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ΓΕΝΙΚΑ ΘΕΜΑΤΑ

Παραγωγικές 
αναδασώσεις 
και η πρόκληση 
αποκατάστασης 
πυρόπληκτων  
αγροδασικών τοπίων

Κίνητρα για να μη 
χαθούν άλλοι αγροτικοί 
πληθυσμοί στα καμένα
Βιβλιογραφία

1. https://forest.gr/nea/apotimisi-
apotelesmaton-tis-pyrkagias-stin-v-
evvoia/

2. Ολόκληρη η δήλωση έχει ως εξής: 
«….Ήδη έχουμε εξασφαλίσει από
το Ταμείο Ανάκαμψης σημαντικούς 
πόρους για αναδασώσεις, κατά 
προτεραιότητα στην Εύβοια και την 
Αττική. Ενώ σήμερα ενέκρινα και 
συμπληρωματικό προϋπολογισμό 500 
εκατομμυρίων ευρώ ειδικά για τις 
περιοχές αυτές. Και αν χρειαστεί θα 
υπάρξουν και πρόσθετες ευρωπαϊκές 
ενισχύσεις. Το στοίχημά μας είναι να 
γίνουν πρότυπα μιας νέας αρχής, 
μιας δυναμικής επανεκκίνησης, στην 
οποία είμαι σίγουρος ότι ιδρύματα, 
επιχειρήσεις και, πάνω απ’ όλους,
η ίδια η κοινωνία των πολιτών θα 
ανταποκριθούν.Εκεί θα φυτέψουμε 
όχι μόνο πολλά, αλλά και τα σωστά 
δέντρα, αξιοποιώντας την πιο σύγ-
χρονη τεχνογνωσία. Ώστε, και με τη 
βοήθεια της φύσης, τα δάση μας να 
ξαναγεννηθούν και η ζωή και η οικο-
νομία να επιστρέψουν στους τόπους 
που πλήγωσαν οι φλόγες».

3. βλέπε Υ.Α. ΥΠΕΝ/
ΔΔΕΥ/81777/2996/03-09-2021 (Β΄ 
4080): Καθορισμός λεπτομερειών και 
τεχνικών ζητημάτων επί της παρ. 3 
του άρθρου 42 του ν. 998/1979 –
Προϋποθέσεις εφαρμογής, επίβλεψη 
και έλεγχος διαδικασιών εκτέλεσης 
έργων από τους Αναδόχους αποκα-
τάστασης και αναδάσωσης δημοσίων 
εκτάσεων δασικού χαρακτήρα

4. Αφορά σε δημόσιες εκτάσεις δασι-
κού χαρακτήρα όπου οι Ανάδοχοι 
Αναδάσωσης (ΑνΑΑ) μπορούν να 
αναλάβουν αποκλειστικά και μόνο την 
εκπόνηση μελέτης και την υλο-ποίηση 
των αντιδιαβρωτικών έργων 
προστασίας των εδαφών, καθώς και 
των έργων τεχνητής αναδάσωσης, τα 
οποία διενεργούνται με έξοδα τους, 
χωρίς το ελληνικό Δημόσιο να απε-

80/09670874.2019.1707327.

– De Οliveira JL, Campos EVR, Bakshi
M, Abhilash PC, Fraceto LF (2014)
Application of nanotechnology
for the encapsulation of botanical
insecticides for sustainable
agriculture: prospects and promises.
Biotechnol. Adv. 32(8):1550–1561.

– Detsi A, Kavetsou E, Kostopoulou
I, Pitterou I, Pontillo ARN, Tzani
A, Christodoulou P, Siliachli
A, Zoumpoulakis P. (2020)
Nanosystems for the encapsulation
of natural products: The case of
chitosan biopolymer as a matrix.
Pharmaceutics 12(7):669.

– Halahlah A, Kavetsou E, Pitterou
I, Grigorakis S, Loupassaki S,
Tziveleka LA, Kikionis S, Ioannou
E, Detsi A. (2021) Synthesis and
characterization of inclusion
complexes of rosemary essential
oil with various β-cyclodextrins
and evaluation of their antibacterial
activity against Staphylococcus
aureus. J Drug Deliv Sci Technol
65:102660.

