµάτων. Συνήθως συνοδεύονται και από το 
στύλο . Ο φλοιός έχει µεγάλο πάχος , είναι κίτρινου χρώµατος σαρκώδης, 
µε επιφάνεια  λεία ή τραχειά , και αρωµατικός . Η σάρκα είναι συνεκτική 
µικρής περιεκτικότητας  σε χυµό , γλυκιά ή ξυνή .Οι σπόροι είναι 
πολυάριθµοι , µονοεµβρυονικοί και έχουν λευκές κοτυληδόνες. 

 
 

1.3 ΟΙΚΟΛΟΓΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ ΚΙΤΡΙΑΣ 
 
1.3.1. 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. 

 
 

1.3.2 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 χλωροϊόντων  και αλκαλικότητας. 
 
 
 

1.4 ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥ 

 
Ο καρπός της κιτριάς είναι ράγα µεγάλου µεγέθους επιµήκης ή 

ελλειψοειδής , ανώµαλης επιφάνειάς και χρώµατος αρχικά πράσινο και 
κατά την ωρίµανση γίνεται κίτρινο. Ο φλοιός του είναι µεγάλου πάχους , 
λευκός και έχει γλυκεία γεύση , ενώ το ενδοκάρπιο είναι συµπαγές 
,ένσπερµο , µικρής περιεκτικότητας σε χυµό που είναι ξυνός ή γλυκός 
ανάλογα την ποικιλία.    

 
 

1.5 ΚΥΡΙΟΤΕΡΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 
Οι ποικιλίες της κιτριάς ταξινοµούνται ανάλογα µε την γεύση του 

χυµού τους  σε δύο µεγάλες οµάδες : στις γλυκόχυµες και στις οξύχυµες. 



 
 

1.5.1  ΓΛΥΚΟΧΥΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ  

 
α ) 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 . 

 
β ) 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. 
 
γ ) 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. 
δ )  Γαρυφαλλάτο 

 
 
Ο καρπός της έχει µέτριο µέγεθος , η φλούδα είναι παχειά και 

λεία . Είναι ποικιλία ένσπερµη και χαρακτηρίζεται από την παρουσία του 
στύλου στον καρπό της . Καλλιεργείται κυρίως στην Αιγιάλεια . 

 



 
1.5.2 ΟΞΥΧΥΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 
 
α) Diamante (∆ιαµάντι) 
 
      Ιταλική ποικιλία άριστης ποιότητας µε πολύ καλά 

χαρακτηριστικά  των καρπών της . 
Ο καρπός της είναι µεγάλος σε µέγεθος , έχει σχήµα ωοειδές έως 

ελλειπτικό µε πλατιά θηλή . Ο φλοιός είναι παχύς σαρκώδης , µε 
επιφάνειά λεία και χρώµατος κίτρινο κατά την ωρίµανση . Η σάρκα  
τραγανή µικρής περιεκτικότητας σε χυµό ο οποίος είναι ξυνός  και µε 
πολλούς σπόρους . 

Το δέντρο έχει µικρή ανάπτυξη , είναι πλαγιόκλαδο και µέτρια 
ανθοφόρο , φέρει άνθη σε µεγάλη αναλογία ατελή (στηµονοφόρα ).Έχει 
άριστα εµπορικά χαρακτηριστικά και µεγάλη παραγωγικότητα  . 

 
β) Etrog (Εθρογκ 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 παχειά , 
µε ανώµαλη επιφάνεια , σαρκώδη και έχει χρώµα  κίτρινο κατά την 
ωρίµανση . Η σάρκα έχει µικρή περιεκτικότητα σε χυµό µε ξυνή γεύση 
και πολλούς σπόρους . 

Το δέντρο έχει µικρό µέγεθος  . Σαν ποικιλία είναι λιγότερη 
ζωηρή και παραγωγική από τις περισσότερες ποικιλίες κιτριάς 
.Καλλιεργείται στο Ισραήλ και οι καρποί της χρησιµοποιούνται στη 
γιορτή της ‘‘Σκηνοπηγίας’’. 

 
γ) Λεία Κρήτης  



    Η ποικιλία αυτή έχει δύο τύπους : την επιµήκη και την 
ελλειψοειδή . Οι καρποί της είναι µέτριοι έως µεγάλη και ο φλοιός του 
καρπού είναι παχύς , λείος , µαλακός και αρωµατικός . Η σάκα είναι 
µικρής περιεκτικότητας σε χυµό ο οποίος είναι ξυνός και περιέχει λίγους 
σπόρους . Η ποιότητα των καρπών είναι πολύ καλή και εκτιµάται πάρα 
πολύ στη διεθνή αγορά .   
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 2.1. ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 
 



         Η κιτριά στην Κρήτη καλλιεργείται κυρίως στο Νοµό Ρεθύµνου και 
στο Νοµό Χανίων. Σε µικρότερο βαθµό καλλιεργείται στο Νοµό 
Ηρακλείου και ελάχιστα στο Νοµό Λασιθίου. 
 
 
 
2.1.1. ΝΟΜΟΣ ΡΕΘΥΜΝΗΣ  
 
Κυρίως εντοπίζεται στην επαρχία Μυλοποτάµου και κυρίως Γαράζο , 
Πρίνος ∆αφνέδες , Πέραµα . 
Ο συνολικός αριθµός δέντρων το 1970 ήταν 100.000 και το 1995 60.000 
δέντρα .Σήµερα ο αριθµός των δέντρων έχουν φτάσει 30.000 
 
 
 
2.1.2. ΝΟΜΟΣ ΧΑΝΙΩΝ 
 
         Η κιτριά σήµερα στο Νοµό Χανίων καταλαµβάνει την τρίτη θέση 
από απόψεως αριθµού δένδρων από τα καλλιεργούµενα είδη 
εσπεριδοειδών , δηλαδή µετά την πορτοκαλιά και την µανταρινιά .Η 
καλλιέργεια της κιτριάς  εντοπίζεται κυρίως στην επαρχία 
Αποκορώνου.Ο συνολικός αριθµός δένδρων από 22.000που ήταν το 1995 
σήµερα έχουν αποµείνει 15.000. 
 
 
 
2.2. 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, χρώµατος µωβ τα 
άνθοι. 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. 
 
2.3 ∆ΙΑ∆ΙΚΑΣΙΑ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ-ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ΠΕΡΙΟ∆ΟΣ 
 



     Η έναρξη της καρποφορίας και η παραγωγική ζωή των δέντρων 
εξαρτάται από την ποικιλία, της εδαφολογικές διαδικασίες και τις 
καλλιεργητικές φροντίδες που θα δεχτούν τα δέντρα µας. 
     ∆έντρα που προέρχονται από µοσχεύµατα αναπτύσσονται γρήγορα 
και εισέρχονται στην καρποφορία κατά των 3-4 χρόνο από την φύτευση 
τους. Η παραγωγική τους ζωή είναι 3-6 χρόνια. Την µικρή διάρκεια ζωής 
της κιτριάς επιτείνει και η ευαισθησία της σε διάφορες µυκητολογικές 
και εντοµολογικές προσβολές. 
     Στα εµβολιασµένα δέντρα µπαίνουν στην καρποφορία το 3 έτος ενώ 
αποδίδουν ικανοποιητικά 5 χρόνια µετά τη φύτευση τους. Η παραγωγική 
τους ζωή είναι αρκετά µεγαλύτερη περίπου στα 15 χρόνια. 
     Η κιτριά έχει την τάση να βλαστάνει και να ανθοφορεί περισσότερες 
από µια φορά τον χρόνο. 
    Το µεγαλύτερο µέρος της παραγωγής λαµβάνεται από τον Άυγουστο 
έως τον Οκτώβριο και προέρχεται από την ανοιξιάτικη άνθηση Απριλίου- 
Μαϊου που είναι και η πιο σπουδαία. H ανθοφορία κατά την περίοδο 
αυτή είναι άφθονη , η καρπόδεση σηµαντική και οι καρποί που 
σχηµατίζονται και αναπτύσσονται από αυτήν , ωριµάζουν κανονικά , 
έχουν τα τυπικά χαρακτηριστικά της ποικιλίας και είναι άριστης 
ποιότητας . 
    Μια ακόµη περίοδο σηµαντική για  τους  παραγωγούς είναι αυτή του 
Αυγούστου .Οι καρποί που αναπτύσσονται από αυτή την ανθοφορία 
συγκοµίζονται Νοέµβριο. 
    Επίσης µια µικρή ανθοφορία παρουσιάζεται και το Νοέµβριο .Αν τα 
άνθη της επιζήσουν από τις αντίξοες συνθήκες του χειµώνα , δίνει 
καρπούς που συγκοµίζονται τον Ιούνιο –Ιούλιο .Οι καρποί που 
προέρχονται από τις περιόδους ανθοφορίας του Αυγούστου και του 
Νοεµβρίου είναι χαµηλότερης ποιότητας σε σχέση µε τους καρπούς που 
σχηµατίζονται τον Απρίλιο –Μάιο. 
    Το κίτρο είναι κατάλληλο για συγκοµιδή όταν έχει χρώµα ανοικτό 
πράσινο . Το βαθύ πράσινο χρώµα δείχνει ότι ο καρπός βρίσκεται ακόµη 
σε αύξηση , ενώ αντίθετα οι καρποί κίτρινου χρώµατος  είναι υπερώριµοι 
και κατά συνέπεια ακατάλληλη για σακχαρόπηξη . 
Η συγκοµιδή πρέπει να γίνεται µε προσοχή ώστε να αποφεύγονται και οι 
µικρότεροι τραυµατισµοί οι οποίοι προκαλούν µελανώσεις στο φλοιό και 
µειώνουν την εµπορική του αξία .Τέτοιες µελανώσεις µπορεί να 
προκληθούν και όταν η συλλογή των καρπών γίνεται νωρίς το πρωί µε 
δροσιά .Γι ‘ αυτό  και οι περισσότεροι καλλιεργητές προτιµούν να 
συγκοµίζουν τις απογευµατινές ώρες.  
    Οι καρποί κόβονται µε ειδικό ψαλίδι χωρίς τον ποδίσκο ώστε να 
αποφεύγονται οι τραυµατισµοί της επιφάνειας τους κατά τη µεταφορά 
και την συσκευασία . 



