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1. Εισαγωγικά στοιχεία 

Οι σπόροι δημητριακών υπόκεινται σε ποιοτικές και ποσοτικές απώλειες κατά την 

αποθήκευση και τη μεταφορά, με αποτέλεσμα να παρατηρείται συχνά σημαντική 

μείωση της ποιότητας και της αξίας τους με την πάροδο του αποθηκευτικού χρόνου, 

ανησυχητικό γεγονός για πολλά άτομα στη βιομηχανία σιτηρών 

συμπεριλαμβανομένων παραγωγών, ρυθμιστικών αρχών, εμπόρων είτε πρόκειται για 

εγχώριους ή ξένους και καταναλωτών (Vanderzant and Splittstoesser, 1992, White, 

1995, Forsythe, 2000). Σημαντική έρευνα έχει γίνει για τη μελέτη, την ανίχνευση και 

την πρόληψη των μεταβολών στην ποιότητα των αποθηκευμένων δημητριακών και των 

προϊόντων τους κατά την αποθήκευση, καλύπτοντας παράγοντες από διάφορους 

κλάδους όπως της βιοχημείας, φυτοπαθολογίας, της εντομολογίας, της τοξικολογίας, 

της επιστήμη τροφίμων, της οικολογίας και της μηχανικής (Sinha, 1995).  

Είναι γνωστό ότι η μείωση της ποιότητας στους αποθηκευμένους σπόρους προκαλείται 

κυρίως από τη γήρανση, μια φυσική διαδικασία κατάρρευσης της οργανικής ύλης είτε 

μέσω φυσικών/χημικών διεργασιών είτε μέσω βιολογικών διεργασιών, όπου τα 

θρεπτικά συστατικά και η ενέργεια χρησιμοποιούνται από άλλες ζωές που 

αναπτύσσονται πάνω ή από τον σπόρο (Boyce, 1965). Οι επιπτώσεις της γήρανσης 

μπορούν να μειωθούν σημαντικά μέσω της προσεκτικής διαχείρισης των 

αποθηκευμένων σιτηρών με βάση τη γνώση των αρχών που διέπουν στη φθορά και την 

γενικότερη συμπεριφορά του είδους των αποθηκευμένων σιτηρών. Η ποικιλία του 

δημητριακού δεν επηρεάζει τόσο την αποθήκευσή του και για τον λόγο αυτό, γενικές 

κατηγορίες δημητριακών τείνουν να αποθηκεύονται σε παρόμοιες συνθήκες το ίδιο 

καλά. Ωστόσο, η υγιεινή, η καθαρότητα και η υγρασία του σπόρου προς αποθήκευση 

είναι από τους σημαντικότερους παράγοντες που συμβάλλουν στην άριστη 

αποθήκευσή του και την ποιότητα των παραγομένων προϊόντων (Athanassiou et al., 

2003, 2005).  

Υπάρχουν τουλάχιστον 330 προδιαγραφές για τα δημητριακά και τα προϊόντα 

δημητριακών σε εθνικό και διεθνές επίπεδο (πάνω από 50 χώρες ή περιοχές), από τις 

οποίες τουλάχιστον 12 ισχύουν παγκοσμίως (Birth, 1960, Freeman, 1973, Neuman et 

al., 1987, 1989). Τα κριτήρια που αποδίδονται στους κόκκους είναι τα εγγενή 

χαρακτηριστικά της ποικιλίας ή του υβριδίου του δημητριακού που καλλιεργείται και 

αυτά που προκύπτουν από περιβαλλοντικούς παράγοντες ή τη διαδικασία 
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επεξεργασίας των διαφόρων ειδών δημητριακών. Τα σημαντικά ποιοτικά κριτήρια που 

σχετίζονται με την ταξινόμηση των κόκκων περιγράφονται στις επόμενες ενότητες. 

