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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 

 

 Η καταγωγή του  ελαιόδεντρου χάνεται στους  θρύλους και στις 

παραδόσεις των λαών της Μεσογείου. Και αυτό είναι φυσικό, αφού το 

δέντρο της Ελιάς είναι συνδεδεµένο όχι µόνο µε την διατροφή τους, αλλά 

µε την ιστορία και την θρησκεία  τους. Το λάδι εξακολουθεί να αποτελεί 

ένα πολύτιµο προϊόν  που παίζει σηµαντικότατο ρόλο στη ζωή µας. 

 Σήµερα δεχόµαστε ότι το Ελαιόλαδο είναι ένα σηµαντικό λιπαρό 

τρόφιµο και αυτό είναι κυρίως, που  έκανε τη µεσογειακή δίαιτα και 

ειδικότερα την ελληνική κουζίνα τόσο σπουδαία διεθνώς.  

 Επιδηµιολογικές έρευνες έχουν δείξει ότι οι καρδιοπάθειες είναι 

εξαιρετικά σπάνιες σε χώρες όπως,  η Ελλάδα και η Ιταλία, όπου το 

Ελαιόλαδο χρησιµοποιείται σε καθηµερινή βάση. Αντίθετα στις Βόρειες    

Χώρες της Ευρώπης και στις Ηνωµένες Πολιτείες, όπου καταναλώνονται 

κυρίως  ζωϊκά λίπη και σπορέλαια, τέτοια περιστατικά είναι  συχνά. 

Πρόσφατες έρευνες έχουν δείξει ότι το Ελαιόλαδο µειώνει την κακή 

Χοληστερίνη (LDL) στον Οργανισµό µας, ενώ επιδρά θετικά στην καλή 

χοληστερίνη  (HDL). 

 Η µεθοδολογία που χρησιµοποιήθηκε για την εκπόνηση της 

πτυχιακής εργασίας, είναι βασισµένη σε βιβλιογραφική έρευνα κυρίως 

Ελληνικών  συγγραµµάτων, καθώς επίσης και επιστηµονικών άρθρων. 

 Ευχαριστώ θερµά όλους όσους µε βοήθησαν µε τις πολύ 

ενδιαφέρουσες και χρήσιµες συµβουλές και υποδείξεις τους να φέρω εις 

πέρας την πτυχιακή µου εργασία. 
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 Κανένα άλλο δέντρο δεν ταυτίστηκε µε καµία περιοχή, όσο η Ελιά 

µε τη Μεσόγειο.  Τη συναντάµε παντού. Πότε να βυζαίνει το κύµα και 

την αλµύρα δίπλα στη θάλασσα, πότε να αντέχει το σκληρό τοπίο του 

καλοκαιριού σε κατάξερες νησιώτικες πλαγιές,  και πότε να σχηµατίζει 

τεράστια δάση και εκπληκτικά οικοσυστήµατα. Το ασηµένιο 

σταχτοπράσινο χρώµα  της παιχνιδίζει µε το φως και τον ήλιο. 
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 Η µορφή της απεικονίστηκε σε νοµίσµατα, σε περίφηµε 

τοιχογραφίες, εισχώρησε στη λατρεία και ταυτίστηκε µε πόλεις ιερά και 

θεούς.  

 Άραγε θα µπορούσαµε  ποτέ να φανταστούµε τη Μεσόγειο χωρίς 

Ελιές. Κι αν ναι, ας συλλογιστούµε  πως θα ήταν ο πολιτισµός και η 

εξέλιξη του. Πως θα ήταν η ίδια η ζωή, αν έλλειπε από την ζωή µας το 

«θαύµα» της µεσογείου : Το λαδάκι της Ελιάς.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 1 

ΚΑΤΑΓΩΓΗ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

 Η καταγωγή της ελιάς και του καρπού της χάνεται στα βάθη των 

αιώνων. Σίγουρη όµως πατρίδα της ήταν τα παράλια της Μεσογείου. Οι 

αρχαιολόγοι διατυπώνουν την άποψη πως η καλλιέργεια της ελιάς πρέπει 

να άρχισε εδώ κι έξι χιλιάδες χρόνια. 

Οι Παλαιστίνιοι ήταν γνωστοί για τις ελιές και το ελαιόλαδο που 

έστελναν στην Αίγυπτο. Οι Αιγύπτιοι άρχισαν να καλλιεργούν την ελιά 

γύρω στο 1750 π.Χ., αλλά η παραγωγή τους ούτε µεγάλη ήταν, ούτε 

ποιοτικά καλή. Εκεί όµως που συστηµατικά καλλιεργήθηκε η ελιά ήταν 

στα παράλια του Αιγαίου, στην ελληνική χερσόνησο και στις ακτές της 

Μικρός Ασίας. Στα γύρω παράλια της ελληνικής αυτής θάλασσας, η ελιά 

γνώρισε µιαν εκτεταµένη καλλιέργεια από τα µυθικά ακόµη χρόνια. Από 

τα ευρήµατα της Κνωσού (πιθάρια και αποθήκες λαδιού], φαίνεται ότι οι 

Κρήτες το 2500 π.Χ. χρησιµοποιούσαν τις ελιές και το λάδι όπως και 

σήµερα. 

Έκαναν ένα εκτεταµένο εµπόριο προς τις γειτονικές χώρες, µε 

αποτέλεσµα την οικονοµική τους ανάπτυξη. Αλλά και στα ανάκτορα του 

Νέστορα στην Πύλο, βρέθηκε γραφή όπου φαίνεται ότι το λάδι το 

χρησιµοποιούσαν σαν µέσο πληρωµής αγαθών ή υπηρεσιών. Επίσης 

βρέθηκε ολόκληρος διάδροµος µε τµήµατα πιθαριών λαδιού σ1 όλο το 

µήκος του. 

Εξάλλου η σηµασία της ελιάς φαίνεται και στην "Πολιτεία 

Αθηναίων" του Αριστοτέλη. Στο έργο αυτό αναφέρεται ότι οι αγωνιστές 

των Παναθηναίων βραβεύονταν µε λάδι από τις "Μωρίες" ελιές, µέσα σε 

υπέροχους αµφορείς. 
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Με κοιτίδα την Ελλάδα, η ελιά εξαπλώθηκε σε άλλες χώρες της 

Μεσογείου, στη Σικελία, στην Ιβηρική και στα Βόρεια παράλια της 

Αφρικής. 

Καθώς αναφέρει ο Άγγλος ιστορικός Alfred Zimmepn, η ελιά 

µπορεί να θεωρηθεί σαν ένα ιθαγενές δέντρο της Ελλάδας, που από εδώ 

έκανε το γύρο της Μεσογείου, αρχίζοντας από την Ιταλία τον 20ο αιώνα 

π.Χ.. Επίσης Έλληνες άποικοι έφεραν την καλλιέργεια της ελιάς στη 

Νότια Γαλλία, ενώ οι Ρωµαίοι τη διέδωσαν στην Ισπανία και στην 

Πορτογαλία. Τέλος οι Ισπανοί γύρω στον 16ο αιώνα µ.Χ. διέδωσαν την 

καλλιέργεια της ελιάς στη Ν. Αµερική, στο Μεξικό και στις Ηνωµένες 

Πολιτείες. Στην Αυστραλία η ελιά καλλιεργήθηκε από τους Άγγλους τον 

19ο αιώνα. 
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Η ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΤΟ ΛΑ∆Ι ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΑ ΕΛΛΑ∆Α 

Από την αρχαϊκή περίοδο η καλλιέργεια της ελιάς αρχίζει να 

πολλαπλασιάζετε. Κέντρο της καλλιέργειας, αλλά και σηµαντικό 

ελαιοκοµικό και οικονοµικό κέντρο του ελληνικού κόσµου εκείνη την 

εποχή ήταν η Αθήνα. Όσο αναπτύσσεται ο πολιτισµός το ελαιόδεντρο 

γίνεται ακόµη πιο πολύτιµο. Στην Αθήνα των κλασικών χρόνων 

λαµβάνονται ειδικά µέτρα προστασίας των ελαιόδεντρων ενώ την ίδια 

εποχή υπάρχουν ειδικά ιερά ελαιόδεντρα τα οποία πιστεύεται ότι 

προέρχονται από την ελιά που είχε φυτέψει η ίδια η Αθηνά στον ιερό 

βράχο της Ακρόπολης. 

Ο ευρέως γνωστός µύθος λέει πως οι δύο µεγάλοι θεοί, η Αθηνά 

και ο Ποσειδώνας, έριζαν για το ποιος θα ταυτιστεί µε τη σπουδαιότερη 

ελληνική πόλη της κλασικής εποχής, στη Αθήνα. Ο µύθος λέει ότι, σε 

έναν διαγωνισµό που έγινε στην Ακρόπολη ο Ποσειδώνας κάρφωσε την 

τρίαινα του στο βράχο και από εκεί πετάχτηκε άφθονο θαλασσινό νερό, 

µε τη σειρά της η Αθηνά φύτεψε ένα δέντρο ελιάς, νικητής αναδείχτηκε η 

Αθηνά, το ιερό δέντρο της Αθηνάς είναι εξηµερωµένη ελιά γεγονός που 

σηµατοδοτεί την εξέλιξη του πολιτισµού. Το δέντρο µεγάλωσε γρήγορα, 

είναι αξιοθαύµαστο ότι ακόµη και εάν ξεραινόταν και έµενε µονάχα ο 

κορµός δεν µπορούσε κανείς να το πειράξει. 

Στην Αττική τη συλλογή του ελαιοκάρπου από των ιερών ελιών 

ήταν δουλειά της πολιτείας. Στην Αθήνα του 5ου αιώνα κάποιοι 

αναλάµβαναν να καλλιεργήσουν τα ιερά δέντρα, να συλλέξουν τον 

καρπό, να προχωρήσουν στην έκθλιψη και την παραγωγή ελαιολάδου 

αποδίδοντας στο δηµόσιο ποσότητα που έχει συµφωνηθεί. Τον τέταρτο 

αιώνα ο τρόπος συλλογής άλλαξε. Την εργασία του µαζέµατος την 

ανέλαβε κάποιος επώνυµος πολίτης και αυτός ήταν υπόχρεος απέναντι 
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στην Πολιτεία. Άρα ήταν πλέον µια κατά κάποιον τρόπο φορολογία 

εκείνων που είχαν κτήµατα µε ιερές ελιές. 

 

ΘΕΡΑΠΕΥΤΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΤΟΥ ΛΑ∆ΙΟΥ ΣΤΗΝ 

ΑΡΧΑΙΟΤΗΤΑ 

Το λάδι χρησιµοποιούνταν στην αρχαιότητα και για τις 

θεραπευτικές ιδιότητες του. Στον Ιπποκράτειο Κώδικα αναφέρονται 

περισσότερες από 60 φαρµακευτικές χρήσεις του. Ήταν κατάλληλο για 

τη θεραπεία δερµατικών παθήσεων, ως επουλωτικό και αντισηπτικό σε 

τραύµατα, εγκαύµατα και γυναικολογικές ασθένειες. Πιθανόν χρησίµευε 

και ως µέσον αντισύλληψης. Επίσης το χρησιµοποιούσαν ως εµετικό 

αλλά και για προβλήµατα των αφτιών. 

Ως τροφή βοηθούσε την αντιµετώπιση καρδιακών παθήσεων. 

Εκτός από το λάδι, για τις θεραπευτικές τους ιδιότητες χρησιµοποιούσαν 

και τα φύλλα και άνθη της ελιάς, από τα οποία παρασκεύαζαν αφέψηµα 

που το χρησιµοποιούσαν ως κολλύριο, για την αντιµετώπιση της 

φλόγωσης των ούλων και του έλκους του στοµάχου. 

Το λάδι χρησιµοποιούνταν επίσης και ως λιπαντικό, π.χ. σε 

µετάλλινους µηχανισµούς ή ξύλινα εξαρτήµατα. Για τη συντήρηση του 

ελεφαντοστού, του δέρµατος και του µετάλλου χρησιµοποιούσαν αλοιφή 

µε βάση το λάδι. Η συντήρηση του χρυσελεφάντινου αγάλµατος του ∆ιός 

στην Ολυµπία, σύµφωνα µε πληροφορίες των πηγών, γινόταν µε λάδι. 