– Isman MB (2020) Botanical
insecticides in the twenty-first
century—fulfilling their promise?.
Annu. Rev. Entomol 65:233–49.
https://doi.org/10.1146/annurev-
ento-011019-025010.

– Isman MB (2000) Plant essential oils
for pest and disease management. J.
Crop Prot. 19: 603-608.

– Kanakis CH, Petrakis EA, Kimbaris
AC, Pappas CH, Tarantilis P,
Polissiou MG, (2012) Classification
of Greek Mentha pulegium L.
(Pennyroyal) Samples, According to
Geographical Location by Fourier
Transform Infrared Spectroscopy.
Phytochem Anal.  23: 34-43.

– Kavetsou E, Koutsoukos S, Daferera
D, Polissiou MG,  Karagiannis
D, Perdikis DCH,  Detsi A
(2019) Encapsulation of Mentha
pulegium Essential Oil in Yeast
Cell Microcarriers: An Approach to
Environmentally Friendly Pesticides.
J. Agric. Food Chem.  67(17):4746-
4753.

– Kessente M, Kavetsou E, Roussaki
M, Blidi S, Loupassaki S, Chanioti
S, Siamandoura P, Stamatogianni
C, Philippou E, Papaspyrides
C, Vouyiouka  S, Detsi A (2017)
Encapsulation of Olive Leaves
Extracts in Biodegradable PLA

μπολεί πάντως οποιοδήποτε δικαίωμά 
του επί των εκτάσεων αυτών, ενώ η 
θεώρηση και έγκριση των σχετικών 
μελετών, καθώς και η επίβλεψη εκτέ-
λεσης των έργων γίνονται από την 
οικεία δασική υπηρεσία. Έτσι έχουμε 
πλέον και έναν νέο μηχανισμό που 
θεσμοθετήθηκε ειδικότερα για την 
διευκόλυνση της χρηματοδότησης 
και την επιτάχυνση των έργων των 
αναδασώσεων σύμφωνα και με τα 
άρθρα 38 του Ν.998/79 του Δασικού 
Κώδικα

5. https://ypen.gov.gr/wp-content/
uploads/2020/11/%CE%95%CE%B8%
CE%BD%CE%B9%CE%BA%CE%BF%
CC%81-%CF%83%CF%87%CE%B5%
CC%81%CE%B4%CE%B9%CE%BF-%
CE%B1%CE%BD%CE%B1%CE%B4%
CE%B1%CF%83%CF%89%CC%81%CF
%83%CE%B5%CF%89%CE%
BD-30_11_2020.pptx
6. https://ypen.gov.gr/xekina-to-
megalytero-programma-anadasoseon-
stin-ellada/
7. Αφορά την έκθεση που συνέτα-
ξε η επιτροπή εμπειρογνωμόνων υπό 
τον συντονισμό του διευθυντή του 
Global Fire Monitoring Center
(GFMC), καθηγητή Dr. Johann Georg 
Goldammer για τη φωτιά στο Μάτι, 
όπου αναλύθηκαν τα βαθύτερα αίτια 
του διαρκώς εντεινόμενου προβλή-
ματος των δασικών πυρκαγιών στην 
Ελλάδα.

Χρήση αιθέριων ελαίων 
αρωματικών φυτών ως 
νέα εντομοκτόνα με την 
εφαρμογή  
της νανοτεχνολογίας

Ως νέα εντομοκτόνα 
με την εφαρμογή της 
νανοτεχνολογίας
Ξένη βιβλιογραφία

– Akbari GA, Soltani E, Binesh S, Amini
F (2018) Cold tolerance, productivity
and phytochemical diversity in
sweet basil (Ocimum basilicum L.)
accessions. Ind Crop Prod 124:677–
684.

– Basaid Κ, Chebli Β, Mayad ΕΗ, Furze
JN, Bouharroud R, Krier F, Barakate
M, Paulitz T (2021) Biological
activities of essential oils and
lipopeptides applied to control plant
pests and diseases: a review. Int J
Pest Manag 67:2:155-177.  DOI:10.10
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Nanoparticles for Use in Cosmetic 
Formulation. Bioeng. 4 (4):75.

– Kokkini S, Hanlidou E, Karousou R,
Lanaras T (2004) Clinal variation of
Mentha pulegium essential oils along
the climatic gradient of Greece. J.
Essent. Oil Res. 16: 588–593.

