
υyχρο -
λώσσ:> 
ν λόy 
έφαρμο
δύνατο 
χημικ-

ήθημσ. 
ιο v δια 

ον κα 

άνσκά. 
τη τος. 

·ς , τη 

ί τή 
Άπηλ
~χφώ 

ο,, 

:.ιΟg, 

Α ΔΕ-ΚΈΜΒΡΙΟΣ 1940 • 12 

Η Μ 1 ΚΑ ΧΡΟΝΙΚΑ 
ΕΠΙΣΗΜΟΝ ΟΡΓ ΑΝΟΝ ΤΗΣ ΕΝQΣΕQΣ ΕΛΛΗΝQΝ XHMIKQ 

ΔιοικοΟσα 'Επιτροπή : 
Μόαχο,, Μ.Δ. Ι'εωρyχλοίκη;, Κ.Γ. Μοικρη;, Γ.Ζ:. Ζ:τοιθουλόπουλο;, Ο.Ι . :Ι;τεQΟ<Vόπουλο;, Δ.Α. Κοιροιθοινάαη;, Ιθ.ι\, ~Ιοιυρειδόπουλο; 

ΕΦΑΡΜΟΓΑΙ ΤΙΝΕΣ ΤΩΝ ΓΕΝΙΚΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ 

ΕΞΙΣς2ΣΕΩΝ ΤΗΣ ΘΕΡΜΟΔΥΝΑΜΙΚΗΣ 

1. 'Εν τοϊς έττομένοις θά ύποθέσωμεν, ώς καi ε ί ς 

ήv κλασσικήv θερμοδυναμικήν, δτι τά σώματα ύττα 

ούουv είς τι')v τριπληv δμογένειαν των φυσικων 

τοιχείων δγκου, πιέσεως καί θερμοκρασίας. Τότε, 

ώς γνωστόν, έάν ν , p, Τ εΊναι δ είδι κός ογκος , ή εt· 

δι κι') ττίεσις καί ή άπόλυτος θερμοκρασία σώματός 

τιvος, αί άντίστοιχοι τιμαί των στοιχείων τούτων, 

δι' έκάστην κατάστασιν ίσορροπίας τοϋ σώματος, 

έπαληθεύουν έξίσωσιν της μορφης 

(1 ,Ι) 1-" (ν, p, Τ) = Ο 

τήν δποίαν όνομάζομεν καταστατικήν η χαρακτηρι

στικι')ν έξίσωσιν τοG σώματος. Έστω χ ή τιμή φυσι

κοϋ τινος στοιχείου διαφόρου των ν, p, Τ. 'Επειδή 
τά ν , p, Τ δρίζουν τελείως τι')ν κατάστασιν ίσορρο· 

πίας τοG σώματος , τό χ θά εΊναι συνάρτησις των ν, 

p, Τ' tjτοι θά ε1να ι 

(1 ,2) x=F' (ν, p, Τ) 

Λύοντες τό σύστημα των έξισώσεων (1 ,1) καί (1,2) 
ώς πρός ν, ρ λαμβάνομεν 

(1,3) V=φ (Τ , χ) 

(1,4) p=f (Τ , χ) 

Είς μελέτην μου υττο τόν τίτλοv «θεωρητικοί 

προσδι ορισμοί των συντελεστων της ε ίδ ικη ς θερμό

τητας» εχω όνομάσει τό σύστημα των έξισώσε ων 

(1,3), (1,4) γενικάς χαρακτηριστικάς έξισώσεις . Είς τό 
σύστημα τοϋτο αί άνεξάρτητοι μεταβληταί, αίτινες 

όρίζουν τήν κατάστασιν ίσορροπίας τοG σώματος, εΊ
ναι τά Τ, χ. 

Είς τήν τταροGσαν έργασίαν θά δείξωμεν, ττως εί
ναι δυνατόν, δταν γνωρίζωμεν τάς γεvικάς χαρακτη

ριστικάς έξισώσεις σώματός τ ινος, νά ύττολογίσωμεν 

τάς είδικάς θερμότητας τοϋ σώματος. Τά έξαγόμε· 
να θά έφαρμόσωμεν είς τά τέλε ια άέρ ια καί τούς κε

κορεσμένους άτμούς. 

2. "Ας θεωρήσω μεν στοιχειώδη μετατροπήν σώ - . 

ματος άγουσαν έκ της καταστάσεως (Τ , χ) είς τήν 

κατάστασιν (T+dT, x+dx) καί έστω dQ τό στοιχει
ωδες ττοσόν θερμότητος, δπερ άπορροφεt η άποδίδει 
rό σωμα κατά τΤ)ν μετατροπήν ταύτην. 

Τό clQ θά είναι της μορψί;ς 

(2,1) d Q = λdΤ+μdχ 

Ύττ ό Κ : Π . ΠΑΠΑ·ι · ΩΑΝΝΟΥ , Καθηγητοϋ της 

Μηχανολογίας έν τι{:J Πανεττιστημί<{) Άθηνων. 

Εiσήχθη ifi 29 Νοφβρίσv 1940. 

" Α ς γράψωμεν τάς γνωστάς έκ της θερμοδυναμι

κfi ς έκφράσεις τfiς στοιχε ιώδους έσωτερικης θερμό

τητας •1 U καί της στοιχειώδους τροττfiς dS 

(2,2) dU=dQ-Apdv 

(2,3) dS= d~ 

Α ί έκψράσε ις αuται δυνάμει των (2,1),(1 ,3) καl (1,4) 
γράφονται 

η καl 

dU=λdT+μdx-Afdφ 

dS = λdΤ ι μdχ 
Τ 

(2,4) dU=(λ-Af ιΊ~) dT+(μ-Af~) dx 
οΊ ιΊ χ 

(2,5) dS = ~- dT+ -~ dx 

Γνωρ[ζομεν δτι τά dU, dS εΊναι τέλεια όλικά 

διαφορικά. 'Εξ άλλου, ώς διδάσκει ή μαθηματικη άνά

λυσις, ίνα ή διώνυμος δ ι αφορική παράστασις 

(2,6) Κ (χ, y ) dχ+Λ ( χ, y ) dy 

εΤναι τέλειον δλικόν διαφορικόν, ττρέττ ε ι καί άρκ εϊ: 

ο[ συντελεσταί Κ, Λ νά έτταληθεύουν τήν σχέσιν 

ιΊk ΟΑ 
(2,7) 

ay-ιΊχ 

Έττειδή λοιττόν τά dU, dS εtναι τέλ ε ια όλικά δ ια 

φορικά, θά εχωμεν 

σ~ ( λ-Af~i) = :τ ( μ-Αf~: ) 

Αί σχέσει ς αuται μετά τάς διαφορίσεις καί άνα

γωγάς γράφονται 

(2,8) ~:-~~ =-Α c ~: ~~ -~~ ~i) 
ιΊλ ί'Ιμ μ 

12•9) ι'Ιχ - οΤ = - Τ 

Συγκρίνοντες τάς (2,8), (2,9) λαμβάνομεν 

,. ( οφ όf of οψ ) 
(2,10) μ=ΑΙ ί!χιΥf- ι'Ιχt'ΙΤ 

Διά τοϋ τύπου τούτου ύπολογίζομεν τόν συντε· 

λεστην μ τfiς έκφράσεως (2,1) τοϋ dQ. 



'Εκ της (2, 10) λαμβάνομεν 

(2, 11) δμ _ (δφ ~-~ ι'Ιψ) 
οΤ -Α ί'Ιχ οΤ δχ δΤ + 

( 
σ•Φ ί'Ιf σΦ o•f il 'f iΙΦ of ο'Φ) 

+ΑΤ δχδΤ οΤ + δχ οΤ• - δχδΤ οΤ -- ί'Ιχ οΤ• 

ί'Ιμ , 
Άντικαθιστωντες τό όΤ εις μίαν των έξισώσεων 

(2,8) η (2,9) εύρίσκομεν 

ί'Ιλ '( δ2 φ ί'Ιf δφ ί'Ι 2 φ . o•f ί'Ιφ ι) f ό2φ) 
δχ =Α Ί. δχοΤ οΤ + ilx ι'ΙΤ• - όχδΤ ΙΙΤ - όχ στ• 

δττου h (Τ) είναι αύθαίρετος συνάρτησις της θερμο

κρασίας, ητις λαμβάνεται ώς σταθερά της όλοκλη 

ρώσεως. 

Διά της (2,12) ύττολογίζομεν τόν συντελεστήν λ 

της (2, Ι ). ΠαρατηροQμεν, δτι, έν([) ό συντελεστής μ ύττο
λογίζεται διά τταραγωγίσεων καί είναι τελείως ώρι

σμένος, άντιθέτως ό συντελεστής λ ύττολογίζεται 

δι' όλοκληρώσεως καί έττομένως ή !ίκφρασις αύτοϋ 

ττεριέχει τήν αύθαίρετον συνάρτησιν h (Τ) . Έντεuθεν 

ή ττρότασις : 
ao τ α ν δ ί δ ω ν τ α ι α t γ ε ν ι κ α ί χ α · 

ρακτηριστικαί έξισώσεις σώμα

τ ό ς τ ι ν ο ς, ό μ έ ν σ υ ν τ ε λ ε σ τ ή ς μ 

τ η ς έ ξ ι σ ώ σ ε ω ς (2, 1 ) ύ π ο λ ο γ ί ζ ε τ α ι 

διά τταραγωγίσεων καί είναι τε· 

λ ε [ ω ς ώ ρ ι σ μ έ ν ο ς , ό δ έ σ υ ν τ ε λ ε -
στής λ ύπολογίζεται δι ' όλοκλη

ρώσεως καί ή !ίκφρασις αύτοϋ πε
ριέχει τήν αύθαίρετον συνάρτη· 
σι ν h (Τ). 

3. "Ας έφαρμόσωμεν τά έκτεθέντα άνωτέρω είς 

τά τέλεια άέρια. 

Ή χαρακτηριστική έξίσωσις των τελείων άερίων 

ε1ναι 

(3,1) pv=RT 

θέτοντες ν=χ καί λύοντες ώς πρός p, λαμβάνο· 
μεν τάς έξισώσεις 

(3,2) 

(3,3) 

ν=φ=χ 

RT 
p=f=

x 

αrτινες είναι της μορφης των έξισώσεων (1,3), (1 ,4), ij
τοι είναι αί γενικαί χαρακτηριστικαί έξισώσεις των 

τελείων άερίων. Ό συντελεστής μ δυνάμει της (2, 10) 
καί των (3,2), (3,3) γίνεται ένταuθα 

(J.4) -ΑΤ ( R) _ ATR _ Αpν __:_ Α 
μ- 7 - -ν- - -ν- - Ρ 

Διά τόν ύπολογισμόν τοΟ λ έκ της (2, 12) παρατη· 
ροuμεν, δτι, δυνάμει των (3,2), (3,3), ή ύπό τήν δλοκλή
ρωσιν παράστασις μηδενίζεται . Όθεν είναι 

(3,5) λ= h(T) 

Οϋτως ή έκφρασις (2,1) τοQ dQ γράφεται 

(3,6) dQ=h(T) dT+Apdν 
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Έξ άλλου, ώς γνωστόν έκ της θερμοδυναμικη ς. 

τό dQ διά τά τέλεια άέρια, δίδεται ύπό τοΟ τύπου 

(3,7) dQ=Cv dT+ ~ (cp -Cv) dν 

Συγκρίνοντες τάς (3,6), (3 .7) εύρίσκομεν τάς 

σχέσεις 

(3,8) 

(3,9) 

Cν = h(T) 

Cp -Cv =AR. 

Ή (3,9) έκφράζει τήν γνωστήν πρότασιv , καθ' fι 

ή διαφορά των είδικων θερμοτήτων ύπό πίεσιν στα

θεράν καί ύπό 5γκον σταθερόν των τελείων άερίων 

είναι σταθερά καί ίση πρός AR. Ή δέ (3,8) καταδε ι

κνύει , δτι δυνάμεθα νά άνατττύξωμεν τήν θεωρίαν ,ω 

τελείων άερ[ων, 5χι μόνον ύποθέτοντες τά cv , cp 
σταθερά, άλλά θεωροϋντες ταϋτα καί ώς συναρτή· 

σεις της άπολύτου · θερμοκρασίας τοιαύτας, ωστε νά 

είναι 

Cv =h(T) 

Cp=h(T)+AR 

Τό θέμα τοϋτο άνατττύσσω λεπτομερέστερο\' είς 

τήν άνωτέρω άναφF ρθεϊσαν μ ελέτην μου 

4 Τά έξαγόμενα της παραγράφου 2 δυνάμεθα νά 
έφαρμόσωμεν είς τήν περίπτωσιν των ύγρων άτμων-

Ώς γνωστόν, κατά τήν μελέτην της άλλαγijς έι< 

της ύγρaς καταστάσεως είς τήν άέριον !ίχομεν είς 

τό διάγραμμα των άξόνων Ον, Op δύο καμπύλας 

Κ ,, Κ, έκ των δποίων ή κ, εΙναι ή καμπύλη τοu κε

κορεσμένου ύγροΟ καί ή Κ, ή καμπύλη τοQ ξηροϋ 

κεκορεσμένου άτμοQ. Ή περιοχή 11 μεταξύ των Κ ,, 

κ , ε1ναι ή περιοχή των ύγρων άτμων, καί ή περιοχή 

111 πρός τά δεξιά της Κ, είναι ή περιοχή των ύπερ

θέρμων άτμων. Είναι πειραματικόν δεδομένον, δτ ι 

κατά τήν άτμοπο[ησιν, Ιjτοι τήν μετάβασιν έκ της 

καμπύλης Κ, είς τήν Κ,, έάν ή πίεσις διατηρητα ι 

σταθερά, 9ά διατηρηται σταθερά καί ή θερμοκρα· 

σία. ~ Ητοι ή ίσόθλιπτος ΒΓ είναι και ίσόθερμος. Τό 

δεδομένον τοQτο έκφράζεται άναλυτικC>ς ύπό της έ

ξισώσεως 

(4, 1) p=f(T). 

"Ας θεωρήσωμεν κατάστασιν τοG ύγροϋ άτμοϋ , 

της δποίας εστω Μ τό παραστατικόν σημεϊον. Έπει· 

δή δλα τά σημεϊα της ίσοθλίτττου ΒΓ !ίχουν τά ίδια 

p καί Τ, διά νά όρίσωμεν τελείως τήv κατάστασιν 

Μ, δέον νά γνωρίζωμεν καί τόν είδικόν ογκον 

(Hjl)=ν, Ιjτοι τόν 5γκον. τόν όποϊον καταλαμβάνει 

είς τήν κατάστασιν Μ Ε.ν χιλιόγραμμον τοQ ύγροQ 

άτμοQ . Έάν είς τήν κατάστασιν Μ eχn άτμοποιηθη χ 

κλάσμα τοQ χιλιογράμμου τοϋ ύγροϋ, τό χ όνομά

ζομεν, ώς γνωστόν, τίτλον τοϋ ύγροQ άτμοQ. 

Έάν παραστήσωμεν, χρησιμοποιοQντες τά συνή· 

θη σύμβολα της θεωρίας των άτμC>ν, διά σ τόν είδι· 

κόν δγκον τοϋ κεκορεσμένου ύγροQ και διά s τόν 

ε ίδικόν δγκον τοu ξηροϋ κεκορεσμένου άτμοQ, δ εί

δικός δγκος ν είς τήν κατάστασιν Μ, δπου /Ξχομεν 

μϊγμα χ άτμοQ καί (1-χ) ύγροQ , θά είναι 
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uοταν δtδωνται ή θερμοκρασία Τ καί δ τίτλος χ 

τοϋ ύγροϋ άτμοϋ, ή κατάστασις Μ αύτοϋ εtναι τε
λείως ώρισμένη . TC{) δντι τότε έκ τijς (4,1) ύπολογί
ζομεν το p καί έκ της (4 ,2) ύπολογίζομεν τό ν. Δυ

νάμεθα λοιπόν νά λάβωμεν τό σύστημα των έξισώ
σεων (4, 1), (4,2) ώς τάς γενικάς χαρακτηριστικάς έξι
σώσεις των ύγρων άτμων~ Αί άνεξάρτητοι μεταβλη

ταί εtναι ή θερμοκρασία Τ καί ό τίτλος χ. 
"Ας θεωρήσωμεν στοιχειώδη μετατροττήν είς τήν 

περιοχήν Η, άγουσαν έκτης καταστάσεως Μ (Τ,χ) είς 

τήν κατάστασιν Μ' (Τ + dT,x+dx). Ή άντίστοιχος διά 
τήν μετατροττήν ταύτην άπαι τουμένη στοιχειώδης 

θερμότης δίδεται ύττό τοΟ τύττου (2,1). Τά λ. μ τοϋ τύ
ττου τούτου θά ύπολογίσωμεν δυνάμει των τύττων 

(2,10), (2,12). 'Επειδή αί γενικαί χαρακτηριστικαί έξι

σώσεις εtναι 

(4,2) 

(4,1) 

ν=φ=σ+uχ 

p=f=f(T) 

εχομεν, δυνάμει της (2, 10) 

(4,3) μ=ΑΤ ( u :~ ) = ATu ~~ 
καί δυνάμει της (2, 12) 

λ=ΑΤ s ( ~; ;.~ +u ;:;. ) dx+h(T) 

η, έπειδή ή έντός τοϋ συμβόλου της δλοκληρώσεως 

παρένθεσις εtναι άνεξάρτητος τοϋ χ, 

λ=ΑΤ ( du dp +u d•p )Sdx+h(T) 
dT dT d Τ• 

η τ!λος 

(4,4) λ=ΑΤ [ d~ ( u :~ )] x+h(T) 

Οϋτως ή ΕΚφρασις (2,1) τοϋ dQ γράφεται ένταϋθα 

(4,5)dQ=[[ ΑΤ :Τ ( u ~~ )] x+h(T)}T+ATu:~dx 
'Εξ άλλου , έάν παραστήσωμεν διά m,, m2 τάς εί

δικάς θερμότητας τοϋ κεκορεσμένου ύγροϋ καί τοΟ 

ξηροϋ κεκορεσμένου άτμοΟ, θά εχωμεν, ώς γνωστόν, 

έκ τfiς άτμομηχανικfiς 

(4,6) dQ=[ m 1 +χ (m 2-mι)"jdτ+rdx 
δπου r ή θερμότης άτμοποιήσεως. 

Συγκρίνοντες τάς (4,5) , (4,6) λαμβάνομεν 

(4,7) ιn,+xιm 2-m1 ) = [ ΑΤ ddT ( u :~) }+h(T) 

(4,8) r=ATu~ 
dT 

Ό τύττος (4 ,8) εtναι δ γνωστός τύττος τοϋ Clapey· 
ron, τον δττοϊον ένταϋθα εύρίσκομεν ' δι' δδοΟ έντε

λώς διαφορετικfiς έκείνης, ΙΊν άκολουθεϊ ή θερμοδυ

ναμική. 