    Τα κίτρα τοποθετούνται στα κιβώτια µεταφοράς και στη συνέχεια 
µεταφέρονται στο πλησιέστερο κέντρο παραλαβής της Ένωσης 
Κιτροπαραγωγών Κρήτης. 
 
 
 
2.4. ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΚΙΤΡΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ (ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ κ.λπ) 
 
 
        Η καλλιέργεια της κιτριάς παρουσιάζει τρία σοβαρά 
µειονεκτήµατα : 
 
   α) σαν δέντρο είναι εξαιρετικά βραχύβιο 
    
  β)είναι ιδιαίτερα ευπαθής σε καταστροφικές µυκητολογικές ασθένειες 
 
  γ) η παραγόµενη ποσότητα κίτρων είναι περιορισµένης ζήτησης  
 
      
      Πολλοί οπωρώνες κιτριάς είναι εγκατεστηµένοι σε ανεµόπληκτες 
περιοχές . Ο άνεµος είναι ο µεγαλύτερος εχθρός της κιτριάς . Ακόµη και 
στις υπήνεµες περιοχές θα πρέπει δένδρα της κιτριάς να προστατεύονται 
µε ανεµοθραύστες , οι οποίοι µπορεί να είναι και καρποφόρα δένδρα  
όπως δεσπολιά , avocado ή ελιά .Ο προσανατολισµός των σειρών των 
δένδρων της κιτριάς θα πρέπει να είναι παράλληλος προς την 
κατεύθυνση των κυρίων ανέµων , µε αυτό το σύστηµα φύτευσης σε 
συνδυασµό µε τη συγκαλλιέργεια τα δένδρα της κιτριάς είναι πλήρως 
προφυλαγµένα από όλους τους ανέµους.  
 
 
 
2.4.1 ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ 
 
 
  Οι  κυριότερες ασθένειες της κιτριάς που καταστρέφουν το φυτικό 
κεφάλαιο και ξηραίνονται τα δένδρα είναι οι εξής :  
α) Οι µυκητολογηκές ασθένειες :κορυφοξήρα , κοµµίωση 
 
β) Το ιοειδές εξώκορτης  
 
        
α) Κορυφοξήρα 
 



    Είναι µια από τις πιο καταστρεπτικές ασθένειες των εσπεριδοειδών , 
γιατί επεκτείνονται γρήγορα και µπορεί να καταστρέψει ολόκληρες 
φυτείες µέσα σε µικρό χρονικό διάστηµα . Η κιτριά είναι από τα πιο 
ευπαθή στην κορυφοξήρα είδους 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 . 
 
β) Κοµµίωση 
 
 
    Ασθένεια που είναι γνωστή στους καλλιεργητές σαν ΄΄κόλλα ΄΄. Οι 
µύκητες  P . citrophthora , P . parasitica , του γένους Phytophthora 
προκαλούν αυτή την σοβαρή ασθένεια . Οι µύκητες αυτοί προσβάλουν τα 
όργανα των δένδρων ( ρίζες , κορµό , βλαστούς , φύλλα , άνθη 
,καρπούς).Κυρίως προσβάλουν ρίζες και κορµό . 
   Η προσβολή κυρίως αρχίζει από το λαιµό του κορµού και τις κύριες 
ρίζες . Ο φλοιός εξωτερικά στο σηµείο προσβολής φαίνεται 
σκοτεινότερος υδατώδης και συχνά ελαφρά βυθισµένος .Με την εξέλιξη 
της ασθένειας η αλλοίωση προχωράει προς τα πάνω αρκετά εκατοστά 
από το έδαφος και προς τα κάτω στις κεντρικές ρίζες . Στη 
προσβεβληµένη περιοχή παρατηρείται σχίσιµο του φλοιού και έκκριση 
κόµµεως . 
   Μετά την  ανακάλυψη του µυκητοκτόνου ALIETE έπαψε η ασθένεια 
να  είναι πολύ σοβαρή. Επίσης τα κιτρόδεντρα που είναι εµβολιασµένα 
σε διάφορα υποκείµενα είναι ανθεκτικά σ’ αυτή την ασθένεια. 
 
 γ) Εξώκορτη  
 
     Η ιολογική αυτή ασθένεια είναι βασικό πρόβληµα της 
κιτροκαλλιέργειας στην Κρήτη. Είναι γνωστή σαν ΄΄κονδυλίτιδα΄΄ εξ’ 
αιτίας των µικρών µεσογονάτιων που προκαλεί στους βλαστούς των 
προσβεβληµένων δένδρων. Οφείλεται στο ιοειδές Citrus exocortis 
viroid, που αποτελείται από γυµνό µονονηµατικό RNA. 
    Στις κιτριές που κατά κανόνα είναι εµβολιασµένες σε νερατζιά, τα 
συµπτώµατα εµφανίζονται πάνω από το σηµείο εµβολιασµού. 
Παρατηρείται : σχίσιµο του φλοιού των βλαστών κατά λωρίδες σε 
νεαρούς βλαστούς κίτρινες κηλίδες, σε νεαρά δενδρύλλια κατσάρωµα 
των φύλλων. Επίσης καχεκτική ανάπτυξη, γενική χλώρωση, 



µειωµένη απόδοση και τελικά τα δένδρα ξηραίνονται µέσα σε λίγα 
χρόνια. 
    Το παθογόνο µεταδίδεται από τα ασθενή στα υγιή δένδρα, µε τον 
εµβολιασµό, µε τα εργαλεία κλαδέµατος και εµβολιασµού καθώς 
επίσης και µε τη χρησιµοποίηση µοσχευµάτων που πάρθηκαν από 
ασθενή δένδρα. Η συνεχή επέκταση της ασθένειας στην 
κιτροκαλλιέργεια οφείλεται γενικά στην ευαισθησία της κιτριάς στην 
εξώκορτη αλλά όπως αναφέρθηκε και παραπάνω, στην ανεπαρκή 
απολύµανση των εργαλείων κλαδέµατος και στην χρησιµοποίηση 
µοσχευµάτων ή εµβολίων από προσβεβληµένα δένδρα. Τα 
προσβεβληµένα δένδρα δεν θεραπεύονται. 
   Προληπτικά επιβάλλεται η απολύµανση των εργαλείων κλαδέµατος 
και εµβολιασµού µε εµβάπτιση σε καθαρή χλωρίνη ή σε διάλυµα 2% 
καυστικής σόδας και χρησιµοποίηση υγιούς πολλαπλασιαστικού 
υλικού ανεκτικών ή ανθεκτικών υποκειµένων πχ νερατζιά. 
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3.1 Ι∆ΡΥΣΗ ΕΝΩΣΗΣ ΚΙΤΡΟΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΚΡΗΤΗΣ 
 
