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1. ΟΝΟΜΑ΢ΙΑ 

«΢ΣΑΦΙΔΑ ΢ΟΤΛΣΑΝΙΝΑ ΚΡΗΣΗ΢» – «STAFIDA SOULTANINA KRITIS» 

Θ προτεινόμενθ για καταχϊρθςθ ονομαςία χρθςιμοποιείται ευρζωσ ςτο εμπόριο 

και τθν κακομιλουμζνθ. Ωσ απόδειξθ χριςθσ τθσ ονομαςίασ αυτισ επιςυνάπτονται 

ςτο Ραράρτθμα ενδεικτικζσ ετικζτεσ (Συνθμμζνο 10), αναφορζσ από καταςτιματα 

τροφίμων (Συνθμμζνο 11) και άλλεσ διαδικτυακζσ αναφορζσ (Συνθμμζνο 12). 

2. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 

Θ «Σταφίδα Σουλτανίνα Κριτθσ» προζρχεται αποκλειςτικά από ράγεσ 

ςταφυλιϊν Vitis vinifera L. τθσ ποικιλίασ ‘Σουλτανίνα’ που καλλιεργοφνται ςτθν 

Κριτθ. 

2.1. Φυςικά χαρακτηριςτικά 

Θ «Σταφίδασ Σουλτανίνα Κριτθσ» ζχει χρϊμα ξανκό ζωσ καφζ, γεφςθ γλυκιά 

και υφι μαλακι, αλλά ςυμπαγι. 

2.2. Χημικά χαρακτηριςτικά 

 Στον Ρίνακα 1 που ακολουκεί δίνεται θ μζςθ ςφςταςθ τθσ ‘Σταφίδασ 

Σουλτανίνα Κριτθσ’ (Συνθμμζνο 1). Ρεριζχει κατ’ ελάχιςτο 75% ςάκχαρα, ενϊ θ 

υγραςία είναι μικρότερθ από 16%. Μια τυπικι ανάλυςθ υγραςίασ ςταφίδασ που 

αποξθράνκθκε με τθ χριςθ αλκαλικοφ διαλφματοσ επιςυνάπτεται ςτο Ραράρτθμα 

(Συνθμμζνο 2).  

Πίνακασ 1. Μζςθ ςφςταςθ τθσ «Σταφίδασ 
Σουλτανίνα Κριτθσ» (ανά 100 gr). 

Υγραςία 

Σάκχαρα 

16% max 

75% min 

 

2.3. Μικροβιακό φορτίο 

Λόγω των ιδιαίτερων κλιματικϊν ςυνκθκϊν τθσ Κριτθσ (βλ. παρ. 6.1.) θ 

παραγόμενθ ςταφίδα ζχει πολφ χαμθλό μικροβιακό φορτίο (Συνθμμζνο 3), ενϊ 

διακρίνεται από μθ ανιχνεφςιμθ ποςότθτα ωχρατοξίνθσ Α (Συνθμμζνο 4). 
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2.4. Σρόποι αποξήρανςησ 

Θ αποξιρανςθ τθσ «Σταφίδασ Σουλτανίνα Κριτθσ» γίνεται με δφο τρόπουσ.  

1. Με εμβάπτιςθ των ςταφυλιϊν ςε αλκαλικό διάλυμα με ζλαιο προ τθσ 

ζκκεςθσ ςτο ιλιο για αποξιρανςθ. 

2. Φυςικι αποξιρανςθ ςτον ιλιο χωρίσ προθγοφμενθ εμβάπτιςθ (φυςικζσ 

ςταφίδεσ ι ςταφίδεσ Natural). Θ φυςικι ςταφίδα μπορεί να παράγεται και 

με μθχανικι αποξιρανςθ, διαδικαςία κατά τθν οποία νωπά ςταφφλια 

τοποκετοφνται ςε φοφρνο με ςυνκικεσ ελεγχόμενθσ κερμοκραςίασ και 

υγραςίασ για τόςο χρόνο ϊςτε θ υγραςία να μειωκεί ςτο επικυμθτό 

επίπεδο. 

2.5. Κατηγορίεσ του προϊόντοσ 

Θ κατάταξθ των ςταφίδων ςε κατθγορίεσ γίνεται με κριτιρια το χρϊμα, το 

μζγεκοσ, τθν περιεκτικότθτα ςε υγραςία και, τζλοσ, το ποςοςτό μικρϊν ςταφίδων 

και ςταφίδων ςκοφρου χρϊματοσ. Οι κατθγορίεσ που υπάρχουν για τθ «Σταφίδα 

Σουλτανίνα Κριτθσ» είναι οι εξισ: 

Νο0: εκλεκτόσ τφποσ ςουλτανίνασ, με χονδρό μζγεκοσ ρϊγασ περίπου 170 

ρϊγεσ / 100 gr (±5%), μίςχοι 2% max, ελεφκερα ξφλα 1max/κιβϊτιο 12,5 kg, 

καρφωμζνα ξφλα 2 max/κιβϊτιο 14 kg, χρϊμα ομοιόμορφο ξανκό ζωσ 

θλεκτρόχρουν, μεγάλθσ κακαρότθτασ, κατάλλθλο για αυτοφςια κατανάλωςθ.  

Νο1: εκλεκτόσ τφποσ ςουλτανίνασ, με χονδρό μζγεκοσ ρϊγασ περίπου 200 

ρϊγεσ / 100 gr (±5%), μίςχοι 2% max, ελεφκερα ξφλα 1max/κιβϊτιο 12,5 kg, 

καρφωμζνα ξφλα 2 max/κιβϊτιο 12,5 kg, χρϊμα ομοιόμορφο ξανκό ζωσ 

θλεκτρόχρουν, μεγάλθσ κακαρότθτασ, κατάλλθλο για αυτοφςια κατανάλωςθ.  

No2: κλαςικόσ τφποσ ςουλτανίνασ, με μζγεκοσ ρϊγασ περίπου 250 ρϊγεσ / 

100 gr(±5%), μίςχοι 4% max, ελεφκερα ξφλα 2max/κιβϊτιο 12,5 kg, καρφωμζνα 

ξφλα 2 max/κιβϊτιο 12,5 kg, χρϊμα ομοιόμορφο θλεκτρόχρουν ζωσ καςτανό, 

κατάλλθλο για αυτοφςια κατανάλωςθ ι χριςθ ςτθ βιομθχανία τροφίμων. 