 

Η ΕΛΙΑ ΣΤΗ ΜΙΝΩΪΚΗ ΕΠΟΧΗ 

Στον πλούσιο µινωικό κόσµο η ελιά διαδραµατίζει σηµαντικό ρόλο 

εµφανίζεται πότε µόνη της ή πότε δίπλα σε ιερά σύµβολα ή βωµούς, 

ακόµη τη συναντούµε ως ιερό δέντρο . Οι τοιχογραφίες µε ελαιόδεντρα 
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αποτελούν και τις πρώτες απεικονίσεις του δέντρου στην ιστορία. Το 

κλαδί της ελιάς εµφανίζεται ως σύµβολο στην ιερογλυφική γραφή της 

Κρήτης. Στον µινωικό κόσµο η ελιά έκανε πάντα αισθητή την ύπαρξη 

της. Την βλέπουµε στα πολύ γνωστά στεφάνια που γινότανε µε κλωνάρια 

ελιάς, όπου παραπέµπουν σε κάποια µινωική τελετή ή ακόµη και το κάθε 

στεφάνι να είναι αφιερωµένο σε διαφορετική έκφραση της Μινωικής 

θεότητας. Τη βλέπουµε ακόµη στα περίφηµα χρυσά κύπελλα που 

βρέθηκαν στο θολωτό τάφο του Βαφείου. 

Πρόγονος της καλλιεργήσιµης ελιάς θεωρείται συνήθως η ποικιλία 

της γνωστής ακόµη και σήµερα αγριελιάς που µπορεί να τη συναντήσει 

κανείς στη Κρήτη και σε άλλες περιοχές της νότιας Ελλάδας. Τα 

ελαιόδεντρα είναι εκείνα που φαίνεται να χαρακτηρίζουν το βραχώδες 

τοπίο της Κρήτης και άλλων περιοχών της νότιας Ελλάδας. 

Σύµφωνα µε το Γάλλο ερευνητή Paul Faure, υποστηρίζει πως οι 

κάτοικοι της νεολιθικής Κρήτης ήταν εκείνοι που καλλιέργησαν την 

ήµερη ποικιλία της ελιάς και αναφέρει συγκεκριµένα "Στους χωρικούς 

της Μεγαλονήσου ανήκει η τιµή ότι µεταµόρφωσαν τις αγριελιές σε 

καλλιεργηµένα δέντρα. Αναµφισβήτητα η συστηµατική καλλιέργεια τα 

ελιάς συνέβαλε στην αλµατώδη ανάπτυξη του µινωικού πολιτισµού. Στα 

λείψανα του µινωικού πολιτισµού που ανασκάπτεται συστηµατικά από 

τα τέλη του προπερασµένου αιώνα ανευρίσκονται πολύ σηµαντικές 

πληροφορίες για την καλλιέργεια της ελιάς. 

Ο P. Warren στο Μύρτο Ιεράπετρας ανακάλυψε ένα και µόνο 

κουκούτσι   ελιάς  που  προερχόταν  από   ήµερο   δέντρο   και ανάγεται 

από την πρώιµη εποχή του χαλκού. Στη Μέση Εποχή του Χαλκού η 

καλλιέργεια της ελιάς αποτελεί µια από τις βασικές ασχολίες των 

κατοίκων. Ακόµη µερικά κουκούτσια ελιάς όπου είχαν βρεθεί στην 
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Κνωσό επιβεβαιώνουν την παρουσία του πολύτιµου καρπού στα τόσο 

µακρινά χρόνια. 

Μια από τις πιο εντυπωσιακές ανασκαφές που έχει καταγραφεί 

είναι στο Φουρνί των Αχανών, όπου βρήκαν απανθρακωµένα 

κουκούτσια ελιάς µέσα σε άωτο κύπελλο, δίπλα σε πιθάρι που πιθανόν 

να χρησίµευε για τη αποθήκευση αγροτικών προϊόντων. Ακόµη στην 

ανατολική πλευρά της Κρήτης, στο µινωικό ανάκτορο της Ζακρού 

βρέθηκαν ευρήµατα που σχετίστηκαν µε την ελιά και το λάδι, βρέθηκαν 

επιτραπέζιες ελιές 3.500 χρόνων. 

Τέλος η οικονοµική σηµασία της ελιάς και του λαδιού στο µινωικό 

κόσµο φαίνεται πως ήταν τεράστια, τόση που ο Γάλλος µελετητής Πώλ 

Φωρ ανέφερε χαρακτηριστικά ότι « η ελιά εξασφάλιζε την οικονοµική 

κυριαρχία της Κρήτης στον αιγαιοπελαγίτικο κόσµο». Ο Μίνωας, 

σύµφωνα µε τις αρχαιολογικές πηγές, αλλά και οι διάδοχοι του ήταν οι 

πρώτοι προστάτες του ιερού δέντρου της ελιάς, το οποίο και εικάζεται ότι 

έπαιξε καθοριστικό οικονοµικό ρόλο κατά την ακµή της µινωικής 

κυριαρχίας. Σχετικά µε αυτό ο Πωλ Φωρ, Γάλλος µελετητής του 

Μινωικού πολιτισµού, γράφει πως «η ελιά εξασφάλιζε την οικονοµική 

κυριαρχία της Κρήτης στον αιγαιοπελαγίτικο κόσµο». Η συστηµατική 

καλλιέργεια της ελιάς συνέβαλε στην αλµατώδη ανάπτυξη του µινωικού 

πολιτισµού. Ολόκληρη δε κοινωνικοοικονοµική, λατρευτική, εθιµική 

αλλά και καλλιτεχνική πραγµατικότητα δηµιουργήθηκε γύρω από το ιερό 

δέντρο. Η Κρήτη έως και σήµερα συγκεντρώνει το ενδιαφέρον όλων 

εκείνων που ασχολούνται µε την καταγωγή και την εξέλιξη της ελιάς 

µέσα στον ελλαδικό και µεσογειακό χώρο. Άλλωστε, η πληθώρα των 

γραπτών µαρτυριών, από τη Μινωική ήδη περίοδο, και των 

αρχαιολογικών ευρηµάτων, που βρέθηκαν στο νησί και τα οποία 

σχετίζονται µε τον υλικοτεχνικό εξοπλισµό και τη διαδικασία εξαγωγής 
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και αποθήκευσης του λαδιού, των σκευών καθηµερινής χρήσης όπου 

φυλάσσονταν οι καρποί των εικαστικών απεικονίσεων των ελαιόδεντρων 

είναι τόσο µεγάλη, ώστε δικαίως συντηρεί αµείωτο το ενδιαφέρον των 

ειδικών επιστηµών. 

 

Η ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ 

Ανεξάρτητα από την προέλευση και τον τρόπο διάδοσης της ελιάς 

στον ελλαδικό χώρο, η Κρήτη υπήρξε αναµφίβολα ο µεγαλύτερος 

σταθµός για την εξέλιξη και τη µεταφύτευση του δέντρου στον ευρύτερο 

µεσογειακό χώρο. 

Σίγουρο είναι επίσης ότι την τέχνη της ελαιοκοµίας τη γνώριζαν 

πολύ καλά οι µικρόσωµοι θαλασσοπόροι Κρήτες. 

Πολλοί ερευνητές ισχυρίζονται ότι τα πρώτα άγρια ελαιόδεντρα 

εµφανίζονται στο νοτιότερο τµήµα του νησιού και η ύπαρξη τους 

συνδέεται µε τις στενές σχέσεις που είχαν οι κάτοικοι της Κρήτης µε τους 

λαούς των βόρειων ακτών της Αφρικής. Ίσως δε σ' αυτό να οφείλεται και 

η µετέπειτα ανάπτυξη των πρωτοµινωικών οικισµών στα νότια του 

νησιού, όπου εκτείνονταν µεγάλα δάση άγριων ελαιόδεντρων. 

Κύριο ρόλο στη µεταφύτευση του ελαιόδεντρου στην κρητική γη 

εικάζεται ότι έπαιξαν τα αποδηµητικά πουλιά, κατά τη µετανάστευση 

τους κάθε καλοκαίρι από τα πολύ θερµά παράλια της Βόρειας και 

Ανατολικής Αφρικής προς τα πιο εύκρατα και ήπια κλίµατα. Περνώντας 

από την Κρήτη, ενδιάµεσο σταθµό του ταξιδιού τους, τα πουλιά άφηναν 

µέσω των περιττωµάτων τους τα πρώτα κουκούτσια αγριελιάς, που ως 

φαίνεται βρήκε πρόσφορο έδαφος και κατάλληλες κλιµατολογικές 

συνθήκες στην Κρήτη. 
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Κατά το Θεόφραστο, ο οποίος δέχεται αυτή την άποψη, η φύτευση 

ελιών από τους πυρήνες τους είναι δυνατή, αλλά είναι πολύ δύσκολη η 

µετατροπή αυτής της άγριας ελιάς σε ήµερη (...Ου γαρ οίον τε τον 

κότινον ποιεΐν έλάαν). 

Στην ενδιαφέρουσα µελέτη του γεωπόνου Ευάγγελου Λυδάκη «Η 

Ελιά στην Μινωική Κρήτη» υποστηρίζεται ότι τα αρχαιολογικά 

ευρήµατα πρωτοµινωικών οικισµών συνδέονται άµεσα µε την ύπαρξη 

στις ίδιες ακριβώς περιοχές µεγάλων εκτάσεων µε δάση αγριελιάς. Πιο 

συγκεκριµένα, δυτικά του κάµπου της Μεσαράς και βόρεια της 

οροσειράς των Αστερουσίων και γύρω από την κορφή του Κοφινά, 

αναπτύχθηκαν αξιόλογα οικιστικά κέντρα (Τρυπητή, Λέντα) και δεν 

είναι καθόλου παράτολµο να θεωρηθεί ότι αυτό σχετίζεται µε ένα από τα 

µεγαλύτερα δάση αγριελιών του νησιού, εκείνο των Καπετανιανών. Το 

δάσος αυτό βρίσκεται ακριβώς στην προς δυσµάς των Αστερουσίων 

περιοχή που απέχει λιγότερο από 2 χιλιόµετρα από το Λιβυ-κό Πέλαγος, 

και το οποίο σίγουρα κέντρισε νωρίς το ενδιαφέρον των πρώτων 

κατοίκων της περιοχής. 

Ακόµη και σήµερα αν κάποιος επισκεφθεί τις οροσειρές των 

Αστερουσίων θα ανακαλύψει έκπληκτος φαράγγια µέΣΑ στα οποία 

φύονται µικρά και µεγάλα δάση άγριων ελιών (olea europea var. 

oleaster). Έξοχο δείγµα είναι και το δάσος µε τις χιλιάδες αγριελιές στην 

περιοχή Βάθη - Μάρτσαλο στη Νότια Κρήτη, όπου µικρά αλλά και 

ευµεγέθη δέντρα γεµάτα από µικροσκοπικές ελιές ορθώνονται ανάµεσα 

στις χαρουπιές, τα κυπαρίσσια και τους τεράστιους σκίνους. 

Σίγουρο είναι, πάντως, ότι κατά τους πρώτους τουλάχιστον 

Νεοανακτορικούς χρόνους γινόταν παράλληλη καλλιέργεια, συλλογή 

καρπών αλλά και παραγωγή ελαιόλαδου τόσο από άγριες όσο και από 

ήµερες ελιές.  
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Η ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΤΗ ΛΕΣΒΟ 

Ο τρόπος που έβγαινε το λάδι από το λειόκαρπο ακολούθησε την 

εξέλιξη του µυαλού του ανθρώπου και του πολιτισµού του σε µια 

ανοδική πορεία. Ανασκαλέψαµε µνήµες, παλιών Μυτιληνιών και 

βρήκαµε πως στην αρχή, όταν ακόµα οι δυνατότητες και τα µέσα ήταν 

λιγοστά, χρησιµοποιούσαν µια πέτρα µε σηκωµένα περιµετρικά χείλη, 

Σαν ρηχή λεκάνη, που µέσα της έριχναν τις ελιές, τις χτυπούσαν δυνατά 

µε ξύλινο "κόπανο" κι έβγαζαν πολτό, από τον οποίο στράγγιζαν µε 

πανιά το λάδι. Η δουλειά ήταν κουραστική, η απόδοση ελάχιστη. 