 

 Το κίτρο για την Κρήτη αποτελεί παραδοσιακή καλλιέργεια και 
για µακρά χρονικά διαστήµατα απέδωσε σηµαντικό εισόδηµα 
στους κιτροπαραγωγούς. 
   Από την αρχή του αιώνα, όλοι οι παραγόµενη ποσότητα γινόταν 
εξαγωγή και πολύ µικρό ποσοστό µόνο παρέµενε στην εσωτερική 
αγορά. Ο εξαγωγικός χαρακτήρας είχε κεντρίσει το ενδιαφέρον 
των εµπόρων. Έπαιρναν τα κίτρα από τους παραγωγούς, τα 
συντηρούσαν στα ξύλινα τότε βαρέλια και τα φόρτωναν για την 
αγορά της Αγγλίας και κυρίως της Γερµανίας.0 
   Η παρουσία των εµπόρων στο κύκλωµα µέσα σε 
΄΄ΠΑΡΑΓΩΓΟΣ-ΕΜΠΟΡΑΣ-ΕΞΑΓΩΓΕΑΣ-ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗΣ΄΄ 
τους καθιστούσε ρυθµιστικούς παράγοντες στην διαµόρφωση των 
τιµών πώλησης και των τιµών παραγωγού. 
   Υπήρξαν περίοδοι που έµποροι εξαγωγείς εκµεταλλεύονταν τους 
παραγωγούς διοχετεύοντας προς αυτούς ένα µόνο µικρό ποσοστό 
της τιµής πώλησης του προϊόντος. Η εκµετάλλευση αυτή που 
εµφανίστηκε, από τους ιδιώτες εµπόρους εις βάρος των 
παραγωγών, οδήγησε το 1931 επί κυβερνήσεως Ελευθερίου 
Βενιζέλου στην ίδρυση του φορέα διαχείρισης του κίτρου στην 
Ελλάδα. 
    Με το νόµο 4878/31 ιδρύθηκε ο φορέας µε την επωνυµία  
ΕΝΩΣΗ ΚΙΤΡΟΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΚΡΗΤΗΣ ΣΥΝ.Π.Ε. ο οποίος είναι 
συνεταιρισµός περιορισµένης ευθύνης και αναγκαστικής µορφής. 
Αποτελείται από το µόνιµο προσωπικό και το εποχιακό .Το µόνιµο 
προσωπικό αποτελείται από ∆ιοικητικό προσωπικό , το τεχνικό , 
το ειδικευµένο εργατικό προσωπικό . 
Το εποχιακό προσωπικό αποτελείται από το ανειδίκευτο 
προσωπικό. 
 
 
 
3.2. ΙΣΤΟΡΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΗΣ ΕΝΩΣΗΣ ΚΙΤΡΟΠΑΡΑΓΩΓΩΝ 
ΚΡΗΤΗΣ 
 
 
  Η Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης έχει σαν σκοπό την 
συγκέντρωση , µεταποίηση και διάθεση κίτρων ,που παράγονται 
στην Κρήτη καθώς και στις υπόλοιπες περιοχές της Ελλάδος . 
  Η δραστηριότητα του φορέα άρχισε το 1931 και αφορούσε την 
συγκέντρωσή , επεξεργασία και διάθεση σε άλµη . 



  Η µεγαλύτερη ποσότητα µέχρι το έτος 1963 διετίθετο στην 
εξωτερική αγορά ( Ανατολική Γερµανία ) . 
 Από το 1963 άρχισε η ζαχαρόπηξη του προϊόντος ,µορφή πιο 
εξελιγµένης µεταποίησης του προϊόντος , σε µικρές ποσότητες και 
κυρίως για τις ανάγκες της εσωτερικής αγοράς . 
  Το 1985 έγινε  επέκταση και εκσυγχρονισµός του εργοστασίου 
καθώς και η µεταφορά του σε ιδιόκτητο οικόπεδο 38.073 τ.µ από 
το Ηράκλειο στην περιοχή Ρεθύµνου όπου πραγµατοποιείται και η 
µεγαλύτερη παραγωγή κίτρου.  
Η νέα µονάδα άρχισε να λειτουργεί το 1988 και εντάχθηκε στον 
κανονισµό ΕΟΚ 2511/69. Οι αυξηµένες ανάγκες της διεθνούς 
αγοράς  σε ζαχαρόπηκτα προϊόντα και σε άλµη κατέστησαν 
αναγκαία την επέκταση και εκσυγχρονισµό της µονάδας .  
 
 
 
3.3. ΝΟΜΙΚΟ ΚΑΘΕΣΤΩΣ ΚΙΤΡΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 
 
  
    Ο φορέας µε την επωνυµία Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης, 
όπως προαναφέρθηκε ιδρύθηκε µε το νόµο 4878 το 1931. 
    Τα κύρια σηµεία του νόµου είναι τα εξής :  
Α) Σκοπός του φορέα είναι η προστασία της κιτροκαλλιέργειας και 
η ρύθµιση του εµπορίου του κίτρου. 

    Β)Χρονική διάρκεια απεριόριστη 
    Γ)Μέλη της ένωσης είναι όλοι οι σύνδεσµοι κιτροπαραγωγών, ενώ 
µέλη των συνδέσµων είναι όλοι καλλιεργητές που έχουν στην κατοχή 
τους ή ενοικιάζουν κιτρεώνα. 
    ∆) Υποχρεώσεις µελών τα µέλη είναι υποχρεωµένα να παραδίδουν 
ολόκληρη την ετήσια παραγωγή των κίτρων στο φορέα. Σε 
διαφορετική περίπτωση ο νόµος προβλέπει την καταβολή 
αποζηµίωσης προς την ένωση ίση µε 10 δρχ. ανά κιλό µη 
παραδοθέντων κίτρων. Η ένωση είναι υποχρεωµένη να παραλαµβάνει 
όλη την ποσότητα που προσκοµίζουν τα µέλη της. 
   Στ)Ειδικό αποθεµατικό : ο νόµος προβλέπει την δηµιουργία ειδικού 
αποθεµατικού για την αντιµετώπιση τυχών πλεοναζµάτων της 
παραγωγής των κίτρων. Σε ότι αφορά της υπόλοιπες διατάξεις έχουν 
παρόµοιο χαρακτήρα µε τους υπόλοιπους συνεταιρισµούς και δεν 
κρίνεται σκόπιµο να περιγραφτούν. 
 
 
 
3.4. ΤΡΟΠΟΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ ΤΟΥ ΦΟΡΕΑ 



 
 
   Ο νεοϊδρυθής φορέας είχε στην αποκλειστική του δικαιοδοσία το 
σηµαντικό εξαγώγιµο προϊόν το κίτρο. 
    Με το εργαλείο της αναγκαστικότητας διαµόρφωνε τις τιµές προς 
όφελος των κιτροπαραγωγών. Παραλάµβανε το σύνολο της 
παραχθήσας ποσότητας, τα συσκεύαζε σε ξύλινα βαρέλια µε άλµη και 
πραγµατοποιούσε τις πωλήσεις στο εξωτερικό. Από τις εισπράξεις 
αφαιρούσε τα έξοδα λειτουργίας και έκανε την εκκαθάριση της 
εσοδείας προς τους παραγωγούς. 
   Το συνεταιριστικό αυτό µοντέλο υπάρχει µέχρι σήµερα. Όµως έχει 
αµφισβητηθεί η αποτελεσµατικότητα του ιδιαίτερα σε περιόδους 
κρίσεως της κιτροκαλλιέργειας. 
   Η διαχείριση του κίτρου µε τον όρο της αναγκαστικότητας 
δηµιουργεί υψηλά αποθέµατα σε περιόδους κρίσεως της αγοράς. 
Αυτό συµβαίνει επειδή από τη µια πλευρά ο φορέας είναι 
αναγκασµένος να παραλαµβάνει όλη την παραχθήσα ποσότητα από 
τους κιτροπαραγωγούς και από την άλλη λόγω της κρίσεως, να µην 
είναι σε θέση να τη διοχετεύσει στην αγορά, µε αποτέλεσµα να 
αυξάνει τα αποθέµατα του και το κόστος λειτουργίας του λόγω: 
Α)Χρηµατοοικονοµικού κόστους 
Β)Κόστους συντήρησης και αποθήκευσης των αποθεµάτων 
   Ιστορικά η Ένωση Κιτροπαραγωγών, έχει αντιµετωπίσει τέτοιες 
κρίσεις τουλάχιστον δύο φορές την τελευταία 20ετία. 
 

