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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

  
      Τα βερίκοκα  (Prunus armeniaca)  παρουσιάζουν πολύ µεγάλο ενδια-

φέρον για τη χώρα µας λόγω της αυξηµένης ζήτησης που παρουσιάζεται 

κυρίως την τελευταία 20ετία. Οι ποικιλίες που καλλιεργούνται στην Ελλάδα 

είναι κατάλληλες για νωπή κατανάλωση, κονσερβοποίηση, αποξήρανση, 

παραγωγή χυµών και για τις απαιτήσεις της βιοµηχανίας, η οποία παράγει 

συνεχώς καινούργια προϊόντα. 

      Το µεγαλύτερο µέρος παραγωγής τους διατίθενται για νωπή 

κατανάλωση είτε στις τοπικές (κυρίως) είτε στις ξένες αγορές . Η ζήτηση για 

άµεση κατανάλωση στις αγορές καλύπτεται κυρίως από τα τέλη Μα’ί’ου µέχρι 

και τα τέλη Ιουλίου. 

      Η επιµήκυνση του χρόνου µετασυλλεκτικής ζωής µε παράλληλη 

διατήρηση της ποιότητας είναι αυτό που πρέπει να πετύχουµε. Σηµαντικό 

µέρος για την επιτυχία του στόχου µας αποτελεί ο κατάλληλος χρόνος 

συλλογής των καρπών αλλά και ο περιορισµός των µετασυλλεκτικών 

απωλειών. 

      Έτσι, σ’αυτήν εδώ την εργασία θα γίνει µία µελέτη των κριτηρίων 

συγκοµιδής και συντηρησιµότητας των βασικότερων ελληνικών ποικιλιών 

βερικοκιάς Τυρήνθου και Μπεµπέκου. 

 

 

 

 



 

ΜΕΡΟΣ Α 

1. ΓΕΝΙΚΑ  

      Η βερικοκιά (φωτογρ.1) είναι ένα εκλεκτό οπωροφόρο είδος που 

κατάγεται από τη µακρινή Κίνα όπου καλλιεργείται εδώ και 4.000 χρόνια. Πριν 

από 2.000 χρόνια µεταφέρθηκε στις χώρες της Ασίας (Ινδία,Περσία,Αρµενία), 

απ’όπου στη συνέχεια ήρθε από τους Ρωµαίους στην Ιταλία και αργότερα 

στην Ελλάδα και  στις λοιπές χώρες της Μεσογείου. Το βερίκοκο (φωτογρ.2) 

είναι ένας καρπός υψηλής διαιτητικής 

αξίας. Υπολογίζεται ότι 200gr βερίκο-

κων ηµερησίως καλύπτουν τις ανά-

γκες του ανθρώπου σε βιταµίνη Α.  

 

 
Φωτογρ.1,2: ∆έντρο και καρποί βερικοκιάς αντίστοιχα  

 

 Η παραγωγή βερίκοκων στον κόσµο είναι µικρότερη από τη ζήτηση και 

υπάρχει µία τάση για την ικανοποίηση αυτής της ζήτησης της αγοράς.            

Η Τουρκία έρχεται  πρώτη σε παραγωγή µε 350.000 τον. , ακολουθούν οι 



χώρες της πρώην  Σοβιετικής  Ένωσης µε  220.000 τον. , η Ισπανία και η 

Ιταλία µε 190.000 τον. περίπου, στη συνέχεια η Γαλλία µε 130.000 τον. , οι 

ΗΠΑ µε 90.000 τον. κλπ. (Πίνακας1). Η  Ελλάδα παράγει περίπου 86.000 τον.  

 

Πίνακας 1. Παγκόσµια παραγωγή βερίκοκων και κυριότερες χώρες 

παραγωγής κατά τα έτη 1992-1994 

 

ΧΩΡΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ(ΤΟΝ.) 

 
ΤΟΥΡΚΙΑ 350.000 

ΠΡΩΗΝ Σ.ΕΝΩΣΗ 220.000 

ΙΣΠΑΝΙΑ 190.000 

ΙΤΑΛΙΑ 190.000 

ΓΑΛΛΙΑ 130.000 

Η.Π.Α 90.000 

ΕΛΛΑ∆Α 86.000 

 

Όπως παρατηρούµε στον πίνακα 1, το 70% της παγκόσµιας παράγω-

γης προέρχεται από τις χώρες της Μεσογείου, ενώ αναµένεται ακόµα µεγαλύ-

τερη εξάπλωση της καλλιέργειας στα επόµενα χρόνια.   

Στην Ελλάδα το µεγαλύτερο µέρος της παραγωγής προέρχεται από την 

Πελοπόννησο (75.000 τον.) και µάλιστα από τους νοµούς Αργολίδας και 

Κορινθίας, µε 33.000 τον. περίπου ο καθένας (Πίνακας 2).  Στη  Μακεδονία   

και στους νοµούς  Πέλλας,  Πιερίας  και   Χαλκιδικής  παράγονται  συνολικά   

30.000 τον. περίπου. Η Κρήτη παράγει γύρω στους 3.000 τον. , η Στερεά 



Ελλάδα 2.100 τον και τα  νησιά Αιγαίου 1.100 τον. περίπου και ακολουθούν 

σε µικρότερες ποσότητες τα υπόλοιπα διαµερίσµατα της χώρας.  

Πίνακας 2.  Κυριότερες περιοχές παραγωγής  βερίκοκων στην Ελλάδα κατά 

το έτος 1992 

 
 

ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ (ΤΟΝ.) 

• ΣΤΕΡΕΑ ΕΛΛΑ∆Α 

 ΑΤΤΙΚΗ 

 ΑΙΤΩΛΟΑΚΑΡΝΑΝΙΑ 

 ΕΥΒΟΙΑ 

2.158 

667 

476 

855 

• ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟΣ 

 ΑΡΓΟΛΙ∆Α 

 ΚΟΡΙΝΘΙΑ 

 ΗΛΕΙΑ 

 ΜΕΣΣΗΝΙΑ 

 ΛΑΚΩΝΙΑ,ΑΧΑ’Ι’Α 

75.228 

33.814 

33.858 

849 

744 

963 

• ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑ 

 ΠΕΛΛΑ 

 ΠΙΕΡΙΑ 

 ΧΑΛΚΙ∆ΙΚΗ 

3.082 

593 

598 

1.269 

• ΚΡΗΤΗ 3.183 

• ΝΗΣΙΑ ΑΙΓΑΙΟΥ 1.107 

• ΙΟΝΙΑ ΝΗΣΙΑ 534 

• ΗΠΕΙΡΟΣ 156 

• ΘΕΣΣΑΛΙΑ 722 



• ΑΛΛΕΣ ΠΕΡΙΟΧΕΣ 622 

 

1.1. Βοτανική ταξινόµηση της βερικοκιάς:      

 Η βερικοκιά ανήκει στην οικογένεια Rosaceae (Υποοικογένεια 

Prunoideae), στο γένος Prunus L (υπογένος Prunophora Foeke). Οι πιο 

πολλές καλλιεργούµενες ποικιλίες ανήκουν στο είδος  Prunus armeniaca. 

 

1.2. Βοτανικοί χαρακτήρες:  

Η βερικοκιά είναι δέντρο φυλλοβόλο, µέσου έως  µεγάλου µεγέθους µε 

βλάστηση πλαγιόκλαδη. Τα φύλλα είναι απλά, κατ’εναλλαγή, καρδιόσχηµα µε 

πριονωτή περιφέρεια, µικρόµισχα, γυαλιστερά βαθυπράσινα και αδενοφόρα. 

Οι οφθαλµοί διακρίνονται σε ξυλοφόρους και απλούς ανθοφόρους. Οι 

ανθοφόροι οφθαλµοί έχουν σχήµα σφαιρικό µέγεθος µεγαλύτερο των 

ξυλοφόρων, ενώ οι ξυλοφόροι έχουν σχήµα κωνικό. Οι ανθοφόροι 

εκπτύσσονται νωρίτερα απ’τους ξυλοφόρους και ο καθένας περικλείει 

συνήθως ένα µόνο άνθος. 