 

Πίνακας 1: Ενδεικτικά χαρακτηριστικά των δημητριακών που καθορίζουν την 

ποιότητά τους. 
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2. Δείκτης χρώματος σπόρων  

Το χρώμα των σπόρων του δημητριακού ποικίλει και είναι ανάλογο της χημικής 

σύνθεσης του σπόρου (Neuman et al., 1989, Ram et al., 2002). Για παράδειγμα, όπου 

απαιτείται άλεση, οι ποικιλίες σιταριού με υψηλή χρωστική ουσία μπορεί να δώσουν 

χαμηλές αποδόσεις λευκού αλεύρου (Neuman et al., 1987). Παράλληλα, η εμφάνιση 

θολωμένων περιοχών ή ολόκληρου του σπόρου είναι αποτέλεσμα του ατελώς γεμάτου 

αμυλώδους ενδοσπερμίου που διαταράσσει τη μετάδοση του φωτός, προκαλώντας 

τέτοιες αδιαφανείς περιοχές. Στα περισσότερα δημητριακά, οι θολωμένες περιοχές 

έχουν χαμηλότερη μηχανική αντοχή στις δοκιμές σύνθλιψης και μπορεί να σπάσουν 

κατά τον χειρισμό, κάνοντας τον σπόρο πιο επιρρεπή σε εντομολογικές και 

μυκητολογικές προσβολές. Αυτό το χαρακτηριστικό έχει άμεση σχέση και με την 

ποιοτική βαθμονόμηση των διαφόρων δημητριακών. Από την άλλη πλευρά, 

αποχρωματισμένο ή ανομοιόμορφα χρωματισμένο περίβλημα, ξεφλουδισμένο, 

ζαρωμένο, με φουσκάλες, πρησμένο, με αποχρωματισμένο έμβρυο είναι ενδείξεις 

χαμηλής ποιότητας (Ram et al., 2002, Mohammadi Shad and Atungulu, 2019).  

3. Χημική σύσταση  

Τα δημητριακά αποτελούνται κυρίως από 12-14% νερό, 65-75% υδατάνθρακες, 2-6% 

λιπίδια και 7-12% πρωτεΐνη. Τα διάφορα δημητριακά δεν φέρουν μεταξύ τους μεγάλες 

διαφορές στην χημική σύστασή τους. Ωστόσο, η βρώμη και ο αραβόσιτος περιέχουν 

σχετικά μεγάλες ποσότητες λιπιδίων. Η βρώμη περιέχει τουλάχιστον 10% λιπίδια. Η 

περιεκτικότητα σε λιπίδια του αραβοσίτου κυμαίνεται μεταξύ 0,4 και 17%, τα 

περισσότερα από τα οποία είναι τριακυλογλυκερίδια (Eliasson and Larsson, 1993). Τα 

χημικά συστατικά των δημητριακών δεν είναι ομοιόμορφα κατανεμημένα στους 

κόκκους. Ο φλοιός και το περισπέρμιο (πίτουρο) έχουν υψηλή περιεκτικότητα σε 

κυτταρίνη, πεντοσάνες και τέφρα. Το στρώμα αλευρόνης του σιταριού περιέχει 25 

φορές περισσότερα μέταλλα από το ενδοσπέρμιο; ενώ τα λιπίδια είναι γενικά 

συγκεντρωμένα στην αλευρόνη και το φύτρο. Το ενδοσπέρμιο, το οποίο περιέχει ως 

επί το πλείστων άμυλο, έχει χαμηλότερη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη από το φύτρο και 

το πίτουρο και είναι χαμηλό σε λίπος και τέφρα. 