Η ανάγκη για µεγαλύτερη παραγωγή και η όξυνση του νου µε το 

χρόνο είχε σαν αποτέλεσµα τη δηµιουργία των πρώτων ελαιοτριβείων, 

των χειροκίνητων και κατόπιν ζωοκίνητων ελαιόµυλων. Τους µύλους 

αυτούς οι ντόπιοι τους ονόµασαν "πέτρες" και στην πρώτη τους µορφή 

ήταν απλοϊκοί: µια µεγάλη κάτω πέτρα σα γουδί, που µέσα της γύριζε 

περιστροφικά µια δεύτερη σε σχήµα κώλουρου κώνου. Κινιόταν µε τον 

"εργάτη", τον κατακόρυφο στύλο. Πάνω τυλιγόταν το "παλαµάρι" δεµένο 

στη "µανέλα". Ο "ξωµάχος" ή το ζώο έσπρωχναν τον άξονα της µανέλας 

για να γυρίσει η πέτρα. Με το γύρισµα αλέθονταν οι ελιές κι έτρεχε από 

σωλήνα στην κάτω µυλόπετρα ο πολτός, το "χαµούρι". Το µάζευαν σε 

µικρούς τρίχινους σάκους, τους "τροβάδες". 

Έπρεπε µε κάποιο εύκολο τρόπο να ξεχωρίσουν το λάδι απ1 τα 

σπασµένα λιοκούκουτσα και να το πάρουν όλο, αφήνοντας τα υπόλοιπα 

για κάψιµο, την πυρήνα. Κατασκεύασαν λοιπόν τα πρώτα πιεστήρια, τα 

είπαν "µπασκιά" και ήταν ξύλινα: δυο πλάκες µια ακίνητη κάτω και µια 

κινητή πάνω, κι ένας κοχλίας που µε την περιστροφή του κατέβαζε σιγά - 

σιγά την πανώπλακα. Στην κάτω ξύλινη πλάκα στοίβαζαν τους τροβάδες 

και η πάνω, µε το κατέβασµα της, τους συµπίεζε. Το λάδι έτρεχε σε 
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γούρνα µπροστά από το µπασκί. Από κει το µάζευαν µε µεταλλικά 

δοχεία, τις "γαλιές" ή "µαστραπάδες" και το έχυναν σε "τουλούµια", σε 

ασκιά από τραγίσιες προβιές µε το τρίχωµα προς τα µέσα. Κάθε τουλούµι 

γεµάτο λάδι ζύγιζε 50 - 70 οκάδες. Ο µεταφορέας, µε ειδικό σαµάρι 

στους ώµους, φορτώνονταν επιδέξια το τουλούµι και το κουβαλούσε στο 

σπίτι του παραγωγού, σ1 όποιο σηµείο του χωριού κι αν βρισκόταν. Στην 

καλύτερη περίπτωση αυτή η µεταφορά γινόταν µε ζώα. Στις αποθήκες 

του παραγωγού υπήρχαν "κιούπια" ή "πιθάρια", µεγάλα πήλινα δοχεία, 

όπου άδειαζαν το περιεχόµενο των τουλουµιών. Σε µια µεταγενέστερη 

µορφή ελαιόµυλου, αντικαταστάθηκε η κωνοειδής µυλόπετρα από άλλη, 

κυλινδρική. Η µετατροπή αυτή έγινε γύρω στα 1844. 

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΝΕΑΣ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΣΤΑ ΕΛΑΙΟΤΡΙΒΕΙΑ 

ΤΗΣ ΛΕΣΒΟΥ ΚΑΤΑ ΤΟ 19° - ΑΡΧΕΣ 20ΟΥ ΑΙΩΝΑ. 

Για πολλά χρόνια και µέχρι το µισό του 19ου αιώνα το λάδι γέµιζε 

τα κιούπια µε πρωτόγονο τρόπο. Το γενικότερο "φράγκεµα" του νησιού 

όµως επέβαλε τον εκσυγχρονισµό στην παραγωγή του λαδιού. Έπρεπε να 

αλλάξει ο τρόπος επεξεργασίας της ελιάς. Να γίνει πιο γρήγορος, πιο 

αποδοτικός, να βγαίνει λάδι µε µικρότερη οξύτητα (που την καθόριζαν 

ειδικοί - που τους έλεγαν "οι µύτες" - µε τη µυρωδιά και τη γεύση. Γύρω 

στα 1879 άρχισαν να κατασκευάζονται και να λειτουργούν στο νησί τα 

πρώτα ατµοκίνητα ελαιοτριβεία. Μηχανήµατα πια, σε σειρά 

καθορισµένη, µέσα σε καλοχτισµένα πέτρινα κελύφη, ανέλαβαν την 

παραγωγή. Μεταπράτες έµποροι, που είχαν απαιτήσεις απ' το λάδι, 

έφεραν στο νησί τα καινούργια µοντέλα. Τα περισσότερα απ' τα 

µηχανήµατα τους τα έφερναν από τα απέναντι παράλια της Μ. Ασίας, 

κύρια από τη Σµύρνη. 
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Μαζί µε τα µηχανήµατα, η εταιρεία έστελνε και δικούς της 

µηχανικούς µε τα απαραίτητα εργαλεία, για να τα συναρµολογήσουν, να 

τα εγκαταστήσουν στο λιοτριβείο και να δείξουν στους ντόπιους πως θα 

τα κάνουν να δουλεύουν. Η λειτουργία αρχίζει από το λέβητα, το 

"καζάνι" που δουλεύει µε πυρήνα. Παράγεται ατµός, που κινεί την 

ατµοµηχανή. Την ευθύνη για τη λειτουργία του καζανιού έχει ο 

"θερµαστής" που δουλεύει από τις δύο η ώρα µετά τα µεσάνυχτα µέχρι 

τις πέντε το απόγευµα. Γεµίζει το καζάνι µε πυρήνα µέχρι η πίεση του 

ατµού, η "στύµη" να φτάσει στις απαιτούµενες 60 ATM. 

Κατά τις έξι η ώρα την αυγή, µαζεύονταν και οι υπόλοιποι εργάτες 

της µηχανής για να αρχίσει η δουλειά της ηµέρας. Τα ρολόγια εκείνη την 

εποχή είναι λιγοστά. Για να είναι λοιπόν στην ώρα τους ειδοποιούνται 

από το θερµαστή µε τη "µπουρού". Αυτή είναι σωλήνας - σειρήνα πάνω 

στο καζάνι. Κάθε λιοτριβείο στο χωριό είχε µπουρού που έβγαζε 

διαφορετικό ήχο, χαρακτηριστικό και γνωστό στους εργάτες του. 

Εκτός από το θερµαστή έχουµε εργάτες µε τις παρακάτω 

ειδικότητες: 

"Μηχανοδηγός", υπεύθυνος για τη λειτουργία της ατµοµηχανής. 

"Χαµάληδες", κουβαλητές του καρπού από τα αµπάρια στις πέτρες. 

"Πετράδες" οι δύο χειριστές του λιόµυλου. Ο "µάστορας" κι ο βοηθός 

του για τη δουλειά στο µπασκί. "Γραµµατικός" που κρατά λογιστικά 

στοιχεία, και οι φύλακες, που αλλάζοντας τις βάρδιες τους, µένουν στο 

εργοστάσιο όλο το 24ωρο. Ενώ όλοι οι υπόλοιποι πληρώνονται µε 

µεροκάµατο, ο µάστορας και ο βοηθός του πληρώνονται µε το "στάµα". 

Στάµα είναι η δουλειά που γίνεται στο µπασκί, για να βγει απ' το χαµούρι 

το λάδι και να ξεχωρίσει η πυρήνα. Κουβαλούν τα τσουβάλια µε τις ελιές 

και τις ρίχνουν στον ελαιόµυλο, στις "πέτρες". 
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Μπροστά από τις πέτρες είναι η "χαµουριέρα", µεταλλική 

δεξαµενή όπου µαζεύεται το χαµούρι. Από κει το µεταφέρει ο βοηθός του 

µάστορα στον πάγκο της πρέσας και το ρίχνει σε µεγάλα τετράγωνα 

ελαιόπανα, τρίχινα και αργότερα από φυτικές ίνες, τα "τσουπιά". Αφού 

τα γεµίσουν µε χαµούρι, τα διπλώνουν σε σχήµα φακέλου και τα 

στοιβάζουν πάνω στο µπασκί. Αυτό λειτουργεί µε υδραυλική πίεση, χάρη 

στην αντλία, την "τρούµπα". Εδώ αρχίζει το στάµα: ο µάστορας 

συµπιέζει στο µπασκί τα τσουπιά µε τον πολτό τρεις φορές, την πρώτη 

χωρίς νερό και τη δεύτερη και τρίτη χύνοντας ίσαµε 2-3 µαστραπάδες 

καυτό νερό σε κάθε τσουπί. Αυτή η δουλειά είναι το "θέρµισµα" που για 

να απλοποιηθεί, αργότερα, επινόησαν το "φουρτούµ", τη µάνικα. Το 

υγρό που βγαίνει, λάδι ανακατεµένο µε νερό, τρέχει σε στέρνα µπροστά 

στην πρέσα, το "πολήµι". 

Μετά από κάµποση ώρα το λάδι έχει ανέβει στην επιφάνεια του 

ποληµιού, κι από κάτω έχει µείνει νερό µε µικρή ποσότητα λαδιού, η 

λεγόµενη "αµούρη". Αυτή διοχετεύεται έξω από το εργοστάσιο, αφού 

πρώτα περάσει µε αγωγούς, τα "ταγάρια" σε µικρότερες δεξαµενές, τα 

"ταξίµια". Από κει µαζεύει ο παραγωγός, που σε όλη τη διάρκεια της 

παραγωγής είναι παρών, και το ελάχιστο λάδι, πού έχει αποµείνει. 

Τέτοια ταξίµια, κρυµµένα όµως στο δάπεδο, έχουν οι ιδιοκτήτες 

των ελαιοτριβείων. Απ' αυτά, την κατάλληλη ώρα, όταν σταµατά να 

δουλεύει το εργοστάσιο, µαζεύουν το λάδι της αµούρης, κρατώντας το 

για τον εαυτό τους. Κάθε στάµα χρειάζεται για να ολοκληρωθεί γύρω 

στη µιάµιση ώρα και συνθλίβονται 500 οκάδες ελιές. Στα µεγάλα 

µαξούλια, το µπασκί επεξεργάζεται και 10 µόδια ελιές. Περιµένοντας να 

ξεχωρίσει το λάδι απ' το νερό και να ανέβει λαχταριστό στην επιφάνεια. 
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ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΣΤΗ ΛΕΣΒΟ ΣΤΑ ΜΕΣΑ 

ΤΟΥ 20ΟΥ ΑΙΩΝΑ ΜΕΧΡΙ ΚΑΙ ΣΗΜΕΡΑ. 

Από τα µέσα του 20ου αιώνα τα ατµοκίνητα λιοτρίβια 

εκσυγχρονίζονται, δε χρειάζονται πυρήνα για τα καζάνια, ούτε θερµαστές 

για να κινηθούν τα µηχανήµατα: 

Οι ατµοµηχανές αντικαθίστανται από πετρελαιοµηχανές που είναι 

οικονοµικότερες στην κατανάλωση καύσιµης ύλης. Τοποθετούνται 

φυγοκεντρικοί ελαιοδιαχωριστήρες στα πιεστήρια που εξασφαλίζουν τον 

πλήρη διαχωρισµό του λαδιού από το νερό και τη µούργα και 

ταυτόχρονα συλλέγουν το καθαρό λάδι. Αυτοί εισάγονται κυρίως από 

την Ιταλία και τη Γαλλία. 

