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Tµήµα 3.1 Μεθοδολογίες Συγκοµιδής 

 
 
Κύρια σηµεία εκµάθησης 
 
 

 
 
 
 
 
Κύριοι στόχοι του τµήµατος 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
� Περίοδοι συγκοµιδής, ηµερολόγια συγκοµιδής 

και δείκτες ωριµότητας 
� ∆ιαδικασίες συγκοµιδής 
� Αφαίρεση περιττών τµηµάτων, καθαρισµός, 

ταξινόµηση και συσκευασία στον αγρό 
� Κιβώτια συγκοµιδής 
� Μηχανοποίηση και µηχανικός τραυµατισµός 
� Μέθοδοι και εξοπλισµός θέρµανσης και ψύξης

στον αγρό 
� Μεθωρίµανση στον αγρό 
 

Στο τέλος αυτού του τµήµατος οι συµµετέχοντες θα
είναι σε θέση να: 
 

� Συγκοµίζουν καρπό καλής ποιότητας, σε 
καλή κατάσταση και στο σωστό χρόνο 

� Μετρήσουν την ωριµότητα του καρπού 
� Συγκοµίζουν φρούτα και λαχανικά χωρίς 

τραυµατισµούς 
� Αφαιρούν τα περιττά τµήµατα, 

καθαρίζουν, ταξινοµούν και 
συσκευάζουν ικανοποιητικά την 
παραγωγή στον αγρό 

� Επιλέγουν την πιο κατάλληλη 
µεθοδολογία συγκοµιδής και κιβώτιο 
συγκοµιδής 

� Αφαιρούν αποτελεσµατικά τη θερµότητα 
απότον αγρό 

� Εφαρµόζουν τη µεθωρίµανση σε ρίζες
και βολβούς.  
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3.1.1 Περίοδοι Συγκοµιδής, Ηµερολόγια Συγκοµιδής και ∆είκτες 
Ωριµότητας 
 
Ο σωστός χρόνος, η τεχνική και οι συνθήκες συγκοµιδής µπορούν να συµβάλλουν 
σηµαντικά στην αύξηση της τιµής. Ανεξάρτητα από το είδος της καλλιέργειας και το 
διαθέσιµο εργατικό δυναµικό και εξοπλισµό, ο σχεδιασµός και η διεξαγωγή των 
εργασιών συγκοµιδής πρέπει να ακολουθούν τις εξής βασικές αρχές:  

� Συγκοµιδή σοδειάς καλής ποιότητας και σε καλή κατάσταση 

� ∆ιατήρηση της σοδειάς σε καλή κατάσταση µέχρι την κατανάλωση ή την πώληση 

� Πώληση της σοδειάς στην καλύτερη δυνατή τιµή 

Σε κάποιες καλλιέργειες, η συγκοµιδή µπορεί να λάβει χώρα νωρίς για την 
εκµετάλλευση ευκαιριών  για καλύτερες τιµές π.χ. λάχανο συγκοµιζόµενο ως πράσινο 
ανοιξιάτικο, µικρά καρότα που πωλούνται σε δέσµες, πράσινα δαµάσκηνα και µίκρες 
πατάτες. Η εκµετάλλευση αυτών των βραχυχρόνιων ευκαιριών της αγοράς απαιτεί µια 
στενή σχέση µε αυτή.  

Για την επίτευξη των στόχων αυτών, η επιτυχία στη συγκοµιδή και την εµπορία 
εξαρτάται από τον προγραµµατισµό στα αρχικά στάδια της παραγωγικής διαδικασίας, 
και ιδιαίτερα όσον αφορά:  

� Την επιλογή της σοδειάς και του κατάλληλου χρόνου για την κάλυψη των 
αναµενόµενων απαιτήσεων της αγοράς  

� Την επικοινωνία µε τους αγοραστές και την λήψη πληροφοριών από την αγορά 
µε σκοπό την  πώληση της σοδειάς σε καλή τιµή όταν είναι έτοιµη για συγκοµιδή 

� τον προγραµµατισµό των εργασιών συγκοµιδής στον κατάλληλο χρόνο, 
συµπεριλαµβανοµένων των ρυθµίσεων για το εργατικό δυναµικό, τον εξοπλισµό 
και τη µεταφορά 

� την πλήρη επίβλεψη σε όλα τα στάδια της συγκοµιδής και των χειρισµών στον 
αγρό.  

Όταν η σοδειά είναι έτοιµη για συγκοµιδή, το εργατικό δυναµικό και η µεταφορά είναι 
διαθέσιµα και έχουν οργανωθεί οι εργασίες συγκοµιδής, η απόφαση σχετικά µε τον 
χρόνο έναρξης της συγκοµιδής εξαρτάται σε µεγάλο βαθµό από τις καιρικές συνθήκες 
και την κατάσταση της αγοράς.   

Η ελαστικότητα όσον αφορά την ηµεροµηνία συγκοµιδής εξαρτάται από το είδος της 
σοδειάς. Ορισµένα είδη, όπως οι ρίζες και οι κόνδυλοι, µπορούν να συγκοµιστούν και να 
πωλούνται για µεγάλες χρονικές περιόδους ή να αποθηκευτούν στον αγρό εν αναµονή 
καλύτερων τιµών. Άλλα είδη, όπως τα µαλακά µούρα, πρέπει να διατεθούν στην αγορά 
αµέσως µόλις είναι έτοιµα, διαφορετικά θα αλλοιωθούν. 
 
Αφού αποφασιστεί η έναρξη της συγκοµιδής, πρέπει να επιλεγεί η καλύτερη ώρα της 
ηµέρας για συγκοµιδή. Στόχος είναι η αποστολή της παραγωγής στην αγορά στην 
καλύτερη δυνατή κατάσταση, το οποίο σηµαίνει: να βρίσκεται σε όσο το δυνατόν πιο 
χαµηλή θερµοκρασία, κατάλληλα συσκευασµένη και απαλλαγµένη από τραυµατισµούς. 
Οι βασικοί κανόνες συγκοµιδής που θα πρέπει να γνωρίζει ο εκπαιδευόµενος είναι:  
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� η συγκοµιδή πρέπει να γίνεται κατά τη διάρκεια της ψυχρότερης περιόδου της 
ηµέρας: νωρίς το πρωί ή αργά το απόγευµα και το φυτό έχει την υψηλότερη 
περιεκτικότητα σε υγρασία 

� η παραγωγή δεν πρέπει να συγκοµίζεται κατά τη διάρκεια υψηλών 
θερµοκρασιών διότι η έντονη διαπνοή των φυτών οδηγεί στην αυξηµένη απώλεια 
νερού, κυρίως σε φυλλώδη προϊόντα 

� η παραγωγή δεν πρέπει να συγκοµίζεται όταν είναι υγρή από δροσιά ή βροχή. Η 
υγρή σοδειά θα υπερθερµανθεί εάν δεν αεριστεί σωστά και είναι πολύ πιθανό να 
παρακµάσει. Ορισµένα είδη είναι περισσότερο ευαίσθητα σε παθήσεις όταν είναι 
υγρά π.χ. η ελαιώδης κηλίδωση ή η κατάρρευση του φλοιού σε ορισµένα 
εσπεριδοειδή 

� η συγκοµισµένη παραγωγή πρέπει να προστατεύεται στον αγρό µε την 
τοποθέτησή της σε ανοιχτό σκιερό χώρο όταν η µεταφορά δεν είναι δυνατό να 
γίνει άµεσα. Η παραγωγή που εκτίθεται απευθείας στο φως του ήλιου µπορεί να 
αναπτύξει υψηλή θερµοκρασία.  

Πρακτικά και άλλα κριτήρια πρέπει να λαµβάνονται υπόψη. Το διαθέσιµο εργατικό 
δυναµικό και το πότε θα γίνει η συλλογή πρέπει να λαµβάνονται υπόψη για να 
ελαχιστοποιηθεί ο χρόνος που η παραγωγή θα µείνει στο χωράφι. Η παραγωγή που 
προορίζεται για την τοπική αγορά µπορεί να συγκοµιστεί νωρίς το πρωί και να 
παραδοθεί την ίδια µέρα. Για πιο αποµακρυσµένες αγορές, εφόσον µπορεί να ρυθµιστεί 
η µεταφορά, πιθανόν να είναι καλύτερη η συγκοµιδή αργά το απόγευµα και η µεταφορά 
κατά τη διάρκεια της νύχτας ή νωρίς το επόµενο πρωί.  

Η ζωή στο ράφι και η µεγάλης διάρκειας αποθήκευση επηρεάζονται από την ωριµότητα 
που έχει ο καρπός κατά τη συγκοµιδή. Η ωριµότητα φρούτων και λαχανικών 
χαρακτηρίζεται από µια σειρά έντονων αλλαγών, πολλές από τις οποίες είναι ορατές, 
κυρίως η αλλαγή στο χρώµα, και κάποιες άλλες όχι.  Ένα φρούτο είναι ώριµο όταν η 
διαδικασία ανάπτυξης έχει σταµατήσει και δεν έχει αρχίσει η παρακµή. Σε αυτό το 
στάδιο οι αποθηκευµένες ουσίες προσδίδουν τη καλύτερη δυνατή γεύση και καλή 
συντήρηση. Μετά τις αλλαγές στο χρωµατισµό η σάρκα του καρπού φυσιολογικά 
µαλακώνει και η γεύση αλλάζει λόγω της αύξησης των σακχάρων. 