Τα άνθη είναι λευκά ή λευκορόδινα και παράγονται πριν την έκπτυξη 

των φύλλων από απλούς ανθοφόρους οφθαλµούς. Κάθε άνθος αποτελείται 

από πέντε σέπαλα, πέντε πέταλα, έναν ύπερο και περίπου 30 στήµονες.Ο 

ύπερος αποτελείται από την ωοθήκη και έναν στύλο. Η ωοθήκη είναι 

περίγυνη, µονόχωρη, µε δύο σπερµατικές βλάστες, αλλά συνήθως 

γονιµοποιείται η µία, που εξελίσσεται σε σπέρµα του καρπού. Η γύρη 

ενδέχεται να είναι στείρα. 



 Ο καρπός είναι δρύπη, έχει σχήµα σφαιρικό ή ωοειδές µε 

χαρακτηριστική κοιλιακή ραφή, εκπύρηνος ή συµπύρηνος. Ο φλοιός είναι 

λεπτός, κίτρινος µε κόκκινη απόχρωση στις παρειές του καρπού. Η σάρκα 

είναι πορτοκαλί, ή κιτρινωπή, ή κιτρινοπορτοκαλί, συνεκτική ή µαλακή και 

χυµώδης. Ο πυρήνας είναι πεπλατυσµένος λείος µε χαρακτηριστική χονδρή 

κόψη µε διπλή αύλακα στην κοιλιακή ραφή. Το σπέρµα είναι γλυκό ή πικρό 

ανάλογα µε την ποικιλία. 

 

1.3. Τρόπος καρποφορίας:  

Η βερικοκιά σχηµατίζει απλούς ανθοφόρους οφθαλµούς πλάγια σε 

λογχοειδή  (Μπουκέτα του Μάη), λεπτοκλάδια και βλαστούς κατά τη βλαστική 

περίοδο, που συµπληρώνουν την ανάπτυξη τους κατά τη ληθαργική περίοδο 

που ακολουθεί και ανθίζουν την επόµενη άνοιξη το Μάρτιο νωρίς ή αργά, 

ανάλογα µε την ποικιλία, αν ικανοποιηθούν οι ανάγκες σε ψύχος (300 εώς 

900 ώρες κάτω από 7°C). Η διαφοροποίηση των οφθαλµών της βερικοκιάς 

γίνεται το καλοκαίρι και οι πρώτες καταβολές ανθέων διαπιστώνονται κατά το 

τέλος Ιουλίου εώς τα µέσα Αυγούστου. Η καρποφορία φέρεται κυρίως σε 

λογχοειδή, παρά στους βλαστούς και τα λεπτοκλάδια. Τα λογχοειδή ή 

µπουκέτα του Μάη είναι κοντοί βλαστοί µήκους 0,5 εώς 5 εκ. µε παραγωγική 

ζωή περίπου 3 εώς 4 χρόνια, αν εξασφαλιστούν ευνο’ι’κές συνθήκες 

φωτισµού και θρέψης. Οι πιο ζωηροί βλαστοί εµφανίζουν πολλές φορές 

κυκλική βλάστηση (2 ή 3 κύµατα βλάστησης). Οι ανθοφόροι οφθαλµοί 

φέρονται ανοµοιόµορφα κατά µήκος των ζωηρών βλαστών, αλλά πυκνότερα 

επί της τελευταίας βλάστησης, ανά ένας σε  κάθε  κόµβο ή σε συνδιασµό του 

ενός ή των δύο ανθοφόρων µ’έναν ξυλοφόρο. 



Τα καρποφόρα λογχοειδή φέρουν επάκρια ξυλοφόρο οφθαλµό και 

πλάγια, σε πυκνή διάταξη πολλούς ανθοφόρους. Οι βερικοκιές σχηµατίζουν 

ανθοφόρους οφθαλµούς κατά τον δεύτερο ή τρίτο χρόνο απ’την εγκατάστασή 

τους και εισέρχονται σε αξιόλογη καρποφορία απ’τον τέταρτο-πέµπτο χρόνο 

τους. Η παραγωγική ζωή της υπολογίζεται σε 25 εώς 30 χρόνια. 

 

1.4. Επικονίαση και γονιµοποίηση: 

 Οι καλλιεργούµενες ποικιλίες της βερικοκιάς είναι αυτογόνιµες και 

γι’αυτό δεν υπάρχει πρόβληµα επικονίασης τους στην καλλιέργεια. Υπάρχουν 

και ελάχιστες ποικιλίες που είναι αυτόστειρες και για να καρποφορήσουν 

πρέπει να σταυρεπικονιαστούν. Ικανοποιητική γονιµοποίηση ανθέων επιτυγ-

χάνεται µόνον όταν επικρατούν υψηλές θερµοκρασίες (πάνω από 10°C)  και 

ικανοποιητική ηλιοφάνεια. 

 

1.5. Ανάπτυξη καρπού: 

 Ο καρπός της βερικοκιάς είναι δρύπη δηλαδή αποτελείται από 

φλοιώδες εξωκάρπιο, σαρκώδες µεσοκάρπιο και σκληρό ενδοκάρπιο 

(κουκούτσι) που περιβάλλει το σπέρµα. Η κατά διάµετρο αύξηση του 

περικαρπίου συµβαίνει σε 3 περιόδους, δύο ταχείας αύξησης που 

διαχωρίζονται από µία βραδείας: Κατά την πρώτη περίοδο παρατηρείται  

γρήγορη ανάπτυξη ολόκληρου του καρπού που γίνεται ταυτόχρονα. Η 

ανάπτυξη όµως του εµβρύου καθυστερεί και δεν διακρίνεται µακροσκοπικά 

µέχρι το τέλος της  περιόδου αυτής. Στη συνέχεια όµως αυξάνει γρήγορα και 

ολοκληρώνεται σε 5-6 εβδοµάδες.  



Στην δεύτερη περίοδο παρατηρείται πολύ µικρή αύξηση του 

µεσοκαρπίου αλλά κυρίως έχοµε τη σκλήρυνση του ενδοκαρπίου. Κατά την 

τρίτη περίοδο παρατηρείται ταχύτατη αύξηση του µεσοκαρπίου και εξωκα-

ρπίου λόγω πολλαπλασιασµού  και  τάννυσης  των  κυττάρων. 

1.6. Ποικιλίες Πρώιµη Τυρήνθου: Ο καρπός της (Φωτογρ.3) έχει 

µεγάλο µέγεθος και σχήµα σφαιρικό-ωοειδές. Ο φλοιός έχει χρώµα κιτρινο-

πορτοκαλί µε επίχρωµα κόκκινο στο µέρος που τον βλέπει ο ήλιος. Η σάρκα 

είναι συµπύρηνη κιτρινοπορτοκαλί, συνεκτική, χυµώδης και µέτριας γεύσης, ο 

πυρήνας είναι µικρόσπερµος. Ωριµάζει κατά τα τέλη Μα’ί’ου και είναι 

κατάλληλη για νωπή κατανάλωση. Το µέσο βάρος ώριµου καρπού είναι 

περίπου 60gr . 

 Σαν δέντρο είναι ζωηρή, µε βλάστηση ηµιορθόκλαδη, πρωιµανθής και 

παραγωγική. Παρουσιάζει µικρή τάση παρενιαυτοφορίας. Θεωρείται ποικιλία 

µέτριας ποιότητας και πολλή ευαίσθητη στην ίωση σάρκα ή ευλογιά. Η αξία 

της ποικιλίας αυτής οφείλεται αποκλειστικά στην πρω’ι’µότητα της. 

Προήλθε ως τυχαίο σπορόφυτο, που επισηµάνθηκε απ’τον γεωπόνο κ. 

Ζερβό στην περιοχή των φυλακών Τυρήνθου, κοντά στο Ναύπλιο της 

Αργολίδας. ∆ιαδόθηκε κατά τη δεκαετία 

του 1960 ευρέως στην Αργολίδα και 

Κορινθία, αλλά σήµερα η διάδοση της έχει 

περιοριστεί σηµαντικά, λόγω της µέτριας 

ποιότητας των καρπών της και της 

ευαισθησίας στην ίωση σάρκα ή ευλογιά. 