Από τις πρωτεΐνες ξεχωρίζουν η γλουτενίνη και η γλιαδίνη, όπου με την ενυδάτωση 

και την διόγκωσή τους ενώνονται και δημιουργούν μια δομή σαν δαιδαλώδη ιστό ή 
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σαν κουβάρι από νήματα ή ίνες, το δίκτυο της γλουτένης. Η γλουτένη σχηματίζει ένα 

πλέγμα γύρω από τους αμυλόκοκκους, όπου η ποιότητα του πλέγματος και το πόσο 

συνεκτικό είναι επηρεάζει την παραγωγή των αρτοποιημάτων ή ζυμαρικών στην 

μετέπειτα επεξεργασία.  

Ο κύριος υδατάνθρακας όλων των δημητριακών είναι το άμυλο, που αντιπροσωπεύει 

το 56% (βρώμη) έως το 80 % (καλαμπόκι) του βάρους επί ξηρό του σπόρου (Eliasson 

and Larsson, 1993). Το άμυλο μεταξύ των δημητριακών είναι παρόμοιο σε σύνθεση, 

με 74-79 % αμυλοπηκτίνη, 25-30 % αμυλόζη και 1 % λιπίδια. Έχουν επίσης αναπτυχθεί 

ποικιλίες δημητριακών με υψηλή περιεκτικότητα σε αμυλόζη και υψηλή 

αμυλοπηκτίνη. Γενικά, οι υδατάνθρακες αποτελούν περίπου το 75% της στερεάς 

περιεκτικότητας των δημητριακών. Στα δημητριακά, όπως και σε άλλους φυτικούς 

ιστούς, οι υδατάνθρακες εντοπίζονται στο κυτταρικό τοίχωμα, στα πλαστίδια, όπου το 

άμυλο αποτελεί τη μεγαλύτερη αναλογία υδατανθράκων σε όλα τα δημητριακά και στο 

κυτταρόπλασμα. 

Η βρώμη και ο αραβόσιτος ξεχωρίζουν μεταξύ των δημητριακών στο ότι μπορεί να 

περιέχουν σχετικά υψηλή περιεκτικότητα σε λιπίδια, π.χ. >10 % για τη βρώμη και έως 

και 17 % για ορισμένες ποικιλίες αραβοσίτου σε σύγκριση με περίπου 2-3 % για το 

σιτάρι και τα περισσότερα άλλα δημητριακά. Η περιεκτικότητα της βρώμης σε λιπίδια 

είναι μεγαλύτερη από αυτή των άλλων δημητριακών, καθώς μεγάλο μέρος των 

λιπιδίων περιέχεται στο ενδοσπέρμιο. Στο σιτάρι, τα γλυκολιπίδια παίζουν σημαντικό 

ρόλο στην ανάπτυξη της γλουτένης κατά την παρασκευή του ψωμιού (Pomeranz and 

Chung, 1983). 

Η περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη είναι ένα χαρακτηριστικό της ποικιλίας ή του υβριδίου 

στα περισσότερα δημητριακά, αλλά επηρεάζεται ακόμη περισσότερο από το 

περιβάλλον και τις τεχνικές που ακολουθήθηκαν για την καλλιέργειά του. Η πρώιμη 

προετοιμασία του σπόρου, η χρήση οσπρίων στην αμειψισπορά, η καλοκαιρινή 

αγρανάπαυση και οι εφαρμογές αζωτούχων λιπασμάτων και κοπριάς τείνουν να 

ανεβάζουν την περιεκτικότητα του σπόρου σε πρωτεΐνη. Η εφαρμογή αζωτούχου 

λιπάσματος σχετικά αργά την καλλιεργητική περίοδο οδηγεί στις περισσότερες των 

περιπτώσεων σε σπόρους με υψηλότερη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη. Υψηλότερη 

πρωτεΐνη σημαίνει αλλαγές στα οργανοληπτικά και μορφολογικά χαρακτηριστικά του 

σπόρου, τείνοντας να το κάνει πιο σκληρό και πιο σκουρόχρωμο. Η εφαρμογή 
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φωσφορικού λιπάσματος τείνει να επιταχύνει την ωρίμανση και το γέμισμα του 

σπόρου, καθώς αυξάνει περισσότερο την περιεκτικότητα σε άμυλο (πολυσακχαρίτης) 

από ότι σε πρωτεΐνη.  