No4: κλαςικόσ τφποσ ςουλτανίνασ, με μζγεκοσ ρϊγασ περίπου 290 ρϊγεσ / 

100 gr(±5%), μίςχοι 4% max, ελεφκερα ξφλα 2max/κιβϊτιο 12,5 kg, καρφωμζνα 
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ξφλα 4 max/κιβϊτιο 12,5 kg, χρϊμα ομοιόμορφο καςτανό ζωσ καφζ, κατάλλθλο για 

αυτοφςια κατανάλωςθ ι χριςθ ςτθ βιομθχανία τροφίμων. 

 

3. ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗ ΠΕΡΙΟΧΗ 

Θ οριοκετθμζνθ γεωγραφικά περιοχι, εντόσ τθσ οποίασ πραγματοποιείται θ 

παραγωγι των ςταφυλιϊν και θ μεταποίθςθ (ςταφιδοποίθςθ) τθσ «Σταφίδασ 

Σουλτανίνα Κριτθσ», περιλαμβάνει όλεσ τισ καλλιεργοφμενεσ εκτάςεισ τθσ Κριτθσ. 

Θ ςταφιδοποίθςθ είναι απαραίτθτο να γίνεται άμεςα μετά τθ ςυγκομιδι ϊςτε να 

μθν υποβακμιςτεί θ πρϊτθ φλθ (ράγεσ ςταφυλιϊν), γεγονόσ που επιβάλλει τθν 

πραγματοποίθςι τθσ εντόσ του νθςιοφ. 

Είναι αναγκαίο θ παραγωγι τθσ πρϊτθσ φλθσ να γίνεται εντόσ τθσ 

οριοκετθμζνθσ περιοχισ για τουσ εξισ λόγουσ: 

1. Οι κλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ Κριτθσ και ιδιαίτερα το ξθροκερμικό κλίμα κατά 

τθ διάρκεια του καλοκαιριοφ, αλλά και θ υψθλι θλιοφάνεια, ζχουν ωσ αποτζλεςμα 

τθν αυξθμζνθ ςυγκζντρωςθ ςακχάρων ςτα ςταφφλια (Συνθμμζνο 13) και μετζπειτα 

ςτισ ςταφίδεσ. Θ υψθλι ςυγκζντρωςθ ςακχάρων ςτο ςταφφλι επθρεάηει τθν 

απόδοςθ ςε ςταφίδα, κυρίωσ όμωσ κακορίηει ςε ςθμαντικό βακμό τθν ποιότθτα του 

τελικοφ προϊόντοσ. Τζτοια  ςταφφλια αποξθραίνονται γριγορα και δίδουν ςταφίδα 

με επικυμθτό ξανκό χρϊμα. Θ υψθλι ςυγκζντρωςθ ςακχάρων αποτελεί κφριο 

ποιοτικό χαρακτθριςτικό τθσ ςταφίδασ Σουλτανίνα Κριτθσ, το οποίο δεν μπορεί να 

επιτευχκεί εφκολα ςε άλλεσ περιοχζσ με λιγότερο ξθροκερμικό κλίμα ι/και 

μικρότερθ θλιοφάνεια.  

2. Θ διαδικαςία τθσ ςταφιδοποίθςθσ πρζπει να γίνεται αμζςωσ μετά τθ 

ςυγκομιδι ϊςτε να αποφευχκεί θ υποβάκμιςθ του προϊόντοσ που ακολουκεί τθ 

ςυγκομιδι. Θ ςουλτανίνα είναι ιδιαίτερα ευαίςκθτθ (Συνθμμζνο 14) με αποτζλεςμα 

ενδεχόμενθ μεταφορά ι κακυςτζρθςθ τθσ διαδικαςίασ ςταφιδοποίθςθσ να 

προκαλεί ςοβαρά προβλιματα ςτθν ποιότθτα τθσ ςταφίδασ. Ειδικότερα, ςοβαρό 

πρόβλθμα προκαλεί θ ευαιςκθςία τθσ ςουλτανίνασ ςτθν απορράγιςθ, δθλαδι ςτθν 

απόςπαςθ των ρωγϊν από το μίςχο (Συνθμμζνο 14). H απορράγιςθ αυξάνεται με 

τθν μάρανςθ του ποδίςκου θ οποία είναι αναπόφευκτθ κατά τθν μεταφορά. Το 
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ποςοςτό των αποςπαςμζνων ρωγϊν (shatter) μπορεί να φκάςει ςε ποςοςτό 25% 

του ςυνόλου των ρωγϊν (Συνθμμζνο 15).  Θ απορράγιςθ ζχει ωσ αποτζλεςμα τθ 

μερικι απϊλεια χυμοφ και τθν παραγωγι ςταφίδασ χωρίσ ςάρκα (Συνθμμζνο 15).  

Επιπλζον, ο τραυματιςμόσ αυτόσ ζχει ωσ αποτζλεςμα τθν δραςτθριοποίθςθ των 

πολυφαινυλοξειδαςϊν, ζνηυμων που οδθγοφν ςτο ταχφτερο μαφριςμα τθσ 

ςταφίδασ (Συνθμμζνο 16). Τζλοσ, ο τραυματιςμόσ τθσ ρϊγασ διευκολφνει τθν 

προςβολι από μφκθτεσ με αποτζλεςμα τθν ςιψθ και ενδεχόμενα τθν αφξθςθ τθσ 

ςυγκζντρωςθσ τθσ ωχρατοξίνθσ (Συνθμμζνο 17). Ππωσ αναφζρκθκε νωρίτερα 

(ςθμείο 2.3), θ Σταφίδα Σουλτανίνα Κριτθσ διακρίνεται από μθ ανιχνεφςιμθ 

ποςότθτα ωχρατοξίνθσ Α (Συνθμμζνο 4).  