1) Στα µέσα της δεκαετίας του ’70 µε τα αποθέµατα να φτάνουν 
στους 4.000 τόνους περίπου, χωρίς προοπτική διάθεσης. Η 
κρίση αυτή αντιµετωπίστηκε µε την απόσυρση της 
πλεονάζουσας ποσότητας των 4.000 τόνων  µε κρατική 
χρηµατοδότηση. Με τη ριζική αυτή αντιµετώπιση ο φορέας 
βάδισε µε σταθερούς ρυθµούς για 15 περίπου χρόνια. 

2) Στις αρχές της δεκαετίας του ’90 η ένωση βρίσκεται µπροστά 
σε ένα όγκο πρωτογενούς παραγωγής της τάξης 3.000 τόνων 
και µε υψηλά αποθέµατα από τη σοδειά του 1989. Η διάθεση 
της ποσότητας αυτής ήταν αδύνατη στη διάρκεια ενός έτους, 
λόγω της ατυχούς για το φορέα συγκυρίας, της κατάρρευσης, 
της Ανατολικής Γερµανίας και την απώλεια της αγοράς 1.000 
τόνων σε άλµη ετησίως. Το γεγονός αυτό έχει ακόµη αντίκτυπο 
στη λειτουργία του φορέα, ο οποίος παρά τις προσπάθειες και 
τα σηµαντικά αποτελέσµατα στις άλλες αγορές, δεν έχει 
καταφέρει ακόµη να ανακάµψει και αυτό οφείλεται : 

 



Α) Οι υψηλές τιµές της αγοράς της Ανατολικής Γερµανίας είναι 
αδύνατο να υπάρξουν στην ελεύθερη αγορά. 
Β) Ο έντονος ανταγωνισµός ο οποίος πολλές φορές φθάνει στα 
όρια του αθέµιτου από τους ανταγωνιστές της. 
Γ) Η απουσία του προϊόντος από την κοινή αγορά των φρούτων 
και λαχανικών της Ευρωπαϊκής Ένωσης, µε αποτέλεσµα να µην 
υπάρχει  στήριξη στις αντίξοες συνθήκες και στις ριζικές 
µεταβολές στην αγορά. 
 
 
 
3.5 ∆ΡΑΣΤΗΡΙΟΤΗΤΕΣ ΦΟΡΕΑ 
 
     Οι δραστηριότητες του φορέα έχουν τρεις βασικούς άξονες : 
 
Α)Παραλαβή των κίτρων από τους παραγωγούς και συντήρηση 
τους 
 
Β)Μεταποίηση 
 
Γ)Εµπορία 
 
Α)  ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΚΙΤΡΩΝ  
     Ο φορέας  διαθέτει πέντε κέντρα παραλαβής του κίτρου: 
 
1.Καλύβες Χανίων 
2.Λατζιµάς Ρεθύµνου 
3.Ηράκλειο 
4.∆ιακοφτό 
     Οι παραγωγοί παραδίδουν τα κίτρα στα κέντρα συσκευασίας ή 
παραλαβής τα οποία βρίσκονται στην περιοχή τους. 
     Κατά την εσοδεία του 1979 παραλαµβάνονταν  όλα τα κίτρα 
ανεξάρτητα κατηγορίας ή ποιότητας. Η πράξη όµως απέδειξε ότι 
το ποσοστό των κίτρων που είναι ακατάλληλα για εξαγωγή ήταν 
σηµαντικό. 
     Πολλά από τα κίτρα αυτά είχαν προσβληθεί από ψώρα, 
τετράνυχο και Μύγα της Μεσογείου κ .λ .π. Για να καταστούν 
αυτά εµπορεύσιµα πρέπει να γίνει η αφαίρεση των 
προσβεβληµένων τµηµάτων τους το οποίο σηµαίνει σηµαντική 
αύξηση του κόστους της επεξεργασίας των κίτρων. Επίσης µε 
αυτό τον τρόπο ζηµιώνονται και οι παραγωγοί που περιποιούνται 
τα δένδρα τους, καταπολεµούν τις ασθένειες και παίρνουν όλα τα 
µέτρα για µία καλή ποιότητα προϊόντος. Για τον λόγο αυτό το 



∆ιοικητικό Συµβούλιο µε απόφαση του καθιερώνει δυο 
κατηγορίες κίτρων την Α και Β. Τα Α κατηγορίας περιλαµβάνει 
όταν τα κίτρα των µεγεθών Extra, large, medium and small των 
οποίων ο φλοιός είναι πρασίνου ή ανοικτοπράσινου χρώµατος και 
τελείως υγιής, κατάλληλα για εξαγωγή. Η κατηγορία Β 
περιλαµβάνει κίτρα µειονεκτικά ( µέρος του φλοιού φέρει 
προσβολές από ψώρα ή τετράνυχο ή Μύγα Μεσογείου κ .λ .π  ) ή 
πολύ µικρά αλλά που µπορούν µετά από µια  ειδική επεξεργασία 
να αξιοποιηθούν είτε από το εργοστάσιο της Ένωσης είτε µε 
εξαγωγή τους µετά από την κοπή τους σε κύβους. Τέλος κίτρα 
τελείως προσβεβληµένα ή κίτρινα δεν παραλαµβάνονται. 
       Στα κέντρα παραλαβής προσκοµίζονται όλες οι ποσότητες 
των κίτρων από τους παραγωγούς κατά τους µήνες Αύγουστο, 
Σεπτέµβριο, Οκτώβριο. 
       Επί τόπου γίνεται η διαλογή των καρπών και η τοποθέτηση 
τους στα πλαστικά βαρέλια των 300 λίτρων, µαζί µε το 
απαραίτητο διάλυµα  NaCl (άλµη ) σε ποσοστό 12-15 %µαζί µε 
την αναγκαία ποσότητα του θειώδους οξέως. 
       Τα κίτρα αποθηκεύονται σε υπαίθριους αποθηκευτικούς 
χώρους και παραµένουν για διάστηµα τουλάχιστον 3 µηνών. Ο 
χρόνος αυτός είναι απαραίτητος για να γίνει η λεγόµενη 
΄΄ζύµωση΄΄. Η διαδικασία της ζύµωσης κάνει τον φλοιό του 
κίτρου µαλακό για να είναι εύκολη την απορρόφηση ζαχάρων 
κατά την επεξεργασία της ζαχαρόπηξης. 
    Πειραµατικές εργασίες αποδικνείουν ότι δεν υπάρχει 
πραγµατική ζύµωση των κίτρων στην άλµη , αλλά στο χρονικό 
διάστηµα των τριών µηνών , λαµβάνουν χώρα χηµικές 
αντιδράσεις µε αποτέλεσµα να σπάσουν δεσµοί κυτταρίνης και να 
γίνει ο φλοιός του κίτρου µαλακός και σπογγώδης .  
    Τα κίτρα συντηρούνται µέσα στην άλµη για ουσιαστηκά 
απεριόριστο  χρόνο , χωρίς να παρουσιάζονται προβλήµατα 
αλλοιώσεων αν οι προδιαγραφές συντήρησης ακολουθούνται 
πιστά . 
 
 

 



 
 
Eικόνα 1: βαρέλια ζύµωσης 
 
 
 
 
   Β) ΜΕΤΑΠΟΙΗΣΗ 
 
      Η κύρια  µορφή µε την οποία το κίτρο διοχετεύεται στην 
αγορά, είναι τα ζαχαρόπηκτα. Ζαχαρόπηκτα είναι τα προϊόντα που 
παρασκευάζονται από καρπούς ή φλοιούς φρούτων από τα οποία 
έχουν αφαιρεθεί οι πυρήνες ή τµήµατα αυτών ή χυµός τους και 
βράζονται σε διάλυµα ζάχαρης. 
      Σαν γλυκαντικές ύλες χρησιµοποιούνται η σακχαρόζη και η 
γλυκόζη, όπως ορίζει ο κώδικας τροφίµων και ποτών. ∆εν γίνεται 
χρήση συντηρητικών και ο χρωµατισµός των προϊόντων είναι 
φυσικός , εκτός από το κεράσι για την παραγωγή του οποίου 
γίνεται χρήση της φυσικής χρωστικής , καρµινικό οξύ Ε 120. 
     Σε ότι αφορά την συσκευασία, το υλικό που χρησιµοποιείται 
είναι το PVC για τις συσκευασίες των 100 γρ. για το 
λιανεµπόριο.To φίλµ που χρησιµοποιείται έχει πάχος 500-550 µ. 
Το πάχος του υλικού καθορίζει την ανθεκτικότητα των 
συσκευασιών . 
   Το φίλµ που χρησιµοποιείται σαν καπάκι στις συσκευασίες είναι 
από PVC µε πάχος 80 –100 µ.                                                              
Τα παραγόµενα  προϊόντα στην αγορά είναι δύο κατηγοριών : 
1) Ζαχαρόπηκτα σε συσκευασίες 100 γρ. για το λιανεµπόριο 



 
2) Ζαχαρόπηκτα σε συσκευασίες 5, 10, 15 χλγ. για την βιοµηχανία 

τροφίµων. 
 