Από την άλλη πλευρά, οι κλιματολογικές συνθήκες παίζουν εξίσου σημαντικό ρόλο 

στην χημική σύσταση του παραγόμενου σπόρου. Για παράδειγμα, η παροχή άφθονης 

υγρασίας κατά την καλλιεργητική περίοδο και ειδικά κατά το γέμισμα του σπόρου, 

τείνει να αυξάνει την περιεκτικότητα σε άμυλο, ενώ αντιθέτως σε ξηρικές συνθήκες 

καλλιέργειας, ο σπόρος έχει μεγαλύτερη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες. Οι υψηλές 

θερμοκρασίες κατά την καλλιεργητική περίοδο του ρυζιού, μπορεί να οδηγήσει σε 

θολωμένους σπόρους, οι οποίοι αργότερα δεν αλέθονται σωστά και είναι κατώτερης 

ποιότητας κατά την μετέπειτα επεξεργασία τους, σε αντίθεση με αυτούς που 

καλλιεργήθηκαν σε πιο δροσερό κλίμα. Κατά γενικό κανόνα, ο ζεστός και ξηρός καιρός 

κατά την περίοδο της δημιουργίας του σπόρου στο χωράφι, τείνει να σκληραίνει τον 

σπόρο και να προκαλεί ζαρώματα (συρρίκνωση) σε αυτούς που ήδη έχουν αναπτυχθεί, 

οδηγώντας σε χαμηλές αποδόσεις των σπόρων κατά την άλεσή τους, ανεξαρτήτως 

δημητριακού. Για παράδειγμα, η καλλιέργεια κριθαριού κάτω από ξηρικές συνθήκες, 

τείνει να παράγει σπόρους με πολύ υψηλή περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες και πολύ 

χαμηλή περιεκτικότητα σε άμυλο, σύσταση που χαρακτηρίζεται ως μέτρια έως κακή 

για την χρήση του κριθαριού στην ζυθοποιία.  

4. Ειδικό βάρος 

Κάθε τύπος ή ποικιλία δημητριακού όταν είναι σε βέλτιστη υγεία, πλήρως ώριμο κ.λπ. 

έχει χαρακτηριστικό ειδικό (ογκομετρικό) βάρος. Αυτό ορίζεται ως το βάρος των 

σπόρων ανά δεδομένο όγκο, η πυκνότητα δηλαδή του σπόρου σε συγκεκριμένο χώρο, 

και υπολογίζεται ως κιλά ανά εκατόλιτρα (kg/hL) (AACC International, 2010). Εάν το 

ειδικό βάρος ενός δείγματος είναι κατά πολύ διαφορετικό από το γνωστό (άριστο) 

ειδικό βάρος του συγκεκριμένου δημητριακού, τότε το πρώτο είναι συνήθως μικρότερο 

και ανάλογο της μειωμένης συνολικής ποιότητάς του. Ως εκ τούτου, καταμετράται 

συχνά στο εμπόριο σιτηρών. Παράγοντες που επηρεάζουν συνήθως το ειδικό βάρος 

των σπόρων είναι η προσβολή από έντομα, η υπερβολική ξένη ύλη, η υψηλή 

περιεκτικότητα σε υγρασία, οι συνθήκες ξήρανσης, η ζημιά από παγετό, οι συνθήκες 

ανάπτυξης και συγκομιδής των σπόρων, η ποικιλία του δημητριακού, η τεχνική 

μέτρησης κ.α. (Henry and Kettlewell, 1996; Jayas and Cenkowski, 2006). Το ειδικό 
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βάρος δεν αποτελεί δείκτη συγκεκριμένων χαρακτηριστικών ποιότητας των σπόρων, 