Η ωριµότητα µετριέται µε δείκτες που χρησιµοποιούνται κατά τη συγκοµιδή και είναι: 
 
� Το βασικό χρώµα στο φλοιό 
� Η συνεκτικότητα της σάρκας 
� Η ένδειξη του διαθλασίµετρου 
� Ολικό επίπεδο οξύτητας 
� Το µέγεθος του καρπού 
� Αναπνευστική δραστηριότητα 
� Η περιεκτικότητα αιθυλενίου 
� Ο δείκτης Streif  

 
Το βασικό χρώµα εξυπηρετεί στον προσδιορισµό της αναλογίας του φυτού σε πράσινο. 
Η εκτίµηση του βασικού χρώµατος γίνεται µε χρωµατικούς χάρτες ή, για µεγαλύτερη 
ακρίβεια, µε χρωµατόµετρα. Η  συνεκτικότητα της σάρκας µπορεί να εκτιµηθεί µε ένα 
διεισδυσίµετρο, το οποίο συνίσταται από ένα έµβολο και ένα ελατήριο 
καλιµπραρίσµατος που είναι συνδεδεµένο µε µια ενδεικτική βελόνα που κινείται σε µια 
διαβαθµισµένη κλίµακα. Η ένδειξη του διαθλασίµετρου εκτιµά το ποσοστό των 
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διαλυτών στερεών συστατικών που βρίσκονται στο χυµό που εξάγεται από το φρούτο. Η 
ολική οξύτητα καθορίζεται µε τιτλοδότηση µε καυστικό νάτριο (NaOH) από τα ολικά 
ελεύθερα οξέα. Το µέγεθος του καρπού προσφέρει ένα κριτήριο εκτίµησης ειδικά για 
λαχανικά για το χρόνο συγκοµιδής (π.χ. λάχανο, µπρόκολο και µαρούλι). Η 
αναπνευστική δραστηριότητα είναι ένας δείκτης που χρησιµοποιείται για φρούτα 
(όπως, µήλα, αχλάδια και µπανάνες) που πρέπει να συγκοµιστούν πριν φτάσουν στο 
µέγιστο βαθµό αναπνοής . Η περιεκτικότητα αιθυλενίου στους ιστούς πολλών φρούτων 
και λαχανικών είναι αυστηρά συνδεδεµένη µε την ωριµότητα και τη διάρκεια 
συντήρησης. Ο δείκτης Streif θεωρείται µια από τις πιο ακριβείς µεθόδους για τον 
καθορισµό της άριστης ωριµότητας και υπολογίζεται µε τον παρακάτω τύπο: 
 
F/RS, είναι η σταθερότητα της σάρκας εκφραζόµενη σε kg, R η ένδειξη του 
διαθλασίµετρου σε °Brix και S η επί % ποσότητα αµύλου. Ο δείκτης µετράται σε µια 
κλίµακα από 1 έως 10. 

Ο µέγιστος βαθµός ωριµότητας, σύµφωνα µε τον οποίο ο καρπός είναι σε ιδανικό 
στάδιο για συγκοµιδή, έχει καθοριστεί για πολλά φρούτα, λαχανικά και λουλούδια. Η 
συγκοµιδή καρπών µε την κατάλληλη ωριµότητα επιτρέπει στους χειριστές να 
ξεκινήσουν τη δουλειά τους µε την καλύτερη δυνατή ποιότητα παραγωγής. Η 
παραγωγή που συγκοµίζεται πολύ νωρίς µπορεί να υστερεί σε γεύση και να µην 
ωριµάσει κανονικά, ενώ η παραγωγή που συγκοµίζεται πολύ αργά µπορεί να είναι 
ινώδης ή υπερώριµη . Είναι σηµαντικό να µπορεί να αναγνωριστεί το ιδανικό στάδιο για 
συγκοµιδή. Τα λαχανικά ιδιαίτερα µπορούν να συγκοµιστούν σε µια ευρεία κλίµακα 
ωριµότητας και εξαρτάται από την αγορά που θα διατεθούν προς πώληση, π.χ. φρέσκα, 
κονσερβοποιηµένα ή επεξεργασµένα.  

Για παράδειγµα, τα µήλα για µακροχρόνια αποθήκευση πρέπει να συγκοµίζονται στο 
στάδιο της φυσιολογικής ωριµότητας και όχι όταν είναι πλήρως ώριµα, το φρέσκο 
λάχανο συγκοµίζεται όταν η κεφαλή γίνει συµπαγής και πριν τα εξωτερικά φύλλα 
αρχίσουν να παρακµάζουν ή η κεφαλή να φέρει σχισµές. Εφόσον συγκοµίσουµε το 
φρέσκο λάχανο στο σωστό στάδιο ωριµότητας οι κεφαλές θα πρέπει να τρίζουν όταν 
τριφτούν µεταξύ τους. Ο σωστός χρόνος παίζει σηµαντικό ρόλο για τη συγκοµιδή 
πεπονιών καλής ποιότητας – εάν γίνει πολύ νωρίς η περιεκτικότητα των σακχάρων δεν 
ολοκληρώνεται ενώ αν γίνει πολύ αργά υπάρχει απώλεια σακχάρων και ο καρπός 
µαλακώνει. Το πεπόνι κανταλούπε πρέπει να συγκοµίζεται όταν ο καρπός αποσπάται 
εύκολα από το φυτό. Εάν αποσπάται µόνο ένα κοµµάτι του µίσχου τότε ο καρπός δεν 
είναι ώριµος και ποτέ δεν θα αναπτύξει την πλήρη γεύση του. Το µελοπέπονο είναι 
έτοιµο για συγκοµιδή όταν ο καρπός έχει γεµίσει, υπάρχει ελάχιστο πράσινο χρώµα και 
η επιφάνεια είναι καλυµµένη µε λεπτές τρίχες. Τα καρπούζια θα πρέπει να 
συγκοµίζονται όταν το σηµείο που εφάπτεται µε το έδαφος είναι ανοιχτό κίτρινο και ο 
καρπός παράγει έναν υπόκοφο ήχο όταν τον χτυπάµε µε το δάχτυλο.  
 
Κάποια φρούτα πρέπει να συγκοµιστούν όταν δεν έχουν ωριµάσει τελείως για να 
µεταφερθούν σε µακρινές αγορές. Αυτό ισχύει κυρίως για φρούτα που δεν είναι 
κατάλληλα για µακροχρόνια αποθήκευση αλλά πρέπει να µεγιστοποιήσουν την 
αποθηκευτική τους ζωή. Το ιδανικό στάδιο συγκοµιδής δεν εξαρτάται µόνο από τις 
κλιµατικές συνθήκες και την απόσταση µέχρι την αγορά αλλά επίσης και από την 
ποικιλία και τις συνθήκες ανάπτυξης. Σε κάποιες περιπτώσεις, όταν θέλουµε να 
διακινήσουµε προϊόντα σε αγορές νέων αποστάσεων, πρέπει να γίνονται πειράµατα για 
να βρεθεί το καλύτερο στάδιο συγκοµιδής των καρπών, στέλνοντας δείγµατα 
διαφορετικού βαθµού ωριµότητας και εκτιµώντας ποιος είναι ο ιδανικότερος. 
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Ο ακόλουθος πίνακας παρουσιάζει δείκτες ωριµότητας και χαρακτηριστικά συγκοµιδής 
για επιλεγµένα φρούτα και λαχανικά:  

ΠΙΝΑΚΑΣ: ∆είκτες ωριµότητας και χαρακτηριστικά συγκοµιδής για  
επιλεγµένα φρούτα και λαχανικά 

∆είκτες Επιλεγµένα φρούτα 

Μέρες που έχουν παρέλθει από την 
πλήρη άνθηση µέχρι τη συγκοµιδή 

Μήλα, αχλάδια 

Μονάδες θερµότητας (κατά µέσο όρο) 
κατά το στάδιο της ανάπτυξης 

Μπιζέλια, µήλα, γλυκοκαλάµποκο 

Ανάπτυξη σηµείου αποκοπής  Μερικά πεπόνια, µήλα  

Μορφολογία και δοµή της επιφάνειας Σχηµατισµός δερµατώδους υφής στα 
σταφύλια, τοµάτες. ∆ικτύωση της 
επιφάνειας ορισµένων πεπονιών. 
Γυάλισµα ορισµένων καρπών (ανάπτυξη 
κέρινης υφής) 

Μέγεθος Όλα τα φρούτα και πολλά λαχανικά 

Ειδικό βάρος Κεράσια, καρπούζια, πατάτες 

Σχήµα Γωνίωση της µπανάνας 
Πλήρη ηµισφαίρια του µάνγκο  
Συµπαγής κεφαλή µπρόκολου και 
κουνουπιδιού   

Στερεότητα Μαρούλια, λάχανα, λαχανάκια 
Βρυξελλών.  