Στην γκάµα των ζαχαροπήκτων σε συσκευασίες 100 γρ. για τα 
ράφια των καταστηµάτων , η Ένωση Κιτροπαραγωγών 
προσφέρει τα παρακάτω προϊόντα : 
� Κίτρο     100 γρ. 
� Πορτοκάλι  100 γρ.  
� Κεράσι  100 γρ. 
 
 

 Η Ένωση εκτός από το κίτρο ασχολείται µε την µεταποίηση των 
φλοιών πορτοκαλιού και την συσκευασία του κερασιού , 
προσφέροντας στα Super Markets µια πλήρη γκάµα στα 
ζαχαρόπηκτα .  
Στην γκάµα των ζαχαρόπηκτων σε συσκευασίες 5 ,10 ,15 χλγ .που 
απευθύνονται στην βιοµηχανία τροφίµων η Ένωση 
Κιτροπαραγωγών Κρήτης προσφέρει τα παρακάτω προϊόντα : 

� Ανάµικτο (50 %κίτρο –50 % πορτοκάλι )σε 
συσκευασίες 5,10,15 χλγ.  

� Κίτρο  σε συσκευασίες 5,10,15 χλγ. 
� Πορτοκάλι   >>                           >> 
� Κεράσι          >>                          >> 
 
  

Συµπληρωµατικά ο φορέας παράγει µικρή ποσότητα γλυκών 
κουταλιού και µαρµελάδων . 
 
 
Γ) ΕΜΠΟΡΙΑ   
 
 
Το κίτρο σαν προϊόν είναι από τα ζαχαρόπηκτα µε το υψηλότερο 
κόστος µετά το κεράσι. 
  Καταναλώνεται κυρίως στη Βόρεια Ευρώπη και χρησιµοποιείται 
στα αρτοσκευάσµατα την περίοδο των Χριστουγέννων . 
  Για τους καταναλωτές το προϊόν αυτό αποτελεί παραδοσιακή 
συνήθεια . Το εξωτερικό εµπόριο του κίτρου για την Κρήτη έχει 
ρίζες πάνω από 100 χρόνια πριν . Αρχικά το εµπόριο γινόταν µέσω 
των ιδιωτών εµπόρων οι οποίοι απολάµβαναν και το µεγαλύτερο 
ποσοστό από τη τιµή πώλησης. Οι παραγωγοί είχαν αφεθεί στο 
έλεος των εµπόρων . Το εσωτερικό εµπόριο του κίτρου είναι 



σχεδόν ανύπαρκτο .∆εν υπάρχει ουσιαστική κατανάλωση κίτρου 
στην Ελλάδα . 
    Αρχικά οι εξαγωγές γίνονταν στη Βόρεια Ευρώπη και κυρίως 
στη Γερµανία σε ηµιεπεξεργασµένη µορφή (σε άλµη ).Η τελική 
επεξεργασία για να γίνει ζαχαρόπηκτο έτοιµο για κατανάλωση 
γινόταν στον τόπο προορισµού . 
  Μετά την ίδρυση της η Ένωση ανέλαβε το εξωτερικό εµπόριο 
του κίτρου της Ελλάδας .Μετά το 2ο Παγκόσµιο Πόλεµο 
αποκλειστική αγορά του Ελληνικού κίτρου υπήρξε η Ανατολική 
Γερµανία , πάντα στην ηµιεπεξεργασµένη µορφή . 
   Από τα µέσα της δεκαετίας του ’60 η Ένωση άρχισε την 
παραγωγή ζαχαρόπηκτων κυρίως γλυκών κουταλιού και στις 
αρχές της δεκαετίας του ’80 η µεγάλη προσπάθεια της 
συσκευασίας των 100 gr για την αγορά της τότε ∆υτικής 
Γερµανίας . Η αγορά αυτή αναπτύχθηκε σε συνεργασία µε 
αντιπρόσωπο εταιρεία , µε έδρα το Αµβούργο στη Γερµανία . Από 
την εταιρεία αυτή γινόταν οι επαφές µε τους πελάτες και ο 
δειγµατισµός των προϊόντων .Σε συνεργασία µε την Ένωση 
δίδονται οι προσφορές και στη συνέχεια µετά τη σχετική 
εξουσιοδότηση από το ∆ιοικητικό Συµβούλιο της Ένωσης 
Κιτροπαραγωγών , ο αντιπρόεδρος υπογράφει τα συµβόλαια  
πώλησης .Η συνεργασία του φορέα µε την αντιπρόσωπο εταιρεία , 
ανανεώνεται κάθε χρόνο , δεδοµένου ότι το συµφωνητικό 
συνεργασία ς έχει   ετήσια ισχύ. 
  Η αγορά αυτή παραµένει µέχρι σήµερα , ενώ η αγορά της 
Ανατολικής Γερµανίας δεν υπάρχει από το 1990 και µαζί της έχει 
σχεδόν εκλείψει και η αγορά του ηµιεπεξεργασµένου . 
 
 
 
3.6 1990 ΕΤΟΣ ΣΤΑΘΜΟΣ  
 
   Το 1990 ήταν ένα έτος σταθµός όσο αφορά την εµπορία του 
κίτρου . Αυτό έχει να κάνει µε το κλείσιµο της κύριας αγοράς , του 
προϊόντος σε άλµη µετά ξυνίδας  , της Ανατολικής Γερµανίας . 
   Ο κυριότερος αγοραστής των κίτρων σε άλµη ήταν η Ανατολική 
Γερµανία γιατί δεν ήθελαν να επιβαρύνουν το προϊόν µε 
περισσότερα εργατικά , µιας και οι ίδιο διαθέτουν µονάδες 
ζαχαρόπηξης και φθηνότερα εργατικά . Μετά την ένωση των δυο 
Γερµανιών και λόγω των αυξηµένων οικονοµικών προβληµάτων 
που αντιµετώπιζε η χώρα , εκείνη την περίοδο , η αγορά της 
έκλεισε . 



     Εκείνη   την περίοδο η Ανατολική Γερµανία απορροφούσε 1000 
τόνους   κίτρα σε ηµιεπεξεργασµένη µορφή . Ενώ η ∆υτική 
Γερµανία απορροφούσε 600-700 τόνους τελικού προϊόντος 
συσκευασµένο σε κουτάκια των 100 gr µε κίτρο τα οποία 
πουλιόντουσαν στα Σούπερ –Μάρκετ . 
     Το αποτέλεσµα ήταν ένα µέρος της παραγωγής γύρω 600-700 
τόνους να αποσυρθεί µε το νόµο περί εσπεριδοειδών , το υπόλοιπο 
εµπορεύτηκε κανονικά απλώς υπήρχε πρόβληµα διαχείρισης 
.Έτσι η Ένωση το 1990 στράφηκε προς την Ιταλική αγορά η 
οποία και απορρόφησε µεγάλες ποσότητες κίτρων µετά ξυνίδας σε 
πεσµένες τιµές .Παράλληλα η Ένωση προσπάθησε να προωθήσει 
στην αγορά τελικό προϊόν σε κύβους τα οποία έφερναν και 
περισσότερα κέρδη .Παρόλο που υπήρχε καλή εµπορία οι 
παραγωγοί δεν έπαιρναν χρήµατα , για το λόγο ότι η Αγροτική 
τράπεζα ως  δανειστής εισέπρατε όλα τα χρήµατα που έρχονταν 
από το εξωτερικό λόγω των χρεών της Ένωσης µε αποτέλεσµα η 
Ένωση να υπολειτουργεί (όχι πληρωµή προσωπικού κ.λπ. ). Έτσι 
δεν υπήρχαν διαθέσιµα χρήµατα για την πληρωµή του προϊόντος . 
Το 1994 έφτασαν σ’ ένα σηµείο όπου ο παραγωγός εισέπρατε έως 
20 δρχ. /κιλό προϊόντος . 
 
