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ΠΔΡΗ ΛΖΦΖ 

 Φο καλαμπόκι ι αραβόςιτοσ (Zea mays), αποτελεί ςθμαντικι πθγι τροφισ για 
μεγάλο μζροσ του παγκόςμιου πλθκυςμοφ. Αποτελεί μια τροφι με ιδιαίτερθ 
κρεπτικι αξία, κακϊσ αναπλθρϊνει τισ αποκικεσ γλυκόηθσ του οργανιςμοφ, είναι 
πλοφςιο ςε βιταμίνεσ, κυρίωσ του ςυμπλζγματοσ B και μαγνιςιο, ςε διαιτθτικζσ ίνεσ 
οι οποίεσ βοθκοφν και ςτον ζλεγχο του ςακχάρου του αίματοσ και τα λιπαρά οξζα 
που περιζχει μειϊνουν τθν LDL -χολθςτερόλθ. Για αυτό το λόγο θ τυποποίθςθ και θ 
εκβιομθχάνιςι του, αποτελοφν ζναν διαρκϊσ αυξανόμενο τομζα που αποφζρει 
πολλά κζρδθ παγκοςμίωσ.  

Θ παροφςα μελζτθ ζχει ςαν ςτόχο να παρουςιάςει τθσ μορφζσ τυποποίθςθσ 
του αραβόςιτου, τα ςτάδια παραγωγισ και τουσ κινδφνουσ που μπορεί να 
προκφψουν αν δεν πραγματοποιθκεί ςωςτά θ διαδικαςία τυποποίθςθσ. 

Σιο ςυγκεκριμζνα ςτο πρϊτο κεφάλαιο, γίνεται ςφντομθ ιςτορικι αναφορά, 
και ςφντομθ περιγραφι του φυτοφ. Επίςθσ αναλφονται τα κρεπτικά του ςυςτατικά. 
Υτο δεφτερο κεφάλαιο αναλφονται οι τφποι του καλαμποκιοφ που υπάρχουν, τα 
κφρια προϊόντα που ςυναντϊνται ςτθν αγορά, οι βιομθχανικζσ διαδικαςίεσ, τα 
ςτάδια μεταποίθςθσ του αραβόςιτου, και τα προϊόντα που χρθςιμοποιοφν ςαν 
πρϊτθ φλθ το καλαμπόκι. Θ μεταποίθςθ του αραβόςιτου παρουςιάηεται ςτο 
κεφάλαιο αυτό και μζςα από διαγράμματα ροισ. 

Υτο τρίτο κεφάλαιο, αναφζρονται οι επιμολφνςεισ που μπορεί να προκφψουν 
κατά τθ διάρκεια τθσ τροποποίθςθσ του. Ρι επιμολφνςεισ αυτζσ μπορεί να είναι 
φυςικζσ, χθμικζσ και μικροβιολογικζσ. Επίςθσ γίνεται αναφορά ςτθν ςθμαντικότθτα 
δθμιουργίασ παρτίδων για τθν καλφτερθ αντιμετϊπιςθ των επιμολφνςεων κατά τθ 
διαδικαςία τροποποίθςθσ. 

Φζλοσ ςτο τζταρτο κεφάλαιο, γίνεται ανάλυςθ κινδφνων, δθλαδι αναφζρονται 
τα προβλιματα που μπορεί να προκφψουν ςε κάκε ςτάδιο παραγωγισ, πωσ μπορεί 
να γίνει θ αποφυγι τουσ και ςε περίπτωςθ που το προϊόν μολυνκεί τελικά, ποιεσ κα 
πρζπει να είναι οι περεταίρω ενζργειεσ. 

Υτο τζλοσ τθσ εργαςίασ ακολουκεί παράρτθμα με τθ νομοκεςία, και με τουσ 
ακριβείσ κινδφνουσ (μφκθτεσ, ακάρεα κτλ) που μπορεί να προκφψουν κατά τθ 
διάρκεια τθσ διαδικαςίασ τροποποίθςθσ.  
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ABSTRACT 

 
Corn or maize (Zea mays) is an important source of food for much of the world's 

population. It is a food of particular nutritional value as it replenishes the body's 

glucose stores, it is rich in vitamins, mainly B and magnesium, in dietary fiber that 

also helps in controlling blood sugar and fatty acids containing LDL -cholesterol. 

That's why standardization and industrialization are a growing sector that brings a lot 

of profits to the world 

The present study aims to present the forms of maize standardization, the stages of 

production and the risks that may arise if the standardization process is not properly 

carried out. 

More specifically, in the first chapter, a brief historical reference is made, and a brief 

description of the plant. It also analyzes its nutrients. In the second chapter we 

analyze the types of maize that exist, the main products found on the market, the 

industrial processes, the stages of maize processing, and the products used as maize 

raw material. The processing of maize is presented in this chapter also through flow 

charts. 

 

The third chapter lists the contamination that may occur during the modification. 

These transfusions can be physical, chemical and microbiological. Reference is also 

made to the importance of batch formation to better treat contamination during the 

modification process. Finally, in the fourth chapter, we analyze the risks, that is, the 

problems that can arise at each stage of production, how they can be avoided and, if 

the product is finally contaminated, what the next steps should be. 

At the end of the work follows an annex to the legislation, and the exact risks (fungi, 

mites, etc.) that may occur during the modification procedures 
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ΚΔΦΑΛΑΗ Ο 1 

1.1 ΜΑΝΑΞΣΡΜΙ – ΓΕΟΙΜΑ 
Φο καλαμπόκι ι αραβόςιτοσ ι αραποςίτι (ςίταροσ ι ςιταροποφλα ςτθν Μφπρο) 

ζχει τθν επιςτθμονικι ονομαςία Zea mays. Θ ελλθνικι επιςτθμονικι ονομαςία του 
φυτοφ είναι Αραβόςιτοσ ο κοινόσ ι Ηζα θ μαχσ. Είναι ςιτθρό τθσ οικογζνειασ 
των Σοοειδϊν (Poaceae) ι Αγρωςτωδϊν (Gramineae) (Αϊβαλάκθσ, 
Μαραμπουρνιϊτθσ, Φαςςζασ (2003)). 

Αποτελεί ςθμαντικι πθγι τροφισ για μεγάλο μζροσ του παγκόςμιου 
πλθκυςμοφ. Φο καλαμπόκι (Zea mays) είναι ζνα από τα κορυφαία ςιτθρά ςτον 
κόςμο μαηί με το ρφηι και το ςιτάρι (Γράφθμα 1). Φο 2008, παραςκευάςτθκαν πάνω 
από 750 εκατομμφρια τόνοι με τισ Θνωμζνεσ Σολιτείεσ, τθν Ευρωπαϊκι Ζνωςθ, τθν 
Μίνα, τθ Βραηιλία, το Ξεξικό και τθν Ινδία να είναι οι κορυφαίοι προμθκευτζσ 
παγκοςμίωσ (USDA / FAS 2008). Θ ςθμαντικότθτά τθσ ωσ καλλιζργεια οφείλεται 
τόςο ςτο γεγονόσ ότι αποτελεί πθγι τροφισ για τουσ ανκρϊπουσ αλλά και για τα 
ηϊα.  

 
Γράφθμα 1: Σαγκόςμια παραγωγι φυτικϊν καλλιεργειϊν το 2000 (αριςτερό 

γράφθμα) - από ςυνολικά 1962 εκατομμφρια μετρικοφσ τόνουσ, και το 2004 (δεξί 
γράφθμα)- 157,2 kg / άτομο / ζτοσ. 

 
Χπολογίηεται ότι αντιπροςωπεφει το 15% τθσ παγκόςμιασ πρωτεΐνθσ και το 

20% των παγκόςμιων κερμίδων (Brown 1988), αποτελεί διατροφικι βάςθ για 
περιςςότερουσ από 200 εκατομμφρια ανκρϊπουσ. Ρ αρικμόσ αυτόσ αναμζνεται να 
αυξθκεί κακϊσ ο παγκόςμιοσ πλθκυςμόσ υπολογίηεται ότι κα προςεγγίςει τα 8 
διςεκατομμφρια το 2025 (Lutz 2001, USDA 2009), υποδεικνφοντασ τον αραβοςίτο ωσ 
πρωταρχικι καλλιζργεια ςτο πλαίςιο τθσ παγκόςμιασ διατροφισ.  

Αν και θ ακριβισ προζλευςθ του αραβοςίτου είναι αςαφισ, οι περιςςότεροι 
εμπειρογνϊμονεσ ςυμφωνοφν ότι προζκυψε ςτθ Ξεςοαμερικι πριν από το 5000 
π.Χ. από τθν οικογζνεια των γραβιτϊν (Gramineae) (Brown  et al, 1985) 

 
  

https://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%A3%CE%B9%CF%84%CE%B7%CF%81%CF%8C&action=edit&redlink=1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A0%CE%BF%CE%BF%CE%B5%CE%B9%CE%B4%CE%AE
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%B3%CF%81%CF%89%CF%83%CF%84%CF%8E%CE%B4%CE%B7
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1.2 ΥΧΟΦΡΞΘ ΙΥΦΡΤΙΜΘ ΑΟΑΔΤΡΞΘ 
Ρ αραβόςιτοσ ι καλαμπόκι (Zea mays L.) άρχιςε να καλλιεργείται από τουσ 

ικαγενείσ του Ξεξικοφ γφρω ςτα 5.000 π.Χ. και εξαπλϊκθκε ςταδιακά ςε όλο τον 
κόςμο. Υτθν αρχι καλλιεργικθκε ςτθν Ιςπανία, ςαν περίεργο φυτό, ςε οικιακοφσ 
λαχανόκθπουσ. Από τθν Ιςπανία μζςα ςε ςφντομο χρονικό διάςτθμα διαδόκθκε ςτθ 
Οότια Γαλλία, τθν Ιταλία και άλλεσ χϊρεσ.  

Ματά το 1600 μ.Χ. ο αραβόςιτοσ ειςιχκθ ςτθν Ελλάδα από τθν περιοχι τθσ 
Βόρειασ Αφρικισ. Από εκεί προζρχεται και το όνομα του, δθλαδι ςίτοσ των Αράβων. 
Φο 1737 μΧ. ο Υουθδόσ βοτανολόγοσ Μάρολοσ Νινναίοσ(1) ονόμαςε το είδοσ αυτό Zea 
mays από τθν ελλθνικι λζξθ «ηειά» που ςθμαίνει μονόκοκκο ςιτάρι.  

Υτισ μζρεσ μασ το καλαμπόκι κατζχει ςθμαντικι κζςθ ςτθν αγροτικι 
οικονομία(2) πολλϊν χωρϊν (Γράφθμα 2).  

 

Γράφθμα 2: Αραβόςιτοσ – Σαγκόςμια κατάςταςθ (ΣΘΓΘ: USD June report) 
 

 

 

 

 

 

1) Ρ Μαρλ Νινζ, 23 Ξαΐου 1707- 10 Ιανουαρίου 1778, Υουθδόσ βοτανολόγοσ, ιατρόσ 

και ηωολόγοσ, που ζβαλε τα κεμζλια τθσ διωνυμικισ ονοματολογίασ, 

Εκπαίδευςθ: Σανεπιςτιμιο του Χάρντεργουικ (1735–1735) 

2) http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/Dimitriaka/newsletter_dimitri

aka0616.pdf, Θ παγκόςμια αγορά δθμθτριακϊν, Θμνια: 20/02/2016 

https://www.google.gr/search?rlz=1C1VSNE_enGR637GR640&q=%CE%BA%CE%AC%CF%81%CE%BF%CE%BB%CE%BF%CF%82+%CE%BB%CE%B9%CE%BD%CE%BD%CE%B1%CE%AF%CE%BF%CF%82+%CE%B5%CE%BA%CF%80%CE%B1%CE%AF%CE%B4%CE%B5%CF%85%CF%83%CE%B7&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3MMwpT9GSzk620i9IzS_ISQVSRcX5eVapKaXJiSWZ-XkAIw5GCCkAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwi-nKvlyoXbAhUBMywKHfQpCm8Q6BMIoQEoADAY
https://www.google.gr/search?rlz=1C1VSNE_enGR637GR640&q=%CE%A0%CE%B1%CE%BD%CE%B5%CF%80%CE%B9%CF%83%CF%84%CE%AE%CE%BC%CE%B9%CE%BF+%CF%84%CE%BF%CF%85+%CE%A7%CE%AC%CF%81%CE%BD%CF%84%CE%B5%CF%81%CE%B3%CE%BF%CF%85%CE%B9%CE%BA&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LQz9U3MMwpT1HiBLFM0vLijbWks5Ot9AtS8wtyUoFUUXF-nlVqSmlyYklmfh4ASCGhfTQAAAA&sa=X&ved=0ahUKEwi-nKvlyoXbAhUBMywKHfQpCm8QmxMIogEoATAY
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/Dimitriaka/newsletter_dimitriaka0616.pdf
http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/Dimitriaka/newsletter_dimitriaka0616.pdf
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Βζβαια, θ χριςθ του διαφζρει μεταξφ αναπτυγμζνων και αναπτυςςόμενων 

χωρϊν. Φείνει να χρθςιμοποιείται περιςςότερο για ηωοτροφι και αντικακίςταται 

ςτθν ανκρϊπινθ διατροφι από άλλεσ πθγζσ αμφλου και ιδιαίτερα το ςιτάρι και το 

ρφηι. Αυτι θ τάςθ παρατθρείται κυρίωσ ςτισ Θ.Σ.Α., ςτθν Αργεντινι και ςτθν 

Ευρϊπθ που είναι, επίςθσ, και οι κυριότερεσ αραβοςιτοπαραγωγικζσ περιοχζσ.  

Σίνακασ 1: Σαραγωγι αραβόςιτου ανά 
γεωγραφικό διαμζριςμα (Σθγι: ΕΥΧΕ 2006) 

Ξε αυτό τον τρόπο, ςτισ 
αναπτυγμζνεσ χϊρεσ ο άνκρωποσ 
είναι καταναλωτισ του 
αραβόςιτου με τθ μορφι 
δεφτερθσ γενιάσ προϊόντων και 
ςυγκεκριμζνα με τθ μορφι 
κρζατοσ, αυγϊν και 
γαλακτοκομικϊν προϊόντων.  

Υτθν Ελλάδα(3) 
καλλιεργείται κυρίωσ ςτθ 
Ξακεδονία, τθ Θράκθ, τθ Υτερεά 
Ελλάδα αλλά και τθν 
Σελοπόννθςο (Γράφθμα 3). Θ 
ετιςια παραγωγι αγγίηει το 1,5 
εκατομμφριο τόνουσ (Σίνακασ 1) 

Φζλοσ, ο αραβόςιτοσ για τθν 
Ελλάδα διαδραματίηει ςθμαντικό ρόλο ςτθν ανάπτυξθ τθσ κτθνοτροφίασ. Θ 
διατροφι των ηϊων απορροφά το ςφνολο ςχεδόν τθσ εγχϊριασ παραγωγισ και 
μεγάλεσ ποςότθτεσ που προζρχονται από ειςαγωγζσ. 

 
Γράφθμα 

3: Υφαιρικό 
γράφθμα 
Ζκταςθ 

αραβοςίτου 
πανελλαδικά 
(Σθγι ΕΥΧΕ, 

2006) 
 

3) 

http://www.statis

tics.gr/ 

Δθμοςίευμα 

Υτατιςτικισ 

Χπθρεςίασ 

«Εκτάςεισ και παραγωγι ςτθν Ελλάδα », ζτοσ 2006 

1.3 ΓΕΟΙΜΑ ΥΦΡΙΧΕΙΑ ΓΙΑ ΦΡ ΦΧΦΡ  
ΒΡΦΑΟΙΜΘ ΦΑΠΙΟΡΞΘΥΘ ΑΘΤΡΙΥΞΑ: Spermatophyta  
ΜΝΑΥΘ: Liliopsida  
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ΧΣΡΜΝΑΥΘ: Commelinidae  
ΦΑΠΘ: Cyperales  
ΡΙΜΡΓΕΟΕΙΑ: Poaceae (Graminae)  
 ΓΕΟΡΥ - ΕΙΔΡΥ: Zea mays 
 ΜΡΙΟΘ ΡΟΡΞΑΥΙΑ: Αραβόςιτοσ  

ΕΙΜΡΟΑ 1: ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΥ 
(Zea mays) 

1.4. ΞΡΤΦΡΝΡΓΙΜΑ ΧΑΤΑΜΦΘΤΙΥΦΙΜΑ  
Ρ αραβόςιτοσ (εικόνα 1), είναι εαρινό ςιτθρό, μόνοικο, δίκλινο, ανεμόφιλο. Φο 

φψοσ του ποικίλει από 1,5-3 και πλζον μζτρα. Θ διακφμανςθ αυτι ζχει άμεςθ ςχζςθ 
με τισ κλιματολογικζσ ςυνκικεσ των περιοχϊν και με τουσ καλλιεργοφμενουσ 
τφπουσ που καλλιεργοφνται ςτισ περιοχζσ αυτζσ. Γενικά, ςτισ βόρειεσ περιοχζσ ο 
αραβόςιτοσ είναι βραχφτεροσ ενϊ ςτισ περιοχζσ πλθςιζςτερα ςτον Ιςθμερινό 
υψθλότεροσ. 

  
1.4.1. Τιηικό Υφςτθμα  
Φο ριηικό ςφςτθμα του αραβόςιτου, όπωσ και ςτα υπόλοιπα ςιτθρά, 

αποτελείται από εμβρυακζσ και κφριεσ ρίηεσ.  
Ρι εμβρυακζσ ρίηεσ, διακρίνονται ςτθν πρωτογενι (που προζρχεται από τθν 

επιμικυνςθ του ριηιδίου του εμβρφου), και τισ δευτερογενισ (οι καταβολζσ των 
οποίων  βρίςκονται ςτο μεςοκοτφλιο). Ρι δευτερογενείσ εκφφονται κατά ηεφγθ και 
ζχουν ςκοπό τον πλθρζςτερο εφοδιαςμό του φυταρίου με νερό και ανόργανα 
άλατα. Υε περίπτωςθ καταςτροφισ τθσ πρωτογενοφσ ρίηασ, οι δευτερογενείσ 
παίηουν ρόλο αντικαταςτάτθ, ενϊ υπάρχει και περίπτωςθ ποικιλίασ αραβοςίτου τθσ 
οποίασ το ζμβρυο δεν ζχει ριηίδιο και επομζνωσ οι δευτερογενείσ εμβρυακζσ ρίηεσ 
αντικακιςτοφν τελείωσ τθν πρωτογενι ρίηα (Ανδρζασ Ι. Μαραμάνοσ, 1999). 

Φο κφριο ριηικό ςφςτθµα αποτελείται: α) από τισ ρίηεσ που εκφφονται µζςα 
ςτο ζδαφοσ και β) από τισ εναζριεσ ρίηεσ που εκφφονται από τουσ πρϊτουσ κόµβουσ 
του ςτελζχουσ πάνω από τθν επιφάνεια του εδάφουσ. Ρι εναζριεσ ρίηεσ που 
εκφφονται από κόµβουσ κοντά ςτθν επιφάνεια του εδάφουσ ειςχωροφν ςτο ζδαφοσ 

και ςυμβάλλουν ςτθ ςτιριξθ και διατροφι του 
φυτοφ. Φο κφριο ριηικό ςφςτθµα του αραβοςίτου 
είναι πλοφςιο και µπορεί να φτάςει ςε βάκοσ 2,5 
m, αν και ο κφριοσ όγκοσ του αναπτφςςεται ςτα 
πρϊτα 60 cm του εδάφουσ (Δαλιάνθσ, 1983:15-
234) (Εικόνα 2). 

 
1.4.2.Βλαςτόσ  
Ρ βλαςτόσ ι ςτζλεχοσ του αραβόςιτου είναι 

κάλαμοσ ςυμπαγισ, κυλινδρικισ διατομισ με 
πλάγιο επίμθκεσ αυλάκι και φζρνει ςυνικωσ 8-21 
μεςογονάτια, από τα οποία τα μεςογονάτια τθσ 
βάςθσ είναι βραχφτερα καπό εκείνα τθσ κορυφισ. 

 
 

ΕΙΜΡΟΑ 3:ΒΝΑΥΦ΢Υ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ 

Υε αντίκεςθ προσ τα άλλα ςιτθρά, το ςτζλεχοσ του αραβόςιτου είναι πλιρεσ 
με μαλακι εντεριϊνθ, θ οποία όμωσ δεν δίνει κάποια πρόςκετθ αντοχι ςτο 

ΔΗ ΚΟΝΑ 2 
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ςτζλεχοσ. Υτα αποταμιευτικά κφτταρα τθσ εντεριϊνθσ 
αποκθκεφονται κρεπτικζσ ουςίεσ (κυρίωσ ςακχαρόηθ) 
και νερό. Θ περιεκτικότθτα του ςτελζχουσ ςε 
ςάκχαρα πριν το ςχθματιςμό του ςπόρου είναι 
περίπου 8% και αν δεν γίνει γονιμοποίθςθ μπορεί ν' 
αυξθκεί ςτο 10,5%.  

Ρι οφκαλμοί ςτον αραβόςιτο είναι 
τοποκετθμζνοι κατά εναλλαγι ςτον βλαςτό. Ρι 
κατϊτεροι οφκαλμοί (κυρίωσ αυτοί που είναι κάτω από τθν επιφάνεια του 
εδάφουσ), μποροφν να αναπτυχκοφν και να εξελιχκοφν ςε αδζρφια, ενϊ εκείνοι 
που βρίςκονται ςτο ανϊτερο τμιμα είναι ανκοφόροι και εξελιςςόμενοι μποροφν να 
παράγουν ζναν ι περιςςότερουσ ςπάδικεσ (Α.Ι. Μαραμάνοσ, 1999)  

 
1.4.3.Φφλλα  
Φα φφλλα, αναπτφςςονται ανά ζνα ςε κάκε κόμβο. Ρ αρικμόσ των φφλλων 

που μπορεί να αναπτφξει ζνα φυτό ςε ςυνάρτθςθ κυρίωσ του γονότυπου και 
δευτερευόντωσ των κερμοκραςιϊν που επικράτθςαν κατά τθν περίοδο του 
ςχθματιςμοφ των καταβολϊν (Dunkan & Hesketh, 1968). 

Φο φφλλο του αραβοςίτου αποτελείται από ζναν ιςχυρό κολεό που περιβάλλει 
το μεςογονάτιο μζχρι τον αμζςωσ επόμενο κόμβο, ζνα λογχοειδζσ ζλαςμα και τθ 
γλωςςίδα. Ρ κολεόσ παρεμποδίηει τθ κραφςθ του ςτελζχουσ ςτο λιγότερο ιςχυρό 
(ενδιάμεςο) τμιμα του μεςογονατίου. Θ γλωςςίδα προςφφεται ςτο ςθμείο 
ςυνζνωςθσ του ελάςματοσ με τον κολεό, ςτθ μαςχάλθ του φφλλου – ςτελζχουσ, και 
ζτςι ςχθματίηει ζναν δακτφλιο που παρεμποδίηει τθν είςοδο του νεροφ μεταξφ του 
ςτελζχουσ και κολεοφ. 

Φο μικοσ των φφλλων κυμαίνεται μεταξφ 30 και 150 εκατοςτϊν, ενϊ το 
πλάτοσ τουσ μπορεί να ανζλκει μζχρι και 15 εκατοςτά. Ρ αρικμόσ των φφλλων 
κυμαίνεται από 8 ζωσ 44 εκατοςτά, ανάλογα με τθν ποικιλία και τθν περιοχι. Υτισ 
βόρειεσ περιοχζσ είναι λιγότερα και ςτισ νοτιότερεσ είναι περιςςότερα. Υτον 

αραβόςιτο εκτόσ από τα κφρια φφλλα απαντϊνται 
και τα βράκτια φφλλα. Φα βράκτια φφλλα ςυνικωσ 
ςτεροφνται ελάςματοσ και εκφφονται από τουσ 
κόμβουσ τθσ κνιμθσ του ςπάδικα. Φα βράκτια 
φφλλα περιβάλλουν το ςπάδικα κακ' όλο το μικοσ 
του ι τον αφινουν ακάλυπτο ςτθν κορυφι. Φα 
βράκτια φφλλα ςτο εςωτερικό του ςπάδικα είναι 
λεπτά και μεμβρανϊδθ, ενϊ τα εξωτερικά είναι 
παχφτερα και πιο τραχειά γιατί είναι 
εμπλουτιςμζνα με πυριτικά άλατα. 

 
ΕΙΜΡΟΑ 4: ΦΧΝΝΑ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ  
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1.4.4. Αναπαραγωγικά όργανα 
Ρ αραβόςιτοσ είναι φυτό μόνοικο – δίκλινο του οποίου τα άνκθ ςχθματίηουν 

ταξιανκίεσ.       ΕΙΜΡΟΑ 5: ΑΤΥΕΟΙΜΘ ΦΑΠΙΑΟΘΙΑ 

● Αρςενικι ταξιανκία  
Θ αρςενικι ταξιανκία ι φόβθ αποτελεί το άνω 

μζροσ του βλαςτοφ και αποτελείται από τον κεντρικό 
άξονα (ράχθ) και 10-15 πλευρικζσ διακλαδϊςεισ. Επί 
των διακλαδϊςεων εκφφονται ςταχφδια κατά ηεφγθ, 
ζνα ζμμιςχο και ζνα άμιςχο. Μάκε ςταχφδιο 
περιβάλλεται από δυο χνοϊδθ λζπυρα και 
περιλαμβάνει δφο άνκθ. Μάκε άνκοσ περιβάλλεται από 
τον χιτϊνα και τθ λεπίδα του και περιζχει τρεισ 
ςτιμονεσ, ζναν ανανάπτυκτο φπερο και δυο μικρζσ γλωχίνεσ. 

 
● Θθλυκι ταξιανκία 

 
ΕΙΜΡΟΑ 6:ΘΘΝΧΜΘ ΦΑΠΙΑΟΘΙΑ 

Θ κθλυκι ταξιανκία ι ςπάδικασ είναι ςτάχυσ 
αναπτυςςόμενοσ περί το μζςον του ςτελζχουσ με παχφ 
άξονα που καλφπτεται κατά μικοσ με 2-15 ςειρζσ 
ηευγϊν ςταςιδιϊν. Θ ιδιαιτερότθτα του αραβόςιτου ςε 
ςφγκριςθ με τα άλλα ςιτθρά ζγκειται ςτο γεγονόσ ότι ο 
ςτάχυσ αποτελεί πλευρικι διακλάδωςθ του ςτελζχουσ 
και όχι ακραία επιμικυνςθ του, όπωσ ςυμβαίνει ςτα 
άλλα ςιτθρά και αυτό ίςωσ οφείλεται ςτο ςυγκριτικά 
μεγαλφτερο βάροσ του ςπάδικα. Μάκε ςταχφδιο ςτο 
ςπάδικα περιλαμβάνει ςυνικωσ δυο άνκθ με μόνο το 
ζνα γόνιμο. Μάκε άνκοσ καλφπτεται εξωτερικά από τον 

χιτϊνα και τθ λεπίδα και ζχει τρεισ ανανάπτυκτουσ ςτιμονεσ και τον φπερο 
αποτελοφμενο από τθν ωοκικθ και ζναν επιμικθ νθματοειδι ςτφλο, διςχιδι, ο 
οποίοσ εξζχει των βρακτίων φφλλων και φζρει κατά μικοσ ςτίγματα υπό μορφι 
τριχιδίων με κολλϊδθ υφι για τθν προςκόλλθςθ των γυρεόκοκκων. 