Ιδιότητες υφής 

Σταθερότητα Μήλα, αχλάδια, πυρηνόκαρπα 

Τρυφερότητα Μπιζέλια 

Χρώµα, εξωτερικό Όλα τα φρούτα και τα περισσότερα 
λαχανικά 

Εσωτερικό χρώµα και δοµή Σχηµατισµός ζελατινοειδούς υλικού 
στους καρπούς της τοµάτας 
Το χρώµα της σάρκας ορισµένων 
καρπών.  

Παράγοντες σύνθεσης 
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Περιεκτικότητα αµύλου Μήλα, αχλάδια 

Περιεκτικότητα σακχάρων Μήλα, αχλάδια, πυρηνόκαρπα, σταφύλια 

Συγκέντρωση οξέων , δείκτης 
σακχάρων /οξέων 

Ρόδια, εσπεριδοειδή, παπάγια, πεπόνια, 
ακτινίδια 

Περιεκτικότητα χυµού Εσπεριδοειδή 

Περιεκτικότητα λιπαρών οξέων Αβοκάντο 

Στυπτικότητα (συγκέντρωση ταννίνης)  Λωτοί, χουρµάδες 

Εσωτερική συγκέντρωση αιθυλενίου Μήλα, αχλάδια 

Ειδικοί καρποί  

Αρκετά µεγάλα και τραγανά 
(υπερώριµα όταν είναι υδαρή) 

Ραδίκια και καρότα 

Tops beginning to dry out and topple 
down 

Πατάτες, κρεµµύδια και σκόρδα 

Leaves at their broadest and longest Χλωρά κρεµµύδια 

Καλά γεµισµένοι λοβοί που αρχίζουν να 
χάνουν το πράσινο χρώµα 

Φασόλια και αρακάς 

Έχουν φθάσει στο επιθυµητό µέγεθος 
αλλά είναι ακόµη τρυφερά ( υπερώριµα 
όταν το χρώµα γίνεται µουντό ή αλλάζει 
και οι σπόροι είναι σκληροί) 

Μελιτζάνες, αγγούρια 

Εκκρίνει γαλακτώδη χυµό όταν το νύχι 
διαπερνάει τον πυρήνα 

Γλυκοκαλάµποκα 

Οι σπόροι γλιστρούν όταν κόβεται ο 
καρπός ή το πράσινο χρώµα γίνεται ροζ 

Τοµάτες 

Βαθύ πράσινο χρώµα που γίνεται πιο 
µουντό ή κόκκινο 

Γλυκές πιπεριές 

Αποχωρίζεται εύκολα από το φυτό µε 
µία ελαφριά περιστροφή αφήνοντας 
µία καθαρή κοιλότητα 

Μηλοπέπονα 

Αλλαγή στο χρώµα του καρπού από 
ελαφρύ πρασινίζον λευκό προς κρεµ, 
αισθητό άρωµα  

Μελοπέπονα 
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Το χρώµα του κατώτερου τµήµατος 
γίνεται κρεµ- κίτρινο, υπόκωφος ήχος 
όταν το χτυπάµε 

Καρπούζια 

Συµπαγής µίσχος (υπερώριµο όταν οι 
δέσµες της κεφαλής αποµακρύνονται 
και χαλαρώνουν) 

Κουνουπίδι 

Οι δέσµη των ανθών είναι συµπαγής 
(υπερώριµο όταν είναι χαλαρή) 

Μπρόκολο 

Αρκετά µεγάλο πριν την άνθηση Μαρούλι 

Συµπαγής κεφαλή (υπερώριµο όταν 
σπάει η κεφαλή) 

Λάχανο (µάπα) 

Αρκετά µεγάλο πριν γίνει υδαρές Σέλινο 

 
Τα κινητά διαθλασίµετρα µετρούν την ωριµότητα απευθείας στον αγρό χωρίς να 
συγκοµιστεί το προϊόν. Τα διαθλασίµετρα χειρός είναι ανθεκτικά στη χρήση και πολύ 
αξιόπιστα όργανα αγρών(όταν χρησιµοποιούνται σωστά)  για την µέτρηση σακχάρων ή 
διαλυτών στερεών συστατικών σε φρούτα όπως το πεπόνι, τα εσπεριδοειδή, ο ανανάς 
και άλλα. Μερικά διαθλασίµετρα µετρούν απευθείας το ποσοστό σακχάρων, ενώ άλλα 
µετρούν τα διαλυτά στερεά συστατικά σε µονάδες Brix οι οποίες µετατρεπόµενες µας 
δίνουν το ποσοστό σακχάρων στο φρούτο. Το διαθλασίµετρο τύπου 'Atago' 
πραγµατοποιεί µόνο του την αντιστάθµιση των διαφορών στη θερµοκρασία, όµως µε τη 
χρήση άλλων µονάδων είναι αναγκαίο να ανατρέχουµε σε πίνακες αντιστάθµισης 
θερµοκρασίας. Επιπλέον, πιο ακριβείς αναλύσεις µπορούν να γίνουν µε εργαστηριακό 
εξοπλισµό, όπως τα φωτόµετρα που µετρούν το χρώµα των προϊόντων, και τα 
φασµατόµετρα που αναλύουν τη συγκέντρωση ορισµένων συστατικών στους φυτικούς 
ιστούς.   
  
3.1.2 ∆ιαδικασίες Συγκοµιδής 
 
Μόλις τα φρούτα αποκοπούν από το φυτό, ή οι βολβοί και τα φυλλώδη λαχανικά 
συγκοµιστούν χάνουν την επαφή τους µε την πηγή θρεπτικών συστατικών και νερού. 
Γενικά η ποιότητα φρούτων και λαχανικών δε µπορεί να βελτιωθεί µετά τη συγκοµιδή. 
Οι διαδικασίες συγκοµιδής θα πρέπει να προκαλούν όσο το δυνατό λιγότερους 
µηχανικούς τραυµατισµούς στη παραγωγή. Ήπιο σκάψιµο, µάζεµα και χειρισµοί θα 
βοηθήσουν στη µείωση των απωλειών της σοδειάς. Η συγκοµιδή φρούτων και 
λαχανικών µπορεί να γίνει µηχανικά ή µε το χέρι. Η µηχανοποίηση είναι 
πλεονεκτικότερη σε µεγάλες καλλιέργειες λόγω ταχύτητας και αποτελεσµατικότητας, 
αλλά στις περισσότερες περιπτώσεις η συγκοµιδή µε το χέρι, αν γίνεται σωστά, έχει ως 
αποτέλεσµα λιγότερη ζηµιά στη παραγωγή οπότε και υψηλότερη ποιότητα. Η µηχανική 
συγκοµιδή εφαρµόζεται κυρίως όταν πρέπει να συγκοµιστεί ολόκληρη η σοδεία  και 
χρησιµοποιείται κυρίως σε καρπούς για βιοµηχανική χρήση (επεξεργασµένοι ή 
κονσερβοποιηµένοι) παρά σε νωπά προϊόντα. 
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Τα αποτελέσµατα της κακής µεταχείρισης φαίνονται λίγες µέρες αργότερα όταν το 
προϊόν τοποθετείται στην αγορά ή στην αποθήκη. Η κακή µεταχείριση έχει δύο 
επιπτώσεις: πρώτον τη µείωση της τιµής και δεύτερον , µακροχρόνια, τη µείωση της 
καλής φήµης της παραγωγικής περιοχής (που επίσης οδηγεί σε χαµηλότερες τιµές). 

Η συγκοµιδή µε το χέρι είναι επίσης χρήσιµη όταν οι καρποί βρίσκονται σε διάφορα 
στάδια ωριµότητας µέσα στον αγρό και υπάρχει ανάγκη για διαδοχικό µάζεµα σε 
διαφορετικούς χρόνους. Ένα µικρό καρότσι µε µια ρόδα στο µπροστινό µέρος είναι 
χρήσιµο στο συγκοµιστή γιατί  µειώνει τις εργασίες συγκοµιδής. Το καρότσι προηγείται 
του συγκοµιστή. 

Σε κάποιους καρπούς π.χ. φράουλες, φασόλια ή αρακάς, όταν η παραγωγή ωριµάσει 
σχηµατίζεται ένα φυσικό σηµείο αποκοπής µεταξύ µίσχου και βλαστού. Η συγκοµιδή 
πρέπει να γίνεται τραβώντας απότοµα το µίσχο ή πιάνοντας το καρπό σταθερά αλλά 
ήπια και τραβώντας τον προς τα πάνω. Η χρήση βαµβακερών γαντιών, τα κοµµένα 
νύχια των χεριών και η αφαίρεση κοσµηµάτων όπως δαχτυλίδια ή βραχιόλια, µπορούν 
να µειώσουν το µηχανικό τραυµατισµό κατά τη συγκοµιδή . Στη συγκοµιδή µε το χέρι, 
πολλά εργαλεία µπορούν να χρησιµοποιηθούν και η σωστή επιλογή εξαρτάται κυρίως 
από το καλλιεργούµενο είδος. Περιστασιακά ασθένειες µπορούν να µεταφερθούν από 
φυτό σε φυτό. Τα εργαλεία πρέπει να απολυµαίνονται συχνά και, όταν υπάρχει 
πρόβληµα ιώσεων, τα µαχαίρια πρέπει να χρησιµοποιούνται µόνο για κλάδεµα και όχι 
για το κόψιµο του καρπού από το φυτό.  