Αργότερα ο ηλεκτρισµός έρχεται να διευκολύνει και να 

συντοµέψει τη δουλειά, να βγάλει λάδι µε χαµηλή οξύτητα, να 

προσαρµόσει τον τρόπο παραγωγής του λαδιού στις σύγχρονες 

απαιτήσεις. ∆εν έχουµε πια µηχανές, ούτε ελαιόµυλους µε "πέτρες" για 

να σπάει ο λειόκαρπος, ούτε "µπασκιά" για να συνθλίβεται. 

Στο καινούργιο σύστηµα παραγωγής µε τους "σπαστήρες" και τα 

φυγοκεντρικά εκθλιπτήρια -Decanters- κάθε µηχάνηµα κινείται µε 

ξεχωριστό ηλεκτροκινητήρα. Έτσι η απόδοση είναι µεγάλη και οι 

ποσότητες του λαδιού που παράγονται τεράστιες σε σχέση µε αυτές των 

προηγούµενων τρόπων παραγωγής. 

Τελειώνοντας, ρίχνοντας µια µατιά στη σήραγγα του χρόνου, 

βλέπουµε πως η οικονοµική βάση, της λεσβιακής κοινωνίας ήταν 

ανέκαθεν η γη, µε κυριότερη πλουτοπαραγωγική πηγή του νησιού τους 

απέραντους ελαιώνες. Τα έντεκα εκατοµµύρια των ελαιόδεντρων 

άρχισαν να αποφέρουν αρκετό εισόδηµα. Η Μυτιλήνη γίνεται ένα απ' τα 

πιο ξακουστά λιµάνια στο Αιγαίο. 
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Η αδιάκοπη κίνηση των ελιών από τα χωράφια στ' αµπάρια, από τα 

αµπάρια στη µηχανή, λάδι πια, στα λαδοβάρελα των µουράγιων του 

νησιού και από κει για το ταξίδι µε τα πλοία στις ξένες αγορές, είναι που 

χαρακτηρίζει την οικονοµική ζωή του νησιού τα χρόνια εκείνα, έναν 

αιώνα περίπου πριν από σήµερα. 

Το χρήµα έρχεται στο νησί και το κρατά ζωντανό. Τα νοµίσµατα 

που κυκλοφορούν είναι: χρυσές λίρες της Αγγλίας και της Τουρκίας, 

χρυσά εικοσάφραγκα Γαλλίας , αργυρά µετζίτια Τουρκίας και αργυρά 

γρόσια, που καθένα τους διαιρείται σε 40 παράδες. Ένα µετζίτι έχει 20 

γρόσια. Η συνηθισµένη τιµή πώλησης για ένα λαγήνι λάδι κυµαίνεται 

ανάµεσα σε 20 και 30 γρόσια, στις χρονιές µε µαξούλι. Στα  "κισίρια", 

που οι ανοµβρίες αφήνουν γυµνά τα λιόδεντρα από  καρπό, χρόνο παρά 

χρόνο αναγκάζονταν να "προπουλήσουν" λάδια του ερχόµενου 

µαξουλιού σε τιµές εξευτελιστικές. 

 Οξύτητες  και   οξύµετρα  δεν  υπάρχουν.   Στα  δείγµατα  του  

λαδιού γράφουν "κίτρινου ή σκοτεινού χρώµατος και εκτός νερού", 

αργότερα και "εκτός καρά πουσά". Τα κακής ποιότητας  λάδια    και    ο    

καρά    -   πουσάς    γίνονται    σαπούνι    στα  σαπουντζίδικα του νησιού.  

Τα πιο πολλά λάδια στέλνονται στην Κωνσταντινούπολη και στα 

παράλια του Εύξεινου Πόντου. Είναι ακόµα ανοιχτές αυτές οι αγορές, 

και το πήγαινε - έλα των βαποριών στις θάλασσες αποτελεί καθηµερινό 

σύνδεσµο µε την Ανατολή. Άλλα λάδια στέλνονται για τις καντήλες των 

Ρωσικών Εκκλησιών. Αυτά δοκιµάζονται αν ανάβουν χωρίς να    

αφήσουν άκαυτο υπόλειµµα. Από τον Ιούνιο µέχρι τα µέσα του 

Σεπτέµβρη το  εµπόριο λαδιού σταµατά, γιατί κι από τα τουλούµια κι απ' 

τα ξύλινα βαρέλια, εξαιτίας της ζέστης, στάζει σιγά - σιγά και χάνεται 

αρκετό λάδι. 
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Η ελαιοκοµία στην Λέσβο 

Η ελιά, είναι ένα από τα πιο ευλογηµένα δέντρα της Λέσβου, και η 

καλλιέργεια της χάνεται στα βάθη των αιώνων. Η ελαιοκαλλιέργεια στη 

Λέσβο αυξήθηκε στα χρόνια της Τουρκοκρατίας από τους κατοίκους του 

νησιού. Στην ιστορία της ελαιοκαλλιέργειας της Λέσβου έχει µείνει 

χαραγµένο στη µνήµη όλων των κατοίκων ο φοβερός παγετός, που έκαψε 

και κατέστρεψε ολοκληρωτικά τα δέντρα του νησιού το 1850. 

Η περιορισµένη χρησιµοποίηση του λαδιού από πολύ κόσµο δεν 

οφειλόταν µόνο στην καταστροφή του 1850 αλλά και στο γεγονός ότι οι 

µεγαλύτερες εκτάσεις των ελαιοκτηµάτων βρισκόταν στην ιδιοκτησία 

ορισµένων µεγαλοκτηµατιών, οι οποίοι εµπορευόταν αποκλειστικά την 

ελαιοπαραγωγή του νησιού. 

 

Ο πολλαπλασιασµός της ελιάς στην Λέσβο 

Η ελιά είναι αυτοφυές φυτό. Αυτοφυές είναι η άγρια ελιά που 

φυτρώνει µόνη της. Το κουκούτσι της ελιάς το µεταφέρουν από τόπο σε 

τόπο τα πουλιά και το αφήνουν να τα περιττώµατα τους. Πρέπει να είναι 

σε καρπερό µέρος µε πολλή υγρασία για να φυτρώσει. Αυτές τις άγριες 

ελιές τις µπολιάζουν και γίνετε η ελιά. Το µπόλιασµα γίνετε είτε στο 

σηµείο που έχει ήδη φυτρώσει η ελιά είτε την µεταφυτεύουν. 

 

Το µπόλιασµα 

Την άνοιξη που κατά κανόνα τόσο η µάνα ελιά όσο και η αγριελιά 

κρατούν νερό στον κορµό τους και είναι δροσερός, γίνετε το µπόλιασµα. 

Το µπόλι το έβγαζαν µε το µπολιαστήρι από βλαστάρι ελιάς δύο χρόνων. 

Από το βλαστάρι αυτό µπορούσαν να πάρουν δύο και τρία ίσως και 

παραπάνω µπόλια. 
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Η ΕΛΙΑ ΣΤΗ Β. ΑΦΡΙΚΗ ΚΑΙ ΣΤΗΝ ΑΙΓΥΠΤΟ 

 Οι Αιγύπτιοι ήταν από τους πρώτους γνώστες  της καλλιέργειας 

της Ελιάς, καθώς και της συλλογής του καρπού.  Χρησιµοποιούσαν δε το 

πολύτιµο Ελαιόλαδο στις θρησκευτικές και λατρευτικές τελετές  τους, τη 

φαρµακευτική και τη διατροφή τους. 

 Το πολύτιµο δέντρο της Ελιάς ίσως εισήχθη στην κοιλάδα του 

Νείλου γύρω  στα 1450 π.Χ. αιώνα, ο οποίος αναφέρει µία προσφορά 

που είχε γίνει  από τον Φαραώ Ραµβή Γ΄ προς τον Θεό Ρα. Κατ’ αυτόν  ο 

Ραµσής προσφέρει  τα Ελαιόδεντρα που φύονται  στην συγκεκριµένη 

περιοχή της Ηλιούπολης ώστε : από αυτά τα συγκεκριµένα δέντρα το 

καθαρότερο λάδι που µπορεί να παραχθεί θα διατηρεί τους λύχνους του 

Ιερού αναµµένους. 

 Ακόµη, µικρά κλαδιά Ελιάς εντοπίσθηκαν γύρω στα 1550 π.Χ., 

γύρω από µια µούµια στην περιοχή των Αρχαίων Θηβών. 

 Σύµφωνα µε τον Θεόφραστο, η Ελιά ευδοκιµούσε στην περιοχή 

των αρχαίων Θηβών, όµως το λάδι της  είχε δυσάρεστη µυρωδιά, λόγω 

του ότι δεν υπήρχαν άλατα στο έδαφος. 

 Στην Αίγυπτο την εποχή, των Πτολεµαίων, η καλλιέργεια της 

Ελιάς και η πώληση της γινόταν µονοπώλιο από το κράτος, το οποίο 

καθόριζε  και τον αριθµό των δέντρων που θα φύτευαν σε κάθε επαρχία. 

Ακόµη, πιο συγκεκριµένα όριζε ειδικούς λειτουργούς, οι οποίοι 

καθόριζαν την αναγκαία σε κάθε περιοχή ποσότητα του λαδιού καθώς 

και τους ανθρώπους που θα µοίραζαν το λάδι. 

 Τέλος οι Άραβες αναφέρουν χαρακτηριστικά ότι την εποχή της 

µουσουλµανικής εισβολής µπορούσε κανείς να ταξιδέψει από την 

Τρίπολη στην Ταγγέρη κάτω από την σκιά των Ελαιόδεντρων. 

 



 24 

ΟΛΥΜΠΙΑΚΟΙ ΑΓΩΝΕΣ 

Το 480 π.χ. όταν ο Ξέρξης έφθασε στην Ελλάδα είχε 

πληροφορηθεί ότι οι Έλληνες γιόρταζαν τους 75ους Ολυµπιακούς αγώνες. 

Τότε, όπως περιγράφει ο Ηρόδοτος κάποιος στρατηγός τον ρώτησε, ποια 

είναι η  αµοιβή των νικητών; Η απάντηση ήταν ένα    στεφάνι     από    

ελιά,  έκανε    τον  Μαρδόνιο να αναρωτηθεί ποιο λόγο θα    κερδίσουµε 

αυτόν που αγωνίζεται για τη δόξα. 

Πραγµατικά, το µοναδικό βραβείο για τους νικητές των 

Ολυµπιακών αγώνων ήταν ένα στεφάνι φτιαγµένο από τον «κότινο», 

δηλαδή, την άγρια ελιά. Οι άγριες αυτές ελιές ήταν εκείνες που, κατά την 

µυθολογία, φύτεψε ο Ηρακλής στη ζεστή γη της Ολυµπίας, όταν γύρισε 

από τη χώρα των Υπερβορείων, που είχε πάει για να κυνηγήσει την 

χρυσοκέντητη ελαφίνα της Άρτεµης.  

Ο κότινος καθιερώθηκε, ως έπαθλο στους Ολυµπιακούς αγώνες 

από τον Ιφιτο, ύστερα από χρησµό του Μαντείου των ∆ελφών, την έκοβε 

πάντα αϊτό την Καλλιστέφανο ελιά ένα µικρό αγόρι που ζούσαν και οι 

δυο του γονείς. Το παιδί αυτό έκοβε µε ένα χρυσό ψαλίδι τόσα κλαδιά 

όσα και τα αγωνίσµατα. Έπειτα τα πήγαινε στο ναό της θεάς Ήρας και τα 

έβαζε πάνω σε χρυσελεφάντινη τράπεζα.   Από εκεί µετά φτιάχνονταν τα 

στεφάνια και τα πρόσφεραν ως έπαθλο στους αθλητές. 