'Εκ τοϋ τύπου (4,7) ύπολογ[ζομεν τοuς συντελε

στάς m 1 • ιu .. Τ~ δντι, διά χ=Ο εχομεν τήν δρικήν 

περίτττωσιν τοϋ κ εκορεσμένου ύγροϋ. Τότε έκ τfiς 

(4,7) εχομεν 

(4,9) m 1=h (Τ) 

Διά χ= 1 έχομεν τήν δρικήν ττερίτττωσιν τοϋ ξη

ροϋ κεκορεσμένου άτμοϋ. Έκ τfiς (4,7) λαμβάνομεν 

διά χ=1 

(4,10) m 2 =AT d~ ( u ~~) + h(T) 

Τό n1 1 εΤναι ή είδική θερμότης, δταν κινούμεθα 

έπί τfiς καμπύλης Κ, καί τό τη, ή είδική θερμότης, 

δταν κινούμεθα έπί τfiς καμπύλης Κ ,. Ή διαφορά 

των είδικων θερμοτήτων m 1 , m, εΤναι, ώς προκύπτει 
έκ των άνωτέρω τύπων, 

(4,11) d ( dp) ιn,-m 1==AT dT u dT 
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ΜΕΛΕΤΗ ΕΠΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ ΓΕΩΜΗΛΩΝ 
ΚΑΙ ΝΕΟΣ ΤΡΟΠΟΣ ΦΥΣΙΚΗΣ ΑΠΟΞΗΡ ΑΝΣΕΩΣ Α ΥΤΩΝ ΔΙΑ ΤΗΣ ΗΛΙΑΚΗ 

ΘΕΡΜΟΤΗΤΟΣ * 

ΕΙΣΑΓΩ(Η 

Μετό: τό: σιτηρά, ή πατάτα είναι τό κυριώτερον 

yεωρyικόν προϊόν τό δποϊ:ον παίζει ρόλον είς τήν 

διατροψήν τοϋ άνθρώπου · ή χρησιμοποίησις αύτης εί· 

ναι ποικιλωτάτη : είς τήν διατροφήν τοG άνθρώπου καί 
των ζ~ων, είς τήν βιομηχανίαν πρός παρασκευήν άμυ· 

λοσακχάρου , δεξτpίνης, οινοπνεύματος καί άμύλου. 

Τό τελευταϊ:ον τοϋτο είς καθαρό:ν κατάστασιν εύρίσκει 

έψαρμογό:ς είς τήν άρτοποι[αν, τήν ζαχαροπλαστικήν, 

τό κολλάρισμα τi;)ν άσπρορρούχων, είς τόν έξωραϊ· 

σμόν των ύψασμάτων, τήν πύκνωσιν των χρωμάτων 
έν τfi τυπωτικfi , είς τήν χαρ ·ι;οποιίαν (πρός έπίχρισιν 

καί στίλβωσιν τοG χάρτου), είς τήν χαρτοδετικήν , είς 

τήν άποτύπωσιν χρωμάτων έπί των ύφασμάτων, είς 

τήν παρασκευήν καλλυντικων (ποϋδραι κλ.), είς τήν ία· 

τρικήν διό: καταπλάσματα, κλύσματα, διαφόρους έπι· 
παστικό:ς κόνεις κλ. 

Είς τό:ς ζυμώσεις πρός παρασκευήν οίνοπνεύμα· 

τος κλ. προσετέθη έσχάτως καί ή βιολογική μέθο· 

δος της συνθέ_σεως λευκώματος κατό: τό:ς έργασίας 

τοΟ Finks. 
Ή παγκόqμιος παραγωγή της πατάτας άνήρχετο 

κατό: τό 1934 είς 218 έκατομ. τόννων, έκ των δποίων 
149 έκατομ. παράγονται έν Εύρώπn , μή συμπερι· 

λαμβανομένης της Ρωσίας· ή τελευταία αϋτη κατέ· 

χει σήμερον τήν πρώτην θέσιν μέ παραγωγήν 51 έκα· 
τομ. τόννων, ένC['> ή Γερμανία , ή όποία άλλοτε 

προηγεϊτο , ίίρχεται δευτέρα , μέ παραγωγήν 46 έ· 

κατομ . τόννων· τρίτη ίίρχεται ή Πολωνία μέ 33 έκα· 
τομ. τόννων. ·Από άπόψεως δμως άποδόσεως, πρώ

τη ίίρχεται ή 'Ολλανδία μέ την άπόδοσιν της δεκαε· 

τίας 1924-1934 έκ 2584 χλγρ. κατό: στρέμμα, κατόπιν . 

τό Βέλγιον μέ 2070 χλγρ ., ή 'Αγγλία μέ 1684 χλγρ. 
καί ή Γερμανία μέ 1464. Ή κατό: κεφαλήν παραγωγη 
είναι μεγαλυτέρα έν Πολωνίςχ, ψθάνουσα τό: 9.4 κου· 
ϊντάλια, έν Γερμανίςχ είναι 7.1, έν Γαλλίςχ 3.8, έν 

Ρωσίςχ 2.8 κ.ο.κ. 
Ή μεγαλυτέρα ήμερησία κατό: κεφαλήν κατανά

λωσις γίνεται είς τήν Γερμανίαν, άνερχομένη είς 

458 γρ. 
Παρ' ήμϊ:ν ή παραγωγή της πατάτας, μολονότι 

ηύξήθη κατά τό: τελευταϊ:α ίίτη:οσον άψορ~ καί τήν καλ. 

λιεργουμένην ίίκτασιν καί τό:ς άποδόσεις κατό: στρέμ· 

μα, παραμένει άκόμη μικρά, ψθάνουσα μόλις τό: 150 
έκατομ . όκάδων (καλλιεργουμένη εκτασις περl τό:ς 200 

* Ή έργασία αϋτη άνεκοινώθη είς τήν Άκαδη· 
μίαν Άθηνων κατά τήν συνεδρίασιν τfjς 13ης Ίου· 

νίου 1940. 

'Υπό ΣΩΚΡΑΤΟΥΣ Α . ΚΑΛΟΓΕΡΕΑ , ΔιευθυντοG τοϋ 

ΣταθμοΟ Έρεύνης Γεωργικης Τεχνολογίας Άθηνω • 

Εlσήχθη •fi 10 Όκιωβρlοv 1940. 

χιλ . στρεμμ. ). Ή μέση άπόδοσις άπό 287 όκ. κατά 

στρέμμα κατό: τό 1923, Εψθασε τό: 712 χλyρ. τό 1938. 
Ή κατό: κεφαλήν κaτανάλωσις, ή δποία μέχρι τοu 
1930 tjτo περί τό: 8 χλ γρ . έτησίως , άνηλθε τό 1937 είς 

27,6 χλγρ. 

Συγκρίνοντες τό: στοιχεϊ:α ταϋτα πρός έκεϊ:να 

άλλων χωρων, βλέπομεν, δτι ή χώρα μας ύστερεί 

κατό: πολύ. Καί ναί μέν άπό καλλιεργητικης άπόψεως 

ή Έλλό:ς παρουσιάζει τό μειονέκτημα, δτι είς τάς 

θερμάς και ξηρό:ς περιοχάς ε1ναι άπαραίτητος ή άρ

δευσις, εχει δμως έξ άλλου τό πλεονέκτημα της πρω· 

ίμου παραγωγης, ώς καί τ οΟ δυvατοΟ της καλ · 

λιεργείας δύο φοράς κατ' ετος έπl τοG αύτοG άγροG 

είς ποτιστικά έδάψη . Τό κυριώτερον αίτιον των μειο· 
νεκτικων άποδόσεων , αίτινες καί σήμερον άκόμη είς 

περιοχό:ς ώς ή Θεσσαλία, ή ~ Αρτα κλ. δέν ύπερβαίνουν 

τό:ς 300 όκ., είναι ή κακή ποιότης τοG χρησιμοποιου• 

μένου σπόρου. Όπου ή καλλιέργεια είναι ποτιστι•ή , 

αί άποδόσεις κυμαίνονται μετ:ι:ξύ 1200-1500 όκ. κατά 

στρέμμα, δυνάμεναι νό: φθάσουν είς έξαιρ ετικάς πε · 

ριπτώσεις καί είς 3.500 όκ. κατό: στρέμμα . Τό: κυριώ· 

τερα κέντρα της παραγωγης είναι ή 'Αρκαδία , ή Μεσ· 

σηνία, ή Κρήτη , ή Κέρκυρα, ή Άττικοβοιωτία, δ Βό· 

λος , ή Θεσσαλονίκη κλ. 

Ή περαιτέρω αϋξησις καl βελτίωσις της παρα · 

γωγης !πιβάλλεται , δεδομένου δτι ή πατάτα, δταν 

καλλιεργεϊ:ται έπιμελως, άποδίδει μεγάλην άκαθάρι· 

στον πρόσοδον. Κατό: τόν Mid leto n έκ 40,5 έκταρίων 
άγγλικης γης δύνανται νό: ζήσουν 450 άνθρωποι δταν 
ταϋτα καλλιεργοϋνται μέ πατάτες , 200 δταν καλλιερ· 
γοϋνται μέ σϊτον καί 15 δταν παράγουν χόρτον μετα· 
τρεπόμενον είς κρέας. Τάς αύτάς άναλογίας εύρίσκει 

περίπου καί δ Durig διό: τήν Αύστρίαν, ύπολογίζων 

είς !Ξκαστον έκτάριον καλλιεργησίμου γης τήν άπό · 
δοσιν έπl άμέσου χρησιμοποιήσεως των προϊόντων 

ύπό τοG · άνθρώπου καl των ζ~ων, διό: μέν τόν σϊτον 
6,5 έκατομ. θερμίδες , διό: δέ τήν πατάταν 15 έκατομ. 
θερμίδες. 

Κατό: τόν Rubner, μετό: τά δημητριακά καί τό 

κρέας ίίρχεται ή πατάτα είς τήν κάλυψιν των θερμι

κων άναγκων τοG άνθρώπου, άναπληρώνουσα είς μέν 

τήν Γερμανίαν τό: 12 °/0 των τοιούτων άναγκών, εtς 

τήν Γαλλίαν τό: 6,72 °/0 , είς τήν Ά γγλίαν τό: 6,31 °Ιο καί 
είς τήν 'Ελλάδα τό: 0,73 °!ο · 

Διά νά καταστfi δυνατή ή αϋξησις της παραγω
γης της πατάτας πρέπει νό: εύρεθfi τρόπος δπως ά· 

ποφεύγεται ή μεγάλη πτώσις των τιμων δταν πλεο· 

νάζn ή παραγωγή καί ~ίδίως κατά τούς θερινούς 

μfjνας , όπότε παράγονται τά 70 °/0 της παραγωγijς 
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-Τι σuντήρησίς της είναι δύσκολος . Κατά τό 1937 
αραγωγή άνηλθεν είς 200.όdd τόννων, ή δέ καλ-
ργηθείσα εκτασις εψθασε τάς 245.000 στρεμμάτων, 
ιδή θμως οόδέν άποτελεσματικόν μέτρον έλή

πρός συγκράτησιν των τιμων, τό έπόμενον ί!.

ή καλλιέργεια περιωρίσθη είς 223.000 στρε μμά· 

ν, καt ή παραγωγή έμειώθη είς 158.000 τόννων. 
Διά των μεθόδων τάς δποίας έξηρευνήσαμεν, άψ8 

ός πρός διατήρησιν των πατατων έtς νωπήν κατά• 

ασιν καi άψ' έτέρου διά της νέας μεθ68ου άποξη· 
pάνσεως αύτων είς τόν ~λιον, φρονοϋμεν δτι είναι 

νατόν νά όργανωθfi ύ']Jό τοϋ Κράτους f1 καi των 

δργανώοεων των παραγωγων, τρόπος συγκρατήσεως 
ών τιμων είς τά δρια έκείνα, τά δποία θά έπι τρέ· 

υν τήν περαιτέρω αϋξησιν της παραγωγϊ;ς καί γε 

κως τήν πρόοδον τϊ;ν καλλιεργείας. 

ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΣ ΤΗΣ ΠΑΤΑΤΑΣ ΝΩΠΗΣ 

Γενικά. 

At συνθηκαι της διατηρήσεως των πατατων είς 

άς χώρας τϊ;ς Βορείου Εύρώπης, δπου αuται παρά

γονται έν άψθοvίςχ, διαφέρουν τελείως των συνθηκων 

τΤjς 'Ελλάδος. 'Εκεί ή παραγωγή είναι οψιμος, ή δέ 

διατήρησις άρχεται άπό τοϋ ψθι νοπώρου καί διαρκεί 9 
μηνας περίπου. Ή διατήρησις είς τάς χώρας αύτάς 

άψορ~ τήν προψύλαξι ν μάλλον άπό τοϋ ψύχους τοϋ 

χειμωνος. Αί άπώλειαι κατά τήν διατήρησιν εΊναι 

τριων είδων: 1) άπώλειαι λόγrtJ άναπνοης, 2) άπώ· 

λειαι λόγ~ έξατμίσεως ϋδατος καi 3) άπώλειαι λό· 
γrtJ μικροργανισμων. Αί κατά βάρος άπώλειαι είς 

τ ό σύνολον είς μίαν καλήν διατήρησιν κυμαίνονται 

άπό 4· 12 •10 , είς δυσμενείς δμως περιπτώσεις ψθά· 

νουν τά 20 CJo. Κατά την διατήρησιν τοϋ χειμωνος ή 

φυσική άπώλεια κατά μέσον δρον εΊναι περίπου 1 °/0 

κατά μηνα. 

Κατά τάς έρεύνας τοϋ 'Ινστιτούτου άμύλου της 

Ρωσίας, σι άπώλειαι είς άμυλον ύπελογίσθησαν είς 

1,7 Ofo, άλλά γίνονται πολύ μεyαλύτεραι δταν οί κόν· 
δυλοι βλαστάνουν καi φθάνουν μέχρις 9,88 °/0 • Κατά 

τήν διατήρησιν δέν πρέπει νά μεταβάλλεται ή θερμο· 

κρασία, νά μή ύπάρχπ δέ μεγάλη ύγρασία οuτε φως, 

άλλ' οϋτε καi Ι!λλειψις οξυγόνου. Εις μίαν καλην δια· 

τήρησιν πρέπει νά παρεμποδίζεται ή βλάστησις μέ

χρι τέλους, δέν πρέπ-ει δμως νά έξασθενίζουν αί βλα· 

στικαi ίκανότητες των όφθαλμων, ή δε γεϋσις καi 

αι λοιπαi τεχνολογικαί ίδιότητες νά διατηροϋνται 

δμοιαι πρός τάς άρχικάς. 

Ή διατήρησις της πατάτας περιλαμβάνει τρία 

στάδια. Τό πρωτον στάδιον άρχεται άμέσως μετά 

τήν συγκομιδήν καi είναι μικρaς σχετικως διαρκείας 

(15 · 40 ήμερων). Κατά τό στάδιον τοϋτο ο{ κόνδυλοι 
άναπνέουν έντατικως και ύφίστανται ταχείαν μείω· 

σιν τοϋ βάρους των λόyrtJ άπωλείας ϋδατος, μείωσιν 

τοϋ σακχάρου, μείωσιν της δραστικότητος της όξει· 

δάσης, αϋξησιν τοϋ άμινικοϋ άζώτου. Ή δευτέρα πε• 

ρίοδος εΊναι ή περίοδος fιρεμίας , η τις λαμβάνει χώ

ραν τόν χειμωνα (πρόκειτα ι περί της παραγωyfjς 

φθινοπωρινών γεωμήλων, η τις είναι καi ή συνήθης είς 

τάς εόρωπαϊκάς χώρας). Α ϋτη χαρακτηρίζετα ι άπό 

ήλαττωμένην άναπνοήν, ήλαττωμένην δραστικότητα 

της όξειδάσης καi μικράν σχετικώς άπώλειαν βά' 

ρους, διαρκεί 1-6 μηνας καί τελειώνει δταν άρχίζπ 

ή πατάτα νά ψυτρώνπ, δπότε άρχίζει ή τρίτη περίο

δος, ητις χαρακτηρίζεται άπό 'δραστικότητα της ό

ξειδάσης, αϋξησιν τοϋ σακχάρου, μείωσιν τοϋ άμινι· 

κοϋ άζώτοu. Μετά την βλάστησιv τό σάκχαρον έλατ' 

τοϋται καί τό άμι νικόν άζωτον αύξάνει. 

Ή συλλογή tων 1tατατων yίνεται δταν τό ψύλ' 

λωμα τοϋ ψυτοϋ άρχίσπ νά μαραίνεται. Τό στάδιον 

της τελείας ώριμότητος τηι; πατάτας χαρακτηρίζε · 

ται άπό τήν μή περαιτέρω αϋξησιν των πηκτινικων 

ύλων. Οί Apeln1an καi Mίiller ά1tέδειξαν, δτι συμπλή • 

ρωσι ς της ώριμάνσεως ·δύναται νά γίνπ καί εις τήν 

άποθήκην. Κατά τήν διατήρησιν, ι'.>ριμοι καί μή ι'.>ρι· 

μοι κόνδυλοι άποκτοϋν τήν αύτήν σύστασιν καί άνα-

1tνοήν. Κατά τήν διατήρησι ν έπέρχονται αl συνήθεις 

μεταβολαί των πηκτινικων ύλων, αί δ1tοίαι παρατη· 

ροϋyται είς τούς καρπούς γενικως, ή πρωτο1tηκτ(νη 

καl ή πηκτίνη βαίνουν έλαττούμεναι μέ παράλληλον 

μείωσιν της στερεότητος των [στων καί κυττάρων, ot 
κόνδυλοι γίνονται μαλακώτεροι καί αί συνθηκαι άνα· 

1tτύξεως των μικροργανισμων εύνοϊκώτεραι. 'Όλαι αί 

1tοικιλίαι δέν 1tαρέχουν έξ ίσου εύνοϊκόν ί!.δαψος είς 

τήν μεταβολήν των πηκτινων, έξ ou καl τό πρακτικόν 
μέτρον της έπιλογης 1tρός διατήρησιν τών 1tΟικιλιων 

έκείνων, είς τάς δποίας ή μεταβολή των πηκτινικων 

ούσιων βαίνει βραδύτερον. Ή μεταβολή τc:;>ν πηκτι· 

νων γίνεται ταχυτέρα μέ τήν αϋξησιν της θερμοκρα · 

σίας. Κατά τήν διατήρησιν πρέπει νά καταβάλλεται 

προσπάθεια δ1tως τό pH τοϋ χυμοϋ διατηρείται στα
θερόν . 

Άνα1tνοή των κονδύλων καi αt έξ αύτης ά1tώλειαι. 

Ή άναπνοή έξαρτ<Χται ά1tό τό μέγεθος των κον

δύλων, τόν βαθμόν ώριμότητος , τήν ποικιλίαν, τόν 

βαθμόν μωλω1tισμοϋ αύτων καί τούς δρους της δια

τηρήσεως έν γένει. Οί άωροι άναπνέουν 1tερισσότε· 

ρον των ώρίμων, έπίσης οί άμελώς συλλεγέντες, οί 

δέ πρώϊμοι όλιγώτερον των όψίμων. Κατά τcν Mίiller, 

είς τούς κονδύλους εις οϋς ί!.χει συναθροισθη σάκχα

ρον ή άνα1tνοή είναι έντονωτέρα. 

Εις χαμηλάς θερμοκρασίας ή άναπνοη σταματ~ 

σχεδόν καί άρχίζει νά άνέρχεται μέ τήν αΟξησιν τfjς 

θερμοκρασίας. Εtς τήν άνα1tνοήν ισχύει δ κανών καθ' 

δν άνά 100 C ή άναπνοή διπλασιάζεται. Τοϋτο ίσχύει 
μεταξύ 15,5 καl 40° C. 