Οι κόνδυλοι και οι ρίζες κανονικά συγκοµίζονται µε πιρούνια ή τσάπες. Το σκάψιµο 
πρέπει να ξεκινά 15 cm µακριά από τη βάση του φυτού. Γενικά, είναι προτιµότερο να 
γίνεται αναµόχλευση του βολβού πριν την εξαγωγή. Η συγκοµιδή είναι πιο εύκολη όταν 
το έδαφος είναι σχετικά υγρό γιατί µειώνει τόσο τους τραυµατισµούς όσο και την 
ανάγκη για πλύσιµο. 

Τα περισσότερα είδη ριζών και βολβών που µεγαλώνουν υπόγεια συνήθως υφίστανται 
µηχανικούς τραυµατισµούς κατά τη συγκοµιδή λόγω της χρήσης σκαπτικών εργαλείων, 
τα οποία µπορεί να είναι ξύλινα ραβδιά, µαχαίρια, σκαλιστήρια ή τρίαινες.Η συγκοµιδή 
αυτών των ειδών είναι ευκολότερη όταν καλλιεργούνται σε υπερυψωµένα παρτέρια ή 
αναχώµατα ή εν γένει σε συστήµατα πάνω από το έδαφος, όπως συνηθίζεται για την 
καλλιέργεια πατάτας. Με αυτόν τον τρόπο το σκαπτικό εργαλείο µπορεί να σπρωχθεί 
στο έδαφος κάτω από τις ρίζες ή τους βολβούς, τα οποία στη συνέχεια ανασηκώνονται 
χαλαρώνοντας το χώµα και µειώνοντας την πιθανότητα τραυµατισµού του προϊόντος.  

Άλλα είδη ριζών, όπως είναι τα καρότα, τα γογγύλια, τα ραδίκια κλπ. µπορούν να 
εξαχθούν µε χαλάρωση του χώµατος µε παρόµοιο τρόπο µε την εισαγωγή ενός 
εργαλείου υπό γωνία και το ανασήκωµα των ριζών. Η ίδια µέθοδος µπορεί επίσης να 
εφαρµοστεί για το σέλινο εάν αυτό έχει φυτευτεί πάνω από το έδαφος ή έχει παραχωθεί 
στο έδαφος µε στόχο τη λεύκανση του στελέχους.  

Λαχανικά. Ολόκληρο ή µέρος του βλαστικού τµήµατος του φυτού συγκοµίζεται µόνο µε 
το χέρι ή µε κοφτερά µαχαίρια. Οι µέθοδοι συγκοµιδής ποικίλουν ανάλογα µε το 
συγκοµιζόµενο τµήµα του φυτού:  

� Μόνο τα φύλλα (σπανάκι) και οι πλάγιοι οφθαλµοί (λαχανάκια Βρυξελλών): ο 
βλαστός αποκόπτεται µε το χέρι 

� Υπέργειο µέρος του φυτού (λάχανο, µαρούλι, πιπεριά, µελιτζάνα και 
µελοπέπονο): ο κύριος βλαστός κόβεται µε ένα αιχµηρό µαχαίρι και το 
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καθάρισµα από τα περιττά µέρη του φυτού γίνεται στον αγρό (ο κοµµένος 
βλαστός δεν πρέπει να τοποθετηθεί στο έδαφος). Τα µαχαίρια πρέπει να είναι 
αιχµηρά και απολυµασµένα σε όλη τη διάρκεια συγκοµιδής αλλιώς υπάρχει 
κίνδυνος µετάδοσης ιώσεων από φυτό σε φυτό. Εργαλεία σαν αυτά 
χρησιµοποιούνται για τη συγκοµιδή µαρουλιού, λάχανου,  

� Βολβοί (π.χ. κρεµµύδι, πράσο, σκόρδο): τα βολβώδη µπορούµε να τα  
τραβήξουµε από το έδαφος µε το χέρι ή να τα χαλαρώσουµε µε τη χρήση 
σκαπτικής τρίαινας και µετά να κόψουµε τα φύλλα περίπου 3 cm από το βολβό. 

� Ρίζες (π.χ. καρότο): µπορούν να τραβηχτούν µε το χέρι ή µε τη χρήση 
εξαρτηµάτων τρακτέρ που υποσκάπτουν τους βολβούς και τους φέρνουν στην 
επιφάνεια 

Ανθικά τµήµατα (π.χ. κουνουπίδι, µπρόκολο): µπορούν να κοπούν µε κοφτερό µαχαίρι 
και µετά να καθαριστούν από τα περιττά φυτικά µέρη στον αγρό ή να κοπούν µε το 
χέρι(µπρόκολο) και στη συνέχεια να καθαριστούν. Τα ώριµα άνθη (πράσινο 
κολοκυθάκι, κολοκύθα): τα λουλούδια τραβιούνται ένα-ένα µε το χέρι,.  

Τα φρούτα πρέπει να συγκοµίζονται προσεκτικά µε το χέρι ή να κόβονται από το δέντρο 
µε ψαλίδι. Τα κλαδευτήρια και τα µαχαίρια πρέπει να είναι συνεχώς αιχµηρά. Τα 
κλαδιά, οι ξύλινοι βλαστοί και οι µίσχοι πρέπει να κόβονται όσο το δυνατό πιο κοντά 
στον καρπό ώστε να εµποδίζεται ο τραυµατισµός των γειτονικών καρπών κατά τη 
µεταφορά.  

Πολλοί ώριµοι καρποί και µερικά ανώριµα φυτικά τµήµατα που φέρουν σπόρους, όπως 
οι λοβοί των ψυχανθών, έχουν ένα φυσικό σηµείο κοπής του µίσχου, το οποίο µπορεί να 
σπάσει εύκολα κατά τη συγκοµιδή. Οι καρποί και τα φυτικά τµήµατα που φέρουν 
σπόρους, όταν συγκοµίζονται σε ανώριµο ή πρώιµο στάδιο, είναι δύσκολο να κοπούν 
χωρίς να προκληθεί τραυµατισµός είτε στην παραγωγή είτε στο φυτό. Αυτά 
συγκοµίζονται καλύτερα όταν κόβονται από το φυτό µε κλαδευτήρια ή κοφτερά 
µαχαίρια. Για τη συγκοµιδή καρπών δέντρων, τα κλαδευτήρια µπορούν να 
τοποθετηθούν σε µακριά κοντάρια, στα οποία υπάρχει δεµένη µία σακούλα στην οποία 
πέφτει ο καρπός. 

Οι κλαδευτικές ψαλίδες συνήθως χρησιµοποιούνται για τη συγκοµιδή καρπών, 
ορισµένων λαχανικών και κοµµένων λουλουδιών. ∆ιατίθενται ποικίλοι τύποι, όπως 
ψαλίδες χειρός ή ψαλίδες µε κοντάρι, καθώς και ψαλίδες που κόβουν και συγκρατούν το 
κλαδί του κοµµένου καρπού. Αυτό το χαρακτηριστικό επιτρέπει στους εργάτες να 
συγκοµίζουν χωρίς να χρησιµοποιούν σάκους συλλογής των καρπών και χωρίς να 
πέφτουν οι καρποί στο έδαφος.  

Τα καρποδοτικά δέντρα είναι συνήθως αρκετά ψηλά και αν αφήσουµε τον καρπό να 
πέσει στο έδαφος όταν κοπεί, θα προκληθεί σοβαρός τραυµατισµός. Αν δύο εργάτες 
συνεργάζονται, ο ένας µπορεί να κόβει µε µαχαίρι ή κλαδευτήρι τον καρπό από το 
δέντρο και ο άλλος να χρησιµοποιεί ένα σάκο για να µαζεύει τον καρπό πριν πέσει στο 
έδαφος. Αυτός που πιάνει τον καρπό κρατά το σάκο µε τα χέρια και το ένα πόδι και, 
αφού πιάσει τον καρπό, πλησιάζει την άκρη του σάκου στο έδαφος και αφήνει να 
κυλήσει ο καρπός µε ασφάλεια.  
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3.2.3 Αφαίρεση περιττών µερών, καθάρισµα, ταξινόµηση και 
συσκευασία στον αγρό 
 
Πριν από τη συσκευασία και το τύλιγµα πολλών λαχανικών, αποµακρύνονται τα 
τραυµατισµένα φύλλα, οι βλαστοί ή οι ρίζες, ή αφαιρείται ένας µεγάλος αριθµός 
περιττών φύλλων. Στο λάχανο, κουνουπίδι, κινέζικο λάχανο και µαρούλι αφαιρούνται 
τα εξωτερικά φύλλα, εκτός από τρία ή τέσσερα που παραµένουν για την προστασία της 
κεφαλής. Οι µεγάλου µήκους βλαστοί πρέπει να κόβονται όσο το δυνατόν πιο κοντά 
στον καρπό για να αποφευχθούν ζηµιές από γειτονικούς καρπούς. Σε αυτές τις 
περιπτώσεις η παρουσία της παραγωγής βελτιώνεται. Η βελτίωση της συγκράτησης 
νερού έχει επίσης ως αποτέλεσµα την ελάχιστη διαπνοή και τη µείωση της µόλυνσης. 
 