Θ Κριτθ είναι το μεγαλφτερο νθςί τθσ Ελλάδασ. Ανικει ςτθ Μεςογειακι 

κλιματολογικι ηϊνθ, που προςδίδει τον κφριο κλιματικό χαρακτιρα τθσ, ο οποίοσ 

χαρακτθρίηεται ωσ εφκρατοσ. Ο χειμϊνασ είναι αρκετά ιπιοσ και υγρόσ, με αρκετζσ 

βροχοπτϊςεισ. Θ χιονόπτωςθ είναι ςπάνια ςτισ πεδινζσ εκτάςεισ, αλλά αρκετά 

ςυχνι ςτισ ορεινζσ. 

Οι καλλιεργοφμενεσ εκτάςεισ Σουλτανίνασ ςτθν Κριτθ παρουςιάηουν 

διακφμανςθ και κυμαίνονται από 150.000 ζωσ και πλζον των 250.000 ςτρεμμάτων, 

από τα οποία 80.000-150.000 ςτρζμματα περίπου καλλιεργοφνται για παραγωγι 

ςταφίδασ. Με βάςθ τα ποιο πρόςφατα ςτοιχεία τθσ Ελλθνικισ Στατιςτικισ Αρχισ, θ 

ςυνολικι ζκταςθ καλλιζργειασ τθσ ποικιλίασ Σουλτανίνασ ςτθν Κριτθ το 2003 ιταν 

216.161,8 ςτρζμματα, με το 58% περίπου από αυτά να προορίηεται για παραγωγι 

ςταφίδασ. 

 

4. ΑΠΟΔΕΙΞΗ ΠΡΟΕΛΕΤ΢Η΢ 

Θ παραγωγι των ςταφυλιϊν και θ μεταποίθςθ (ςταφιδοποίθςθ) του 

προϊόντοσ κα γίνονται εντόσ τθσ οριοκετθμζνθσ γεωγραφικισ περιοχισ. Θ 

ςταφιδοποίθςθ είναι απαραίτθτο να γίνεται άμεςα μετά τθ ςυγκομιδι ϊςτε να μθν 

υποβακμιςτεί θ πρϊτθ φλθ (ράγεσ ςταφυλιϊν), γεγονόσ που επιβάλλει τθν 

πραγματοποίθςι τθσ εντόσ τθσ οριοκετθμζνθσ γεωγραφικισ περιοχισ. Επίςθσ, κάκε 
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επιχείρθςθ που ςυμμετζχει ςε κάποιο από τα ςτάδια τθσ διαδικαςίασ τθρεί 

ςφςτθμα ιχνθλαςιμότθτασ. 

Οι αμπελϊνεσ ςτουσ οποίουσ παράγεται θ «Σταφίδα Σουλτανίνα Κριτθσ» 

βρίςκονται εντόσ τθσ οριοκετθμζνθσ περιοχισ. Οι παραγωγοί είναι 

καταγεγραμμζνοι ςε μθτρϊο, το οποίο περιλαμβάνει τα εξισ ςτοιχεία:  

 Στοιχεία των παραγωγϊν (ονοματεπϊνυμο, επωνυμία, διεφκυνςθ) 

 Στοιχεία των αμπελϊνων (τοποκεςία, αρικμόσ πρζμνων, ζκταςθ) 

 

Επιπλζον, τθρείται αρχείο παραλαβισ ςταφίδασ, ςτο οποίο καταγράφονται 

 Το ονοματεπϊνυμο του παραγωγοφ 

 Θ τοποκεςία του αμπελϊνα προζλευςθσ 

 Θ θμερομθνία ςυγκομιδισ των ςταφυλιϊν 

 Θ ποςότθτα που παραλαμβάνεται  

 Θ θμερομθνία και ϊρα παράδοςθσ  

 

Κάκε παρτίδα ςταφίδασ που ειςζρχεται ςτο ςυςκευαςτιριο, τοποκετείται ςε 

κιβϊτια κατάλλθλα για τρόφιμα, τα οποία φζρουν κατάλλθλο κωδικό με 

πλθροφορίεσ ςχετικά με το ονοματεπϊνυμο του παραγωγοφ, τθν τοποκεςία του 

αμπελϊνα, τθν θμερομθνία ςυγκομιδισ των ςταφυλιϊν και τζλοσ, τθν θμερομθνία 

και τθν ποςότθτα παράδοςθσ. Μετά τθν επεξεργαςία τθσ ςταφίδασ, αυτι 

τοποκετείται ςτα ίδια κιβϊτια ϊςτε να υπάρχει αντιςτοίχθςθ του κωδικοφ με το 

προϊόν. Κατά τθ ςυςκευαςία τθρείται αρχείο, ςτο οποίο καταχωροφνται τα 

παρακάτω ςτοιχεία: 

 Τθν τοποκεςία προζλευςθσ τθσ ςταφίδασ  

 Θμερομθνία παράδοςθσ 

 Το προοριςμό του προσ ςυςκευαςία προϊόντοσ (ονοματεπϊνυμο/επωνυμία 

πελάτθ, ποςότθτα) 
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5. ΜΕΘΟΔΟ΢ ΠΑΡΑΓΩΓΗ΢ 

Καλλιζργεια. Θ παραγωγι τθσ Σταφίδασ Σουλτανίνα Κριτθσ γίνεται κυρίωσ ςε 

υποςτυλωμζνα γραμμικά αμπζλια και δευτερευόντωσ ςε μθ υποςτυλωμζνα 

κυπελλοειδοφσ ςχιματοσ. Τθν άνοιξθ πραγματοποιείται ζνα φρεηάριςμα, κυρίωσ 

για τθν αντιμετϊπιςθ των ηιηανίων, ενϊ τα ςταφιδάμπελα αρδεφονται 3-4 φορζσ 

μετά το τζλοσ Μαΐου. Το κλάδεμα καρποφορίασ είναι μακρό ι μεικτό, ενϊ από τα χλωρά 

κλαδζματα πραγματοποιείται κορυφολόγθμα λίγο πριν ι κατά τθν άνκιςθ.  

