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κριτήρια συλλεκτικής 
ωριμότητας 

 

 

ΤΕΙ ΔΥΤΙΚΗΣ ΜΑΚΕΔΟΝΙΑΣ / ΣΤΕΓ-ΤΤ-Δ / τμήμα ΤΕΧΝΟΛΟΓΩΝ ΓΕΩΠΟΝΩΝ 

κατεύθυνση  ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΕΓΧΟΥ ΑΓΡΟΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

εργαςτήριο 

ποιότητα 
αγροτικών προΰόντων και τροφίμων 

 

ωριμότητα 

 

το πρϊτο βιμα ςτθ μεταςυλλεκτικι ηωι  
των νωπϊν φροφτων και λαχανικϊν  
είναι θ ςυγκομιδι 

 

κρίςιμο ςτάδιο: 
ο κακοριςμόσ του ςταδίου τθσ ςυλλεκτικισ ωριμότθτασ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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ωριμότητα 

 

θ ςυγκομιδι ςτο κατάλλθλο ςτάδιο ωριμότθτασ 
αποτελεί προχπόκεςθ  
για τθν ικανοποιθτικι ςυντιρθςθ  
των φροφτων και των λαχανικϊν 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

ωριμότητα 

 

με τθ ςτενι βοτανικι ζννοια  

κεωρείται θ μετάβαςθ  
από το βλαςτικό ςτο αναπαραγωγικό ςτάδιο 

 

θ χριςθ του όρου ςτα οπωροκθπευτικά  
ζχει γενικι ζννοια και ορίηεται  
ανάλογα με τθ χριςθ που κάνει ο άνκρωποσ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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είδη ωριμότητασ 

 

 ςυλλεκτικι ωριμότθτα 

 

 ωριμότθτα για κατανάλωςθ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

ςυλλεκτική ωριμότητα (maturity ι φυςιολογικι) 

 

αναφζρεται ςτθν άριςτθ κατάςταςθ  
όπου το προϊόν ενϊ βρίςκεται πάνω ςτο φυτό  

ζχει ολοκλθρϊςει οριςμζνεσ φάςεισ  
τθσ αφξθςθσ και ανάπτυξθσ  

και είναι κατάλλθλο για ςυγκεκριμζνθ χριςθ  
π.χ. κατανάλωςθ, ςυντιρθςθ ι μεταφορά, ξιρανςθ, βιομθχανικι 
επεξεργαςία κ.α. 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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ωριμότητα για κατανάλωςη (ripening) 

 

ςτα οπωροφόρα και οριςμζνα λαχανικά 

το ςτάδιο τθσ ςυλλεκτικισ ωριμότθτασ  
επιτρζπει τθν κανονικι εξζλιξθ τθσ ωρίμανςθσ των καρπϊν  
και μετά τθν απομάκρυνςι τουσ από το μθτρικό φυτό 

θ οποία καταλιγει ςτο ςτάδιο  
τθσ ωριμότθτασ για κατανάλωςθ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

 ςτα γιγαρτόκαρπα, τθ μπανάνα, το αβοκάντο, τθ ντομάτα 
και το ακτινίδιο, 
οι δφο ζννοιεσ τθσ ςυλλεκτικισ ωριμότθτασ και τθσ 
ωριμότθτασ για κατανάλωςθ  
αφοροφν διαφορετικά ςτάδια τθσ εξζλιξθσ του καρποφ 

 

 ςτα πυρθνόκαρπα,  
θ ςυλλεκτικι ωριμότθτα  
μπορεί να ςυμπίπτει  
με τθν ωριμότθτα για κατανάλωςθ  

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 



5 

 

χρόνοσ ςυγκομιδήσ 

 

ςτα φροφτα και ςτα λαχανικά 

 

ανάλογα με τα μζρθ του φυτοφ  
που χρθςιμοποιοφμε για κατανάλωςθ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

χρόνοσ ςυγκομιδήσ 

 

ςτα λαχανικά που χρθςιμοποιοφνται ωσ φαγϊςιμα μζρθ  
οι ΒΛΑ΢ΣΟΙ ι τα ΦΤΛΛΑ (π.χ. ςπανάκι, ςαλάτεσ, ςζλινο, λάχανο) 

 

θ ςυγκομιδι γίνεται πολφ νωρίσ  
κατά τθν ζναρξθ ι κατά τθ διάρκεια  
τθσ βλαςτικισ περιόδου των φυτϊν 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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χρόνοσ ςυγκομιδήσ 

 

όταν το φαγϊςιμο μζροσ αποτελείται από τα ΑΝΘΙΚΑ ΜΕΡΗ 
(π.χ. αγκινάρεσ, μπρόκολο, κουνουπίδι) 

 