Οι νικητές θεωρούνταν πρόσωπα σεβαστά, τα οποία η θεία χάρη 

και η εύνοια των θεών τους βοηθούσε να κερδίσουν και µεταβιβάζονταν 

σε αυτούς όλες οι θεϊκές δυνάµεις. Το στεφάνι της ελιάς ήταν η 

µεγαλύτερη διάκριση για κάθε αθλητή. Έτσι όταν στον Επιµενίδη, η 

πόλη της πόλη της Αθήνας του πρόσφερε πολλά χρυσά νοµίσµατα και 

µια τριήρη εκείνος τα αρνήθηκε όλα και κράτησε µόνο ένα στεφάνι 

ελιάς. 
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ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΗΜΕΡΑ 

 Σήµερα η Ελιά καλλιεργείται και στις 5 ηπείρους. Ο αριθµός των 

Ελαιοδέντρων ήταν πριν µια δεκαετία, σ’ ολόκληρο τον κόσµο γύρω στα 

660 εκατοµµύρια. Σήµερα ο αριθµός των Ελαιοδέντρων έχει  φτάσει στα 

700 εκατοµµύρια, ενώ η παραγωγή του Ελαιολάδου στους 1.408.600 

µετρικούς τόνους.  Από την ποσότητα αυτή, το 81% παράγεται στις  

Ευρωπαϊκές Χώρες και το υπόλοιπο 19% στις άλλες χώρες του κόσµου. 

Ειδικότερα οι µεσογειακές  χώρες καλύπτουν το 98,5% της παγκόσµιας 

παραγωγής Ελαιολάδου. Πρώτη στην παραγωγή σε  διεθνές επίπεδο, 

έρχεται σήµερα η Ιταλία µε 32%, δεύτερη η Ισπανία µε 31%, τρίτη η 

Ελλάδα µε  14%, τέταρτη η Τυνησία µε 6% και Πέµπτη  η Τουρκία µε 4%.  

Στην παραγωγή βρώσιµης ελιάς  πρώτη έρχεται η Ελλάδα µε 60.000 τόνους 

και  ακολουθούν η Ισπανία, οι Η.Π.Α. και άλλες χώρες. 

 Πριν από µία δεκαετία τα Ελαιόδεντρα στην Ελλάδα ήταν γύρω στα 

100.000.000. Από αυτά τα 75.000.000 ήταν σε µορφή κανονικών Ελαιώνων 

και τα υπόλοιπα 25.000.000 διάσπαρτα µέσα σε άλλες καλλιέργειες. Ο 

αριθµός των Ελαιοδέντρων πρέπει να  είναι και σήµερα ο ίδιος σχεδόν, 

γιατί, ναι µεν φυτεύονται κάθε χρόνο καινούργια Ελαιόδεντρα, αλλά  

παράλληλα εγκαταλείπονται δέντρα χαµηλής αποδοτικότητας, ή δέντρα που 

παρουσιάζουν δυσκολίες στη συλλογή του καρπού. Με την 

Ελαιοκαλλιέργεια ασχολούνται 470.000 περίπου Ελληνικές οικογένειες, 

που ανήκουν σε όλες σχεδόν τις γεωγραφικές περιοχές της χώρας. Η 

Πελοπόννησος έχει τα περισσότερα Ελαιόδεντρα και ακολουθούν τα νησιά 

του Αιγαίου, η Κρήτη, η Στερεά Εύβοια, τα νησιά του Ιονίου, η Θεσσαλία, 

η Μακεδονία, η Ήπειρος και η Θράκη. Η µέση ετήσια παραγωγή 

Ελαιολάδου στην τριετία 1980 – 1982 ήταν 205.059 τόνοι και 60.000 τόνοι 

βρώσιµες ελιές. Ο νοµός Λέσβου έρχεται πρώτος και καλύπτει το 15% της 

ετήσιας παραγωγής.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ:  2 

ΤΟ ∆ΕΝΤΡΟ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ – ΓΕΝΙΚΑ ΓΝΩΡΙΣΜΑΤΑ 

 

Η ελιά είναι αειθαλές αιωνόβιο καρποφόρο δέντρο, που η 

ονοµασία της στη Βοτανική είναι Olea European Sativa, περιλαµβάνει 

τριάντα περίπου, είδη. Συγγενεύει µε το γιασεµί το φράξο, ανήκει στην 

τάξη στρεψανθή, είναι δέντρο που ανήκει στην οικογένεια των Ελαιϊδών 

ή Ολεϊδών και είναι γνωστό από την αρχαιότητα. 

Πρόκειται για δέντρο µέσου µεγέθους, που ποτέ δεν ξεπερνάει τα 

10 µέτρα ανάλογα βέβαια και µε την ποικιλία στην οποία ανήκει. Ο 

κορµός του στην αρχή είναι λείος και ο φλοιός του έχει χρώµα 

σταχτοπράσινο. Με το πέρασµα του χρόνου όµως ο κορµός γίνεται 

ανώµαλος και αποκτά µεγάλο πάχος. Ο κορµός διακλαδίζεται στους 

βραχίονες, αυτοί στα κλαδιά και τα κλαδιά στους βλαστούς που 

χωρίζονται σε: 

� Ξυλοφόρους, που θα συνεχίσουν την ανάπτυξη του δέντρου 

� Ανθοφόρους, που θα δώσουν άνθη και καρπούς τον άλλο χρόνο 

� Μεικτούς, που θα δώσουν βλάστηση, άνθη και καρπούς 

� Λαίµαργους, που δίνουν µόνο υπέρµετρα ανεπτυγµένα βλαστάρια 

χωρίς καρπούς. 

Τα φύλλα της ελιάς είναι µακρόστενα, παχιά, λογχοειδή, µε λεπτό, 

µικρό µίσχο. Η περιφέρεια τους είναι λεία. Η πάνω επιφάνεια τους είναι 

βαθυπράσινη, η κάτω ασηµί και έχει άφθονα τριχίδια. Τα φύλλα 

βγαίνουν ανά δύο σε κάθε κόµβο, αντίθετα. Μένουν στο δέντρο για δύο ή 

τρία χρόνια και µετά πέφτουν, κυρίως την άνοιξη. Τα άνθη είναι άφθονα, 

µικρά κιτρινόλευκα, έχουν τέσσερα πέταλα και µυρίζουν όµορφα. 

Παρόλο που τα άνθη είναι άφθονα δεν θα δώσουν όλα καρπούς. Ένα 
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ποσοστό 20-75% θα γονιµοποιηθεί, ανάλογα µε την ποικιλία, τις 

κλιµατικές και τις καλλιεργητικές συνθήκες. Τα άνθη πρέπει να έχουν 

στήµονες και ωοθήκη για να µπορούν να γονιµοποιηθούν ή να έχουν 

µόνο στήµονες και ατελή ωοθήκη και να είναι άκαρπα. Ο καρπός 

αποτελείται από την σάρκα, την επιδερµίδα και το κουκούτσι το οποίο 

περιλαµβάνει το ξυλώδες περίβληµα και το σπέρµα. 

Η ελιά είναι το πιο χαρακτηριστικό δέντρο των εύκρατων 

περιοχών της γης. Ο λόγος που η ζώνη καλλιέργειας της είναι 

περιορισµένη, είναι οι ειδικές απαιτήσεις του δέντρου σε θερµοκρασία 

και υγρασία. Ευδοκιµεί συνήθως σε περιοχές µε υψόµετρο µέχρι 900 

µέτρα, θερµοκρασία από -3 µέχρι 36,00 °C, µε βροχοπτώσεις από 300-

600 χιλιοστά το χρόνο, σε φτωχά, αβαθή, ουδέτερα ή ελαφρά αλκαλικά 

εδάφη. Επίσης, τα εδάφη που καλλιεργείται η ελιά θα πρέπει να 

περιέχουν κάλιο, που θα χρησιµοποιήσει το δέντρο για τους καρπούς του. 

Την ανάπτυξη και την καρποφορία του δέντρου ευνοούν η ηλιοφάνεια 

και ο γλυκός χειµώνας. Τα ελαιόδεντρα είναι εκείνα που φαίνεται να 

χαρακτηρίζουν το βραχώδες τοπίο της Κρήτης και άλλων περιοχών της 

νότιας Ελλάδας. Η ελιά ευδοκιµεί στα γλύκα κλίµατα της πατρίδας µας 

και σε χώρες όπου γειτονεύουν µε τη Μεσόγειο θάλασσα, στο εσωτερικό 

των χωρών της Μεσογείου και ιδιαίτερα εκείνων που βρίσκονται στη 

βόρεια πλευρά της Μεσογείου δεν ευδοκιµεί. 

Επίσης το ελαιόδεντρο είναι λιγότερο απαιτητικό από τα άλλα 

δέντρα, αυτό το οφείλει στο ισχυρό σύστηµα των ριζών της, που της 

επιτρέπει να αναζητά στα πιο βαθιά στρώµατα του εδάφους τα θρεπτικά 

συστατικά, που χρειάζεται, επιπλέον δεν έχει µεγάλες απαιτήσεις 

υγρασίας και έτσι τα τελευταία 150 χρόνια η ελιά διαδόθηκε στην 

Καλιφόρνια µε τη βοήθεια των µεταναστών Ισπανών ,στην Βραζιλία, 
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στην Αργεντινή και τέλος στην Αυστραλία µε τους Ιταλούς, ενώ γίνονται 

προσπάθειες να καλλιεργηθεί και στην Κίνα. 

Στην χώρα µας υπάρχουν µερικές δεκάδες ποικιλίες από ελιές ενώ 

µερικές δεν είναι ποικιλίες είναι απλά παραλλαγές της ίδιας ποικιλίας 

που βρέθηκε όµως σε διαφορετικές κλιµατολογικές και εδαφολογικός 

συνθήκες. Η καλλιέργεια της ελιάς στη χώρα µας καλύπτει έκταση 6 

εκατοµµυρίων στρεµµάτων, δηλαδή το 17% της καλλιεργούµενης γης 

και απασχολεί 450.000 οικογένειες. Τα ελαιόδεντρα έχουν ξεπεράσει τα 

120 εκατοµµύρια και από αυτά τα 50 εκατοµµύρια είναι αγριελιές. Η 

Κρήτη παράγει το 30% του ελαιόλαδου, ακολουθεί η Πελοπόννησος µε 

26% και τρίτη στη σειρά η Λέσβος µε 15%. 

Το ελαιόδεντρο και οι καρποί του έχουν θρέψει, το µυαλό, το 

σώµα και την ψυχή του ανθρώπου για χιλιάδες χρόνια, ιδιαίτερα για το 

Μεσογειακό πολιτισµό που το χρησιµοποιεί ευρέως και σε καθηµερινή 

βάση. Αναφέρονται πολλές ιστορίες και µύθοι για την ελιά και τους 

καρπούς της, εκτός από το σηµαντικό ρόλο του στη διατροφή, 

χρησιµοποιήθηκε ιστορικά ως φάρµακο, καλλυντικό και σε θρησκευτικές 

τελετές. Σήµερα βρίσκεται σε καλλυντικά απορρυπαντικά και σε 

φαρµακευτικά παρασκευάσµατα, αλλά πρωτίστως χρησιµοποιείται ως 

τρόφιµο. Είναι γνωστό ότι η ελιά ζει αιώνες και διατηρεί την 

παραγωγικότητα της για πάρα πολλά χρόνια, εφόσον κάποιος την 

περιποιείται. Η καλλιέργεια της ελιάς βασίζεται στην εµπειρία πολλών 

αιώνων και εξελίσσεται συνέχεια µε βάση σύγχρονες τεχνικές. Σε πολλές 

περιοχές της χώρας η ελαιοκαλλιέργεια στηρίζεται σε παραδοσιακές 

µεθόδους και πιθανόν λίγες από αυτές µπορούν να εφαρµοστούν είτε 

γιατί δεν συµφέρουν από οικονοµικής πλευράς είτε γιατί δεν το 

επιτρέπουν οι περιοχές ή οι ποικιλίες.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ:  3 

Ο ΚΑΡΠΟΣ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ 

Τα χαρακτηριστικά του καρπού, όπως δηλαδή είναι το χρώµα, το 

σχήµα, ο βαθµός ανάπτυξης, παρουσιάζουν µια µεγάλη ποικιλία ειδών, η 

οποία έχει άµεση σχέση µε το περιβάλλον και την προέλευση και το 

βάρος του καρπού κυµαίνεται από 1-8 γραµµάρια. Η απόδοση των 

καρπών σε ελαιόλαδο καθώς και η ποιότητα του εξαρτάται από την 

ποικιλία των ελαιόδεντρων και τις συνθήκες καλλιέργειας. 