Λίπανςη. Για τθ λίπανςθ γίνεται εφαρμογι ςφνκετων λιπαςμάτων (βαςικι 

λίπανςθ), ςυνικωσ ςτα μζςα Ιανουαρίου με αρχζσ Φεβρουαρίου, ςε ποςότθτα 

περίπου 300 γρ ανά πρζμνο. Ρζρα από τθ βαςικι λίπανςθ δεν γίνονται 

ςυμπλθρωματικζσ εφαρμογζσ με ριηοπότιςμα ι διαφυλλικοφσ ψεκαςμοφσ. Θ 

λελογιςμζνθ χριςθ αηωτοφχου λίπανςθσ ςτα ςταφιδάμπελα ζχει ωσ αποτζλεςμα 

αφενόσ τθν αυξθμζνθ ςυγκζντρωςθ ςακχάρων ςτα ςταφφλια, αφετζρου μειϊνει τθν 

ευαιςκθςία των πρζμνων ςε εχκροφσ και αςκζνειεσ. 

Φυτοπροςταςία. Στα ςταφιδάμπελα τθσ Κριτθσ, οι επεμβάςεισ 

φυτοπροςταςίασ εφαρμόηονται κυρίωσ για τθν καταπολζμθςθ τθσ ευδεμίδασ και 

του ωιδίου, ενϊ για τα ηιηάνια γίνεται κυρίωσ με μθχανικι αντιμετϊπιςθ. 

Δεδομζνου ότι για το ωίδιο οι αρχικοί ψεκαςμοί γίνονται με κείο, ενϊ και οι 

εφαρμογζσ για τθν ευδεμίδα περιορίηονται το μζγιςτο ςε 3, μποροφμε να ποφμε με 

βεβαιότθτα ότι θ καλλιζργεια τθσ ςταφίδασ είναι πολφ χαμθλϊν ειςροϊν, δίνοντασ 

ζνα προϊόν χωρίσ υπολείμματα φυτοπροςτατευτικϊν προϊόντων. Αυτό φαίνεται και 

από τθν τυπικι ανάλυςθ υπολειμμάτων περιςςοτζρων από 300 δραςτικϊν ουςιϊν, 

από τθν οποία προζκυψαν υπολείμματα κάτω από το όριο ανίχνευςθσ (Συνθμμζνο 

5).  

Ωρίμανςη – Σρυγητόσ. Ο προςδιοριςμόσ του κατάλλθλου ςταδίου ςυγκομιδισ 

γίνεται με γνϊμονα τθν υψθλότερθ ςυγκζντρωςθ ςε ςάκχαρα. (21-23 οBrix), το 

οποίο χρονικά ςυμπίπτει με τα μζςα Αυγοφςτου για τισ πρϊιμεσ περιοχζσ και 

φτάνει ζωσ και τα μζςα Σεπτεμβρίου για τισ όψιμεσ. Σε όψιμεσ περιοχζσ ο τρυγθτόσ 

γίνεται όταν ο βακμόσ ωριμότθτασ είναι μικρότεροσ (17-20 οBrix) ϊςτε θ 

ςταφιδοποίθςθ να ολοκλθρωκεί πριν τθν επιδείνωςθ των καιρικϊν ςυνκθκϊν. Ο 

τρφγοσ γίνεται χειρονακτικά, με μαχαίρι ι ψαλίδι. Μετά τθν κοπι τα ςταφφλια 
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τοποκετοφνται ςε διάτρθτα τςίγκινα ι πλαςτικά κοφίνια (τςιγκάκια), για τθ 

μεταφορά και εμβάπτιςι τουσ ςτα αλκαλικά διαλφματα. 

΢ταφιδοποίηςη. Θ διαδικαςία τθσ ςταφιδοποίθςθσ τθσ Σουλτανίνασ γίνεται 

με εμβάπτιςθ των ςταφυλιϊν ςε αλκαλικό διάλυμα με κάποιο ζλαιο, τθν 

παραδοςιακι ‘αλουςά’, και ακολοφκωσ τθσ αποξιρανςι τουσ. Θ εμβάπτιςθ 

τετραπλαςιάηει τθν ταχφτθτα αποξιρανςθσ, το οποίο μεταφράηεται ςε 7 θμζρεσ 

όταν γίνεται χαμωτό άπλωμα των ςταφυλιϊν και φτάνει τισ 20 μζρεσ όταν το 

ξθραντιριο είναι κρεμαςτό. Τα κρεμαςτά ξθραντιρια δθμιουργικθκαν λόγω 

ζλλειψθσ χϊρων και ανάγκθ προςταςίασ από τθ βροχι. Θ διάρκεια αποξιρανςθσ 

μπορεί να φτάςει και τισ 30 θμζρεσ με κακό καιρό. Θ εμβάπτιςθ είναι αναγκαία 

πρακτικι για τισ περιςςότερεσ περιοχζσ τθσ Κριτθσ, αφοφ οι ςυνικεισ ςυνκικεσ του 

περιβάλλοντοσ δεν επιτρζπουν τθν γριγορθ αφυδάτωςθ των ςταφυλιϊν εξαιτίασ 

τθσ παρουςίασ επιδερμικοφ κθροφ. Τθν εμβάπτιςθ ακολουκεί το άπλωμα των 

ςταφυλιϊν ςτον ιλιο, το οποίο γίνεται χωρίσ επικάλυψθ, ςε μια πυκνότθτα περίπου 

14 Kg/m2. Θ αποξιρανςθ ολοκλθρϊνεται όταν θ υγραςία πζςει γφρω ςτο 15%. 

Εκτόσ από τθ διαδικαςία που περιγράφτθκε, ςταφίδεσ παράγονται και με 

φυςικι αποξιρανςθ ςτον ιλιο, χωρίσ προθγοφμενθ εμβάπτιςθ ςε αλκαλικό 

διάλυμα, και οι οποίεσ λζγονται φυςικζσ ςταφίδεσ ι ςταφίδεσ Naturals. Θ φυςικι 

ςταφίδα μπορεί να παράγεται και με μθχανικι αποξιρανςθ. 