Φωτογρ. 3: Καρποί βερικοκιάς ποικιλίας Τυρήνθου. 

 



Μπεµπέκου: Ο καρπός της (Φωτογρ. 4) έχει µεγάλο µέγεθος και 

σχήµα σφαιρικό. Ο φλοιός έχει χρώµα κιτρινοπορτοκαλί µε επίχρωµα κόκκινο 

στο µέρος που τον βλέπει ο ήλιος. Η σάρκα είναι µάλλον εκπύρηνη, 

πορτοκαλί, συνεκτική, χυµώδης, γλυκιά και πολύ καλής γεύσης. Ωριµάζει κατά 

το δεύτερο δεκαήµερο του Ιουνίου και είναι κατάλληλη για νωπή κατανάλωση 

και για κονσερβοποίηση. Το µέσο βάρος του ώριµου καρπού περίπου 70gr.  

Σαν δέντρο είναι µέτριας ζωηρότητας µε βλάστηση ηµιπλαγιόκλαδη, 

πρωιµανθής και πολύ παραγωγική. Μπαίνει νωρίς σε καρποφορία και οι 

καρποί της είναι δεκτικοί µεταφοράς. 

Θεωρείται ποικιλία εκλεκτής ποιότητας 

και ευαίσθητη στη ίωση σάρκα ή 

ευλογιά. 

 Προέκυψε από µεταλλαγή 

οφθαλµού βερικοκιάς (άγνωστης ποικιλίας), που επισηµάνθηκε απ’τον 

παραγωγό κ. Μπεµπέκο στην περιοχή Ασίνης της Αργολίδας κατά την 

δεκαετία του 1950. Στην καλλιέργεια δόθηκε κατά την δεκαετία του 1950 και 

από τότε καλλιεργείται ευρέως κυρίως στην Αργολίδα και Κορινθία. 

 
Φωτογρ. 4: Καρποί βερικοκιάς ποικιλίας Μπεµπέκου. 

 

  ∆ιαµαντοπούλου: Ο καρπός έχει µέτριο µέγεθος και σχήµα 

σφαιρικό, ελαφρά πλακέ. Ο φλοιός έχει χρώµα κίτρινο µε επίχρωµα κόκκινο 

στο µέρος που βλέπει ο ήλιος. Η σάρκα είναι εκπύρηνη, ανοιχτοκίτρινη, 

µαλακή, πολύ γλυκιά, αρωµατική και άριστης γεύσης. Ωριµάζει κατά το τρίτο 



δεκαήµερο του Ιουνίου και οι καρποί δεν είναι δεκτικοί πολύ µακρινών 

µεταφορών. Είναι κατάλληλη για νωπή κατανάλωση και αποξήρανση.  

Σαν δέντρο είναι ζωηρή, µε βλάστηση πλαγιόκλαδη, µεσοπρώ’ι’µης 

άνθησης και πολύ παραγωγική. Καλλιεργείται στην Κορινθία. Προήλθε ως 

τυχαίο σπορόφυτο.   

 

2.Κριτήρια συγκοµιδής και συντηρησιµότητας 

καρπών βερικοκιάς  

2.1. Κριτήρια συγκοµιδής: 

 Η συλλογή των καρπών βερικοκιάς γίνεται κυρίως µε τα χέρια, έτσι 

αφήνεται στον παραγωγό να αποφασίσει αν το προ’ι’όν έχει φθάσει στο 

κατάλληλο στάδιο για να το συγκοµίσει. Στα βερίκοκα είναι γνωστό ότι οι όροι 

«συλλεκτική ωριµότητα» και «ωριµότητα για κατανάλωση» συνήθως 

συµπίπτουν, έτσι η γνώση του κατάλληλου σταδίου συλλογής είναι πολύ 

σπουδαία και αποτελεί σηµαντική προϋπόθεση για µια ικανοποιητική 

συντήρηση των καρπών. 

 Σήµερα, ο καθορισµός της ηµεροµηνίας συγκοµιδής είναι µία από τις 

σοβαρότερες αδυναµίες που παρουσιάζεται στη χώρα µας, καθώς ο κακός 

χειρισµός στο στάδιο αυτό περιορίζει πολύ το χρόνο διακίνησης των 

βερίκοκων στην αγορά. Τα κριτήρια που χρησιµοποιούµε για τα βερίκοκα είναι 

τα εξής: 

 Α. Καρπική περίοδος: Καρπική περίοδος είναι η µέση χρονική 

περίοδος από την πλήρη άνθηση εώς και την έναρξη της συγκοµιδής. 

Προσδιορίζεται από τον αριθµό των µονάδων θερµότητας (θερµοηµέρες) από 



την πλήρη άνθιση εώς και τη συγκοµιδή. Ως µονάδα θερµότητας θεωρείται 

ένας βαθµός (°C ή °F) για κάθε ηµέρα πάνω από µία βασική θερµοκρασία.  

  Επειδή όµως στα βερίκοκα δεν είναι σταθερή, χρησιµοποιούµε ως 

δείκτη το µέγεθος του καρπού που αποτελεί επίσης έναν από τους 

σηµαντικούς δείκτες της ποιότητας των καρπών. Το µέγεθος των καρπών 

προσδιορίζεται µέσω της  καµπύλης αύξησης των καρπών, η οποία είναι η 

χαρακτηριστική σιγµοειδής  καµπύλη των πυρηνοκάρπων. 

 

 Β. Χρώµα και επίχρωµα: Οι µεταβολές στο χρώµα που 

συνοδεύουν την ωρίµανση, οφείλονται στην αποδόµηση των πράσινων 

χρωστικών (χλωροφυλλών) που έχει σαν αποτέλεσµα την εµφάνιση άλλων 

χρωστικών (των καροτενοειδών). Έτσι το βασικό χρώµα της επιφάνειας των 

ώριµων καρπών παίρνει χρώµα πράσινο µέχρι πορτοκαλί ανάλογα µε        

την ποσότητα των παραπάνω χρωστικών. Το βασικό χρώµα του καρπού 

αποτελεί αξιόπιστο και εύχρηστο κριτήριο για τον προσδιορισµό του βαθµού 

ωρίµανσης. 

 Παράλληλα σε κάποια περιοχή του καρπού εµφανίζεται συνήθως ένα 

δεύτερο χρώµα κυρίως ερυθρό το οποίο ονοµάζεται επίχρωµα και 

επηρεάζεται από εσωτερικούς και εξωτερικούς παράγοντες µε κυριότερο το 

ηλιακό φως που δέχεται η πλευρά αυτή του καρπού. Το επίχρωµα µπορεί να 

βοηθήσει στην αξιολόγηση του βαθµού ωρίµανσης, δεν είναι όµως το ίδιο 

αξιόπιστο µε το βασικό χρώµα.  

Η αξιολόγηση του χρώµατος των βερίκοκων γίνεται συνήθως 

υποκειµενικά, µε την όραση. Μερικές φορές χρησιµοποιούνται βοηθητικά 

κατάλληλες φωτογραφίες καρπών της ίδιας ποικιλίας. 



Ο ακριβέστερος τρόπος αξιολόγησης  του χρώµατος πέραν της όρασης 

γίνεται µε  ειδικά χρωµατόµετρα, όπως το ΜΙΝΟΛΤΑ , τα οποία προσδιο-

ρίζουν το χρώµα µε την µέτρηση τριών παραµέτρων: α) της τιµής 

φωτεινότητας L* (από µαύρο εώς λευκό), β) της τιµής του a* (από πράσινο 

εώς κόκκινο) και γ) της τιµής του b* (από µπλε εώς κίτρινο). Με βάση τις τιµές 

των παραπάνω παραµέτρων a* και b* υπολογίζονται το C* (Chroma) που 

αποδίδει την ένταση του χρώµατος και το h° (HUE) που αποδίδει την 

απόχρωση. Ο υπολογισµός γίνεται µε τις παρακάτω σχέσεις: 

C*=Sqrt[(a*)2+ (b*)2] και  

h°=Atan( b*/ a*). 