 
1.4.5. Μαρπόσ  
Ρ καρπόσ του αραβόςιτου είναι θ καρυόψθ. 

Αποτελείται από τζςςερα επιμζρουσ τμιματα: τον 
ποδίςκο, το περίβλθμα, το ενδοςπζρμιο και το ζμβρυο. 

Ρ ποδίςκοσ είναι θ περιοχι πρόςφυςθσ του 
καρποφ με τον άξονα του ςπάδικα. 

Φο περίβλθμα ι περικάρπιο προςτατεφει το 
εςωτερικό του καρποφ από προςβολζσ διαφόρων 
πακογόνων (μφκθτεσ, βακτιρια) 

Φο ενδοςπζρμιο παίηει το ρόλο τθσ αποκικευςθσ       
ΕΙΜΡΟΑ 7: ΜΑΤΣΡΥ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ 

των κρεπτικϊν ουςιϊν που είναι απαραίτθτεσ για τθν  
ανάπτυξθ των φυταρίων μετά τθ βλάςτθςθ του ςπόρου.  
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Φο ζμβρυο αποτελεί ςε μικρογραφία το νεαρό φυτό και είναι το προϊόν 
εξζλιξθσ του ηυγωτοφ κυττάρου. Αποτελείται από τον εμβρυικό άξονα και το 
αςπίδιο. 
 

1.5 ΘΤΕΣΦΙΜΘ ΑΠΙΑ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ 
Φο καλαμπόκι αποτελεί μια τροφι με ιδιαίτερθ κρεπτικι αξία. Αναπλθρϊνει 

τισ αποκικεσ γλυκόηθσ του οργανιςμοφ, και τροφοδοτεί το άτομο με ενζργεια. Φο 
καλαμπόκι είναι επίςθσ πλοφςιο ςε βιταμίνεσ, κυρίωσ του ςυμπλζγματοσ B και 
μαγνιςιο, ςυμβάλλοντασ ζτςι ςτθν καλι λειτουργία του νευρικοφ ςυςτιματοσ και 
ςτθ ςωςτι ανάπτυξθ των οςτϊν. Είναι πλοφςιο ςε διαιτθτικζσ ίνεσ οι οποίεσ 
βοθκοφν και ςτον ζλεγχο του ςακχάρου του αίματοσ. Επίςθσ το είδοσ των λιπαρϊν 
οξζων που περιζχει μειϊνουν τθν LDL -χολθςτερόλθ και ςυςτινονται ωσ 
αντικατάςταςθ των βλαβερϊν κορεςμζνων. 

 
1.5.1 Ξακροκρεπτικά ςυςτατικά 
Σερίπου το ιμιςυ (42%) του ξθροφ βάρουσ του φυτοφ αραβοςίτου (DW) 

προζρχεται από τουσ βρϊςιμουσ πυρινεσ ι τισ καρυόψεσ του (Inglett 1970, Barber 
1979). Μάκε πυρινασ ζχει 3 ξεχωριςτά διαμερίςματα (Εικόνα 8), 
ςυμπεριλαμβανομζνου του ενδοςπερμίου (83%), το ζμβρυο (11%) και το 
περικάρπιο (ςτρϊμα ςπόρου) (6%) (Earle et al 1946).  

Φο γενετικό υπόβακρο, θ ποικιλία, οι περιβαλλοντικζσ ςυνκικεσ, θ θλικία των 
φυτϊν και θ γεωγραφικι κζςθ μποροφν να ςυμβάλουν ςτθ ςφνκεςθ του πυρινα 
μεταξφ των ποικιλιϊν αραβοςίτου, γεγονόσ που υποδθλϊνει ότι θ ακόλουκθ 
διατροφικι ανάλυςθ των πυρινων αραβοςίτου δεν είναι 100% ςτακερι (πίνακασ 
2). 

Ρ αραβόςιτοσ περιζχει περίπου 72% άμυλο, 10% πρωτεΐνθ και 4% λιπίδια 
(Inglett 1970), παρζχοντασ ενεργειακι πυκνότθτα περίπου 365 kcal / 100 g (USDA 
Natl Nutrient Database). Χποκζτοντασ ότι θ διακεςιμότθτα ενζργειασ είναι 90%, 
ζνασ μζςοσ άντρασ με θμεριςια ενεργειακι απαίτθςθ 2800 kcal κα χρειαςτεί να 
καταναλϊςει 770 γραμμάρια αραβοςίτου κάκε μζρα για να καλφψει τισ ενεργειακζσ 
ανάγκεσ (Mertz 1970, Brown και άλλοι 1988). 
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Σίνακασ 2:  Ρι 20 κορυφαίεσ χϊρεσ ςτθν παραγωγι αραβόςιτου 
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Εικόνα 8 - Υχιμα πυρινα αραβόςιτου 
 

1.5.1.1 Χδατάνκρακεσ 
 Φο άμυλο είναι ο κφριοσ υδατάνκρακασ και το κφριο ςυςτατικό του πυρινα 

του αραβοςίτου (ςυνολικό ποςοςτό 72% DW). Φα ςάκχαρα κυμαίνονται από 1% ζωσ 
3% με τθ βαςικι ςυνιςτϊςα τθσ ςακχαρόηθσ και τθν ποςότθτα μαλτόηθσ, γλυκόηθσ, 
φρουκτόηθσ και ραφινόηθσ (Mertz 1970, Boyer and Shannon 1987). Αυτά τα 
ελεφκερα ςάκχαρα βρίςκονται ςχεδόν αποκλειςτικά ςτο ςπζρμα (μόνο 25% 
βρίςκεται ςτο ενδοςπζρμιο) (Inglett 1970). Αντίκετα το μεγαλφτερο ποςοςτό του 
αμφλου βρίςκεται ςτο ενδοςπζρμιο (Σίνακασ 3).  

Αυτοί οι υδατάνκρακεσ αποτελοφνται από 2 πολυμίδια γλυκόηθσ (αμυλόηθ και 
αμυλοπθκτίνθ) (Senti και Dimler 1959). Θ αναλογία αμυλόηθσ προσ αμυλοπθκτίνθ 
είναι ςυνικωσ 25/75, αν και μπορεί να μεταβλθκεί με γενετικζσ τροποποιιςεισ. Σιο 
ςυγκεκριμζνα, το ποςοςτό αμυλόηθσ ςε διαφορετικοφσ γονοτφπουσ αραβοςίτου 
μπορεί να κυμανκεί από 0% ζωσ 73% (Creech and Alexander 1978).  
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Σίνακασ 3: Χθμικι ανάλυςθ, κφριων τμθμάτων του πυρινα του αραβόςιτου 
Σθγι: (Watson 1987) FAO (1992) 
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1.5.1.2 Κνεσ 
Ρι ακατζργαςτεσ ίνεσ είναι ιδιαίτερα χαρακτθριςτικζσ τθσ επικάλυψθσ του 

ςπόρου του πυρινα (87% τθσ ςτρϊςθσ του ςπόρου), αλλά επίςθσ βρίςκονται και ςε 
μικρότερεσ ποςότθτεσ ςτα τοιχϊματα του ενδιάμεςου και του βλαςτοφ. Ρι ίνεσ 
επικάλυψθσ ςπόρων περιλαμβάνουν 67% θμικυτταρίνθ, 23% κυτταρίνθ και 0,1% 
λιγνίνθ (Burge and Duensing 1989). Ρι ίνεσ αποτελοφν περίπου το 7% τθσ ςυνολικισ 
ςφνκεςθσ πυρινα (USDA Natl, 1987)  

Υτισ κοινζσ ποικιλίεσ αραβοςίτου, το ποςοςτό αδιάλυτων ινϊν είναι γενικά 
12%, ενϊ οι διαλυτζσ ίνεσ είναι λιγότερο από 2%. Ματαναλϊνεται ςαν κακθμερινό 
ςυμπλιρωμα, ινϊδουσ αραβοςίτου (89% διαιτθτικζσ ίνεσ, <0,5kcal / g), που 
βελτιϊνει τα επίπεδα λιπιδίων ςε άτομα με υπερχολθςτεριναιμία (Earll και άλλοι 
1988).  

 
1.5.1.3 Σρωτεΐνθ 
Ρι πυρινεσ του αραβοςίτου περιζχουν περίπου 10% πρωτεΐνθ, θ οποία 

διανζμεται κυρίωσ μεταξφ του ενδοςπζρματοσ και του φφτρου (Earle και άλλοι 
1946, Σίνακασ 3). Αν και το ενδοςπζρμιο ζχει χαμθλότερθ ςυγκζντρωςθ πρωτεΐνθσ 
από το φφτρο του πυρινα (8% ζναντι 18,4%, αντίςτοιχα), παρουςιάηει τθν 
υψθλότερθ ποςότθτα (78% ζναντι 18% αντίςτοιχα) (Wilson, 1987) 

Θ ακατζργαςτθ πρωτεΐνθ αραβοςίτου, θ οποία ςυχνά υπολογίηεται με τθν 
περιεκτικότθτα ςε άηωτο, αποτελείται από ζνα μείγμα προλαμινϊν, γλουτελίνων, 
αλβουλιμϊν και ςφαιρινϊν, τα οποία διαφοροποιοφνται ανάλογα με τισ ιδιότθτεσ 
διαλυτότθτασ. Θ προλαμίνθ είναι το κφριο κλάςμα, που παρζχει περίπου το ιμιςυ 
του ςυνολικοφ αηϊτου ςτον πυρινα, ακολουκοφμενο από γλουτελίνεσ (ςυνολικι 
πρωτεΐνθ 35%).  

Θ ςυνολικι ποιότθτα τθσ πρωτεΐνθσ που περιλαμβάνεται ςτον κοινό 
αραβόςιτο είναι πολφ μικρι. Ρι κόκκοι περιζχουν χαμθλζσ ποςότθτεσ ολικισ 
πρωτεΐνθσ, 7 ζωσ 11 g πρωτεΐνθσ / 100 g καλαμποκιοφ, ςε ςφγκριςθ με όςπρια, 
όπωσ είναι τα φαςόλια, και τα φιςτίκια, που περιζχουν 23 ζωσ 35 g πρωτεΐνθσ / 100 
g (USDA Natl.Nutrient Database).   

 
1.5.1.4 ΝΙΣΙΔΙΑ 
Εκτόσ από το άμυλο και τθν πρωτεΐνθ, το λίποσ με τθ μορφι ελαίου είναι το 

3ο μεγαλφτερο ςυςτατικό του πυρινα, το οποίο κυμαίνεται από 3,5% ζωσ 6% του 
ςυνολικοφ βάρουσ του πυρινα με μζςο όρο 4,5%.  

Φο ζλαιο του αραβοςίτου περιζχει κατά κφριο λόγο ακόρεςτα λιπαρά οξζα με 
κατά μζςο όρο 60% λινολεϊκό, 24% ελαϊκό και 11% παλμιτικό οξφ, αν και αυτζσ οι 
αναλογίεσ μποροφν να ποικίλουν ςε διάφορεσ γεωργικζσ περιοχζσ (Jellum 1970).  

Σολλζσ μαργαρίνεσ (που ζχουν ςαν κφριο ςυςτατικό το καλαμπόκι) 
διατίκενται ςτο εμπόριο. Ξια μζτρια κατανάλωςθ από 5 ζωσ 15 γραμμάρια 
καλαμποκιοφ θμερθςίωσ ικανοποιεί τθν απαίτθςθ για τα βαςικά λιπαρά οξζα για 
τουσ περιςςότερουσ ανκρϊπουσ (1% ζωσ 3% διατροφικζσ κερμίδεσ) και 1 κουτάλι 
ςοφπασ παρζχει το 15% τθσ κακθμερινισ απαίτθςθσ για βιταμίνθ Ε (Orthoefer and 
Sinram 1987).  

 
 

  



21 

 

1.5.2 ΞΙΜΤΡΘΤΕΣΦΙΜΑ 
1.5.2.1 ΒΙΦΑΞΙΟΕΥ 
Ρ τυπικόσ κίτρινοσ αραβόςιτοσ περιζχει πολλζσ ςθμαντικζσ βιταμίνεσ (Σίνακασ 

5). Θ βιταμίνθ Α, όπωσ τα καροτενοειδι προβιταμίνθσ Α και θ βιταμίνθ Ε, ωσ 
τοκοφερόλεσ, είναι οι κφριεσ λιποδιαλυτζσ βιταμίνεσ που βρίςκονται ςτουσ πυρινεσ 
αραβοςίτου (Σίνακασ 4).  

 
Σίνακασ 4: % καροτενοϊδι και τοκοφερόλεσ (ΣΘΓΘ: Weber, 1987) 

 

 
Μαι τα δυο τα καροτενοειδι και οι τοκοφερόλεσ παίηουν ςθμαντικό ρόλο ωσ 

αντιοξειδωτικά (Kurilich and Juvik 1999).  
Ρι ξανκοφφλλεσ, οι οποίεσ είναι κατά κφριο λόγο λουτεΐνθ και ηεαξανκίνθ, με 

μζςθ τιμι μεταξφ 10 και 30 μg / g ςτισ ποικιλίεσ του κίτρινου αραβόςιτου. 
Θ ςυνολικι βιταμίνθ Ε του πυρινα κυμαίνεται από 0,3 ζωσ 0,7 mg / 100 g .  
 

ΣΙΟΑΜΑΥ 5: Σεριεκτικότθτα ςε βιταμίνεσ ολόκλθρου του πυρινα, 
ακατζργαςτου πίτουρου και αμφλου καλαμποκιοφ κίτρινου καλαμποκιοφ (Υτοιχεία 

από το Χπουργείο Γεωργίασ των ΘΣΑ) 
 

 Μονάδα/ Καλαμπόκι, Καλαμπόκι, Καλαμπόκι, 

Βιταμίνη 100 g Ολόκληροσ Πίτουρο Άμυλο 

Θειαμίνθ Mg 0,39 0,01 0 

Τιβοφλαβίνθ Mg 0,20 0,10 0 

Οικοτινικό οξφ Mg 3.63 2.74 0 

Σαντοκενικό οξφ Mg 0,42 0,64 0 

Βιταμίνθ Β6 Mg 0,62 0.15 0 

Φολάτθ Ξg 19.00 4.00 0 

Χολίνθ Ξg  18.10 0.40 
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1.5.2.2 ΑΟΡΤΓΑΟΑ ΥΦΡΙΧΕΙΑ 
Ρι περιβαλλοντικοί παράγοντεσ, όπωσ θ ποιότθτα του εδάφουσ, ζχουν 

ςθμαντικι επίπτωςθ ςτθν περιεκτικότθτα ςε ανόργανα ςτοιχεία. Φο φφτρο περιζχει 
ςχεδόν 80% των ανόργανων ςτοιχείων του πυρινα και το ενδοςπζρμιο ζχει <1% 
(Earle 1946, Σίνακασ 3). Ρ φωςφόροσ (με τθ μορφι φυτικοφ οξζοσ), το ποτάςςιο και 
το μαγνιςιο είναι τα πιο διαδεδομζνα ανόργανα άλατα που ανευρίςκονται ςτθν 
επιφάνεια (περιεκτικότθτα περίπου 85% ) (Miller1958). 

Φο τζταρτο αφκονότερο ανόργανο ςτοιχείο είναι το κείο, το οποίο 
εμφανίηεται κυρίωσ ςε οργανικι μορφι ωσ ςυςτατικό μεκειονίνθσ και κυςτίνθσ 
(Watson 1987). Φα επίπεδα ψευδαργφρου είναι κατά μζςο όρο 20 μg / g, από τα 
οποία το 30% βρίςκεται ςτο ενδοςπζρμιο του πυρινα (Inglett 1970). Φο ςυνολικό 
επίπεδο αςβεςτίου και ςιδιρου είναι αμελθτζο (Wright 1987, Bohn 2008). Ζχει 
παρατθρθκεί ςθμαντικι γονοτυπικι διακφμανςθ ςτισ ςυγκεντρϊςεισ ςιδιρου και 
ψευδαργφρου ςε αραβόςιτο που ζχει αναπτυχκεί ςε διαφορετικζσ περιοχζσ με 
διαφορετικζσ καλλιεργθτικζσ πρακτικζσ. Ρι ςυγκεντρϊςεισ ψευδαργφρου 
κυμαίνονταν από 12 ζωσ 96 μg / g και ςιδιρου 14 ζωσ 159 μg / g. Υτα υψθλότερα 
γεωγραφικά πλάτθ, τα ανόργανα ςτοιχεία είναι υψθλότερα (Maziya-Dixon και άλλα 
2000). 

 
Σίνακασ 6: Σεριεκτικότθτα ανόργανων ςτοιχείων  ςε ολόκλθρο πυρινα, 

ακατζργαςτο πίτυρο και άμυλο καλαμποκιοφ κίτρινου καλαμποκιοφ(Υτοιχεία από το 
Χπουργείο Γεωργίασ των ΘΣΑ) 

 

 Μονάδα/ Καλαμπόκι, Καλαμπόκι, Καλαμπόκι, 

Ανόργανα 
΢τοιχεία 

100 g ολόκληροσ Πίτουρο Άμυλο 

Αςβζςτιο, Ca mg 7.00 42.00 2.00 

Υίδθροσ, Φα mg 2.71 2.79 0,47 

Ξαγνιςιο, Mg mg 127.00 64.00 3.00 

Φωςφόροσ, Τ mg 210.00 72.00 13.00 

Μάλιο, Μ mg 287.00 44.00 3.00 

Οάτριο, Na mg 35.00 7.00 9.00 

Ψευδάργυροσ, Zn mg 2.21 1.56 0,06 

Χαλκόσ, Cu mg 0,31 0,25 0,05 

Ξαγγάνιο, Ξθ mg 0,49 0.14 0,05 

Υελινιο, Υε μg 15.50 16.5 2.80 
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1.5.3 Η ευεργετική επίδραςη του αραβόςιτου ςτην υγεία: 
 
•Σροςτατεφει τθν καρδιά και κακαρίηει το πεπτικό ςφςτθμα: το καλαμπόκι 

είναι πθγι διαλυτϊν και αδιάλυτων φυτικϊν ινϊν, οι οποίεσ βοθκοφν ςτθν 
διόγκωςθ των τροφϊν και τθν αποφυγι τθσ δυςκοιλιότθτασ, κακαρίηουν το ζντερο, 
χαμθλϊνουν τα επίπεδα τθσ χολθςτερίνθσ ςτο αίμα (4). 

• Αντικαρκινικό: το καλαμπόκι περιζχει βιτα-κρυπτοξανκίνθ, μια 
καροτονοειδι ουςία με ιςχυρι αντιοξειδωτικι δράςθ που προςτατεφει από τον 
καρκίνο των πνευμόνων. 

• Σεριζχει λουτεΐνθ και ηεαξανκίνθ που προςτατεφουν από τον εκφυλιςμό τθσ 
ωχράσ κθλίδασ, τθσ κυριότερθσ αιτία απϊλειασ όραςθσ ςτουσ θλικιωμζνουσ. 

• Σρολαβαίνει τθν αναιμία: θ βιταμίνθ Β12 και το φολικό οξφ προλαμβάνουν 
τθν αναιμία. 

• Μακαρίηει το πεπτικό ςφςτθμα. 
• Βοθκάει ςτθ μνιμθ: πλοφςιο ςε κειαμίνθ (Β1) ,το καλαμπόκι βοθκά ςτθ 

καλι λειτουργία τθσ μνιμθσ και πικανόν ςτθ μείωςθ τθσ εμφάνιςθσ τθσ νόςου 
Αλτςχάιμερ. 

• Μαλό για το δζρμα: το λίποσ του καλαμποκιοφ είναι πλοφςιο ςε λινολεϊκό 
οξφ που βοθκά ςτθν καλι επιδερμίδα. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4)http://enallaktikidrasi.com/2018/02/kalampoki-draseis-tropoi-xrisis/ 

Μαλαμπόκι: Διατροφικι αξία, ιδιότθτεσ και οφζλθ για τθν υγεία, Θμνια 

13/5/2017   
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ΚΔΦΑΛΑΗ Ο 2 

2.1 Φφποι του καλαμποκιοφ 
Φο καλαμπόκι κατατάςςεται ςε 7 τφπουσ, ανάλογα με τα χαρακτθριςτικά των 

ςπόρων του ςε : ςκλθρό, οδοντωτό, αλευρϊδεσ, ςακχαρϊδεσ, κθρϊδεσ, μικρό και 
«ντυμζνο». 

1.  Ρ αλευρϊδθσ τφποσ χρθςιμοποιείται για τθν παραςκευι κυρίωσ αλευριοφ, 
οι δε κόκκοι του αποτελοφν μία αμυλϊδθ μάηα. 

2. Ρ κθρϊδθσ τφποσ ζχει κόκκινθ απόχρωςθ και χρθςιμοποιείται ςτθ 
βιομθχανικι παραγωγι ςυγκολλθτικϊν ουςιϊν. 

3. Ρ ντυμζνοσ τφποσ είναι χαμθλισ ποιότθτασ και χρθςιμοποιείται ωσ 
ηωοτροφι. 

4. Ρ ςακχαρϊδθσ τφποσ ζχει ςπόρια με γλυκιά νόςτιμθ γεφςθ, ςυρρικνωμζνα 
ενϊ το ςάκχαρο του φυτοφ δεν μετατρζπεται ςε άμυλο όπωσ ςυμβαίνει με τουσ 
άλλουσ τφπουσ. Ρι κόκκοι του τρϊγονται απευκείασ. 

5. Υτον οδοντωτό τφπο τα ςπόρια είναι ςυρρικνωμζνα ςτθν κορυφι. 
6. Υτο ςκλθρό καλαμπόκι το εξωτερικό περίβλθμα του κόκκου εμποδίηει τθ 

ςυρρίκνωςι του αφοφ δθμιουργεί ζνα πζπλο ςκλθροφ φλοιοφ. Ρ ςυγκεκριμζνοσ 
τφποσ προτιμάται ςτθν κονςερβοποιία. 

7. Φζλοσ, ο μικρόσ τφποσ χαρακτθρίηεται από ςπόρουσ μικροφσ και πολφ 
ςκλθροφσ. ΢ταν κερμανκοφν, διαςτζλλονται και ςκάνε, παράγοντασ το γνωςτό ςε 
όλουσ ποπ κορν (4) . 

 
2.2 Μφρια προϊόντα καλαμποκιοφ 
Υτον παρακάτω πίνακα (Σίνακασ 7), παρουςιάηονται τα κυριότερα προϊόντα 

καλαμποκιοφ που καταναλϊνονται παγκοςμίωσ. 
 
Σίνακασ 7 : Διάφορα προϊόντα αραβοςίτου που καταναλϊνονται παγκοςμίωσ 

Ψωμί 

Επίπεδθ, άηυμα, χωρίσ ηφμωςθ Tortilla, arepa(5) 

Ηυμωμζνο ι / και διογκωμζνο Σροϊόντα τθγανιτά, κζικ με καλαμποκάλευρο 

Χάπια Atole, ogi, kenkei, ugali, ugi, edo, pap, 

Ηυμωμζνο, μθ ηυμωμζνο maizena, posho, asidah 

Σροϊόντα ατμοφ Φαμάλεσ, κουςκοφσ, κινζηικα ψωμιά, 
ηυμαρικά, chengu 

Σοτά 

● Αλκοολοφχα Koda, chicha, μπφρα kafir, μπφρα 
αραβοςίτου 

● Ξθ αλκοολοφχα Ξαουγοφ, μαγκοφ, chicha dulce 

Υνακ Εμπαναδάσ, τςιπσ, tostadas, καβουρντιςμζνο 
καλαμπόκι, φρυγανιζσ 

ΥΘΞΕΙΩΥΘ : Από τον Rooney και τθ Serna-Saldavar  
5) Αρζπα: Βαςικό προϊόν αραβοςίτου ςτθ Οότια Αμερικι, ιδιαίτερα ςτθ Βενεηουζλα και τθν 

Μολομβία, το οποίο είναι τθγανιςμζνο ι ψθτό ψωμί που παραςκευάηεται από προψθμζνο 

ραφιναριςμζνο αλεφρι καλαμποκιοφ 
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Ρι πιο ςυνθκιςμζνεσ μορφζσ που ςυναντάται το καλαμπόκι ςτο εμπόριο είναι οι 

εξισ: 

2.2.1 ΜΑΝΑΞΣΡΜΑΝΕΧΤΡ 

Αλεςμζνο καλαμπόκι.  
Χρθςιμοποιείται ςτθν αρτοβιομθχανία ςαν 

ςυςτατικό ειδικϊν αρτοςκευαςμάτων. Φο 
καλαμποκάλευρο, είναι απαλλαγμζνο από φφτρα και 
φλοιοφσ, παράγεται κατά τθν ξθρι άλεςθ του 
καλαμποκιοφ. Επίςθσ μπορεί να προςτεκεί ςτα 
ςιτάλευρα ςε μικρζσ ποςότθτεσ ϊςτε να αυξθκεί θ 
απορρόφθςθ ςε νερό. Υαν αποτζλεςμα βελτιϊνεται θ 
ποιότθτα του τελικοφ προϊόντοσ αφοφ το τελικό 
προϊόν γίνεται πιο αφράτο και αυξάνεται θ 
διατθρθςιμότθτά του.  

Φο καλαμποκάλευρο ωςτόςο δεν βελτιϊνει τθν 
δφναμθ των ηυμαριϊν.      ΕΙΚΟΝΑ 9: ΚΑΛΑΜΠΟΚΆΛΕΤΡΟ 

Φα κφρια ποιοτικά χαρακτθριςτικά του καλαμποκάλευρου είναι θ υγραςία, το 
χρϊμα, θ περιεκτικότθτα ςε λιπαρζσ ουςίεσ και το κοκκϊδεσ του αλεφρου. Θ 
αυξθμζνθ περιεκτικότθτα ςε λιπαρζσ ουςίεσ είναι ανεπικφμθτθ λόγω τθσ μείωςθσ 
τθσ ςυντθριςιμότθτασ που προκαλοφν εξαιτίασ τθσ τάγγιςθσ (Δθμόπουλοσ, 1980).  
          Θ γραμμι παραγωγισ αλευριοφ αραβοςίτου είναι μια μθχανικι διαδικαςία 
και αποτελείται από τμιματα κακαριςμοφ, απομάκρυνςθσ, αλζςεωσ και 
κοςκινίςματοσ. Ξετά από κάκε κοςκίνιςμα, αναρροφοφνται κόκκοι αραβοςίτου μθ 
εξειδικευμζνου και το υπόλειμμα ανακυκλϊνεται για περαιτζρω άλεςθ ι άλεςθ. 
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2.2.2 ΟΙΦΑΔΕΥ ΜΑΝΑΞΡΣΡΜΙΡΧ 

Φα Μορν Φλζικσ (νιφάδεσ καλαμποκιοφ) είναι πολφ δθμοφιλι δθμθτριακά 
πρωινοφ που πρωτοδθμιουργικθκαν από τον Φηον Χάρβευ Μζλλογκ(6)(7) 

Ρι νιφάδεσ καλαμποκιοφ είναι ζνα είδοσ προγεφματοσ με υψθλι κρεπτικι 
αξία. Χρθςιμοποιοφν ςυνικωσ τθ ςκόνθ καλαμποκιοφ και άλλα δθμθτριακά ωσ 
κφρια πρϊτθ φλθ, μζςω τθσ μίξθσ, τθσ εξϊκθςθσ, τθσ ξιρανςθσ, του ψθςίματοσ, του 
επιςτρϊματοσ και τθσ ψφξθσ.     ΕΙΚΟΝΑ 10: ΝΙΦΑΔΕ΢ ΚΑΛΑΜΠΟΚΙΟΤ 

ΣΕΤΙΕΧΡΧΟ 
καλαμπόκι, ηάχαρθ 
εκχφλιςμα βφνθσ 
ςιρόπι φρουκτόηθσ, αλάτι 
ςίδθροσ  
νιαςίνθ 
αςκορβικό νάτριο              
ριβοφλαβίνθ, κειαμίνθ , Βιταμίνθ A, 
φολικό οξφ, Βιταμίνθ B12, Βιταμίνθ D, Βιταμίνθ Β, Βιταμίνθ Ε 

. 