 
3.7. ΑΓΟΡΕΣ  
 
3.7.1 ΓΕΡΜΑΝΙΚΗ ΑΓΟΡΑ 
 
 
  Η Γερµανία είναι ο δεύτερος µεγαλύτερος εισαγωγέας στον 
κόσµο και ο κυριότερος εµπορικός έτερος της Ελλάδας .Η 
παρουσία όµως των ελληνικών προϊόντων στα ράφια των 
γερµανικών καταστηµάτων είναι πενιχρή . Η αδυναµία τους αυτή 
εστιάζεται στους όγκους και τη διανοµή τους στη γερµανική 
αγορά και όχι στη ποιότητα τους . Γι ‘ αυτό το λόγο ιδιαίτερο 
ενδιαφέρων παρουσιάζει για τους Έλληνες εξαγωγείς το 
λιανεµπόριο της Γερµανίας , επειδή το 50% των εισαγοµένων 
καταναλωτικών προϊόντων διανέµονται στη γερµανική αγορά 
µέσω πολυκαταστηµάτων , υπεραγορών ,συνεταιρισµών και κατ ‘ 
οίκον ταχυδροµικών παραγγελιών . 
  Οι προϋποθέσεις που πρέπει να τηρεί ένα προϊόν για να 
τοποθετηθεί αλλά και να παραµείνει στα ράφια των γερµανικών 
καταστηµάτων είναι οι παρακάτω: 
  α) Καινοτοµικό προϊόν µε ελκυστική συσκευασία που να σέβεται 
τις οικολογικές ευαισθησίες του γερµανού καταναλωτή . 



  β) Ανταγωνιστικές τιµές  
  γ) ∆υναµικό µάρκετινγκ  
  δ) Υψηλή ποιότητα πληροφόρησης στα υπεύθυνα στελέχη των 
γερµανικών επιχειρήσεων σε ότι αφορά το προϊόν  
  ε) Τήρηση της προθεσµίας παράδοσης  
  στ) Σταθερή παρουσία στις εκθέσεις και στα περιοδικά  
    Σήµερα η Ένωση Κιτροπαραγωγών δραστηριοποιείται στην 
αγορά της Γερµανίας έχοντας πελάτες µεγάλες αλυσίδες 
καταστηµάτων , στην Αυστρία , στην Ολλανδία , στην Ιταλία , 
στην Πολωνία , στην Κύπρο και µικρές ποσότητες σε Αραβικές 
χώρες . 
   Στις αγορές της Γερµανίας , Αυστρίας Ολλανδίας  η πώληση 
γίνεται µέσω του αντιπροσώπου στο Αµβούργου της Γερµανίας , 
ενώ στις υπόλοιπες αγορές η πώληση γίνεται κατευθείαν από την 
Ένωση. 
 
 
3.7.2 ΙΤΑΛΙΚΗ ΑΓΟΡΑ 
 
   Η Ιταλία είναι σηµαντική αγορά ζαχαρόπηκτων και σαν όγκο 
κατανάλωσης κατέχει την τρίτη θέση πίσω από τη Γερµανική και 
Αγγλική αγορά . 
   Το κίτρο καταναλώνεται σε σηµαντικές ποσότητες της τάξης 
των 2.000 τόνων ετησίως . 
    Οι Ιταλοί καταναλωτές χρησιµοποιούν τα ζαχαρόπηκτα για την 
παρασκευή του γλυκίσµατος ‘πανετόνε ’το οποίο καταναλώνεται 
σε µεγάλες ποσότητες τα Χριστούγεννα . 
    Το Πάσχα καταναλώνουν το γλύκισµα που λέγεται ‘ κολόµπα ‘ 
και περιέχει µικρότερες ποσότητες ζαχαρόπηκτων. 
    Σ’ όλη την διάρκεια του έτους υπάρχουν παρασκευάσµατα τα 
οποία περιέχουν κίτρα . Αυτά τα σκευάσµατα δίνουν µια 
οµαλότερη εικόνα της κατανάλωσης αυτών των προϊόντων και 
δεν καθιστούν έντονη την εποχικότητα της κατανάλωσης στην 
αγορά της Ιταλίας . Η κυριότερη διαφορά σε σχέση µε την αγορά 
της Γερµανίας είναι πως δεν υπάρχει καθόλου το λιανεµπόριο των 
ζαχαρόπηκτων µέσω των καταστηµάτων τροφίµων. 
    H Ένωση από το 1992 άρχισε τις εµπορικές συνεργασίες µε 
εταιρείες παραγωγούς ζαχαροπήκτων, τους οποίους προµηθεύει 
µε κίτρο σε άλµη. 
   Η αγορά της Ιταλίας έχει ενδιαφέρον για το φορέα µόνο για το 
κίτρο σε άλµη ή ζαχαρόπηκτο. Υπάρχουν προοπτικές ανάπτυξης 
αυτής της αγοράς και οι πωλήσεις του κίτρου σε άλµη είναι 
δυνατόν να φτάσουν τους 500 τόνους ετησίως. 



 
 
 

3.7.3 ΑΓΓΛΙΚΗ ΑΓΟΡΑ 
 
 
     Είναι µαζί µε την Γερµανική οι δύο µεγαλύτεροι καταναλωτές, η 
Αγγλική από την άλλη πλευρά έχει και το στοιχείο της οµοιόµορφης 
κατανάλωσης ολόκληρο το χρόνο µε αιχµές τις περιόδους των 
Χριστουγέννων και του Πάσχα. Οι κύριοι προµηθευτές είναι οι 
Ιταλοί παραγωγοί και οι τιµές είναι σε χαµηλά επίπεδα, µε 
αποτέλεσµα η Ένωση να αδυνατεί να ακολουθήσει. 
 
 
3.7.4 ΑΥΣΤΡΙΑΚΗ ΑΓΟΡΑ 
 
 
    Η διαδικασία εισαγωγής και διανοµής στην Αυστριακή αγορά 
ποικίλλει, και εξαρτάται από το είδος των προϊόντων και τη χώρα 
προέλευσης. Οι εισαγωγές πραγµατοποιούνται µέσω: 
 
Α) Εισαγωγέων-Χονδρεµπόρων 
Πολλές εισαγωγές πραγµατοποιούνται από τους εισαγωγείς-
χονδρεµπόρους, µερικοί από τους οποίους διεξάγουν εισαγωγικό και 
εξαγωγικό εµπόριο. Μερικές φορές αυτοί εξειδικεύονται σε ένα 
συγκεκριµένο προϊόν ή σε προϊόντα από συγκεκριµένη γεωγραφική 
περιοχή. 
 
Β)Χονδρέµπορων 
Οι χονδρέµποροι εξειδικεύονται σε ένα συγκεκριµένο τοµέα ή σε µια 
περιορισµένη οµάδα προϊόντων εγχώριας παραγωγής ή εισαγόµενα. 
 
Γ)Εισαγωγέων ή αντιπροσώπων 
Αυτή η κατηγορία συνήθως αντιπροσωπεύει µια µόνο αλλοδαπή 
επιχείρηση ή συγκεκριµένο προϊόν. 
 
∆)Μεγάλων αλυσίδων καταστηµάτων 
Αυτή η κατηγορία εµπορίου προµηθεύεται ξένα προϊόντα από τους 
εισαγωγείς ή απευθείας από το εξωτερικό. Η προώθηση των 
πωλήσεων της Ένωσης Κιτροπαραγωγών γίνεται µέσω των 
εκθέσεων του κλάδου τροφίµων στις οποίες η Ένωση συµµετέχει και 
µέσω των άµεσων επαφών µε τους πελάτες. Επίσης ο αντιπρόσωπος 



ελέγχει µε δικούς τους υπαλλήλους τη σωστή τοποθέτηση των 
προϊόντων στα Super Markets. 
 
 
 
3.8 ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟΣ 
 
    Το εµπόριο του κίτρου στην Ευρώπη βρίσκεται σε σχετικά λίγες 
ανταγωνίστριες εταιρίες. 
    Βασικός ανταγωνιστής για τις συσκευασίες των 100gr είναι 
Ολλανδική εταιρία η οποία δραστηριοποιείται στον ίδιο χώρο πριν 
την είσοδο της Ελλάδας. ∆ιατηρεί παραδοσιακούς πελάτες. Ο 
ανταγωνιστής στην Ολλανδία έχει το προνόµιο σε σχέση µε το φορέα, 
της άµεσης και της τµηµατικής παράδοσης στα  Super Markets λόγω 
της µικρής απόστασης από τον προορισµό. Επίσης η ανταγωνίστρια 
εταιρία ανήκει σε γρουπ εταιρειών οι οποίες προσφέρουν πάνω από 
200 προϊόντα µαζί µε το κίτρο. Αυτό είναι βασικό πλεονέκτηµα και 
προσδίδει ευελιξία στις ποσότητες και στις τιµές. 
 