                     

 Γ. Αντίσταση σάρκας στην πίεση-Συνεκτικότητα: Κατά την 

ολοκλήρωση της αύξησης και ωρίµανσης του καρπού έχοµε µεταβολές στην 

σκληρότητας (συνεκτικότητας) της σάρκας που οφείλεται αρχικά στη  τάννυση 

των κυττάρων, στη λέπτυνση των κυτταρικών τοιχωµάτων και στη 

διαλυτοποίηση των πηκτινικών ουσιών που βρίσκονται στο µεσοκυττάριο 

στρώµα µεταξύ των κυττάρων. 

 Ο βαθµός σκληρότητας εκτιµάται υποκειµενικά ή µε δυναµόµετρα 

όπως το MAGNESS-TAYLOR, το EFFEGI και το CHATILLON. Συνήθως 

χρησιµοποιείται το CHATILLON, το οποίο µετρά την δύναµη σε kg που 

απαιτείται για να εισχωρήσει στην σάρκα του καρπού έµβολο διαµέτρου 8 

mm. Η διαδικασία προσδιορισµού της συνεκτικότητας περιγράφεται σε 

επόµενο κεφάλαιο. Ο προσδιορισµός της συνεκτικότητας της σάρκας αποτελεί 

ένα από τα συνηθέστερα χρησιµοποιούµενα κριτήρια ωρίµανσης στα 

βερίκοκα όπως και σε πολλά άλλα φρούτα. 



 

 ∆. ∆ιαλυτά στερεά συστατικά - Σακχαροπεριεκτικότητα: 

Με την ωρίµανση των καρπών γίνεται υδρόλυση του αµύλου και αυξάνεται η 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα. Η µέτρηση των σακχάρων είναι δυνατόν να γίνει 

µε χηµική µέθοδο. Επειδή η αναλογία των σακχάρων σε σχέση µε τις 

υπόλοιπες διαλυτές ουσίες είναι πολύ µεγάλη, προσδιορίζοντας τα ∆ΣΣ 

πρακτικά προσδιορίζοµε την % περιεκτικότητα σε σάκχαρα. 

 Η ποσότητα των ∆ΣΣ ορίζεται από το βαθµό BRIX ο οποίος 

προσδιορίζεται µε τα διαθλασίµετρα. Υπάρχουν διαθλασίµετρα απλά (χειρός) 

αλλά και ηλεκτρονικά. Στα απλά διαθλασίµετρα πρέπει να γίνεται µέτρηση της 

θερµοκρασίας του χυµού για διόρθωση της ένδειξης του διαθλασιµέτρου 

στους 20°C µέσω ειδικών πινάκων ενώ στα ηλεκτρονικά η διόρθωση γίνεται 

αυτόµατα.  

Ο προσδιορισµός του βαθµού BRIX είναι ο συνηθέστερα 

χρησιµοποιούµενος τρόπος αξιολόγησης του βαθµού ωρίµανσης τόσο στα 

ροδάκινα όσο και στα περισσότερα άλλα φρούτα. Η διαδικασία προσδιορι-

σµού αναφέρεται επίσης αναλυτικά σε επόµενο κεφάλαιο. 

 

Ε.Ολική οξύτητα: Τα διάφορα οργανικά οξέα µειώνονται µε την 

ωρίµανση των καρπών, αλλά οι µεταβολές τους δεν είναι πάντα τόσο έντονες 

όσο των ∆ΣΣ, ούτε τόσο σταθερές επειδή επηρεάζονται από τις κλιµατικές και 

καλλιεργητικές  συνθήκες. Για τον λόγο αυτό οι µεταβολές της οξύτητας δεν 

χρησιµοποιούνται αυτόνοµα για την εκτίµηση του βαθµού ωρίµανσης. Σε 

συνδυασµό όµως µε τα ∆ΣΣ δίδουν τον ∆είκτη Εµπορικής Ωρίµανσης που 



θεωρείται από τους πλέον αξιόπιστους δείκτες του βαθµού ωρίµανσης στα 

φρούτα. 

 Στην πράξη  η συγκοµιδή γίνεται όταν έχοµε : 

α) Mεταβολή του βασικού χρώµατος του φλοιού και της σάρκας από πράσινο 

σε πορτοκαλί ή κιτρινοπορτοκαλί, 

β) Αντίσταση της σάρκας στην πίεση από 3,5 kg εώς 4,5 kg, 

γ) Βαθµό BRIX περίπου 15 και  

δ) Σχέση ∆ΣΣ/οξέα περίπου 8:1.  

Η περίοδος συγκοµιδής διαρκεί 2-3 εβδοµάδες και η συλλογή των καρπών 

γίνεται µε τα χέρια και σε 2-3 δόσεις. 

 

2.2. Κριτήρια Συντηρησιµότητας: 

Τα βερίκοκα χαρακτηρίζονται ως ευπαθή προ’ι’όντα γι’αυτό παρου-

σιάζουν υψηλή φθαρτότητα και µικρή µετασυλλεκτική ζωή λόγω των µεγάλων 

απωλειών τους. Συντηρούνται στους -0,5 εώς 0,5 °C µε 90-95% σχετική 

υγρασία για περισσότερο από 3 εβδοµάδες.  

Τα κυριότερα προβλήµατα που παρατηρούνται κατά την συντήρηση 

των βερίκοκων είναι η απώλεια βάρους λόγω διαπνοής, οι µετασυλλεκτικές 

σήψεις, η εµφάνιση ζηµιών από τις χαµηλές θερµοκρασίες συντήρησης. Η 

ποιότητα των καρπών υποβαθµίζεται κατά την συντήρηση από την αναπνοή 

που προκαλεί µείωση των ∆ΣΣ και της οξύτητας, καθώς και από το µαλάκωµα 

που προκαλείται από την αποδόµηση των πηκτινών των κυτταρικών 

τοιχωµάτων. Για την παρακολούθηση των ποιοτικών µεταβολών κατά την 

συντήρηση και το καθορισµό του δυνατού χρόνου συντήρησης 

χρησιµοποιούνται διάφορα φυσιολογικά και άλλα κριτήρια. Προσδιορίζονται οι 



απώλειες βάρους,  οι µεταβολές της συνεκτικότητας, οι µεταβολές στην χηµική 

σύσταση και η εµφάνιση µετασυλλεκτικών σήψεων. 

 



B.ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 

Η ποιότητα των βερίκοκων που διατίθενται στην αγορά για νωπή 

κατανάλωση εξαρτάται από διάφορους παράγοντες, προσυλλεκτικούς και 

µετασυλλεκτικούς. Οι διάφορες ποικιλίες παράγουν καρπούς µε ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά που τις κάνουν να ξεχωρίζουν και να προτιµώνται 

περισσότερο ή λιγότερο από τους καταναλωτές. Για την ίδια ποικιλία, η 

ποιότητα µπορεί να διαφέρει σηµαντικά ανάλογα µε τις συνθήκες που 

επικρατούν κατά την διάρκεια της καλλιεργητικής περιόδου. Η ποιότητα των 

βερίκοκων στην αγορά επηρεάζεται ακόµη σηµαντικά από τις συνθήκες κατά 

τον χρόνο της συγκοµιδής. Τέλος σηµαντική επίδραση στην ποιότητα έχουν οι 

συνθήκες που επικρατούν στην περίοδο συντήρησης και εµπορίας. 

Στην παρούσα εργασία µελετήθηκαν δύο βασικές ποικιλίες βερίκοκων, 

η Τυρήνθου και η Μπεµπέκου. Για την αξιολόγηση των καρπών των ποικιλιών 

αυτών µελετήθηκε αρχικά η καµπύλη αύξησης των καρπών κατά την διάρκεια 

της καρπικής περιόδου µέχρι τη συγκοµιδή. Μελετήθηκε επίσης το τελικό 

µέγεθος των καρπών στη συγκοµιδή και έγινε σύγκριση µεταξύ των ποικιλιών 

Τυρήνθου και Μπεµπέκου.  