Κατά τάς έργασίας των Chander καt Profft, ή μι· 
κροτέρα άναπνοή δέν είναι είς τήν θερμοκρασίαν 

τc:;>ν 0° C. Είς τούς 0° C ή άνα1tνοή είναι όλίγον με

yαλυτέρα άπό έκείνην των 5° c, άνω της θερμοκρα· 

σίας αύτης ή άναπνοή αύξάνει μέ τήν αΟξησιν της 

θερμοκρασίας. Ή άναπνοή κατά τήν διατήρησιν γε· 

νικως έλαττοϋται . 

At άπώλειαι τοϋ βάρους των 1tατατων κατά μέν 

τό φθινόπωρον όψείλονται κυρίως είς τήν άπώλειαν 

ϋδατος, κατά δέ τήν άνοιξιν εις την ά1tώλειαν όργα· 

νικης ούσίας λόγ~ άναπνοϊ;ς (τοϋτο άφορ~ την πα· 

ραγωγήν τοϋ φθινοπώρου~ 

Ό ύπολογισμός των άπωλειων κατά τήν άνα· 
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πνοήν γίνεται έπl τfi βάσει των στοιχείων μετατρο

πfjς τοΟ άμύλου είς σάκχαρον καί τούτου είς διοξεί· 

διον τοΟ άνθρακος κατά τήν έξίσωσιν: 

C0 H,oOs+H20=CsH120a 
C6 H 120 6+602=6C0 2 +6H20+674 θερμίδες, 

συνεπως εν μόριον, δηλ. 162 γρ. άμύλου άντιστοιχοΟν 
πρός 264 γρ . διοξειδίου τοΟ άνθρακος. 

Κατά τήν καΟσιν ένός γρ. άμύλου παράγονται 

4.183 θερμίδες, ένός γρ. μαλ τόζης 3949 καί ένός γρ

γλυκόζης 3744 θερμίδες. Συνεπως εν γραμμομόριον 

άμύλου καιόμενον παράγει 4 . 183Χ 162=677.646 θερμί· 

δας και διά τό στρογyύλον τοΟ άριθμοΟ 677.0o::J θερ
μίδας. Γνωρίζοντες τήν ποσότητα τοΟ έκλυομένου 

CO., δυνάμεθα νά προσδιορίσωμεν τήν παραγομένην 
θερμότητα (Χ) έκ της βασικης άντιδράσεως της άνα

πνοfjς, ώς έξfiς: 

κ: χ = 264: 677.000 

Ή ποσότης, τ~')ν δποίαν άποβάλλει είς τόννος 

πατάτας είς μίαν ώραν, ύπολογιζομένη έκ της άνα· 

πνοfjς , εύρέθη ύπό τοΟ Right ώς έξης : 

θερμοκρ. θερμίδες 

ο 16,3 
Νοέμβριος 2,2 21,0 

4,4 17,4 

ο 10,8 
2,2 11,0 

'Ιανουάριος 4,4 9,6 
10,0 10,4 

ο 8,0 
Μάρτιος 2,2 10,0 

4,2 8,5 
10,0 12,0 

Γνωρίζοντες τήν δλικήν άπώλειαν βάρους, δυνά

μεθα νά προσδιορίσωμεν τάς άπωλείας άναπνοfjς 

καί διαπνοfjς ώς έξfjς. θέτοντες 

Α=συνολική άπώλεια βάρους λόγ~ άναπνοfjς 

καί έξατμίσεως. 

Β,=άπώλεια ξηρcχς ούσίας κατά τήν άναπνοήν. 

Β2=άπώλεια uδατος λόγ~ έξατμίσεως. 

Γ =βάρος τοΟ παραγομένου C02 • 

Δ =βάρος uδατος, τό δποϊον σχηματίζεται 

κατά τήν καΟσιν της ξηρcχς ούσίας. 

Ε =θερμότης άναπνοfjς εtς θερμίδας, 

θά εχωμεν 

1) Α=Β1+Β2 

2) Β,: 162 = Γ: 264 

3) 180: Β,= 264: Γ 

4) 180: Β,= 108 : Δ 

5) Ε : 677.ΟΟΟ=Γ : 264 

Β _162 Γ Γ 27 
ι- 264 447' 

Γ =Β' 264 = Β, 22 
180 15 

Δ= Β, 108 = Β,3 
180 5 

Ε 677·000 Γ 2526 Γ. 
264 

'Επίσης ε1ναι άναγκαϊον νά γνωρίζωμεν τήν σχέ

σι ν μεταξύ ξηρcχς ούσίας καί uδατος είς τάς άπω-

λείας βάρους της πατάτας, καθώς έπίσης καl τήν 

σχέσιν μεταξύ C02 καί uδατος. 

'Επί τfi βάσει δεδομένων των Nobe καl Chander 
ύπελογίσθη ή άκόλουθος σχέσις μεταξύ άπωλειων 

ξηρcχς ούσίας καί uδατος κατά τούς διαφόρους μfi

νας : 

'Οκτώβριος 

Νοέμβριος 

Δεκέμβριος 

'Ιανουάριος 

Φεβρουάριος 

Μάρτιος 

'Απρίλιος 

1 : 4 
1 : 3,6 
1 : 5 
1 : 3,3 
1 : 3,6 
1 : 3 ,2 
1 : 2, 1 

" Οσον άφορq; τάς σχέσεις μεταξύ των διαφόρων 

προϊόντων τfiς άναπνοης καί έξατμίσεως κατά τοuς 

διαφόρους μfjνας άναφορικως μέ τάς άπωλείας τοΟ 

βάρους, αδται ύπελογίσθησαν ώς άκολούθως. 

Κατά τάς ήμετέρας έρεύνας έπl της άναπνοης 

τf\ς πατάτας έπί των ποικιλιC>ν Banner καl Up to 
date, αuτη εύρέθη είς θερμοκρασίαν 20° c περίπου ίση 
πρός 0,392 - 0,44 χιλιοστόγp. CO, δι' 100 γρ. είς τάς 
τελείως νωπάς ιΟ,9.5 - 1, 17 είς διατηρημένας καί έν 

βλαστήσει, ένQ είς άλλας διατηρημένας έπί πολλούς 

μijνας καί προφανως οχι άπολύτως έν καλfi κατα

στάσει 1,73 · 1,89 χιλιοστόγρ.). 
Ή θερμοκρασία άναπνοfjς έξοδεύεται κατά εν 

μέρος εtς τήν έξάτμισιν τοϋ uδατος της διαπνοfjς , 

κατ' άλλο δέ μέρος έκχέεται είς τό περιβάλλον. Τήν 

θερμοκρασίαν διαπνοfjς σημειώνομεν διά ΒΝ, δπου Β 

παριστq; τό ποσόν τοΟ uδατος καί Ν τήν θερμότητα 

έξατμίσεως. 'Η θερμότης έξατμίσεως ύπολογίζεται διά 
τοΟ τύπου Ν = 607-0,708 Τ, δπου Τ ή θερμοκρασία 
έξατμίσεως.'Εάν λάβωμεν ώς Optimum θερμοκρασίαν 
διατηρήσεως τούς 20 C, τότε Ν = 607-Ο,708Χ2 = 
606.384 = 606 θερμίδες. 

Τό είδικόν θερμαντικόν τfjς πατάτας ύπολογίζε

ται διά τοΟ τύπου τοΟ Zibel, δ δποϊος βασίζεται έπί 
τfjς είς uδωρ περιεκτικότητος τοΟ προϊόντος, ώς έξfjς. 

'Εάν ύποθέσωμεν δτι ή πατάτα !ίχει 75 °10 uδωρ, 

τότε C = 0,008 Χ 75+0,2 = 0,8, δπου C = τό εtδ. θερ · 

μαντικόν της πατάτας καί 0,2 σταθερά ποσότης. 
Κατά τήν ψΟξιν τfjς πατάτας δέον νά ληφθfi ύπ' 

οψιν: 

1) Ή θερμότης τοΟ προϊόντος. 
2) Ή παραγομέvη θερμότης λόγ~ φυσιολογικων 

λειτουργιων (άναπνοfjς κλ.) . 

3) Ή θερμοκρασία τfjς άποθήκης. 
4) Ή θερμότης ή παραγομένη κατά τήν έργασίαν 

των μηχανων. 

5) Ή !fξωθεν προερχομένη θερμότης. 

Παράγοντες tijς διατηρήσεως. 

Οδτοι ε1ναι κυρίως: 

1) Ή ύγιει νή κατάστασις τοΟ προϊόντος καt ή 'ltόt• 
ότης αύτοΟ έν γένει. 

2) οι διάφοροι δροι τf\ς άποθηκεύσεως (θερμο

κρασία, ύγρασία, φως, άερισμός, μέγεθος τοϋ σω

ροΟ κλ.). 

~Ηδη άπό τοΟ 1865 δ Hobbe έμελέτησε τήν έπί-
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σιν όκτώ διαφόρων παραγόντων, με ταξύ των ό · 

ο[ων τήν θερμοκρασ[αν, τήν ύγρασίαν και τό ψc;'Jς 

ατά τήν διατήρησιν των πατατων άπό 12 Δεκεμ

ρpίου μέχρις 7 'Ιουνίου και εtχε τά έξΤjς άποτελέ

σματα ε ις άπωλείας °!ο κατά βάρος : 
Άπώλε ιαι 

1) 'Αποθήκη δροσερά (θερμ . 10-16° C), στεγνή 
καί φωτεινή 34,05 
θερμή (θερμ . 10 - 22• C), στεγνή 
καt φωτεινή 57,25 

» δροσερά, ύγρά καί φωτεινή 20,15 
» θερμή, ύγρά καί φωτεινή 57,65 
» θερμή, στεγνή καί σκοτεινή 63,25 
» δροσερά , ύγρά καί σκοτεινή 13,35 
» θερμή, ύγρά καί σκοτεινή 62,10 

Έάν άθροίσωμεν χωριστά τάς άπωλείας ώς πρός 

διαφόρους παράγοντας, θά εχωμεν: 

θερμοκρασία θερμοκρ. Ξηρασία 'Υγρασία Φως Σκότος 

ύψηλή χαμηλή 

57,25 34,05 34,05 20,15 34,05 35,45 
63,25 34,45 57,25 57,65 57,25 63,25 
57,65 20,15 34,45 13,35 20,15 13,35 
62,10 13,35 63,25 62,10 51,65 62,10 

240,25 102,00 189,00 153,25 169, 10 173,15 

'Εξ οδ βλέπομεν, δτι οι σπουδαιότεροι παράγον

τες είναι ή χαμηλή θερμοκρασία καί ή σχετική ύγρα

σία. Τό φως δέν φαίνεται νά exn σπουδαίαν έπίδρα
σιν έπί τijς διατηρήσεως. 

θερμοκρασία. 

Ή θερμοκρασία έπιδρ~ έττί της άναπνοijς καί 
διαπνοΤjς, δηλ. αύξάνει η έλαττώνει τάς ψυσικάς ά

πωλείας βάρους, έμποδίζει ij ύποβοηθεϊ τούς μικρορ · 

γανισμούς (άναλόγως έάν εiναι χαμηλη η ύψηλή), 

δμοίως την βλάστησιν καί έχει έπίδρασιν έπt τijς 

ποιότητος των πατατων ώς πρός τήν καταλληλότητα 

αύτων ττρός τροψην καί πρός σποράν. 

Τό σημεϊον πήξεως των πατατων δέν είναι πάν

τοτε τό αύτό, άλλ' έξαρτiΧται πολύ καί έκ τΤjς προη. 

γουμένης διατηρήσεως αuτων. Ό Right εδρεν, δτι τό 
σημεϊον πήξεως πατατων διατηρηθεισων έπί 2 - 3 
μijνας είς θερμοκρασίαν 10° C , ητο κατά 1° C άνώτερον 
έκε[νου δταν αδται είχον διατηρηθΤj είς θερμοκρα

σίαν 0° C (tσως έξ αιτίας τijς συγκεντρώσεως σακ· 

χάρου). Τό σημεϊον ttήξεως εώρέθη κυμαινόμενον άπό 

-1,2 Ιίως -2,36. 
Εtς τούς τραυματισμένους Κονδύλους σχηματίζε

ται φελλώδης ιστός. ~σταν ή θερμοκρασία είναι χα

μηλή, δυσχεραίνεται δ σχηματισμός τοG φελλώδους 

{στοG, οί δέ καλύτεροι δροι τοQ σχηματισμοQ του είναι 

θερμοκρασία 15- 16° C καί ύγρασία 85°. Εtς τά νωπά 

γεώμηλα αίπληγαί έπουλώνονται ταχέως'yύρω άπό 

τούς 5° ή κοινή σijψις σταματ~ καί δέν μεταδίδεται 

άπό τοQ ένός κονδύλου είς τόν άλλον, ή δέ ψυτοψθορά 

σταματ~ είς τούς 2 - 3° C. Ώρισμένα είδη Fusariuιn 

άναπτύσσονται άκόμη και είς τούς 0° C. Ή άνάπτυ· 

ξις των όψθαλμωv σταματ~ εlς τούς 0° εως 1°,5 C, άρ· 
χίζει δέ ή άνάπτυξίς των άπό τούς 4°,4 C καl άνω. 

Δ ιατήρησις είς τούς 1° !ίως - 1° C ύποβιβάζει τήν ποι· 
ότητα tών γεωμήλων ώς σπόρου , έπιβραδύνουσα τήν 

βλάστησιν και ώρίμα.νerν αύτων καί μειώνουσα τάς 

άποδόσεις. 'Εφόσον γεώμηλα σπόρου έχουν διατηρη

θΤj ύπό τούς ώς άνω δρους , θά πρέ πn προ της χρησι· 

μοποιήσεως αύτων νά τεθοQν έπί 2 - 3 έβδομάδας είς 
ύψηλοτέραν θερμοκρασίαν. 'Από άπόψεως καταλλη

λότητος πρός τροψήν ή ποιότης των γεωμήλων μειοϋ

ται δταν αδται διατηροGνται είς χαμηλήν θερμο

κρασίαν, τό σάκχαρον τό δποϊον παράγεται έκ τΤjς 

διασπάσεως τοϋ άμύλου συναθροίζεται μή προψθά

νον νά καταναλωθfi διά της άναπνοΤjς, t\τις έλαττοϋ· 

ται λόγ~ μειώσ&ως τΤjς θερμοκρασίας (τοGτο γίνεται 

είς θερμοκρασίαν άπό 8° C καί κάτω), μολονότι, ώς 
παρετήρησαν οί Mίiller καl Turgoy, δταν g..Xn συνα· 
θροισθΤj σάκχαρον, ή άναπvοή αύξάνει όλίγον. Περιε· 

κτικότης σακχάρου 2 - 2,5 προσδίδει δυσάρεστον γεG· 
σιν καί δταν τό σάκχαρον αύξηθfi ετι μάλλον, τά γεώ

μηλα προσλαμβάνουν σκοτεινότερον χρωμα κατά τήν 

παρασκευήν καί δέν άπορροψοϋν καλως τό βούτυρον. 

~Ηδη δταν ή περιεκτικότης είς σάκχαρον εtναι άνω 

τοQ 1,1 °/0 , κατά τούς 'Αμερικανούς έρευνητάς τά γε· 

ώμηλα θεωροϋνται _ μ!!ιωμένης ποιότητος διότι μαυ· 

ρίζουν κατά τό τηγάνισμα . 

Είς δείγματα διατηρηθέντα είς τό ψυγεϊον Φίξ 

έπί 6 μΤjνας είς θερμοκρασίαν 2° C εϋρομεν σάκχαρον 
1,8 !έως 2,23 °Ιο , δύναται δμως τοϋτο νά ψθάσn καί 

τά 7."10 . 'Εάν τά γεώμηλα μετά τήν έξαγωγήν των 

έκ τοQ ψυγείου διατηρηθοQν εlς θερμοκρασίαν 20-25° C, 
τότε κατά τόν Appelιnan τά •ι. τοϋ σακχάρου έξα· 

φανίζονται πάλιν λόγ~ άναπνοΤjς. 

Έκ των άνωτέρω είναι εϋκολον νά έννοήσn 

κανείς διατί όί διάφοροι έρευνηταί δέ.ν συμψωνοQν 

ώς πρός τήν καταλληλοτέραν θερμοκρασίαν διατη

ρήσεως καί άλλοι μέν θεωροϋν ώς τοιαύτην τούς 8° C 
άλλοι τούς 5° C καί άλλοι τέλος προτιμοϋν έκείνη~ 
των 2° C. Γενικως δυνάμεθα νά είπωμεν, δτι ύγιΤj 

Ό γεώμηλα δέν πρέπει νά τίθενται άμέσως ε ίς θερμο

κρασίαν χαμηλήν, άλλά νά διατηροϋνται έπί δύο 

έβδομάδας τούλάχιστον είς θερμοκρασίαν άνωτέραν 

των 10° C καί κατόπιν νά μεταψέρωνται _ βαθμιαίως 

είς τούς 4°, τούς 2° η καl τούς 0° C , άναλόγως τοϋ 
σκοποϋ καl των λοιπων _δρων τΤjς διατηρήσεως. 

Είς πειράματα διατηρήσεως γενόμενα παρ' ήμων 

διά τοποθετήσεως πατατων άπ' εύθείας εις τούς 2° 
καl άλλων είς τούς 8° C καί είς τήν θερμοκρασίαν τοϋ 
δωματίου, αι άπώλεια ι είς τήν πρώτην περίπτωσιν 

fισαν κατά πολύ άνώτεραι των λοιπων, διά τόν λό

γον δν άνεψέραμεν άνωτέρω, τΤjς παρεμποδίσεως 

δηλονότι τοϋ σχηματισμοϋ τοϋ φελλώδους ίστοϋ είς 

τά τραύματα. 

'Υγρασία . 

Ή ύγρασία είναι δ δεύτερος παράγων τΤjς άπω

λείας βάρους κατά τήν διατήρησιν των πατατών. Είς 

γενομένας δοκιμάς διατηρήσεως είς περιβάλλον με

τρίας ύγρασίας · μετά 120 ήμέρας ή άπώλεια τοϋ βά
ρους ύπελογίσθη 2 - 3 φοράς μικροτέρα άπό έκείνην 

τΤjς διατηρήσεως ε ίς περιβάλλον ξηρόν. Ή μεγάλη 

όγρασία διευκολύνε ι έ π[σης τήν έπούλωσιν των πλη · 



γων είς τραυματισμένους κονδύλους. ·οταν ή διατή· 

ρησις είναι είς θερμοκρασίαν πλησίον των 0° C (1-

30 C), ή καλυτέρα ύyρασία είναι 85- 95 °!ο- Πρός πα

ρεμπόδισιν των μυκήτων, ή ύγρασία πάντως δέν πρέ

πει νά ύπερβαίνn τούς 85°. 

Περιορισμός όξυγόνου. 

Τελεία . Ελλειψις όξυγόνου έπιφέρει τόν θάνατον. 