  Παρακάτω καταγράφονται οι παράγοντες για τους οποίους η 
ανταγωνίστρια εταιρεία έχει πλεονεκτική θέση απέναντι στο φορέα : 
α) Μεταφορικά  
β) Κόστος χρήµατος  
γ) Μεγάλη γκάµα προϊόντων  
 
  Η Ελλάδα απέναντι σ ΄αυτό  τον ανταγωνισµό ο οποίος διαθέτει 
αναµφισβήτητα πολλά όπλα έχει να αντιτάξει την ποιότητα των 
ποικιλιών των κίτρων της Κρήτης και γενικότερα της Ελλάδας και 
την υψηλή ποιότητα των τελικών προϊόντων . Ας σηµειωθεί ότι τα 
προϊόντα είναι φυσικά , δεν περιέχουν  πρόσθετά συντηρητικά 
,χρώµατα  και αρώµατα . 
  Οι Ολλανδικές  εταιρείες εισάγουν τα κίτρα από το Πόρτο Ρίκο 
,αποφεύγουν τις εισφορές κατα την εισαγωγή τους στην Ευρώπη 
διότι χαρακτηρίζεται κοινοτικό προϊόν επειδή η προστιθέµενη αξία 
στον Ευρωπαϊκό χώρο είναι υψηλότερη από την τιµή της αγοράς . 
  Σηµαντικός ανταγωνιστής δεύτερος στην τάξη  είναι οι Ιταλικές 
βιοµηχανίες ζαχαροπήκτων .Αποτελούν ένα δραστήριο κλάδο της 
Ιταλικής βιοµηχανίας τροφίµων και τροφοδοτούν τις Ιταλικές 
βιοµηχανίες αρτοσκευασµάτων µε τα ζαχαρόπηκτα 
.∆ραστηριοποιούνται κυρίως  στις επαγγελµατικές συσκευασίες , 
λόγω του χαµηλού κόστους που επιτυγχάνουν στην αγορά των 
πρώτων υλών κίτρου. 



  Μοναδική ανταγωνίστρια στο Γερµανικό λιανεµπόριο για την 
Ένωση είναι η εταιρία Canditfrukt , η οποία προσφέρει προϊόν 
υποδεέστερο από αυτό της Ένωσης σε χαµηλότερη τιµή . 
  Υπάρχουν και άλλες ανταγωνιστικές εταιρίες στη βιοµηχανία 
τροφίµων και είναι εκείνη που διατηρούν τις τιµές σε πολύ χαµηλά 
επίπεδα , που πολλές φορές είναι απαγορευτικά για τα δεδοµένα του 
φορέα . 
  Οι Ιταλικές βιοµηχανίες αγοράζουν κίτρο από την περιοχή της 
Καλαβρίας ,στη Νότιο Ιταλία και συµπληρώνουν τις ανάγκες τους 
από το Πόρτο Ρίκο και την Ελληνική αγορά , λόγω της µεγάλης 
πτώσης της Ιταλικής παραγωγής κίτρου. 
 
 
3.9. ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΤΙΚΕΣ ΧΩΡΕΣ 
 
  Η Ιταλία είναι µια από τις σηµαντικότερες χώρες παραγωγής 
κίτρων στην Ευρώπη . Η κιτροκαλλιέργεια αποτελεί εδώ και πολλά 
χρόνια µια παραδοσιακή καλλιέργεια για την Ιταλία . 
  Στην περιοχή της Καλαβρίας υπάρχουν µεγάλες κιτροκαλλιέργειες . 
  Οι καλλιεργητές  αυτής της  περιοχής είναι αναγκασµένοι να 
καλύπτουν µε λεπτό πλαστικό τις καλλιέργειες τους λόγω των 
αντίξοων καιρικών συνθηκών το χειµώνα ( παγετούς ). Αυτό το 
γεγονός κάνει προβληµατική την καλλιέργεια κίτρου σε αυτή την 
περιοχή. 
  Η παραγωγή της Καλαβρίας σε κίτρα είναι ελλειµατική  σε σχέση 
µε τις ανάγκες των βιοµηχανιών µεταποίησης της Ιταλίας  γι ΄αυτό 
και έχουν φτιάξει συνεταιρισµό ο οποίος εµπορεύεται τα κίτρα προς 
τις ιδιωτικές βιοµηχανίες µεταποίησης . 
  Πρέπει να τονιστεί ότι οι Ιταλοί χρησιµοποιούν ευρύτατα τους 
πράσινους κύβους και τους προωθούν .Αυτοί είναι ένα βιοµηχανικό 
προϊόν που κατασκευάζουν οι ίδιοι και αποτελούν καλό 
υποκατάστατο του κίτρου στη ζαχαροπλαστική . 
  Τα προϊόντα της Ιταλικής κιτροβιοµηχανίας καταναλώνονται 
κυρίως στην εσωτερική Ιταλική αγορά και στην Αγγλική ενώ 
µικρότερες ποσότητες καταναλώνονται στην αγορά της Γερµανίας . 
  Η Ολλανδία δεν καλλιεργεί κίτρα έχει όµως µια από τις 
µεγαλύτερες και πλέον σύγχρονες βιοµηχανίες µεταποίησης κίτρου 
της Ευρώπης .Αυτό συµβαίνει γιατί ο Ολλανδικός οίκος DE JONG 
εισάγει πολύ µεγάλες ποσότητες κίτρου από το Πόρτο – Ρίκο . 
   Οι ευνοϊκές κλιµατολογικές συνθήκες που επικρατούν στην περιοχή 
αυτή έχουν σαν αποτέλεσµα την µεγιστοποίηση της απόδοσης της 
κιτροκαλλιέργειας µε µικρό σχετικά κόστος .Ο οίκος αυτός πέτυχε να 
κάνει αυτές τις  εισαγωγές εκµεταλευόµενος ένα σηµείο του 



καταστατικού της Ευρωπαϊκής Ένωσης που ορίζει ότι :Όταν η 
πρώτη ύλη στοιχίζει λιγότερο από τα έξοδα µεταποίησης της ,τότε το 
προϊόν αυτό θεωρείται κοινοτικό προϊόν . Τώρα όµως µετά τη 
συνθήκη της Γκάτ και το άνοιγµα των συνόρων της Ευρωπαϊκής 
Ένωσης , µπορεί να εισάγει ελεύθερα ακατέργαστα κίτρα . 
  Πρέπει να τονιστεί ότι η Ολλανδία διαθέτει σχεδόν µηδενικό 
πληθορισµό , γεγονός που βοηθάει κατά πολύ τις βιοµηχανίες 
µεταποίησης γιατί µπορούν να δανείζονται µε πολύ χαµηλά επιτόκια . 
  Η κύρια αγορά της Ολλανδικής µεταποιητικής βιοµηχανίας είναι η 
Γερµανία . Έτσι η αγορά κατανάλωσης είναι πολύ κοντά από το χώρο 
παραγωγής , εποµένως µειώνονται στο ελάχιστο τα έξοδα µεταφοράς 
.Χάρη σε αυτό το γεγονός η Ολλανδία µπορεί να εξυπηρετήσει την 
Γερµανική αγορά ακόµα και σε µικροποσότητες που µπορεί να έχει 
ανάγκη .Υπάρχουν ακόµα σοβαρές υποψίες ότι το Πόρτο –Ρίκο 
επιδοτεί την κιτροκαλλιέργεια λόγω του ότι το προϊόν πάει εξ 
‘ολοκλήρου για εξαγωγή .   
 
             
. 
   ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΚΟ ΥΛΙΚΟ ΑΠΟ ΤΟ ΕΡΓΟΣΤΑΣΙΟ ΤΗΣ ΕΝΩΣΗΣ  
ΚΙΤΡΟΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΣΤΟ ΛΑΤΖΙΜΑ ΡΕΘΥΜΝΟΥ 
 
  

 
 
Εικόνα 2. Καζάνια ζαχαρόπιξης προϊόντων  
 
 
 



 
 
 

 
 
 
Εικόνα 3. Μονάδα παρασκευής σιροπιών 
 
 
 

 
 
  
 
Εικόνα 4. Μονάδα συσκευασίας προϊόντων 
 
 
 
 



 
 
 
 
Εικόνα 5. Αποθήκη προϊόντων 
 
 
 
 
 

 
 
 
Εικόνα 6. Ζαχαρόπηκτοι κύβοι κίτρου σε συκευασία 100 γρ.  
 