2.2.3 ΜΑΝΑΞΣΡΜΙ ΥΕ ΜΡΟΥΕΤΒΑ 

Φο καλαμπόκι ςυςκευάηεται ςε κονςζρβεσ, ζτςι ϊςτε να 
διατθρείται για μεγάλο χρονικό διάςτθμα, αλλά και για να 
είναι πιο εμπορεφςιμο. Φο κονςερβοποιθμζνο καλαμπόκι 
είναι ςχεδόν εξίςου κρεπτικά με το φρζςκο(8) (Σίνακασ 8).  
 

ΕΙΜΡΟΑ 11: ΜΑΝΑΞΣΡΜΙ ΥΕ ΜΡΟΥΕΤΒΑ 

 
 

Σίνακασ 8: διατροφικι αξία κονςερβοποιθμζνου καλαμποκιοφ (/100gr προϊόντοσ) 
 

 

 

 

 

 

6) http://www.spiritus-temporis.com/corn-flakes/  «Corn Flakes». Ανακτικθκε ςτισ May 31, 
2009. 
7)https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD_%CF%86%CE%BB%CE%A
D%CE%B9%CE%BA%CF%82#cite_ref-patent_2-1 John Harvey Kellogg, U.S. Patent 
no. 558,393 , Flaked Cereals and Process of Preparing Same, filed May 31, 1895, issued April 
14, 1896  

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CE%BB%CE%B1%CE%BC%CF%80%CF%8C%CE%BA%CE%B9
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CE%BB%CE%B1%CE%BC%CF%80%CF%8C%CE%BA%CE%B9
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%96%CE%AC%CF%87%CE%B1%CF%81%CE%B7
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A6%CF%81%CE%BF%CF%85%CE%BA%CF%84%CF%8C%CE%B6%CE%B7
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%BB%CE%AC%CF%84%CE%B9
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A3%CE%AF%CE%B4%CE%B7%CF%81%CE%BF%CF%82
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7#%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7_A
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7#%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7_B12
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7#%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7_D
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7#%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7_%CE%92
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7#%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7_%CE%95
http://www.spiritus-temporis.com/corn-flakes/
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD_%CF%86%CE%BB%CE%AD%CE%B9%CE%BA%CF%82#cite_ref-patent_2-1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD_%CF%86%CE%BB%CE%AD%CE%B9%CE%BA%CF%82#cite_ref-patent_2-1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD_%CF%86%CE%BB%CE%AD%CE%B9%CE%BA%CF%82#cite_ref-patent_2-1
http://www.google.com/patents?vid=558393
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8)https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=/56d9
6848eDEi/56d96848uHnM.ppt, Κν λ ζε ξ β νπν ί ε ζε  θ α η  ζ ξ ε πη η θ ή  α μ ί α  

η ξ ν θί κσλ .  

https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=/56d96848eDEi/56d96848uHnM.ppt
https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=/56d96848eDEi/56d96848uHnM.ppt
https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=/56d96848eDEi/56d96848uHnM.ppt
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2.3 ΔΙΑΔΤΡΞΕΥ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ ΣΤΡΥ ΦΡΟ ΜΑΦΑΟΑΝΩΦΘ  

Φα προϊόντα διατροφισ του αραβοςίτου μποροφν να μεταποιθκοφν ςτο ςπίτι 
ςε μικρι τοπικι κλίμακα κακϊσ και ςε μεγαλφτερθ βιομθχανικι κλίμακα, 
μετατρζποντασ τθν πρϊτθ φλθ ςε τρόφιμα (εικόνα 12). 

Ξερικά από τα προϊόντα είναι καταλλθλότερα για εμπόριο επειδι χριηουν 
περαιτζρω επεξεργαςίασ ι διατθροφνται για μεγαλφτερο χρονικό διάςτθμα, ενϊ 
άλλα προϊόντα πρζπει να καταναλϊνονται αμζςωσ μετά τθν παραγωγι. Για 
παράδειγμα, τα καλαμποκζλαια και το καλαμποκάλευρο ζχουν μεγαλφτερθ 
διάρκεια ηωισ και μποροφν να μετακινθκοφν και να διανεμθκοφν εφκολα. Φο ίδιο το 
προϊόν πρζπει να υποβλθκεί ςε περαιτζρω επεξεργαςία, ςυμπεριλαμβανομζνου 
ενόσ οριςμζνου βακμοφ μαγειρζματοσ, για να είναι ευχάριςτο ωσ προϊόν διατροφισ 

 

Εικόνα 12: Διαδρομζσ αραβοςίτου από το πεδίο ςτον καταναλωτι. 
 
2.4 Βιομθχανικζσ διαδικαςίεσ αραβοςίτου 
Χπάρχουν δφο βαςικζσ κατθγορίεσ βιομθχανικισ επεξεργαςίασ που 

χρθςιμοποιοφνται για τον μεταςχθματιςμό του αραβοςίτου ςε προϊόντα που 
προορίηονται για ανκρϊπινθ κατανάλωςθ.  

Είναι γνωςτά ωσ ξθρι και υγρι άλεςθ.  
1) Ματά τθ διαδικαςία υγρισ άλεςθσ, ο αραβόςιτοσ διαχωρίηεται ςε κλάςεισ 

ςχετικά αμιγοφσ χθμικισ ςφνκεςθσ αμφλου, πρωτεΐνθσ, ελαίου και 
ινϊν. Φα προϊόντα και τα ςυνεργατικά προϊόντα που λαμβάνονται από τθν 
υγρι άλεςθ του αραβοςίτου δεν χρθςιμοποιοφνται ςυνικωσ από τον 
καταναλωτι και ςυχνά απαιτοφν περαιτζρω βιομθχανικι επεξεργαςία 
πριν από τθν κατανάλωςθ. Φα προϊόντα τθσ υγρισ άλεςθσ του αραβοςίτου 
δεν παράγονται ςυνικωσ ςε μικρι κλίμακα ςτο εμπόριο ι ςτο ςπίτι. Φο 
πρωτογενζσ προϊόν, άμυλο, μπορεί να μεταποιθκεί ςε μια ποικιλία 
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προϊόντων αμφλου ι περαιτζρω να εξευγενιςτεί ςε μια ποικιλία 
γλυκαντικϊν που πωλοφνται ςε υγρζσ και ξθρζσ μορφζσ.  
 

2) Θ ξθρι άλεςθ περιλαμβάνει μείωςθ μεγζκουσ ςωματιδίων κακαροφ 
ολικοφ αραβοςίτου με ι χωρίσ διαχωριςμό διαλογισ, που ςυγκρατεί το 
ςφνολο ι μζροσ του αρχικοφ φφτρου και των ινϊν αραβοςίτου. Νόγω τθσ 
υψθλισ περιεκτικότθτασ ςε λιπαρζσ ουςίεσ, αυτά τα προϊόντα αραβοςίτου 
που ζχουν παραχκεί πλιρωσ ι μερικϊσ δεν είναι ιδιαίτερα ςτακερά.  

Ξεγάλο μζροσ τθσ μείωςθσ και του διαχωριςμοφ του μεγζκουσ των 
ςωματιδίων επιτυγχάνεται με εξοπλιςμό παρόμοιο με αυτόν που χρθςιμοποιείται 
ςτθν άλεςθ αλεφρων ςίτου, ςυμπεριλαμβανομζνων των ελαιοτριβείων, των μφλων 
με πζτρα, των κυλίνδρων, των κοςκινιςτϊν, των διαχωριςτϊν ειδικισ βαρφτθτασ και 
των αναρροφθτϊν. Εξειδικευμζνοσ εξοπλιςμόσ, όπωσ αποφλοιωτζσ, μπορεί να 
χρθςιμοποιθκοφν ςτθν επεξεργαςία αραβοςίτου. 

Γενικά, τα προϊόντα καλαμποκιοφ, απαιτοφν πρόςκετθ επεξεργαςία πριν από 
τθν κατανάλωςθ. Αυτά τα ςτάδια επεξεργαςίασ μποροφν να πραγματοποιθκοφν 
βιομθχανικά ςε μεγάλθ κλίμακα, τοπικά ςε επεξεργαςτι μικρισ κλίμακασ ι ςτο 
ςπίτι. Αυτζσ οι δευτερεφουςεσ διεργαςίεσ μπορεί να περιλαμβάνουν και κερμικι 
κατεργαςία, βραςμό, ξιρανςθ, τθγάνιςμα, ψιςιμο, και μποροφν να επθρεάςουν τα 
κρεπτικά χαρακτθριςτικά του τελικοφ προϊόντοσ. 

Ζνασ δεφτεροσ τφποσ βιομθχανικισ επεξεργαςίασ ξθροφ αραβοςίτου είναι θ 
κατεργαςία με αλκάλια ι θ ντιξαμοποίθςθ(nixtamalization), ςτθν οποία ολόκλθροσ 
ο αραβόςιτοσ μαγειρεφεται με περίςςεια νεροφ επεξεργαςμζνο με οξείδιο του 
αςβεςτίου. Ρ πυρινασ του αραβοςίτου μπορεί να είναι αλεςμζνοσ, ολόκλθροσ, 
κλαςματοποιθμζνοσ ι να ζχουν προςτεκεί και άλλα ςυςτατικά του καλαμποκιοφ. Υε 
αντίκεςθ με το άλεςμα αλευριοφ ςίτου, ο εξοπλιςμόσ επεξεργαςίασ για καλαμπόκι 
επεξεργαςμζνο με αλκάλια είναι εξειδικευμζνοσ για να χειρίηεται τθν υγραςία, τα 
χθμικά και τθ κερμότθτα που απαιτείται για τθν υγρι επεξεργαςία. Χρθςιμοποιείται 
ςυμβατικόσ εξοπλιςμόσ χειριςμοφ (Jeffrey A Gwirtz, M Nieves Garcia, 2013).  

Φο ενδιάμεςο προϊόν που προκφπτει μπορεί να επεξεργαςτεί παραπάνω. 
Θ αλκαλικι μζκοδοσ βελτιϊνει τθν γεφςθ, τθ ηελατινοποίθςθ αμφλου και τθν 

πρόςλθψθ νεροφ. Θ διαδικαςία απομακρφνει εν μζρει μζροσ του βλαςτοφ και το 
μεγαλφτερο μζροσ του περικαρπίου. Υε οριςμζνεσ περιπτϊςεισ, μπορεί να 
προςτεκεί περικάρπιο ςτθ διαδικαςία οπτικισ βελτίωςθσ του προϊόντοσ.  

Θ κζρμανςθ ςτθ διαδικαςία προκαλεί απϊλεια τθσ κειαμίνθσ, τθσ 
ριβοφλαβίνθσ, τθσ νιαςίνθσ, του λίπουσ και των ινϊν. Αντίκετα, θ περιεκτικότθτα ςε 
αςβζςτιο αυξάνεται λόγω τθσ επεξεργαςίασ αλκαλίων. 

Υτθ διαδικαςία τθσ ντιξαμοποίθςθσ (nixtamalization), υπάρχουν διάφορα 
ςτάδια.  

Σρϊτον, ο αφυδατωμζνοσ αραβόςιτοσ εμποτίηεται ςε διάλυμα νεροφ με 
αςβζςτθ, ςυχνά με ανάμιξθ τζφρασ. Ρι κόκκοι ςτθ ςυνζχεια μαγειρεφονται, 
βυκίηονται, αποςτραγγίηονται και ξεπλζνονται πολλζσ φορζσ. Ρ κόκκοσ ςτθ 
ςυνζχεια αλζκεται για να δθμιουργιςει μια υγρι ηφμθ από τθν οποία ςχθματίηονται 
τορτίγιεσ ι αφινεται να ςτεγνϊςει ςε αλεφρι.   

Ρ αλκοολωμζνοσ αραβόςιτοσ ζχει πολλά οφζλθ ςε ςφγκριςθ με τουσ 
ακατζργαςτουσ κόκκουσ: είναι πιο αλεςμζνοι και ζχουν υψθλότερθ κρεπτικι αξία 
(αυξθμζνθ βιοδιακεςιμότθτα τθσ νιαςίνθσ, βελτιωμζνθ ποιότθτα πρωτεϊνϊν, 
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αυξθμζνο αςβζςτιο) και μειωμζνθ περιεκτικότθτα ςε μυκοτοξίνεσ (Υχεδιάγραμμα 
1).   
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Υχεδιάγραμμα 1: Διεργαςίεσ ξθρισ αλζςεωσ αραβοςίτου 
 

 
 

 

2.5 ΞΕΦΑΣΡΙΘΥΕΙΥ ΜΑΝΑΞΣΡΜΙΡΧ  
Φο καλαμπόκι αποτελείται από πολλά μζρθ , αυτά είναι:  

● οι φλοιοί,  
● τα διαλυτά,  
● πρωτεΐνεσ ,  
● το ζμβρυο  
● και το άμυλο,  

 
➢ Από τουσ φλοιοφσ με τθν διαδικαςία τθσ ξιρανςθσ παράγεται θ 

ηωοτροφι.  
 

➢ Φα διαλυτά επεξεργάηονται με τθν μζκοδο 1) τθσ ςυμπφκνωςθσ και 2) 
του ραφιναρίςματοσ.  

1) Από τθ ςυμπφκνωςθ παράγονται τα αντιβιοτικά και οι ηωοτροφζσ.  
2) Φο ραφινάριςμα ςυντελεί ςτθν κατεργαςία των εμβρφων και ςτθν 

παράγωγι φαρμακευτικϊν προϊόντων.  
 

➢ Ρι πρωτεΐνεσ επεξεργάηονται με τθν μζκοδο 1) τθσ ξιρανςθσ και 2) τθσ 
χθμικισ κατεργαςίασ.  

1) Από τθ ξιρανςθ παράγονται οι ηωοτροφζσ.  
2) Από τθν χθμικι κατεργαςία προζρχεται θ ηεϊνθ από τθν οποία παράγονται: 

φαρμακευτικά προϊόντα, βερνίκια και τεχνθτζσ υφαντικζσ φλεσ. 
  
➢ Από το ζμβρυο με τθν μζκοδο 1) τθσ ξιρανςθσ παράγεται θ 

αραβοςιτόπιτα που χρθςιμεφει για ηωοτροφι, και 2) με τθν μζκοδο 
τθσ εκχφλιςθσ παράγεται το αραβοςιτζλαιο το οποίο χρθςιμεφει: α) 
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ςτθ ςαπωνοποιία , β) με χθμικι κατεργαςία για να παραχκοφν οι 
βιταμίνεσ Ε και F γ) με το ραφινάριςμα για να παραχκεί το επιτραπζηιο 
ζλαιο και θ μαργαρίνθ. 

 
➢ Άμυλο 

 Φο κυριότερο μζροσ του καλαμποκιοφ είναι το άμυλο που επεξεργάηεται με 
ποικίλουσ τρόπουs. Ρι επεξεργαςίεσ του άμυλου του καλαμποκιοφ είναι:  

1) θ ξιρανςθ θ οποία παράγει το βιομθχανικό άμυλο. Φο βιομθχανικό άμυλο 
χρθςιμεφει ςαν υφαντικι φλθ ακόμα και για χάρτεσ, χαρτόνια και κόλλεσ.  

2) Ξε τθν πλφςθ, ςτθ ςυνζχεια με το ραφινάριςμα και τζλοσ με τθν ξιρανςθ 
παράγεται το άμυλο τροφίμων. Φο άμυλο τροφίμων χρθςιμεφει ςτα προϊόντα 
ηαχαροπλαςτικισ, ςτα μπιςκότα, ςτθ ηυκοποιία και τζλοσ ςτθν αλλαντοποιία.  

3) Θ χθμικι κατεργαςία παράγει το διαφοροποιθμζνο άμυλο. Φο 
διαφοροποιθμζνο άμυλο χρθςιμεφει ςτισ υφαντικζσ φλεσ, ςτουσ χάρτεσ, ςτα 
χαρτόνια και ςτισ κόλλεσ.  

4) Θ ειδικι ξιρανςθ παράγει το προηελατινοποιθμζνο άμυλο. Φο 
προηελατινοποιθμζνο άμυλο χρθςιμεφει ςτα χυτιρια, ςτισ ηωοτροφζσ ςτουσ χάρτεσ 
και ςτα χαρτόνια.  

5) Θ ειδικι κατεργαςία παράγει το άμυλο κολλαρίςματοσ. Φο άμυλο 
κολλαρίςματοσ χρθςιμεφει για τθν παραγωγι προϊόντων κολλαρίςματοσ.  

6) Θ φρφξθ παράγει τισ δεξτρίνεσ που χρθςιμεφουν για τουσ χάρτεσ, τα 
χαρτόνια, τισ κόλλεσ, ςτα χυτιρια και ςτθν υφαντουργία. Ξετά τθν φρφξθ 
ακολουκοφν οι εξισ αλλθλζνδετεσ διαδικαςίεσ: α) το κολλάριςμα, κακαριςμόσ, θ 
εξάτμιςθ, 

β) θ κρυςτάλλωςθ  
γ) ανακρυςτάλλωςθ και φυγοκζντρθςθ  
 
Φο κολλάριςμα ο κακαριςμόσ και θ εξάτμιςθ παράγουν τον πολτό τθσ 

γλυκόηθσ που χρθςιμοποιείται ςτθν ηαχαροπλαςτικι, ςτθ ηυκοποιία, και ςτθν 
μπιςκοτοποιία. Ψςτερα από αυτζσ τισ διαδικαςίεσ ακολουκεί θ κρυςτάλλωςθ από 
τθν οποία παράγεται θ αμορφοσ γλυκόηθ που χρθςιμοποιείται ςτθν μπιςκοτοποιία , 
ςτθ ηυκοποιία, ςτθν ηαχαροπλαςτικι και ςτθν παραγωγι αντιβιοτικϊν.  

Αφοφ ολοκλθρωκεί θ διαδικαςία τθσ κρυςτάλλωςθσ ακολουκεί θ 
φυγοκζντρθςθ από τθν οποία παράγεται θ κρυςταλλικι γλυκόηθ που χρθςιμεφει 
ςτθν ηαχαροπλαςτικι, ςε χθμικά προϊόντα, ςε φαρμακευτικά προϊόντα, ακόμα και 
ςε ηωοτροφζσ.  

Ξε το τελευταίο πλζον ςτάδιο των διαδικαςιϊν που μπορεί να υποςτεί το 
καλαμπόκι, τθν ανακρυςτάλωςθ και φυγοκζντρθςθ παράγεται θ δεξτρόηθ που 
χρθςιμεφει ςτθν αναλυτικι χθμεία και ςτθν παραγωγι ειδικϊν προϊόντων. 

Ρι επεξεργαςίεσ που αςκοφνται ζχουν ςαν ςτόχο τθν παραγωγι αμφλων 
αραβοςίτου, ςιροπιοφ γλυκόηθσ και ιςογλυκόηθ κακϊσ και τα υποπροϊόντα: 
κτθνοτροφικι γλουτζνθ, γλουτζνθ αραβόςιτου και τθν πρϊτθ φλθ για εξαγωγι 
αραβοςιτζλαιου που είναι το φφτρο αραβοςίτου. 

 Ρι επεξεργαςία που αςκοφν ςτο καλαμπόκι είναι: 1) θ διαβροχι, 2) θ άλεςθ, 
και 3) ο διαχωριςμόσ.  
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1)Ματά τον διαχωριςμό απομονϊνονται οι φλοιοί, το φφτρο, οι πρωτεΐνεσ και 
το άμυλο. Από τθ ςτιγμι που το καλαμπόκι φκάνει ςτισ βιομθχανίεσ αποκθκεφεται 
ςε όξινο περιβάλλον για να διακοπεί θ βλάςτθςθ και να διογκωκεί ο ςπόροσ.  

2)Υτθ ςυνζχεια αλζκεται ςε ειδικοφσ μφλουσ. Φο κυριότερο μζροσ του 
καλαμποκιοφ, όπωσ αναφζρκθκε παραπάνω το άμυλο, το οποίο παραλαμβάνεται 
είτε ςτεγνό, είτε υδρολφεται και παράγεται το ςιρόπι γλυκόηθσ ι θ υδρογλυκόηθ. Φα 
άμυλα χρθςιμεφουν για τθν διατροφι. Φα παραλαμβάνουν μεγάλεσ βιομθχανίεσ 
(π.χ ΓΙΩΦΘΥ,NESTLE,κτλ.) ςαν πρϊτθ φλθ για να παραχκοφν παιδικζσ τροφζσ, κρζμεσ 
κορν Φλάουρ, και κορν φλζικσ. 

Φα άμυλα του καλαμποκιοφ χρθςιμεφουν και ςε διάφορουσ κλάδουσ, όπωσ 
χαρτοβιομθχανία, υφαντουργία και αλλά, ςαν πρϊτθ φλθ. Φο ςιρόπι τθσ γλυκόηθσ 
βελτιϊνει τισ ιδιότθτεσ ηαχαρωδϊν προϊόντων.  

Θ ιςογλυκόηθ είναι ςιρόπι φρουκτόηθσ και αντικακιςτά τθ ηάχαρθ γιατί ζχει 
καλφτερεσ ιδιότθτεσ και είναι πιο υγιεινι. Φθν χρθςιμοποιοφν οι ποτοποιίεσ και 
παραςκευαςτζσ αναψυκτικϊν.  

Θ γλουτζνθ παράγεται ςε μικρζσ ποςότθτεσ και απευκφνεται ςτθν 
κτθνοτροφία και ςαν πρϊτθ φλθ για αλλά προϊόντα. Θ περιεκτικότθτα τθσ 
γλουτζνθσ είναι 60% πρωτεΐνεσ και το υπόλοιπο 40% περιζχει πολυςφνκεςθ 
αμινοξζων και β καροτζνιο. 

 Φζλοσ το φφτρο που είναι θ πρϊτθ φλθ για τθν παραγωγι αραβοςιτελαίου 
αντιςτοιχεί ςτο 5-6% του κόκκου του καλαμποκιοφ και περιζχει 50% λάδι. 

 
2.6 ΣΤΡΛΡΟΦΑ ΧΓΕΙΟΘΥ ΔΙΑΦΤΡΦΘΥ ΣΑΤΑΥΜΕΧΑΥΞΕΟΑ ΞΕ ΣΤΩΦΘ ΧΝΘ ΦΡ 

ΜΑΝΑΞΣΡΜΙ  
Θ βιταμίνθ Ε ςε κάψουλεσ, θ μαγιά μπφρασ, τα λιμπιτεξ και φυςικά το 

καλαμποκάλευρο. Φα παραπάνω προϊόντα πωλοφνται από καταςτιματα ειδϊν 
υγιεινισ διατροφισ και το κακζνα ικανοποιεί τισ παρακάτω ανάγκεσ:  

● Θ βιταμίνθ Ε αναηωογονεί τα κφτταρα τθσ επιδερμίδασ και αποβάλλει 
τισ τοξικζσ ουςίεσ από αυτιν. Επίςθσ βοθκά ςτθν καλι λειτουργία τθσ 
καρδιάσ.  

● Θ μαγιά μπφρασ βοθκάει ςτθν ενίςχυςθ τθσ μυζλινθσ και κατά αυτόν 
τον τρόπο βοθκάει ςτθν εξιςορρόπθςθ των νεφρων. Επίςθσ λειτουργεί 
ςαν παράγοντασ για τθν αποφυγι τθσ κόπωςθσ και είναι μια από τισ 
λφςεισ ςτα προβλιματα τθσ ακμισ.  

● Φο λΐμπιτεξ κεωρείται ςαν βάςθ μιασ βιταμίνθσ για τθν γονιμότθτα. 
● Φο καλαμποκάλευρο που μπορεί να γίνει κρζμα, ψωμί, γλυκίςματα 

βοθκάει ςτθ ςωςτι πζψθ 
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2.7 ΢ΥΔΓΗ ΑΓ ΡΑΜΜΑΣΑ  Γ ΡΑΜΜΖ΢  ΡΟΖ΢  

Ακολουκοφν ςχεδιαγράμματα γραμμισ ροισ, που παρουςιάηουν τθν 
μεταποίθςθ του αραβόςιτου: 

Υχεδιάγραμμα 2: Γραμμι επεξεργαςίασ πυρινα αραβοςίτου 
 
 
 
 
 
 

 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΠΤΡΗΝΑ΢ ΑΡΑΒΟ΢ΙΣΟΤ 

 

ΑΠΟΘΗΚΕΤ΢Η 

ΠΡΟΗ ΟΝΣΑ 

ΟΛΟΚΛΖΡΟΤ ΣΟΤ 

ΠΤΡΖΝΑ  ΤΓΡΗ 
ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΙΑ 

 Ντεξαμαλοποίηςη 

 

ΠΡΟΗ ΟΝΣΑ 

ΕΧΟΣΡΟΦΧΝ 

ΑΜΤΛΟ 

ΜΑ΢Α 

 

Γ ΛΤΚΑΝΣΗ

ΚΑ, 

΢Η ΡΟΠΗ Α  

ΑΗ ΘΑΝΟΛΖ 

Μη εδώδιμα 
προϊόντα 

 
ΚΑΛΑΜΠΟ

ΚΔΛΑΗ Ο 

ΑΛΕΤΡΙ  
ΜΑ΢Α 

Σ΢ΙΠ΢, Σ΢ΙΠ΢ ΣΟΡΣΙΓΙΑ΢ 

 
ΞΖΡΖ ΑΛΔ΢Ζ 

ΜΑΓ Η Α 

ΣΟΡΣΙΓΙΑ΢ 

Καλαμποκάλευρ
ο 

 

Χονδράλευρο 

 

ΛΗ ΚΔΡ 

ΔΞΧΘΖ΢Ζ 

ΕΧΟΣΡΟΦΔ΢  

ΝΗ ΦΑΓΔ΢  

ΓΖΜΖΣΡΗ ΑΚΑ 

Αλεύρι Arepa 
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Υχεδιάγραμμα 3: Γραμμι επεξεργαςίασ καλαμποκιοφ 
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ΚΔΦΑΛΑΗ Ο 3 

 
3.1 ΕΣΙΞΡΝΧΟΥΘΥ ΜΑΦΑ ΦΘ ΦΤΡΣΡΣΡΙΘΥΘ ΦΡΧ ΜΑΝΑΞΣΡΜΙΡΧ 
Φα προϊόντα τα οποία προορίηονται για κατανάλωςθ, κα πρζπει να πλθροφν 

κάποιεσ προχποκζςεισ για τθν αςφάλεια των καταναλωτϊν. Υε κάκε ςτάδιο τθσ 
παραγωγικισ διαδικαςίασ υπάρχει τόςο ο κίνδυνοσ μόλυνςθσ του προϊόντοσ, όςο 
και ο φόβοσ τθσ μείωςθσ τθσ παραγωγισ, λόγω επιμζρουσ προβλθμάτων.  