Η ωριµότητα των καρπών βερικοκιάς κατά το στάδιο συλλογής τους 

επηρεάζει την βασική-τελική ποιότητα τους. Η ποιότητα αυτή εξαρτάται από το 

στάδιο συλλογής έτσι τα βερίκοκα που συλλέγονται πρόωρα µπορεί να 

αποτύχουν να ωριµάσουν ή να µην ωριµάσουν φυσιολογικά. Η σάρκα τους 

µαλακώνει πιο αργά, το  πράσινο χρώµα µπορεί να µη φύγει, έχοµε πιο 

µεγάλη απώλεια υγρασίας λόγω έλλειψης πλήρους ανάπτυξης της 

εφυµενίδας. Τα διαλυτά στερεά συστατικά είναι λιγότερα, τα οργανικά οξέα 



περισσότερα και η αυξηµένη ποσότητα αµύλου εµποδίζει την ανάπτυξη 

γεύσης και αρώµατος. Τα πολύ ώριµα βερίκοκα έχουν µικρή µετασυλλεκτική 

ζωή, έχουν πιο µαλακή σάρκα γι’αυτό είναι περισσότερο ευπαθή στις 

προσβολές από µικροοργανισµούς (µύκητες-βακτήρια). Το καλύτερο στάδιο 

συγκοµιδής είναι ξεχωριστό για την κάθε ποικιλία. 

Στο τελευταίο στάδιο αύξησης και κατά την ωρίµανση των καρπών 

πάνω στο δέντρο συµβαίνουν έντονες µεταβολικές και βιοχηµικές αλλαγές. 

Είναι σηµαντικό να προσδιορίσουµε αυτές τις αλλαγές που συµβαίνουν στα 

βασικά συστατικά αλλά και στα οπτικά-φυσικά χαρακτηριστικά του καρπού 

έτσι ώστε να επιλέξουµε το κατάλληλο στάδιο συγκοµιδής. Τα κριτήρια που 

εξετάσαµε ήταν τα εξής: (1) Αντίσταση σάρκας στην πίεση-Συνεκτικότητα, (2) 

∆ιαλυτά  στερεά συστατικά-Σακχαροπεριεκτικότητα, (3) Ολική οξύτητα και (4) 

Χρώµα και Επίχρωµα. 

Για να κάνουµε σύγκριση της κάθε ποικιλίας τις συλλέξαµε σε 2 χέρια 

µε την Τυρήνθου να συλλέγεται στις 3 Ιουνίου (α) και στις 8 Ιουνίου (β) και την 

Μπεµπέκου στις 18 Ιουνίου (α) και στις 22 Ιουνίου (β). Μετά τη συλλογή τους 

συντηρήθηκαν στις κατάλληλες συνθήκες  (-0,5 εώς 0,5 °C µε 90-95% σχετική 

υγρασία)  έτσι ώστε τα ποιοτικά χαρακτηριστικά τους να µην επηρεαστούν. 

Για την παρακολούθηση των ποιοτικών µεταβολών των καρπών κατά την 

διάρκεια της συντήρησης µετρήθηκαν: (1) Η Αντίσταση σάρκας στην πίεση - 

Συνεκτικότητα (2) Τα ∆ιαλυτά στερεά συστατικά – Σακχαροπεριεκτικότητα και 

(3)  Η Ολική οξύτητα.   

 

 

 



ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 

1. ΚΑΜΠΥΛΗ ΑΥΞΗΣΗΣ 

Τα δέντρα που χρησιµοποιήθηκαν βρίσκονται στο αγρόκτηµα του Τ.Ε.Ι 

Ηρακλείου. Επιλέχθηκαν 5 δέντρα από την κάθε ποικιλία, αντιπροσωπευτικά 

της µέσης κατάστασης του οπωρώνα όσον αφορά γενική τους κατάσταση, την 

ζωηρότητα και τον αριθµό καρπό κατά δένδρο. Σε κάθε δέντρο επιλέχθηκαν 

20 καρποί που επισηµάνθηκαν µε ειδικά καρτελάκια µε ένα κωδικό αριθµό για 

κάθε καρπό. Οι µετρήσεις γίνονταν κάθε 6-7 ηµέρες, ξεκίνησαν στις 4 

Απριλίου και τελείωσαν µε τη συγκοµιδή των καρπών. Χρησιµοποιήθηκε 

ειδικό παχύµετρο και µετρήθηκαν το µήκος και  το πάχος του καρπού στην 

Ισηµερινή ζώνη. 

 

1. ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ ΣΑΡΚΑΣ ΣΤΗΝ ΠΙΕΣΗ-ΣΥΝΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ: 

Για τον προσδιορισµό της αντίστασης στην πίεση χρησιµοποιήθηκαν σε 

κάθε µέτρηση 10 καρποί ανά δέντρο δηλαδή στο σύνολο 50 καρποί ανά 

ποικιλία. Οι µετρήσεις ξεκίνησαν 12 ηµέρες πριν από την  τελική ηµεροµηνία 

συγκοµιδής και γίνονταν κάθε 4 ηµέρες. Ο προσδιορισµός έγινε στο 

εργαστήριο µε δυναµόµετρο CHATILLON και µε την παρακάτω διαδικασία: 

 
 

 

 

Επιλέγεται το έµβολο των 8mm  

Ρυθµίζεται το όργανο στο µηδέν και τοποθετείται ο διακόπτης στην 

κατώτερη θέση, ώστε να κρατήσει το δυναµόµετρο την µέγιστη ένδειξη. 

Τοποθετείται ο καρπός κάθετα προς το έµβολο και κρατείται σταθερά. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Η µέτρηση γίνεται εφαρµόζοντας ελαφρά και σταθερή πίεση µέχρι το 

έµβολο να βυθιστεί µέχρι τη χαραγή του. 

Επαναλαµβάνεται η µέτρηση στην αντιδιαµετρικά αντίθετη πλευρά του 

καρπού . 

Εξάγεται ο µέσος όρος των δύο µετρήσεων. 

 

2. ∆ΙΑΛΥΤΑ ΣΤΕΡΕΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ- 

    ΣΑΚΧΑΡΟΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ(ΒΑΘΜΟΣ BRIX): 

Ο προσδιορισµός των Ολικών ∆ιαλυτών Στερεών στο έγινε εργαστήριο  

µε ηλεκτρονικό διαθλασίµετρο ATAGO το οποίο αυτορυθµίζεται κατά την 

µέτρηση ανάλογα µε την θερµοκρασία του δείγµατος. Για τον προσδιορισµό 

χρησιµοποιήθηκαν σε κάθε µέτρηση 10 καρποί ανά δέντρο δηλαδή στο 

σύνολο 50 καρποί ανά ποικιλία. Οι µετρήσεις ξεκίνησαν 12 ηµέρες πριν από 

την τελική ηµεροµηνία συγκοµιδής και γίνονταν κάθε 4 ηµέρες. Ο 

προσδιορισµός γίνεται µε την παρακάτω διαδικασία. 

Καθαρίζεται το πρίσµα του διαθλασίµετρου µε απιονισµένο νερό και 

στεγνώνετε µε απορροφητικό χαρτί. 

Τοποθετείται µία σταγόνα απιονισµένο νερό στο πρίσµα του 

διαθλασίµετρου και γίνεται µηδενισµός του οργάνου από το ειδικό κουµπί. 

Καθαρίζεται προσεκτικά το πρίσµα του διαθλασίµετρου. 

Κόβεται µία παχιά φέτα κατά µήκος του µεγάλου άξονα του καρπού. 

Μετά από πίεση της φέτας µε ειδική εργαστηριακή πρέσα, 

τοποθετείται µία σταγόνα χυµού στο πρίσµα. 

Σηµειώνεται η ένδειξη του οργάνου (δεν χρειάζεται διόρθωση της 

θερµοκρασίας γιατί γίνεται αυτόµατα). 



3.ΟΛΙΚΗ ΟΞΥΤΗΤΑ: 

Χρησιµοποιήθηκαν 10 καρποί ανά δένδρο από την κάθε ποικιλία δηλαδή 

στο σύνολο 50 καρποί ανά ποικιλία. Οι µετρήσεις ξεκίνησαν 12 ηµέρες πριν     

από την τελική ηµεροµηνία συγκοµιδής και γίνονταν κάθε 4 ηµέρες. Ο 

προσδιορισµός στο εργαστήριο έγινε µε ογκοµέρτηση ποσότητας χυµού µε 

διάλυµα 0,1 Ν  NaOH  και µε την παρακάτω διαδικασία: 

 

 

 

 

 

Η σάρκα κάθε καρπού τεµαχίζεται και αλέθεται σε εργαστηριακό 

Μπλέντερ. 