Ο καρπός του δέντρου της ελιάς έχει σχήµα ωοειδές και 

αποτελείται από δύο κύρια µέρη, το περικάρπιο και τον σπόρο. 

1 ) Το περικάρπιο περιέχει: 

α) το επικάρπιο ή τον φλοιό και αντιπροσωπεύει το 1,5 - 3,5% 

του βάρους του ελαιοκάρπου 

β) το µεσοκάρπιο ή τη σάρκα που περιέχει τα δύο σηµαντικότερα 

συστατικά του καρπού, το λάδι (17,35% του βάρους της ελιάς) και το 

νερό (70% του βάρους της ελιάς). Μέσα σ' αυτά περιέχονται διαλυµένα 

και τα άλλα συστατικά του χυµού της ελιάς, όπως είναι τα σάκχαρα και 

τα οργανικά οξέα 

γ) το ενδοκάρπιο ή πυρήνα. Αυτός είναι ένα σώµα ξυλώδες και 

σκληρό και σε σύγκριση µε το συνολικό βάρος του καρπού 

αντιπροσωπεύει το 13 - 30% του βάρους. Επίσης, σ' αυτό το τµήµα 

βρίσκεται και ο σπόρος. 

2) Ο σπόρος περιέχει: 

α) Το εξωτερικό περίβληµα 

β) Το εσωτερικό του, γνωστό ως αµύγδαλο 
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ 

Τα   συστατικά  του   ελαιοκάρπου,   κατά  την  πορεία  της  

ωρίµανσης  του, µεταβάλλονται αισθητά.   Ανάλυση και περιγραφή των 

κυριότερων συστατικών του καρπού γίνεται παρακάτω.  

 

 

 

ΝΕΡΟ 

Το νερό είναι ένα από τα κύρια συστατικά του ελαιοκάρπου και 

αντιπροσωπεύει το 70% περίπου του νωπού βάρους. Η ποσότητα του 

νερού στο νωπό ελαιόκαρπο, έχει ιδιαίτερη σηµασία γιατί επηρεάζει 

σηµαντικά το σχήµα που παίρνει αυτός. Έτσι το σχήµα του καρπού είναι 

κανονικό όταν τα κύτταρα βρίσκονται σε πλήρη σπαργή και 

συρρικνώνεται όταν το ποσοστό του νερού είναι λιγότερο από το 

κανονικό. 

Μέσα στο νερό του κυτταρικού χυµού βρίσκονται διαλυµένα τα 

σάκχαρα, τα οργανικά οξέα, οι ταννίνες, η ελευρωπαϊνη και τα άλλα 

συστατικά.   Η ποσότητα του νερού που περιέχεται στον ελαιόκαρπο, 

εξαρτάται από το στάδιο ανάπτυξης του, την ποικιλία και τις συνθήκες, 

οι οποίες επικρατούν κατά την ωρίµανση. 
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Πριν από αρκετά χρόνια ο Gruess και οι συνεργάτες του µετά από 

µελέτες ανακάλυψαν για τη σχέση νερού - λαδιού στον ελαιόκαρπο ότι 

όσο αυξάνεται η ελαιοπεριεκτικότητα τόσο ελαττώνεται η 

περιεκτικότητα του νερού. 

 

ΕΛΕΥΡΩΠΑΙΝΗ 

Η ελευρωπαϊνη είναι ένα άλλο συστατικό του καρπού, στο οποίο 

οφείλεται η πικρή του γεύση. Η ουσία αυτή είναι µια πολυφαινόλη και 

συναντάται σε σηµαντικό ποσοστό στον άγουρο ελαιόκαρπο. Στον 

ώριµο, η περιεκτικότητα είναι µικρότερη και  στον υπερώριµο φτάνει σε 

χαµηλά επίπεδα  και πολλές φορές δεν συναντάται καθόλου.   Αυτός 

είναι και ο λόγος για το οποίο οι ώριµες ελιές πικρίζουν λιγότερο από   

τις   άγουρες.      Το   χρώµα   των   µαύρων   ώριµων   ελιών   οφείλεται,   

µερικά τουλάχιστον, στα προϊόντα οξείδωσης της ελευρωπαΐνης. Η 

ελευρωπαϊνη ανακαλύφθηκε το 1908 από τους Bourquelot και Vintilesco 

και πρέπει να σηµειωθεί ότι η ελευρωπαϊνη παρουσιάζει ακόµη και 

φαρµακευτικές ιδιότητες. 

 

ΣΑΚΧΑΡΑ 

Απλά σάκχαρα όπως είναι η γλυκόζη, η φρουκτόζη, η µανόζη, η 

γαλακτόζη και η σακχαρόζη υπάρχουν στον καρπό της  ελιάς. Η 

σακχαρόζη συναντάται σε πολύ µικρές ποσότητες και σχεδόν 

εξαφανίζεται µε την υπερωρίµανση του καρπού.    

Στο σπέρµα του ενδοκαρπίου διαπιστώθηκε η παρουσία της 

γλυκόζης και σε µικρότερες ποσότητες της φρουκτόζης. 

Η  ποσότητα των σακχάρων του  καρπού  έχει  ιδιαίτερη  σηµασία  

για  τις βρώσιµες ποικιλίες ελιάς, οι οποίες επεξεργάζονται σαν πράσινες 

τύπου Ισπανίας. Μεγάλη ποσότητα ζαχάρων είναι επιθυµητή στην 
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περίπτωση παρασκευής πράσινων ελιών γιατί κατά την γαλακτική 

ζύµωση σχηµατίζεται γαλακτικό οξύ από τα σάκχαρα που υπάρχουν στον 

καρπό, το οποίο συντηρεί τις ελιές και προσδίδει σ' αυτές ιδιαίτερη 

γεύση. 

 

ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ 

Ο ελαιόκαρπος περιέχει πρωτεΐνες σε µία συγκέντρωση 1,5 - 3%. 

Η περιεκτικότητα αυτή εξαρτάται από το στάδιο ωριµότητας και την 

ποικιλία. Στον ελαιοπυρήνα η ποσότητα σε πρωτεΐνες είναι κάπως 

µεγαλύτερη και κυµαίνεται από 2-5% και πολλές φορές πέρα από τα όρια 

αυτά. 

Στις πρωτεΐνες του ελαιοκάρπου, περιέχονται σχεδόν όλα τα κύρια 

αµινοξέα που συναντώνται στους άλλους φυτικούς ιστούς.   Κατά την 

εξαγωγή του ελαίου οι πρωτεΐνες σχηµατίζουν γαλάκτωµα µε τις λιπαρές 

ουσίες εµποδίζοντας έτσι το ελαιόλαδο που παράγεται να είναι διαυγές. 

 

ΛΙΠΑΡΕΣ ΟΥΣΙΕΣ 

Απαντώνται στον καρπό σε ποσότητα 19 - 33% κυρίως στο 

µεσοκάρπιο και στο σπέρµα. 

Μικρή ποσότητα απαντάται και στο ενδοκάρπιο, η οποία, όµως, 

µπορεί να εξαχθεί µόνο µε εκχύλιση.  Οι λιπαρές αυτές ουσίες 

αντιπροσωπεύονται κυρίως από τριγλυκερίδια των γνωστότερων λιπαρών 

οξέων (ελαϊκό, παλµικικό, λινολεϊκό).  

 

ΒΙΤΑΜΙΝΕΣ 

Απαντώνται κυρίως οι βιταµίνες Cα στο επικάρπιο, Α1, Β1, Β2 και  

D στο µεσοκάρπιο και στο σπέρµα. 
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ΑΛΛΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥ 

Στη σάρκα του καρπού της ελιάς συναντώνται εκτός από τα 

τριγλυκερίδια, στερογλυκοζίκες, κερεµπροζίκες και σουλφολίπη. 

Συναντώνται επίσης και ανόργανα στοιχεία (βιοστοιχεία), όπως είναι ο 

σίδηρος, το ασβέστιο, το κάλιο και ορισµένα άλλα. 

Είναι χαρακτηριστικό ότι το κάλιο καλύπτει το µεγαλύτερο 

ποσοστό συγκριτικά µε τα άλλα στοιχεία. Αυτό δε είναι και το µόνο 

στοιχείο, το οποίο αυξάνεται σηµαντικά µε την πρόοδο της ωρίµανσης 

του καρπού. Στον καρπό της ελιάς συναντώνται και ορισµένα οξέα όπως 

είναι: το οξικό, το οξολικό, το µηλονικό, το ρουµαρικό, το γαλακτικό, το 

τρυγικό, το µηλικό και το κιτρικό. 

Τα οξέα αυτά συναντώνται είτε σε µορφή αλάτων είτε σαν 

ελεύθερα. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ : 4 

ΟΙ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

Ποικιλίες ελαιόδεντρων στην αρχαιότητα 

Ποικίλες ήταν οι χρήσεις του λαδιού για θρησκευτικούς σκοπούς. 

Με λάδι έκαναν σπονδές στους βωµούς, άλειφαν επιτύµβιες στήλες ή 

έσπενδαν πάνω σε ιερές πέτρες. Η αρχαία χρήση του λαδιού και του 

κρασιού στην ταφική τελετουργία έχει διατηρηθεί και στη χριστιανική 

θρησκεία. Οι βρώσιµες ελιές αποτελούσαν βασικό στοιχείο της 

διατροφής, κυρίως όσων γευµάτιζαν εκτός σπιτιού εργαζόµενοι στην 

ύπαιθρο, σε ταξίδια, ή σε εκστρατείες. Οι ελιές προσφέρονται για τέτοια 

χρήση αφού µεταφέρονται εύκολα, δεν αλλοιώνονται και έχουν µεγάλη 

θρεπτική αξία. Σε διάφορες ανασκαφές έχουν βρεθεί κουκούτσια από 

ελιές που αποτελούν τροφικά κατάλοιπα. Οι αρχαίοι συγγραφείς σώζουν 

πληροφορίες για τη µεγάλη ποικιλία βρώσιµων ελιών, θλασταί ελαίαι 

ήταν πιθανόν οι τσακιστές µαύρες ελιές, οι οποίες αναφέρεται ότι ήταν 

εύπεπτες. Κολυµβάδες ονοµάζονταν οι ελιές που έπλεαν σε άλµη. Η 

κατανάλωση τους ήταν διαδεδοµένη. 

Οι αλµάδες ήταν παραπλήσια ποικιλία µε τις προηγούµενες. Ίσως 

πρόκειται για κολυµβάδες στο πρώτο στάδιο της επεξεργασίας τους µε 

αλάτι. Γογγύλαι ονοµάζονταν οι σφαιρικές ελιές, πιθανόν οι σηµερινές 

καρυδοελιές. ∆ρυπετείς ήταν οι υπερώριµες ζαρωµένες ελιές, οι οποίες 

καταναλώνονταν χωρίς επεξεργασία. Οι µέλαιναι αναφέρεται από τον 

Αθηναίο ότι ήταν δύσπεπτες. Οι πιτυρίδαι ήταν µικρές, είχαν το χρώµα 

του πίτουρου και συλλέγονταν προτού ωριµάσουν. Οι στεµφυλίδες ήταν 

µαύρες ελιές από τις οποίες γινόταν το στέµφυλον, πολτός από τριµµένες 

ελιές, ο οποίος µαζί µε µυρωδικά. 
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Η επεξεργασία µερικών ειδών ελιών για κατανάλωση δεν διέφερε 

από τη σηµερινή. Μετά το ξεπίκρισµα µε νερό και αλάτι παρέµεναν 

µερικές ώρες στο ξίδι και τελικά αποθηκεύονταν µέσα σε λάδι. Για άλλα 

είδη, αντίθετα, χρησιµοποιούσαν υλικά που είναι ασυνήθιστα για τη 

σηµερινή πρακτική, δηλαδή µετά το ξεπίκρισµα αναφέρεται ότι τις 

έβαζαν σε ξίδι, βρασµένο κρασί και µέλι, προσθέτοντας διάφορα 

µυρωδικά, µάραθο, κύµινο, απήγανο, µέντα, κολίανδρο. 