αλλά παραμένει ένας σημαντικός παράγοντας τιμολόγησης γιατί αξιολογεί την γενική 

ποιότητα, η οποία δεν μπορεί να μετρηθεί με καμία άλλη μέθοδο (Canadian Grain 

Commission, 1993). Για παράδειγμα, καλαμπόκι με χαμηλό ειδικό βάρος έχει συχνά 

χαμηλότερο ποσοστό σκληρού ενδοσπερμίου και επομένως παράγει πιο λεπτόκοκκο 

αλεύρι κατά την άλεση που δεν είναι επιθυμητό (Redding et al., 1991).  

 

Εικόνα 1: Μετρητής ειδικού βάρους του Εργαστηρίου Εντομολογίας και Γεωργικής 

Ζωολογίας. 

 

Πίνακας 2: Ειδικό βάρος διαφόρων σπόρων [Πηγή: ASAE, D241.4 Feb. 93, Density, 

specific gravity, and mass–moisture relationships of grain for storage, 40th ed., 
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Standards, Engineering Practices, and Data (Am. Soc. Ag. Eng.), St. Joseph, MI, 

1993, pp. 408–410] 

5. Βάρος χιλίων κόκκων  

Το βάρος χιλίων κόκκων παρέχει μια μονάδα μέτρησης του μεγέθους των σπόρων των 

δημητριακών, και είναι ανεξάρτητο από κάποιους παράγοντες που επηρεάζουν τη 

μέτρηση του ειδικού βάρους. Συνεπώς, προτιμάται ως μέτρο ποιότητας των 

δημητριακών σε κάποιες περιπτώσεις όπου το ειδικό βάρος δεν μπορεί να δώσει 

αξιόπιστα αποτελέσματα (Gooding and Davies, 1997).  

6. Οσμή και άρωμα 

Οι περισσότεροι τύποι δημητριακών, όταν είναι φρέσκοι, έχουν μια χαρακτηριστική 

φυσική οσμή ή άρωμα. Αυτό είναι γενικά αποδεκτό ως δείκτης καλής ποιότητας, αν 

και μερικοί άνθρωποι προτιμούν τα δημητριακά που μυρίζουν «παλιά» ή ακόμα και 

που έχουν υποστεί ζύμωση.  Όπως συμβαίνει με τα περισσότερα φυσικά προϊόντα, 

ορισμένες ποικιλίες σιτηρών προτιμώνται από άλλες λόγω της μυρωδιάς τους. 

Ορισμένες ποικιλίες ρυζιού, όπως το Basmati για παράδειγμα, έχουν αρωματικές 

ιδιότητες που θεωρούνται επιθυμητές από ορισμένους καταναλωτές (Singh et al., 

2000). 

7. Σχήμα και μέγεθος 

Το ρύζι, ως τροφή ολικής αλέσεως, ταξινομείται κατά μέγεθος (μήκος) και σχήμα 

(αναλογία μήκους: πλάτους). Το μέγεθος των σπόρων σε άλλα δημητριακά λαμβάνεται 

επίσης υπόψη για την ανάδειξη της ποιότητάς του και για την παραγωγή των διαφόρων 

προϊόντων. Γενικά, ένα μικρό εύρος μεγεθών σπόρων στον συνολικό σωρό βοηθά στην 

μετέπειτα επεξεργασία και το χειρισμό αυτών (Gooding and Davies, 1997, Samson et 

al., 2005).  

8. Ηλικία 

Κατά τη μετασυλλεκτική φάση, οι σπόροι υφίστανται περίπλοκες βιοχημικές αλλαγές 

εξαιτίας της «γήρανσης». Οι αλλαγές στους υδατάνθρακες, τα λιπίδια και την πρωτεΐνη 

έχουν ως αποτέλεσμα, για παράδειγμα, σύσφιξη της υφής του ρυζιού κατά το 

μαγείρεμα και αυξημένη ικανότητα κατακράτησης αερίων στο αλεύρι σίτου. Για τους 
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περισσότερους καταναλωτές, τα αποτελέσματα αυτών των αλλαγών θεωρούνται 

επιθυμητά.  