'Ασφυξία λόγ({J έλλείψεως όξυγόνου έπέρχεται εις πa

σαν θερμοκρασίαν. Ό περιορισμός τοΟ όξυγόνου εχει 

έπίδρασι ν τόσον έπί των άπωλειων, δσον καl έπί τοΟ 

φυτρώματος, ώς δεικνύουν τά · δεδομένα τοϋ Bntleι-. 

"Οροι 

πειραματισμοϋ 

Κανονικός 

άερισμός 

Περιορισμός τοΟ 

άερισμοΟ (περιο· 

ρισμός τοϋ διαθε

σίμου όξυγόνου) 

'Απώλειαι 

είς βάρος 

Μετά 90\ Μετά 120 
ήμέρας / ήμέρας 

17,24 

1,35 2,79 

Φύτρωμα 

11===== 
Φύτρωμα 

κανονικόν 

Φύτρα ζαρωμένα 

καί μαραμένα η 
καί παντελi]ς 

!fλλειψις φύτρων 

Ό Geiser λέγει, δτι τό C02 προκαλεί: ένδομορια

κi]ν άναπνοi]ν καi έπιδρ~ δυσμενως έπί τfjς ποιότη

τος τοΟ σπόρου. Ό Brann φρονεί , δτι ό έμπλουτισμός 

τfjς άποθήκης είς CO, εύνοεϊ τό φύτρωμα, έν<';) ή ύ

γρασία καί τό όξυγόνον τοϋ άέρος δέν εχουν μεγά

λην έπίδρασιν. Κατά τήν γνώμην του, 4 °Ιο C02 κατά 

τήν διατήρησιν τοΟ χειμωνος δέν έπιδρωσιν έπιβλαβQ)ς 

έπί των σπόρων. Μέση περιεκτικότης είς CO, τοϋ άέ
ρος των σιρων (Bnrta) ε{ναι 0,5 • 2 °10 , τό δέ μέγιστον 
8,2 °10 . Είς τάς άποθήκας ή περιεκτικότης είναι κάτω 
τοΟ 0,3 u;0 • Κατά τόν Lemke, περιεκτικότης τοΟ άέρος 
τfjς άποθήκης 5 % είς C02 καί 16 °/0 εις 0 2 δέν έπιδρ~ 

σοβαρως έπί τfjς ποιότητος των πατατων. Όταν ή 

θερμοκρασία είναι χαμηλή, ή κακή έπίδρασις τοϋ 
CO, είναι ταχυτέρα. 

Ή θερμοκρασία διατηρήσεως των πρός σποράν 

γεωμήλων πρέπει νά είναι κατωτέρα των 5° C. Ό 
Thorton εuρεν, δτι παρουσία 20 "f. CO, είς τόν άέρα 

έπί 21 ήμέρας είς τi]ν θερμοκρασίαν των 20° C, εΤχεν 
ώς άποτέλεσμα αϋξησιν τfiς άναπνοfjς, των άναyω

γικων σακχάρων, τfjς καταλάσης καί τοΟ pH είς τόν 
χυμόν της πατάτας. Ή ρύθμισις τfjς θερμοκρασίας, 

ύyρασίας καί ι:ο 2 γίνεται μέ τόν άερισμόν, δστις 

είναι φυσικός η τεχνητός διά σωλήνων καl άνεμι
στήρων. 

Άναφορικως μέ τήν έξάτμισιν τfjς ύγρασίας, 

αϋτη έξαρτaται πολύ έκ τοϋ χρόνου δστις παρfjλθεν 

άπό τfjς έξαγωγfjς των πατατων έκ τοϋ έδάφους, έπί· 

σης κατά πόσον μετεφέρθησαν έκ μέρους ψυχροϋ είς 

θερμόν καi τάνάπαλιν, έκ τοϋ ϋψους τοϋ σωροϋ, τοϋ 

τρόπου τfjς συσκευασίας, τfjς ύγρασίας τοϋ άέρος, 

κατά πόσον ό σωρός είναι κεκαλυμμένος η μή (συνή · 

θως τόν καλύπτουν μέ άχυρα) κ.ο.κ. 

Αί μηχανικαί βλάβαι έπιδρωσι πολύ έπί των ά· 
πωλειων κατά τήν διατήρησιν. Είς γενόμενα πειρά· 

ματα διατηρήσεως πατατων έπί 187 ήμέρας (άπό 29 
Σεπτεμβρίου μέχρι 5 'Απριλίου) αί σχετικαi άπώλειαι 
είχον ώς έξfjς: 

Είδος βλάβης 
Τελ.είως ύγιεϊς Ποσοστόν 

/1 Άπώλειαι εtς βά· 
ρος εtς τό τέλος 

κόνδυλοι βεβλαμμένων 
τfjς διατηρήσεως 

1) Γεώμηλα ύγιfj 98,Ο 0/0 2,0 °/ο 4,7 °Ιο 
2) Βλάβη τfjς έπιδερμίδος 78,7 

3) Κτυπήματα καί άμυχαί 42,4 
4) θραυσμένοι κόνδυλοι 40,0 
5) Άκρ~τηριασμένοι κόνδυλοι καί 

τεμάχια 26,7 
6) Κτυπημένοι κόνδυλοι 24,0 

Φ~ς. 

Τό φQ)ς έπιδρ~ δυσμενως έπί τfjς ποιότητος τι';)ν 

'Ιτατατων των προοριζομένων διά κατανάλωσιν, οχι 

δμως καί έπί των διά σποράν προοριζομένων. 

Οί όφθαλμοί των άώρων πατατων είναι εύαίσθη

τοι είς τό φως καί βλαστάνουν ταχέως. 

1 

21,3 5,4 
57,6 11 ,6 
60,0 15,9 

13,3 19,8 
76,0 12,0 

Συναφής πρός τήν σημασίαν των μηχανικων βλα

βων έπί τfjς διατηρήσεως είναι καi ή έπίδρασις των 

διαφόρων μετακινήσεων κατά τήν περίοδον τfjς δια· 
τηρήσεως.Οϋτως είς γενόμενα πειράματα διαtηρήσε· 

ως τοϋ 'Ινστιτούτου πατάτας τfjς Ρωσίας διεπιστώθη, 

δτι ή μετακίνησις των πατατων έπιφέρει αϋξησιν 
των άπωλειων, προφανως λόy({J μηχανικων βλαβων. 

Βάρος πατατων 

~ 
'Ημερομηνία 'Ημερομηνία 

άποθηκεύσεως έξαγωγfjς 
Μετακινήσεις 

Ύγιων Βεβλαμμένων 

1 

22110/35 1 13/4/36 ούδεμία 95,9 Ίο 4,1 Ίο 
19/10/35 1614/36 1 91,4 8,6 
21/10/35 19/4/36 2 90,6 

1 

9,4 
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Τοϋτο δέν σημαίνει βεβαίως δτι τά γεώμηλα δέν 

πρέπει νά ύφίστανται διαλογην κατά τήν διατήρησιν 

άλλά μόνον δτι άσκοποι μετακινήσεις αύτων πρέπει 

νά άποφεύγωνται. 

Ή τεχνική της διατηρήσεως. 

Τά γεώμηλα δέον νά συλλέγωνται δταν τό φύλ· 

λωμά των άρχίζn νά μαραίνεται καl δ φλοιός άπο

σπcχται δυσκόλως. ΕΤναι σκόπιμον νά άφίνωνται είς 

τό χωμα μετά τό άνοιγμα τοϋ αϋλακος, διά νά χά· 

σουν μέρος τϊ;ς ύyρασίας των καί νά μη πληγώ · 

νωνται εϋκολα. Γεώμηλα συλλεγέντα πρό 3 - 4 ώρων 
χάνουν !!ως 5 °/ο ύγρασίαν καί γίνονται όλιγώτερον 

εύπαθfi 
Διά την διατήρησιν πρέπει νά έκλέγωνται μόνον 

οί τελείως ύγιείς καί στεγνοl κόνδυλοι. Τά έργα

λεία, aτινα χρησιμοποιοϋνται τόσον διά τήν έξαγω

γην των γεωμήλων δσον καί κατά τήν μετακίνησιν αύ

των είς τήν άποθήκην, πρέπει νά είναι τοιαϋτα, ωστε 

νά μη πληγώνουν τούς κονδύλους· λ.χ. τά πτυάρια νά 

είναι ξύλινα καί έφωδιασμένα μέ γϋρον έλαστικόν κλ 

Ή διατήρησις των πατατων γίνεται είς λάκκους 

καl σωρούς είς τό !ίδαφος η εtς εtδικάς άποθήκας 

καί ψυγεία. 

Οί λάκκοι καί οι σωροί χρησιμοποιοϋνται είς χώ · 
ρας βορειοτέρας τfiς ίδικϊ;ς μας· καί άποβλέπουν πε· 

ρισσότε ~ ον είς τήν προφύλαξιν άπό τοϋ ψύχους καί 

τό ξεπάγωμα, χρησιμοποιοϋνται δμως καί είς χώρας 

θερμάς, δπως αί Ίνδίαι, ή Κύπρος κλ. Εtς την Κύ· 

προν, τούς λάκκους έντός τοϋ έδάφους όνομάζουν 

«λούκους» καί τούς χρησιμοποιοϋν διττwς, τόσον 

πρός διατήρησιν δσον καί πρός προφύλαξιν άπό 

τfiς φθοριμαίας. οι κόνδυλοι, μετά τήν έξαγωγήν 

των, συσσωρεύονται εtς σωρούς έν μέσ(i) τοϋ άγροϋ 
καί έκείθεν μεταφέρονται είς τόν λοϋκον, δ δποίος 

!ίχει άνοιγμα πλάτους 4 • 5 ποδων, μήκους 30 · 60 πο. 
δων καί βάθους ένός ποδός. Μετά τήν διαλογήν άπό 

τούς βεβλαμμένοuς, στρώνουσι τούς κονδύλους είς τόν 
λοϋκον εtς βάθος δύο πατατων καί ρίπτουν έπ' αύ· 

των τό κεραμόχρουν κονιωδες καθαρόν λίθων χωμα 

τοϋ λούκου, ωστε τοϋτο νά παρεμβληθίi μεταξύ των 

κονδύλων καί νά τούς καλύΨn εις ϋψος ποδός. Έπιζη· 

τείται δπως τό χl.>μα εtς τόν πυθμένα τοίί λούκου, 

καθώς και έκείνο μέ τό δποίον καλύπτεται δ λοϋ· 

κος, καλύπτεται μέ δεμάτια χόρτου η σι τηρων. Τό 

σύστημα τοϋτο (Ela111ping) έπιτυyχάνει καλην διατή· 
ρησιν έπί 2 · 4 μfiνας και προφυλάσσει άπό τήν φ9ο
ριμαίαν. 

Είς τήν Ρωσίαν ot λάκκοι Ιfχουν βάθος καί πλά
τος ένός μέτρου καί μΤjκος διάφορον. 'Εκεί χρησιμο· 
ποιοίίν και 'σωρούς ύπέρ τό !ίδαφος (Burta), τούς δ

ποίους σκεπάζουν μέ άχυρα . καί χωμα, α[ διαστά· 

σεις δ' αύτων εΤναι 2 μέτρα πλάτος, 1 μέτρον ϋψος καί 
ή χωρητικότης 15 · 16 τόννοι. Οδτοι γίνονται είς τά 

χωράφια, δπου έκλέyονται μέρη ξηρά μέ κλίσιν πρός 

βορρiiν και !ίδαφος έλαφρόν. Μετά τήν τοποθέτησιν 

των πατατών, αδται καλύπτονται μέ στρωμα άχύρου 

εις ϋψος 20 έκατ. περίπου και κατόπιν μέ χωμα 20 
έκατ. η καί περισσότερον. Πρός διευκόλuνσι ν τοϋ 

άερισμοp, τό άνω μέρος δέν σκεπάζεται μέ χωμα, 
άλλά μόνον μέ άχυρον καί διά νά προστατευθfi δ 

σωρός άπό τάς βροχάς, καλύπτεται τό μέρος αύτό μέ 

εν μεταλλικόν σκέπασμα, τό δποίον σκεπάζουν έπL· 

σης μέ άχυρον καί χωμα δταν άρχLσn τό ψϋχος καl 

τοϋ δποίου τά άκρα άνοίγουν δταν θέλουν νά άερί· 

σουν τόν σωρόν. 'Επίσης τοποθετοϋν καί σωλϊ;νας μέ 

τρύπας είς τό μέσον τοϋ σωροϋ, μέ τά άκρα καταλή· 

γοντα πρός τά eξω. Γύρω άπό τόν σωρόν σχηματL· 

ζουν αϋλακα. uοταν ή θερμοκρασία έντός τοϋ σωροϋ 

αύξηθfi κατά τόν χειμωνα, τοϋτο είναι !ίνδειξις άρχfiς 

σήψεως . Ή διατήρησις των πατατων έντός των σω· 

ρων δι<Χ'ρκεί μέχρις δτου ή θερμοκρασία έντός αύτων 

ύπερβfi την μέσην θερμοκρασίαν τοϋ άέρος. 

Άναφορικως μέ την διατήρησιν είς είδικάς άπο· 

θήκας καί ψυγεία, σημειοϋμεν δτι τά γεώμηλα μετά 

την συλλογην καλόν είναι νά παραμένουν έπί 2 έβδο· 
μάδας περίπου είς θερμοκρασίαν 10 · 15° C καί ύγρα· 
σ[αν ύψηλήν, πρός ταχυτέραν έπούλωσιν των πλη· 

γων. Κατόπιν τοποθετοϋνται εtς θερμοκρασLαν 4° καί 
ύγρασίαν 85° καί βραδύτερον είς τούς 2° C η καί 
τούς 0° C. Ό άερισμός κατ' άρχάς δέον νά είναι ά

φθονος, άργδτερον δμως περιωρισμένος, νά άποφεύ

γεται δέ κατά τό δυνατόν ή μετακίνησις των. Ή δια· 

τήρησίς των δύναται νά γίνεται είτε είς σωρούς, δπό· 

τε τό δάπεδον στρώνεται μέ άχυρον, είτε εtς πλαίσια 

(τελάρα). Ό άερισμός των άποθηκων πρέπει vά γίνε· 

ται κανονικως, τό δάπεδον νά είναι διπλοϋν, έπ{σης 

νά ύπάρχουν θυρίδες άερισμοϋ κλ. At άποθfiκαι πρό 

τϊ;ς χρησιμοποιήσεώς των δέον νά άσβεστώνωνται 

καί νά άπολυμαίνωνται διά καύσεως 40 γρ. θείου 
κατά κυβ. μ. Κατά την διατήρησιν, δταν τό έσωτερι

κόν άρχίζn νά μαυρίζn, είναι τοϋτο !ίνδειξις έλλεL· 

ψεως όξυγόνου η δτι ή θερμοκρασία είναι πολύ 

ύψηλή. 'Εάν τά γεώμηλα είναι ζαρωμένα η μαλακά 

δ άηρ τϊ;ς άποθήκης είναι πολύ ξηρός. Βλάστησις 

πρόωρος δεικνύει, δτι ή θερμοκρασία είς τόν σωρόν 

είναι άνω των 4° C. Κακη όσμη προδιδει σϊ;ψιν η 

καταστροφην των πατατων λόγ(i) ύψηλfiς θερμοκρα

σίας καί ύγρασίας. Ύψηλή θερμοκρασLα έντός τοϋ 

σωροϋ δεικνύει, δτι δ άερισμός δέν είναι άρκετός η 

δτι άρχίζει άνάπτυξις μικροργανισμων . 

Αί άπώλειαι τfiς πατάτας κατά την διατήρησιν 

κατ ' είδος καί εις ποσοστά •10 καί κατά μΤjνα ύπε

λογίσθησαν άπό τούς διαφόρους έρευνητάς ώς έμ· 

φαίνεται εtς τούς τρείς κατωτέρω .πίνακας. 

'Εκτός των άνωτέρω τρόπων διατηρήσεως, προ· 

κειμένου περί κτηνοτροφικων πατατων έφαρμόζουν 

καί την διατήρησιν εις είδικούς σιρούς (silos), ο\ δ· 

ποίοι είναι τάφροι έπιχρισμένοι η μη διά τσιμέντου, 

άλλά μέ !ίδαφος άδιαπέραστον, βάθους 2,5 μέτρων, 
έντός των δποίων τοποθετοϋν τά γεώμηλα μετά τε

μαχισμόν, πίεσιν καί ζεμάτισμα. Είς τό άνω στρωμα, 

θέτουν άχυρον 25 έκ. ϋψους, κατόπιν άργιλλον 10 έκ. 
καl τέλος χωμα 20 · 30 έκ. Αί άπώλειαι είς σιρούς 

είναι 3. 11 ,5 •ι. διά περίοδον 7. 12 μηνων, έν't) εις 

τούς ύπεργείους σωρούς (Burta) είναι κατά πολύ με· 
γαλύτεραι, φθάνουσαι ούχί σπανίως τά 24 - 40 •10 • 

Πειράματα διατηρήσεως πατατ&ν εις νωπήν κα· 

τάστασιν, τόσον εις άποθήκας καί ψυγεία δσον καί 
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1) Φύρα λ όyct:> άvαπνοijς καί έξq:τμίσεως 1,5 1,5 1,1 0,7 0,5 0,5 0.7 1,0 1,5 9 

ντα τεχvικως καί άπολύτως έλατ-2) Προϊό 
τωμα 

3) Άπώλ 
τικά 0,6 0,6 

1 

0,5 0,2 - - 0,1 0,2 0,6 2,8 
1, 1 εια έκ βλαστήσεως - - - - - - - Ο, 1 1,0 

Όλικαί άπώλειαι 2,1 2, 1 1 1 6 0,9 05 1 05 08 1 3 31 12,9 

Δεδομένα των μέχρι τοuδε έρευνων έπi των άπωλειων εις βάρος °!ο κατά τήν διατήρησιν των γεωμήλων 

Όνομα ίδρύματος η έρευνητοϋ Διάρκεια 

Ίνστι τοϋτον· πατάτας Ρωσίας 

1) 'Οκτώβριος - 'Απρίλιος 
2) » 
3) » 
4) » 
5) 

Ίνστιτοϋτον βιομηχαν. της πατάτας 

6) 
7) 

Kirch καί Janson 

8) 

'Εργαστήρια Marble 

9) » 
10) » 

Bouch 

11) Μάϊος ·'Ιούνιος 

Volni 

12) Μάϊος • 'Ιούλιος 

Frezer 
ηι Νοέι-ιβριος - 'Απρίλιος 

Όλικi] 11 Άπώλειαι 1 

άπώλεια κατά μiϊνα 

5,6 0,8 
6,3 0,9 
5,3 0,8 
9,1 1,3 

16, 1 2,3 

6,33 0,9 
13,2 2,0 

12,75 2,0 

4,28 0,7 
3,5 0,5 

4,5 2,25 

8,36 2,79 

10 - 12 1,16 

Παρατηρήσεις 

Ποικιλία Jubel 
Selesia 
Voltman 
Epίcure 

» πρώϊμος 

Διατήρησις ε!ς ύπερ· 

γείους σωροuς (Burta) 

Διατήρησις είς άποθή· 

κην ύπόγειον 

'Α πώλειαι κατά τήν διατήρησι ν των πατατών 

Όλικαl ά· 
1tώλειαι εις 

Μϊϊνες βάροc;_ κατά 
μηνα 

'Οκτώβριος 1,5 
Νοέμβριος 1, 1 

1 

Δεκέμβριος 0,7 
'Ιανουάριος 0,5 
Φεβρουάριος 0,5 
Μάρτιος 0,7 
'_Απρίλιος 1,0 

JΙΑττώλειαι Ά1tώλεια δ-
ξηρaς ούσl- δατος κατά 
ας κατά τόν- τόνν. καί μij· 
νονκαί μiiνα να εις χ ιλιό-
εις χ ιλιόγρ. γραμμα 

3,75 11,25 
3,00 8,00 
1,40 5,60 
1,50 3,50 
1,40 3,60 
2,20 4,30 
4,70 3,30 

C02 
λιόγ 
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5,5 
4 ,4 
2,1 
2,2 
2,1 
3 
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,2 
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Ί "'6ωρ t< • μΑ•ώλ«e χι- !co, εις γραμ. θερμίδες να1tνοijς κα εις δδωρ συ· 
ατά 
και 

κατά τόννον κατά τόννον τά τόνν. και νολικως κα. 
και G\ραν και G\ραν G\ραν εις χι- τά τόννον 

λιόγρ. καl μijνα 

1 

7,4 19,0 2,3 13,6 
6,0 15,4 

1,8 11 9,8 
2,8 7,2 0,8 6,4 
3,0 7,7 0,9 4,4 
2,8 7,2 0,8 4,4 
4,3 11,0 1,3 6,1 
9,6 24,6 2,8 8,1 
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έντός λάκκων, έγένονται i;δη παρ ' ήμων, τά δέ άποτε 

λέσματα έμφαίνονται είς τόν πίνακα 1. 
Παραλλήλως, πρός διατήρησιν της πατάτας νω

πης, καθ' Τ\ν δμως , δπως έξεθέσαμεν άλλαχοϋ, παρου

σιάζονται σημαντικαl άπώλειαι, χρησιμοποιοϋν είς 

άλλας χώρας, τήν Γερμανίαν, Άγγλίαν, Άμερικήν 

κλ., ώς μέσον διατηρήσεως, είς εύρείαν κλίμακα καl 

την τεχνητήν ξήρανσιν . 
0Η ξήρανσις αϋτη, γινομένη έντός είδικwν ξη. 