Κατά τον Ιπποκράτη, το Θεόφραστο, τον Αριστοτέλη, τον 

Έρµιππο, τον Αριστοφάνη, τον Παυσανία, τον Πλίνιο και τον Όµηρο 

αναφέρονται συνολικά 16 διαφορετικές ποικιλίες σε όλη την Ελλάδα, 

που ανάλογα τον προορισµό τους, το σχήµα του καρπού τους αλλά και 

τον τρόπο παρασκευής τους κατατάσσονται ως εξής: 

Καλλιστέφανος: Αναφέρεται από τον Αριστοτέλη και πρόκειται για την 

αγριελιά που φυόταν στην Ολυµπία και από την οποία φτιάχνονταν τα 

στεφάνια των Ολυµπιονικών. 

Φαυλία ή Φαύλιος: Αναφέρεται από το Θεόφραστο ως ποικιλία χωρίς 

µεγάλο ενδιαφέρον, µε λευκό και µικρού µεγέθους καρπό. 

Εχίνος: Τα φύλλα της ποικιλίας αυτής έφεραν στην απόληξη τους µια 

µεγάλη αγκάθα. 

Στεµφυλίτης: Αυτή έφερε καρπούς µελανούς, κατάλληλους να γίνουν µε 

σύνθλιψη θλαστοί και να παρασκευαστούν µε αλάτι. Από τον Ιπποκράτη 

οι ελιές αυτές καλούνται «τρύγες στεµφυλίτιδες». Οι ελιές που είχαν 

προσβληθεί από το δάκο ή από σκώληκες ονοµάζονταν 

«πιτυρίδες».Σύµφωνα µε άλλους συγγραφείς «πιτυρίς ή επίτυρις» ήταν 

είδος αλατισµένων ελιών. 

Μορία: Αναφέρεται από τον Αριστοφάνη και πρόκειται για την ήµερη 

ελιά, δηλαδή την ιερή ελιά της θεάς Αθηνάς, που βρισκόταν στο σηκό 
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του Ερεχθείου, και από την οποία εξαπλώθηκε η καλλιέργεια του ιερού 

δέντρου σ' ολόκληρη την Αττική. 

∆ρυττεττής ή Ρυσσή: Είδος ελιάς που έφερε µεγάλο καρπό, σαν 

βελανίδι, ωρίµαζε δε µόνος του πάνω στο δέντρο και τελικά έπεφτε αφού 

συρρικνωνόταν. Οι ελιές αυτές παρασκευάζονταν µε άφθονο αλάτι και 

πιθανώς έµοιαζαν µε τις κρητικές αλατσολιές. 

Ραφανίς: Είδος ελιάς που ο καρπός της έµοιαζε µε ραφανίδα, δηλαδή µε 

ραπάνι. 

Νίτρις: Είδος ελιάς, της οποίας οι καρποί παρασκευάζονταν επίσης µε 

αλάτι. 

Κολυµβάς ή Νηκτρίς ή Βοµβία: Οι καρποί της διατηρούνταν 

ολόκληροι µέσα σε άρµη και λάδι. Πρόκειται για τις ελιές που σήµερα 

ονοµάζονται κολυµβάδες ή κολυµπιστές. 

Αλµάς ή Υττοττάρθενος: Ο καρπός της διατηρούνταν επίσης µέσα σε 

άρµη. 

Ορχάς ή  Ορχέµων: Είδος ελιάς που ο καρπός της είχε σχήµα όρχη. 

Γεργέριµος ή Ισχάς: Είδος ελιάς που ο καρπός της έπεφτε από το δέντρο 

µετά από πλήρη ωρίµανση. 

Γογγυλίς: Ποικιλία που οι καρποί της έµοιαζαν µε τους χουρµάδες. 

Τράµττελος: Άγνωστη µέχρι σήµερα ποικιλία ελιάς. Ισχυάς: Ποικιλία 

της οποίας ο καρπός είχε σχήµα νεφρού. 

Λευκόκαρττος: Πρόκειται µάλλον για την ίδια ποικιλία µε την Φαυλία. 

 

Οι ποικιλίες της ελιάς σήµερα 

Η ελιά όπως σχεδόν όλα τα γένη των φυτών, έχει υποείδη τύπους 

και ποικιλίες, που δηµιουργήθηκαν από φυσικές συνθήκες, µε την 

πάροδο του χρόνου. Σε αυτό βοήθησε πολύ το ότι το δέντρο είναι 

αιωνόβιο κι έχει την ικανότητα να πολλαπλασιάζετε πολύ εύκολα. 
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Από τις αρχές του 19ου αιώνα προτάθηκε ως κριτήριο ταξινόµησης 

το σχήµα του πυρήνα, αργότερα όµως εµφανίστηκαν και άλλα κριτήρια 

ταξινόµησης. 

Η επεξεργασία των πολυάριθµων δεδοµένων επέτρεψε τους 

ερευνητές να υποδιαιρέσουν τα χαρακτηριστικά σε δύο οµάδες: 

� Τα βασικά χαρακτηριστικά, που περιλαµβάνουν τα µορφολογικά 

χαρακτηριστικά του πυρήνα και του καρπού, και επιτρέπουν τον 

ακριβή καθορισµό των οµάδων ποικιλιών. 

� Τα δευτερεύοντα χαρακτηριστικά, που υποδιαιρούνται σε 

µορφολογικά, σε βιολογικά και σε αγρονοµικά χαρακτηριστικά. Αυτά 

τα χαρακτηριστικά χρησιµεύουν στην αναγνώριση των ποικιλιών σε 

οµοιογενείς οµάδες. Αυτή η µέθοδος όµως απαιτεί µεγάλη ακρίβεια 

και έχει αξία µόνο εάν εφαρµοστεί σε µια περιορισµένη γεωγραφική 

περιοχή. 
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Στη χώρα µας υπολογίζεται ότι υπάρχουν γύρω στις 38 ποικιλίες 

ελαίων. Για να γίνει η ταξινόµηση τους και να κατανεµηθούν σε 

κατηγορίες συνέλαβαν σηµαντικά οι εργασίες του καθηγητή Γεωπονικής 

Αναγνωστόπουλου, το 1939  η ονοµασία και η διάκριση τους βασίζεται 

στα µορφολογικά χαρακτηριστικά όπως είναι η εµφάνιση του δέντρου, τα 

φύλλα, ο καρπός, ο πυρήνας, η σχέση της σάρκας ως προς τον πυρήνα 

και διάφορα άλλα γνωρίσµατα που συνθέτουν τον καρπό και βοηθούν να 

ξεχωρίζουµε τις διάφορες ποικιλίες. Έτσι οι ποικιλίες χωρίζονται σε τρεις 

µεγάλες κατηγορίες στις οποίες κατατάσσονται όλες οι ελιές. 

Οι κατηγορίες αυτές είναι: 

α)  Οι µικρόκαρπες όπου το βάρος τους κυµαίνεται από 1,2-2,6g 

β) Οι µεσόκαρπες όπου το βάρος τους κυµαίνεται από 2,7-4,2g  

γ) Οι αδρόκαρπες όπου το βάρος τους κυµαίνεται από 4,6-10,5g 

Ακόµη µια πρακτική µέθοδος ταξινόµησης των ελληνικών 

ποικιλιών, είναι ανάλογα µε τον προορισµό χρήσης του καρπού. Με τη 

µέθοδο αυτή οι ποικιλίες χωρίζονται σε τρεις οµάδες: 

•        Ποικιλίες για ελαιοποίηση 

•        Επιτραπέζιες ποικιλίες 

•        Μεικτές ποικιλίες 

 

Ποικιλίες για ελαιοποίηση 

Ένα από τα πιο σηµαντικά χαρακτηριστικά που κάνουν τις 

ποικιλίες να ξεχωρίζουν πρέπει να είναι η παραγωγικότητα, δηλαδή η 

απόδοση σε λάδι, η ποσότητα και η σταθερότητα της καρποφορίας. Η 

καλή ποιότητα λαδιού εξαρτάται και από τον τρόπο συλλογής και τις 

µεθόδους αποθήκευσης και επεξεργασίας του καρπού. Από τις πιο 

σηµαντικές ποικιλίες για ελαιοποίηση είναι οι παρακάτω: 
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� Αγουροµανακολιά, καλλιεργείται κυρίως στην Αργολίδα, Κορινθία 

και στην Αρκαδία. Είναι πολύ υψηλό και ζωηρό δέντρο, µε ύψος 5-

7µέτρων. Αντέχει στο κρύο που υπάρχει σε υψόµετρο µέχρι 650 

µέτρων. Τα φύλλα είναι µέτρια, λογχοειδή και καταλήγουν σε µικρή 

ακίδα. Η περιεκτικότητα σε λάδι φτάνει το 25% και είναι καλής 

ποιότητας. 

� Αδραµυτινή, καλλιεργείται κυρίως στη Μυτιλήνη, η παραγωγικότητα 

της είναι µέτρια. Καλλιεργείται σε εδάφη µέτριας γονιµότητας. 

Αντέχει σε υψόµετρο 500-600 µέτρων. Έχει µέτρια αντοχή στο ψύχος 

και είναι ευαίσθητη στον δάκο και στον καρκίνο. Το δέντρο φτάνει τα 

6-8 µέτρα ύψος, τα φύλλα είναι µέτρια, σκληρά, στενά, µε στιλπνή 

την επάνω επιφάνεια. Η περιεκτικότητα της ποικιλίας αυτής σε λάδι 

φθάνει το 22-25%. Το λάδι είναι λεπτόρρευστο, µε εξαιρετικό άρωµα.  

� Βαλανολιά, καλλιεργείται στη Χίο, Σκύρο και στη Μυτιλήνη. Μπορεί 

να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο µέχρι 500 µέτρων. Οι απαιτήσεις δεν 

είναι µεγάλες. Το δέντρο είναι σχεδόν ζωηρό, µε ακανόνιστο σχήµα. 

Η περίοδος άνθησης της είναι µεγάλη και έτσι δένει πολλά άνθη. Το 

δέντρο έχει µέτρια παραγωγικότητα. Τα φύλλα είναι µεγάλα, σκληρά 

και πλατιά. Η περιεκτικότητα του καρπού σε λάδι φτάνει στο 25-30%. 

Το λάδι είναι εξαιρετικής ποιότητας, µε έντονο άρωµα και καλή 

γεύση.  

� Κορωνέικη, καλλιεργείται στην Πελοπόννησο, στην Κρήτη, στη Σάµο 

και αλλού. Είναι από τις πιο σηµαντικές ποικιλίες, γιατί έχει το 

πλεονέκτηµα να προσαρµόζεται και στις πιο αντίξοες συνθήκες. Οι 

απαιτήσεις της σε έδαφος, υγρασία και καλλιεργητικές φροντίδες 

είναι µικρές. Μπορεί να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο µέχρι 500 µέτρων. 

Το κύριο µειονέκτηµα της είναι το µικρό µέγεθος του καρπού, που 

δυσκολεύει τη µηχανική συλλογή και είναι ευαίσθητη στον καρκίνο. 
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Η περιεκτικότητα της σε λάδι κυµαίνεται γύρο στο 22%. Το άρωµα 

και η γεύση του είναι εξαιρετικό. 

� Κουτσουρελιά 

� Λιανολιά 

� Μεγαρίτικη 

� Μυρτολιά 

� Τσουνάτη 

 

Επιτραπέζιες Ποικιλίες 

Σε αυτή την κατηγορία, εκτός από την παραγωγικότητα, τη 

συµπεριφορά, την προσαρµογή στις περιβαλλοντικές συνθήκες, την 

ανθεκτικότητα στις αρρώστιες πρέπει να υπολογίζεται και η ποιότητα του 

καρπού. Οι ποικιλίες που έχουν καρπό µέσου µεγέθους είναι πιο 

εύγευστες, ενώ εκείνες που έχουν µεγάλο καρπό, έχουν µεν µεγάλη 

εµπορική αξία αλλά η γεύση τους δεν είναι πάντα η καλύτερη. Σε αυτήν 

την κατηγορία ανήκουν:  

� Αδρόκαρπη, καλλιεργείται σε όλη την Ελλάδα. Ο καρπός της είναι 

µεγάλος, επιµήκης. Η περιεκτικότητα της σε λάδι είναι 27%. 