9. Σπασμένοι σπόροι  

Τα δημητριακά διατίθενται στο εμπόριο συνήθως σε σωρούς ολόκληρων σπόρων και 

θεωρούνται κατώτερης ποιότητας εάν είναι σπασμένοι. Μπορεί να προκληθεί θραύση 

εξαιτίας της καταπόνησης των σπόρων κατά την μεταφορά τους από το χωράφι στην 

αποθήκη ή στην βιομηχανία επεξεργασίας, ή από ρωγμές που ήδη υπήρχαν στον σπόρο 

ως αποτέλεσμα υπερβολικού στεγνώματος/καιρικών συνθηκών στο χωράφι. Η θραύση 

μειώνει την ποιότητα και την αποδοχή από τους εμπόρους, αυξάνει την ευαισθησία σε 

εντομολογικές ή μυκητολογικές προσβολές κατά την αποθήκευση και επηρεάζει την 

απόδοση της άλεσης (Gooding and Davies, 1997).  

10. Ημιώριμοι σπόροι  

Οι σπόροι που δεν φέρουν έμβρυο είτε εξαιτίας στειρότητας είτε προσυλλεκτικών ή 

μετασυλλεκτικών εντομολογικών ή μυκητολογικών προσβολών, είναι ένας σημαντικός 

δείκτης ποιότητας που λαμβάνεται σοβαρά υπόψη. Η περιεκτικότητα μιας ποσότητας 

δημητριακών σε ανώριμο σπόρο επηρεάζεται από τον χρόνο συγκομιδής. Στο ρύζι, οι 

ανώριμοι σπόροι έχουν πρασινωπό χρώμα. Λεπτοί λευκοί (συνήθως αδιαφανείς) 

σπόροι προκαλούνται από ατελές γέμισμα κόκκων, που μπορεί να προκλήθηκε από 

έντομα ή ασθένειες.  

11. Ξένες ύλες  

Η αραίωση του βασικού προϊόντος με ξένη ύλη μειώνει την αξία και μπορεί επίσης να 

επηρεάσει το χειρισμό και την επεξεργασία. Η ξένη ύλη μπορεί να είναι ζωικής, 

φυτικής ή ορυκτής προέλευσης. Γενικά, οι ξένες ύλες αποτελούν ένα από τα πιο 

σημαντικά ποιοτικά χαρακτηριστικά κατά την παραλαβή των διαφόρων τύπων 

δημητριακών. 

12. Προσβεβλημένοι σπόροι  

Οι προσβεβλημένοι σπόροι αποτελούν σημαντικό συντελεστής βαθμολόγησης. Η 

εκτίμηση των προσβεβλημένων σπόρων γίνεται συνήθως ποσοτικά, αφαιρώντας τους 

κατεστραμμένους σπόρους με το χέρι. Οι βασικές αιτίες οφείλονται σε προβολές από 
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έντομα και παθογόνα (μύκητες, βακτήρια κ.α.), ακραίες θερμοκρασιακές 

διακυμάνσεις, βλάστηση των σπόρων, ανομοιόμορφη ωριμότητα των σπόρων, 

ζαρωμένοι (ανώριμοι), σπασμένοι σπόροι κ.α. (Freeman, 1973). Σε βιομηχανικό 

επίπεδο, υπάρχουν αρκετοί κανόνες βαθμονόμησης των διαφόρων επιπέδων 

προσβολής. 