Επεξεργαςία ςταφίδασ. Αφότου θ υγραςία ςτισ ςταφίδεσ μειωκεί ςτα 

επικυμθτά επίπεδα, κακαρίηεται και απομιςχϊνεται και ςυγκεντρϊνεται ςε ςακιά 

από λινάρι ι πλαςτικζσ κλοφβεσ. Ρριν τθ ςυςκευαςία, θ ςταφίδεσ υφίςτανται 

πλφςιμο, ςτίλβωςθ με φυτικοφ τφπου λάδι και κακαριςμό από τυχόν ξζνεσ φλεσ. Σε 

κάποιεσ περιπτϊςεισ γίνεται κείωςθ τθσ ςταφίδασ, διαδικαςία που δεν είναι 

υποχρεωτικι.  
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6. ΔΕ΢ΜΟ΢ 

6.1 Περιγραφή του δεςμοφ μεταξφ τησ Ποιότητασ του προϊόντοσ και 

τησ οριοθετημζνησ γεωγραφικήσ περιοχήσ 

Θ γεωγραφικι κζςθ τθσ Κριτθσ, το κλίμα τθσ περιοχισ, θ μορφολογία και θ 

ποιότθτα του εδάφουσ, είναι οι κφριοι παράγοντεσ που ςυντζλεςαν ςτθν ανάπτυξθ 

τθσ αμπελοκαλλιζργειασ ςτο νθςί. Το χρϊμα των εδαφϊν είναι γενικά ανοιχτό φαιό, 

με περιοχζσ ςτθ Δυτικι Κριτθ όπου υπάρχουν κοκκινοχϊματα. Είναι πλοφςια ςε 

ανκρακικό αςβζςτιο επειδι προζρχονται κυρίωσ από αςβεςτολικικά πετρϊματα, με 

αποτζλεςμα το pH να είναι ελαφρϊσ βαςικό (7-8), εκτόσ από τα κοκκινοχϊματα 

όπου κυμαίνεται μεταξφ 6 και 6,5. Τα αςβεςτοφχα εδάφθ δίνουν ικανοποιθτικι 

βλάςτθςθ, πρωιμότθτα ςτθν παραγωγι και πολφ καλισ ποιότθτασ προϊόντα 

(Συνθμμζνο 6). Θ καλφτερθ ποιότθτα ςυνδζεται με τθν αφξθςθ τθσ περιεκτικότθτασ 

των ςακχάρων ςτα ςταφφλια. Θ οργανικι ουςία κυμαίνεται από λιγότερο από 1% 

ζωσ το πολφ 1,5%. Ωσ προσ τον τφπο, τα εδάφθ είναι κυρίωσ πθλϊδθ ζωσ 

πθλοαμμϊδθ, όμωσ κατά περιοχζσ ςυναντϊνται όλεσ οι κατθγορίεσ εδαφϊν. Οι 

εδαφικζσ ςυνκικεσ τθσ Κριτθσ είναι κατάλλθλεσ για τθν καλλιζργεια 

ςταφιδάμπελων, κακϊσ θ παραγωγι ςταφίδων ποιότθτασ χρειάηεται εδάφθ 

ελαφρά, βακιά και υγρά . 

Το κλίμα τθσ Κριτθσ χαρακτθρίηεται ωσ παράκτιο μεςογειακό με ιπιο χειμϊνα 

και μικρισ διάρκειασ ξθροκερμικό καλοκαίρι. Θ άνοιξθ ζχει ςχετικά μικρι διάρκεια, 

διότι ο μεν χειμϊνασ είναι όψιμοσ, το δε καλοκαίρι αρχίηει πρϊιμα. Το φκινόπωρο 

είναι μακρφ και κερμό και πολλζσ φορζσ παρατείνεται μζχρι το μζςον του 

Δεκεμβρίου. Θ κερμοκραςία παρουςιάηει μια χαρακτθριςτικι κφμανςθ, με μζγιςτθ 

τιμι τουσ μινεσ Ιοφλιο – Αφγουςτο και ελάχιςτθ τουσ μινεσ Ιανουάριο – 

Φεβρουάριο. Οι μζςεσ κερμοκραςίεσ που επικρατοφν κατά τθν περίοδο άνκθςθσ 

του αμπελιοφ είναι 20-21 οC, φτάνοντασ ζωσ και τουσ 25 οC, ενϊ τθν περίοδο 

αφξθςθσ των ραγϊν ζχουμε μζςεσ κερμοκραςίεσ μεταξφ 24 και 29 οC, οι οποίεσ 

φτάνουν μζχρι τουσ 34 οC. 

Θ ςχετικι υγραςία είναι χαμθλι, κυμαινόμενθ μεταξφ 50% και 73% περίπου. 

Μάλιςτα, κατά τθν περίοδο τθσ άνκθςθσ θ υγραςία κυμαίνεται μεταξφ 60 και 70%, 

ςυνκικεσ που εξαςφαλίηουν ικανοποιθτικι παραγωγι.. Οι ςυνκικεσ αυτζσ δεν είναι 
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ευνοϊκζσ για τθν ανάπτυξθ των περιςςοτζρων μυκθτολογικϊν αςκενειϊν, οι οποίεσ 

απαιτοφν υψθλζσ υγραςίεσ. Αυτό αποτελεί περιοριςτικό παράγοντα για τθν 

ανάπτυξθ των μυκιτων που παράγουν τισ τοξίνεσ, με αποτζλεςμα τα παραγόμενα 

ςταφφλια, και μετζπειτα οι παραγόμενεσ ςταφίδεσ, να χαρακτθρίηονται από μθ 

ανιχνεφςιμθ περιεκτικότθτα ςε ωχρατοξίνθ Α (Συνθμμζνο 3) και πολφ χαμθλό 

μικροβιακό φορτίο (Συνθμμζνο 2). 

Σε όλθ τθν οριοκετθμζνθ γεωγραφικι ηϊνθ παρατθρείται μια μεγάλθ 

περίοδοσ χαμθλϊν βροχοπτϊςεων, διάρκειασ 5-6 μθνϊν. Το 90% των 

βροχοπτϊςεων κατανζμονται ςτουσ μινεσ Οκτϊβριο ζωσ Απρίλιο. Οι ελάχιςτεσ 

βροχοπτϊςεισ τουσ μινεσ Ιοφλιο-Αφγουςτο, περίοδο ωρίμανςθσ των ραγϊν, είναι 

ευνοϊκι ςτθ ςυγκζντρωςθ των ςακχάρων. Είναι γνωςτό ότι θ βροχι τθν περίοδο 

αυτι οδθγεί ςτο αραίωμα των ςακχάρων τθσ ρϊγασ και άρα ςτθν ποιοτικι τθσ 

υποβάκμιςθ. Θ αυξθμζνθ περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα αποτελεί ςθμαντικότατο 

ποιοτικό χαρακτθριςτικό για τθν ςταφίδα. 