ραντήρων, δπως των γνωστων τύπων Pι·eiss , Favorit, 
Schilde κλ., έκτός των σημαντικων κεφαλαίων διά 

μηχανήματα καl καύσιμον ϋλην τά όποία άπαι τεί, πα

ρουσιάζει καi τά μειονεκτήματα της μεταφορiiς και . 

συγκεντρώσεως τοϋ προϊόντος είς μεγάλα κέντρα, 

καθώς καί σημαντικήν έπιβάρυνσιν έργατικων χειρων. 

Συνεπως θά ήδύνατο νά θεωρηται μiiλλον άνέφικτος 

παρ' ήμϊν. 

Τό κόστος των έγκαταστάσεων των έργοστα

σίων ξηράνσεως ύπελογίζετο έν Άμερικfi άπό 20 εως 
30 χιλιάδας δολλαρίων. Άποτελοϋνται δέ αδται άπό 

πλυντήριον, βραστηρας, ξηραντηρα, μεταφορεϊς, φυ

σητηρα, κόσκινα, μϋλον άλέσεως κλ. 
0Η έργασία γίνεται ώς έξης περίπου . Τά γεώμη· 

λα πλύνονται , μεταφέρονται είς τόν βραστηρα (εί

δος Autoclave) καl έκεί παραμένουν 15 λεπτά περί

που είς τούς 240° Fahrenheit, δσον άρκεί διά τό βράσι
μον της πατάτας. 'Εκείθεν μεταφέρονται διά κοχλίου 

είς Ενα τροφοδότην ύπεράνω τοϋ ξηραντηρος, όπό· 

θεν πίπτουν εlς εν σύστημα περιστρεφομένων κυ

λίνδρων, οί δποϊοι συνθλίβουν καί διανέμουν τόν 
πολ τόν είς δμοιόμορφον στρωμα. Είς τήν έπιφάνειαν 

τοϋ δι' άτμοϋ θερμαινομένου έσωτερικως κυλίνδρου 

ξηράνσεως είδική μάχαιρα άπομακρύνει τό ξηρόν 

προϊόν άπό τήν έπιφάνειαν τοϋ κυλίνδρου καί τό με · 

ταφέρει διά κοχλιωτοϋ μεταφορέως (δ δποίος τό θραύ· 

ει καί τό τεμαχίζει συγχρόνως) είς δεξαμενήν άνω. 

θεν τοϋ μύλου, προκειμένου νά άλευροποιηθfi. Έφό . 

σον ή ξήρανσις άποβλέπει είς παραγωγην ξηρων κύ

βων, τότε τά γεώμηλα κόπτονται είς κύβους πάχους 

114 - 1/8 της ίντσας (3 - 6 χιλ . περίπου) , ύφίστανται 

τήν λεγομένην λεύκανσιν (Blanching) δι' όλίγα λεπτά 
εις τόν βραστijρα καί κατόπιν ξηραίνονται είς τον ξη 

ραντfiρα. Τό προϊόν πρέπει νά eχn χρωμα άνοικτόν 
ήλέκτρου η ·άχύρου, νά είναι στερεόν, εϋθραυστον 
νό: άπορροφfi ϋδωρ έitανερχόμενον εlς τόν άρχικόν 

του δγκον καί νό: μή eχn ύφην δέρματος η μαλακήν 

Σχετικως μέ τήν παραγωγήν ξηρων πατατων είς 

άλλας χώρας, άναφέρομεν, δτι κατά παλαιοτέραν 

σταΊιστικην έλειτούργουν εις Άμερικην 16 έργοστάσια 
παραγωγης 7 έκατομ . πάουντς, είς δέ τήν Γερμανίαν 

327 έργοστάσια παραγωγης 236 έκατομ. πάουντς (έξ 

ών 204 έκατομ. flakes , 31 έκατ. κϋβοι καί τό: ύπόλοι

ττα είς άλλας μορφάς). 'Εκ τούτων, τά 4 μόνον μετε
χειρίζοντο άποφλοιωμένα γεώμηλα. 

Ή μέθοδος τήν όποίαν παρουσιάζομεν ένταϋθα, 

χρησιμοποιεί άποκλειστικως καί μόνον την ήλιακήν 

θερμότητα, είναι άπλη, δέν άπαιτεί μονίμους έγκα· 

ταστάσεις οϋτε άλλα μηχανικά eξοδα. Ώς μέθοδος 

χωρική παρουσιάζει τό πλεονέκτημα τfjς άποφυγης με

ταφορικων έξόδων, δυναμένη νά έφαρμόζεται άμέσως 

μετά τήν συλλογτjν καί χρησιμοποιεί έπωφελέστερα 
τάς έργατικάς χείρας τfjς οίκογενείας τοϋ άγρότου, 

ένc{) έξ άλλου διά μικρCiς σχετικως δαπάνης είς μη

χανήματα άποφλοιώσεως καί κοπης τi;ς πατάτας δύ

ναται ή μέθοδος αϋτη νά λάβn καί βιομηχανικην 

μορφήν. 

Μετά πολλούς πειραματισμούς, ή μέθοδος κατέ· 

ληξεν είς τήν έξης μορφήν: Έμβαπτίζομεν τούς κον· 

δύλους είς ζέον ϋδωρ έπί 10 λεπτά της δρας περίπου 
καί κατόπιν είς ψυχρόν ϋδωρ, άποφλοιοϋμεν, κόπτομεν 

είς φέτας πάχους 4 · 5 χιλ. καί κατόπιν ύποβάλλο · 

μεν είς θείωσιν δι' άερίου θειώδους όξέος η δι' έμ

βαπτίσεως είς διάλυμα θειώδους όξέος 2 • 3 °/0 

περίπου, μέχρις δτου λάβουν άνοικτοτέραν χροιάν, 

κατόπιν έκθέτομεν ε ίς τόν fjλιον (εtκ. 1) μέχρι τε . 

λείας ξηράνσεως, fjτις πραγματοποιείται · άναλό· 
γως τοϋ καιροϋ έντός μιaς !fως τριων ήμερων. Ή ά

ποφλοίωσις τ~ν κονδύλων δύναται νά γίνn καl μη· 

χανικως διά τριβης μετ' έμβάπτισιν έντός θερμοϋ 

διαλύματος 5 "Ι. NaOH η καλύτερον άκόμη διά μη· 

χανημάτων άποφλοιώσεως, δπως έκείνα των έρ· 

γοστασίων Ludry καί Leonhardt (εtκ. 2), των 6-
ποίων τό μέν πρωτον είναι χειροκίνητον άποδόσεως 
40 χλγρ. καθ' δραν , τό δέ δεύτερον χειροκίνητον 

δυνάμενον δμως νά κινηθfi καί διά μοτέρ, άποδόσεως 
150 · 400 χλ γρ . καθ'δραν. Όσον άφορα τόν τεμαχισμόν. 

οδτος πάντοτε πρέπει νό: γίνεται διό: μηχανων δεδο· 

μένης της μεγάλης οίκονομίας , ή δποία προκύπτει 

έφ' δσον δι ' ένός άπλοϋ μηχανήματος, οtον τοϋ τύ

που Flott, Alexanderwerk κλ. δυνάμεθα νά eχωμεν 

οίανδήποτε άπόδοσιν θέλομεν . Πάντως τά μικρότερα 

έξ αύτων (είκ . 2) eχουν άπόδοσιν 250 χλγρ. καθ' ωραν. 
Ή ξήρανσις δύναται νά έπιτευχθfi και διά βρα· 

σμοϋ η άτμίσεως έπί 2. 3 λεπτά των τεμαχισμένων 

πατατων η καί δλοκλήρων των κονδύλων έπί μακρό

τερον χρόνον, χωρlς τήν έπακολούθησιν θειώσεως, 

άλλά τότε τό προϊόν δέν άποκτ~ ώραίον χρωμα, ύφί· 

σταται μεγαλυτέρας άπωλείας καl ύστερεί είς δια· 

τηρητικότητα. 

Τέλος δύναται ή ξήρανσις νά γίνn καί άνευ βρα

σμοϋ η ζεματίσματος, άλλά διά μόνης τfiς χρήσεως 

θειώδους όξέος ύπό μορφην άερίου η διαλύματος. Ή 

τελευταία αϋτη μέθοδος είναι άπλουστέρα καί οίκο· 

νομικωτέρα καl ούδεμίαν άλλοίωσιν έπιφέρει εlς τό 

άμυλον τfiς πατάτας, άφοϋ άφίνει τελείως άθίκτους 

τούς άμυλοκόκκους, κατ' άντίθεσιν πρός άλλας 

μεθόδους (τόσον τήν έν χρήaει βιομηχανικήν μέ· 
θοδον της ξηράνσεως έντός ξηραντήρων, δσον και 

την tδικήν μας πρώτην μέθοδον τfiς ξηράνσεως εlς 

τόν fjλιον), αίτινες έπιφέρουν διάσπασιν αύτωv 

(είκ. Α , Β, Γ) . Ή τελευταία δμως μέθοδος δίδει 

προϊόν χρώματος άσβεστώδους , δχι τόσον έλκυστι · 

κοϋ προκειμένου τό προϊόν νά πωληθfi ώς άπεξηραμ· 

μένη πατάτα. 'Υπό μορφηv δμως άλεύρου προοριζο· 

μένου διά τήν άρτοποιίαν, τό προϊόν τοϋτο ύπερτε· 

ρεί, διότι είναι λευκότερον , μ<Χλλον λεπτοφυές και 

έπιπροσθέτως δέν συγκρατεί διόλου fj τό πολύ συγ· 

κρατεί ίχνη μόνον θειώδους όξέος, κατ ' άντίθεσιν 

πρός τό προϊόν τfiς πρώτης μεθόδου, τό δποίον συγ 

κρατεί πάντοτε μικράν ποσότητα θειώδους, δυναμέ-



νην νά φθάσn έν(οτε καi μέχρι 0,6 °/ οο· Ή παρουσία 
του συγκρατουμένου θειώδους όξέος δέν γίνεται έν 

πάσn περι πτώόεl αίσθητή κατά τήν μετέπειτα χρη· 
σιμοποίησιν τοΟ προϊόντος είτε ώς άρτου είτε άκό· 
μη καi είς τά γλυκύσματα, ώς άπέδειξαν τά σχετικά· 

πειράματα ~')μων. Τό άλευρον των πατατων τfiς πpώ· 

της μεθόδου δέν κονιοποιείται τελείως καί λαμβά

νει ττ']ν μορφήν σιμιγδαλ(ου. Είναι δέ προτιμότερον 

τοΟ άλλου εις τήν χρησιμοποίησίν του διά παρα· 

σκευτ']ν σούπας, πουρέδων, γλυκισμάτων κλ. 'Επίσης 

εtναι προτιμότερα τά ξηρά γεώμηλα τοΟ είδους τού· 

του καί διά μαγειρικήν χρfiσιν, δεδομένου δτι άπορ· 

ροψοΟν εύκολώτερον τήν άπολεσθείσαν ύγρασlαν 

κατά ττ']ν διαβροχήν, ~Ί δποία πρέπει πάντοτε νά 

προηγΤ;ται τfiς χρήσεως των ξηρων έν γένει πατατων. 

•ολαι αί ποικιλίαι δέν εtναι έξ ίσου κατάλλη· 
λοι διά τήν ξήρανσιν μέ ττΊν πρώτην μέθοδον· π. Χ· 

πο_ικιλίαι δπως ~Ί Banner, ή δποlα θραύεται κατά τό 
βράσιμον, δέν εtναι τόσον κατάλληλος δπως ή ποι

κιλία μανιάτα, ή δποία διατηρείται συμπαγής. 

Προϋπολογισμός έξόδων έγκαταστάσεως άποξηράν

σεως πατατων εις τόν ηλιον. (Ή διαθέσιμος έπιφά

νεια διά τό aπλωμα των πατατων εΙναι 700 τ. μ.). 

Έκ των μέχρι τοΟδε πειραμάτων ύπολογίζομεν 

δτι 5 χλ γρ. γεωμήλων τεμαχισμένων (είς τεμάχια πά· 
χους 5 χιλιοστων περίπου) άπαιτοΟν διά τό aπλωμα 
έπιφάνειαν ένός τετραγωνικοΟ μέτρου. Ή διάρκεια 

τfiς ξηράνσεως κατά τό θέρος εtναι 1-3 ήμέραι, άνα· 
λόγως τοΟ καιροΟ, κατά μέσον δέ δρον 2 ήμέραι. 

Τό aπλωμα των πατατων θά γίνεται η έπί πα

νιων η έπί τζιβιερων, αϊτινες θά fιδύναντο νά τοποθε

τωνται κατά στήλας ή μία έπί τfiς άλλης είς άττόστα· 

σιν 0,30 μ. μεταξύ των καί μέχρι πέντε κατ' άριθμόν' 
αί διαστάσεις των τζιβιερων είναι Ο,80Χ1.5 μ., θά ύ· 

πολογίσωμεν δέ καί χωρον διά διαδρόμους μεταξύ 

των στηλων ίσον προς τό fjμισυ τfiς έπιφανείας πε· 

ρίπου την όποίαν καταλαμβάνρυν αί τζιβιέραι. Ή 

τιμή των τζιβιερων κατά τ. μ. θά άνέλθn είς 100 δρχ. 
περίπου, ένc;Ί των πανιων είς 22 δρχ. 

'Εάν ύποθέσωμεν δτι θέλομεν νά ξηράνωμεν 3,5 
τόννους πατατων ήμερησίως κατά τούς μfiνας τοΟ 

θέρους, ποσόν τό δποίον άντιστοιχεί προς τήν άπό· 
δοσιν ένός συνήθους μηχανήματος κο'!!fiς καi άπο· 

φλοιώσεως πατατων, δπως έκείνα τά δποία περιγρά· 

. φονται εις τά οίκεία κεφάλαια, θά εχωμεν, βάσει 
των άνωτέρω δι;δομένων 

1) 'Απαιτουμένην έπιψάνειαν ξηράνσεως 3·;οο Χ 2 

= 1.400 τ. μ. 

2) 'Εάν νΟν παραστήσωμεν διά χ τό μ'έρος τfiς έ· 
πιψανείας τοΟ χώρου ξηράνσεως, είς τό δποίον θά 
άπλωθοΟν πανία καί διά ψ τό μέρος, είς τό δποίον 

θά τοποθετηθοΟν τζιβιέραι, συμπεριλαμβανομένων 

καί των διαδρόμων, θά εχωμεν 

χ+Ψ = 700 
χ+2,5 ψ = 1400 

άρα χ = 234 
καi ψ = 466 

α) Κόστος μηχανημάτων. 

fόμος 5 Α 
1940 

1) Μηχάνημα κοπi)ς τύπου Flott, μάρκα γερμαν. 370 
2) Μηχάνημα άποφλοιώσεως τύπου 

Leon hard ,. 400 
3) Καροτσάκια μεταφορcχς τζιβιερων , 

καζανάκι κλ. » 130 
4) Μύλος άλέσματος 1500 

Σύνολον μάρκα γερμανικά 2400 
η δραχμαί περίπου 113.000 

β) Κόστος πανιων καί τζιβιερων. 

1) Πανιά δι ' δλόκληρον τήν έπιφάνειαν 

700 τ.μ. Χ 22 δρχ. 14.000.-
116.500.

Σύνολον δρχ. 130.500 -
2) Τζιβιέρες 1165 τ.μ. Χ 100 

γ) Κόστος έργασlας. 

1) 'Εργατικά διά λει τουργίαν μηχανή-

ματος κοπfiς 1 ήμερομ. Χ 60 δρχ. δρχ. 

2) 'Εργατικά κλ. εξοδα διά θε[ωσιν 
3) 'Εργατικά διά τό aπλωμα 
4) 'Εργατικά δι' ένδεχομένην άποφλοίω· 

σι ν ένός μέρους τc';)ν πατατων 

5) Διάφορα άλλα eξοδα (ήλεκτρικόν 

60.-
100.-
50.-

30.-

ρεΟμα κλ.). » 80.-
Ά ποσβέσiις μηχανημάτων κλ. » 300.-
vΕξοδα άλέσεως (προς 0,50 κατ' όκcχν) » 3"0.-

Δρχ. 970.-
Ήτοι τό σύνολον των δαπανων ξηράνσεως μετά 

τοΟ άλέσματος δέν δύναται νά ύπερβfi τάς 1.50 δρχ . 

κατ' όκcχν ξηροί) προϊόντος (ή άναλογία ξηράνσεως 

είναι περί που 5 : 1). 
'Εάν ή τιμή τfiς νωπfiς πατάτας εΤναι κάτω των 

3 δρχ. (τιμη πλέον η συμφέρουσα διά μίαν συστημα· 
τικτ']ν καλλιέργειαν πατάτας), τότε τό κόστος τοί) πα· 

ταταλεύρου θά είναι περί τάς 17 δρχ. κατ' όκcχν καi 
θά συμψέρn νά χρησιμοποιηθfi τοί)το άκόμη καί είς 

τήν άρτοποιίαν, δπως άναλύομεν λεπτομερως είς τό 

οίκείον κεφάλαιον τfiς μελέτης μας. 