Σαρακάτω κα αναλυκοφν τα προβλιματα τα οποία μπορεί να προκφψουν 
κατά τθ διαδικαςία τθσ τυποποίθςθσ του αραβόςιτου. Θ ανάλυςθ κα ξεκινιςει από 
τθν διαδικαςία τθσ ςυγκομιδισ του προϊόντοσ. 

 
3.2. ΥΧΓΜΡΞΙΔΘ  
Φο ποςοςτό τθσ υγραςίασ των κόκκων αποτελεί το καλφτερο κριτιριο τθσ 

ωριμότθτασ. Ρ κόκκοσ του αραβοςίτου είναι φυςιολογικά ϊριμοσ και δεν λαμβάνει 
χϊρα καμιά περαιτζρω εναπόκεςθ ξθράσ ουςίασ όταν θ υγραςία του κατζλκει ςτο 
30 ζωσ 35 τοισ εκατό (%).  

Σεραιτζρω παραμονι ςτον αγρό δεν ζχει καμία ευνοϊκι επίδραςθ ςτισ 
αποδόςεισ και το μόνο που επιτυγχάνεται είναι να γίνει θ ξιρανςθ του κόκκου υπό 
φυςικζσ ςυνκικεσ. Ρι κόκκοι του αραβοςίτου αποκτοφν υγραςία μικρότερθ από τθν 
κανονικι κατά τθν ωρίμανςθ εάν κατά το φκινόπωρο επικρατεί ξθραςία ι εάν 
ξθρανκοφν πρόωρα τα φυτά εξαιτίασ παγετοφ. Ξακροςκοπικά το ςτάδιο τθσ 
ωριμότθτασ του αραβοςίτου μπορεί να αναγνωριςκεί από το κιτρίνιςμα των 
φφλλων. Φα βράκτια φφλλα επίςθσ αποκτοφν ζνα ςτιλπνό κίτρινο χρϊμα και 
ξθραίνονται.  

Θ ςυλλογι του αραβοςίτου πραγματοποιείται με το χζρι ι με μθχανζσ. Θ 
ςυλλογι με το χζρι πραγματοποιείται από εργάτεσ ποφ διζρχονται διαμζςου των 
γραμμϊν και αφαιροφν τουσ ςπάδικεσ.  

Θ μθχανικι ςυλλογι μπορεί να πραγματοποιθκεί με ςπαδικοςυλλεκτικζσ 
μθχανζσ τθσ μιασ ι των δφο γραμμϊν, με ςπαδικοςυλλεκτικζσ - αποφλοιωτικζσ και 
με κεριηαλωνιςτικζσ. Ρι ςπαδικοςυλλεκτικζσ μθχανζσ αφαιροφν τουσ ςπάδικεσ από 
τα φυτά, οι ςπαδικοςυλλεκτικζσ- αποφλοιωτικζσ εκτόσ από τθ ςυλλογι των 
ςπαδίκων αφαιροφν και τα βράκτια φφλλα, ενϊ οι κεριηαλωνιςτικζσ μθχανζσ 
ςυλλζγουν τουσ ςπάδικεσ, αφαιροφν τα βράκτια φφλλα και προβαίνουν και ςε 
αποχωριςμό των κόκκων από τουσ άξονεσ. Μαι ςτισ τρεισ περιπτϊςεισ το προϊόν, 
ςπάδικασ ι κόκκοσ, ρίπτεται ςε παραπλεφρωσ ι όπιςκεν τθσ μθχανισ κινοφμενο 
όχθμα-πλατφόρμα.  

Για τθν ομαλι λειτουργία και υψθλι απόδοςθ των μθχανϊν κακϊσ επίςθσ και 
για να αποφεφγονται μεγάλεσ απϊλειεσ οι ςπάδικεσ κατά τθ ςυλλογι κα πρζπει να 
περιζχουν το κατάλλθλο ποςοςτό υγραςίασ. Για τισ κεριηαλωνιςτικζσ μθχανζσ οι 
κόκκοι πρζπει να περιζχουν 27% υγραςία ι και λιγότερο, ενϊ για τισ 
ςπαδικοςυλλεκτικζσ ι καλφτερθ υγραςία είναι γφρω ςτο 22 ζωσ 24 τοισ εκατό (%). 
Μακυςτζρθςθ τθσ ςυλλογισ πζραν του ςταδίου αυτοφ ζχει ςαν ςυνζπεια πτϊςθ των 
ςπαδίκων, κραφςθ των ςτελεχϊν και απϊλειεσ κόκκων λόγω μερικοφ αλωνιςμοφ 
των ςπαδίκων υπό των ςπαδικοςυλλεκτικϊν μθχανϊν (Μι άρα απϊλεια τθσ 
παραγωγισ).  



37 

 

Υε πειράματα ποφ ζγιναν βρζκθκε ότι ςε υγραςία 14 ζωσ 15 τοισ εκατό ι εξ 
αίτιασ του μερικοφ αλωνιςμοφ πτϊςθ ζφκανε ςτο 9 ζωσ 13 τοισ εκατό, ενϊ ςε 
υγραςία 22 % ι πτϊςθ ιταν μόλισ 2 %. Θ ςχάςθ του ςπάδικα κατά μικοσ του άξονα 
του αποτελεί ζνα από τα πιο ανεπικφμθτα χαρακτθριςτικά του αραβοςίτου ποφ 
προορίηεται για ςυλλογι με κεριηαλωνιςτικζσ μθχανζσ. Εάν ο άξονασ ενόσ ςπάδικα 
ςχιςκεί κατά μικοσ ο κφλινδροσ τθσ μθχανισ αδυνατεί να απομακρφνει τουσ 
κόκκουσ από τα τμιματα του άξονα και τοφτο οδθγεί ςε απϊλειεσ καρποί. Θ αντοχι 
κατά ςυνζπεια ςτθ ςχάςθ του άξονα αποτελεί ζνα επικυμθτό χαρακτθριςτικό για 
ενςωμάτωςθ ςτα καλλιεργοφμενα υβρίδια που πρόκειται να ςυγκομιςκοφν με 
κεριηαλωνιςτικζσ μθχανζσ. 

Υτον προςδιοριςμό τθσ θμερομθνίασ ςυγκομιδισ του αραβόςιτου παίηουν 
ρόλο δυο ςτοιχεία, αντίκετα όμωσ το ζνα από το άλλο. Σρϊτον, είναι θ ανάγκθ να 
ςυγκομίςουμε το καλαμπόκι όςο γίνεται πιο γριγορα, πριν τισ φκινοπωρινζσ βροχζσ 
ϊςτε να αποφφγουμε με τουσ κίνδυνουσ πλαγιάςματοσ και άλλεσ απϊλειεσ. 
Δεφτερον, είναι θ προςπάκεια να ςυγκομίςουμε το καλαμπόκι με όςο γίνεται πιο 
χαμθλι υγραςία ζτςι ϊςτε να ζχουμε μείωςθ των εξόδων ξιρανςθσ. Θ φυςιολογικι 
ωρίμανςθ του καλαμποκιοφ ζχει γίνει όταν ςτο εςωτερικό του ςπόρου εμφανιςκεί 
ζνα μαφρο ςθμάδι. ΢ταν δθλαδι θ υγραςία του ςπόρου είναι μεταξφ 38-42% 
περίπου. Υτο ςθμείο αυτό το καλαμπόκι ζχει φκάςει ςτο μζγιςτο τθσ απόδοςθσ του 
και κ' αρχίςει να χάνει τθν υγραςία του. 

Θ ςυγκομιδι μπορεί ν' αρχίςει μετά το ςτάδιο αυτό οποιαδιποτε ςτιγμι, 
ανάλογα με τθ ποικιλία (γριγορθ ι όχι απϊλεια τθσ υγραςίασ), των κλιματικϊν 
ςυνκθκϊν τθσ περιοχισ, του είδουσ του εδάφουσ (εφκολοσ ςτραγγιηόμενοσ ι όχι).  

 
3.3.ΠΘΤΑΟΥΘ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ  
Ρ καρπόσ αραβοςίτου, όπωσ και των λοιπϊν ςιτθρϊν, πρζπει να ζχει μζγιςτο 

ποςοςτό υγραςίασ 13% για να εξαςφαλιςκεί αςφαλισ αποκικευςθ του. Υτισ 
περιπτϊςεισ που θ παραγωγι ζχει υψθλότερα ποςοςτά, οδθγείται μετά τθ 
ςυγκομιδι για ξιρανςθ ι ςε ανοικτοφσ χϊρουσ, όπου ςε λεπτό ςτρϊμα και με 
περιοδικζσ αναδεφςεισ επιδιϊκεται θ φυςικι ξιρανςθ, ι ςε ειδικά ξθραντιρια για 
τεχνθτι ξιρανςθ. Φυςικι ξιρανςθ επιδιϊκεται όταν οι ποςότθτεσ είναι μικρζσ και 
τα ποςοςτά υγραςίασ ςχετικά χαμθλά.  

Υτισ λοιπζσ περιπτϊςεισ εφαρμόηεται θ τεχνθτι ξιρανςθ θ οποία ςτθρίηεται 
ςτθν απομάκρυνςθ του πλεονάηοντοσ νεροφ με διζλευςθ αζρα κερμοκραςίασ 
περιβάλλοντοσ ι κερμαινόμενου, αναλόγωσ του αρχικοφ ποςοςτοφ υγραςίασ, από 
τθ μάηα του καρποφ. Υυγκεκριμζνα όταν θ υγραςία είναι κάτω του 20-22%, 
διοχετεφεται ςτθ μάηα του καρποφ ςυνεχζσ ρεφμα μθ κερμαινόμενου αζρα και θ 
ξιρανςθ γίνεται με ςχετικά αργότερο ρυκμό απ' ό,τι με κερμαινόμενο αζρα αλλά με 
ςθμαντικά χαμθλότερο κόςτοσ, ενϊ όταν θ υγραςία είναι άνω του 20-22% 
χρθςιμοποιείται κερμόσ αζρασ του οποίου θ κερμοκραςία εξαρτάται από τθ χριςθ 
για τθν οποία προορίηεται ο καρπόσ.  

Ζτςι ςτθν περίπτωςθ ςπόρου για ςπορά, θ κερμοκραςία δεν πρζπει να ανζβει 
πάνω από 44°C , όταν ο καρπόσ προορίηεται για βιομθχανικι χριςθ όχι πάνω από 
60° C, διότι υψθλότερεσ κερμοκραςίεσ προκαλοφν αλλοιϊςεισ ςτθ γλουτζνθ και ςτο 
άμυλο και μειϊνουν τθν απόδοςθ ςε αραβοςιτζλαιο, και για τθν περίπτωςθ χριςθσ 
για ηωοτροφι μπορεί θ κερμοκραςία να φκάςει τουσ 90-95°.  
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΢ςον αφορά ςτα ξθραντιρια, αυτά διακρίνονται ςε κινθτά, που ςυνδυάηονται 
ςυνικωσ με κεριηοαλωνιςτικά ςυγκροτιματα, και μόνιμα ι ςτακερά, που 
ευρίςκονται ςυνικωσ κοντά ςε αποκθκευτικά κζντρα. Επίςθσ όςον αφορά ςτον 
τρόπο λειτουργίασ, διακρίνουμε ξθραντιρια ςυνεχοφσ και αςυνεχοφσ λειτουργίασ 
και ωσ προσ το ςχιμα τουσ οριηόντια ι κατακόρυφα.  

Φα ςυνεχοφσ λειτουργίασ τροφοδοτοφνται από το ζνα άκρο και με βραδεία 
διαδρομι επί διάτρθτου δαπζδου το προϊόν ξθραίνεται από διοχετευόμενο αζρα 
και καταλιγει ςτο ζτερο άκρο όπου εκφορτϊνεται και μεταφζρεται ςτον 
αποκθκευτικό χϊρο.  

Φα αςυνεχοφσ λειτουργίασ φορτϊνονται, ακολουκεί θ ξιρανςθ και ςτθ 
ςυνζχεια εκφορτϊνονται με ανατροπι του δαπζδου ι με οριηόντιο ατζρμονα 
κοχλία μεταφοράσ ι με άλλο ςφςτθμα αποκομιδισ. Φα οριηόντια ξθραντιρια 
τροφοδοτοφνται με αζρα κινοφμενο από το διάτρθτο δάπεδο προσ τα πάνω και ςτα 
κατακόρυφα ο αζρασ κινείται από κενό εςωτερικό διάτρθτο κφλινδρο προσ τθν 
περιφζρεια ι ο καρπόσ, ευριςκόμενοσ εςωτερικά, διαπερνάται από τον αζρα με 
πλευρικι παροχζτευςθ ι και με κίνθςθ ςε κυλινδρικό είδοσ από κάτω προσ τα άνω.  

Υτισ περιπτϊςεισ κατακόρυφων ξθραντιριων θ εκφόρτωςθ γίνεται από το 
κάτω άκρο που είναι ειδικά διαμορφωμζνο γι' αυτό. Αναδευτιρεσ διευκολφνουν 
τθν απομάκρυνςθ τθσ υγραςίασ κατά τθ διαδρομι του καρποφ ςτα οριηόντια 
ξθραντιρια ςυνεχοφσ λειτουργίασ. Υτθν περίπτωςθ χρθςιμοποίθςθσ κερμοφ αζρα 
πάντα ςτο τελευταίο ςτάδιο τθσ ξιρανςθσ παροχετεφεται μθ κερμαινόμενοσ αζρασ 
για ψφξθ του προϊόντοσ. Θ τεχνθτι ξιρανςθ του προϊόντοσ ζχει ωσ επακόλουκο τθν 
οικονομικι επιβάρυνςθ του λόγω επί πλζον μεταφορικϊν και φορτοεκφορτωτϊν 
δαπανϊν, ενζργειασ και επενδφςεων ςε ξθραντιρια, το δε κόςτοσ τθσ είναι ανάλογο 
του φψουσ τθσ υγραςίασ του προσ ξιρανςθ καρποφ.  

Για τισ ελλθνικζσ ςυνκικεσ και ιδιαίτερα για τθν κεντρικι και νότια Ελλάδα 
μπορεί να αποφευχκεί θ τεχνθτι ξιρανςθ με ζγκαιρθ ςπορά και επιλογι του 
κατάλλθλου υβριδίου. 

 
3.4 ΑΣΡΘΘΜΕΧΥΘ 
Ρι καρποί αραβόςιτου που διατίκενται ςτθν κατανάλωςθ, κα πρζπει να είναι 

υγιείσ και να μθν περιζχουν οποιαδιποτε φλθ ι ουςία, που να επιδρά δυςμενϊσ 
ςτθ δθμόςια υγεία. Θ διατιρθςθ του αραβόςιτου γίνεται ςε ειδικοφσ 
αποκθκευτικοφσ χϊρουσ οι οποίοι μπορεί να είναι οριηόντιεσ αποκικεσ ι ςιλό 
αποκικευςθσ. 

Θ διατιρθςθ του αραβόςιτου ςε άριςτθ κατάςταςθ είναι κακοριςτικισ 
ςθμαςίασ για τθ δθμόςια υγεία κακϊσ διάφοροι παράγοντεσ, με ςθμαντικότερουσ 
τθν αυξθμζνθ υγραςία των καρπϊν, τθν υψθλι κερμοκραςία εντόσ του ςωροφ και 
τισ προςβολζσ από ζντομα, υποβακμίηουν τθν ποιότθτα και ςυμβάλλουν τθν 
ανάπτυξθ μυκιτων και μυκοτοξινϊν. 
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Εικόνα 13: Υιλό αποκικευςθσ αραβόςιτου 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Οη  απν ζ ε θ ε π η η θ ν ί  ρ ώξ ν η  γ η α  η ε λ  

απν ζ ε κ α η νπν ί ε ζε  η ν π  αξ αβ ό ζ η η ν π , πξ έ πε η  λ α  πι ε ξ ν ύ λ  

η η ο  ε μ ή ο  β αζ η θ έ ο  πξ ν δ η α γ ξ αθέ ο : 

Α) ΢π γ θ ξ ν η ή κ α η α  SILOS (θ π ςέ ι ε ο ) 

1. η α  ζπ γ θ ξ ν η ή κα η α  α π η ά  πξ έ πε η  λ α  ε ί λ α η  ζη ε γ α λ ά , 

ρ σξ ί ο  α λ ν ί γ κ α η α  θ α η  ξσγ κ έ ο , κ ε η α ι ι η θ ά  ή  

η ζ η κ ε λ η έ λ η α , κ ε  ε πί πε δ ε  ή  θ σλ η θ ή  β άζε  ε παξ θ ώο  

α ε ξ η δ ό κ ε λ ε , ε λ ώ κ ί α  θ π ςέ ι ε  ζε  θ ά ζ ε  ζπ γ θ ξ ό η ε κ α  

πξ έ πε η  λ α  παξακ έ λ ε η  θ ε λ ή , γ η α  η ε  κ ε η αθν ξ ά  θ α ξπώλ  

πν π  α λ έ πη π μ α λ  α π μ ε κ έ λ ε  π γ ξ αζ ί α  κ ε  ζθ νπό  η ε λ  

ε ι ά η η σζή  η ε ο . 

2. λ α  ππάξ ρ ν π λ  α π η ν κ α η η ζκ ν ί  ε ι έ γ ρ ν π  

ζ ε ξ κ ν θ ξ αζ ί α ο  θ α η  η ε ο  π γ ξ αζ ί α ο  θ α η  θ α η α γ ξ αθη θ ά  κ ε  

α η ζζ ε η ή ξ ε ο  κ έ η ξ ε ζε ο , πε ξ η θε ξ ε η α θ ά  η ε ο  θ ά ζ ε  

θ π ςέ ι ε ο  θ α η  ν η  κ ε η ξ ή ζε η ο  λ α  ι α κ β ά λ ν λ η α η  από  3 ή  4 

δ η α θν ξ ε η η θ ά  ε πί πε δ α  α λ ά ι ν γ α  κ ε  η ν  ύ ςν ο  η ε ο  

θ π ςέ ι ε ο . 

3.θ α ζ ΄ ό ι ε  η ε  δ η ά ξ θ ε η α  ε ο  απν ζ ή θ ε π ζε ο  λ α  

παξ ακ έ λ ε η  πά λ η ν η ε  θ ε λ ό ο  ρ ώξ ν ο , η θ α λ ν ύ  ύ ςν π ο  γ η α  

η ε λ  ε π ρ ε ξ ή  πξ α γ κ α η νπν ί ε ζε  ε ξ γ αζ η ώλ  ζη ε λ  ά λ σ 

ε πη θά λ ε η α  η ν π  ζσξ ν ύ , πν π  πξ έ πε η  λ α  δ η α η ε ξ ε ί η α η  

πά λ η ν η ε  ε πί πε δ ε  θ α η  απα ι ι α γ κ έ λ ε  από  θ ξ ν ύ ζη α  ι ό γ σ 

α λ άπη π μ ε ο  π γ ξ αζ ί α ο . Σν  ύ ςν ο  ζη ν  νπν ί ν  

απν ζ ε θ ε ύ ε η α η  η ν  πξ ν τ ό λ  κπν ξ ε ί  λ α  θη άζε η  η α  15 θ α η  

πι έ ν λ  κ έ η ξ α . 
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4. ζη ε λ  θ ν ξ π θή  ή  ζη ε  β άζε  η ε ο  θ ά ζ ε  θ π ςέ ι ε ο  

πξ έ πε η  λ α  ππάξ ρ ν π λ  α λ ε κ η ζη ή ξ ε ο - απν ξ ξ ν θε η ή ξ ε ο  ή  

ά ι ι α  ζπ ζη ή κ α η α  γ η α  απν κ ά θ ξ π λ ζε  η ν π  π γ ξ ν ύ  θ α η  η ν π  

ζ ε ξ κ ν ύ  α έ ξ α  από  η ε λ  ε πη θά λ ε η α  ή  η ε  β άζε  η ν π  ζσξ ν ύ . 

5. θ ά ζ ε  θ π ςέ ι ε  λ α  ε ί λ α η  ε θν δ η α ζκ έ λ ε  κ ε  ζ π ξ ί δ ε ο , 

πν π  λ α  ε πη η ξ έ πν π λ  δ ε η γ κ α η ν ι ε ςί ε ο  ζε  η ξ ί α  

η ν π ι ά ρ η ζη ν λ  δ η α θν ξ ε η η θ ά  ζε κ ε ί α  η ν π  ζσξ ν ύ , όπν π  ε  

πξ ό ζβαζε  λ α  ε ί λ α η  ε π ρ ε ξ ή ο  θ α η  αζθα ι ή ο , δ ε ι α δ ή  λ α  

ππάξ ρ ε η  ζθ ά ι α  κ ε  πξ ν ζη α η ε π η η θ ό  θ η γ θ ι ί δ σκα , πν π  λ α  

ε πη η ξ έ πε η  θ α η  η ε λ  αζθα ι ή  κ ε η α θ ί λ ε ζε  ζη ε λ  θ ν ξ θή  η σλ  

θ π ςε ι ώλ . 

 

Β) ν ξ η δ ό λ η η ε ο  απν ζ ή θ ε ο  

1. ν η  απν ζ ή θ ε ο  ζ α  πξ έ πε η  λ α  ε ί λ α η  ζη ε γ α λ έ ο , 

ρ σξ ί ο  α λ ν ί γ κ α η α  θ α η  ξσγ κ έ ο  πν π  λ α  ε πη η ξ έ πν π λ  η ε λ  

ε ί ζν δ ν  ε λ η ό κσλ , πν π ι η ώλ , θ .η .ι . 

2. ζη η ο  πε ξ η πη ώζε η ο  δ ε λ  έ ρ ε η  πξ ν β ι ε θζ ε ί  

θ α η α ζθ ε π ή  θ α η ά ι ι ε ι ν π  δ απέ δ ν π  γ η α  α ε ξ η ζκ ό  η ν π  

πξ ν τ ό λ η σλ  κ ε  θ ξ ύ ν  α έ ξ α  κ ε  η ν λ  θ α η ά ι ι ε ι ν  

κ ε ρ α λ ν ι ν γ η θ ό  ε μ νπι η ζκ ό , η ν  ύ ςν ο  γ η α  αζθα ι ή  

απν ζ ή θ ε π ζε , δ ε λ  πξ έ πε η  λ α  μ ε πε ξ λ ά  η α  2,5 κ έ η ξ α  γ η α  

πξ ν τ ό λ  η ν π  νπν ί ν π  η ν  πν ζν ζη ό  π γ ξ αζ ί α ο  δ ε λ  μ ε πε ξ λ ά  

η ν  12%. Σν  ύ ςν ο  α π η ό  ζ α  κπν ξ ν ύ ζε  λ α  θη άζε η  η α  3 κ έ η ξ α , 

ό η α λ  ε  π γ ξ αζ ί α  η ν π  πξ ν τ ό λ η ν ο  θ π κ α ί λ ε η α η  ζε  

ε πί πε δ α  γ ύ ξσ ζη ν  11% 

Ο ππν ι ν γ η ζκ ό ο  η ν π  ρ ξ ό λ ν π  απν ζ ή θ ε π ζε ο , α λ ά ι ν γ α  

κ ε  η ε λ  π γ ξ αζ ί α  θ α η  η ε λ  ζ ε ξ κ ν θ ξ αζ ί α  η σλ  θ α ξπώλ , 

γ ί λ ε η α η  κ ε  η ν  παξ α θ ά η σ γ ξ άθε κα  (πε γ ή : Government of 

Alberta, agriculture and rural development, Management of Cereal 

Grain in Storage) 

  

3.4.1.Δξ γ αζ ί ε ο  πξ η λ , θ α η ά  θ α η  κ ε η ά  η ε λ  απν ζ ή θ ε π ζε   

Απαξ α ί η ε η ε ο  ε ξ γ αζ ί ε ο  γ η α  αζθα ι ή  απν ζ ή θ ε π ζε   

Πξ η λ  η ε λ  θό ξ η σζε :  
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- Καζ αξ η ζκ ό ο  απν ζ ή θ ε ο  θ α η  απν κ ά θ ξ π λ ζε  

ππν ι ε η κ κ ά η σλ  πξ ν ε γ ν ύ κ ε λ ε ο  θό ξ η σζε ο .  

- Έι ε γ ρ ν ο  π δ α η ν ζη ε γ α λ ό η ε η α ο  ν ξ ν θή ο , δ απέ δ ν π , 

α λ ν η γ κ ά η σλ , θ α η  ε πη ζθ ε π έ ο .  

- Έι ε γ ρ ν ο  ζή η α ο  ζη α  α λ ν ί γ κ α η α  (παξ ά ζ π ξ α , 

ε ί ζν δ ν ο ) γ η α  παξ ε κπό δ η ζε  ε η ζό δ ν π  η ξ σθ η η θ ώλ , 

πη ε λ ώλ , ε λ η ό κσλ  (ν ξ η δ ό λ η η ε ο  απν ζ ή θ ε ο ).  

- Απε λ η ό κσζε  η ν η ρ σκά η σλ  θ α η  ν ξ ν θή ο  κ ε  ςε θ αζκ ό .  

- Δπέ λ δ π ζε  δ απέ δ ν π  θ α η  πι ε π ξώλ  κ έ ρ ξ η  ύ ςν π ο  θ α η ' 

ε ι ά ρ η ζη ν  1 m κ ε  θύ ι ι ν  πι αζη η θ ν ύ  (ν ξ η δ ό λ η η ε ο  

απν ζ ή θ ε ο  κ ε  πξ ν β ι ή κ α η α  π δ α η ν ζη ε γ α λ ό η ε η α ο  

δ απέ δ ν π ).  

- Έι ε γ ρ ν ο  ζη ε γ α λ ό η ε η α ο  (α ε ξ ν ζη ε γ α λ ό η ε η α ο ) 

παξ α ζ ύ ξσλ  θ α η  ε η ζό δ ν π  ή  ι ν η πώλ  α λ ν η γ κ ά η σλ  γ η α  

απν η ε ι ε ζκ α η η θ ή  απε λ η ό κσζε .  

 

Απαξ α ί η ε η ε ο  ε ξ γ αζ ί ε ο  θ α η ά  ή  κ ε η ά  η ε  θό ξ η σζε :  

• Γε η γ κ α η ν ι ε ςί α  θ α η  έ ι ε γ ρ ν ο  π γ ξ αζ ί α ο  η σλ  

ι ν η πώλ  ζη ν η ρ ε ί σλ  πν η ό η ε η α ο  θ α η ά  η ε  θό ξ η σζε  (silos) ή  

κ ε η ά  (ν ξ η δ ό λ η η ε ο  απν ζ ή θ ε ο ). Ξε ρ σξ η ζη ό  δ ε ί γ κ α  0,5-1 

ρ η ι η ό γ ξ α κ κ ν  α λ ά  2-3 η ό λ ν π ο  θ α ι ύπη ε η  ζπ λ ή ζσο  η η ο  

α λ ά γ θ ε ο  η ε ο  πν η ν η η θ ή ο  η α π η νπν ί ε ζε ο  η ν π  

απν ζ ε θ ε π κ έ λ ν π  θ α ξπν ύ .  

• Απε λ η ό κσζε . 
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3.5 Δθμιουργία παρτίδων 
Για τον αποτελεςματικότερο ζλεγχο του καλαμποκιοφ που προορίηεται για 

μεταποίθςθ, θ παραγωγι χωρίηεται ςε παρτίδεσ. Φο όφελοσ αυτοφ του 
διαχωριςμοφ ζγκειται ςτο γεγονόσ ότι αν κάποιο τμιμα τθσ παραγωγισ του 
αραβόςιτου παρουςιάςει κάποιο πρόβλθμα, να απομακρυνκεί το ςυγκεκριμζνο 
τμιμα (παρτίδα) και όχι ολόκλθρθ θ παραγωγι. Για τθν κωδικοποίθςθ τθσ κάκε 
παρτίδασ δθμιουργοφνται ειδικά ςυςτιματα τα οποία ζχουν κωδικοποιθμζνεσ 
πλθροφορίεσ (όπωσ θμερομθνίεσ ανάλωςθσ , κωδικοί παρτίδασ κλπ.) (- barcodes). 