Είναι σηµαντικό µετά από τις εργασίες αυτές το προϊόν να συσκευάζεται σε σακούλες 
για να προστατεύεται από σοκ. Τα σκόρδα µπορούν να συσκευάζονται σε πλεξίδες ή ως 
µεµονωµένοι βολβοί αφού προηγουµένως αφαιρεθούν τα φύλλα, αν και η βλάστηση και 
η παρακµή είναι πιθανόν να εµφανιστούν. Στα λαχανικά των οποίων συλλέγονται οι 
ρίζες, µε το πλύσιµο επιτυγχάνεται η απαραίτητη αποµάκρυνση των ακαθαρσιών έτσι 
ώστε το προϊόν να έχει καλύτερη εµφάνιση για την αγορά. Ωστόσο, αυτή η εργασία 
µπορεί να προκαλέσει σηµαντική απώλεια βάρους και να αυξήσει την ανάπτυξη 
µούχλας αν το ενδιάµεσο διάστηµα µεταξύ αυτής της επεξεργασίας και της 
κατανάλωσης είναι πολύ µεγάλο (π.χ. καρότα, πατάτες, σέλινο, γογγύλια και ραδίκια).  
 
Τα φυλλώδη λαχανικά είναι απαραίτητο να πλένονται ώστε να αποµακρύνονται οι 
ακαθαρσίες, αλλά το προϊόν δεν πρέπει να κρατά πολύ νερό γιατί αυτό οδηγεί στην 
αύξηση των µικροοργανισµών (π.χ. µαρούλι, λάχανο, σπανάκι). Η ανάπτυξη µικροβίων 
εξαρτάται είτε από τη διάδοση των µικροοργανισµών είτε από τους τραυµατισµούς που 
προκαλούνται από τους χειρισµούς. Έχει παρατηρηθεί ότι η χρήση χλωρίου στο νερό 
(100ppm) µειώνει σηµαντικά τη φθορά. Το βούρτσισµα καθαρίζει τους καρπούς ή τους 
κονδύλους και τους κάνει πιο λαµπερούς, αλλά µπορεί επίσης να προκαλέσει 
τραυµατισµούς και να επιταχύνει την ωρίµανση.  

Όταν τα προϊόντα συσκευάζονται στον αγρό, ο εργάτης συγκοµίζει το προϊόν και 
αµέσως µετά συσκευάζει το προϊόν µετά από ελάχιστους χειρισµούς. Η τοποθέτηση της 
παραγωγής απευθείας σε εµπορικές συσκευασίες στον αγρό µειώνει τις φθορές που 
προκαλούνται από τους πολλαπλούς χειρισµούς και χρησιµοποιείται ολοένα 
περισσότερο από τους παραγωγούς-εµπόρους. 

Οι φράουλες κατά κανόνα συσκευάζονται στον αγρό, αφού ακόµη και ένας µικρός 
αριθµός χειρισµών µπορεί να βλάψει αυτούς τους µαλακούς καρπούς. Όταν τα 
µαρούλια συσκευάζονται στον αγρό, µερικά φύλλα αφήνονται σαν περιτύλιγµα στην 
κεφαλή ώστε να αποτρέπονται τραυµατισµοί της παραγωγής κατά την µεταφορά.  

Ένα απλό βοηθητικό µέσο για τους συσκευαστές στον αγρό είναι ένα κινητό καρότσι µε 
µία βάση για κουτιά και σκεπή για την παροχή σκιάς. Αυτό το καρότσι είναι 
σχεδιασµένο ώστε να σύρεται κατά µήκος των ορίων ενός µικρού αγρού όταν γίνεται η 
συγκοµιδή. Η σκεπή διπλώνει προς τα κάτω για εύκολη µετακίνηση και ανοίγει προς τα 
πάνω για να παρέχει µία µεγάλη περιοχή σκιάς για τους συσκευαστές και το προϊόν. 
Αυτό το σχέδιο καροτσιού µπορεί να τροποποιηθεί ανάλογα µε τις ανάγκες και να 
προσαρµοστεί σε διάφορα προϊόντα και διαφορετικές λειτουργίες. Αυτό το καρότσι που 
προορίζεται για συσκευασία στον αγρό έχει τη δυνατότητα να έλκεται από ένα µικρό 
τρακτέρ µέσα και έξω από τον αγρό και να χρησιµοποιείται για διαφορετικού τύπου 
προϊόντα. 
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Η παραγωγή που προορίζεται για µακροχρόνια αποθήκευση πρέπει να είναι 
απαλλαγµένη από ασθένειες και στίγµατα. Όταν το κόστος µεταφοράς είναι υψηλό  
δικαιολογείται η µεταφορά µόνο για προϊόντα πολύ καλής ποιότητας. Η παραγωγή 
γενικά χωρίζεται σύµφωνα µε κάποια ποιοτικά κριτήρια και επίσης ταξινοµείται 
ανάλογα µε την ωριµότητα ή το χρώµα ή το µέγεθος. Εποµένως το προϊόν συσκευάζεται 
σε διαφορετικά κιβώτια. Αυτή η διαδικασία διευκολύνει την εµπορία των προϊόντων σε 
διαφορετικές αγορές. 
 
Η διαλογή και η συσκευασία γίνεται συνήθως στο χώµα, κάτω από τη σκιά ενός 
δέντρου. Η διαδικασία είναι τόσο ανθυγιεινή όσο και ανεπαρκής. Καλύτερη επιλογή 
είναι οι ειδικοί χώροι διαλογής ή υπόστεγα που είναι ανοιχτά µε σκεπή από κασσίτερο ή 
άλλα φυσικά υλικά. Η διαλογή που γίνεται σε πάγκούς εργασίας διευκολύνει το 
προσωπικό να δουλεύει πιο γρήγορα. Οι πάγκοι µε κάλυµµα πολυαιθυλενίου είναι 
εύκολοι στο καθάρισµα και το κάλυµµα έχει χαµηλό κόστος αντικατάστασης. Ο 
φωτισµός θα ήταν χρήσιµος. Η σκεπή από κασσίτερο µπορεί να βαφτεί άσπρη για να 
γίνεται αντανάκλαση της θερµότητας ενώ νερό που ρέει έξω από την αποθήκη βοηθά 
στη µείωση της θερµοκρασίας µέσα στο κτίριο. 
 
3.2.4 Κιβώτια συγκοµιδής 
Τα κιβώτια πρέπει να είναι εύχρηστα για τους εργάτες και πρέπει να εξασφαλίζουν τον 
ελάχιστο δυνατό µηχανικό τραυµατισµό για το προϊόν. Τα καλάθια ή τα κουτιά µε 
αιχµηρές ή σκληρές άκρες πρέπει να αποφεύγονται ή να ευθυγραµµίζονται µε τη χρήση 
χαρτιού ή φύλλων. Ο τραυµατισµός των προϊόντων συχνά γίνεται µε τη µεταφορά τους 
από το ένα κιβώτιο στο άλλο. Εάν είναι δυνατόν, η παραγωγή πρέπει να συγκοµίζεται 
µέσα στο κιβώτιο µε το οποίο θα αποθηκευτεί ή µεταφερθεί. Υπάρχουν διάφοροι τύποι 
κιβωτίων, µεταξύ των οποίων οι παρακάτω: 

� Οι σάκοι συγκοµιδής µε λουριά ώµου και µέσης µπορούν να χρησιµοποιηθούν για 
φρούτα µε δυνατή επιδερµίδα, όπως εσπεριδοειδή και αβοκάντο. Οι σάκοι αυτοί 
µεταφέρονται εύκολα και αφήνουν τα χέρια ελεύθερα. Πρέπει να σχεδιάζονται 
µε άνοιγµα στη βάση ώστε τα προϊόντα να µπορούν να αδειάζουν από το κάτω 
µέρος σε ένα κιβώτιο του αγρού χωρίς να είναι αναγκαίο να γυριστεί ανάποδα ο 
σάκος. 

� Οι πλαστικοί κουβάδες ή άλλα δοχεία είναι κατάλληλα για τη συγκοµιδή καρπών 
που µπορούν να συνθλιβούν εύκολα, όπως οι τοµάτες. Τα κιβώτια πρέπει να είναι 
λεία, χωρίς κοφτερές άκρες ή προεξοχές που να τραυµατίζουν την παραγωγή.   