θ ςυγκομιδι γίνεται ςε ςτάδιο  
που θ ανκοταξία ζχει αναπτυχκεί αρκετά  
πριν όμωσ υποβακμιςτεί θ ποιότθτα 
δθλ. όταν είναι τρυφερι και δεν ζχουν εκπτυχκεί τα άνκθ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

χρόνοσ ςυγκομιδήσ 

 

οι ΚΑΡΠΟΙ των καρποφόρων λαχανικϊν 
ςυγκομίηονται είτε άωροι είτε ϊριμοι  
προσ το τζλοσ τθσ βλαςτικισ περιόδου 

 μερικϊσ ανεπτυγμζνοι (π.χ. αγγοφρι, μπάμια, πράςινα 
φαςολάκια, πιπεριά, μελιτηάνα) 

 ϊριμοι (π.χ. ντομάτεσ, κόκκινεσ πιπεριζσ, καρποφηια, πεπόνια) 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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χρόνοσ ςυγκομιδήσ 

 

ςε μιλα, αχλάδια και ακτινίδια 

θ ςυγκομιδι μπορεί να γίνει και νωρίτερα 
ςτο ςτάδιο τθσ φυςιολογικισ ωριμότθτασ  

και θ ωρίμανςθ για κατανάλωςθ  
μπορεί να ολοκλθρωκεί κατά τθ ςυντιρθςθ τουσ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

πρόγνωςη και εκτίμηςη ωριμότητασ 

 

εςφαλμζνθ εκτίμθςθ  
του ςταδίου τθσ ςυλλεκτικισ ωριμότθτασ 
μπορεί να ζχει δυςάρεςτεσ επιπτϊςεισ ςτθν παραγωγι 

 

θ επιδίωξθ για απόκτθςθ «καλισ ποιότθτασ»  
μπορεί να ζρχεται  
ςε αντίκεςθ με τθ ςυντθρθςιμότθτα του καρποφ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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αναγκαιότητα πρόγνωςησ 

 

 βοθκά τον παραγωγό να ςυγκεντρϊςει  
τα απαραίτθτα μζςα και το εργατικό προςωπικό  
που χρειάηεται για τθ ςυγκομιδι του προϊόντοσ 

 εξαςφάλιςθ μεταφορικϊν μζςων και  
απαραίτθτων ψυκτικϊν χϊρων 

 οργάνωςθ των εργοςταςίων επεξεργαςίασ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - αναγκαιότητα 

 

 κανονιςμοί Εμπορίασ - Διακίνθςθσ Οπωροκθπευτικϊν 

 

 ςτρατθγικοί ςχεδιαςμοί αγοράσ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - χαρακτηριςτικά 

 

πρζπει να: 

 να είναι απλά (να εφαρμόηεται με ευκολία ςτον αγρό) 

 να είναι αντικειμενικά και ακριβι 

 να ςχετίηονται με τθν ποιότθτα 

 να δίνουν τα ίδια ςτακερά αποτελζςματα κάκε χρόνο  
ςε διάφορεσ περιοχζσ και καλλιεργθτικζσ ςυνκικεσ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ 

 

 φυςικά χαρακτθριςτικά 

 χθμικά χαρακτθριςτικά 

 μεταβολικζσ αλλαγζσ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

1. μζγεκοσ, ςχιμα και επιφανειακά χαρακτθριςτικά  

 

2. απόςπαςθ καρποφ 

 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

3. χρϊμα 

• οι μεταβολζσ που ςυνοδεφουν το χρϊμα ςτθν ωρίμανςθ 
χρθςιμοποιοφνται ωσ κριτιριο ςυλλεκτικισ ωριμότθτασ 
(χλωροφφλλεσ, καροτινοειδι, ανκοκυάνεσ κλπ) 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 



11 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

3. χρϊμα 

• ςφγκριςθ με χρωματικοφσ χάρτεσ 
μικρισ αξιοπιςτίασ, επειδι ςτθρίηεται ςε υποκειμενικι 
εκτίμθςθ και επθρεάηεται και από άλλουσ παράγοντεσ  

• ακριβζςτεροσ τρόποσ, θ χριςθ ειδικϊν χρωματόμετρων 
(υψθλό κόςτοσ αγοράσ) 

 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

4. αντοχι ςάρκασ ςτθν πίεςθ 

με τθν ολοκλιρωςθ  
τθσ αφξθςθσ και τθν ωρίμανςθ των καρπϊν  
ζχουμε μαλάκωμα τθσ ςάρκασ 
 
που οφείλεται ουςιαςτικά ςτθν τάνυςθ των κυττάρων, ςτθ 
λζπτυνςθ των κυτταρικϊν τοιχωμάτων και ςτθ διαλυτοποίθςθ 
των πθκτινικϊν ουςιϊν που βρίςκονται ςτο μεςοκυττάριο 
ςτρϊμα μεταξφ των κυττάρων 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