∆ιηθείται ο χυµός και από το διήθηµα µεταφέρονται 10ml σε κωνική 

φιάλη. 

Προστίθενται 20ml απιονισµένο νερό και 10 σταγόνες δείκτη 

φαινολοφθαλε’ί’νης. 

Ακολουθεί ογκοµέρτηση µε 0,1 Ν NaOH  µέχρι να εµφανιστεί σταθερό 

ρόδινο χρώµα. 

Με βάση τα αποτελέσµατα της ογκοµέτρησης υπολογίζεται η οξύτητα 

του χυµού σε gr µηλικού οξέος ανά lit χυµού (1meq=76mg µηλικού οξέος).    

  

4. ΧΡΩΜΑ ΚΑΙ ΕΠΙΧΡΩΜΑ: 

 Επιλέχθηκαν 5 διαφορετικά δέντρα από κάθε ποικιλία και συγκεκριµένα 

10 καρποί ανά δέντρο δηλαδή στο σύνολο 50 καρποί ανά ποικιλία. Ο 

προσδιορισµός έγινε µε τη χρήση χρωµατόµετρου Μinolta. Το χρωµατόµετρο 

προσδιορίζει τρεις παραµέτρους του χρώµατος µε βάση τις οποίες 

καθορίζεται το χρώµα. Η παράµετρος  L* αφορά τις µεταβολές του χρώµατος 

στον άξονα από µαύρο έως λευκό, η παράµετρος a* από πράσινο έως 

κόκκινο και η παράµετρος b* από µπλε έως κίτρινο. Η παράµετρος L* µας 



δίδει την φωτεινότητα του χρώµατος και αξιολογείται αυτοδύναµα. Με βάση τις 

τιµές των παραµέτρων αυτών a* και b* υπολογίζονται το C* (Chroma) που 

µας δίδει την ένταση του χρώµατος (ζωηρό, άτονο, µουντό κλπ) και H° (HUE) 

που µας δίδει το είδος του χρώµατος (πράσινο, κίτρινο, πορτοκαλί κλπ). Ο 

υπολογισµός γίνεται µε βάση τις παρακάτω σχέσεις:  

                            C*=Sqrt[(a*)2+ (b*)2] και  

                            H°=Atan(b*/ a*).  

Έγιναν χωριστές µετρήσεις για το βασικό χρώµα και το επίχρωµα σε 10 

καρπούς από κάθε δένδρο. Οι µετρήσεις ξεκίνησαν 12 ηµέρες πριν από την 

τελική συγκοµιδή και γίνονταν κάθε 4 ηµέρες. 

 

ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΕΡΙΟ∆Ο ΤΗΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 

Η Αντίσταση σάρκας στην πίεση - Συνεκτικότητα, τα ∆ιαλυτά στερεά 

συστατικά - Σακχαροπεριεκτικότητα και η Ολική οξύτητα προσδιορίστηκαν 

κατά την διάρκεια της συντήρησης σε δείγµατα 20 καρπών για κάθε 

ηµεροµηνία συλλογής από κάθε ποικιλία.   

Οι µετρήσεις έγιναν όπως αναφέρθηκε παραπάνω.  

 

 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΚΑΙ ΣΥΖΗΤΗΣΗ 
 
 

ΚΑΜΠΥΛΗ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ: 
Οι µεταβολές της διαµέτρου και του µήκους του καρπού των βερίκοκων 

παρουσιάζονται στα  γραφήµατα 1 και 2 αντίστοιχα. 



Γράφηµα 1: Μεταβολή της διαµέτρου καρ

και Μπεµπέκου.  
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Γράφηµα 2: Μεταβολή του µήκους καρπ

και Μπεµπέκου. 

 

Από τα αποτελέσµατα επιβεβαιώ

καµπύλη αύξησης των πυρηνοκάρπων

µήκος, δηλαδή τα 3 στάδια ανάπτυξης

Γραφήµατα 1,2: 
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Στάδιο β. Πολλή µικρή αύξηση του µεσοκαρπίου αλλά κυρίως σκλήρυνση του 

ενδοκαρπίου και  

Στάδιο γ. Ταχύτατη αύξηση του µεσοκαρπίου και εξωκαρπίου λόγω 

πολλαπλασιασµού και τάννυσης των κυττάρων. 

 Επίσης, παρατηρείται µία διαφορά µεγέθους µεταξύ των 2 ποικιλιών µε 

την Μπεµπέκου να υπερτερεί κατά 2,5 mm κατά διάµετρο και 2,16 mm κατά 

µήκος. Έτσι, εξηγείται η διαφορά µέσου βάρους ώριµου καρπού κατά 10 gr 

(Τυρήνθου: 60 gr, Μπεµπέκου: 70 gr). Επιπλέον υπάρχει µία πρω’ι’µότητα 

της Τυρήνθου έναντι της Μπεµπέκου των 10-15 ηµερών αλλά αυτή όµως δεν 

µπορεί να προσδιοριστεί ακριβώς λόγω της σταδιακής και όχι ταυτόχρονης 

ωρίµανσης των καρπών στο δέντρο. 

 

ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ ΣΑΡΚΑΣ ΣΤΗΝ ΠΙΕΣΗ-ΣΥΝΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ: 

 Οι µεταβολές της συνεκτικότητας του καρπού των βερίκοκων µέχρι τη 

συγκοµιδή παρουσιάζονται στο γράφηµα 3. 
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 Γράφηµα 3: Μεταβολή συνεκτικότητας των καρπών βερικοκιάς ποικιλιών 

Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 



Όπως φαίνεται από το διάγραµµα 3 η ποικιλία Μπεµπέκου εµφανίζει 

χαµηλότερες τιµές συνεκτικότητας σε σχέση µε την Τυρήνθου. Η διαφορά 

κατά την περίοδο συγκοµιδής είναι της τάξεως των 0,31-0,56 kg.  Η µικρό-

τερες τιµές συνεκτικότητας αποδίδουν την αίσθηση τρυφερότητας της σάρκας 

των καρπών όπως αυτή γίνεται αντιληπτή κατά την µάσηση τους από τους 

καταναλωτές.  

 

∆ΙΑΛΥΤΑ ΣΤΕΡΕΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ-                                                

ΣΑΚΧΑΡΟΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ (ΒΑΘΜΟΣ BRIX) : 

Οι µεταβολές της σακχαροπεριεκτικότητας (βαθµός BRIX)  του καρπού 

των βερίκοκων µέχρι τη συγκοµιδή παρουσιάζονται στο γράφηµα 4. 
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Γράφηµα 4: Μεταβολή του βαθµού BRIX καρπών βερικοκιάς ποικιλιών 

Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 

 

 Κατά την ωρίµανση των καρπών γίνεται υδρόλυση του αµύλου και 

αυξάνεται  η  περιεκτικότητα των καρπών σε σάκχαρα. Αυτό  παρατηρείται και 

σ’αυτήν την περίπτωση όπου έχοµε µία σταθερή αύξηση των σακχάρων.  



 Σηµαντική παρατήρηση σ’αυτό το πείραµα είναι η διαφορά που προκύ-

πτει µεταξύ των δύο ποικιλιών κατά την οποία έχοµε την Μπεµπέκου να 

υπερτερεί στα στάδια συγκοµιδής έναντι της Τυρήνθου κατά 4,72 βαθµούς 

BRIX. Η διαφορά αυτή κάνει την Μπεµπέκου να είναι πιο γευστική και µε 

µεγαλύτερη προτίµηση από τους καταναλωτές. 

 

ΟΛΙΚΗ ΟΞΥΤΗΤΑ: 

Οι µεταβολές της ολικής οξύτητας  του καρπού των βερίκοκων µέχρι τη 

συγκοµιδή παρουσιάζονται στο γράφηµα 5. 
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Γράφηµα 5: Μεταβολή της ολικής οξύτητας (gr/lit µηλικού οξέος) καρπών 

βερικοκιάς ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 

 

 Όπως είναι αναµενόµενο παρατηρούµε µείωση των οργανικών οξέων 

κατά την ωρίµανση των καρπών, στην αρχή είναι πιο έντονη, µετά µία σχετική 

σταθερότητα και στο τέλος επιπλέον µείωση. Οι µεταβολές δεν είναι πάντα 

σταθερές λόγω κλιµατικών συνθηκών. 