Ιδιαίτερθ ςθμαςία για τθν ανάπτυξθ τθσ αμπελοκαλλιζργειασ ζχει θ διάρκεια 

του φωτιςμοφ κακϊσ και θ ζνταςθ τθσ θλιακισ ακτινοβολίασ. Θ θλιοφάνεια ςτθν 

Κριτθ κυμαίνεται από 2.500 ζωσ και πάνω από 3000 ϊρεσ και θ μζςθ θμεριςια 

διάρκεια μεταξφ 7 και 8,5 ϊρεσ αντίςτοιχα. Μζγιςτεσ τιμζσ θλιοφάνειασ 

παρουςιάηονται κατά τουσ μινεσ Ιοφνιο, Ιοφλιο και Αφγουςτο, περίοδο που 

ςυμπίπτει με τθν αφξθςθ των ςακχάρων ςτισ ρϊγεσ. Ππωσ αναφζρεται ςτθ 

βιβλιογραφία (Συνθμμζνο 6), θ αυξθμζνθ θλιοφάνεια είναι ιδανικι για τθν αφξθςθ 

των ςακχάρων ςτα ςταφφλια, άρα και ςτθν παραγόμενθ ςταφίδα, γεγονόσ που 

φαίνεται και από το υψθλό ποςοςτό ςακχάρων ςτθν «Σταφίδα Σουλτανίνα Κριτθσ». 

Τα κλιματικά χαρακτθριςτικά τθσ Κριτθσ, ςε ςυνδυαςμό με τθν 

καλλιεργοφμενθ ποικιλία, ορίηουν το χρϊμα τθσ «Σταφίδασ Σουλτανίνα Κριτθσ». Θ 

ποικιλία Σουλτανίνα είναι λευκόςαρκθ, όντασ ανοιχτόχρωμθ και δίνοντασ ζτςι τισ 

ανοιχτζσ νότεσ. Θ υψθλι θλιοφάνεια και το ξθροκερμικό κλίμα κατά τθν περίοδο 

τθσ ςταφιδοποίθςθσ ςκουραίνει τθ ςταφίδα κατά τθν αποξιρανςι τθσ, δίνοντασ και 

το τελικό χρϊμα. Το χαρακτθριςτικό χρϊμα τθσ Σουλτανίνασ ςυνδζεται με τθν 

πρακτικι τθσ εμβάπτιςθσ ςε αλκαλικό διάλυμα, λόγω τθσ οποίασ το τελικό χρϊμα 

του προϊόντοσ είναι ανοιχτόχρωμο ςε ςχζςθ με τθ φυςικι αποξιρανςθ. Θ 
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εμβάπτιςθ ςε αλκαλικό διάλυμα ζχει ωσ αποτζλεςμα να ςαπωνοποιείται ο 

επιφανειακόσ κθρόσ τθσ ράγασ, με αποτζλεςμα αυτι να αφυδατϊνεται πιο 

γριγορα. Το μαφριςμα τθσ φυςικισ ςταφίδασ αποδίδεται ςτθν δράςθ του ενηφµου 

πολυφαινολοξειδάςθ (Συνθμμζνο 16). Ζνασ από τουσ παράγοντεσ, που 

παρεμποδίηουν τθ δράςθ του, είναι θ αφξθςθ τθσ ςυγκζντρωςθσ των ςακχάρων τθσ 

ράγασ (Συνθμμζνο 18). Επομζνωσ, όςο μεγαλφτερθ είναι θ απϊλεια βάρουσ των 

ραγϊν μζςω τθσ αφυδάτωςθσ, ιδιαίτερα ςτα πρϊτα ςτάδια τθσ αποξιρανςθσ, τόςο 

ανοιχτότερο κα είναι και το χρϊμα τθσ ςταφίδασ.  

Θ διαβάκμιςθ του χρϊματοσ του τελικοφ προϊόντοσ είναι αποτζλεςμα τθσ 

διαφορετικισ πρακτικισ αποξιρανςθσ τθσ ςταφίδασ. Στθν περίπτωςθ που θ 

αποξιρανςθ γίνεται με άπλωμα των ςταφυλιϊν ςτο ζδαφοσ, θ ταχφτθτα απϊλεια 

του νεροφ είναι πολφ μεγάλθ (χρόνοσ αποξιρανςθσ 7 μζρεσ), οπότε αυξάνεται 

γριγορα θ ςυγκζντρωςθ των ςακχάρων και παρεμποδίηεται  άμεςα θ δράςθ των 

ενηφμων που μαυρίηουν το τελικό προϊόν, το οποίο ζχει χρϊμα ξανκό. Εναλλακτικά, 

τα ςταφφλια απλϊνονται κρεμαςτά και θ απϊλεια νεροφ είναι πιο αργι (χρόνοσ 

αποξιρανςθσ 20 μζρεσ), οπότε το τελικό προϊόν είναι ανοιχτό καφζ. Ακόμα πιο 

ςκοφρο είναι το χρϊμα τθσ ςταφίδασ με φυςικι αποξιρανςθ, δθλαδι χωρίσ 

εμβάπτιςθ ςε αλκαλικό διάλυμα. 

Επιπλζον ΢τοιχεία 

Θ καλλιζργεια τθσ αμπζλου ςτθν Κριτθ χρονολογείται από τθ νεολικικι 

περίοδο (6000 π.Χ. – 2600 π.Χ.), όταν οι πρϊτοι άποικοι που ζφκαςαν ςτο νθςί, 

παράλλθλα με τθν πραμάτεια τουσ, τα ζκιμα και τισ παραδόςεισ τουσ, ζφεραν μαηί 

τουσ και τθν καλλιζργεια του αμπελιοφ. Τα ευριματα εκείνθσ τθσ περιόδου, που 

ζφεραν ςτθν επιφάνεια οι αρχαιολογικζσ ζρευνεσ διάςπαρτα ςε όλο το νθςί (Αγιά 

Φωτιά Σθτείασ, Κνωςόσ, Φαιςτόσ, Λζντασ, Ακρωτιρι και αλλοφ), μαρτυροφν ότι θ 

γεωργία βριςκόταν ςε ζνα αξιόλογο εξελικτικό ςτάδιο, με τθν φπαρξθ αρκετϊν 

παραδοςιακϊν καλλιεργειϊν, μεταξφ των οποίων και θ αμπελουργία. Τα χρόνια 

που ακολοφκθςαν θ καλλιζργεια τθσ αμπζλου αποτζλεςε μια από τισ κφριεσ 

καλλιζργειεσ ςτο νθςί, με τον κφριο όγκο τθσ παραγωγισ να οδθγείται για 

οινοποίθςθ, ενϊ μικρότερεσ ποςότθτεσ προορίηονταν για επιτραπζηια κατανάλωςθ 

και παραςκευι ςταφίδασ, αποδεικνφοντασ ζτςι τθν ευρθματικότθτα του ανκρϊπου 
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να διατθριςει ςε ςχεδόν αφυδατωμζνθ (αποξθραμζνθ) μορφι ζνα προϊόν που θ 