4. αντοχι ςάρκασ ςτθν πίεςθ 

• επθρεάηεται από πολλοφσ παράγοντεσ που μποροφν να 
τροποποιοφν τα αποτελζςματα του κριτθρίου 

• υψθλι εδαφικι υγραςία και υπερβολικι αηωτοφχα λίπανςθ 
επιταχφνουν το μαλάκωμα τθσ ςάρκασ 

• οριςμζνα λαχανικά με εναπόκεςθ λιγνίνθσ (ςπαράγγια) 
γίνονται πιο ςκλθρά μετά τθν ωρίμανςθ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

4. αντοχι ςάρκασ ςτθν πίεςθ 

• ο βακμόσ ςκλθρότθτασ προςδιορίηεται με πενετρόμετρο 
(άλλεσ ονομαςίεσ είναι δυναμόμετρο ι πιεςόμετρο) 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ  φυςικά χαρακτθριςτικά 

 

5. ειδικό βάροσ καρποφ 

με τθν ωρίμανςθ  
αυξάνεται θ περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα  
και επομζνωσ το ειδικό βάροσ μεταβάλλεται 

 
καρποί που επιπλζουν ςτο νερό  
ζχουν μικρι περιεκτικότθτα ςε διαλυτά ςτερεά  
ενϊ καρποί πιο ϊριμοι, βυκίηονται (εβ>1) 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ   χθμικά χαρακτθριςτικά 

 

1. διαλυτά ςτερεά 

• με τθν ωρίμανςθ του καρποφ  
υδρολφεται το άμυλο  
και αυξάνεται θ περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα 

• κριτιριο κυρίωσ για καρποφσ  
ςτουσ οποίουσ θ αφξθςθ των διαλυτϊν ςτερεϊν  
είναι ταχεία κατά τθν ωρίμανςθ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ   χθμικά χαρακτθριςτικά 

 

1. διαλυτά ςτερεά 

• μζτρθςθ των βακμϊν Brix (oBrix ι oBx ) 
1 oBrix = 1g ςακχαρόηθσ ςε 100g υδατικοφ διαλφματοσ 

ικανοποιθτικι προςζγγιςθ  
ακόμθ και όταν δεν περιζχεται αποκλειςτικά ςακχαρόηθ  
(μζτρθςθ ςαν ολικά διαλυτά ςτερεά) 

 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ   χθμικά χαρακτθριςτικά 

 

2. άμυλο 

• ςε πολλοφσ καρποφσ  
θ περιεκτικότθτα ςε άμυλο μειϊνεται βακμιαία  
με τθν προοδευτικι ωρίμανςθ του καρποφ 

 

δοκιμι (test) διαλφματοσ ιωδίου ςε ιωδιοφχο κάλιο 
το άμυλο δίνει βακφ μπλε χρϊμα  
ενϊ οι καρποί που δεν ζχουν άμυλο, δεν χρωματίηονται 

 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ   χθμικά χαρακτθριςτικά 

 

3. ολικά οξζα 

• τα διάφορα οξζα μειϊνονται με τθν ωρίμανςθ  
(μθλικό, κιτρικό, τρυγικό) 

• ςπάνια χρθςιμοποιείται μεμονωμζνα ςαν κριτιριο 

• επθρεάηεται από καλλιεργθτικζσ και κλιματικζσ ςυνκικεσ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ   χθμικά χαρακτθριςτικά 

 

4. διαλυτά ςτερεά προσ οξζα (δ.ς./ο.) 

• όςο πλθςιάηουμε προσ τθν ωρίμανςθ 
ο λόγοσ δ.ς./ο. αυξάνεται 

 

ςτα ςταφφλια και εςπεριδοειδι  
δίνει άριςτα αποτελζςματα 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ       μεταβολικζσ αλλαγζσ 

 

1. αναπνευςτικι δραςτθριότθτα 

θ πορεία τθσ ςε αρκετοφσ καρποφσ  
αντικατοπτρίηει τθν εξζλιξθ τθσ ωρίμανςθσ του καρποφ  
 
(χριςθ, κυρίωσ για εργαςτθριακοφσ ςκοποφσ) 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 

 

Κ.Σ.Ω. - βαςικζσ κατηγορίεσ       μεταβολικζσ αλλαγζσ 

 

2. παραγωγι αικυλενίου 

• παράγεται ςτουσ κλιμακτθρικοφσ καρποφσ, όταν ωριμάηουν  

• είναι δυνατό να αποτελζςει κριτιριο ωριμότθτασ  
όταν προςδιορίηεται θ ςυγκζντρωςθ του  
ςτουσ κενοφσ χϊρουσ ςτο εςωτερικό του καρποφ 