Σχέσις τijς ποιότητος προς την σύνθεσιν των πα 

τατων καί άπώλειαι κατά τό βράσιμον καί την 

κατεργασίαν i.ν γένει. 

Ή ποιότης των νωπων γεωμήλων έξαρτcχται κυ · 
ρίως άπό τό στερεόν έκχύλισμα· κατ' άλλους καί 

άπό τό άζωτον. Τό βέβαιον εΤναι, δτι μεγάλη περι· 

εκτικότης σακχάρου ύποβιβάζει τήν ποιότητα· δτάν 

ή περιεκτικότης φθάσn τά 2 - 2,5 °/0 , δίδει δυσάρεστον 

γείJσιν. vΗδη κατά τούς 'Αμερικανούς έρευνητάς, δταν 

τό σάκχαρον ύπερβfi τό 1,1 °Ιο, τά γεώμηλα δέν έπι· 
τυγχάνουν είς τό τηγάνισμα ύπό τΤ]ν μορφήν των 

crisps · δταν τό σάκχαρον είναι πολύ, άποκτοΟν σκο
τεινότερον χρωμα κατά τό βράσιμον και άπορροφοίJν 

δυσκολώτερον τό βούτυρον. Ή ποιότης τfiς γεύσεως 

έξαρτcχται έπίσης άπό τήν τέφραν. 'Υπερβολικά ύ

ψηλή η χαμηλή περιεκτικότης εις τέφραν ύποβιβάζει 

ττ']ν ποιότητα. Τό αύτό ίσχύει καi διά τό κάλι Κατά 

τό βράσιμον χάνονται άρκετά διαλυτά στοιχεία τfiς 

πατάτας. Κατά τόν Razak, αt άπώλειαι είς τέφραν 

καί κάλι κατά τ_ό βράσιμον ύπ ε λογίσθησαν ώς έξfiς: 
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;Αττώλειαι 0 / 0 

Μέθοδος παρασκευης ~ 
==============Ι\2=.!ρα κ,σ 
Ι) Βρασμός των κονδύλων άποφλοι1 

ωμένων 25,4 24,5 
2) Βρασμός των κονδόλων μη ά1tο 11 

φλοιωμένων 9,7 8,3 

'Εξ αίτίας της άπωλείας της τέφρας μειοΟται καί 

η άλκαλ ικότης αύτfjς. Κατά τάς ήμετέρσς δοκιμάς 
αί άπώλειαι είς διαλυτά στοιχεϊα ύ1tελογίσθησαν ώς 

έξfiς, κατά τό βράσιμον μή άποφλοιωμένων ττατατων 

έντός ϋδατος και έντός άτμολούτρου. 

Άπώλειαι είς διαλυτά στοιχεϊα 

Ποικιλίαι 
% τοΟ βάρους της νωπfjς πατάτας 

'Εντός 11 'Εντός 
ϋδατος άτμολούτρου 

~Ρ to Date -~ = 1,~ ~-=--11= Ο,;8 --= 
Μανιάτα 0,94 11 
Banner (πολύ 

νωπαt) 1,04 11 0,30 

'Εκ τούτου συνάγεται, δτι ό καλύτερος τρόΊtος 

βρασμοϋ τfjς πατάτας ε!ναι δ δι ' άτμολούτρου, ό 

ότιοϊος άλλως τε ούδεμίαν αϋξησιν δαπάνης είς θερ· 

μσντ ικήν ϋλην η χρόνου βρασμοQ άπαι τε'L. 

Γεvικως θεωροϋνται καταλληλότερα διά κατανά

λωσιν τά γεώμηλα, τά όποϊα βράζουν εύκόλως καί 

δέν θραύονται κατά τό βράσιμον. 

Έξέτασις βιταμινών. 

Τά νωπά γεώμηλα, κατά τάς μέχρι τοΟδε έρεύ· 

νας , 1tεριέχουν βιταμίνας Α, Β, C , Κ καί εις μικράν 
Ίtοσότητα τούς παράγοντας ΡΡ καί νικοτινικόν όξύ 

Ή μεγάλη σημασία των 1tατατων άπό άτιόψεως βιτα· 

μινων Εγκειται κυρίως είς τήν περιεκτικότητα αύτων 

είς τήν βι ταμίνην C (άσκορβικόν όξύ), Τjτις, κατά τάς 

μέχρι τοΟδε έρεύνας είς τάς διαφόρους χώρας, ύπε· 

λογίσθη ύ1tό μέν τοϋ Izdo είς 11 · 19 χιλιοστόγρ . ά · 

σκορβικοϋ όξέος είς τά 100 γρ., ύ1tό δέ τοQ Zavilier 
είς 15 · 18 χιλ. και ύτιό τοΟ Ekelen είς 30 χιλ . 

Ή περιεκτικότης των πατατων ώς πρός τάς λοι · 

τιάς βιταμίνας άναφέρεται , ώς Ίtρός μέν τήν Α ύπό 

μορφήν προβιταμίνης (καροτινίου) είς 28 · 56 γ είς τά 
100 γρ., ώς πρός τήν Β, είς 40 Δ. Μ. (διεθνεϊς μονά· 
δας) είς τά 100 γρ. καt ώς πρός τήν Κ είς 10 Δ . Μ· 

κατά γρ. ξ ηρiΧς ούσίας. 

Είς τά διατηρημένα γεώμηλα δ Scbeunert εδρε 

περιεκτικότητα βιταμίνης C περίπου 8 χιλιοστόγρ. 

καί άλλοι Ίtερισσότερον η όλιγώτερον. Κατά τόν 

Nehrin!!, κατά τήν διατήρησιν των πατατων άπό Σε· 
Ίtτεμβρίου μέχρι τfiς άνοίξ <οως, ή Ίtεριεκτικότης είς 

βιταμίνην C έλαττοϋται κάτω τοΟ ήμίσεος. Εtς τό 

ημισυ Ίtερ[Ίtου έλαττοΟται , κατά τάς έρ εύνας τοΟ Ίν · 

στιτούτου διατροφfjς τοϋ Leningrad, έπίσης τό ποσόν 
της βιταμίνης c κατά τό βράσιμον των γεωμήλων έπί 
15 λεπτά καί έξαφανίζεται σχεδόν τελείως · δταν τά 
γεώμηλα παραμείνουν μετά τό βράσιμον έπί 6 ώρας 
εις τήν χύτραν. Τά τηγανητά γεώμηλα εfναι κατά τό 

αύτό Ίνστιτοϋτον δύο φοράς όλιγώτερον περιεκτικά 

είς βιταμίνην C άπό τά βρασμένα. Κατά τάς έρεί1νας 
τοΟ Scheunert, έξ δλων τC>ν μεθόδων παρασκευfiς, τό 
βράσιμον δι' άτμοu των μή άπΌΦλοιωμένων πατατων 
συγκρατεϊ Ίtερισσότερον τήν βιταμίνην C. Ή βιταμί· 
νη C έλαχίστας άπωλείας ύφίσταται κατά τήν δια

τήρησιν των πατατων εις τούς -8 καί -14° C, άλλά 
καταστρέφεται άμέσως μετά τήν άΊtότηξιν, έφόσον ή 

μέθοδος άΊtοτήξεως δέν εfναι ή άρμόζουσα. Γενικως, 

δταν ή ά1tότηξις γίνεται ταχέως έντός θερμοϋ ϋδα· 

τος, ή βιταμίνη C διατηρεϊται καλύτερον. 

Κατά τάς ίδικάς μας έρεύνας, τά νωπά γεώμηλα 

των 1tΟιΚιλιων Up to clate και Banner εχουν περιεκτι
κότητα είς βιταμ[νην C άπό 10-17 χιλιοστόγρ. Γεώ· 

μηλα διατηρηθέντα έπ[ τινα χρόνον είς άΊtοθήκην 

Εδωσαν 13 χιλιοστόγρ. καl άλλα διατηρηθέ ντα ε ίς 

τό ψυγεϊον είς τούς 2° C έ1tί 6 μfiνας; ~δωσαν 5 χι· 
λιοστόγρ. 

'Επί τfiς 1tεριεκτικότητος των ξηρων πατατων 

είς βιταμίνην C, δ μόνος δστις Εχει άσχοληθfi , έφ' δ

σον γνωρίζομεν, εfναι ό καθηγητής ZaviJier, δστις ύ πο· 

λογίζει τήν περιεκτι><ότητα αύτων είς 20 χιλιοστόγρ . 

Κατά τούς προσδιορισμούς, οuς ένηργήσαμεν έ1tί ξη· 

ρων Ίtατατων, παρασκευασθεισων άφ' ένός μέν κατά 

τήν έν χρήσει είς άλλας χώρας βιομηχανικf]ν μέθο· 

δον τfiς ξηράνσεως έντός ξηραντήρων και κατά τήν 

ίδικήν μας νέαν μέθοδον άποξηράνσεως είς τόν ii· 
λιον διά χρήσεως θειώδους όξέος, ή περιεκτικότης 

είς βι ταμίνην C Τ;το είς μέν τάς πρώτας 17 · 30 χιλιο· 
στόγρ., είς δέ τάς δευτέρας 37 · 54 χιλιοστόγρ. 

'Ιδιαιτέρας σημασίας εtναι και τό γεγονός, δτι ή 

πατάτα, άφθονοQσα καθ' δλον τό ετος, έφοδιάζει τόν 

όργανισμόν διά βιταμίνης C είς έΊtοχάς δΊtου άλλαι 

τροφαι πλούσιαι έπ ίσης είς βι ταμίνην C δύνανται 

νά σπανίζουν. Κατά τάς . γενομένας έν Γερμανίςχ 

έρεύνας . ύΊtολογίζονται είς 66 ° 10 αί οίκογένειαι 

αί όποϊαι 1tΟρίζονται τά 90 °Ιο των άναγκων των 

είς βιταμίνην C άπό τά γεώμηλα. Παρετnρήθη, 

δτι είς ώρισμένας χώρας τfiς Εύρώπης δΊtου ό σκορ· 

βοΟτος ί'jτο διαδεδομένος, έξέλιπεν οδτος άφότου διε· 

δόθη είς αύτάς ή κατανάλωσις πατάτας . 'Εν Γερμα· 

νίςχ δπου ή τιμή τfiς πατάτας κατά τήν άνοιξιν εtναι 

ύψηλοτέρα, τά συμπτώματα τfiς έαρινfiς κοΊtώσεως ά· 

πεδόθησαν είς μερικήν Ελλειψιν τfiς βιταμίνης C (ύπο· 
βι ταμίνωσι ν), ΊtροελθοΟσαν έκ τοϋ λόγ({J της άκρι· 

βείας ΊtεριορισμοΟ της χρήσεως τfjς πατάτας . Κατά 

τούς Wachholder καί Hamel, τό έλάχιστον άναγκαϊον 
ποσόν βιταμίνης c δι' εκαστον άτομον εfναι 30 χι· 

λιοστόγρ . , τό δέ optimum 50 χιλιοστόγρ . 

Κατά τάς έρεύνας των Paech, Kroner και Volk· 
sen , κατ' άντίθεσι ν Ίtρός τάς μέχρι τοΟδε έπικρα

τούσας άντιλήψεις, εις τό έσωτερικόν τfiς πατάτας ύ" 

πάρχει μεγαλύτερον ττοσόν βιταμίνης c η εις τό έ

ξωτερικόν. 
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Περιεκτικότης των έλληνικών πατατών 

εις βιταμινην c 
Teneur de pommes de terre grecques en vitamine C 

Περιεκτικότης είς βι
ταμίνην C είς χιλιο· 
στόγρ δι' 100 γρ. 
Vitamine C en mlg. 

1) Γεώμηλα νωπά (fraiches) 10 - 17 
2) Διατηρημένα είς ψυγεϊον η 

άποθήκην (conservees) 5 - 13 
3) Ξηρανθέντα είς ξηραντfiρα 

(sechees a l 'evaporateur) 18. 30 
4) Ξηρανθέντα είς τόν tjλιον 

κατά τήν νέαν μέθοδον (se
chees au soleil suivant la 
methode proposee) 37 - 56 

Χρησιμοποίησις τijς ξηρaς πατάτας 

εις τήν άρτοποιίαν κλ. 

Ή άπεξηραμμένη πατάτα δύναται νά χρησιμοποι

ηθfi κατά διαφόρους τρόπους, ώς τηγανητή, ώς βρα

στή ύπό μορφήν πουρέ, σούπας καί άκόμη διά γλυ· 

κύσματα. Ή κυριωτέρα δμως χρησιμοποίησις αύτfiς 

θά παραμείνn ή ύπό μορφήν παταταλεύρου άνάμιξίς 

της μέ άλευρον σίτου είς τήν άρτοποιίαν. Κατωτέρω 

παραθέτομεν πειράματά μας άρτοποιήσεως γενόμενα 

είς τό 'Εργαστήριον 'Αρτοποιίας τοΟ 'Υπουργείου 

'Αγορανομίας, κατά τά δποϊα παρεσκευάσαμεν άρ

τους κατά τάς έξfiς άναμίξεις : 

1) 80 ° / ο άλευρον σίτου, 20 °/0 άλευρον ξηρwν πατατwν 

2)60°/0 » 40 •10 » » » 

3) 80 • ι . 10 •ι . » καl 

10 °/0 άλευρον σόγιας 

4) 90 "Ιο » » 10 "Ι υ » ξηρwν πατατwν 

5) 95 "Ιο » » 5 °1. 
Ώς άλευρον σίτου , έχρησιμοποιήσαμεν τό άλευ· 

ρον ένιαίας ποιότητος βαθμοG άλέσεως 85 °/0, έπίσης 

δε καl άλευρον έκ σίτου σκληροΟ καl σίτου μαλακοG 

άλέσεως 75 • ι . καl τέλος άλέσεως 90 °/υ . 

'Ως άλευρον πατάτας, έχρησιμοποιήσαμεν άλευ

ρον προελθόν έκ πατατwν ξηρανθεισwν είς τόν tjλι

ον κατά δύο διαφορετικάς μεθόδους. Είς τήν πρώτην 

έχρησιμοποιήθη ζεμάτισμα των γεωμήλων δλοκλήρων, 

δπότε τό παραχθένάλευρον ητο κ ι τρινωπόν καl εΊχε 

τήν μορφήν σιμιγδαλίου , εις τήν δευτέραν ή ξήραν· 

σις eγινεν άνευ ζεματίσματος, διά μόνης τfiς χρήσεως 

θειώδους όξέος, δπότε τό άλευρον ητο λευκόν καl 

κονιοποιημένον. 

'Εξ δλων των άναμlξεων, τά καλύτερα άποτελέ

σματα μcχς eδωσεν άπό άπόψεως ποιότητος ή άνα· 

λογία έξ 80 μερων άλεύρου σίτου βαθμοΟ άλέσεως 

75 °1., μέ 20 °/ο άλεύρου πατάτας η μέ 10 °/ ο άλεύρου 

πατάτας καl 10 • ι . σόγιας . Ό παραχθείς άρτος ητο 

άπό πάσης άΠόψΕως έξαίρετος καl οuτε 1jτο δυνατόν 

νά διακριθfi κατ' 5ψι ν το Ο έξ άμι γοGς άλεύρου σίτου, 

τοΟ δποίου δμως ητο κατά πολύ εύγευστότερος. Ό 

άρτος, δ δποϊος περιεϊχε καl σόγιαν είχε σκοτεινότε

ρον χρωμα έκείνου δστις είχε παραχθfi μόνον μέ 

άλευρον σίτου καl άλευρον πατάτας. 

Τό μϊγμα 60 °/0 άλευρον καl 40 °10 άλευρον πα

τάτας eδωσεν άρτον συμπαγfi μέ γλυκίζουσαν γεG

σιν. 

Έχοντες ύπ' οψιν τά άποτελέσματα των πειρα· 

μάτων κατά τά δποϊα άνάμιξις 5 °Ιο παταταλεύρου 

είς άλευρον σίτου 90 °/ ο έπιφέρει αuξησιν είς τήν άπό
δοσι ν τοΟ άρτου κατά 2,5 μονάδας, άνάμιξις δέ 10 °10 

αuξησιν 3,5 μονάδων καl άνάμιξις 20 ·ι. έπιφέρει αuξη· 

σιν 5,5 μονάδων, δυνάμεθα νά ύπολογίσωμεν, δτι ή τι· 

μή τοΟ άρτου μέ κόστος παταταλεύρου 18 δραχ . κατ' 

όκδν θά ητο είς τήν πρώτην περίπτωσιν 11 δραχ. κατ• 
όκcχν, είς τήν δευτέραν 11,10 καl είς τήν τρίτην 11,30. 

Συνεπως άπό άπόψεως οίκονομικfiς, ύπό τούς ώς 

άνω δρους. δ άρτος έκ μίγματος άλεύρου σίτου καl 

πατάτας δέν είναι διόλου άκριβώτερος άπό τόν έξ 

άμιγοΟς άλεύρου σίτου. 

Είς τόν ύπολογισμόν τοΟ κόστους τοΟ άλεύρου 
έκ ξηρcχς πατάτας έλάβομεν ώς βάσιν τό γεγονός 

δτι 5 όκ. νωπwν πατατων δίδουν περίπου μίαν όκδ~ 
ξηρων πατατων καί δτι τά eξοδα ξηράνσεως είς τόν 

tjλιον ύπό τούς δυσμενεστέρους δρους έργασίας (τε

μαχισμός καί άποφλοίωοις των γεωμήλων διά τfiς 

χειρός) εΊναι 5 δραχ. κατ' όκcχν ξηρων πατατων. 

'ΕΦ' δσον δμως ή έργασία τοΟ τεμαχισμοG καί 

της άποφλοιώσεως θά έγίνετο διά μηχανων η έφ' δσον 

ή ξήρανσις θά έγίνετο άνευ άποφλοιώσεως, δπως 

θά είναι σκόπιμον νά γίνεται είς τάς περιπτώσεις 

παραγωγfiς άλεύρου έκ πατάτας (είς τήν Γερμανίαν 

έκ των 327 έργοστασίων τά δποϊα έλειτούργουν άλ

λοτε διά τήν βιομηχανικήν είς ξηραντfiρας ξήρανσιν 

236.597.672 λιβρwν γεωμήλων, τά 323 έχρησιμοποίουν 
γεώμηλα μή άποφλοιωμένα), τότε τό κόστος θά κα

τέλθn eτι μcχλλον. Σημειωτέον δτι δ άρτος άπό γεώ· 

μηλα μή άποφλοιωμένα οχι μόνον δέν ύστερεϊ άπό 

τόν παρασκευαζόμενον μέ άποφλοιωμένα, άλλά μcχλ

λον ύπερτερεϊ, ίδίως ώς πρός τόν ογκον. 

Ώς βασικήν τιμήν άσφαλείας διά τόν παραγω
γόν έλάβομεν τάς 2,50 δραχμάς κατ' όκcχν. Ή τιμή 

αϋτη δέν καλύπτει άπλwς μόνον τά iίξοδα των πα· 

• ραγωγων , δπως θά Τjτο ίκανοποιητικόν διά μίαν τι

μr')ν τήν δποίαν ώνομάσαμεν τιμήν άσφαλείας καί ή 

δποία πρόκειται νά άπορροφήσn άσφαλως τό ποσο· 

στόν τfiς παραγωγης, τό δποϊον δέν θά ήδύνατο νά 

διατεθfi άλλως νωπόν είς καλυτέρας τιμάς, άλλά 

δι' ώρισμένας περιφερεία c , δπως ή των Καλαμων, 

δπου κυρίως παρουσιάζονται οί εύνοϊκώτεροι δροι 

ξηράνσεως των πατατων, άφίνε ι καl μικρόν κέρδος. 