 

Εικόνα 2: Χαρακτηρισμός των προσβεβλημένων σπόρων σιταριού από το Υπουργείο 

Γεωργίας των Ηνωμένων Πολιτειών (Πηγή: https://www.ams.usda.gov/book/wheat-

insect-chewed) 
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13. Καθαρότητα ποικιλιών  

Σωροί που φέρουν σπόρους από διαφορετικές ποικιλίες αποτελεί ένδειξη κακής 

διαχείρισης και επίβλεψης πριν και μετά τη συγκομιδή, π.χ. επιλογή σπόρων, 

διαχωρισμός και επεξεργασία παρτίδων, μόλυνση κ.λπ. Οι σπόροι που διαφέρουν ως 

προς το μέγεθος και άλλα χαρακτηριστικά επηρεάζουν τη δυνατότητα επεξεργασίας. 

Από την άλλη πλευρά, ενώ η προτίμηση για μια συγκεκριμένη ποικιλία μπορεί να έχει 

επιρροή σε εθνικό ή περιφερειακό επίπεδο, τα διεθνώς εμπορεύσιμα σιτάρια 

αναγνωρίζονται συνήθως από τον τύπο του κόκκου και όχι από την ποικιλία π.χ. 

κίτρινο ή λευκό. Υπάρχουν κάποιες εξαιρέσεις, όπως το ρύζι Basmati, λόγω του 

αρώματός του.  

14. Περιεκτικότητα σε υγρασία 

Η περιεκτικότητα σε υγρασία των σιτηρών παίζει καθοριστικό ρόλο στη 

μετασυλλεκτική επεξεργασία και σχετίζεται με τα περισσότερα από τα επαγόμενα 

χαρακτηριστικά. Οι υδρατμοί θα διαχέονται σε ένα μεγαλύτερο μέρος των κόκκων και 

η περιεκτικότητα σε υγρασία θα τείνει να εξισορροπηθεί. Μπορεί να προκληθεί 

«άναμα» σε σημεία αυξημένης αναπνοής (που προκαλείται από βλάστηση του σπόρου, 

εντομολογική προσβολή ή μικροβιακή δραστηριότητα) και μπορεί να εμφανιστεί 

συμπύκνωση σε κρύους κόκκους ή δοχεία.  

Κατά γενικό κανόνα, οι σπόροι των δημητριακών πρέπει να έχουν κάτω από 13% 

περιεκτικότητα σε υγρασία όταν είναι ώριμοι και έτοιμοι για συλλογή από το χωράφι, 

σε αντίθετη περίπτωση, δεν μπορούν να αποθηκευτούν σωστά. Έτσι, σε πολλές 

περιπτώσεις αφήνονται στο χωράφι (δηλ. καθυστερεί η συγκομιδή τους) με σκοπό την 

ξήρανσή τους ή συλλέγονται και αποξηραίνονται τεχνητά (Στεφανοπούλου - 

Μανωλκίδου, 1982). 

15. Ποιοτικές προδιαγραφές δημητριακών (2021-2022) 

Παρακάτω παρατίθενται Πίνακες με τα χαρακτηριστικά διαφόρων δημητριακών όπως 

δημοσιεύονται στην διεθνή βιβλιογραφία, αλλά και όπως έχουν υιοθετηθεί και σε 

βιομηχανικό επίπεδο. 
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Πίνακας 3: Χαρακτηριστικά σιταριού (Πηγή: 

https://grains.graincorp.com.au/standards/) 
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Πίνακας 4: Χαρακτηριστικά κριθαριού (Πηγή: 

https://grains.graincorp.com.au/standards/) 
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Πίνακας 5: Χαρακτηριστικά καλλιεργήσιμων ποικιλιών σκληρού σιταριού στην 

Αυστραλία (Πηγή: graincorp.com.au)  
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Πίνακας 6: Χαρακτηριστικά εμπορικών ποικιλιών σκληρού σιταριού, όπως 

αναφέρονται από γνωστή εταιρία εμπορίας και διάθεσης ποικιλιών δημητριακών 

(Πηγή: https://issuu.com/syngentahellas/docs/sithra-cat-2021-is) 
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