� Τα καλάθια χρησιµοποιούνται συχνά για τη συγκοµιδή, µπορεί όµως να έχουν 
αιχµηρές άκρες ή σκληρά σηµεία που τραυµατίζουν την παραγωγή. Εάν δεν είναι 
στέρεα, µπορεί να λυγίσουν και να αλλάξουν σχήµα όταν ανασηκωθούν από το 
έδαφος ή όταν γείρουν – ιδίως όταν είναι µεγάλα – και να συνθλίψουν ή να 
τραυµατίσουν µε άλλο τρόπο το περιεχόµενο τους.   

� Κάδοι για χύµα προϊόντα, συνήθως χωρητικότητας 250 έως 500 κιλών 
χρησιµοποιούνται από τους παραγωγούς-εµπόρους όταν παραγόµενα είδη όπως 
µήλα ή λάχανα αποστέλλονται σε µεγάλα συσκευαστήρια για διαλογή, 
ταξινόµηση και συσκευασία ή κονσερβοποίηση/ψύξη ή επεξεργασία. Οι κάδοι 
µπορούν να µεταφερθούν µε ένα περονοφόρο εξάρτηµα συνδεδεµένο σε έναν 
ελκυστήρα για τη µεταφορά της παραγωγής από το σηµείο συγκοµιδής στην 
περιοχή συγκέντρωσης 
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Όταν στον αγρό χρησιµοποιούνται κάδοι για χύµα προϊόντα οι οποίοι δεν αερίζονται, η 
παραγωγή θα πρέπει να παραµένει µέσα σε αυτούς µόνο για µικρό χρονικό διάστηµα 
και να προστατεύεται από τον ήλιο ή τη βροχή. Η παραγωγή που διατηρείται για 
µεγάλο διάστηµα µέσα στον κάδο θα ανεβάσει υψηλή θερµοκρασία και θα παρακµάσει 
περισσότερο. Οι κάδοι για χύµα προϊόντα που µεταφέρονται σε µεγάλες αποστάσεις 
πρέπει να είναι διάτρητοι ώστε να περιορίζεται η ανάπτυξη θερµότητας στο 
περιεχόµενό τους.  

Τα καλάθια συλλογής, οι σάκοι και οι κουβάδες διατίθενται σε διάφορους τύπους και 
σχήµατα. Αυτά τα δοχείο συγκοµιδής µπορούν να δηµιουργηθούν µε το ράψιµο σάκων 
που ανοίγουν και από τις δύο πλευρές, την τοποθέτηση υφάσµατος στον ανοικτό 
πυθµένα έτοιµων καλαθιών, το ράψιµο σάκων µε ρυθµιζόµενα εξαρτήµατα ή απλά µε 
την προσθήκη λουριών µεταφοράς σε ένα µικρό καλάθι.  

Τα πλαστικά τελάρα είναι σχετικά ακριβά αλλά είναι ανθεκτικά, µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν πολλές φορές και καθαρίζονται εύκολα. Όταν είναι άδεια, µπορούν 
να µαζεύονται το ένα µέσα στο άλλο για εξοικονόµηση χώρου. Όταν είναι γεµάτα, 
µπορούν να στοιβαχτούν µε τοποθέτηση κάθε τελάρου στην αντίθετη κατεύθυνση από 
το προηγούµενο. 

3.2.5 Μηχανοποίηση και µηχανικός τραυµατισµός 

Η µηχανοποίηση της συγκοµιδής είναι ιδιαίτερα χρήσιµη σε κάποιες περιπτώσεις και 
ιδιαίτερα σε: 

�  Στη συγκοµιδή πατατών, κρεµµυδιών, σέλινου και πιθανώς µερικών άλλων ριζών 
χρησιµοποιούνται απλοί συγκοµιστές (εξαγωγείς) που έλκονται από τρακτέρ και 
αφήνουν το προϊόν στην επιφάνεια του εδάφους 

� Στη µεταφορά της παραγωγής από το σηµείο συγκοµιδής στην περιοχή 
συγκέντρωσης για περαιτέρω µεταφορά, τα τρακτέρ έλκουν ρυµουλκούµενα 
οχήµατα µε κιβώτια φόρτωσης ή µεταφέρουν κιβώτια σε παλέτες ή κάδους  

Ο εξοπλισµός µηχανικής συλλογής αυξάνει αξιοσηµείωτα το κόστος παραγωγής και 
συνήθως συµφέρει οικονοµικά µόνο για παραγωγούς µε πολύ µεγάλες εκτάσεις και για 
παραγόµενα είδη που συγκοµίζονται µία φορά (π.χ. δηµητριακά, ψυχανθή). Το προϊόν 
που συγκοµίζεται µηχανικά υπόκειται σε περισσότερους µηχανικούς τραυµατισµούς 
κατά τη συγκοµιδή και λόγω της κατώτερης ποιότητας του χρησιµοποιείται στην 
κονσερβοποιία.  

Ο απρόσεκτος χειρισµός των νωπών προϊόντων προκαλεί εσωτερικούς µώλωπες, οι 
οποίοι οδηγούν σε ασυνήθη φυσιολογική φθορά ή στο σχίσιµο ή τη διαίρεση της 
επιδερµίδας, µε αποτέλεσµα να αυξάνεται µε γρήγορο ρυθµό η απώλεια νερού και ο 
ρυθµός της φυσιολογικής παρακµής. Οι σχισµές της επιδερµίδας αποτελούν εστίες 
µόλυνσης από µύκητες που προκαλούν φθορά. Όσο πιο προσεκτικοί είναι οι χειρισµοί 
τόσο πιο αργή είναι η υποβάθµιση της ποιότητας.    

Ο µηχανικός τραυµατισµός κατά τη συγκοµιδή µπορεί να αποτελέσει σηµαντικό 
πρόβληµα, καθώς τα τραύµατα εκθέτουν την παραγωγή σε φθορά, αυξηµένη απώλεια 
νερού, αυξηµένη αναπνοή και παραγωγή αιθυλενίου που οδηγούν στη γρήγορη 
υποβάθµιση. Τα κιβώτια που χρησιµοποιούνται από τους εργάτες που συλλέγουν το 
προϊόν θα πρέπει να είναι καθαρά, να έχουν λείες εσωτερικές επιφάνειες και να µην 
έχουν αιχµηρές άκρες. Τα τελάρα που έχουν τη δυνατότητα να τοποθετούνται σε 
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στοίβες, αν και έχουν αρχικό υψηλό κόστος αγοράς, είναι ανθεκτικά, 
επαναχρησιµοποιήσιµα και καθαρίζονται εύκολα. Εάν χρησιµοποιούνται καλάθια, αυτά 
πρέπει να είναι πλεγµένα από µέσα προς τα έξω έτσι ώστε τα υπολείµµατα στο 
εσωτερικό τµήµα και οι άκρες των καλαµιών να βγαίνουν στο εξωτερικό του καλαθιού.  

 
Οι εργάτες που συγκοµίζουν µε τα χέρια πρέπει να είναι καλά εκπαιδευµένοι όσον 
αφορά το σωστό τρόπο συγκοµιδής της σοδειάς ώστε να ελαχιστοποιούν τους 
τραυµατισµούς και τις απώλειες, και πρέπει να έχουν τη δυνατότητα να αναγνωρίζουν 
το κατάλληλο στάδιο ωριµότητας ανάλογα µε το είδος που συγκοµίζουν. Οι συλλέκτες 
πρέπει να εκπαιδευτούν στο προσεκτικό άδειασµα των σάκων ή/και των καλαθιών τους 
και ποτέ να µην αφήνουν να πέσει απότοµα η παραγωγή στα δοχεία αγρού . Οι 
συλλέκτες θα πρέπει να συγκοµίζουν µε προσοχή, τσακίζοντας, κόβοντας ή τραβώντας 
το φρούτο ή το λαχανικό από το φυτό προκαλώντας όσο το δυνατό λιγότερους 
τραυµατισµούς.. Τα αεριζόµενα και στοιβαζόµενα δοχεία συγκοµιδής πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά και να είναι λεία καθώς επίσης οι άκρες των µαχαιριών πρέπει να 
είναι στρογγυλεµένες για τη µείωση των απρόβλεπτων τοµών και των επιπρόσθετων 
τραυµατισµών στα πολυετή φυτά.. Τα µαχαίρια και τα κλαδευτήρια πρέπει να είναι 
πάντα καλά ακονισµένα.. Τα κιβώτια πρέπει να αδειάζονται προσεκτικά για να 
ελαχιστοποιείται το ύψος πτώσης και να αποφεύγεται η ζηµιά από φρούτο σε φρούτο. 
Εάν οι εργάτες συγκοµίζουν απευθείας σε µεγάλους κάδους για χύµα προϊόντα, η 
παραγωγή µπορεί να προστατευθεί από µώλωπες µε τη χρήση ενός αγωγού κύλισης από 
λινάτσα.  