Τά eξοδα καλλιεργείας είς τήν περιφέρειαν Κα

λαμων θά ήδύναντο κατά προσέγγισιν νά ύπολογι· 

σθοΟν ώς έξfiς κατά στρέμμα : 

'Αξία σπόρου (130 όκ.) Δρχ. 

Φύτευσις » 
'Οργώματα κλ. » 
Λίπανσις » 
Βοτανίσματα καί σκαλίσματα » 
'Ενοίκιον άγροG (700 δpχ. διά 2 καλλιεργείας),. 
• Αρδευσις » 
Συλλογή κλ. » 

900.-
200.-
250.-
800.-
250.-
350.-
150.-
300.-

Σύνολον δρχ. 3.200.-
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'Εάν λάβωμεν ώς μέσην άπόδοσιν τάς 1.500 όκ. 
κατά στρέμμα καl ύπολογίσωμεν καί διάφορα άλλα 

μικροέξοδα (φόρους στρεμματικούς, δημοτικοuς κλ.), 

θά εϋρωμεν εξοδα άπό 2 ~ως 2 ' '2 δραχ. κατ' όκaν. 
Ε!ς άλλας περιφερείας , έν Άρκαδίς_χ, Βοιωτίς_χ κλ. 

τά Ιiξοδα άρδεύσεως είναι μεγαλύτερα καί ή άπό· 

δοσις όλίγον μικροτέρα είς τρόπον, ώστε τό κόστος 

τfiς παραγωγfiς δέν θά ήδύνατο νά θεωρη.θfi μικρό· 

τερον των 2 Ί. δραχ. κατ' όκaν. 'Αλλά καί αν άκόμη 
λάβωμεν ώς βάσιν παραγωγfiς τήν άπόδοσιν των 

1000 · 1.200 όκ. κατά στρέμμα καί άναβιβάσωμεν τά 

Ιiξοδα κατ' όκaν είς δρχ. 3, περίπτωσις Τjτις δέν συν
αντaται είς τοuς συστηματικοuς πατατοκαλλιεργη· 

τάς, καί πάλιν, έψ' δσον ή ξήρανσις θά έγίνετο μέ 

χρfiσιν μηχανήματος τεμαχισμοΟ, ή δέ άποφλοίωσις 

καί ή έργασία έν γένει θά έγίνετο μέ χείρας της 

οίκογενείας, ή τιμή της ξηρaς πατάτας δέν θά 

ύπερέβαινε τάς 18 δρχ. κατ' όκcχν. 
'Εκτός της οίκονομικης καί γεωργικfiς άπόψεως, 

αt δποiαι συνηγοροΟν ύπέρ τfiς χρησιμοποιήσεως τοϋ 

πατατοψώμου, τοϋτο παρουσιάζει καί άλλα σοβαρά 

πλεονεκτήματα διά τοuς καταναλωτάς έν γένει. 

'Από άπόψεως θρεπτικης καί διαιτητικfiς είναι 

άνώτερον τοϋ έξ άμιγοϋς άλεύρου παραγομένου,χάρις 

είς τήν μεγαλυτέραν πεπτικότητα τοϋ λευκώματος 

τό όποίον περιέχει καί τήν μεγαλυτέραν άναλογίαν 
τfiς τέφρας, Τjτις έπι προσθέτως συμβάλλει, κατ' άντί· 

θεσιν πρός τό άλευρον τοϋ σίτου, έίς τήν διατήρησιν 

της άλκαλικότητος τοϋ αίματος . 

Τό λεύκωμα της πατάτας είναι πληρες καί !ίχει 

σχεδόν διπλασίαν άξίαν διά τόν όργο.νισμόν άπό τό 

λεύκωμα τοΟ σίτου (ή άκριβής σχέσις κατά τόν Tho· 
mas είναί 78,9:39,6) καί ένc;'> άπό άπόψεως περιεκτικό· 

τητος είς λεύκωμα τό πατατάλευρον δέν ύστερεί τοϋ 

κοινοϋ άλεύρου, άπό άπόψεως πεπτικότητος τοϋ λευ. 

κώματος είναι άνώτερον καί συνεπως θρεπτικώτε· 
ρον. 'Εξ άλλου υπερτερεί είς τέφραν καί δή είς στοι· 

χεiα δπως τό Ρ2Ο2 καί CaO, είς τά δποiα τό άλευ· 

ρον τοϋ σίτου δέν έπαρκεί δπως έφοδιάσn τόν όργα. 

νισμόν μέ τήν άναγκαίαν ποσότητα, καί τό σπουδαιό 

τερον, περιέχει ίκανήν ποσότητα βιταμίνης C, έκ της 
δποίας είναι παντελως έστερημένον τό άλευρον τοϋ 

σίτου. 

Καί δέν είναι μόνα τά άνωτέρω, τά πλεονεκτή· 

ματα τοϋ πατατοψώμου. Ή άναλογία της κόρας έν 

σχέσει πρός τήν ψύχαν είναι μεγαλυτέρα της τοϋ 

κοινοΟ άρτου, διατηρεί δέ τοϋτο τήν νωπότητά του 

έπί μακρότερον χρόνον καί έπί πλέον δέν τρίβεται 

δπως ό κοινός άρτος, δπως δεικνύουν τά στοιχε'ία 

συγκριτικης έξετάσεως άρτων παρασκευασθέντων έξ 

άμιγοΟς σιταλεύρου καί έκ μίγματος σιταλεύρου καί 

άλεύρου πατάτας. 

~ Εν έκ των πλεονεκτημάτων τοΟ πατατοψώμου 

είναι άκόμη καί τό δτι είναι πτωχότερον είς κυττα

ρίνην καί λοιπά μή άφομοιώσιμα στοιχε'ία, τά όπο'ία 

προσδίδει είς τόν άρτον ένιαίας ποιότητος (βαθμός 

άλέσεως 95 °/ο) ή άναγκαστική πρόσμιξις μεγάλου 

ποσοστοϋ πιτύρων. Ή πρόσμιξις αϋτη, έκτος της 

μειώσεως της πεπτικότητος τοϋ άρτου, μειώσεως ή 

όποια άφορQ: τόσον τάς λευκωματοειδε'ίς ούσίας 

δσον καί τούς ύδατάνθρακας (κατά τά πειράματα τοϋ 

Meyer έπi άνθρώπων, δ συντελεστής πεπτικότητος 

τοϋ λευκώματος ε!ς τόν λευκόν άρτον είναι 80.1, ένc;'> 
είς τόν πλήρη άρτον 57.7), εχει καί ώς συνέπειαν τήν 
αϋξησιν τϊ;ς καταναλώσεως, Τjτις, Εάν αί παρατηρή

σεις καί πληροφορίαι μου είναι άκριβείς, παρετηρήθη 

καί παρ' ήμiν άπό τfiς έποχης τfiς καθιερώσεως τfiς 

ένιαίας ποιότητος άρτου. Αϋτη !ίχει άκόμη καί τό σσ

βαρόν μειονέκτημα, δτι άποστερε'ί τήν κτηνοτροqs(αν 
τοϋ τόπου άπό τά πίτυρα, τά δπο'ία' είναι άπαραίτη· 
τα, είς ώρισμένην ίδίς_χ περίοδον, διά τήν διατροφήν 

των ζ<t>ων. Ό ίσχυρισμός δτι τά πίτυρα πλεονάζουν, εί· 
ναι τελείως άβάσιμος, δεδομένου δτι ·αι άνάγκαι τϊ;ς 
κτηνοτροφίας μας είς πίτυρα δέν ίκανοποιοϋνται οϋτε 

κατά εν ποσοστόν έκ των διαθεσίμων ε!ς τήν χώραν 

πιτύρων. Τό άληθές μόνον είναι, δτι τά πίτυρα έπι· 

βαρύνονται παρ' ήμίν τόσον, ωστε ή χρησιμοποίησις 
αύτων νά είναι άσύμφορος σχεδόν ύπό τοuς ίσχύοντας 

δρους διατιμήσεως, πρός βλάβην της κτηνοτροφίας 

μας. 

'Εάν ή αίτία Τjτις ώδήγησεν είς τήν καθιέρωσιν 

ένιαίας ποιότητος άρτου ύπηρξεν ή σκέψις δπως 

έξοικονομηθfi συνάλλαγμα διά μειώσεως της ποσότη· 

τος τοϋ ε!σαγομένου σίτου, !ίχομεν τήν γνώμην δτι ή 

οίκονομία αϋτη άπό ένός βαθμοϋ καί έφεξϊ;ς είναι 
μcχλλον θεωρητική καί καλόν θά ljτo νά έξετασθfi 
δπωσδήποτε τό ποσοστόν της αύξήσεως της κατα· 

ναλώσεως Τjτις προέκυψεν άπό της καθιερώσεως τοϋ 

ένιαίας ποιότητος άρτου βαθμοϋ άλέσεως 90 °iu· Δέν 
βλέπομεν έξ άλλου διατί νά μή άντικατασταθοϋν τά 
πίτυρα, έν μέρει τούλάχιστον, διά τοΟ παταταλεύρου 
καί νά εχωμεν οϋτω, χωρίς ούδεμίαν πρόσθετον έπι· 

βάρυνσιν, άρτον διa:τον λαόν μεγαλυτέρας θρεπτικης 
άξίας, προσφέροντες συγχρόνως προστασίαν καί έξα· 
σφάλισιν διά τήν άπρόσκοπτον πρόοδον τijς πατατο· 

καλλιεργείας άφ' ένός καί της κτηνοτροφίας άφ' έ · 

τέρου. 

Παραλλήλως πρός τά πειράματα άρτοποιήσεως• 

των όποίων τά άποτελέσματα είς τό μέλλον θά 
είναι ετι πλεονεκτικώτερα διά τό πατατάλευρον, 

καθόσον θέλουσι μελετηθη έν τc;'> μεταξu διά των 

έξτενσογράφου, ψερμεντογράφου κλ. τελειότερον 

αί άρτοποιητικαί του ίδιότητες, αί δπο'ίαι κατ' 

άντίθεσιν πρός τό άλευρον τοϋ σίτου είναι άγνω

στοι, προέβημεν είς τήν χρησιμοποίησιν των ξηρων 

γεωμήλων καί τοϋ παταταλεύρου διά διαφόρους 

σκοπούς. Καί τό μέν πατατάλευρον έχρησιμοποιήθη 

μέχρι σήμερον ύφ' ήμων έπι τυχως διά παρασκευήν 

σούπας, πουρέ καi γλυκυσμάτων διαφόρων, ίδίως 
χονδροαλεσμένων ύπό μορφήν σιμιγδαλίου, τά δέ ξη· 

ρά γεώμηλα παρεσκευάσθησαν κατά διαφόρους τρό· 

πους. Είς σχετικάς όργανοληπτικάς έξετάσεις τοϋ 

έργαστηρίου, είς δ:ς Ιiλαβον μέρος καί άνώτεροι ύ· 

πάλληλοι τοϋ 'Υπουργείου Γεωργίας, τά ξηρά γεώ

μηλα ώς τηγανητά προεκρίθησαν των νωπων άπό δ· 
λους γενικως, ώς γευστικώτερα. 

Παραλλήλως πρός τάς όργανοληπτικάς έξετά· 

σεις, άπεστείλαμεν δείγματα ξηρων πατατων και 

παταταλεύρου είς τά έργαστήρια Χημείας Τροφίμων 

τοϋ Πανεπιστημίου, τοϋ Πολυτεχνείου καi ε!ς τόν 
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γνωστόν μάγειρον κ. Ν . Τσελεμεντέν προς εύρύτερον 

ίίλεγχον των άποτελεσμάτων μας. 

'Από περιωρισμένας δοκιμάς τάς όποίας ένήργη· 

σε τfi παρακλήσει μας τό Ίνστιτοϋτον καλυτερεύ· 

σεως φυτων προέκυψεν, δτι τό άλευρον των πατα· 

των αίτινες· έξηράνθησαν κατά τήν πρώτην μέθοδον 

(κατόπιν βρασμοί)), ίίδωσε καλύτερα άποτελέσματά 

άiτό έκεϊνα της δευτέρας μεθόδου, καί ώς πρός τό 

ποσόν τοΟ έκλυομένου C0 2 καί ώς πρός τήν άπορ· 

ρόφησιν ϋδατος και ώς πρός τήν όσμήν (μικροτέρα 

όσμή πατάτας). Πάντως είς δλας τάς περιπτώσεις 

άναμ[ξεως παταταλεύρου ή εκλυσις co. έπιβραδό· 
νεται μέν είς τάς άρχάς (1 ην καί 2αν ώραν) , γίνεται 

δμως μεγαλυτέρα μετά πάροδον 4 · 5 ώρων, είς τρό · 

πον ώστε συνολικως τό ποσόν τοΟ C0 2 εΤναι ίσον η 

μεyαλύτερον έκείνου τό δπο"ίον έκλύεται άπό άλευ· 
ρον άμιγές έκ σίτου. 

οικονομικά καί τεχνικά στοιχεία. 

Ό χωρος τόν δποϊον καταλαμβάνουν τά γεώμηλα 

ε ίς τήν άποθήκην εΤναι 1,5 κυβ. μ . κατά τόννον δηλ . 

ε ις εν κυβ. μέτρον χωροίJν 660 · 670 χλ γρ. γεωμήλων . 

Μετά τόν τέμαχισμόν είς φέτες 5 χιλιοστ. πάχους~ 

καταλαμβάνουν κατά τό aπλωμα Εν τετραγ. μέτρον 

άνά 5 χλyρ. Μετά τήν ξήρανσιν τό βάρος των πατα· 
των έλαττοuται ε ίς τό • ι. περίπου , τfiς ξηραντικης ά· 

yαλογ[ας είς νωπά γεώμηλα εύρεθείσης είς βιομη· 

χανικά πειράματα ίσης πρός 1 : 4,77 διά τά μή άπο· 

φλοιωμένα γεώμηλα καί 1 : 5,5 διά τά άποφλοιωμέ· 

να (δταν ή μέν ύyρασία των νωπων πατατων ητο 

81,3 °10 , ή δέ των ξηρων 12,16 Ο/ο). 
Τά ξηρά γεώμηλα, έάν μέν ή ξήρανσις έγένετο μέ 

τήν πρώτην μέθοδον, καταλαμβάνουν ογκον 2,650 λί· 
τρων κατά χλγρ . , έάν δέ κατά τήν δευτέραν, σχεδόν 

διπλάσιοV' τό άλευρον δμως της μέν πρώτης μεθά· 
δου (είδος σιμιγδαλίου) καταλαμβάνει ογκον 1,5 λί· 
τρων κατά χλyρ., κατά δέ τήν δευτέραν 1,8 λίτρων . 

Ή άπορροφητικότης είς ϋδωρ κατά τήν διαβρο· 

χήν, δταν τό χρησιμοποιούμενον ϋδωρ είναι 300 κ.έκ . 
διά 100 γρ. προϊόντος (δσον εΤναι άρκετόν διά νά 

τάς καλύπτn), φθάνει τά 100 " 'ο τοu βάρους των πα· 
τατων εις δύο ώρας περίπου καί αύξάνεται άναλό· 
yως μέ τόν χρόνον. Ή άπορροφητικότης τοΟ ϋδατος 

εΤναι μεγαλυτέρα είς τό προϊόν της ξηράνσεως κα. 

ΠΙΝΑΞ 1 

'Αποτελέσματα πειραμάτων διατηρήσεως πατατών θερινfjς παραγωγfίς της ποικιλ(ας Banner 
.('Εξήχθησαν έκ τοϋ άyροΟ τήν 5ην Ίουν(ου καί παρέμειναν προς φελλοποίησιν εις τοuς 15" C έπί μίαν 

έβδομάδα). ΊΞ:ναρξις τοϋ πειραματισμοί) τήν 11 /6/1940. 

Στοιχεία τοΟ πειραματισμοί) 

Α) Πρώτη έξέτασις των νωπων πατατων 

1) Βάρος τοΟ προϊόντος εις- τήν άρχήν τοu 

πειραματισμοu 
2) w Αμυλον τοϊς Ο/ο των νωπων πατατων 

3) 'Υγρασία τοϊς Ο/ο των νωπων πατατων 

Β) 'Εξέτασις μετά 65 ήμερων διατήρησιν 

1) w Αμυλον τοϊς Ο/ο 

2) 'Υγρασία τοϊς Ο/ο 

3) 'Αναπνοή είς χιλιοστόγρ. co. κατά 100 
γρ. καl ωραν 

4) 'Απώλεια εtς βάρος 0/υ 
5) Ποσοστόν .έφθαρμένων κονδύλων τοϊς Ο/ο 

6) Ποσοστόν φυτρωμένων κονδύλων τοϊς 0~ο 

Γ) 'Εξέτασις μετά 150 ήμερων διατήρησιν 
1) w Αμυλον 

2) 'Υγρασία 
3) Άπώλέια είς βάρος 
4) Ποσοστόν έφθαρμένων κονδύλων τοίς Ο/ο 
5) Ποσοστόν φυτρωμένων κονδύλων τοίς Ο/ο 

11 

Είς ύπόγει· 

ον άποθή · 
κην 

41,18 χλγρ . 

14,3 
82,22 

13,9 
80,50 

0,502 
10 
0,7 
7,8 

11 

===Ε=ί=ς==ψ=υ=γ=ε=ίο=ν===Ιl 'Εντ~~~~ 
θερμ. 2" C 11 θερμ. 8° C w Α νευ Μέ 
'Υγρασία 'Υγρασία άερισμοu άερισμόν 
76-80 °/ ο 90-92 "!ο 

37 χιλ. 79 χιλ. 

14,3 14,3 
82,22 82,22 

14,2 14,2 
82,15 82,75 

- -
ούδεμ[α ούδεμία 

ούδέν ούδέν 

ούδέν 3,1 

13,7 11 12,5 
83,07 81,62 
10 Ο/ο 12 Ο/ο 

ούδέν ούδέν 

οuδέν 95 Ο/ο 
1 ,, 
1 
1 

60 χιλ-

14,3 
82,22 

14,15 
84,95 

0,87 
ούδεμία 

0,8 
21,0 

100 χιλ. 

14,3 
82,22 

12,6 
83,40 

1,63 
0,5 

100 Ο/ο 

Πα ρ α τ η ρ ή σ ε ι ς . Είς δείγματα τοποθετηθέντα τήν έπομένην μετά τήν έξαγωγήν των έκ τοΟ 

άyροϋ είq ψυγείον (θερμ. 2° καl 8° C) καl ε ίς άποθήκην (θερμ. 15 · 20° C) ή άπώλεια κατά τήν έξέτασιν μετά 

διαiήρησιν 65 ήμερων ητο ε ίς τήν πρώτην περίπτωσιν 12 - 50 Ο/ο, συνισταμένη είς φθοράν τοϋ προϊόντος , ένr;_, 

είς τήν δευτέραν περίπτωσιν 4 Ο/ο, όφειλομένη είς έξάτμισιν τfiς ύγρασίας . 