– Kotronia M, Kavetsou E, Loupassaki
S, Kikionis S, Vouyiouka S, Detsi A
(2017) Encapsulation of Oregano
(Origanum onites L.) essential oil
in β-cyclodextrin (β-CD): Synthesis
and characterization of the inclusion
complexes. Bioeng. 4 (3):74.

– Miresmailli S, Isman MB (2006)
Efficacy and persistence of
rosemary oil as an acaricide against
two spotted spider mite (Acari:
Tetranychidae) on greenhouse
tomato. J. Econ. Entomol. 99:2015-
2023.

– Pontillo ARN, Konstanteli E,
Bairaktari MM, Detsi A. (2021)
Encapsulation of the Natural
Product Tyrosol in Carbohydrate
Nanosystems and Study of Their
Binding with ctDNA. Polymers
13(1):87.

– Papadimitriou DM, Petrakis
EA, Arvaniti KA, Kimbaris AC,
Polissiou MG,  Perdikis DCH (2019)
Comparative bioactivity of essential
oils from two Mentha pulegium
(Lamiaceae) chemotypes against
Aphis gossypii, Aphis spiraecola,
Tetranychus urticae and the
generalist predator Nesidiocoris
tenuis. Phytoparasitica  47:683–692.

– Pavela R, Benelli G (2016) Essential
oils as ecofriendly biopesticides?
Challenges and constraints. Trends
Plant Sci 21:1000–1007.

– Petrakis EA, Kimbaris AC, Perdikis
DC, Lykouressis DP, Tarantilis PA,
Polissiou M G (2014) Responses
of Myzus persicae (Sulzer) to three
Lamiaceae essential oils obtained by
microwaveassisted and conventional
hydrodistillation. Ind Crop Prod
62:272−279.

– Regnault-Roger C, Vincent C,
Arnason JT (2012) Essential oils in
insect control: Low-risk products
in a high-stakes world. Annu. Rev.
Entomol 57:405-424.

– Skoula M, Gotsiou P, Naxakis
G, Johnson BCA (1999) A
Chemosystematic Investigation on
the mono- and sesquiterpenoids
in the genus Origanum (Labiatae).

Phytochemistry 52:649-657.

– Soares MA, Campos MR, Passos
LC, Carvalho GA (2019) Botanical
insecticide and natural enemies:
a potential combination for pest
management against Tuta absoluta.
J Pest Sci  https://doi.org/10.1007/
s10340-018-01074-5.

– Turek C, Stintzing FC (2013) Stability
of essential oils: A review. Compr.
Rev. Food Sci. Food Saf.  12
(1):40−53.

– Umpiérrez ML, Paullier J, Porrini M,
Garridoc M, Santos E, Rossini C
(2017) Potential botanical pesticides
from Asteraceae essential oils for
tomato production: Activity against
whiteflies, plants and bees. Ind Crop
Prod 109: 686-692.

– Vinceković M, Viskić M, Jurić S,
Giacometti J, Bursać Kovačević
D, Putnik P, Donsì F, Barba FJ,
Režek Jambrak A (2017). Innovative
technologies for encapsulation
of Mediterranean plants extracts.
Trends Plant Sci  69:1−12.

Ελληνική βιβλιογραφία

– Δαφερέρα Δ., 2003. Παραλαβή, ανά-
λυση με χρωματογραφικές – φασμα-
τοσκοπικές μεθόδους και βιολογική
δράση αιθερίων ελαίων αρωματικών
φυτών. Διδακτορική Διατριβή, Εργα-
στήριο Γενικής Χημείας, Γεωπονικό
Πανεπιστήμιο Αθηνών.

– Τράκα Χ. Κ., Πετράκης Ε.Α., Πο-
λυσίου Μ.Γ., Κυμπάρης Α.Χ. και
Περδίκης Δ.Χ. 2015. Βιοδραστικό-
τητα των αιθερίων ελαιών βασιλικού
(Ocimum basilicum) και απήγανου
(Ruta chalepensis) επί των αφίδων
Aphis gossypii και Myzus persicae
(Hemiptera: Aphididae) και του
ακάρεως Tetranychus urticae (Acari:
Tetranychidae).16ο Πανελλήνιο
Εντομολογικό Συνέδριο, Ηράκλειο,
Κρήτη, 20-23 Οκτωβρίου 2015, βιβλίο
περιλήψεων, σελ. 130.

