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Περίληψη 

Μελετήθηκαν πέντε γενότυποι Φραγκοσυκιάς διαφορετικού σταδίου ωρίµανσης –οι 
RO1, RO2, KA1, KA2 και ΧΑ2 του είδους ficus indica, προερχόµενοι από τη Ρόδο, την 
Καλαµάτα και τα Χανιά αντίστοιχα- και µε τη χρήση κάποιων κριτηρίων ωρίµανσης 
προέκυψαν τα παρακάτω αποτελέσµατα. Τόσο στους φρέσκους όσο και στους 
αποθηκευµένους καρπούς, τα υψηλότερα Ολικά ∆ιαλυτά Στερεά (Ο.∆.Σ.) για όλους 
τους γενότυπους σηµειώθηκαν σε εκείνο το στάδιο ωρίµανσης, όπου οι φρέσκοι καρποί 
είχαν χρώµα  κιτρινοπορτοκαλί και πορτοκαλί, που όµως ήταν κατάλληλοι µόνο για 
άµεση κατανάλωση. Ο καρπός συντηρείται χωρίς να µειώνεται η ποιότητά του έως 10 
ηµέρες σε ένα στάδιο ωρίµανσης µεταξύ του κιτρινοπράσινου και κιτρινοπορτοκαλί 
χρώµατος, που είναι και το καταλληλότερο για συγκοµιδή. Καρποί των οποίων η 
συγκοµιδή καθυστερεί ή µείνουν για µεγάλο χρονικό διάστηµα στο ράφι, χάνουν τους 
χυµούς τους, η σάρκα αποκτά αλευρώδη υφή, τα Ο.∆.Σ. αρχίζουν να µειώνονται και 
τελικά το εσωτερικό των καρπών παίρνει µια όψη βρεµένου ιστού. 

 
Εισαγωγή 

Είναι κεφαλαιώδους σηµασίας να γνωρίζουµε το βαθµό ωρίµανσης των φρούτων και 
των λαχανικών, γιατί ο βαθµός ωρίµανσης επηρεάζει την ποιότητά τους, την 
καταλληλότητά τους για συντήρηση, τη διάρκεια και την επιλογή των συνθηκών 
συντήρησής τους. 

Στη συγκεκριµένη µελέτη, έγινε προσπάθεια να εκτιµηθεί το κατάλληλο στάδιο 
ωρίµανσης για τη συγκοµιδή φραγκόσυκων των γενοτύπων ΡΟ1, ΡΟ2, ΚΑ1, ΚΑ2 και 
ΧΑ2 του είδους ficus indica, (όπου ΡΟ1,2 γενότυποι προέλευσης Ρόδου, ΚΑ1,2 γενότυποι 
προέλευσης Καλαµάτας και ΧΑ2 γενότυπος προέλευσης Χανίων), ώστε να είναι οι 
καρποί αυτοί εµπορεύσιµοι. Για το σκοπό αυτό χρησιµοποιήθηκαν τα πιο διαδεδοµένα 
κριτήρια ωρίµανσης κατά τον Inglese (1995), δηλαδή το χρώµα φλοιού και σάρκας, η 
αντίσταση της σάρκας στην πίεση και τα Ολικά ∆ιαλυτά Στερεά (Ο.∆.Σ.) των καρπών. 

Επιπλέον, µελετήθηκε ο χρόνος συντήρησης καθώς και οι ποιοτικές και ποσοτικές 
µεταβολές των φραγκόσυκων, που συγκοµίστηκαν σε διαφορετικό στάδιο ωρίµανσης 
και παρέµειναν στο ράφι σε θερµοκρασία 27οC. 

 
Υλικά και µέθοδοι 

Οι καρποί συγκοµίστηκαν από πειραµατική φυτεία συλλογής γενοτύπων 
Φραγκοσυκιάς ηλικίας πέντε ετών που υπάρχει στο Ινστιτούτο Ελιάς και Υποτροπικών 
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φυτών Χανίων. Το πείραµα ξεκίνησε τέλος Ιουλίου µε αρχές Αυγούστου, όπου είχαµε 
την έναρξη της ωρίµανσης των καρπών των γενοτύπων που µελετήθηκαν. Επειδή για τα 
φραγκόσυκα δεν υπάρχει κάποιος χρωµατικός χάρτης, για την οµαλή διεξαγωγή του 
πειράµατος ορίσθηκαν πέντε στάδια ωρίµανσης του καρπού που αντιστοιχούν σε πέντε 
χρωµατισµούς του φλοιού του φραγκόσυκου. Η αντιστοιχία χρωµάτων και σταδίων 
ωρίµανσης φαίνονται στον Πίνακα 1. 

α) Συγκοµίστηκαν οκτώ οµοιογενείς καρποί από κάθε στάδιο και για τους 5 
γενότυπους χωριστά και ακολούθησαν ποσοτικές και ποιοτικές µετρήσεις, που 
αφορούσαν το βάρος, το µήκος, το πλάτος των φρέσκων καρπών, την αντίσταση της 
σάρκας στην πίεση µε χρήση εµβόλου 8mm και τον προσδιορισµό των ολικών 
διαλυτών στερεών συστατικών µε ηλεκτρονικό διαθλασίµετρο. 