Ή έξάτμισι ς της ύyρασίας των πατατων έξ άλλου κατά τάς πρώτας 7 • ι. ώρας μετά τήν έξαγωγήν των 

έκ τοu άγροu άνiiλθεν ε ίς 4,7 Ο/ο , εις τό τέλος δέ τfiς πρώτης έβδομάδος είς 5,9 "Ισ. 
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τά τήν πρώτην μέθοδον, έπίσης διαφέρει όλίγον κατά 

τάς ποικιλίας· εΤναι μικροτέρα εις τήν Banner ~ είς 
τήν μανιάτα καl Up to date. Κατά τήν διαβροχήν έπl 
20 ωρας ή άπώλεια άνf]λθεν άπό 0,147 eως 0,24 °Ιο 
τοϋ άμύλου, κατά δέ τόν βρασμόν έπl 10 - 15 λεπτά 
των νωπων πατατων, δ δποϊος προηγεϊται της ξηράν· 

σεως, αί άπώλειαι είς διαλυτά στοιχεϊα άνf]λθον άπό 
0,098 Ο/Ο Εως 0,236 Ο/Ο έπί τΟU βάρους των Πατατων, 

άναλόγως τfiς ποικιλίας, τοϋ μεγέθους κλ. Κατά τόν 

πλήρη βρασμόν αί άπώλειαι κυμαίνονται άπό 0,35 
eως 1,04 άναλόγως τfiς ποικιλίας. 

δοσις τοϋ έργάτου διπλασιάζεται. 'Εφόσον δμως ~θε· 
λε γίνη χρfiσις μηχανων κοπfiς καl άποφλοιώσεως, ή 
δλη έργασία ύπολογ(ζομεν δτι θά κατέλθn εις 1,5 
δραχμάς κατ' όκ<Χν ξηρων πατατων. Αί άπώλειαι κα· 
τά τό aλεσμα άνέρχονται εις 5 "Ιο , έξ δν τά 3 °Ιο 
εΤναι εΤδος πίτυρα. Τοϋτο εΤναι πολύ εύκολώτερον 
τοϋ σίτου. Ό χρησιμοποιηθείς διά τό aλεσμα μϋλος 
σιτηρων τοϋ έργαστηρίου Γεωργίας δυνάμεως 3 ίπ· 

πων περί1του, μ<Χς Ιiδωσεν άπόδοσιν 12,5 χλγρ. ά
λεύρου καθ' ωραν. 

Διά την έργασίαν τfiς άποξηράνσεως κατά την 

δευτέραν μέθοδον εΤς έργάτης έπαρκεί διά 25 όκά · 
δας ήμερησίως, έφόσον ή ξήρανσις γίνεται μετά προη 

γουμένην άποφλοίωσιν. Χωρίς άποφλοίωσιν ή άπό· 

Εύχαριστίαι όφείλονται είς τούς κ . κ . Έμμ. Μα· 

ρουλιανόν, Γ. Κονιστήν καl τήν Δίδα Εύτέρπην 

Ξάνθη, διcr την άξιόλογον συμβολήν των κατά την 

έκτέλεσιν τfiς παρούσης έργασίας, 

ΠIΝΑΞ 11 

Συyκρι τικ η έξέτασις άρτων τn προσθήκη παταταλεύρου 

Tableau d ' exa111e11 comparatif des pains prepares au melange de farine de ble et de pomme de tene 

1) 'Απόδοσις τοϋ άλεύρου είς aρτον (Rende-
ment de la farine en pain). 

2) 'Υγρασία aρτου (Humidite) 
3) Λεύκωμα (Matieres azotees) 
4) Λίπος (Matieres grasses) 
5) Κυτταρ(νη (Cellulose) 
6) Τέφρα (μετά τοϋ &λατος) 
'7) Ούσίαι άμυλοϋχοι καί σακχαροϋχοι έκ τfiς 

διαφορ<Χς (Fecule etc.) 
8) 'Αναλογία κόρας (φλογώματος) είς άρτους 

έπιμήκεις (φραντζόλας) (Proportion de la 
croute) 

9) Άπώ(-.εια τριψίματος κατά τόν τεμαχισμόν 
(συγκριτικως) λPertes lors du coupage) 

10) 'Οξύτης (Acidϊ'te en "degres ) 
11) Σάκχαρα άναγωyικά (Sucres reducteursj 

v Αρτος έκ 

σιταλεύρου 

άμιγοϋς 

Pain de ble 

133 -139 Ofo 

35,91 • 38 
8, 19 . 9, 18 Ofo 

0,05 
0,82 • 0,80 OJo 
1,69 • 1,85 Ο/ο 

51 ,73 

21,5 °1. 

5,2 °/ο ο 
1,9 εις βαθμ. 

2,4 

1 v Αρτος έκ μίγματος 
v Αρτος έκ μίγματος 80 Ofo σι ταλεύρου, 10 "Ι ο 

80 OJo σιταλεύρου παταταλεύρου καl 

20 Ofo παταταλεύρου 10 °/ο άλεύρου σόγιας 
Pain de melange Pain de melange 

80 Ofo farine de ble 80 °10 farine de ble, 
20 Ofo farine de pom· 10 °/ο farine de pomme 

me de terre de terre, 
10 Ofo farine de soya 

143 . 146 142 . 143 
39,57 37,05 

8,82. 7,69 9,07. 10,44 
0,09 0,13 

0,80. 0,40 0,68. 0,50 
2,15. 1,45 2,60. 1,93 

49,69 50,22 

32,0 31,5 

1,25 °/οο 

1,7 εις βαθμ. 
0,8 

Παρ α τ η ρ ή σε ι ς . Τό χρησιμοποιηθέν άλευρον ητο άφ' ένός μέν τό άλευρον ένιαίας ποιότητος 

τύπου 85 Ofo καί άφ' έτέρου άλευρα έκ σίτου μαλακοϋ (μεντάνας) βαθμοϋ άλέσεως 70 Ofo καl έκ σίτου σκλη

ροϋ (έρέτρεια) βαθμοϋ άλέσεως 76 Ofo· 

Τό πατατάλευρον έπίσης ητο δύο είδων. Τό κίτρινον τύπου σιμιγδαλίου καί τό λευκόν . Τά καλύτερα 

άποτελέσματα άπό άπόψεως λευκότητος , φουσκώματος καl γεύσεως Ιiδωσε τό λευκόν άλευρον πατάτας μέ 

τό άλευρον τfiς μεντάνας , ένc;'> άπό άπόψεως άποδόσεως τό άλευρον ένιαίας ποιότητος μέ τό κίτρινον άλευ

ρον πατάτας έπλεονέκτησεν. Κατά την ζύμωσιν προσετέθη καl 1 0100 Pendor πρός διευκόλυνσιν τοϋ φουσκώμα
τος. Τό ποσόν τοu aλατος ητο 15 γρ . κατά χιλιό-γρ. άλεύρου, τfiς ζύμης 5 γρ ., τοϋ δέ ϋδατος τfiς ζυμώσεως 
άπό 400 · 500 γρ., άναλόγως τοϋ είδους. Ή διάρκεια κλιβανισμοϋ ητο 55 λεπτά καί ή θερμοκρασία τοΟ κλι· 

βάνου 22Θο C. Ή ύγρασία των άλεύρων πατάτας , σόγιας καl σίτου περίπου ητο ή αύτή : 11,5 · 12,5 °/ο· 
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Γεώμηλα · διάτήρημένα 
1) Banner ... Μάρτιος _1940 · 6.0COI 1.260 0.665 νωποί ·1: 4,76 
2) Μανιάτα · ~ 16.000 3.160 2.350 » 1: 5,06 

3 - 7 76,2 ll 10,98 Ξήρανσις κατά 
3 - 7 78,7 11 ,72 τήν lην μέθοδον 

3) Up to date 'Απρίλιος 1940 10.000 2.032 1.300 » 1: 4,92 
4) » 'Ιούλιος 1939 1_. 145 0.270 1 :4,25 

Γεώμηλα νωπά 

5) Up to date 
6) BanneΓ άποφλοιωμένα 
7) » » 

8) » 
9) Banner χωρίς άποφλοί· 

ωσιν 

10) » » 

Μάρτιος 1940 
'Απρίλιος 1940 

» 

» 

12.000 2.265 1.120 » 1: 5,3 
55.000 8.750 1.750 ξηροί 1: 6,2 

100.000 18.000 1: 5,5 

170.000 31.000 1: 5,4 

11163.000 32.000 1 1: 4,97 

142.ooq/30.ocoll 1 :4,70 

ΠΙΝΑΞ ιv 

3 76,0 11,5 
ϊΟ,Ο 10,8 

3 - 7 81,9 11,0 
3 81,7 12,33 
3 81,7 12,12 

2-3 81 ,7 12, 16 

1 2 -3 81,7 12,16 

·Αναλύσεις νωπών καi. άπεξηραμμένων γεωμήλων 

Analyses de pommes de terre fra iches et sechees au soleil et a l'evaporateur 

» 

» 
Ξήρανσις κατά 

τήν 2αν μέθοδον 

» 
» 

rι 'Αναλύσεις τοΟ σταθμοΟ 'Ερεύ- 1 'Αναλύσεις κατά Balland, Koenig 

νης Γεωργ. Τεχνολογίας καί Scherman 
Analyses d'apres Ballaηd, Koenig Analyses de notre laboratoire et Scherman ' 

· 11 Γεώμηλα ξηραν- Νωπό: γεώμηλα Γεώμηλα ξηραν-

Γεώμηλα νωπό: θέντα εί~ τ~ν ~- Pomn1es de terre fraiches itέντα βιομηχανι-
κώς; εLς ξηραντή11α 

λιον κατα την νε· D'apres D 'apres Ρ. de terre sechees 
a l"evaporateuΓ 

αν μέθοδον Balland Koenig d"apres Scherman 

1) υ Υδωρ (Eau) 70 - 83,45 . 8,2 - 13 , 14 66, 10 - 80,60 74,98 7,1 
2) 'ΑζωτοΟχοι ούσίαι (Matieres azo-

tees) 1,82-1,98 8,37 - 8,55 1,43 - 2,81 2,08 8,5 
3) Λιπαραί ούσίαι (Matieres grasses) 0,098 - 0,10 0,4 - 0,56 0,04 - 0,14 0,15 0,56 
4) Κυτταρίνη (Cellιιlose ) 0,37 - 0,39 0,75 - 1,38 0,37 - 0,68 0,69 2,23 
5) Τέφρα ( Matieres ιniηerales) 1,02 . 1,10 2,30 - 2,62 0,44 - 1,80 1,09 3,1 
6) Μή άζωτοίJχον έκχύλισμα (Extra-

ctif ηοη azote) 26,7 - 13,0 79,98 . 72,75 29,85 - 15,58 21,01 80,9 

7J 'Ολική όξύτης είς θειικόν (Aci-
dite t otale) ~ 0,140 - 0,182 - 0,072 - 0,250 -

8) Σάκχαρα (SuCΓes reducteurs) 0,28 2,3 0,35 -
9) ~ Α μυλον (Fecule) 13,77 - 14,8 63,2 - 66,3 20,0 -

10) Βιταμίνη C (Vitamine C) 10 - 17 ιηg 37 - 54 χιλ. 15 • 18 mg - 20. χιλιοστ. 
ε ίς 100 γραμμ. 

11) Φλοιοί (Pellures) 3,5. 8,5 3 3 -
1 

12) Κυτταρίνη φλοιων έπί ξηροΟ 

(Cellulose aux pellures, poids sec) 15,5 - 12,5 -

13) Τέφρα φλοιων έπί ξηροί) (Mat. 
minerales aιιχ pellιιres, poίcls sec) 12,05 -- - -

14) θερμίδες κατά χιλιόγρ. (Calories 
pal' kilo) 694 3,613 - - 3600 
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Είκ Α 
Μικροφωτοyραφία έκ νωπijς πατάτας 

Gnιins d'rι111id o 11 cle 110111111es de terι-e frrιic11es 
(ν11 sοιιs 111icι-o scoρe 1 : 15U aι.;ι-.) 

Εtκ. r 

Είκ. Β 
Μικροφωτοyραφία έκ πατάτας ξηρανθείσης 

κατά τήν νέαν μέθοδον είς τόν Τjλιον. 
Grains d':ιmidon de poιn111es de terre sec l1 ees an 

so leil cl'apres la nouve\le 111etl1o(le 
(sans blanchinιent) 

Μικροφωτοyραφία έκ πατάτας;f,ηρανθείσης κατά 
1ήν έν χρήσει μέθοδον μς τούς ξηραντijρας. 
Etat d ' a111i ιl o 11 dαns la f :ι rιne de po111111es de terre 
secJιees fl\IX Seι:Jιοίι·s c]';iρ res la metbode 01·,ji11aire. 

Είκ. 1 
Λεύκανσις πατατών διά SO_ καί ξήρανσις αυτων 
είς τήν ταράτσαν τοΟ Έργασ ηρίου Γεωργικijς 

Τεχνολογίας. 

Είκ. 2 
Μηχανήματα άποφλοιώσεως καί κοπijς γεωμήλων 
τύπων Leonhard καί Flott έν λειτουρyίc;~: είς τόν 

Σταθμόν Έρεύνης Γεωργικίjς Τεχνολογίας 
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ESSAIS ΟΕ CONSERV Α ΤΙΟΝ OES 
PAR LEUR SECHAOE 

POMMES ΟΕ 

AU SOLEIL 
TERRE 

Par le Or SOCRATE Α. CALOGEREAS, Directeur de la 

Station des Recherches de Technologie Agrίcole a Atbenes 

Communicatίon faite a /Άcadέmie d' Athenes ( Seance du -ι3 juin 1940). 

κέSU:\fE 

Les essais de conservation des ponιnιes de teσe 
en general ηι 'οnt ete suggeres par Ιe fa it qu'en Grece 
la qιιestion en est de prime iιnportance cl'autant plus 
qne la 1naje11re partie de ce produit agricole est liνree 
a ]a consoιnmation en ete et de ce fait·la reste exposee a 
de grandes pertes lors de la conservation posterieιιre. 

Parallelement au present travail, j'ai entrepris les 
recherches aussi sur d'autres methodes de conserva· 
tion des pommes de terre . Leurs resultats doivent 
faire objet d 'une com1nunicatio11 speciale, t andis qιιe 
les essais de sechage au soleil sont deja termines et 
couronnes de plein succes ayant abouti a etablir deιιχ 
procedes separes de sechage . 

Suivant le premier, les ponιmes de terre tout en · 
tieres sont trempees pendant 10 • 15 minutes dans de 
l'eau bouill;ιnte, eplιιchees ensuite, coιιpees en tranches 
de 5 millimetres d 'epaisseur' soumises a l ' influence dιι 
?;az de soufre bioxyde ou de sa solution acqueuse 
jusqu'a ce que leur couleur devienne plus claire, et 
etendues finalement aιι soleil potιr etre sechees. 

Sιιivant le second procede, les tιιbercules coupes 
en tranches, sont soιιmis ;ιu traitement par le soufre 
IJioxyde, comme ci·haut indiqιιe, sans etre bouillis οιι 
echaudes au prealable. 

Le produit de sechage par le preιηier procede est 
plus propre a l'ιιs<:ιge dans la cuisine et la confiserie, 
alors que ce obtenu par le second, convient mίeιιχ a 
la preparation de la farine de pomme de terre, pοιιr 

la panification. 
Les frais du sechage a Ιa main sont environ 

2 drachmes par ocque de produit sec. En prenant 
pοιιr base un prix net de production d' environ 
2,50 drachmes par ocque de produit frais, le prix de 
la farine s'eleverait ainsi a 15 drachmes l'ocque, mais 
son melange a la pate a raison d 'environ 200/0, ren· 
drait au pain, sans en ιneme temps augmenter son 
prix, une qualit e et une valeur nutritive superieures. 

Comme ί1 appert du tableau comparatif, les 
pommes de t erre :>ecbees a u soleil d 'apres notre 
methode, se distinguent par une plus haute conte· 
nance en vitamines C que celles preparees aux se· 
choirs suivant la methode mecanique ordinaire (voir 
tableau ΙΙ) . 

U η a vantage de plus de la nouvelle methode est 
que , en opposition a la metbode par les sechoirs en 
usag·e dans d'autres pays, elle n'apporte aux gnιins 

d'amidon aucune ~lteration (Fig. Α, Β ,C ). 
Nous annexons au present tr avail le t ableau III 

des essais de secbage fait~. avec mention sιιr les resul· 
t~ts obtenιιs et un autre tableaιι des examens chimi· 
ques des pommes de terre fraiches et de celles desse· 
chees, examens executes dans notre laboratoire. 

En prenant en consideration que les pommes de 
terr: fraiches ont un volume de 1,5 m 1 par tonne; que 
la dιscale \ors du magasinage n ' en doit pas etre infe· 
rieu re a 2,8 ο/ο par mois (chez·nous elle a tteint par· 
fois 50 ο/ο); que le rapport entre les poids de produit 
frais et sec est d 'enviroη 1 : .5 et le volume de Ja fa · 
rine de pomme de terre de 1,5 a 1,8 litres par kilo· 
gramme, le benefice a provenir du sechage de l'exce· 
dant des pommes de terre sera tres considerable au· 
tant au point de vue absence de la discale qu'a celui 
diminution essentielle des frais de transport. 

Εη terminant, je me fais un aκreable devoir de 
remercier vivememt Μ. Em. Maroulianos, Mlle Euterpe 
Xantbi et Μ.Μ. G. Conistis et S. Rafalsky dιι no• 
table concours qu' ils m'accorderent dans ce travail. 

Athenes. juin 1940. 

ΑΝΑΚΟΙΝQΣΙΣ ΤΗΣ ΔΙΟΙΚΟVΣΗΣ 

ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ ΤΩΝ XHMIKQN XPONIKQN 

Ή ΔιοικοΟσα Έπιτροπη των Χημικών Χρο· 
νικών γνωρ[ζει εις τοuς κ. κ. συναδέλφους και 
συνδρομητάς τοΟ ΠεριοδικοΟ, δτι ή 'Επισκόπησις 
τοΟ ξένου τόπου παρελε[ψθη εις τό προηγούμε
νον καί εις τό παρόν τεΟχος έλλε[ψει ξένων πε· 
ριοδικών και λόγφ έπιστρατεόσεως πχ-ειστων 
συναδέλφων έκτων συνεργατ&>ν τοΟ ΠεριοδικοΟ. 

Η ΔΙΟΙΚΟΥΣΑ ΕΠiΤΡΟΠΗ 

ΔΙΟΡΘΩΣΙΣ ΗΜΑΡΤΗΜΕΝΩΝ 

_ Εtς τ<> :!_Ιροηγούμενον τ_εΟχος, τόμος 5, άριθ . 10. 11 των Χημι· 
κων Χρονικων, σελ. 109 , στιχος 32 καί εtς τό άρθρον : .'Η βιομη
χανl':' σμυριδοτροχων καl μεγάλων τροχων άλευρομύλων>, _άντl 
KAlS1s0 2 γράφε KA1Sis08• Έπlσης εις τήν σελ. 122, στίχ. 26 -27, 
άντ! Β, 1. Πομάγκη γράφε Β. Ι. Λομάγκηv. 