φφςθ το χαρίηει μόνο τουσ καλοκαιρινοφσ μινεσ. Κατά τον 20ο αιϊνα θ καλλιζργεια 

τθσ Σουλτανίνασ ςυνδζκθκε με τθν οικονομικι, κοινωνικι και πολιτιςτικι ανάπτυξθ 

τθσ Κριτθσ. Στα οικονομικά οφζλθ που προιλκαν από τθν εμπορία τθσ «ξανκιάσ 

καλλονισ», όπωσ ονόμαηαν τότε τθν ςταφίδα που προζρχονταν από τθν ποικιλία 

Σουλτανίνα, ςτθρίχκθκε ςε μεγάλο βακμό θ οικονομικι ανάπτυξθ τθσ Κριτθσ. 

Θ ςταφίδα που παράγεται ςτθν Κριτθ προζρχεται από τθν ποικιλία 

Σουλτανίνα. Ρατρίδα τθσ Σουλτανίνασ κεωρείται ότι είναι θ περιφζρεια Σουλτανιζ 

του Ιράν, από όπου ζλαβε και το όνομα τθσ. Από εκεί μεταφζρκθκε αρχικά ςτθ 

Μικρά Αςία και ςτθ ςυνζχεια διαδόκθκε ςε άλλεσ χϊρεσ. Στθν Κριτθ άρχιςε να 

καλλιεργείται ςτθν περιοχι τθσ Σθτείασ. Θ ςυγκεκριμζνθ ποικιλία άρχιςε να ζχει 

οικονομικό ενδιαφζρον για τθν Κριτθ μετά το 1922, όταν οι πρόςφυγεσ από τθ 

Μικρά Αςία ιρκαν ςτο νθςί και, όντασ πολφ ζμπειροι αμπελοκαλλιεργθτζσ, ζδωςαν 

μεγάλθ ϊκθςθ ςτθν αμπελουργία του νθςιοφ. Ζτςι, θ Σουλτανίνα ςταδιακά 

αντικατζςτθςε τθν ποικιλία ‘Ταχτά’ που μζχρι τότε ςταφιδοποιοφςαν οι παραγωγοί 

του νθςιοφ. 

Σχεδόν από τθν ζλευςθ των προςφφγων και τθν ανάπτυξθ τθσ καλλιζργειασ 

τθσ Σουλτανίνασ ξεκίνθςε και θ παραγωγι ςταφίδασ. Ιςτορικά ςτοιχεία 

αποδεικνφουν ότι θ Σταφίδα Σουλτανίνα διατελεί ποιοτικό προϊόν τθσ Κριτθσ από 

τθν εποχι του μεςοπολζμου. Στθν 12θ Διεκνι Ζκκεςθ Θεςςαλονίκθσ τον Σεπτζμβριο 

του 1937, απονεμικθκε ζπαινοσ ςτον κ. Δθμ. Γ. Λιάππθν από τον Άι Γιάννθ 

Θρακλείου «διάὰ τὴν παρ’ αφτοῦ ἐκτεκεῖςαν Σταφίδα Σουλτανίνα» (Συνθμμζνο 7). 

Θ μεγάλθ ανάπτυξθ τθσ αμπελοκαλλιζργειασ είχε ωσ αποτζλεςμα τθν ίδρυςθ τθσ 

Κοινοπραξίασ Συνεταιριςτικϊν Οργανϊςεων Σουλτανίνασ (ΚΣΟΣ) το 1941. 

Ραράλλθλα, θ ςταφίδα αναγνωρίηεται ολοζνα και περιςςότερο ζνεκα τθσ εκλεκτισ 

τθσ ποιότθτασ. Στθ 16θ Διεκνι Ζκκεςθ Θεςςαλονίκθσ το 1951 απονεμικθκε «ΜΕΓΑ 

Β΢ΑΒΕΙΟΝ ΕΚΤΟΣ ΣΥΝΑΓΩΝΙΣΜΟΥ» ςτθν ΚΣΟΣ για τθν «ΕΚΤΕΘΕΙΣΑΝ ΡΑ΢’ ΑΥΤΘΣ 

ΕΞΑΙ΢ΕΤΙΚΘΣ ΡΟΙΟΤΘΤΟΣ ΚΑΙ ΕΡΕΞΕ΢ΓΑΣΙΑΣ ΣΤΑΦΙΔΑ ΣΟΥΛΤΑΝΙΝΑ» (Συνθμμζνο 8). 

Οι λόγοι που μεταξφ άλλων οδιγθςαν ςτθν γριγορθ επζκταςθ τθσ καλλιζργειασ, 

ςυνοψίηονται ςτισ ικανοποιθτικζσ τιμζσ παραγόμενων προϊόντων πριν και λίγο μετά 

τον Βϋ παγκόςμιο πόλεμο, ςτισ άριςτεσ εδαφοκλιματικζσ ςυνκικεσ που ευνοοφςαν 



13 
 

τθν καλλιζργεια και τθν ποιότθτα του προϊόντοσ, ςτθ δυνατότθτα ενςωμάτωςθσ 

πολλϊν θμερομιςκίων ανά ςτρζμμα και ςτθ ςτιριξθ των τιμϊν από τθν πολιτεία τθν 

δεκαετία του 1960, με τθν κακιζρωςθ το 1955, τθσ τιμισ αςφαλείασ για τθ ςταφίδα. 