Φα πλεονεκτιματα τθσ χριςθσ τεχνολογίασ barcode είναι τα εξισ:  
● Αποτελεί μια δοκιμαςμζνθ επιλογι κακϊσ εφαρμοηόμενθ εδϊ και 

πολλά χρόνια ςτθν αγορά αποτελεί μζκοδο ακριβι και αξιόπιςτθ.  
● Υυμβάλλει ςτθ γριγορθ και ακριβι γνϊςθ των δεδομζνων ποφ μειϊνει 

τθ γραφειοκρατία και τθν πικανότθτα λακϊν από τθν πλθκτρολόγθςθ 
από το εγχειρίδιο των ςυςτθμάτων λιψθσ και από τον ζλεγχο τθσ 
απογραφισ.  

● Ξειϊνει το κόςτοσ εργαςίασ κακϊσ επιτυγχάνεται εξοικονόμθςθ από 
τθ μείωςθ τθσ γραφειοκρατίασ.  

● Υυνεπάγεται ζγκαιρθ ενθμζρωςθ είτε μζςω on-line ςφνδεςθσ είτε 
μζςω τθσ αςφρματθσ ςάρωςθσ παρτίδασ. 

● Αυξάνει τθ μζτρθςθ τθσ παραγωγικότθτασ λόγω τθσ ακριβοφσ και 
ζγκαιρθσ ικανότθτασ ςυλλογισ δεδομζνων για τθν παρακολοφκθςθ και 
τθν ατομικι απόδοςθ του εκάςτοτε τμιματοσ λειτουργίασ και τθν 
απόςπαςθ επιμζρουσ αποτελεςμάτων. 

 
ΥΧΥΦΘΞΑΦΑ ΔΙΑΧΕΙΤΙΥΘΥ ΑΣΡΘΘΜΘΥ (Warehouse Management System)  
Θ αποκικθ αποτελεί τθν καρδιά τθσ επιχείρθςθσ.  
Ρι βαςικζσ λειτουργίεσ μιασ αποκικθσ είτε πρόκειται για αποκικθ πρϊτων 

υλϊν είτε για αποκικθ τελικϊν προϊόντων είναι : θ παραλαβι των εμπορευμάτων , 
θ αποκικευςι τουσ μζχρι να ηθτθκοφν, θ ςυλλογι τουσ όταν ηθτθκοφν ( picking) και 
θ φόρτωςι τουσ.  

Θ διαφορά των δυο αυτϊν ειδϊν αποκθκϊν ζγκειται ςτθν πθγι τθσ 
παραλαβισ και ςτον προοριςμό για τον οποίο γίνεται θ φόρτωςθ, δθλ. ενϊ ςτισ 
αποκικεσ πρϊτων υλϊν θ πθγι είναι εξωτερικι και ο προοριςμόσ ζνασ εςωτερικόσ 
χριςτθσ , ςτισ αποκικεσ τελικϊν προϊόντων θ πθγι είναι εςωτερικι και ο 
προοριςμόσ ζνασ εξωτερικόσ χριςτθσ.  

 
Θ ςωςτι λειτουργία των βαςικϊν λειτουργιϊν μιασ αποκικθσ προχποκζτει 

ειδικότερα: 
ΓΙΑ ΦΘΟ ΣΑΤΑΝΑΒΘ : α) ακριβι πλθροφόρθςθ προσ τον υπεφκυνο για τθν 

αναμενόμενθ παραλαβι , δθλ. για τουσ κωδικοφσ, τισ ποςότθτεσ ςε τεμάχια ι/και 
κιβϊτια, χρόνοσ άφιξθσ μεταφορικοφ μζςου κ.λπ. ϊςτε να προγραμματιςτοφν οι 
απαραίτθτεσ εργαςίεσ ανάλογα με τισ προτεραιότθτεσ, β) τοποκζτθςθ ετικετϊν 
barcode (EAN 128, EAN 13 κ.λπ) για τθν γρθγορότερθ παραλαβι με ςάρωςι του γ) 
ελαχιςτοποίθςθ του χρόνου αναμονισ μζχρι να ολοκλθρωκεί ο ποιοτικόσ ζλεγχοσ 
και να προωκθκεί προσ τθν αποκικευςθ.  

Γ Η Α ΣΖΝ ΑΠΟΘΖΚΔΤ΢Ζ: α ) ε πη ι ν γ ή  ζσζη ή ο  ζ έ ζε ο  

απν ζ ή θ ε π ζε ο  α λ ά ι ν γ α  κ ε  η ε λ  η α ρ ύ η ε η α  θ ί λ ε ζε ο  η ν π  
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θ σδ η θ ν ύ  πξ ν τ ό λ η ν ο  , η ν  κ έ ζν  απν ζ ή θ ε π ζε ο , η η ο  

απν κ έ λ ν π ζε ο  ζ έ ζεισ, με όλεσ τισ πλθροφορίεσ να είναι περαςμζνεσ ςτθ βάςθ 
δεδομζνων ενόσ WMS β) ςφςτθμα με μοναδικι κζςθ αποκικευςθσ για κάκε 
μοναδικό τεμάχιο ( παλζτασ ) ϊςτε να διαςφαλίηεται θ ιχνθλαςιμότθτα τθσ 
αποκικθσ για τθν καλφτερθ επόπτευςι και απογραφι τθσ κ.λπ., γ) ενθμζρωςθ ςε 
πραγματικό χρόνο για το βιμα τθσ διαδικαςίασ τθσ αποκικευςθσ.  

ΓΙΑ ΦΘ ΥΧΝΝΡΓΘ (δθλ., τθ διαδικαςία πραγματοποίθςθσ τθσ προετοιμαςίασ 
των παραγγελιϊν των πελατϊν ) : α) προγραμματιςμό εκτζλεςθσ των παραγγελιϊν 
με βάςθ κατάςταςθ ανά πελάτθ , ανά ηϊνθ αποκικευςθσ, ανά δρομολόγιο β) 
ευελιξία για ζκτακτεσ παραγγελίεσ και καλφτερεσ πρακτικζσ ςυλλογισ με ςφςτθμα 
που δίνει αυτόματθ εντολι για το προϊόν και τθν ποςότθτα αλλά και τθν καλφτερθ 
διαδρομι.  

ΓΙΑ ΦΘ ΦΡΤΦΩΥΘ ( δθλ. τθ ςυγκζντρωςθ των ειδϊν προσ αποςτολι, τον ζλεγχό 
τουσ , τθν ετοιμαςία των φορτωτικϊν και τθν φόρτωςθ προσ αποςτολι) α) 
κακοριςμόσ κανονικισ και εναλλακτικισ ράμπασ φόρτωςθσ ανά πελάτθ ι ανά 
παραγγελία β) ςυγκεκριμζνοσ ο τρόποσ φόρτωςθσ των εμπορευμάτων προσ 
αποςτολι με αυτόματθ παραγωγι των φορτωτικϊν. Θ μείωςθ το κόςτουσ ροισ 
μζςω των αποκθκευτικϊν λειτουργιϊν επιτυγχάνεται με τα αποκθκευτικά 
ςυςτιματα , τουσ αυτοματιςμοφσ, τουσ αποκθκευτικοφσ χϊρουσ , τον εξοπλιςμό ςε 
πλθροφοριακά δίκτυα αλλά και με λογιςμικό υποςτιριξθσ των λειτουργιϊν του για 
τθν αυτοματοποίθςθ κακϊσ και με τθν επικοινωνία και το ςφςτθμα μετάδοςθσ και 
διάχυςθσ των πλθροφοριϊν του , με πλθροφορίεσ μζςω γραμμωτοφ κϊδικα ι μζςω 
θλεκτρονικισ ανταλλαγισ δεδομζνων.  

Βαςικι αποςτολι μιασ αποκικθσ (ι ενόσ κζντρου διανομισ) είναι θ 
αποκικευςθ και τακτοποίθςθ των ειδϊν, μεταφορά των παραλαμβανόμενων θ 
ακριβισ διεκπεραίωςθ των παραγγελιϊν με τθν ταυτόχρονθ ορκολογικι χριςθ των 
διακζςιμων πόρων ( ανκρϊπινων και υλικϊν) τθσ.  

Φα ςυςτιματα διαχείριςθσ αποκικθσ είναι πλθροφοριακά ςυςτιματα, που 
παρακολουκοφν τθν πορεία των προϊόντων από το ςτάδιο τθσ ολοκλιρωςθσ τθσ 
παραγωγισ τουσ και τθσ εναπόκεςισ τουσ ςτθν αποκικθ μζχρι τθν ϊρα τθσ 
φόρτωςθσ (Θ.Ξ Χαρτοκόλλθσ, 2016).  

Ξε αυτά παρακολουκείται θ παραγωγι, γίνεται επαρκισ διαχείριςθ όλων των 
λειτουργιϊν μιασ αποκικθσ κακϊσ παρζχουν, αποκθκεφουν και καταγράφουν κάκε 
αναγκαία πλθροφορία για τθν αποτελεςματικι διαχείριςθ τθσ ροισ των προϊόντων 
μζςα ςτθν αποκικθ.  

Υε μια αυτοματοποιθμζνθ αποκικθ ο ανκρϊπινοσ παράγοντασ περιορίηεται 
ςτθν επίβλεψθ τθσ λειτουργίασ.  

Ρι λειτουργίεσ τθσ αποκικθσ ενόσ άριςτου τεχνολογικά WMS ταξινομοφνται 
ςε τρεισ ομάδεσ (Jacobs et al. 1997) :  

Βαςικό ςφςτθμα διαχείριςθσ αποκικθσ (basic WMS) : αυτό υποςτθρίηει μόνο 
ζλεγχο του αποκζματοσ και τθν τοποκζτθςθ ςτθ ςωςτι κζςθ.  

Φα προϊόντα αναγνωρίηονται με ςυςτιματα scanning. Για τθν τοποκεςία 
αποκικευςθσ των προϊόντων που παραλαμβάνονται αποφαςίηει το ςφςτθμα και 
καταχωρεί τθν πλθροφορία. Φο ςφςτθμα παράγει τισ οδθγίεσ αποκικευςθσ και 
προετοιμαςίασ τθσ παραγγελίασ . Θ πλθροφορία διαχείριςθσ αφορά κυρίωσ ςτθν 
αποκικθ.  
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Σροχωρθμζνο ςφςτθμα διαχείριςθσ αποκικθσ (advanced WMS): Ξε αυτό 
παρζχεται επιπλζον θ δυνατότθτα προγραμματιςμοφ κατανομισ των πόρων και των 
δραςτθριοτιτων για να επιτυγχάνεται ςυγχρονιςμόσ ςτθ ροι των προϊόντων ςτθν 
αποκικθ. Χποςτθρίηει δθλ. παραγωγι, αποκικευςθ και ανάλυςθ χωρθτικότθτασ.  

Υφνκετο ςφςτθμα διαχείριςθσ αποκικθσ (complex WMS) : αυτό διακζτει τθν 
πλθροφορία του ακριβοφσ ςθμείου όπου βρίςκεται το προϊόν (tracking and tracing), 
που κατευκφνεται και για ποιο λόγο (planning, execution, control). Είναι ικανό να 
επικοινωνιςει και να ςυνεργαςτεί με όλα τα είδθ διαφορετικϊν τεχνικϊν 
ςυςτθμάτων ςυλλογισ πλθροφοριϊν κ.λπ. Ξε αυτό μπορεί να επιτευχκεί 
προγραμματιςμόσ μεταφοράσ , προγραμματιςμόσ dock door , προγραμματιςμόσ 
logistics προςτικζμενθσ αξίασ αλλά και προςομοίωςθ για τθ βελτίωςθ των 
λειτουργιϊν τθσ αποκικθσ ςυνολικά.  

 
3.6 ΔΙΑΔΙΜΑΥΙΑ ΕΣΕΠΕΤΓΑΥΙΑΥ ΜΑΝΑΞΣΡΜΙΡΧ 

 
Υχεδιάγραμμα 4: Διαδικαςία ξιρανςθσ επεξεργαςίασ καλαμποκιοφ 

 
Θ παραλαβι τθσ πρϊτθσ φλθσ δθλ. των 
ςπαδίκων (τθσ ρόκασ του 
καλαμποκιοφ),γίνεται ςε ειδικά 
διαμορφωμζνο χϊρο υποδοχισ - 
παραλαβισ, όπου εκφορτϊνονται τα 
φορτθγά είτε χφμα είτε ςε ςακιά των 
50kg.  
Υτθν είςοδο αυτϊν των χϊρων κα 
τοποκετθκεί πλθροφοριακι ετικζτα με 
barcode που κα περιλαμβάνει τα εξισ 
δεδομζνα: 
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Υχεδιάγραμμα 5: Διαδικαςία επεξεργαςίασ καλαμποκιοφ 
 

΢ταν δίνεται θ εντολι από τον 
υπεφκυνο παραγωγισ για τθν εκκίνθςθ 
τθσ διαδικαςίασ ξιρανςθσ - 
επεξεργαςία τθσ Αϋ ΧΝΘΥ, ο υπεφκυνοσ 
τροφοδοςίασ ςκανάρει το 
Barcode,ϊςτε θ παραγωγι να γνωρίηει 
ποια παρτίδα επεξεργάηεται.  
Φροφοδοτείται το ξθραντιριο με 
ςπάδικεσ καλαμποκιοφ, οι οποίοι ζχουν 
ςυγκεκριμζνεσ τιμζσ υγραςίασ 30-35%.  
Αφοφ κερμανκοφν γίνεται διαλογι, των 
προβλθματικϊν και προςβεβλθμζνων 
ςπαδίκων μζςω μεταφορικισ ταινίασ 
και ορίηονται ωσ υποπροϊόν, το οποίο 
τοποκετείται ςε bigbags τα οποία 
ςθμαίνονται με ετικζτα barcode. 
Εν ςυνεχεία οι επιλεγμζνοι υγιείσ 
ςπάδικεσ μζςω τθσ μεταφορικισ 
ταινίασ προωκοφνται ςε αναβατόριο, 
μζςω του οποίου καταλιγουν ςτο 
SHELLER (ειδικό μθχάνθμα που 
διαχωρίηει το ςπόρο από το κοτςάνι-
κουκοφτςι). Ζτςι προκφπτει ςπόροσ ο 
οποίοσ τοποκετείται ςε bigbags τα 
οποία ςθμαίνουμε με ετικζτα. 
Ρλοκλθρϊνεται ζτςι θ 1θ φάςθ 
παραγωγισ – επεξεργαςίασ και 
ακολουκεί θ αποκικευςθ των bigbags, 
ςε αποκικεσ ελεγχόμενων ςυνκθκϊν, 
ςε ςυγκεκριμζνθ κζςθ που κα 
υποδείξει το WMS ςτον χειριςτι του 
ανυψωτικοφ όταν αυτόσ ςκανάρει το 
barcode, του bigbag. Θ καταχϊρθςθ τθσ 
κζςθσ ςτο WMS, γίνεται με το 
ςκανάριςμα τθσ κζςεωσ όταν ο 
χειριςτισ τοποκετιςει το προϊόν.  

Υε δεφτερθ φάςθ κατόπιν εντολισ του υπεφκυνου παραγωγισ, ξεκινάει θ 
διαδικαςία επεξεργαςίασ του καλαμποκιοφ. Επιλζγεται θ παρτίδα τθσ οποίασ 
αποφαςίςτθκε να γίνει θ επεξεργαςία. Φο WMS κακοδθγεί τα ανυψωτικά ςτισ 
κζςεισ που βρίςκεται θ ςυγκεκριμζνθ παρτίδα. Ρι χειριςτζσ τροφοδοτοφν ζτςι τθν 
παραγωγι.  
Μάκε bigbag που τροφοδοτεί το ςιλό με προκακοριςμζνο ςπόρο καλαμποκιοφ 11-
13% υγραςία (Αϋ Ψλθ) ςκανάρεται. Ακολουκεί θ επεξεργαςία ςτο «κακαριςτιριο» 
όπου γίνεται μθχανικόσ διαχωριςμόσ του ςπόρου με αζρα και κόςκινα. Ρι ςπόροι 
που απορρίπτονται μζςω τθσ διαδικαςίασ αυτισ, τοποκετοφνται ςε bigbag, και 
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ορίηονται ωσ υποπροϊόν, το οποίο ςθμαίνεται με 
ετικζτα και πωλοφνται ωσ ηωοτροφι. Υτθ ςυνζχεια 
τθσ διαδικαςίασ μζςω αναβατορίου ο ςπόροσ 
διαχωρίηεται μθχανικά (grader) με βάςθ το 
μζγεκοσ και το ςχιμα του. Ακολουκεί ο 
διαχωριςτισ βαρφτθτασ (gravity separator) όπου ο 
ςπόροσ διαχωρίηεται βάςει του ειδικοφ του 
βάρουσ.  
Μαι ςε αυτό το ςθμείο προκφπτει υποπροϊόν, το 
οποίο τοποκετείται ςε bigbag και ςθμαίνεται με τθ 
ςχετικι ετικζτα barcode.  
Επόμενοσ ςτακμόσ, μζςω του αναβατορίου, ο 
χρωματοδιαλογζασ, ςτον οποίο διαχωρίηεται ο 
ςπόροσ με βάςθ το χρϊμα του.  
Μαι ςε αυτό το ςτάδιο προκφπτει υποπροϊόν, το 
οποίο τοποκετείται ςε bigbags και ςθμαίνεται με 
ςχετικι ετικζτα barcode.  
Ρ ςπόροσ που πλθροί τισ προδιαγραφζσ ορίηεται 

ωσ θμι - ζτοιμο προϊόν και τοποκετείται ςε bigbags,όπου του 
τοποκετείται ετικζτα. ΢η ε  ςυνζχεια το bigbag αποκθκεφεται ςε 
ελεγχόμενεσ ςυνκικεσ, ςτθ κζςθ που κα υποδείξει το WMS ςτον 
χειριςτι του περονοφόρου.  
Ρ υπεφκυνοσ παραγωγισ επιλζγει τον κωδικό παραγωγισ και το 
WMS λαμβάνοντασ υπόψθ τθ FIFO (first in first out) κατευκφνει 
τον χειριςτι του ανυψωτικοφ, ςτθ κζςθ που βρίςκεται το προϊόν, 
γίνεται picking τθσ παλζτασ και ςκανάρεται θ κζςθ, ϊςτε να 
αφαιρεκεί και λογιςτικά το προϊόν από τθν αποκικθ. Εν 
ςυνεχεία κα τροφοδοτιςει το ςιλό με το θμιτελζσ προϊόν.  
Φο αναβατόριο κα οδθγιςει το ςπόρο ςτο Batch treater όπου κα 
γίνει θ βαφι και θ απολφμανςθ πριν καταλιξει ςτο ενςακιςτικό 
ανοικτοφ ςτομίου.  

Ρ ςπόροσ κα ςυςκευαςτεί ωσ τελικό προϊόν ςε ςάκο 50Ξ (50.000 ςπόρων) όπου κα 
τοποκετείται ετικζτα barcode Αφοφ τοποκετθκοφν οι ςάκοι ςτθν παλζτα, θ 
τελευταία κα ςθμαίνεται με ετικζτα barcode, ςτθν οποία κα φαίνονται τα ςτοιχεία 
του περιεχομζνου τθσ.  
Εν κατακλείδι θ παλζτα αποκθκεφεται ςε ειδικζσ ςυνκικεσ ςτθ κζςθ που 
υποδεικνφει το WMS από τον χειριςτι του περονοφόρου.  
Υυμπεραςματικά εφαρμόηοντασ barcode ςφςτθμα ιχνθλαςιμότθτασ ςε ςυνδυαςμό 
με WMS παρζχεται θ δυνατότθτα ςε κάκε ςθμείο τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ να 
αναγνωρίηεται θ προζλευςθ και τα χαρακτθριςτικά του προϊόντοσ. Ρι πλθροφορίεσ 
όπωσ ποςότθτα, προζλευςθ, προοριςμόσ, θμερομθνία φόρτωςθσ κ.λπ. επιτρζπουν 
τον άμεςο εντοπιςμό ενόσ προϊόντοσ. 
 
 

ΥΧΕΔΙΑΓΤΑΞΞΑ 6: ΔΙΑΔΙΑΜΑΥΙΑ ΦΧΣΡΣΡΙΘΥΘΥ ΜΑΝΑΞΣΡΜΙΡΧ 
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ΚΔΦΑΛΑΗ Ο 4 

 
4.1 ΑΟΑΝΧΥΘ ΜΙΟΔΧΟΩΟ ΜΑΦΑ ΦΘΟ ΦΧΣΡΣΡΙΘΥΘ ΑΤΑΒΡΥΙΦΡΧ 
 
ΥΦΑΔΙΡ: ΣΑΤΑΝΑΒΘ ΑΤΑΒ΢ΥΙΦΡΧ 

● Ξικροβιολογικοί κίνδυνοι 
Ματά τθν διαδικαςία μεταφοράσ του αραβόςιτου από το χωράφι ςτο 

εργοςτάςιο μεταποίθςθσ, υπάρχει υψθλόσ κίνδυνοσ το προϊόν να είναι 
«μολυςμζνο» με διάφορουσ μικροοργανιςμοφσ (όπωσ για παράδειγμα με μφκθτεσ) 
ι ακόμα να υπάρχουν αφλατοξίνεσ. 

Για να αποφευχκοφν οι μικροβιολογικοί κίνδυνοι, κα πρζπει καταρχιν να 
ακολουκθκοφν κάποια προλθπτικά μζτρα. Θα πρζπει θ παραλαβι του προϊόντοσ 
που δεν ζχει υποςτεί ακόμα επεξεργαςία, να γίνεται από εγκεκριμζνουσ 
προμθκευτζσ. Υτθ ςυνζχεια κα πρζπει να ακολουκείται μακροςκοπικόσ ζλεγχοσ και 
προςδιοριςμόσ τθσ υγραςίασ του προϊόντοσ. Επίςθσ θ παραλαβι κα πρζπει να 
γίνεται ςε παρτίδεσ, ϊςτε να περιορίηεται θ απϊλεια ςε περίπτωςθ μόλυνςθσ 
κάποιασ ςυγκεκριμζνθσ παρτίδασ. 

Είναι πολφ ςθμαντικόσ ο ζλεγχοσ τθσ υγραςίασ, και ο ζλεγχοσ του 
πιςτοποιθτικοφ.  

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κάποιασ παρτίδασ, κα πρζπει θ παρτίδα αυτι να 
επιςτραφεί ι και να καταςτραφεί. 

 
● Φυςικοί κίνδυνοι 

Ρι φυςικοί κίνδυνοι περιλαμβάνουν τθν πικανότθτα ο αραβόςιτοσ να περιζχει ξζνεσ 
φλεσ από τον αγρό. Γι αυτό τον λόγο κα πρζπει να γίνεται χριςθ ςχάρασ με 
διαςτάςεισ 7,5 επί 7,5 εκατοςτϊν. Επίςθσ χριςιμοσ είναι και ο οπτικόσ ζλεγχοσ. Αν 
περιζχονται ξζνεσ φλεσ από τον αγρό κα πρζπει να είναι ςε ποςοςτό μικρότερο του 
0,5% (Μεφάλαιο 12, Μϊδικασ τροφίμων και ποτϊν). 

 Θα πρζπει να ελζγχεται θ ακεραιότθτα τθσ ςχάρασ και θ παρουςία ξζνων 
υλϊν ςε κάκε παρτίδα. 

Υε περίπτωςθ κάποιου προβλιματοσ κα πρζπει θ παρτίδα που είναι 
«μολυςμζνθ» να επιςτρζφεται. 

 
● Χθμικοί κίνδυνοι 

Ρι χθμικοί κίνδυνοι, περιλαμβάνουν τθν μόλυνςθ του προϊόντοσ με βαριά 
μζταλλα (από τον αγρό). 

Για τθν αποφυγι αυτϊν των κινδφνων κα πρζπει θ παραλαβι του προϊόντοσ 
να γίνεται μόνο από εγκεκριμζνουσ προμθκευτζσ, και με τθν παραλαβι κάκε 
παρτίδασ να παραλαμβάνεται μαηί και κάποιο πιςτοποιθτικό.  

Υε περίπτωςθ που το προϊόν είναι μολυςμζνο κα πρζπει θ παρτίδα να 
δεςμεφεται και να επιςτρζφεται. 
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ΥΦΑΔΙΡ: Ξεταφορά ςτα ςιλό 
 

● Φυςικοί κίνδυνοι 
Ρι φυςικοί κίνδυνοι ςε αυτό το ςτάδιο περιλαμβάνουν τθν επιμόλυνςθ του 

αραβόςιτου με μεταλλικά αντικείμενα από τα μζςα μεταφοράσ (όπωσ για 
παράδειγμα κοχλίασ μεταφοράσ – ρζντλερ). 

Για τθν αποφυγι αυτϊν των κινδφνων κα πρζπει ο εξοπλιςμόσ να ςυντθρείται 
ςε τακτά χρονικά διαςτιματα. Επίςθσ κα πρζπει να γίνεται οπτικόσ ζλεγχοσ. 

Υε περίπτωςθ που γίνει επιμόλυνςθ με μεταλλικά αντικείμενα κα πρζπει να 
δεςμευτεί θ παρτίδα, και το προςωπικό ςυντιρθςθσ του μθχανολογικοφ 
εξοπλιςμοφ να επανεκπαιδευτεί. 

 
ΥΦΑΔΙΡ: Αποκικευςθ αραβόςιτου 

● Ξικροβιολογικοί κίνδυνοι 
Υε αυτό το ςτάδιο υπάρχει κίνδυνοσ ςτθν παρτίδα να αναπτυχκοφν μφκθτεσ, 

ωσ αποτζλεςμα τθσ κακισ ςυντιρθςθσ κατά τθν αποκικευςθ. Επίςθσ λόγω υψθλισ 
κερμοκραςίασ υπάρχει ο κίνδυνοσ να δθμιουργθκοφν μυκοτοξίνεσ. 

Για τθν αποφυγι των μικροβιολογικϊν κινδφνων κα πρζπει να ελζγχεται θ 
κερμοκραςία αποκικευςθσ, θ υγραςία και ο αεριςμόσ (αν απαιτείται αεριςμόσ). 

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει  να δεςμευτεί το προϊόν και πικανά να 
απορριφκεί. Υε περίπτωςθ που θ μόλυνςθ δεν είναι τόςο ςοβαρι κα πρζπει το 
προϊόν που βρίςκεται κοντά ςτα όρια που υποδεικνφονται από τον ΕΦΕΦ, να 
μεταποιθκεί άμεςα. 

 
● Φυςικοί κίνδυνοι 

Ρι φυςικοί κίνδυνοι ςε αυτό το ςτάδιο, περιλαμβάνουν τθν μόλυνςθ του 
προϊόντοσ από ξζνεσ ουςίεσ ι φλεσ, που μπορεί να προζρχονται από ακάκαρτουσ 
αποκθκευτικοφσ χϊρουσ. 