– Καραγιάννης Δ.A., 2017. Επίδρα-
ση δευτερογενών μεταβολιτών από
φυτά της ελληνικής χλωρίδας σε
βιολογικές παραμέτρους εντόμων και
ακάρεων επιβλαβών σε καλλιέργειες
κηπευτικών. Μεταπτυχιακή διατριβή.
Εργαστήριο Γεωργικής Ζωολογίας
και Εντομολογίας, Γεωπονικό Πανεπι-
στήμιο Αθηνών.

ΔΕΝΔΡΟΚΟΜΙΑ

Βακτηριακό έλκος της 
κερασιάς, στρατηγικές 
αντιμετώπισης

Πολλά προβλήματα 
δημιουργούν οι νέοι 
Κανονισμοί της ΕΕ για 
μείωση της χρήσης 
χαλκού
Βιβλιογραφία

– Balaž J., Iličić R., Ognjanov V.,
Ivanović Ž., Popović T. (2016). Etiology
and epidemiology of bacterial canker
on young sweet cherry trees in
Serbia. Journal of Plant Pathology,
98: 285–294.

– Berge O., Monteil C.L., Bartoli C.
(2014). A user’s guide to a data base
of the diversity of Pseudomonas
syringae and its application
to classifying strains in this
phylogenetic complex. PLoS ONE 9,
e105547.

– Bultreys A., Kaluzna M. (2010).
Bacterial cankers caused by
Pseudomonas syringae on stone
fruit species with special emphasis
on the pathovars syringae and
morsprunorim race 1 and 2. Journal
of Plant Pathology, 92: S1.21–S.1.33.

– Cameron H.R. (1962). Disease of
deciduous fruit trees incited by
Pseudomonas syringae van Hall:
A review of the literature with
additional data. Corvallis, Agricultural
Experiment Station, Oregon State
University

– Cao T., Kirkpatrick B.C., Shackel
K.A., De Jong T.M. (2013). Effect
of leaf scar age, chilling and
freezing-thawing on infection
of Pseudomonas syringae pv.
syringae though leaf scars and
lenticels in stone fruits. Fruits, 68:
159–169. https://doi.org/10.1051/
fruits/2013060

– Carroll J., Robinson T., Burr T.
(2006). Importance of early-spring-
pruning copper sprays in managing
bacterial canker of sweet cherry.
Proc. Cumberland-Shenandoah Fruit
Workers Conf.).

– Carroll J., Robinson T., Burr T.,
Hoying S., Cox K. (2010). Evaluation
of Pruning Techniques and
Bactericides to Manage Bacterial
Canker of Sweet Cherry. New York
Fruit Quarterly, 18(1) 9 – 15.



ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

� © ΑγροΤύπος

– Crosse J.E. (1957). Bacterial
canker of stone fruits. III. Inoculum
concentration and the time of
inoculation in relation to leaf –
Scar infection of cherry. Annals of
Applied Biology, 45: 19–35. https://
doi.org/10.1111/j.1744-7348.1957.
tb00440.x

– Crosse J.E., Garrett C.M.E. (1966).
Bacterial canker of stone fruits.
VII. Infection experiments with
Pseudomonas morsprunorum and
Ps. syringae. Ann. Appl. Biol. 58:
31-41.

– Crosse J.E., Garrett C.M.E. (1970).
Pathogenicity of Pseudomonas
morsprunorum in relation to host
specificity. Journal of General
Microbiology, 62: 315–327. https://
doi.org/10.1099/00221287-62-3-315

– Farhadfar S., Keshavarzi M., Bouzari
N., Moghadam L., Soleimani A.,
(2016). Susceptibility of cherries
to bacterial canker (Pseudomonas
syringae pv. syringae) in field and
laboratory. International Journal of
Agriculture and Forestry 6, 20–7.

– González-Hernández A., Llorens
E., Agustí-Brisach C., Vicedo B.,
Yuste T., Cerveró A., Ledó C.,
García-Agustín P., Lapeña L.
(2018). Elucidating the mechanism
of action of Copper heptagluconate
on the plant immune system against
Pseudomonas syringae in tomato
(Solanum lycopersicum L.): Effect
of Cu-heptagluconate against
Pseudomonas syringae in tomato.
Pest Management Science. 74.
10.1002/ps.5050.