Κατά τθν πενταετία 1963-1967 θ μζςθ παραγωγι ςταφίδασ ςουλτανίνασ ςτθν Κριτθ 

είναι 67.530 τόνοι (Συνθμμζνο 9).  

Θ επζκταςθ τθσ καλλιζργειασ ςουλτανίνασ ςταμάτθςε και ςτακεροποιικθκε 

ςτθν δεκαετία του 1970, όταν άρχιςε να εφαρμόηεται θ ςχετικι νομοκεςία (Ν.Δ. 

243/69) για τθν απαγόρευςθ εγκατάςταςθσ νζων φυτειϊν. Θ πολιτικι τθσ 

εγγυθμζνθσ τιμισ ςυνεχίςτθκε και μετά τθν ζνταξθ τθσ Ελλάδασ ςτθν Ε.Ο.Κ. το 1981. 

Θ Σουλτανίνα αποτζλεςε προϊόν προςτατευόμενο από τον Καν. 516/77 περί κοινισ 

οργάνωςθσ αγοράσ μεταποιθμζνων οπωροκθπευτικϊν. Αργότερα το 1986 

ψθφίςτθκε ειδικόσ κανονιςμόσ για τισ ςταφίδεσ ςφμφωνα με τον οποίο 

κακορίςτθκε ελάχιςτθ τιμι ςτθν παραγωγι, οικονομικι ενίςχυςθ ςτθ μεταποίθςθ, 

τιμι κατωφλίου και οικονομικι ενίςχυςθ αποκεματοποίθςθσ (Συνθμμζνο 9). 

Μεγάλο μζροσ τθσ παραγόμενθσ ποςότθτασ ςταφίδασ εξαγόταν και εξάγεται 

ςτο εξωτερικό. Σθμαντικότερεσ αγορζσ για τθν Κρθτικι Σταφίδα αποτελοφν θ 

Γερμανία, το Θνωμζνο Βαςίλειο και θ Γαλλία, ενϊ περιοδικά μεγάλεσ ποςότθτεσ 

εξάγονται και ςτθν Ιταλία, το Βζλγιο και τθν Ρολωνία. Στον Ρίνακα 2 δίνονται οι 

ποςότθτεσ και οι χϊρεσ ςτισ οποίεσ ζγιναν εξαγωγζσ ςταφίδασ από τθν Κριτθ το 

2005. 

Πίνακασ 2. Εξαγωγζσ ςταφίδασ από τθν Κριτθ το 2005. 

ΧΩΡΑ ΠΟ΢ΟΣΗΣΑ (Kg) 
ΓΑΛΛΙΑ 774.441 
ΓΕΡΜΑΝΙΑ 3.659.468 
ΙΣΑΛΙΑ 715.959 
ΗΝΩΜΕΝΟ ΒΑ΢ΙΛΕΙΟ 871.530 
ΒΕΛΓΙΟ 327.325 
ΑΤ΢ΣΡΙΑ 21.300 
ΜΑΛΣΑ 17.500 
ΠΟΛΩΝΙΑ 168.200 
ΔΗΜΟΚΡΑΣΙΑ ΣΗ΢ Σ΢ΕΧΙΑ΢ 80.086 
ΟΤΓΓΑΡΙΑ 75.250 
ΚΑΝΑΔΑ΢ 1.650 
ΚΟ΢ΣΑ ΡΙΚΑ 20.000 
ΚΤΠΡΟ΢ 77.467 
Ι΢ΡΑΗΛ 70.002 
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ΑΤ΢ΣΡΑΛΙΑ 226.875 
΢ΤΝΟΛΟ 7.107.053 

 Ρθγι: Ελλθνικι Στατιςτικι Αρχι 

 

7. ΟΡΓΑΝΙ΢ΜΟ΢ ΕΠΙΘΕΩΡΗ΢Η΢ 

Ο ζλεγχοσ τθσ τιρθςθσ και τθσ διαςφάλιςθσ των προδιαγραφϊν του εν λόγω 

προϊόντοσ πραγματοποιείται από τον Οργανιςμό Ριςτοποποίθςθσ και Επίβλεψθσ 

Γεωργικϊν Ρροϊόντων (ΟΡΕΓΕΡ), που φζρει τον διακριτικό τίτλο AGROCERT, ςε 

ςυνεργαςία με τθν Διεφκυνςθ Αγροτικισ Οικονομίασ τθσ Ρεριφζρειασ Κριτθσ. Ο 

ζλεγχοσ αφορά ςτοιχεία ςχετικά με τθν ιχνθλαςιμότθτα και τθν ποιότθτα του 

παραγόμενου ΡΓΕ προϊόντοσ. 

Στοιχεία επικοινωνίασ :  

1. Πνομα: ΕΛ.Γ.Ο ΔΘΜΘΤ΢Α (πρϊθν ΟΡΕΓΕΡ – AGROCERT) 

Διεφκυνςθ: Ρατθςίων και Άνδρου 1, Τ.Κ. 11257, Ακινα 

Τθλ.: 210-8231277 

Φαξ: 210-8231438 

E-mail: agrocert@otenet.gr 

Website: www.agrocert.gr 

2. Πνομα: Διεφκυνςθ Αγροτικισ Οικονομίασ τθσ Ρεριφζρειασ Κριτθσ, Τμιμα Φυτικισ και 

Ηωικισ Ραραγωγισ 

Διεφκυνςθ: Ζβανσ 60, 71201, Θράκλειο Κριτθσ  

Τθλ.: 2810-309243 

Φαξ: 2810-309303 

 

8. ΕΠΙ΢ΗΜΑΝ΢H 

Ρζρα από τα ςτοιχεία που προβλζπονται γενικά από τθν ιςχφουςα νομοκεςία 

για τθν επιςιμανςθ, κα πρζπει υποχρεωτικά να αναγράφονται το όνομα τθσ 
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προςτατευόμενθσ γεωγραφικισ ζνδειξθσ «Σταφίδα Σουλτανίνα Κριτθσ» (Stafida 

Soultanina Kritis) και θ ζνδειξθ Ρ.Γ.Ε. (P.G.I.). 

 

9. ΕΘΝΙΚΕ΢ ΑΠΑΙΣΗ΢ΕΙ΢ 

Εφαρμόηονται τα εκάςτοτε νομοκετικά διατάγματα. 
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