Για το λόγω αυτό κα πρζπει να γίνονται τακτικζσ απολυμάνςεισ των 
αποκθκευτικϊν χϊρων πριν από κάκε χριςθ, και το προςωπικό κα πρζπει να είναι 
άριςτα εκπαιδευμζνο. Ρ οπτικόσ ζλεγχοσ είναι επίςθσ απαραίτθτοσ. 

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει να γίνονται επιςθμάνςεισ για 
προςεκτικότερο κακαριςμό του προϊόντοσ ι μεγαλφτερθ προςοχι κατά τον 
κακαριςμό. 

 
● Χθμικοί κίνδυνοι 

Ρι χθμικοί κίνδυνοι περιλαμβάνουν κατάλοιπα από εντομοκτόνα κατά τθ 
διαδικαςία τθσ απεντόμωςθσ. 

Για τθν αποφυγι τθσ μόλυνςθσ κα πρζπει να τθρείται θ ςωςτι δοςολογία και 
ο χρόνοσ απεντόμωςθσ. Θα πρζπει να ελζγχεται θ απεντόμωςθ – εντομοκτονία. 

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει να δεςμεφεται και να απορρίπτεται θ 
ςυγκεκριμζνθ παρτίδα. 
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ΥΦΑΔΙΡ: Ξεταφορά ςτα κακαριςτιρια 
● Φυςικοί κίνδυνοι 

Ρι φυςικοί κίνδυνοι περιλαμβάνουν τθν επιμόλυνςθ του αραβόςιτου με 
μεταλλικά αντικείμενα από τα μζςα μεταφοράσ (όπωσ για παράδειγμα κοχλίασ 
μεταφοράσ – ρζντλερ).  

Για αποφυγι τθσ επιμόλυνςθσ κα πρζπει να ςυντθρείται ςωςτά ο 
μθχανολογικόσ εξοπλιςμόσ. Ρ οπτικόσ ζλεγχοσ είναι απαραίτθτοσ. Υε περίπτωςθ 
που δεν αποφευχκεί ο κίνδυνοσ επιμόλυνςθσ, κα πρζπει να επιςθμανκεί θ παρτίδα 
που ζχει μολυνκεί και να γίνει προςεκτικότεροσ κακαριςμόσ. 

 
ΥΦΑΔΙΡ: Μακαριςμόσ αραβόςιτου 

● Ξικροβιολογικοί κίνδυνοι 
Ρι μικροβιολογικοί κίνδυνοι περιλαμβάνουν τθν επιμόλυνςθ του αραβόςιτου 

με μικροοργανιςμοφσ από ζντομα και τρωκτικά, λόγω ανεπαρκοφσ μυοκτονίασ – 
απεντόμωςθσ. 

Σρολθπτικά κα πρζπει να γίνεται ςωςτι απεντόμωςθ – μυοκτονία, ςωςτόσ 
κακαριςμόσ και απολφμανςθ και το προςωπικό να είναι άριςτα εκπαιδευμζνο. 

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει θ παρτίδα να δεςμεφεται και να 
απορρίπτεται. 

 
● Φυςικό κίνδυνοι 

Σεριλαμβάνουν επιμόλυνςθ του αραβόςιτου με μεταλλικά αντικείμενα από 
τα μθχανιματα κακαριςμοφ. Για αποφυγι τθσ επιμόλυνςθσ κα πρζπει να 
ςυντθρείται ςωςτά ο μθχανολογικόσ εξοπλιςμόσ. Ρ οπτικόσ ζλεγχοσ είναι 
απαραίτθτοσ. Υε περίπτωςθ που δεν αποφευχκεί ο κίνδυνοσ επιμόλυνςθσ, κα 
πρζπει να επιςθμανκεί θ παρτίδα που ζχει μολυνκεί και να γίνει προςεκτικότεροσ 
κακαριςμόσ. 

 
ΥΦΑΔΙΡ: Οερό εμβάπτιςθσ (εμβάπτιςθ) 

● Ξικροβιολογικοί κίνδυνοι 
Επιμόλυνςθ του αραβόςιτου με μικροοργανιςμοφσ από το νερό. 
Υαν προλθπτικά μζτρα αναφζρονται  θ χρθςιμοποίθςθ πόςιμου νεροφ ι 

νεροφ το οποίο να πλθροί τισ προδιαγραφζσ του πόςιμου. Επίςθσ, αν κρίνεται 
απαραίτθτο κα πρζπει το νερό να χλωριϊνεται ( Υφμφωνα με τθν 98/83/ΕΜ για 
ποιότθτα νεροφ ανκρϊπινθσ κατανάλωςθσ. 

Για αυτό τον λόγω κα πρζπει να γίνεται ζλεγχοσ του πόςιμου νεροφ και 
ζλεγχοσ τθσ χλωρίωςθσ. 

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει το προϊόν να δεςμεφεται και να 
απορρίπτεται. Φζλοσ ςτο χρθςιμοποιοφμενο νερό κα πρζπει να επαναλθφκεί θ 
χλωρίωςθ (εάν χρθςιμοποιείται χλωριωμζνο νερό). 

 
● Χθμικοί κίνδυνοι 

Σεριλαμβάνουν τθν επιμόλυνςθ του αραβόςιτου με χθμικζσ ουςίεσ του 
νεροφ. Για τθν αποφυγι τθσ χθμικισ μόλυνςθσ κα πρζπει να χρθςιμοποιείται 
πόςιμο ι χλωριωμζνο νερό. Θ χριςθ του νεροφ κα πρζπει να είναι εντόσ 
προδιαγραφϊν και να ελζγχεται ςε τακτά χρονικά διαςτιματα. 
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ΥΦΑΔΙΡ: Σαραμονι ςε ςιλό 
 

● Φυςικοί κίνδυνοι 
Επιμόλυνςθ με ξζνεσ φλεσ όπωσ είναι ξφλα ι πζτρεσ, από ακάκαρτα ςιλό. 
Υαν μζτρο πρόλθψθσ κα πρζπει να κακαρίηονται καλά τα ςιλό και το 

προςωπικό να είναι ςωςτά εκπαιδευμζνο. Επίςθσ κα πρζπει να γίνεται οπτικόσ 
ζλεγχοσ. 

Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει θ παρτίδα να δεςμεφεται και να 
επανακακαρίηεται. 

 
ΥΦΑΔΙΡ: Ξεταφορά προσ άλεςθ  
 

● Φυςικοί κίνδυνοι 
Επιμόλυνςθ του προϊόντοσ από μεταλλικά αντικείμενα. Για αποφυγι τθσ 

επιμόλυνςθσ κα πρζπει να ςυντθρείται ςωςτά ο μθχανολογικόσ εξοπλιςμόσ. Ρ 
οπτικόσ ζλεγχοσ είναι απαραίτθτοσ. Υε περίπτωςθ που δεν αποφευχκεί ο κίνδυνοσ 
επιμόλυνςθσ, κα πρζπει να επιςθμανκεί θ παρτίδα που ζχει μολυνκεί και να γίνει 
προςεκτικότεροσ κακαριςμόσ. 

 
ΥΦΑΔΙΡ: Άλεςθ – Μοςκίνιςμα 

● Φυςικοί κίνδυνοι 
Επιμόλυνςθ από μεταλλικά αντικείμενα των αλεςτικϊν μθχανϊν και πλαςτικά 

κομμάτια των κοςκίνων (πλανςίςτερ). Για αποφυγι τθσ επιμόλυνςθσ κα πρζπει να 
ςυντθρείται ςωςτά ο μθχανολογικόσ εξοπλιςμόσ και τα πλανίςτερ. Ρ οπτικόσ 
ζλεγχοσ είναι απαραίτθτοσ. Υε περίπτωςθ που δεν αποφευχκεί ο κίνδυνοσ 
επιμόλυνςθσ, κα πρζπει να επιςθμανκεί θ παρτίδα που ζχει μολυνκεί και να γίνει 
προςεκτικότεροσ κακαριςμόσ. Επίςθσ κα πρζπει να γίνει επανακοςκίνθςθ. 

 
ΥΦΑΔΙΡ: Χλικά ςυςκευαςίασ 
Χθμικοί κίνδυνοι 
Ρι χθμικοί κίνδυνοι ςε αυτό το ςτάδιο, αναφζρονται ςτθν παραλαβι υλικϊν 

ςυςκευαςίασ τα οποία μπορεί να είναι ακατάλλθλα για τρόφιμα. 
Υαν προλθπτικά μζτρα αναφζρονται, θ παραλαβι από ςυγκεκριμζνουσ 

προμθκευτζσ αλλά και θ παραλαβι πιςτοποιθτικοφ ςφμφωνα με τισ προδιαγραφζσ. 
Υε περίπτωςθ μόλυνςθσ κα πρζπει να δεςμευτεί και να απομακρυνκεί θ 

παρτίδα. 
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΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ 

Φο καλαμπόκι ι αραβόςιτοσ ( Zea mays) είναι ςιτθρό τθσ οικογζνειασ 
των Σοοειδϊν (Poaceae) ι Αγρωςτωδϊν (Gramineae). Αποτελεί ςθμαντικι πθγι 
τροφισ για μεγάλο μζροσ του παγκόςμιου πλθκυςμοφ. Φο 2008, παραςκευάςτθκαν 
πάνω από 750 εκατομμφρια τόνοι με τισ Θνωμζνεσ Σολιτείεσ, τθν Ευρωπαϊκι 
Ζνωςθ, τθν Μίνα, τθ Βραηιλία, το Ξεξικό και τθν Ινδία να είναι οι κορυφαίοι 
προμθκευτζσ παγκοςμίωσ (USDA / FAS 2008). Θ ςθμαντικότθτά τθσ ωσ καλλιζργεια 
οφείλεται τόςο ςτο γεγονόσ ότι αποτελεί πθγι τροφισ για τουσ ανκρϊπουσ αλλά 
και για τα ηϊα. Χπολογίηεται ότι αντιπροςωπεφει το 15% τθσ παγκόςμιασ πρωτεΐνθσ 
και το 20% των παγκόςμιων κερμίδων και αποτελεί διατροφικι βάςθ για 
περιςςότερουσ από 200 εκατομμφρια ανκρϊπουσ. 

Ρ αραβόςιτοσ περιζχει περίπου 72% άμυλο, 10% πρωτεΐνθ και 4% λιπίδια 
(Inglett 1970), παρζχοντασ ενεργειακι πυκνότθτα περίπου 365 kcal / 100 g 

Είναι πολφ ευεργετικό για τθν ανκρϊπινθ υγεία, κακϊσ: 1) Σροςτατεφει τθν 
καρδιά και κακαρίηει το πεπτικό ςφςτθμα: το καλαμπόκι είναι πθγι διαλυτϊν και 
αδιάλυτων φυτικϊν ινϊν, οι οποίεσ βοθκοφν ςτθν διόγκωςθ των τροφϊν και τθν 
αποφυγι τθσ δυςκοιλιότθτασ, κακαρίηουν το ζντερο, χαμθλϊνουν τα επίπεδα τθσ 
χολθςτερίνθσ ςτο αίμα. 2) Είναι αντικαρκινικό: το καλαμπόκι περιζχει βιτα-
κρυπτοξανκίνθ, μια καροτονοειδι ουςία με ιςχυρι αντιοξειδωτικι δράςθ που 
προςτατεφει από τον καρκίνο των πνευμόνων. 3) Σεριζχει λουτεΐνθ και ηεαξανκίνθ 
που προςτατεφουν από τον εκφυλιςμό τθσ ωχράσ κθλίδασ, τθσ κυριότερθσ αιτία 
απϊλειασ όραςθσ ςτουσ θλικιωμζνουσ. 4) Σρολαβαίνει τθν αναιμία: θ βιταμίνθ Β12 
και το φολικό οξφ προλαμβάνουν τθν αναιμία. 5) Μακαρίηει το πεπτικό ςφςτθμα. 6) 
Βοθκάει ςτθ μνιμθ: πλοφςιο ςε κειαμίνθ (Β1) ,το καλαμπόκι βοθκά ςτθ καλι 
λειτουργία τθσ μνιμθσ και πικανόν ςτθ μείωςθ τθσ εμφάνιςθσ τθσ νόςου 
Αλτςχάιμερ. 7) Είναι καλό για το δζρμα: το λίποσ του καλαμποκιοφ είναι πλοφςιο ςε 
λινολεϊκό οξφ που βοθκά ςτθν καλι επιδερμίδα. 

Φο καλαμπόκι κατατάςςεται ςε 7 τφπουσ, ανάλογα με τα χαρακτθριςτικά των 
ςπόρων του ςε : ςκλθρό, οδοντωτό, αλευρϊδεσ, ςακχαρϊδεσ, κθρϊδεσ, μικρό και 
«ντυμζνο». 1)  Ρ αλευρϊδθσ τφποσ χρθςιμοποιείται για τθν παραςκευι κυρίωσ 
αλευριοφ, οι δε κόκκοι του αποτελοφν μία αμυλϊδθ μάηα. 2) Ρ κθρϊδθσ τφποσ ζχει 
κόκκινθ απόχρωςθ και χρθςιμοποιείται ςτθ βιομθχανικι παραγωγι ςυγκολλθτικϊν 
ουςιϊν. 3) Ρ ντυμζνοσ τφποσ είναι χαμθλισ ποιότθτασ και χρθςιμοποιείται ωσ 
ηωοτροφι. 4) Ρ ςακχαρϊδθσ τφποσ ζχει ςπόρια με γλυκιά νόςτιμθ γεφςθ, 
ςυρρικνωμζνα ενϊ το ςάκχαρο του φυτοφ δεν μετατρζπεται ςε άμυλο όπωσ 
ςυμβαίνει με τουσ άλλουσ τφπουσ. Ρι κόκκοι του τρϊγονται απευκείασ. 5) Υτον 
οδοντωτό τφπο τα ςπόρια είναι ςυρρικνωμζνα ςτθν κορυφι. 6) Υτο ςκλθρό 
καλαμπόκι το εξωτερικό περίβλθμα του κόκκου εμποδίηει τθ ςυρρίκνωςι του αφοφ 
δθμιουργεί ζνα πζπλο ςκλθροφ φλοιοφ. Ρ ςυγκεκριμζνοσ τφποσ προτιμάται ςτθν 
κονςερβοποιία. 7) Φζλοσ, ο μικρόσ τφποσ χαρακτθρίηεται από ςπόρουσ μικροφσ και 
πολφ ςκλθροφσ. ΢ταν κερμανκοφν, διαςτζλλονται και ςκάνε, παράγοντασ το γνωςτό 
ποπ κορν. 

Χπάρχουν δφο βαςικζσ κατθγορίεσ βιομθχανικισ επεξεργαςίασ που 
χρθςιμοποιοφνται για τον μεταςχθματιςμό του αραβοςίτου ςε προϊόντα που 
προορίηονται για ανκρϊπινθ κατανάλωςθ. Είναι γνωςτά ωσ ξθρι και υγρι άλεςθ 

https://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%A3%CE%B9%CF%84%CE%B7%CF%81%CF%8C&action=edit&redlink=1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A0%CE%BF%CE%BF%CE%B5%CE%B9%CE%B4%CE%AE
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%B3%CF%81%CF%89%CF%83%CF%84%CF%8E%CE%B4%CE%B7
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Ματά τθ διαδικαςία υγρισ άλεςθσ, ο αραβόςιτοσ διαχωρίηεται ςε κλάςεισ 
ςχετικά αμιγοφσ χθμικισ ςφνκεςθσ αμφλου, πρωτεΐνθσ, ελαίου και ινϊν. Φα 
προϊόντα και τα ςυνεργατικά προϊόντα που λαμβάνονται από τθν υγρι άλεςθ η ν π  

αξ αβ ν ζί η ν π  δ ε λ  χρθςιμοποιοφνται ςυνικωσ από τον καταναλωτι και ςυχνά 
απαιτοφν περαιτζρω βιομθχανικι επεξεργαςία πριν από τθν κατανάλωςθ. 

Θ ξθρι άλεςθ περιλαμβάνει μείωςθ μεγζκουσ ςωματιδίων κακαροφ ολικοφ 
αραβοςίτου με ι χωρίσ διαχωριςμό διαλογισ, που ςυγκρατεί το ςφνολο ι μζροσ του 
αρχικοφ φφτρου και των ινϊν αραβοςίτου.  

Γενικά, τα προϊόντα καλαμποκιοφ, απαιτοφν πρόςκετθ επεξεργαςία πριν από 
τθν κατανάλωςθ. Αυτά τα ςτάδια επεξεργαςίασ μποροφν να πραγματοποιθκοφν 
βιομθχανικά ςε μεγάλθ κλίμακα, τοπικά ςε επεξεργαςτι μικρισ κλίμακασ ι ςτο 
ςπίτι. Ρι διεργαςίεσ επεξεργαςίασ μπορεί να περιλαμβάνουν κερμικι κατεργαςία, 
βραςμό, ξιρανςθ, τθγάνιςμα, ψιςιμο, και μποροφν να επθρεάςουν τα κρεπτικά 
χαρακτθριςτικά του τελικοφ προϊόντοσ. 

Ζνασ δεφτεροσ τφποσ βιομθχανικισ επεξεργαςίασ ξθροφ αραβοςίτου είναι θ 
κατεργαςία με αλκάλια ι θ ντιξαμοποίθςθ(nixtamalization), ςτθν οποία ολόκλθροσ 
ο αραβόςιτοσ μαγειρεφεται με περίςςεια νεροφ επεξεργαςμζνο με οξείδιο του 
αςβεςτίου. Ρ πυρινασ του αραβοςίτου μπορεί να είναι αλεςμζνοσ, ολόκλθροσ, 
κλαςματοποιθμζνοσ ι να ζχουν προςτεκεί και άλλα ςυςτατικά του καλαμποκιοφ. 

Φο καλαμπόκι αποτελείται από πολλά μζρθ , αυτά είναι: οι φλοιοί, τα διαλυτά, 
οι πρωτεΐνεσ , το ζμβρυο και το άμυλο,  

Από τουσ φλοιοφσ με τθν διαδικαςία τθσ ξιρανςθσ παράγεται θ ηωοτροφι.  
Φα διαλυτά επεξεργάηονται με τθν μζκοδο 1) τθσ ςυμπφκνωςθσ και 2) του 

ραφιναρίςματοσ. Από τθ ςυμπφκνωςθ παράγονται τα αντιβιοτικά και οι ηωοτροφζσ. 
Φο ραφινάριςμα ςυντελεί ςτθν κατεργαςία των εμβρφων και ςτθν παράγωγι 
φαρμακευτικϊν προϊόντων.  

Ρι πρωτεΐνεσ επεξεργάηονται με τθν μζκοδο 1) τθσ ξιρανςθσ και 2) τθσ 
χθμικισ κατεργαςίασ. Από τθ ξιρανςθ παράγονται οι ηωοτροφζσ. Από τθν χθμικι 
κατεργαςία προζρχεται θ ηεϊνθ από τθν οποία παράγονται: φαρμακευτικά 
προϊόντα, βερνίκια και τεχνθτζσ υφαντικζσ φλεσ. 

Από το ζμβρυο με τθν μζκοδο 1) τθσ ξιρανςθσ παράγεται θ αραβοςιτόπιτα 
που χρθςιμεφει για ηωοτροφι, και 2) με τθν μζκοδο τθσ εκχφλιςθσ παράγεται το 
αραβοςιτζλαιο το οποίο χρθςιμεφει: α) ςτθ ςαπωνοποιία , β) με χθμικι κατεργαςία 
για να παραχκοφν οι βιταμίνεσ Ε και F γ) με το ραφινάριςμα για να παραχκεί το 
επιτραπζηιο ζλαιο και θ μαργαρίνθ. 

 Φο κυριότερο μζροσ του καλαμποκιοφ είναι το άμυλο που επεξεργάηεται με 
ποικίλουσ τρόπουs. Ρι επεξεργαςίεσ του άμυλου του καλαμποκιοφ είναι: 1) θ 
ξιρανςθ θ οποία παράγει το βιομθχανικό άμυλο. Φο βιομθχανικό άμυλο χρθςιμεφει 
ςαν υφαντικι φλθ ακόμα και για χάρτεσ, χαρτόνια και κόλλεσ. 2) Ξε τθν πλφςθ, ςτθ 
ςυνζχεια με το ραφινάριςμα και τζλοσ με τθν ξιρανςθ παράγεται το άμυλο 
τροφίμων. Φο άμυλο τροφίμων χρθςιμεφει ςτα προϊόντα ηαχαροπλαςτικισ, ςτα 
μπιςκότα, ςτθ ηυκοποιία και τζλοσ ςτθν αλλαντοποιία. 3) Θ χθμικι κατεργαςία 
παράγει το διαφοροποιθμζνο άμυλο. Φο διαφοροποιθμζνο άμυλο χρθςιμεφει ςτισ 
υφαντικζσ φλεσ, ςτουσ χάρτεσ, ςτα χαρτόνια και ςτισ κόλλεσ. 4) Θ ειδικι ξιρανςθ 
παράγει το προηελατινοποιθμζνο άμυλο. Φο προηελατινοποιθμζνο άμυλο 
χρθςιμεφει ςτα χυτιρια, ςτισ ηωοτροφζσ ςτουσ χάρτεσ και ςτα χαρτόνια. 5) Θ ειδικι 
κατεργαςία παράγει το άμυλο κολλαρίςματοσ. Φο άμυλο κολλαρίςματοσ χρθςιμεφει 
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για τθν παραγωγι προϊόντων κολλαρίςματοσ. 6) Θ φρφξθ παράγει τισ δεξτρίνεσ που 
χρθςιμεφουν για τουσ χάρτεσ, τα χαρτόνια, τισ κόλλεσ, ςτα χυτιρια και ςτθν 
υφαντουργία. Ξετά τθν φρφξθ ακολουκοφν οι εξισ αλλθλζνδετεσ διαδικαςίεσ: α) το 
κολλάριςμα, κακαριςμόσ, θ εξάτμιςθ, β) θ κρυςτάλλωςθ γ) ανακρυςτάλλωςθ και 
φυγοκζντρθςθ. 

Φο κολλάριςμα, ο κακαριςμόσ και θ εξάτμιςθ παράγουν τον πολτό τθσ 
γλυκόηθσ που χρθςιμοποιείται ςτθν ηαχαροπλαςτικι, ςτθ ηυκοποιία, και ςτθν 
μπιςκοτοποιία. Ψςτερα από αυτζσ τισ διαδικαςίεσ ακολουκεί θ κρυςτάλλωςθ από 
τθν οποία παράγεται θ άμορφοσ γλυκόηθ που χρθςιμοποιείται ςτθν μπιςκοτοποιία , 
ςτθ ηυκοποιία, ςτθν ηαχαροπλαςτικι και ςτθν παραγωγι αντιβιοτικϊν. Αφοφ 
ολοκλθρωκεί θ διαδικαςία τθσ κρυςτάλλωςθσ ακολουκεί θ φυγοκζντρθςθ από τθν 
οποία παράγεται θ κρυςταλλικι γλυκόηθ που χρθςιμεφει ςτθν ηαχαροπλαςτικι, ςε 
χθμικά προϊόντα, ςε φαρμακευτικά προϊόντα, ακόμα και ςε ηωοτροφζσ. Ξε το 
τελευταίο πλζον ςτάδιο των διαδικαςιϊν που μπορεί να υποςτεί το καλαμπόκι, τθν 
ανακρυςτάλλωςθ και τθν φυγοκζντρθςθ παράγεται θ δεξτρόηθ που χρθςιμεφει ςτθν 
αναλυτικι χθμεία και ςτθν παραγωγι ειδικϊν προϊόντων. 

Ρι επεξεργαςίεσ που αςκοφνται ζχουν ςαν ςτόχο τθν παραγωγι αμφλων 
αραβοςίτου, ςιροπιοφ γλυκόηθσ και ιςογλυκόηθσ κακϊσ και τα υποπροϊόντα: 
κτθνοτροφικι γλουτζνθ, γλουτζνθ αραβόςιτου και τθν πρϊτθ φλθ για εξαγωγι 
αραβοςιτζλαιου που είναι το φφτρο αραβοςίτου. 

 Ρι επεξεργαςία που αςκοφν ςτο καλαμπόκι είναι: 1) θ διαβροχι, 2) θ άλεςθ, 
και 3) ο διαχωριςμόσ. 1)Ματά τον διαχωριςμό απομονϊνονται οι φλοιοί, το φφτρο, 
οι πρωτεΐνεσ και το άμυλο. Από τθ ςτιγμι που το καλαμπόκι φκάνει ςτισ 
βιομθχανίεσ αποκθκεφεται ςε όξινο περιβάλλον για να διακοπεί θ βλάςτθςθ και να 
διογκωκεί ο ςπόροσ. 2)Υτθ ςυνζχεια αλζκεται ςε ειδικοφσ μφλουσ. Φο κυριότερο 
μζροσ του καλαμποκιοφ, όπωσ αναφζρκθκε παραπάνω το άμυλο, το οποίο 
παραλαμβάνεται είτε ςτεγνό, είτε υδρολφεται και παράγεται το ςιρόπι γλυκόηθσ ι θ 
υδρογλυκόηθ. Φα άμυλα χρθςιμεφουν για τθν διατροφι. Φα παραλαμβάνουν 
μεγάλεσ βιομθχανίεσ (π.χ ΓΙΩΦΘΥ,NESTLE,κτλ.) ςαν πρϊτθ φλθ για να παραχκοφν 
παιδικζσ τροφζσ, κρζμεσ κορν Φλάουρ, και κορν φλζικσ. 

Φα άμυλα του καλαμποκιοφ χρθςιμεφουν και ςε διάφορουσ κλάδουσ, όπωσ 
χαρτοβιομθχανία, υφαντουργία και αλλά, ςαν πρϊτθ φλθ. Φο ςιρόπι τθσ γλυκόηθσ 
βελτιϊνει τισ ιδιότθτεσ ηαχαρωδϊν προϊόντων.  

Θ ιςογλυκόηθ είναι ςιρόπι φρουκτόηθσ και αντικακιςτά τθ ηάχαρθ γιατί ζχει 
καλφτερεσ ιδιότθτεσ και είναι πιο υγιεινι. Φθν χρθςιμοποιοφν οι ποτοποιίεσ και 
παραςκευαςτζσ αναψυκτικϊν. Θ γλουτζνθ παράγεται ςε μικρζσ ποςότθτεσ και 
απευκφνεται ςτθν κτθνοτροφία και ςαν πρϊτθ φλθ για αλλά προϊόντα. Θ 
περιεκτικότθτα τθσ γλουτζνθσ είναι 60% πρωτεΐνεσ και το υπόλοιπο 40% περιζχει 
πολυςφνκεςθ αμινοξζων και β καροτζνιο. 

 Φζλοσ το φφτρο που είναι θ πρϊτθ φλθ για τθν παραγωγι αραβοςιτελαίου 
αντιςτοιχεί ςτο 5-6% του κόκκου του καλαμποκιοφ και περιζχει 50% λάδι. 

Φα προϊόντα τα οποία προορίηονται για κατανάλωςθ, κα πρζπει να πλθροφν 
κάποιεσ προχποκζςεισ για τθν αςφάλεια των καταναλωτϊν. Υε κάκε ςτάδιο τθσ 
παραγωγικισ διαδικαςίασ υπάρχει τόςο ο κίνδυνοσ μόλυνςθσ του προϊόντοσ, όςο 
και ο φόβοσ τθσ μείωςθσ τθσ παραγωγισ, λόγω επιμζρουσ προβλθμάτων.  