Η έκθεση στον ήλιο πρέπει να αποφεύγεται όσο το δυνατόν περισσότερο κατά τη 
διάρκεια ή µετά τη συγκοµιδή, καθώς η παραγωγή που αφήνεται στον ήλιο θα 
αναπτύξει θερµότητα και µπορεί να προκληθούν εγκαύµατα. Εάν αναµένεται 
καθυστέρηση στη µεταφορά της παραγωγής, τα κιβώτια συγκοµιδής αγρού πρέπει να 
τοποθετούνται στη σκιά ή να καλύπτονται χαλαρά (για παράδειγµα µε λινάτσες 
ανοιχτού χρώµατος, µε το φύλλωµα φυτών, άχυρο ή ένα ανεστραµµένο άδειο δοχείο). Η 
συγκοµιδή κατά τη διάρκεια της νύχτας ή νωρίς το πρωί είναι µερικές φορές µία 
επιλογή για τη συγκοµιδή της παραγωγής, όταν οι εσωτερικές θερµοκρασίες είναι 
σχετικά χαµηλές, µε αποτέλεσµα να µειώνεται η κατανάλωση ενέργειας για την ψύξη 
που πρέπει να ακολουθήσει. Σε καρπούς όπως το µάνγκο και τα εσπεριδοειδή η ροή 
κόµεος είναι συνήθως µικρότερη αργότερα το πρωί απ’ ό,τι την αυγή, εποµένως όσο πιο 
αργά γίνεται το πρωί η συγκοµιδή τόσο µειώνονται οι εργασίες που απαιτούνται στη 
συνέχεια για τον καθαρισµό της παραγωγής πριν από τη συσκευασία.  

Κάθε µέθοδος που µειώνει τον αριθµό χειρισµών της παραγωγής βοηθά στη µείωση των 
απωλειών. Η συσκευασία στον αγρό (διαλογή, ταξινόµηση, καθάρισµα από τα περιττά 
φυτικά τµήµατα και συσκευασία της παραγωγής κατά το χρόνο της συγκοµιδής) µπορεί 
να µειώσει σε µεγάλο βαθµό τον αριθµό των σταδίων µεταχείρισης από τα οποία πρέπει 
να περάσει η παραγωγή πριν από την εµπορία. Οι µικροί, κινητοί σταθµοί συσκευασίας 
στον αγρό µπορούν να σχεδιαστούν κατά τρόπο ώστε να µπορούν να µετακινούνται 
παράλληλα µε τους συσκευαστές και να παρέχουν σκιά για τις εργασίες συσκευασίας.  

Οι τραυµατισµοί της πατάτας αποτελούν κλασσικό παράδειγµα απωλειών κατά τις 
εργασίες στο προ-συλλεκτικό και στο µετά-συλλεκτικό στάδιο. Οι κύριοι τύποι 
τραυµατισµών είναι οι ακόλουθοι: 
 

1. Ο εξωτερικός τραυµατισµός, ο οποίος φαίνεται καθαρά µε τη βοήθεια 
χρωµατισµού µε  κατεχόλη. Ταξινοµείται και στη συνέχεια ποσοτικοποιείται µε τη 
χρήση ενός απλού δείκτη τραυµατισµού.  
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2. Η µελάνωση, η οποία µπορεί να διαγνωστεί είτε µε τον τεµαχισµό είτε µε το 
καθάρισµα των κονδύλων για την έκθεση των τραυµάτων µετά από µία αποθηκευτική 
περίοδο σε θερµή ατµόσφαιρα, ή πιο γρήγορα µε τη χρήση ενός «hot box». 

 
Τραυµατισµοί προκαλούνται επίσης καθώς οι πατάτες µεταφέρονται από το υνί στο 
κύριο ανυψωτικό δίχτυ, ιδιαίτερα όταν η οµαλή ροή από το έδαφος στο δίχτυ 
διακόπτεται από κάποιο εµπόδιο, µε αποτέλεσµα ο κόνδυλος να είναι σχεδόν ακίνητος 
όταν συναντά τα γρήγορα µετακινούµενα νήµατα του διχτυού. 
 
Το πιο σηµαντικό εξάρτηµα των σκαπτικών και συλλεκτικών µηχανηµάτων, το οποίο 
µπορεί να προκαλέσει πολύ σοβαρούς τραυµατισµούς είναι το κινούµενο τµήµα και η 
ταχύτητα που επηρεάζει το µέγεθος του τραυµατισµού.Ο λόγος της ταχύτητας 
ανύψωσης και της ταχύτητας εδάφους είναι ένας σηµαντικός παράγοντας ελέγχου και 
αυτός ο λόγος αυτός πρέπει να διατηρείται στο χαµηλότερο δυνατό επίπεδο, µε τη 
µείωση της ταχύτητας ανύψωσης ενώ παράλληλα να διατηρείται µια ικανοποιητική 
ταχύτητα προς τα εµπρός.  
 
3.2.6 Μέθοδοι και εξοπλισµός θέρµανσης και ψύξης στον αγρό 

 

Αµέσως µετά τη συγκοµιδή, όταν η παραγωγή είναι έτοιµη να διατεθεί στην αγορά, 
είναι απαραίτητη η ψύξη των προϊόντων. Η ψύξη (γνωστή και ως πρόψυξη) είναι η 
αφαίρεση της θερµότητας του προϊόντος από τον αγρό αµέσως µετά τη συγκοµιδή, πριν 
από οποιοδήποτε άλλο χειρισµό. Οποιαδήποτε καθυστέρηση στην ψύξη θα έχει ως 
αποτέλεσµα τη µείωση της µετασυλλεκτικής ζωής του προϊόντος και την υποβάθµιση 
της ποιότητάς του. Ακόµη και τα προϊόντα που υποβάλλονται σε επαναλαµβανόµενα 
στάδια ψύξης και θέρµανσης υποβαθµίζονται µε πιο αργό ρυθµό από τα προϊόντα που 
δεν έχουν ψυχθεί αρχικά.   

Η άµεση ψύξη ελαχιστοποιεί το ρυθµό αναπνοής, ο οποίος είναι πολύ έντονος σε µερικά 
προϊόντα. Όλα τα φυλλώδη λαχανικά και τα προϊόντα που συγκοµίζονται ως ανώριµοι 
καρποί (π.χ. µπάµια, πράσινα φασολάκια, κ.λ.π.) αναπνέουν πιο έντονα από τους 
βολβούς, τις ρίζες και τους ώριµους καρπούς. Για την επιµήκυνση της µετασυλλεκτικής 
τους ζωής είναι απαραίτητο να µειωθεί η θερµότητα από τον αγρό πριν από τη 
µεταφορά τους στο συσκευαστήριο.  

Για την προστασία ευπαθών προϊόντων από τον ήλιο µπορούν να χρησιµοποιηθούν 
βρεγµένα υφάσµατα. Τα κιβώτια συγκοµιδής πρέπει να µεταφέρονται όσο το δυνατόν 
πιο γρήγορα σε σκιερό µέρος. Κάποια φυλλώδη λαχανικά ραντίζονται µε νερό για να 
διατηρούν την υγρασία τους. Σηµεία συγκέντρωσης στον αγρό, όπως σκιεροί χώροι 
φτιαγµένοι από φυσικά υλικά ή τέντες από λινάρι, πρέπει να χρησιµοποιούνται για να 
παραµένει η παραγωγή δροσερή και να αερίζεται. 

Εάν συγκοµίζεται µια µικρή ποσότητα από φυλλώδη λαχανικά για την ψύξη των 
προϊόντων µπορεί να χρησιµοποιηθεί µία µικρή λεκάνη µε κρύο νερό. Η λεκάνη µπορεί 
να µεταφερθεί απευθείας στον αγρό και να χρησιµοποιηθεί από το συλλέκτη ως δοχείο 
συγκοµιδής αγρού.  Σε κάθε παρτίδα της παραγωγής θα πρέπει να χρησιµοποιείται 
καθαρό νερό. Η ψύξη των φυλλωδών λαχανικών µε τη χρήση κρύου νερού κατά τη 
συγκοµιδή µπορεί να διατηρήσει την ποιότητα τους και να εµποδίσει το µαρασµό. Τα 
πιο ευπαθή προϊόντα, όπως το µαρούλι απαιτούν ειδικούς χειρισµούς. Πρέπει να 
εµβαπτίζονται σε κρύο νερό σχεδόν αµέσως µετά τη συγκοµιδή. Η γρήγορη 
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αποµάκρυνση της θερµότητας του αγρού είναι ιδιαίτερα ουσιαστική για την διατήρηση 
της ποιότητας του προϊόντος και αποτελεί βασικό στοιχείο ενός επαγγελµατικού 
χειρισµού 

3.2.7 Μεθωρίµανση στον αγρό 

Η αυτο-επούλωση των πληγών, των τοµών και των τραυµάτων είναι γνωστή ως 
µεθωρίµανση.. Ο όρος «µεθωρίµανση» αναφέρεται στα µέτρα που εφαρµόζονται για 
την προετοιµασία βασικών αµυλούχων ριζών, κονδύλων και κρεµµυδιών που 
προορίζονται για µακρόχρονη αποθήκευση. Η µεθωρίµανση ριζών και κονδύλων, όπως 
οι γλυκοπατάτες και οι πατάτες, είναι µία σηµαντική µέθοδος όταν τα προϊόντα αυτά 
πρόκειται να αποθηκευτούν για οποιοδήποτε χρονικό διάστηµα. Η µεθωρίµανση 
επιτυγχάνεται µε τη διατήρηση της παραγωγής σε υψηλή θερµοκρασία και σε υψηλή 
σχετική υγρασία για αρκετές µέρες µέχρι να επουλωθούν οι πληγές που προκάλεσε η 
συγκοµιδή και να διαµορφωθεί ένα νέο προστατευτικό στρώµα κυττάρων. Ενώ η 
µεθωρίµανση µπορεί να έχει κάποιο αρχικό κόστος, η µεγάλη επιµήκυνση της 
αποθηκευτικής ζωής καθιστά τη µέθοδο αυτή οικονοµικά συµφέρουσα. Οι άριστες 
συνθήκες µεθωρίµανσης ποικίλουν ανάλογα µε το είδος. Η µέθοδος της µεθωρίµανσης 
σε ρίζες είναι αρκετά διαφορετική από αυτή που χρησιµοποιείται σε κρεµµύδια, σκόρδα 
ή βολβώδη άνθη.  