– Hinrichs-Berger J. (2003).
Epidemiology of Pseudomonas
syringae pathovars associated
with decline of plum trees in the
Southwest of Germany. Journal
of Phytopathology, 152: 153–160.
https://doi.org/10.1111/j.1439-
0434.2004.00816.x

– Hirano S., Upper C. (1990).
Population biology and epidemiology
of Pseudomonas-syringae. Annu.
Rev. Phytopathol. 28 (1), 155–177
http://dx.doi.org/10.1146/annurev.
py.28.090190.001103.

– Hulin M.T., Mansfield J.W., Brain
P., Xu X., Jackson R.W. (2018).
Characterization of the pathogenicity
os strains of Pseudomonas syringae
towards cherry and plum. Plant
Pathology, 67: 1117–1193. https://
doi.org/10.1111/ppa.12834

– Husseini A., Akköprü A. (2020).
The possible mechanisms of
copper resistance in the pathogen
Pseudomonas syringae pathovars
in stone fruit trees. Phytoparasitica
48:705-718. doi:10.1007/s12600-020-
00828-1.

– Iličić R., Popović T., Jelušić A., Marković
S., Vlajić S. (2019). New records of
Pseudomonas syringae in young
sweet cherry plantations. In: VIII
Congress on Plant Protection.
Zlatibor, Nov 25–29: 185.

– Iličić R., Balaž J., Ognjanov V., Popović
T. (2021). Epidemiology studies of
Pseudomonas syringae pathovars
associated with bacterial canker on
the sweet cherry in Serbia. Plant
Protect. Sci., 57: 196–205.

– Joardar V., Lindeberg M., Jackson
R.W. (2005). Whole‐genome
sequence analysis of Pseudomonas
syringae pv. phaseolicola 1448A
reveals divergence among pathovars
in genes involved in virulence and
transposition. Journal of Bacteriology
187, 6488–98.

– Jones A.L. (1971). Bacterial canker of
sweet cherry in Michigan. Plant Dis.
Rep. 55: 961- 965.

– Kennelly M.M., Cazorla F.M., Vicente
A., Ramos C., Sundin G.W. (2007).
Pseudomonas syringae disease
of fruit trees, progress toward
understanding and control. Plant
Disease, 91: 4–17. https://doi.
org/10.1094/PD-91-0004

– Latorre B., Gonzalez J., Cox J., Vial
F. (1985). Isolation of Pseudomonas-
syringae pv. syringae from cankers
and effect of free moisture on its
epiphytic populations on sweet
cherry trees. Plant Dis. 69 (5),
409–412 http://dx.doi.org/10.1094/
PD-69-409.

– Lillrose T., Lang G.A., Sundin G.W.
(2017). Strategies to minimize
bacterial canker in high density
sweet cherry orchards. Acta
Horticulturae, (1161), 457–462.
doi:10.17660/actahortic.2017.1161

– Παναγόπουλος Χ.Γ. (1997). Ασθένει-
ες Καρποφόρων Δένδρων και Αμπέ-
λου. Εκδ. Σταμούλης 202-206.

– Renick L.J., Cogal A.G., Sundin
G.W. (2008). Phenotypic and genetic
analysis of epiphytic Pseudomonas
syringae populations from sweet
cherry in Michigan. Plant Dis. 92 (3),
372–378 http://dx.doi.org/10.1094/

PDIS92-3-0372

– Sobiczewski P., Jones A.L. (1992).
Effect of exposure to freezing
temperature on necrosis in
sweet cherry shoots inoculated
with Pseudomonas syringae pv.
syringae of P. morsprunorum. Plant
Disease, 76: 447–451.  https://doi.
org/10.1094/PD-76-0447

– Spotts R.A., Wallis K.M., Serdani
M., Azarenko A.N. (2010). Bacterial
canker of sweet cherry in Oregon
-infection of horticultural and natural
wounds, and resistance of cultivar
and rootstock combinations. Plant
Dis. 94(3), 345–350 http://dx.doi.
org/10.1094/PDIS-94-3-0345

– Sundin G.W. (1989). Copper
resistance in Pseudomonas syringae
pv. syringae from cherry orchards
and its associated transfer in
vitro and in planta with a plasmid.
Phytopathology 79(8):861-865.
doi:10.1094/phyto-79-861.