Ρι κίνδυνοι  μπορεί να είναι φυςικοί (όπωσ για παράδειγμα να μολυνκεί το 
προϊόν με κάποιο εξάρτθμα από τα μθχανιματα), μικροβιολογικοί (όπωσ για 
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παράδειγμα μόλυνςθ με μικροοργανιςμοφσ), και χθμικοί (μόλυνςθ με χθμικζσ 
ουςίεσ).  

Γι αυτό το λόγο κα πρζπει κατά τθ διάρκεια τθσ διαδικαςίασ μεταποίθςθσ του 
καλαμποκιοφ, να εντοπιςτοφν τα κρίςιμα ςθμεία επικινδυνότθτασ και να 
ακολουκθκοφν κάποια προλθπτικά μζτρα. Θα πρζπει να γίνει κακοριςμόσ των 
κρίςιμων ορίων για κάκε κρίςιμο ςθμείο ελζγχου, να υπάρχουν ςυςτιματα 
παρακολοφκθςθσ για κάκε κρίςιμο ςθμείο ελζγχου, να γίνει κακοριςμόσ 
διορκωτικϊν ενεργειϊν και κακοριςμόσ διαδικαςιϊν επαλικευςθσ, κακϊσ να γίνει 
και κακοριςμόσ διαδικαςιϊν καταγραφισ και αρχειοκζτθςθσ του ςυςτιματοσ 
HACCP. 

Φζλοσ ςε περίπτωςθ μόλυνςθσ, κα πρζπει  το προϊόν να δεςμεφεται και 
ανάλογα με τθν μόλυνςθ, να ακολουκείται θ αντίςτοιχθ διαδικαςία αντιμετϊπιςθσ. 

Για πιο αναλυτικι ζρευνα, καλό κα ιταν να γίνει επίςκεψθ ςε εργοςτάςια τα 
οποία μεταποιοφν το καλαμπόκι, και φςτερα από παρακολοφκθςθ των διαδικαςιϊν 
παραγωγισ, να ςθμειωκοφν τα προβλιματα που μπορεί να αντιμετωπίηουν αυτά τα 
εργοςτάςια, τα εντοπιςτοφν τα κρίςιμα ςθμεία επικινδυνότθτασ, και να προτακοφν 
λφςεισ πάνω ςε ςυγκεκριμζνεσ καταςτάςεισ που μπορεί να προκφψουν κατά τθ 
διαδικαςία μεταποίθςθσ. 
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Διατροφικι αξία, ιδιότθτεσ και οφζλθ για τθν υγεία, Θμνια 13/5/2017 

http://www.spiritus-temporis.com/corn-flakes/  «Corn Flakes». Ανακτικθκε ςτισ 

May 31, 2009. 
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https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=

/56d96848eDEi/56d96848uHnM.ppt, Μονςερβοποίθςθ και κρεπτικι αξία τροφίμων 

 

 

 ΠΑΡΑΡΣΖΜΑ 

Κανονιςμόσ 1881 / 2006 για μζγιςτα επιτρεπτά επίπεδα για οριςμζνεσ ουςίεσ οι 
οποίεσ επιμολφνουν τα τρόφιμα 
 

 
ΜΥΚΟΤΟΞΙΝΕΣ 

Μέγιστα επιτρεπτά 
επίπεδα (μg/kg) 

 

 
Αφλατοξίνες 

 

Β1 

Άθροισμα 
των  

αφλατοξινώ
ν Β1, Β2, G1 

και G2 

 

Μ1 

Όλα τα δημητριακά και όλα τα προϊόντα που παράγονται από 

δημητριακά, συμπεριλαμβανομένων των μεταποιημένων προϊόντων 

με βάση τα δημητριακά, εξαιρουμένων του αραβόσιτου που 

υφίσταται κατεργασία διαλογής ή άλλη φυσική κατεργασία πριν από 

την κατανάλωση από τον άνθρωπο ή τη χρήση ως συστατικό σε 

τρόφιμα, των μεταποιημένων τροφίμων με βάση τα δημητριακά και 

παιδικών τροφών για βρέφη και μικρά παιδιά και των διαιτητικών 

τροφίμων για ειδικούς ιατρικούς σκοπούς που προορίζονται ειδικά 

για βρέφη. 

 
 
 

2,0 

 
 
 

4,0 

 
 
 

- 

Ωχρατοξίνη Α  

https://el.wikipedia.org/
http://www.spiritus-temporis.com/corn-flakes/
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD_%CF%86%CE%BB%CE%AD%CE%B9%CE%BA%CF%82#cite_ref-patent_2-1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD_%CF%86%CE%BB%CE%AD%CE%B9%CE%BA%CF%82#cite_ref-patent_2-1
http://www.google.com/patents?vid=558393
https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=/56d96848eDEi/56d96848uHnM.ppt
https://eclass.teicrete.gr/modules/document/index.php?course=YD213&download=/56d96848eDEi/56d96848uHnM.ppt
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Όλα τα προϊόντα που παράγονται από μη μεταποιημένα, 

συμπεριλαμβανόμενων των μεταποιημένων προϊόντων με βάση τα 

δημητριακά και των δημητριακών που προορίζονται για άμεση 

κατανάλωση από τον άνθρωπο, εξαιρουμένων των μεταποιημένων 

τροφίμων με βάση τα δημητριακά και παιδικών τροφών για βρέφη 

και παιδιά και διαιτητικών τροφίμων για ειδικούς ιατρικούς σκοπούς 

που προορίζονται ειδικά για βρέφη. 

 
 

3,0 

Δεσοξυνιβαλενόλη  

Δημητριακά που προορίζονται για άμεση κατανάλωση από τον 
άνθρωπο, άλευρα δημητριακών (συμπεριλαμβανομένων του αλεύρου 
αραβοσίτου, του σιμιγδαλιού αραβοσίτου και του χονδραλεσμένου 
αραβοσίτου), πίτουρα ως τελικό προϊόν που διατίθεται στην αγορά με 
άμεση κατανάλωση από τον άνθρωπο και φύτρα, εξαιρουμένων των 
μεταποιημένων τροφίμων με βάση τα δημητριακά και παιδικές 
τροφές 
για βρέφη και μικρά παιδιά. 

 
 

750 

Ζεαραλενόνη  

Δημητριακά που προορίζονται για άμεση κατανάλωση από τον 

άνθρωπο, αλεύρι δημητριακών, πίτουρα ως τελικό προϊόν που 

διατίθεται στην αγορά για άμεση κατανάλωση από τον άνθρωπο και 

φύτρα, εξαιρουμένων του αραβοσίτου που προορίζεται για άμεση 

κατανάλωση από τον άνθρωπο, του αλευριού αραβοσίτου, του 

σιμιγδαλιού αραβοσίτου, του χονδραλεσμένου αραβοσίτου, των 

φύτρων αραβοσίτου και του ραφιναρισμένου αραβοσιτέλαιου και των 

μεταποιημένων τροφίμων με βάση τα δημητριακά και παιδικών 

τροφών για βρέφη και μικρά παιδιά. 
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ΜΕΣΑΛΛΑ 

Μζγιςτα επιτρεπτά 
επίπεδα 

(mg/kg νωποφ 
προϊόντοσ) 

 
Κάδμιο 

 

Σίτουρα, φφτρα, ςίτοσ και ρφηι 0,20 

 

 
2. Κώδικασ Σροφίμων και Ποτών, Κεφάλαιο ΧΙΙ, για δημητριακά και προϊόντα τουσ 

● Άρκρο 100 

Σαράγραφοσ 7 

 

Φο ποςοςτό των γαιωδϊν προςμίξεων και εν γζνει αδρανϊν υλικϊν, οίον ξυλάρια, άχυρα, φφλλα κ.λπ. εν τοισ 
δθμθτριακοφσ, δεν επιτρζπεται να είναι ανϊτερων του 0,5%. 
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Σαράγραφοσ 8 
 

Θ υγραςία και αι πτθτικαί εισ 105οC ουςίαι των προςφερομζνων εισ τθν κατανάλωςιν δθμθτριακϊν, 
εξαιρζςει τθσ ορφηθσ, δζον να μθ είναι ανωτζρα του 13,5%, επιτρεπομζνθσ επί του ποςοςτοφ αυτοφ ανοχισ 
κατά 0,5 μονάδα δια τθν περίοδον από 16θσ Υεπτεμβρίου μζχρι και τθσ 15θσ Ιουνίου του επομζνου ζτουσ, 
άλλωσ δζον ταφτα να δθλοφνται ωσ «θυξθμζνθσ υγραςίασ». 

● Άρκρο 106 

 

1. Επιτρζπεται θ παραγωγι αλεφρων τφπου 85%, τφπου 70%, τφπου 90%, κατθγορίασ Σ, 
κατθγορίασ Ξ και κατθγορίασ Μ. 

2. Δφναται να επιτραπεί θ παραγωγι αλεφρων και ετζρων τφπων ι κατθγοριϊν πλθν των ωσ άνω 

οριηομζνων δι’ αγορανομικϊν διατάξεων και μετά προθγοφμενον κακοριςμόν των ορίων των 
τφπων τοφτων υπό του Α.Χ.Υ. 

3. Επιτρζπεται θ κατοχι προσ εμπορίαν, θ πϊλθςθσ ωσ και θ προςφορά εν γζνει εισ τθν κατανάλωςιν 
των εκ τθσ αλλοδαπισ, κατόπιν ειδικισ άδειασ του Χπουργείου Εμπορίου, ειςαγομζνων ι εν τθ 
θμεδαπι παραςκευαηομζνων δι’ ειδικάσ ανάγκασ αλεφρων πολυτελείασ, κατόπιν εγκρίςεωσ τθσ 
ςυςτάςεϊσ των υπό του Α.Χ.Υ. 

4. Απαγορεφεται παρ’ οιουδιποτε θ παραγωγι, θ κατοχι προσ εμπορίαν, θ πϊλθςθσ ι θ προςφορά 

προσ πϊλθςιν αλεφρων μθ εγκεκριμζνων τφπων ι κατθγοριϊν. 

5. Σα άλευρα τφπου 70% εξ’ εγχωρίου ςίτου δζον να πλθροφν τουσ κάτωκι όρουσ: 

α) Χγραςία: κατ’ ανϊτατον όριον 13,5% 

β) Γλοιίνθ υγρά: τουλάχιςτον 26% 

Άλευρα ζχοντα γλοιίνθν τουλάχιςτον 20% κεωροφνται ανεκτϊσ κανονικά, εφ’ όςον θ γλοιίνθ 
δφναται να δικαιολογθκι ωσ εκ του ςίτου (εγχωρίου μαλακοφ), εξ ου παριχκθςαν. 

δ) Φζφρα: κατ’ ανϊτατον όριον 0,50% 

ε) Χπόλειμμα εισ τετραχλωράνκρακα κατ’ ανϊτατον όριον 0,015% 

ςτ) Δοκιμαςία κατά Peckar: ανταποκρινόμενθ εισ τον τφπον τοφτον 

η) Νιπαραί ουςίαι: κατ’ ανϊτατον όριον 1,10% 

 

6. Φα άλευρα τ. 70% εκ ςυναλζςεωσ ςίτου εγχωρίου και αλλοδαπισ εισ οιανδιποτε 
αναλογίαν δζον όπωσ μθ παρουςιάηωςι τζφραν ανωτζραν του 0,53%, τα δε εξ αμιγοφσ 
ςίτου αλλοδαπισ τζφραν 0,55% κατ’ ανϊτατον όριον. 
Θ γλοιίνθ των εξ αμιγοφσ ςίτου αλλοδαπισ αλεφρων δζον να είναι τουλάχιςτον 28%. Ματά 
τα λοιπά δζον όπωσ πλθροφνται οι όροι τθσ ωσ άνω παραγράφου 5. 
 

7. Φα άλευρα τφπου 85% δζον να πλθροφν τουσ κάτωκι όρουσ:  

α) Χγραςία: κατ’ ανϊτατον όριον 14% 

β) Γλοιίνθ υγρά: τουλάχιςτον 25% 

γ) Ρξφτθσ εισ κειικόν οξφ: κατ’ ανϊτατον όριον 0,130% 

δ) Φζφρα: κατϊτατον όριον 0,85% 

ανϊτατον όριον 0,90% 

ε) Σίτυρα: κατϊτατον όριον 4% 

ανϊτατον όριον 5% 

ςτ) Χπόλειμμα εισ τετραχλωράνκρακα κατ’ ανϊτατον όριον 0,030% 

η) Δοκιμαςία κατά Peckar: ανταποκρινόμενθ εισ τον τφπον τοφτον  
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θ) Νιπαραί ουςίαι: κατ’ ανϊτατον όριον 1,80% 

κ) Νεπτότθσ πιτφρων: κατ’ ανϊτατον όριον 2% 

Άλευρα τ.85% τα οποία παρουςιάηουν τζφραν κάτω του κακοριηομζνου κατωτάτου ορίου 
0,85%, δζον να χαρακτθρίηωνται ωσ κανονικά, εφ’ όςον το ποςοςτόν πιτφρων ευρίςκεται 
εντόσ των ορίων 4-5%. 
 
8) Δφναται να παράγονται άλευρα των εκάςτοτε επιτρεπομζνων τφπων ι κατθγοριϊν και 
επ’ αλεςτικϊ δικαιϊματι. Φα τοιαφτα άλευρα δζον να πλθροφν τουσ κάτωκι όρουσ: 
Άλευρα τ.85% 
Χγραςία 14,5% κατ’ ανϊτατον όριον 
Ρξφτθσ εισ κειικόν οξφ 0,13% κατ’ ανϊτατον όριον 
Σίτυρα 5,5% κατϊτ. – 8% ανϊτ. 
Φζφρα 0,90% κατϊτ. – 1% ανϊτ. 
Άλευρα τ.70% 
Χγραςία 14,50% κατ’ ανϊτατον όριον 
Ρξφτθσ εισ κειικόν οξφ 0,08% κατ’ ανϊτατον όριον 
Φζφρα κατ’ ανϊτατον όριον 0,70% 
εκ μαλακοφ και 0,75% 
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ΟΕΤΡ ΣΡΥΙΞΡ (ΣΑΤΑΞΕΦΤΡΙ ΜΑΙ ΣΑΤΑΞΕΦΤΙΜΕΥ ΦΙΞΕΥ) 

 

● Μϊδικασ Φροφίμων και Σοτϊν, Μεφάλαιο 15, Άρκρο 18. 
Ξικροβιολογικοί κίνδυνοι 

Παράμετροσ Παραμετρική τιμή (αριθμόσ/100 ml) 

Escherichia coli (E. coli) 0 

Εντερόκοκκοι 0 

 

Υε κ η θ έ ο  παξ άκ ε η ξ ν η  

Παπάμεηπορ Παπαμεηπικ 

ή ηιμή 

Μονάδα ΢ημειώζειρ 

Αθξπιακίδην 0,10 κg/l Σεκείσζε 1 

Αληηκόλην 5,0 κg/l  

Αξζεληθό 10 κg/l  

Βελδόιην 1,0 κg/l  

Βελδν-α-ππξέλην 0,010 κg/l  

Βόξην 1,0 mg/l  

Βξσκηθά 10 κg/l Σεκείσζε 2 

Κάδκην 5,0 κg/l  

Φξώκην 50 κg/l Σεκείσζε 3 

Φαιθόο 2,0 mg/l Σεκείσζε 3 

Κπαληνύρα 50 κg/l  

1,2-δηρισξναηζάλην 3,0 κg/l  

Δπηρισξπδξίλε 0,10 κg/l Σεκείσζε 1 

Φζνξηνύρα 1,5 mg/l  

Μόιπβδνο 10 κg/l Σεκεηώζεηο 3 θαη 4 

Υδξάξγπξνο 1,0 κg/l  

Νηθέιην 20 κg/l Σεκείσζε 3 

Νηηξηθά 50 mg/l Σεκείσζε 5 

Νηηξώδε 0,50 mg/l Σεκείσζε 5 

Παξαζηηνθηόλα 0,10 κg/l Σεκεηώζεηο 6 θαη 7 

Σύλνιν παξαζηηνθηόλσλ 0,50 κg/l Σεκεηώζεηο 6 θαη 8 

 

Πνιπθπθιηθνί αξσκαηηθνί 

πδξνγνλάλζξαθεο 

 

0,10 
 

κg/l 
Άζξνηζκα 

ζπγθεληξώζεσλ 

ζπγθεθξηκέλσλ ελώζεσλ 

ζεκείσζε 9 

Σειήλην 10 κg/l  

Τεηξαρισξναηζέλην θαη 

Τξηρισξαηζέλην 

 

10 
 

κg/l 
Άζξνηζκα 

ζπγθεληξώζεσλ 

ζπγθεθξηκέλσλ παξακέηξσλ 
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Οιηθά ηξηαινγνλνκεζάληα 100 κg/l Άζξνηζκα 

ζπγθεληξώζεσλ 

ζπγθεθξηκέλσλ ελώζεσλ 

ζεκείσζε 10 

Βηλπινρσξίδην 0,50 κg/l Σεκείσζε 1 

Δλ δ ε η θ η η θ έ ο  παξάκ ε η ξ ν η  

Παπάμεηπορ Παπαμεηπική ηιμή Μονάδα ΢ημειώζειρ 

Αξγίιην 200 κg/l  

Ακκώλην 0,50 mg/l  

Φισξηνύρα 250 mg/l Σεκείσζε 1 

Clostridium perfringens 

(ζπκπεξηιακβαλνκέλσλ 

ησλ ζπόξσλ) 

0 Αξηζκόο/100 ml Σεκείσζε 2 

Φξώκα Απνδεθηό γηα ηνπο 

θαηαλαισηέο θαη άλεπ 

αζπλήζνπο κεηαβνιήο 

  

Αγσγηκόηεηα 2500 κS cm
-1

ζηνπο 20°C Σεκείσζε 1 

Σπγθέληξσζε 

ηόλησλ πδξνγόλνπ 
≥ 6,5 και ≤ 9,5 Μνλάδεο pH Σεκεηώζεηο 1 θαη 3 

Σίδεξνο 200 κg/l  

Μαγγάλην 50 κg/l  

Οζκή Απνδεθηή ζηνπο 

θαηαλαισηέο θαη άλεπ 

αζπλήζνπο κεηαβνιήο 

  

Ομεηδσζηκόηεηα 5,0 mg/l O2 Σεκείσζε 4 

Θεηηθά 250 mg/l Σεκείσζε 1 

 

Νάηξην 200 mg/l  

Γεύζε Απνδεθηή ζηνπο 

θαηαλαισηέο θαη άλεπ 

αζπλήζνπο κεηαβνιήο 

  

Αξηζκόο απνηθηώλ 

22°C θαη 37°C 

Άλεπ αζπλήζνπο 

κεηαβνιήο 

  

Κνινβαθηεξηνεηδή 0 Αξηζκόο / 100ml Σεκείσζε 5 

Οιηθόο νξγαληθόο 

άλζξαθαο (TOC) 

άλεπ αζπλήζνπο 

κεηαβνιήο 

 Σεκείσζε 6 

Υπνιεηκκαηηθό ριώξην  mg/l Σεκείσζε 11 

Θνιόηεηα Απνδεθηή ζηνπο 

θαηαλαισηέο θαη άλεπ 

αζπλήζνπο κεηαβνιήο 

 Σεκείσζε 7 

 

ΡΑΓΙΔΝΔΡΓΔΙΑ 

Παπάμεηπορ Παπαμεηπική ηιμή Μονάδα ΢ημειώζειρ 

Τξίηην 100 Becquerel/l Σεκείσζε 8 
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Οιηθή ελδεηθηηθή δόζε 0,10 mSv/έηνο Σεκεηώζεηο 9 θαη 10 
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ΕΟΦΡΞΑ 
Φα ζντομα επιμολφνουν και προκαλοφν βλάβθ ςτα αποκθκευμζνα ςιτθρά. Δεν 
υπάρχει καμία ανοχι, ωσ προσ τθν παρουςία των εντόμων, ζτςι είναι ςθμαντικό να 
ανιχνευκοφν και να ελεγχκοφν πλιρωσ. 
 

EΙΥΑΓΩΓΘ ΣΤΡΒΝΘΞΑ 
ΦΤΡΣΡΥ 
ΑΟΦΙΞΕΦΩΣΙΥΘΥ 

 
Ρριςμζνα ζντομα 
παραςιτοφν ςτα 
αποκθκευμζνα τρόφιμα, ςτα 
οποία ςυμπεριλαμβάνονται 
και τα ςιτθρά. Φα ζντομα 
αυτά καταςτρζφουν και 
επιμολφνουν τα ςιτθρά χωρίσ 
να μαςτίηουν τθν 
καλλιζργεια του αγροφ. Φα 
ςκακάρια και τα 
λεπιδόπτερα (moths) 
αναπαράγονται ςε 
υψθλζσ κερμοκραςίεσ. 
Υυνεπϊσ θ 

 
Φα ζντομα υπαίκρου π.χ. θ ψείρα 
του τριφυλλιοφ μποροφν να 
εμφανιςτοφν ςε μικροφσ 
πλθκυςμοφσ ςε ςιτθρά που ζχουν 
πρόςφατα κεριςτεί, αλλά 
προκαλοφν μικρι ηθμιά και 
πεκαίνουν γριγορα ςε ςυνκικεσ 
αποκικευςθσ. Ωςτόςο θ λάκοσ 
αναγνϊριςθ από τουσ αγοραςτζσ 
μπορεί να οδθγιςει ςε απόρριψθ. 

 
Θα πρζπει να γίνει 
ακριβισ αναγνϊριςθ των 
εντόμων και να 
αναηθτθκεί γραπτι, κατά 
προτίμθςθ, επιβεβαίωςθ 
για το είδοσ των 
ενοχλθτικϊν εντόμων. 

μείωςθ τθσ κερμοκραςίασ 
ςτουσ αποκθκευτικοφσ 
χϊρουσ μπορεί να μειϊςει ι 
να αποτρζψει τθν εμφάνιςθ 
τζτοιων προβλθμάτων. 
Επίςθσ, όςο αυξάνουν τα 
επίπεδα τθσ υγραςίασ τόςο 
μπορεί να εμφανιςτοφν 
ςκακάρια που τρζφονται από 
τθ μοφχλα, τα ακάρεα και τισ 
ψείρεσ. Υτον πίνακα 
φαίνονται ςυνκικεσ 
ανάπτυξθσ και αφξθςθ των 
εντόμων. 

Φα πρωταρχικά ζντομα αποκικθσ 
(ςκακάρια και λεπιδόπτερα) 
ειςζρχονται ςτα ςιτθρά από 
προθγοφμενα κατάλοιπα 
ςυγκομιδισ, είναι εξειδικευμζνα 
για επιβίωςθ ςε περιβάλλον 
αποκικθσ και αναπτφςςονται ςε 
χαμθλά επίπεδα υγραςίασ και 
ςχετικά χαμθλζσ κερμοκραςίεσ. 
Νίγα είδθ, όπωσ π.χ θ 
ςιταρόψειρα αναπτφςςονται μζςα 
ςτα ςιτθρά με αποτζλεςμα να 
δυςχεραίνεται ο ζγκαιροσ 

● Θα πρζπει να γίνεται 
παρακολοφκθςθ του 
αποκθκευμζνου ςιταριοφ 
για ζντομα. Θα πρζπει να 
διαςφαλίηεται ότι θ 
κερμοκραςία και θ 
περιεχόμενθ υγραςία είναι 
ςε τζτοια χαμθλά επίπεδα 
ϊςτε να καταςτζλλεται θ 
αναπαραγωγι. 
● Θα πρζπει να 
λαμβάνεται υπόψθ θ 
χριςθ τεχνικϊν φυςικοφ 
ελζγχου, π.χ κακάριςμα 
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Θ ςιταρόψειρα αποτελεί ζνα 
παραδοςιακό παράςιτο των 
αποκθκευμζνων 
δθμθτριακϊν, που διατρυπά 
τουσ κόκκουσ των ςιτθρϊν και 
αναπαράγεται ςε ςχετικά 
χαμθλι κερμοκραςία. 

 
 
Ρριςμζνα είδθ ψείρασ με ι 
χωρίσ φτερά (booklice) είναι 
ορατά ςε ςιφϊνια ι 
διζρχονται από τα κτιρια. Ρι 
απαιτιςεισ τουσ ςε υγραςία 
είναι όμοιεσ με αυτζσ των 
ακάρεων, αν και 
παρουςιάηουν μεγαλφτερθ 
αντοχι ςε ξθρζσ ςυνκικεσ. 
Ωςτόςο δεν είναι γνωςτό εάν 
μποροφν να καταςτρζψουν 
άμεςα τα ςιτθρά. 

εντοπιςμόσ τουσ. που μπορεί να ζχουν 
αποτελεςματικότθτα αλλά 
απαιτοφν πθγζσ. 
● Θ επεξεργαςία κα πρζπει 
να γίνεται μόλισ ανιχνευτεί 
ο κίνδυνοσ. Εξελιγμζνα 
ζντομα αποτελοφν ζνδειξθ 
προχπάρχουςασ 
επιμόλυνςθσ. Υτθν 
περίπτωςθ αυτι κα πρζπει 
να γίνει εκτίμθςθ τθσ από- 
τελεςματικότθτασ τθσ 
επεξεργαςίασ. 

 
Ωςτόςο, θ δραςτθριότθτα ςτο 
τελευταίο ςτάδιο τθσ 
προνφμφθσ μπορεί να 
αυξιςει τθ κερμοκραςία των 
ςιτθρϊν τοπικά και μπορεί να 
καταςτρζψει τουσ κόκκουσ ςε 
τζτοιο βακμό αφινοντασ 
ελεφκερο το ζδαφοσ για τθν 
αναπαραγωγι του ςκακαριοφ 
με τα πριονωτά δόντια. 
Σεραιτζρω αφξθςθ τθσ 
κερμοκραςίασ ςυντελεί 
ςτθν ανάπτυξθ των rust-red 
ςκακαριϊν. 

 
Άλλεσ πθγζσ εντόμων 
Νίγα είδθ εντόμων μποροφν να 
ειςζλκουν ςτισ αποκικεσ κατά τθ 
διάρκεια του ηεςτοφ χειμϊνα. 
Ωςτόςο αυτά μπορεί να οδθγιςουν 
ςε απόρριψθ των ςιτθρϊν, ακόμα 
και όταν οι ςυνκικεσ αποκικευςθσ 
παρεμποδίηουν τθν ολοκλιρωςθ 
του κφκλου ηωισ αυτϊν των 
εντόμων. 
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Ανίχνευςθ 
Φα ζντομα είναι μικροφ μεγζκουσ 
(3- 6mm) και κακίςταται δφςκολο 
να ανιχνευτοφν. Ξε τθν παραλαβι 
όλο και περιςςότερων παρτίδων, 
αυξάνονται και οι πικανότθτεσ 
ανίχνευςθσ. Ακόμα και ζνα ζντομο 
που μπορεί να ανιχνευτεί ςε 1Kg 
δείγματοσ μπορεί να παρουςιάςει 
δυνθτικά κίνδυνο μόλυνςθσ. 

Ζλεγχοσ 
Θ πρόλθψθ, με τθ διατιρθςθ 
ψφχουσ και ξθραςίασ, είναι 
προτιμότερθ από τον χθμικό 
ζλεγχο. Ωςτόςο εάν θ 
παρακολοφκθςθ δείξει ότι 
υφίςταται ειςβολι εντόμων ι ότι 
τα επίπεδα είναι υψθλά, τότε 
μπορεί να δικαιολογθκεί θ χριςθ 
εντομοκτόνου. 