Μεθωρίµανση κονδύλων και ριζών. Οι πατάτες, και αρκετές άλλες ρίζες και λαχανικά 
έχουν την ικανότητα να επουλώνουν την τραυµατισµένη επιδερµίδα τους όταν 
διατηρούνται σε συνθήκες µέτριας θερµότητας και υψηλής υγρασίας για αρκετές 
ηµέρες µετά τη συγκοµιδή. Αν και οι λεπτοµέρειες διαφέρουν από καλλιέργεια σε 
καλλιέργεια, θα πρέπει να τηρούνται πάντοτε τα ακόλουθα: 

� Οι ρίζες και οι κόνδυλοι πρέπει να διατηρούνται σε κατάλληλη θερµοκρασία, η 
οποία είναι συνήθως ελαφρώς υψηλότερη από τη θερµοκρασία περιβάλλοντος, 
ώστε να βοηθηθεί η ανάπτυξη νέας επιδερµίδας 

�  η ατµόσφαιρα πρέπει να διατηρείται υγρή αλλά χωρίς ελεύθερο νερό στην 
επιφάνεια των ριζών ή των κονδύλων· µε ξηρό αέρα δεν είναι δυνατή η 
δηµιουργία νέας επιδερµίδας στις τραυµατισµένες επιφάνειες· 

� είναι αναγκαίος κάποιος αερισµός για την ανάπτυξη νέας επιδερµίδας, όµως η 
υπερβολική ροή αέρα θα ξηράνει την ατµόσφαιρα και θα προκαλέσει πτώση της 
θερµοκρασίας· 

� η θερµοκρασία πρέπει να διατηρείται σταθερή· εάν µειωθεί, το νερό θα 
συµπυκνωθεί στην επιφάνεια των ριζών και των κονδύλων και θα ενθαρρύνει τη 
βακτηριακή υγρή σήψη.  

Επειδή όλες οι καλλιέργειες ριζών και κονδύλων υφίστανται σε κάποιο βαθµό φθορές 
κατά τη διάρκεια της συγκοµιδής και του χειρισµού τους, η µεθωρίµανση πρέπει να 
διεξάγεται το συντοµότερο δυνατό. Αυτό µπορεί να επιτευχθεί µε τον περιορισµό του 
αερισµού, γεγονός που θα επιτρέψει την αύξηση της θερµοκρασίας σε επαρκές επίπεδο 
ώστε να προωθηθεί η µεθωρίµανση. Παράλληλα, ο αέρας θα γίνει υγρός χάρη στην 
κανονική παραγωγή νερού από τις ρίζες και τον υψηλό βαθµό εξάτµισης από τα 
τραύµατα.  

Μεθωρίµανση ξηρών βολβών, Η διάρκεια αποθήκευσης των κρεµµυδιών,  των σκόρδων 
και των βολβωδών ανθέων επιµηκύνεται µε την έκθεσή τους σε θερµές, ξηρές συνθήκες 



Tµήµα 3.1 Μεθοδολογίες Συγκοµιδής                 FReLECTRA Training 
 

17 

για αρκετές ηµέρες µε σκοπό την ξήρανση της εξωτερικής επιδερµίδας και την πρόληψη 
της εισβολής οργανισµών που προκαλούν αλλοίωση. Η µεθωρίµανση των ξηρών 
βολβών, η οποία πραγµατοποιείται αµέσως µετά την συγκοµιδή, είναι µια διαδικασία 
αποξήρανσης. . Τα αποξηραµένα στρώµατα της επιδερµίδας προστατεύουν από την 
επιπλέον απώλεια νερού κατά την αποθήκευση. Η διαδικασία αυτή είναι επίσης γνωστή 
ως µεθωρίµανση, αν και από φυσιολογική άποψη διαφέρει αρκετά και προκαλεί 
απώλεια βάρους περίπου 5%. 

 Όταν οι καιρικές συνθήκες είναι κατάλληλες, η µεθωρίµανση των βολβών 
πραγµατοποιείται στον αγρό όπου παραµένουν για πέντε έως δέκα ηµέρες, αν και η 
µεθωρίµανση µπορεί να πάρει περισσότερο από δέκα ηµέρες, ανάλογα µε τις συνθήκες. 
Σε αντίθετη περίπτωση, όταν το προϊόν τοποθετείται για πρώτη φορά σε αποθηκευτικό 
χώρο υποβάλλεται σε κυκλοφορία βεβιασµένου θερµού ξηρού αέρα. Εάν για τη 
µεθωρίµανση των κρεµµυδιών και των άλλων βολβών εφαρµόζεται εξαναγκασµένη 
διακίνηση θερµού αέρα, συνιστάται µία µέρα ή λιγότερο στους 35 έως 45ο C (95 έως 113 
F) και 60 έως 75% σχετική υγρασία.  

Υπό ξηρές, θερµές συνθήκες, τα συγκοµισµένα κρεµµύδια παραµένουν στον αγρό για 
µερικές µέρες έως ότου οι πράσινες κορυφές, η εξωτερική επιδερµίδα και οι ρίζες 
ξεραθούν εντελώς. Υπό υγρές συνθήκες, ίσως είναι αναγκαία η ξήρανση των 
κρεµµυδιών σε καλυµµένες σχάρες ή δίσκους. Οι ξεραµένες κορυφές των φυτών 
(υπέργεια τµήµατα) µπορούν να σκεπάσουν και να σκιάζουν τους βολβούς κατά τη 
µεθωρίµανση για να τους προστατεύουν από την υπερθέρµανση και τα εγκαύµατα. Η 
παραγωγή πρέπει να ελέγχεται καθηµερινά έως ότου τα εξωτερικά στρώµατα της 
επιδερµίδας και του λαιµού ξεραθούν ικανοποιητικά. Τα κρεµµύδια και τα σκόρδα 
µπορούν να µεθωριµάσουν µετά τη συγκοµιδή σε µεγάλους υφασµάτινους ή διχτυωτούς 
σάκους.  

Η µεθωρίµανση των κρεµµυδιών είναι αναγκαία διότι: 

� οι λαιµοί των κρεµµυδιών είναι ιδιαίτερα ευαίσθητοι στη σήψη εάν παραµείνουν 
υγροί, ιδίως εάν οι πράσινες κορυφές κοπούν πριν από τη συγκοµιδή· 

� η ξήρανση της εξωτερικής επιδερµίδας των βολβών µειώνει την αποσύνθεση και 
την απώλεια νερού· 

� οι ρίζες που τραυµατίζονται κατά τη διάρκεια της συγκοµιδής αποτελούν 
σύνηθες σηµείο εισόδου οργανισµών που προκαλούν αποσύνθεση, εκτός εάν 
ξηραθούν σύντοµα.  

Το κόψιµο των πράσινων κορυφών των κρεµµυδιών δεν συνιστάται για τους 
παραγωγούς µικρής κλίµακας γιατί αυξάνει σηµαντικά τον κίνδυνο απωλειών λόγω 
σήψης εάν δεν είναι παράλληλα δυνατή η ταχεία ξήρανση των βολβών υπό ελεγχόµενες 
συνθήκες. Στην εµπορική παραγωγή µεγάλης κλίµακας, όπου οι πράσινες κορυφές 
κόβονται µε µηχανικά µέσα πριν από τη συγκοµιδή, η ξήρανση συχνά πραγµατοποιείται 
µε τη χρήση τεχνητής θέρµανσης µε βεβιασµένο αερισµό. Η τεχνική αυτή δεν είναι 
οικονοµική για την παραγωγή µικρής κλίµακας. Τα κρεµµύδια που αποξηραίνονται 
στον αγρό µπορούν να αποθηκευθούν για διάστηµα έως δύο µήνες υπό συνθήκες 
περιβάλλοντος σε καλά αεριζόµενους δίσκους τοποθετούµενους σε παλέτες ή σε ειδικά 
κιβώτια (windbreaks) για αποθήκευση σε σωρό στον αγρό. Τα ξερά κρεµµύδια δεν θα 
πρέπει να έρχονται ποτέ σε επαφή µε υγρό έδαφος. 

 