 Επίσης χαρακτηριστική είναι η διαφορά µεταξύ των 2 ποικιλιών όπου 

στα στάδια συγκοµιδής έχοµε από 5,29 εώς 6,73 gr/lit µηλικού οξέος 

περισσότερα στην Τυρήνθου έναντι της Μπεµπέκου. 

 

ΧΡΩΜΑ ΚΑΙ ΕΠΙΧΡΩΜΑ:  

   Οι µεταβολές του βασικού χρώµατος του καρπού των βερίκοκων όπως 

αναλύονται στις διάφορες παραµέτρους τους (φωτογρ. 5,6) δηλαδή L*, C* 

(Chroma)  και H° (HUE) παρουσιάζονται στα γραφήµατα 6,7, και 8. 

 

Φωτογρ. 5,6: Χρωµατικοί χάρτες όπως αναλύονται στις παραµέτρους τους. 
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Γράφηµα 6: Μεταβολή του L* βασικού χρώµατος καρπών βερικοκιάς ποικι-

λιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 



Μεταβολή CHROMA µέχρι τη συγκοµιδή(ΧΡΩΜΑ)
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Γράφηµα 7: Μεταβολή του C*(Chroma) βασικού χρώµατος καρπών βερικο-

κιάς ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 

 

Μεταβολή HUE µέχρι τη συγκοµιδή(ΧΡΩΜΑ)
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 Γράφηµα 8: Μεταβολή του H°(HUE) βασικού χρώµατος καρπών βερικοκιάς 

ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 

 

 Οι µεταβολές του επιχρώµατος του καρπού των βερίκοκων όπως 

αναλύονται στις διάφορες παραµέτρους τους δηλαδή L*, C* (Chroma)  και  H° 

(HUE) παρουσιάζονται στα γραφήµατα 9, 10 και 11. 

  



Μεταβολή L* µέχρι τη συγκοµιδή(ΕΠΙΧΡΩΜΑ)
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Γράφηµα 9: Μεταβολή του L* επιχρώµατος καρπών βερικοκιάς ποικιλιών 

Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 

 

Μεταβολή CHROMA µέχρι τη συγκοµιδή(ΕΠΙΧΡΩΜΑ)
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 Γράφηµα 10: Μεταβολή του C*(Chroma) επιχρώµατος καρπών βερικοκιάς 

ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 



Μεταβολή HUE µέχρι τη συγκοµιδή(ΕΠΙΧΡΩΜΑ)
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Γράφηµα 11: Μεταβολή του H°(HUE) επιχρώµατος καρπών βερικοκιάς 

ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου µέχρι τη συγκοµιδή. 

 

Από τα παραπάνω γραφήµατα φαίνεται ότι όσον αφορά το βασικό 

χρώµα, οι καρποί της ποικιλίας Τυρήνθου εµφανίζουν υψηλότερες τιµές των 

χρωµατικών παραµέτρων L* και C*, πράγµα που σηµαίνει ότι το χρώµα είναι 

περισσότερο φωτεινό και έντονο (γεµάτο) σε σχέση µε εκείνο των καρπών της 

ποικιλίας Μπεµπέκου. Όσον αφορά την χρωµατική παράµετρο Η° που 

αποδίδει την απόχρωση δεν παρατηρούνται σηµαντικές διαφορές ανάµεσα 

στους καρπούς των δύο ποικιλιών. 

Στην περιοχή του επιχρώµατος αντίθετα η ποικιλία Μπεµπέκου 

υπερτερεί σε φωτεινότητα ενώ δεν υπάρχουν σηµαντικές διαφορές στις τιµές 

όσον αφορά την ένταση του χρώµατος και την απόχρωση. 

Από τα παραπάνω στοιχεία φαίνεται τελικά ότι η ποικιλία Τυρήνθου 

έχει γενικά περισσότερο ελκυστικό χρώµα επιφάνειας καρπών σε σχέση µε 

την ποικιλία Μπεµπέκου. 

 



ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΠΕΡΙΟ∆Ο ΤΗΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ 

 

ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ ΣΑΡΚΑΣ ΣΤΗΝ ΠΙΕΣΗ-ΣΥΝΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ: 

 Οι µεταβολές της συνεκτικότητας του καρπού των βερίκοκων κατά τη 

συντήρηση παρουσιάζονται στο γράφηµα 12. 
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Γράφηµα 12: Μεταβολή συνεκτικότητας των καρπών βερικοκιάς ποικιλιών 

Τυρήνθου και Μπεµπέκου κατά τη συντήρηση. 

 

 Οι διαφορές της συνεκτικότητας τόσο µεταξύ των ποικιλιών αλλά και 

µεταξύ των πρώ’ι’µων και όψιµων συλλογών διατηρούνται και στην 

συντήρηση. Τις πρώτες µέρες παρουσιάζεται µία πολύ µικρή αύξηση της 

συνεκτικότητας λόγω της ψύξης αλλά µετά όπως αναµενόταν µία αργού 

ρυθµού µείωση αυτής λόγω της αποδόµησης των πηκτινών των κυτταρικών 

τοιχωµάτων. 

     



∆ΙΑΛΥΤΑ ΣΤΕΡΕΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ-                                                

ΣΑΚΧΑΡΟΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ (ΒΑΘΜΟΣ BRIX) : 

Οι µεταβολές της σακχαροπεριεκτικότητας (βαθµός BRIX)  του καρπού 

των βερίκοκων κατά τη συντήρηση παρουσιάζονται στο γράφηµα 13. 

Μεταβολή βαθµού BRIX κατά τη συντήρηση
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Γράφηµα 13: Μεταβολή του βαθµού BRIX καρπών βερικοκιάς ποικιλιών 

Τυρήνθου και Μπεµπέκου κατά τη συντήρηση. 

 

 Από τη στιγµή της συγκοµιδής και κατά τη διάρκεια συντήρησης των 

καρπών δεν παρατηρείται καµία ουσιαστική µεταβολή των διαλυτών στερεών 

συστατικών. Οι διαφορές που υπάρχουν µεταξύ των ποικιλιών και των 

συλλογών παραµένουν καθ’όλη την συντήρηση, δηλαδή έχοµε κατά σειρά 

περισσότερα σάκχαρα στην Μπεµπέκου σε  σχέση µε την Τυρήνθου και µε τις 

πιο όψιµες συλλογές να υπερτερούν έναντι των πιο πρώ’ι’µων. 

 
 
 
 
 
 
 



ΟΛΙΚΗ ΟΞΥΤΗΤΑ: 

Οι µεταβολές της ολικής οξύτητας του καρπού των βερίκοκων κατά τη 

συντήρηση παρουσιάζονται στο γράφηµα 14. 

Μεταβολή οξύτητας κατά τη συντήρηση
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Γράφηµα 14: Μεταβολή της ολικής οξύτητας (gr/lit µηλικού οξέος) καρπών 

βερικοκιάς ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου κατά τη συντήρηση. 

 
 Όπως φαίνεται στο παραπάνω γράφηµα, η οξύτητα της ποικιλίας 

Τυρήνθου µειώνεται δραστικά κατά τις πρώτες ηµέρες συντήρησης. Η µείωση 

αυτή είναι σε συνέχεια της πτωτικής τάσης που παρατηρείται κατά τις 

τελευταίες ηµέρες πριν από την συγκοµιδή. Με την µείωση αυτή η οξύτητα 

των καρπών της Τυρήνθου φθάνει τελικά σχεδόν στα επίπεδα της οξύτητας 

των καρπών της Μπεµπέκου. Σε όλη την διάρκεια της συντήρησης, (µε εξαί-

ρεση τις πρώτες ηµέρες για την ποικιλία Τυρήνθου), παρατηρείται µια 

συνεχής ελαφρά µείωση της οξύτητας σε όλους τους καρπούς που οφείλεται 

στην αναπνοή. Σε ότι αφορά την σύγκριση των δύο ποικιλιών και των 

συγκοµιδών τους, η Μπεµπέκου έχει όλη τη διάρκεια συντήρησης λιγότερα 

οξέα σε σχέση µε την Τυρήνθου και η οψιµότερες συγκοµιδές λιγότερα επίσης 

οξέα σε σχέση µε τις πρω’ι’µότερες κάθε ποικιλίας.  



ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ: 

 Συγκριτικά θα λέγαµε ότι η ποικιλία Μπεµπέκου υπερτερεί σε όλους 

τους παράγοντες που εξετάσαµε σε σχέση µε την Τυρήνθου δηλαδή: 

(α) Στο µέγεθος όπου η Μπεµπέκου είναι µεγαλύτερη 2,5mm κατά διάµετρο 

και 2,16mm κατά µήκος από την Τυρήνθου, αυτό αντικατοπτρίζεται στη 

διαφορά µέσου βάρους των ώριµων καρπών κατά 10gr µεταξύ των δύο 

ποικιλιών. (β) Στη συνεκτικότητα όπου στην Μπεµπέκου είναι πιο χαµηλή 

κατά 0,31 εώς 0,56kg από την Τυρήνθου µε αποτέλεσµα την καλύτερη 

αίσθηση των καταναλωτών κατά τη µάσηση των καρπών. (γ) Στα γευστικά 

χαρακτηριστικά όπως αποδίδονται από την σακχαροπεριεκτικότητα και την 

ολική οξύτητα όπου έχοµε για την Μπεµπέκου περισσότερα σάκχαρα κατά 

4,72 βαθµούς BRIX και λιγότερα οξέα κατά 5,29 εώς 6,73 gr/lit µηλικού οξέως 

από την Τυρήνθου µε αποτέλεσµα την γευστική υπεροχή της Μπεµπέκου και 

την µεγαλύτερη προτίµηση από τους καταναλωτές. Επιπλέον η Τυρήνθου 

είναι περισσότερο ευπαθής στην ίωση σάρκα ή ευλογιά. 

 Στα πλεονεκτήµατα της Τυρήνθου λογίζονται το περισσότερο φωτεινό 

και έντονο (γεµάτο) χρώµα της σε σχέση µε την Μπεµπέκου όπως επίσης και 

το κυριότερο χαρακτηριστικό που την έκανε γνωστή δηλαδή την πρω’ι’µότητα 

της όµως αυτό πολλές φορές λειτουργεί αποθαρρυντικά για την κατανάλωση 

άλλων ποικιλιών, γιατί εφόσον έχουν δοκιµάσει από αυτήν νοµίζουν ότι και οι 

άλλες ποικιλίες έχουν παρόµοια γευστικά χαρακτηριστικά, µε συνέπεια την 

αποστροφή των καταναλωτών στα βερίκοκα. Επιπλέον στα αρνητικά της 

Μπεµπέκου λογίζεται το γεγονός ότι λόγω της οψιµότητας της υπάρχει ο 

κίνδυνος προσβολής της από τη µύγα της Μεσογείου µε συνέπεια την 

καταστροφή της παραγωγής. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΠΙΝΑΚΩΝ 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 1.: Μεταβολή διαµέτρου κατά την ανάπτυξη των καρπών των 

ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου 

Χρόνος 4Απρ 10Απρ 16Απρ 23Απρ 1Μαι 9Μαι 25Μαι 2Ιουν 9Ιουν

ΤΥΡ 10,88 15,66 21,2 25,28 27,13 28,18 34,85 38,43 _ 

ΜΠΕ 10,85 16,36 23,02 26,27 27,79 28,97 33,28 37,18 40,93 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 2.: Μεταβολή µήκους κατά την ανάπτυξη των καρπών των 

ποικιλιών Τυρήνθου και Μπεµπέκου 

Χρόνος 4Απρ 10Απρ 16Απρ 23Απρ 1Μαι 9Μαι 25Μαι 2Ιουν 9Ιουν

ΤΥΡ 15,4 19,92 24,73 27,61 28,63 29,27 35,02 38,58 _ 

ΜΠΕ 14,48 19,61 24,9 27,05 28,14 29,09 33,09 37,26 40,74 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3.: Μεταβολή συνεκτικότητας µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 5,48 4,26 3,97 2,72 
ΜΠΕ 6,08 5,33 4,33 3,03 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 4.: Μεταβολή σακχαροπεριεκτικότητας (βαθµός BRIX) µέχρι τη 

συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 7,68 8,95 10,2 11,82 
ΜΠΕ 12,52 13,27 14,92 16,55 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 5.:Μεταβολή οξύτητας (gr µηλικού οξέος ανά lit χυµού) µέχρι τη  

συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 17,9 12,39 12,82 10,2 
ΜΠΕ 13,31 7,2 6,09 4,91 

 



 
 
ΠΙΝΑΚΑΣ 6.: Μεταβολή  L*  Χρώµατος  µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 67,72 69,47 68,15 66,83 
ΜΠΕ 68,96 70,39 69,53 68,08 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 7.: Μεταβολή  C*(Chroma)  Χρώµατος  µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 46,65 46,66 48,03 47,78 
ΜΠΕ 48,17 51,2 53,38 54,72 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 8.: Μεταβολή  h°(HUE)  Χρώµατος  µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ -74,63 -83,65 85,96 75,03 
ΜΠΕ -78,49 -84,92 86,53 80,24 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 9.: Μεταβολή  L*  Επιχρώµατος  µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 65,75 63,81 60,84 59,41 
ΜΠΕ 60,43 58,6 57,07 55,39 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ10.: Μεταβολή  C*(Chroma)  Επιχρώµατος  µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 40,38 42,46 44,76 43,58 
ΜΠΕ 43,63 44,31 46,14 48,77 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 11.: Μεταβολή  h°(HUE)  Επιχρώµατος  µέχρι τη συγκοµιδή 

Χρόνος 0 4 8 12 

ΤΥΡ 79,21 69,61 63,2 58,4 
ΜΠΕ 65,76 60,39 55,17 52,96 

 
 



ΠΙΝΑΚΑΣ 12.: Μεταβολή συνεκτικότητας κατά τη συντήρηση καρπών 

βερικοκιάς    

Χρόνος 0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 

ΤΥΡ(α) 4,23 4,42 4,77 4,39 4,21 4,44 4,46 4,13 3,92 4,03 3,52 
ΤΥΡ(β) 3,01 3,16 2,86 2,55 2,76 2,46 2,08 2,31 2,22 2,32  
ΜΠΕ(α) 4,2 4,58 4,27 3,96 3,99 3,8 3,57 3,36 3,26   
ΜΠΕ(β) 3,15 3,58 3,1 2,76 2,85 2,94 2,8 2,49    

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 13.: Μεταβολή σακχαροπεριεκτικότητας (βαθµού BRIX) κατά τη 

συντήρηση  καρπών  βερικοκιάς    

Χρόνος 0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 

ΤΥΡ(α) 9,52 9,81 10,1 9,98 10,24 10,45 10,11 10,5 10,29 10,14 10,42 

ΤΥΡ(β) 11,84 11,51 11,48 12,23 11,63 11,72 11,32 12,69 11,97 12,37  

ΜΠΕ(α) 14,85 15,1 15,49 14,94 14,63 14,33 14,63 14,86 15,12   

ΜΠΕ(β) 16,45 15,96 15,86 15,92 16,03 16,22 15,93 16,84    

 

ΠΙΝΑΚΑΣ 14.: Μεταβολή οξύτητας (gr/lit µηλικού οξέος) κατά τη συντήρηση  

καρπών   βερικοκιάς    

Χρόνος 0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 

ΤΥΡ(α) 12,61 12,75 7,45 7,19 7,1 7,03 7,19 7,03 6,14 6,11 6,29 

ΤΥΡ(β) 10,25 6,23 6,07 5,94 5,49 5,71 5,31 5,13 4,82 5,09  

ΜΠΕ(α) 6,11 5,71 5,42 5,44  4,86 5,18 4,15 4,1 4,1   

ΜΠΕ(β) 4,84 4,77 4,71 4,66 4,26 3,97 3,7 3,41    
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