– Wimalajeewa D.L.S., Cahill R.,
Hepworth G., Schneider H.G.,
Washbourne, J.W. (1991). Chemical
control of bacterial canker
(Pseudomonas syringae pv. syringae)
of apricot and cherry in Victoria.
Aust. J. Exp. Agric. 31:705-708.

– Χατζηχαρίσης Ι., Καζαντζής Κ. (2014).
Η κερασιά και η καλλιέργειά της.
Εκδόσεις ΑγροΤύπος Α.Ε., Αθήνα,
σελίδες 440.

– Young J.M., Luketina R.C.,
Marshall A.M. (1977). The effects
on temperature on growth in
vitro of Pseudomonas syringae
and Xanthomonas pruni. J.
Appl. Bacteriol. 42 (3), 345–
354. PubMed http://dx.doi.
org/10.1111/j.1365-2672.1977.
tb00702.x

– Ζάχος Δ.Γ., Παναγόπουλος Χ.Γ.
(1963). Το βακτήριον Pseudomonas
mors-prunorum Wormald επί κερα-
σέας εν Ελλάδι. Χρον. Μπενάκειου
Φυτοπαθ. Ινστ. (Ν.Σ.), 5  124-129.

Μετασυλλεκτική 
τεχνολογία και 
φυσιολογία καρπών 
ροδακινιάς

Αύξηση και βελτίωση 
της διάρκειας ζωής του 
καρπού
Βιβλιογραφία

– Abbasi, N.A.; Ali, I.; Hafiz, I.A.;
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Alenazi, M.M.; Shafiq, M. Effects 
of Putrescine Application on Peach 
Fruit during Storage. Sustainability 
2019, 11, 2013.

– Ahmad, M. S., & Siddiqui, M. W.
(2015). Factors affecting postharvest
quality of fresh fruits.InPostharvest
quality assurance of fruits. Cham:
Springer.

– Ahmed, C. B., Rouina, B. B., Sensoy,
S., & Boukhriss, M. (2009). Saline
water irrigation effectson fruit
development, quality, and phenolic
composition of virgin olive oils, cv.
Chemlali.Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 57(7), 2803–2811.

– Asghar, A., Zeb, A., Farooq, K., Qazi,
I. M., Ahmad, S., Sohail, M., Islam,
M. S., & Shinwari, A.(2014). Effect
of edible gum coating, glycerin
and calcium lactate treatment on
the post-harvestquality of peach
fruit. Food Science and Quality
Management, 30, 40–47.

– Bakshi, P., & Masoodi, F. A. (2010).
Effect of pre-storage heat treatment
on enzymologicalchanges in peach.
Journal of Food Science and
Technology, 47(4), 461–464.

– Bartz, J.A. 1988. Potential for
postharvest disease in tomato fruit
infiltrated with chlorinated water.
Plant Disease. 72(1): 4-13.

– Βασιλακάκης Μ. 2016. Γενική και
Ειδική Δενδροκομία. Εκδόσεις Γαρτα-
γάνης σελ: 656

– Bassi, D., & Monet, R. (2008). Botany
and taxonomy. In D. R. Layne & D.
Bassi (Eds.), Thepeach: Botany,
production and uses (pp. 1–36).
Wallingford: CAB International.

– Becker, B. R. and Fricke, B. A.,
2002. Hydrocooling time estimation
methods. International Community
Heat Mass Transfer. 29(2): 165-174.

– Belhadj, F., Somrani, I., Aissaoui,
N., Messaoud, C., Boussaid, M.,
& Marzouki, M. N. (2016).Bioactive
compounds contents, antioxidant
and antimicrobial activities during
ripening ofPrunus persica L. varieties
from the North West of Tunisia. Food
Chemistry, 204, 29–36.

– Biswas, P., East, A. R., Brecht, J. K.,
Hewett, E. W., & Heyes, J. A. (2012).
Intermittent warmingduring low
temperature storage reduces tomato
chilling injury. Postharvest Biology
andTechnology, 74, 71–78.

– Blankenship, S. M., & Dole, J. M.

(2003). 1-Methylcyclopropene: A 
review. Postharvest Biologyand 
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