 
 
 
 

 
  
Εικόνα 7 .Ζαχαρόπηκτο   κεράσι σε συσκευασία 100 γρ. 
 
 
 
 
 

 
 
Εικόνα 8 .Ζαχαρόπηκτοι κύβοι πορτοκαλιού σε συσκευασία 100 γρ. 



 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΤΕΤΑΡΤΟ 
 
ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ (ΓΙΑ ΑΥΞΗΣΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ , 
ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ , ∆ΥΝΑΤΟΤΗΤΕΣ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΝΕΩΝ ΠΡΟΙΟΝΤΩΝ) 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      
       
 
  
 
 
 
 
 
 



4.1 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 . 
  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 
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 εξωκόρτης . 
 
  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 προσπάθειές , ούτως ώστε ο όγκος παραγωγής να 
έχει οικονοµική σηµασία για να εξασφαλισθεί 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 της Κρήτης εκτός των γνωστών µέσων 
θα πρέπει να επισηµανθούν οι φαρµακευτικές και διαιτητικές ιδιότητες 
των κίτρων . 
 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  ,προλαµβάνουν σε σηµαντικά ποσοστά τη 
θρόµβωση του αίµατος  
 
 
4.2. ∆ΥΝΑΤΟΤΗΤΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΝΕΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 
 
4.2.1. 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. Μία 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 προιόντα 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 στις συνθήκες 
δωµατίου όπως συµβαίνει µε το χυµό της λεµονιάς και της λιµεττίας. 
 
   Επίσης το αιθέριο έλαιο της τριπλοειδούς δεν περιέχει το γτερπένιο το 
οποίο κάτω απο οξειδωτικές συνθήκες παράγει ανεπιθύµητα αρώµατα. 
 
    Τα παραγόµενα προιόντα είναι κατά σειρά σηµασίας τους τα  εξής: 
συµπυκνωµένοι χυµοί, οι φυσικοί χυµοί (συσκευασµένοι 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, το1970 



υπολογιζόταν σε11 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 προιόντος.  
       
   
 
 Όµως η Ελληνική βιοµηχανία  χυµών εσπεριδοειδών  έχει αρκετές 
αδυναµίες και προβλήµατα τα οποία εστιάζονται στα εξής :  
 
α) Ανεπάρκεια και στασιµότητα της πρωτογενούς παραγωγής  
 
β) Τα ποιοτικά µειονεκτήµατα της πρωτογενούς παραγωγής  
  
γ) 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. 
 
δ) 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 καθ 
όλη τη διάρκεια  του χρόνου και αφετέρου στη µέτρια γενικά ποιότητα 
των χυµών που σήµερα κυκλοφορούν στο εµπόριο. 
 
 
 
4.2.2 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 Ινστιτούτο Υποτροπικών Φυτών  και Ελιάς Χανίων , 



των οποίων η σύνθεση θεωρείται εξαιρετική , και ανώτερη από όλες τις 
ποικιλίες νεραντζιάς . 
  Τα αιθέρια έλαια της τριπλοειδούς  ποικιλίας κιτριάς µπορούν να 
παραχθούν : 
 
¾ Από το φλοιό των υποβαθµισµένων καρπών κιτριάς  

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 τις 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 . 
 

¾ 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 . ∆εν 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 µ’ αυτές τις συνθήκες το κόστος για τη 
χρησιµοποίηση 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 κλαδευµένων 
βλαστών . Λαµβάνοντας υπόψη ότι η απόδοση σε αιθέριο έλαιο 
κυµαίνεται από 1 µέχρι 2 %, για ένα στρέµµα µε 50 κιτρόδενδρα 
έχουµε µια σηµαντική παραγωγή αιθέριων ελαίων (Petit grain ) 
χωρίς να υπάρχει ανταγωνισµός από άλλη  χώρα . 
 
Πίνακας 1:Φυσικοχηµικές ιδιότητες των αιθέριων ελαίων των 
διαφόρων τύπων κιτριάς. 

 
 
 



 Παραδοσιακές 
ποικιλίες 

Τριλποειδείς 
ποικιλίες  

Ειδικό βάρος στο 15% 0,860 –0,871 0,850 –0,860 
∆είκτης διάθλασης 
200C 

            _ 1,47484 

Αλδεϋδες (σεCitral %)      4-6 5,5 – 6,5 
∆ιαλυτότης  σε 
αλκοόλη 90 0C 

     Αδιάλυτα  Αδιάλυτα  

∆ιαλυτότης σε 
αλκοόλη 950 C 

0,1 µέχρι 1 όγκο   
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4.2.3.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 και πούλπας φρούτου σε 
πηκτωµατώδη  υφή , του οποίου το ποσοστό του φρούτου είναι 
τουλάχιστον 35% στο τελικό προϊόν . 
  Η καταναλωτική συνήθεια του Έλληνα καταναλωτή να µη λαµβάνει 
πλήρες πρωινό µε βάσει 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 που επικρατούν . 
 
Σιρόπια ζαχαροπλαστικής  
 
   Τα προϊόντα αυτά 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 κατανάλωση τους 
επικεντρώνεται την περίοδο της κατανάλωσης παγωτού . 
  Τα εµφιαλωµένα σιρόπια σε συσκευασία του 1 λίτρου για 
επαγγελµατική χρήση και250 χιλιστόλιτρα 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 εφάµιλη ποιότητα . 
  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 . 
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Εικόνα 1 ΕΙΣΑΓΩΓΕΣ ΚΑΙ ΕΞΑΓΩΓΕΣ (σε τόνους) 
ΜΑΡΜΕΛΑ∆ΑΣ 
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4.2.4 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 . 
  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 έχει µε το γιαούρτι . Λόγο 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 .Μια ρευστότητα όπως το γιαούρτι θα ήταν το ιδανικό για 
τα παρασκευάσµατα φρούτων , στην πράξη παρασκευάζονται προϊόντα 
τα οποία να έχουν τέτοιο ιξώδες ώστε να συγκρατούν σε αιώρηση τα 
κοµµάτια των φρούτων . 
  Τα προϊόντα αυτά χωρίζονται σε δυο 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 δύσκολές 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 για τον κλάδο 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 . 
 
 
 
 
 
4.2.5. 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 . 
  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 . 
  Οι πηκτινικές ενώσεις έχουν ευρύτατο φάσµα εφαρµογών στην 
βιοµηχανία . Τα προϊόντα που προσφέρει σήµερα  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 
καθαρότητας 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 στην Χώρα . 
  Οι εισαγόµενες ποσότητες στην Ελλάδα και οι δαπάνες για την 
εισαγωγή τους µεταφέρονται στον παρακάτω πίνακα. 
 
 
 
Πίνακας 2 



ΧΩΡΕΣ 

ΕΙΣΑΓΩΓΗΣ 

ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ 
(ΤΟΝΟΙ) 

ΚΟΣΤΟΣ 
ΕΙΣΑΓΩΓΗΣ (∆ΡΧ) 

ΓΑΛΛΙΑ 17 34.164.000 
ΚΑΤΩ ΧΩΡΕΣ   216.000 
ΓΕΡΜΑΝΙΑ  4 8.778.000 
         >>* 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 
 
Πηγή :Ένωση Κιτροπαραγωγών Κρήτης  
 
 
Οι τιµές αγοράς της πηκτίνης για µέση καθαρότητα , κυµαίνονται στα 
όρια από 1.700 έως 2.200 ∆ρχ /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 . 
  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 αντιµετωπίζει ανταγωνιστικές 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 
παραγοµένων προϊόντων ως προς την ποιότητα . 
  Η αγορά πηκτινών εµφανίζεται πολύ ενθαρυντική για την ανάπτυξη του 
νέου προϊόντος που θα προέρχεται από την πρώτη ύλη το κίτρο που 
αποτελεί ένα παραδοσιακό προϊόν για την Κρήτη και το οποίο 
επεξεργάζεται στο εργοστάσιο της Ένωσης Κιτροπαραγωγών Κρήτης και 
εξάγεται µε την 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.        
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