• θ μζτρθςθ γίνεται με αζρια χρωματογραφία 
ςε δείγμα που παίρνεται με ςφριγγα  
από το εςωτερικό του καρποφ 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω. 
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εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

 

 

ΠΕΙΡΑΜΑΣΙΚΟ ΜΕΡΟ΢ 
προςδιοριςμόσ: 

 διαλυτϊν ςτερεϊν 

 αντοχισ ςάρκασ ςτθν πίεςθ 

 test αμφλου 

 

κ.ς.ω. 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

ςκεφη και εξοπλιςμόσ 
 

• ποτιρι ηζςθσ 100ml 

• γυάλινθ ράβδοσ 

• φορθτό θλεκτρονικό διακλαςίμετρο 

κ.ς.ω.       προςδιοριςμόσ διαλυτών ςτερεών 
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εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

μζθοδοσ (1/3) 
 

• εξαγωγι κακαροφ χυμοφ από το δείγμα των καρπϊν 
από κάκε καρπό λαμβάνεται ζνα κομμάτι με κατά μικοσ τομι 
γιατί διαφζρουν τα ςάκχαρα μεταξφ ποδίςκου και κάλυκα 

• τοποκζτθςθ μιασ ςταγόνασ χυμοφ  
ςτο κάτοπτρο του διακλαςίμετρου  
και ανάγνωςθ τθσ ζνδειξθσ 

κ.ς.ω.       προςδιοριςμόσ διαλυτών ςτερεών 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

μζθοδοσ (2/3) 
 

• τρείσ επαναλιψεισ ανά δείγμα 

• κακαριςμόσ του οργάνου μετά από κάκε χριςθ  
με απεςταγμζνο νερό και ςτζγνωμα με μαλακό χαρτί 

• ρφκμιςθ ζνδειξθσ 0% με απεςταγμζνο νερό 
επιβεβαίωςθ με τθ χριςθ δ/τοσ 5% ι 10% ςακχαρόηθσ 

κ.ς.ω.       προςδιοριςμόσ διαλυτών ςτερεών 
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εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

μζθοδοσ (3/3) 
 

• ςθμαντικι για τθν ακρίβεια τθσ μζτρθςθσ  
είναι θ κερμοκραςία (πρζπει να γίνεται ςτουσ 20oC) 
υπάρχουν ειδικοί πίνακεσ  
με τισ διορκϊςεισ των αποτελεςμάτων ςτουσ 20oC 

• οριςμζνα ςακχαροδιακλαςίμετρα  
ζχουν τθν ικανότθτα αυτόματθσ διόρκωςθσ 

κ.ς.ω.       προςδιοριςμόσ διαλυτών ςτερεών 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

ςκεφη και εξοπλιςμόσ 
 

• μαχαίρι 

• πλάκεσ κοπισ 

• πενετρόμετρο 

κ.ς.ω.   προςδιοριςμόσ αντοχήσ ςάρκασ ςτην πίεςη 
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εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

μζθοδοσ (1/2) 
 

• αφαίρεςθ του φλοιοφ  
ςε δφο αντιδιαμετρικά ςθμεία των προσ ζλεγχο φροφτων 

• επιλογι του κατάλλθλου εμβόλου 
(μιλα - αχλάδια 1,1cm ι 12mm, ακτινίδια και ροδάκινα 0,8 cm) 

• άςκθςθ δφναμθσ πίεςθσ  
μζχρι το ζμβολο να ειςχωριςει ςτο φροφτο 

κ.ς.ω.   προςδιοριςμόσ αντοχήσ ςάρκασ ςτην πίεςη 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

μζθοδοσ (2/2) 
 

• δφο μετριςεισ ςε κάκε φροφτο  
και υπολογιςμόσ του μζςου όρου 

• μονάδα μζτρθςθσ kg ι libres 

κ.ς.ω.   προςδιοριςμόσ αντοχήσ ςάρκασ ςτην πίεςη 



21 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

ςκεφη 
 

• ποτιρι ηζςθσ 600ml 

• λαβίδεσ 

 

 

αντιδραςτήρια 
 

• δ/μα ιωδίου ςε ιωδιοφχο κάλιο (Ι2 / ΚΙ) 

 

 

κ.ς.ω.        test ιωδίου 

εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

 

μζθοδοσ 
 

• εγκάρςια τομι ςτο μζςο του καρποφ  
μεταξφ κοιλοτιτων κάλυκα και ποδίςκου 

• εμβάπτιςθ τθσ φρεςκοκομζνθσ επιφάνειασ  
ςτο δ/μα ιωδίου για 30 sec 

• αξιολόγθςθ τθσ χρϊςθσ 

 

κ.ς.ω.        test ιωδίου 
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εργαςτήριο | ποιότητα ΑΠ-Τ 

κ.ς.ω.        test ιωδίου 