β) Για να µελετηθεί ο χρόνος συντήρησης και οι µεταβολές που υφίσταται ο καρπός 
κατά την αποθήκευση, συγκοµίστηκαν οκτώ καρποί κιτρινοπράσινου, 
κιτρινοπορτοκαλί και πορτοκαλί σταδίου, τοποθετήθηκαν σε πλαστικά κεσεδάκια και 
παρέµειναν για 3 εβδοµάδες σε θερµοκρασία 27οC. Μετά από την πρώτη και από την 
τρίτη εβδοµάδα αποθήκευσης, σηµειώθηκαν παρατηρήσεις στα µακροσκοπικά 
χαρακτηριστικά των καρπών και έγιναν και ποιοτικές αναλύσεις, όµοιες µε αυτές που 
πραγµατοποιήθηκαν στους φρέσκους καρπούς.    

 
Αποτελέσµατα και συζήτηση 

Μετά από την παρουσίαση των αποτελεσµάτων, καταλήγουµε στο συµπέρασµα ότι 
ο προσδιορισµός του κατάλληλου σταδίου συγκοµιδής επηρεάζεται από τον γενότυπο, 
το στάδιο ωρίµανσης και από το χρώµα του φλοιού του καρπού της φραγκοσυκιάς. Τα 
υψηλότερα Ο.∆.Σ. σε όλους τους γενότυπους δίνουν το κιτρινοπορτοκαλί και το 
πορτοκαλί στάδιο (Σχήµα 2), που όµως είναι κατάλληλα µόνο για άµεση κατανάλωση 
αφού κατά την αποθήκευσή τους χάνουν σε ποιότητα, µε την εµφάνιση υδαρών 
περιοχών ή µε τη δηµιουργία αλευρώδους σάρκας. 

Σύµφωνα µε τους ∆ηµουλά, κ.α. (1994), όταν ο καρπός αποκτά το χαρακτηριστικό 
χρώµα της ποικιλίας, διατηρώντας όµως το πράσινο χρώµα στην κορυφή του, 
συντηρείται για κάποιες ηµέρες χωρίς να µειώνεται η ποιότητά του. Στο πείραµά µας, 
το στάδιο αυτό του καρπού προσδιορίστηκε µεταξύ του κιτρινοπράσινου και του 
κιτρινοπορτοκαλί και το µέγιστο χρονικό διάστηµα παραµονής του στο ράφι ήταν οι 
δέκα ηµέρες, που επιβεβαιώνεται και από τον Savio (1992). 

Όσον αφορά τους αποθηκευµένους καρπούς παρατηρήθηκε, ότι όσο περισσότερο 
διαρκεί η αποθήκευσή τους τόσο πιο εµφανή γίνονται τα συµπτώµατα συρρίκνωσης του 
φλοιού και µειώνεται το βάρος των καρπών λόγω αφυδάτωσης (Σχήµα 3 Α). Από 
περιγραφές του Cantwell (1986), εξωτερικά κάνουν την εµφάνισή τους σκούρες 
κηλίδες, ενώ εσωτερικά η σάρκα µαλακώνει (Σχήµα 3 Β) και κατά τόπους έχει υδαρή 
όψη (βρεµένου ιστού). Από µετρήσεις βρέθηκε, ότι τα Ο.∆.Σ. µειώνονται όσο περνά ο 
χρόνος αποθήκευσης των καρπών (Σχήµα 3 Γ).  

Οι καρποί ωριµότερων σταδίων κιτρινοπορτοκαλί και πορτοκαλί, κατά την 
αποθήκευση έχασαν το χυµό τους και η σάρκα τους έγινε αλευρώδης (Σχήµα 1). Το 
χαρακτηριστικό αυτό παρατηρήθηκε και στους φρέσκους καρπούς αυτού του σταδίου. 
Τόσο ώριµοι λοιπόν καρποί δεν ενδείκνυνται για αποθήκευση, αφού γρήγορα χάνουν 
την ποιοτική τους αξία. 
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Σχήµα 1: Μεταβολή Ο.∆. Σ.. των φραγκόσυκων σε 
συνάρτηση µε το χρόνο. 

π Πίνακας 1: Χρωµατισµοί του φλοιού 
φραγκόσυκων από το πιο άγουρο 
έως το  πιο ώριµο στάδιο ωρίµανσης.  



ΓΡΗΓΟΡΙΑ∆ΟΥ, Ε και ΛΙΟΝΑΚΗΣ, Σ. Μ. (2004). Προσδιορισµός του κατάλληλου σταδίου συγκοµιδής και του χρόνου 
αποθήκευσης των καρπών φραγκοσυκιάς (Opuntia ficus indica). Πρακτικά 21oυ Επιστηµονικού Συνεδρίου της 
Ελληνικής Εταιρίας της Επιστήµης των Οπωροκηπευτικών, 8-10/10/2003,  Ιωάννινα. Τόµος 11/Τεύχος Β, σελ. 273-277. 

 

4 

 

  

 

 

A

0

2

4

6

8

10

12

14

16

1 3 1 3 1 3 1 3 1 3

ΡΟ1 ΡΟ2 ΚΑ1 ΚΑ2 ΧΑ2

ΧΡΟΝΟΣ  (εβδοµάδες )

Α
Π
Ω
Λ
Ε
ΙΕ
Σ

 Β
Α
Ρ
Ο
Υ
Σ

 (
%

)

ΚΙΤΡ-ΠΡΑΣΙΝΟ

ΚΙΤΡ-ΠΟΡΤ

ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ

Σχήµα 3: Μεταβολές Α: απωλειών βάρους, Β: συνεκτικότητας της σάρκας και Γ: 
συγκέντρωσης διαλυτών συστατικών, µετά από την πρώτη και τρίτη εβδοµάδα 
παραµονής στους 27οC των 5 γενότυπων φραγκοσυκιάς διαφορετικού σταδίου 
ωρίµανσης. 
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