 
 
 
 
 
 
 

 
Φα ωφζλιμα ζντομα (εχκροί των 
ενοχλθτικϊν εντόμων) εμφανίηονται ςτισ 
αποκικεσ ι ςτα ςιτθρά. Θ 
αποτελεςματικότθτά τουσ απζναντι ςτα 
βλαβερά ζντομα είναι περιοριςμζνθ και 
τα ςιτθρά κα πρζπει να απορρίπτονται 
εάν βρεκοφν ζντομα. 
 
 
Θ ανκεκτικότθτα ςτα ηιηανιοκτόνα 
οριςμζνων εντόμων π.χ ενόσ είδοσ 
ςκακαριοφ με πριονωτά δόντια, κακιςτά 
δφςκολο τον ζλεγχό τουσ, χωρίσ ωςτόςο 
αυτό να ςθμαίνει ότι δεν μποροφν να 
περιοριςτοφν με πρόςμειξθ ι με τθ 
χριςθ υπολειμματικϊν μεκόδων. 
Ξεγαλφτερθ ανκεκτικότθτα 
ςυνεπάγεται τθν μείωςθ τθσ 
αποτελεςματικότθτασ των 
υπολειμματικϊν μεκόδων ι τθν αφξθςθ 
το χρόνου που απαιτείται για να 
επιτευχκεί ο ζλεγχοσ. 

 
 
 
 
 
 
 

 
Θα πρζπει να γίνεται 
παρακολοφκθςθ των αποκθκϊν 
και των ςιτθρϊν. Θα πρζπει να 
αναγνωριςτοφν τα ωφζλιμα 
ζντομα. Ξπορεί να υποδείξουν 
πρωταρχικζσ μολφνςεισ από 
ενοχλθτικά ζντομα που απαιτοφν 
ζλεγχο. 
 
 

Θα πρζπει να αποτρζπεται θ 
αφξθςθ τθσ ανκεκτικότθτασ ςτα 
παραςιτοκτόνα. Αυτό μπορεί να 
γίνει εςτιάηοντασ ςε μθ χθμικοφσ 
τρόπουσ - π.χ θ ψφξθ των 
ςιτθρϊν μπορεί να μειϊςει τον 
κίνδυνο τθσ ειςβολισ και 
επιβίωςθσ των εντόμων. 
Ρι χθμικοί τρόποι επεξεργαςίασ 
κα πρζπει να χρθςιμοποιοφνται 
μόνο όταν δεν υπάρχουν άλλεσ 
λφςεισ. 
Επίςθσ κα πρζπει να λθφκεί 
υπόψθ και ο καπνιςμόσ ωσ 
τρόποσ αντιμετϊπιςθσ των 
ανκεκτικϊν ενοχλθτικϊν 
εντόμων. 
Φα παραςιτοκτόνα, τζλοσ, κα 
πρζπει να εφαρμόηονται ςωςτά 
δεδομζνου ότι θ ανκεκτικότθτα 
αναπτφςςεται μόνο όταν τα 
ενοχλθτικά ζντομα επιβιϊςουν 
μετά 
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τθν επεξεργαςία. 

 
Είδοσ Θεμοκραςία αναπαραγωγήσ 

Ελάχιςτη Άριςτη 
Μζγιςτη μηνιαία 
αφξηςη. 

Cryptolestes ferrugineus 23 33-35 x60 

Oryzaephilus 

surinamensis 

21 31-34 x50 

Sitophilus granaries 12 26-30 x15 

Ptinus fur 10 21-25 x2 

Endrosis sarcitrella 10 24-26 x30 

Hofmannophila 

pseudospretella 

13 24-26 x2 

 
ΑΜΑΤΕΑ 
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Φα ακάρεα είναι εξαιρετικά μικρά αλλά ευρζωσ διαδεδομζνα. Είναι δφςκολο να 
ανιχνευκοφν όταν βρίςκονται ςε χαμθλά επίπεδα, μποροφν όμωσ να μετατρζψουν ςε 
ακατάλλθλο το προιόν. 
 

ΔΙ΢ΑΓΩΓΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΣΡΟΠΟ΢ ΑΝΣΙΜΔΣΩΠΙ΢Η΢ 
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Τα αθάξεα αληρλεύνληαη παληνύ κε κήθνο πνπ 

γεληθά δελ μεπεξλά ηα 0.5mm. Φέξνπλ νθηώ 

πόδηα, ραξαθηεξίδνληαη από αζζελείο 

ρξσκαηηζκνύο θαη δηαηξέθνληαη κε κηα πνηθηιία 

πιηθώλ. Γελ είλαη «αλζεθηηθά» ζην λεξό θαη 

πεζαίλνπλ ζε ρακειά πνζνζηά πγξαζίαο. Τα 

πεξηζζόηεξα δελ αλαπαξάγνληαη ζε ζρεηηθή 

πγξαζία κηθξόηεξε ηνπ 65%. 

 

Τα αθάξεα ησλ απνζεθεπηηθώλ ρώξσλ κπνξνύλ 

λα αλαπηπρζνύλ κε ηαρείο ξπζκνύο εθόζνλ νη 

ζπλζήθεο παξακέλνπλ επλντθέο. Αξθεηά 

εθαηνκκύξηα έρνπλ βξεζεί ζε 1 Kg 

απνζεθεπκέλσλ ηξνθίκσλ. Τα αθάξεα είλαη 

ππεύζπλα γηα ηελ πξόθιεζε πνιιώλ αιιεξγηθώλ 

θξνπζκάησλ αλ θαη νη πεξηζζόηεξνη άλζξσπνη 

θαη ηα δώα παξνπζηάδνπλ αιιεξγηθέο 

αληηδξάζεηο κόλν όηαλ έξρνληαη ζε επαθή κε 

πνιύ κεγάινπο πιεζπζκνύο αθάξεσλ. 

 

 

Τα αθάξεα κπνξνύλ λα πξνθαιέζνπλ άκεζε 

δεκηά θαη λα κνιύλνπλ ηα απνζεθεπκέλα ζηηεξά, 

θαζώο κπνξεί λα κεηαθέξνπλ ζπόξηα κπθήησλ 

θαη βαθηήξηα όπσο ε Salmonella. Τα αθάξεα 

έρνπλ αληρλεπηεί ζε πςειά πνζνζηά ζε ηξόθηκα 

κε βάζε ηα δεκεηξηαθά. Παξνπζηάδνπλ 

αλζεθηηθόηεηα ζηα θνηλά νξγαλνθσζθνξηθά πνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαη γηα ηελ πξνζηαζία ησλ 

ζηηεξώλ. 

Κοινά είδη 
● Acarus siro, άθαξη ηνπ αιεύξνπ πνπ γεληθά 

δηαβηώλεη κέζα ζηα ζηηεξά θαη θαηαζηξέθεη 

ηα θύηξν. Οη ζπλζήθεο γηα ηελ πιήξε 

αλάπηπμε είλαη 2-30
ν
C ζε επίπεδα ζρ. 

πγξαζίαο πνπ θπκαίλνληαη από 60-65%. 

Σηνπο 25
ν
C θαη ζρ. πγξαζία 90% κπνξεί λα 

πνιιαπιαζηαζηεί κέζα ζε κηα βδνκάδα. 

 

● Lepidoglyphus (Glycyphagus) destructor, 

είλαη έλα δηαδεδνκέλν άθαξη ησλ ηξνθίκσλ 

πνπ βξίζθεηαη ζηελ επηθάλεηα ησλ 

δεκεηξηαθώλ θαη ζηνλ πεξηβάιινληα ρώξν. 

Τα όξηα αλάπηπμήο ηνπ είλαη όκνηα κε εθείλα 

ηνπ A. siro κε ηε δηαθνξά όηη έρεη 

ηεηξαπινύο ξπζκνύο αλάπηπμεο ζηνπο 25
ν
C 

θαη κε ζρ. πγξαζία 90%. 

● Tyrophagus putrescentiae, είλαη έλα άθαξη 

πνπ απαηηεί πγξέο θαη δεζηέο ζπλζήθεο ζε 

ζπλδπαζκό κε ηνπο κύθεηεο. Οη ειάρηζηεο 

απαηηήζεηο ηνπ είλαη 7-10
ν
C, ε κέγηζηε 

αλάπηπμε ζπληειείηαη ζηνπο 32 
ν
C θαη κε 

επίπεδα πγξαζίαο πνπ θπκαίλνληαη από 98- 

100%. 

● Cheyletus erutidus, έλα «αξπαθηηθό» είδνο 

πνπ αλαπηύζζεηαη ζε επίπεδα ζρ. πγξαζίαο 

θάησ από 55%. Αλαπηύζζεηαη από κηα έσο 

Ππόλητη 

Τα αθάξεα αλαπαξάγνληαη κε ηαρύηαηνπο 

ξπζκνύο θαη κπνξνύλ λα επηβηώζνπλ θάησ 

από δπζκελείο ζπλζήθεο. Τα αθάξεα 

θαηαζηξέθνπλ άκεζα ηα ζηηεξά είηε 

ηξώγνληαο ην ζπέξκα είηε ηξππώληαο ηνπο 

ζπόξνπο. Γηα ζηηεξά πξέπεη λα ππάξρεη 

κεδεληθή αλνρή γηα ηα αθάξεα. Σηελ 

πξάμε σζηόζν δελ είλαη εθηθηό λα 

απνθιείζεη θαλείο ηα αθάξεα από ηηο 

απνζήθεο. 

Παξόια απηά, ε ελδειερήο πξνεηνηκαζία 

ηεο απνζήθεο ειαρηζηνπνηεί ηελ εθ λένπ 

κεηαθνξά. Τα αθάξεα βξίζθνληαη ζε 

κεγάινπο πιεζπζκνύο ζηα ραιάζκαηα θαη 

δελ κπνξνύλ λα μερσξίζνπλ από ηε ζθόλε 

κε γπκλό κάηη. 

 

Δπιθανειακή Τγπαζία 

Μεηά ηε μήξαλζε, ε πγξαζία ζηελ 

επηθάλεηα ησλ ζηηεξώλ ζα αξρίζεη λα 

απμάλεηαη θαηά ηε δηάξθεηα ησλ 

ρεηκεξηλώλ κελώλ κε απνηέιεζκα ηε 

ζπζζώξεπζε ησλ αθάξεσλ ζηελ 

επηθάλεηα. Η απνζήθεπζε ησλ ζηηεξώλ ζε 

επίπεδα ζρ. πγξαζίαο θάησ ηνπ 13% 

δηαζθαιίδεη όηη ν θίλδπλνο ζπζζώξεπζεο 

ηνπ πιεζπζκνύ ησλ αθάξεσλ είλαη 

ακειεηένο. Ο αξηζκόο ησλ αθάξεσλ ζα 

κεηώλεηαη όζν ε επηθαλεηαθή πγξαζία 

ειαρηζηνπνηείηαη θαηά ηε δηάξθεηα ηεο 

άλνημεο. 

Έλεγσορ 

Πξέπεη λα γίλεηαη Φπζηθόο θαη Φεκηθόο 

έιεγρνο γηα λα έρνπκε ηθαλνπνηεηηθά 

απνηειέζκαηα. 

 

 

Φςζικόρ έλεγσορ 

Τα ζηηεξά κπνξνύλ λα ππνβιεζνύλ ζε 

μήξαλζε θαη ςύμε γηα λα κεησζεί ν 

θίλδπλνο ηεο επηκόιπλζεο από αθάξεα. Ο 

ζπλδπαζκόο ηνπ θαζαξηζκνύ θαη ηεο κε- 

ηαθνξάο κπνξεί λα θαηαζηξέςεη ην 75 - 

90% ηνπ πιεζπζκνύ ησλ αθάξεσλ, θαζώο 

από ηε κηα ζπλζιίβνληαη από ηε κεηαθνξά 

ησλ ζηηεξώλ θαη από ηελ άιιε 

εμαιείθνληαη από ην θαζαξηζηηθό. Ωζηόζν 

ηα αθάξεα πνπ βξίζθνληαη κέζα ζηνπο 

θόθθνπο ησλ ζηηεξώλ κπνξνύλ λα 

επηβηώζνπλ θαη λα ζρεκαηίζνπλ μαλά 

πιεζπζκνύο ζε ηαρύο ξπζκνύο, κε 

απνηέιεζκα ε κέζνδνο απηή λα είλαη 

πξνζσξηλά απνηειεκαηηθή. 

 

Υημικόρ Έλεγσορ 

Ο ρεκηθόο έιεγρνο ζα πξέπεη λα 

ρξεζηκνπνηεζεί κόλν όηαλ ηα ζηηεξά δελ 

κπνξνύλ 

 

● Τα δεκεηξηαθά ζα πξέπεη λα 

ππνβάιινληαη ζε μήξαλζε ώζηε ε 

πεξηερόκελε πγξαζία λα κε μεπεξλά 

ην 14.5% 

● Θα πξέπεη λα γίλεηαη αεξηζκόο ζε 

ζεξκνθξαζίεο θάησ ησλ 5
ν
 C. 

● Θα πξέπεη λα παξαθνινπζείηαη ε 

απνζήθε κε ηε ρξήζε παγίδσλ θαη 

λα εζηηάδεηαη ε πξνζνρή ζε ρώξνπο 

πνπ παξνπζηάδνπλ κεγάιε εηζβνιή 

από ελνριεηηθά έληνκα. 

 

 

 

 

 
● Τα ζηηεξά ζα πξέπεη 

απνζεθεύνληαη ζε όζν ην δπλαηόλ 

μεξόηεξεο ζπλζήθεο. 

● Παξαθνινύζεζε ηεο 

πεξηερόκελεο πγξαζίαο ζηελ 

επηθάλεηα ησλ ζη- ηεξώλ θαηά ηε 

δηάξθεηα ηνπ ρεηκώλα θαη ηεο 

άλνημεο κε ηε ρξήζε παγίδσλ ή 

θνζθηλίδνληαο έλα δείγκα. 

● Θα πξέπεη λα εθαξκόδεηαη γε 

δηαηνκώλ (Diatom Earth), ζηελ 

επηθάλεηα ησλ ζηηεξώλ γηα λα 

απνηξαπνύλ / ειεγρζνύλ νη 

εηζβνιέο ελνριεηηθώλ δώσλ. 

● Σε ηδαληθέο ζπλζήθεο ζα πξέπεη 

λα πξνηηκάηαη ν ζπλδπαζκόο 

κεζόδσλ θπζηθνύ ειέγρνπ ζε 

αληηδηαζηνιή κε ηηο ρεκηθέο. 

 
Φςζικόρ Έλεγσορ 

● Δπαλαμήξαλζε 

● επηζηξνθή θαη επαλαθαζαξηζκόο 

● εθαξκνγή DE εάλ απηό 

επηηξέπεηαη, γηα λα ειεγρζνύλ ηα 

αθάξεα ζηα ζηηεξά πνπ έρνπλ 

ππνζηεί μήξαλζε. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Υημικόρ Έλεγσορ 

● Πξόζκεημε δεκεηξηαθώλ κε έλα 

εγθεθξηκέλν παξαζηηνθηόλν αλ 

απαηηείηαη κηα άκεζε πώιεζε ζε κηα 

αγνξά κε κεδεληθή αλνρή. Η ζπλη 
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ηέζζεξηο θνξέο ηε βδνκάδα κεηαμύ 10 

ν
C θαη 

30 
ν
C, αιιά κπνξεί λα επηβηώζεη ζηνπο 0

ν
C 

γηα έμη κήλεο. 

Απαηηήζεηο γηα πςειόηεξε ζεξκνθξαζία θαη 

ρακειόηεξα επίπεδα πγξαζίαο ζεκαίλεη όηη 

ζπλήζσο θηάλεη ζηα αλώηεξα όξηα αλάπηπμεο ην 

θαινθαίξη θαηά ηε δηάξθεηα κηαο παξαηεηακέλεο 

απνζήθεπζεο. Η παξνπζία ηνπ δειώλεη ηελ 

ύπαξμε πξνβιήκαηνο ζηελ απνζήθε. To 

Cheyletus παξνπζηάδεη κεγάιεο αληνρέο ζηα OPs 

πνπ ρξεζηκνπνηνύληαη γηα ηελ θαηαζηνιή ησλ 

ελνριεηηθώλ εληόκσλ ζηα ζηηεξά. 

λα ππνβιεζνύλ ζε μήξαλζε θαη ςύμε. 

 

Οη πιεζπζκνί ησλ αθάξεσλ κεηώλνληαη 

θαζώο ε επηθαλεηαθή πγξαζία 

ειαρηζηνπνηείηαη θαηά ηε δηάξθεηα ηεο 

άλνημεο. 

ζηώκελε εθαξκνγή ησλ 

εγθεθξηκέλσλ OPs δελ ζα κπνξεί λα 

ειέγμεη ηα αθάξεα. 

● θαηεξγαζία επηθάλεηαο γηα ηελ 

θαηάζηνιή νξηζκέλσλ εηδώλ 

αθάξεσλ. 
 

Οη ρακειέο ζεξκνθξαζίεο 

πεξηβάιινληνο θαηά ηε δηάξθεηα ηνπ 

ρεηκώλα θαη / ή ε αλζεθηηθόηεηα 

κπνξνύλ λα κεηώζνπλ ηελ 

απνηειεζκαηηθόηεηα ηνπ 

παξαζηηνθηόλνπ. 

● Θα πξέπεη λα γίλεηαη 

απνιύκαλζε κε θσζθίλε. Γεληθά 

απαηηείηαη λα γίλνληαη δύν 

θαηεξγαζίεο κεηαμύ ησλ νπνίσλ ζα 

πξέπεη λα κεζνιαβνύλ 5 έσο 10 

εκέξεο δεδνκέλνπ όηη ηα απγά είλαη 

αλζεθηηθά. Η έξεπλα δείρλεη όηη κηα 

θαη κόλν απνιύκαλζε 

κπνξεί λα είλαη απνηειεζκαηηθή. 

 

 
 

ΞΕΘΡΔΡΙ ΕΝΕΓΧΡΧ ΓΙΑ ΑΜΑΤΕΑ 
Δίδορ Δλέγσος Σπόποι ελέγσος Πλεονεκηήμαηα Μειονεκηήμαηα 

Φςζικόρ Ξήπανζη ζιηηπών ζε λιγόηεπο 

από 14,5% πεπιεσόμενη ςγπαζία 

Υυπίρ καηάλοιπα 

παπαζιηοκηόνος 

Ττηλό κόζηορ 

 Αεπιζμόρ και καθαπιζμόρ Υυπίρ καηάλοιπα. Κίνδςνορ μόλςνζηρ από 
 ζιηηπού.  ηο καθάπιζμα και 
   πιθανή ύπαπξη αλλε- 

   πγιογόνυν οςζιών. 

  
Φύξη ηυν ζιηηπών ζε θ<5

0
C. 

Υυπίρ καηάλοιπα 

παπαζιηοκηόνος. 

Η 

αποηελεζμαηικόηηηα 

εξαπηάηαι από ηην 
   εποσή ηος έηοςρ και από 
   ηην θεπμοκπαζία πεπι 
   βάλλονηορ. 

Υημικόρ Δθαπμογή επιηπεπόμενυν 

σημικών. 

Δύκολη σπήζη. ΢σεηικό ςτηλό κόζηορ. 

Δθαπμογή ζε ςγπά 

   ζιηηπά. 

 
Καπνιζμόρ. Γπήγοπη καηεπγαζία. Δθαπμογή από εξειδι- 

   κεςμένο πποζυπικό. 
   Ττηλό κόζηορ. 
   Γςζκολίερ ζηην από- 
   ηελεζμαηικόηηηα ζηε- 
   γανοποίηζηρ ηυν από- 

   Θηκών 
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ΞΧΜΘΦΕΥ 
Φα είδθ των μυκιτων που μολφνουν τα αποκθκευμζνα ςιτθρά δεν επιμολφνουν τισ 
καλλιεργοφμενεσ ςοδειζσ. Ρι μφκθτεσ ςτα αποκθκευμζνα δθμθτριακά μποροφν να 
αναπτυχκοφν ςε επίπεδα υγραςίασ τθσ τάξθσ του 14.5% και πάνω. Σροκαλοφν κζρμανςθ 
και απϊλεια βλάςτθςθσ. Μάποια από αυτά μποροφν να προκαλζςουν και ανάπτυξθ 
τοξινϊν. Ωςτόςο, θ ανάπτυξθ μυκοτοξινϊν είναι πικανι ςε επίπεδα υγραςίασ τθσ τάξθσ του 
18% και πάνω. ΢ςο πιο ξθρζσ και ψυχρζσ διατθροφνται οι ςυνκικεσ αποκικευςθσ, τόςο 
κακίςτανται αςφαλι τα ςιτθρά από τθν ανάπτυξθ μυκιτων. Φα μζγιςτα επιτρεπτά όρια τθσ 
Ε.Ε για τισ αφλατοξίνεσ ςτα ςιτθρά εφαρμόςτθκαν ςτισ 30 Ιουνίου 1999. Φο 2002, οι 
κανονιςμοί τθσ Ε.Ε ζκεςαν ωσ μζγιςτα επιτρεπτά όρια για τθν ωχρατοξίνθ Α τα 5 μζρθ ςτο 
διςεκατομμφριο (ppb) για τα ςιτθρά. Υτον κανονιςμό 1881/2006 αναφζρονται τα μζγιςτα 
επιτρεπτά όρια για ουςίεσ που επιμολφνουν τα τρόφιμα (μυκοτοξίνεσ, βαρζα μζταλλα κλπ). 
Υτισ περιπτϊςεισ όπου τα ςιτθρά αποκθκεφονται ςε ςυνκικεσ με υγραςία πάνω 18%, τα 
επίπεδα αυτά μποροφν να ξεπεραςτοφν ςε δφο μόνο εβδομάδεσ. 

▪ Φρόποι για τθν αποφυγι τθσ ανάπτυξθσ μυκιτων κατά τθν αποκικευςθ 

 
 Πιενλεθηήκαηα Μεηνλεθηήκαηα 

Ξήξαλζε 1. Ειέγρεη επίζεο θαη ηνλ πιεζπζκό ησλ αθάξεσλ 

2. Τα ζηηεξά δελ θαηαζηξέθνληαη 

3. Παξέρεη κόληκε πξνζηαζία 

1. Απαηηεί θόζηνο θεθαιαίνπ γηα ηε 

ζέξκαλζε ηνπ αέξα μήξαλζεο. 

2. Απαηηεί πςειό θόζηνο ιεηηνπξγίαο 

Αεξνζηεγήο 

δηαδηθαζία 

Τα ζηηεξά πνπ πξννξίδνληαη γηα δσνηξνθή δελ 

ρξεηάδνληαη ύγξαλζε. 

1. Τα ζηηεξά θαηαζηξέθνληαη-κπνξεί λα 

ρξεζηκνπνηεζεί κόλν γηα δσνηξνθέο. 

2. Κίλδπλνο γηα δηνμείδην ηνπ άλζξαθα 

3. Είζνδνο ηνπ αέξα θαηά ηε δηάξθεηα 

ηεο εθθόξησζεο κπνξεί λα πξνθαιέζεη 

πξνβιήκαηα. 

 
ΣΤΡΒΝΘΞΑΦΑ 
Φα ςιτθρά με εμφανι μοφχλα είναι ιδθ μολυςμζνα και μπορεί να ζχει ξεκινιςει και θ 

ανάπτυξθ μυκοτοξινϊν. Ξπορεί επίςθσ να εμφανιςτοφν μφκθτεσ (fungal mycelium) και 
ςπόρια. Ρριςμζνα είδθ ακάρεων τρζφονται με μφκθτεσ και μπορεί να υποκάλπτουν 
ςτοιχεία για τθν ανάπτυξθ μυκιτων. Θ απουςία επομζνωσ εμφανϊν ςθμείων μοφχλασ δεν 
εγγυάται και τθν απουςία μυκοτοξινϊν. 

Ματά τθν αποκικευςθ οι μφκθτεσ αναπτφςςονται ςε ζνα ςτενό πλαίςιο υγραςίασ και 
κερμοκραςίασ. Υυνεχίηουν να αναπτφςςονται αργά ςε κερμοκραςίεσ κοντά ςτουσ 0o C, με 
αποτζλεςμα θ ψφξθ από μόνθ τθσ να μθν επαρκεί ωσ μζκοδοσ για τθν μακροχρόνια 
αποκικευςθ των ςιτθρϊν με υγραςία. Αναςτολι τθσ ανάπτυξθσ των μυκιτων κα ζχουμε ςε 
αποκικευςθ με επίπεδα υγραςίασ κάτω του 14,5%. 

Ξυκοτοξίνεσ 
Ρι μυκοτοξίνεσ που αναπτφςςονται πριν τθν ςυγκομιδι, είναι: 
Ρι τοξίνεσ από μικυτεσ του γζνουσ Fusarium που είναι ςτακερζσ και πικανϊσ να 

διατθροφνται κατά τθ διάρκεια τθσ αποκικευςθσ. 
Θ ωχρατοξίνθ Α (ΡΦΑ) που μπορεί να προζλκει από το Penicillium verrucosum ςτα 

αποκθκευμζνα ςιτθρά και άλλεσ μυκοτοξίνεσ που μποροφν επίςθσ να αναπτυχκοφν κατά τθ 
διάρκεια τθσ αποκικευςθσ. 

Ρι μυκοτοξίνεσ γενικά αναπτφςςονται ςε μεγαλφτερα επίπεδα υγραςίασ. 
Φο Penicillium verrucosum αναπτφςςεται ςε επίπεδα υγραςίασ πάνω από 17% και 

κερμοκραςίεσ μεταξφ 5o C και 40o C. 
ο υψθλότεροσ κίνδυνοσ ςυνδζεται με τθ χφδθν ξιρανςθ 
τα μζγιςτα επιτρεπόμενα όρια τθσ Ε.Ε για τθν ΡΦΑ ςτα δθμθτριακά είναι 5ppb 
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θ δειγματολθψία και ανάλυςθ για τθν παρουςία μυκοτοξινϊν παρουςιάηει υψθλό 
κόςτοσ. 

 
ΦΤΡΣΡΙ ΑΟΦΙΞΕΦΩΣΙΥΘΥ 
Σαρακολοφκθςθ τθσ υγραςίασ των ςιτθρϊν και τθσ κερμοκραςίασ. Αφξθςθ των 

παραμζτρων αυτϊν δείχνει δράςθ μυκιτων ι εντόμων. 
Δεν κα πρζπει να ειςπνζετε μουχλιαςμζνα ςιτθρά – θ ανάπτυξθ ςπορίων μπορεί να 

προκαλζςει το “farmers lung” (αρρϊςτια που παρουςιάηεται ςε εργάτεσ που εργάηονται ςε 
αλευρόμυλουσ). 

Θ ξιρανςθ των ςιτθρϊν κα πρζπει να γίνεται ςε επίπεδα υγραςίασ τθσ τάξθσ του 
14,5% ι και παρακάτω, ι 

Φα ςιτθρά κα πρζπει να αποκθκεφονται ςε αεροςτεγι ςιλό. 
Θ ξιρανςθ των νωπϊν ςιτθρϊν κα πρζπει να γίνεται άμεςα ϊςτε να αποφευχκεί θ 

παραγωγι ωχρατοξίνθσ Α που πραγματοποιείται ςε επίπεδα υγραςίασ τθσ τάξθσ του 18%. 
Θα πρζπει να χρθςιμοποιείται αεριςμόσ ϊςτε να ξθραίνονται τα νωπά ςιτθρά που 

αποκθκεφονται προςωρινά ςε χαμθλζσ υγραςίεσ. Ωςτόςο αυτό δεν κα αποτρζψει τθ 
παρουςία μυκιτων και ακάρεων. 

 
 

 