Χρησιµοποιείται για πράσινη και µαύρη επιτραπέζια ελιά, η οποία 

όµως έχει µέτρια ποιότητα. 

� Βασιλικάδα, καλλιεργείται κυρίως στην Κέρκυρα. Είναι δέντρο µε 

µέτρια ανάπτυξη µε ύψος 4-8 µέτρα και ευδοκιµεί σε γόνιµα εδάφη. Η 

περιεκτικότητα της σε λάδι είναι 16%, είναι κατάλληλη για παραγωγή 

µαύρης και πράσινης επιτραπέζιας ελιάς. 

� Καλαµών, καλλιεργείται κυρίως στην Μεσσηνία και την Λακωνία. 

∆έντρο µεγάλου µεγέθους, ζωηρό. Ευδοκιµεί σε περιοχές µε µεγάλη 

ατµοσφαιρική υγρασία. Η περιεκτικότητα του καρπού σε λάδι είναι 

17%.Είναι κατάλληλη για την παραγωγή πράσινης επιτραπέζιας ελιάς. 
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� Κονσερβολιά, Στρογγυλολιά, Κολυµπάδα. 

 

 

 

Μεικτές Ποικιλίες 

Οι µεικτές ποικιλίες έχουν µεγάλη σηµασία για την ανάπτυξη της 

εντατικής ελαιοκαλλιέργειας. 

� Αµυγδαλολιά, καλλιεργείται στην Άµφισσα για λάδι και στην Αττική 

για παραγωγή πράσινης επιτραπέζιας ελιάς. Το δέντρο είναι µικρής 

προς µέτριας ανάπτυξης, µε σφαιρική κόµη. Ο καρπός µοιάζει µε 

αµύγδαλο εξ’ ου και η ονοµασία. Η περιεκτικότητα της σε λάδι είναι 

22%. 

� Θρουµπολιά, καλλιεργείται κυρίως στην Χίο, Κρήτη, Σάµο και στην 

Θάσο. Είναι από τις πιο διαδεδοµένες ποικιλίες στη χώρα µας. Μπορεί 

να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο µέχρι 700 µέτρων. ∆έντρο όπου 

ευδοκιµεί σε βαθειά γόνιµα εδάφη διότι είναι πολύ απαιτητικό στην 

υγρασία. Η περιεκτικότητα του σε λάδι φτάνει µέχρι 28% πολύ καλής 

ποιότητας. Η θρούµπα είναι το αποτέλεσµα της προσβολής του 
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καρπού από ένα είδος µύκητα Phoma oleae, ξανθό χρώµα και γλυκιά 

γεύση στον καρπό. Οι ελιές που έχουν προσβληθεί από τον µύκητα 

αυτόν δεν είναι κατάλληλες για ελαιοποίηση. 

� Κοθρέικη, καλλιεργείται κυρίως στους ∆ελφούς, Λαµία, στον Πόρο 

και στη Αράχοβα. ∆έντρο µε µέτρια ως µεγάλη ανάπτυξη, ανάλογα µε 

τις συνθήκες του εδάφους. Αντέχει στην ξηρασία, στο ψύχος και 

στους ισχυρούς ανέµους. Η απόδοση της είναι µέτρια. Ο καρπός είναι 

σφαιρικός ή ωοειδής µε µέτριο πυρήνα. Η περιεκτικότητα της σε λάδι 

είναι 25%, καλής ποιότητας.  

� Ματολιά, καλλιεργείται κυρίως στην Ηλεία. Είναι ποικιλία µέτριας 

παραγωγικότητας. Είναι ανθεκτική στον καρκίνο και ευαίσθητη στον 

δάκο. Τα φύλλα της είναι άφθονα και έχουν χρώµα βαθύ πράσινο. Η 

περιεκτικότητα του σε λάδι είναι 17-19%. 

 

ΞΕΝΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΣΙΜΕΣ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

 Στη χώρα µας καλλιεργούνται και ξένες ποικιλίες, σε περιορισµένο 

επίπεδο όµως και για παραγωγή επιτραπέζιας ελιάς κυρίως. Στην Ελλάδα 

έχουν εισαχθεί ισπανικές, ιταλικές και γαλλικές ποικιλίες.    

 

Οι σπουδαιότερες από αυτές τις ποικιλίες είναι:  

Arbequina 

Ισπανική ποικιλία, µε αντοχή στο ψύχος και πρώιµη. ∆έντρο µέσης 

ζωηρότητας, µε κλαδιά που κρέµονται. Τα φύλλα είναι µικρά, χωρίς 

άκανθα, µε έντονο πράσινο χρώµα. Ο καρπός είναι κι αυτός µικρός 

σχεδόν σφαιρικός ή επιµήκης. Είναι πολύ παραγωγή, ωριµάζει όµως τον 

καρπό της σταδιακά. Η περιεκτικότητα του καρπού σε λάδι είναι 17 - 

20%, καλής ποιότητας. Προσαρµόζεται εύκολα. 
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Ascolana 

Ιταλική ποικιλία, µε πολλές παραλλαγές, που καλλιεργείται στις 

Η.ΠΑ, Ισραήλ, Μεξικό, Αργεντινή. Το δέντρο γίνεται µεγάλο, κάτω από 

ευνοϊκές συνθήκες. Οι απαιτήσεις του σε ψύχος είναι µεγάλες και είναι 

ευαίσθητο στο ∆άκο. Είναι ορθόκλαδο δέντρο, µε πυκνό φύλλωµα. Τα 

φύλλα είναι φαρδιά, ελλειπτικά, µε πράσινο λαµπερό χρώµα στην 

επιφάνεια και γκριζοπράσινο στην κάτω. Οι ταξικαρπίες έχουν περί τους 

20 καρπούς η κάθε µία. Ο καρπός της µεγάλος, ελλειπτικός, µε µεγάλο 

κουκούτσι, έχει περιεκτικότητα σε λάδι που φτάνει το 17% εξαιρετικής 

ποιότητας. Χρησιµοποιείται όµως κυρίως για παραγωγή πράσινης 

επιτραπέζιας ελιάς σε άλµη. 

 

Frantoio 

Ιταλική ποικιλία, µε ευκολία προσαρµογής. Καλλιεργείται σε 

πολλές ελαιοπαραγωγικές περιοχές του κόσµου. Το δέντρο παίρνει 

µεγάλο ύψος, είναι πλαγιόκλαδο, µέτρια ζωηρό. Η ταξιανθία έχει περί τα 

15 άνθη, που µπορούν να αυτογονιµοποιηθούν. Ο καρπός είναι µικρός, 

ωοειδής, ωριµάζει κλιµακωτά, έχει περί το 20% περιεκτικότητα σε λάδι, 

που είναι εξαιρετικής ποιότητας. Η παραγωγικότητα της είναι υψηλή και 

σταθερή. Είναι ευαίσθητη στο Κυκλοκόνιο και στα κοκκοειδή. 

 

Gordal 

Ισπανική ποικιλία, που κατάγεται από τη Σεβίλλη. Καλλιεργείται 

επίσης στις ΗΠΑ και στη Βόρειο Αφρική. Συνώνυµα: Σεβιγιάνα, Ρεάλ, 

Κουΐν, Περίγιο κ.α. Η ποικιλία είναι αυτόστειρη, ανθεκτική στο ψύχος 

και στο κυκλοκόνιο, ευαίσθητη όµως στα κοκκοειδή. Απαιτεί γόνιµο 

έδαφος. Σε εύφορο έδαφος το δέντρο γίνεται µεγάλο µε απλωµένο 

φύλλωµα και κρεµαστά καρποφόρα κλαδιά. Τα φύλλα είναι σχετικά 
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µεγάλα, λογχοειδή, µε σκόρο πράσινο χρώµα στην πάνω επιφάνεια και 

γκριζοπράσινο στην κάτω. 

Τα άνθη είναι άφθονα, αλλά δένουν πολύ λίγα. Ο καρπός είναι 

πολύ µεγάλος, ασύµµετρος, µε βάρος που µπορεί να φτάσει τα 10 

γραµµάρια. Το χρώµα του ώριµου καρπού είναι βαθύ µαύρο. Το 

κουκούτσι είναι µεγάλο, ελλειψοειδές, ρυτιδωµένο και καταλήγει σε 

άκανθα, αποχωρίζεται δύσκολα από τη σάρκα. Η περιεκτικότητα σε λάδι 

είναι χαµηλή, περί το 14%. ∆ίνει επιτραπέζια πράσινη και µαύρη ελιά 

καλής ποιότητας σε άλµη. 

 

Leccino 

Ιταλική ποικιλία, µε κρεµασµένα κλαδιά, αυτόστειρη, ανθεκτική 

στο ψυχρό και Κυκλοκόνιο. Ο καρπός είναι µεγάλος, ωοειδής - 

κυλινδρικός, µε χρώµα βαθύ ιώδες. Καλλιεργείται για παραγωγή λαδιού, 

το οποίο είναι καλής ποιότητας. 

 

Manzanilla 

Ιταλική ποικιλία, καλλιεργούµενη σε Καλιφόρνια. Ο καρπός είναι 

µεγάλος, στρογγυλός, µε σχέση σάρκας προς πυρήνα (κουκούτσι) ίση µε 

8:1. Χρησιµοποιείται για παραγωγή µαύρης, επιτραπέζιας ελιάς κυρίως 

είναι όµως κατάλληλος και για ελαιοποίηση. Περιεκτικότητα σε λάδι 

20%. 

 

Picholine 

Γαλλική ποικιλία, ίσως η καλύτερη για παραγωγή πράσινης 

επιτραπέζιας ελιάς. Ο καρπός είναι µέτριος µε περιεκτικότητα σε λάδι 

17%.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 5 

ΦΥΤΕΜΑ 

 

Το Φύτεµα 

Ιδιαίτερη προσοχή θα πρέπει να δοθεί στην εγκατάσταση του 

ελαιώνα. Κάθε σφάλµα που θα γίνει σε αυτό το στάδιο, είναι πολύ 

δύσκολο, αν όχι αδύνατο, να επανορθωθεί Η επιλογή του τόπου που θα 

εγκατασταθεί ο ελαιώνας γίνεται µε βάση την ποικιλία, τις κλιµατικές 

συνθήκες και το έδαφος. 

Η ελιά είναι ευαίσθητη στον παγετό, µάλιστα µερικές πρώιµες 

ποικιλίες παθαίνουν µεγάλες ζηµιές. Αλλά παράγοντας που θα ληφθεί 

υπόψη είναι το ύψος των βροχοπτώσεων, που θα πρέπει να εναρµονίζεται 

µε τις ανάγκες της ποικιλίας. 

Τα ελαιόδεντρα συνήθως καλλιεργούνται σε επικλινή εδάφη που 

δεν διακρίνονται για την γονιµότητα τους. Τα επικλινή εδάφη δεν είναι 

τα ιδανικότερα για οποιαδήποτε καλλιέργεια Οι κυριότερες αιτίες είναι 

ότι µπορούν εύκολα να διαβρωθούν, δυσκολεύουν τις καλλιεργητικές 

φροντίδες και τη συγκοµιδή. Σε περίπτωση µάλιστα που ο ελαιώνας θα 

ποτίζεται και θα πρέπει να ποτίζεται τουλάχιστον τα δυο πρώτα χρόνια 

της εγκατάστασης του είναι απαραίτητη η διαµόρφωση τους, εκτός και 

αν n κλίση είναι µικρή, οπότε n φύτευση γίνεται κατά µήκος των 

ισοϋψών. Αν n κλίση µεγαλώνει σε ορισµένα σηµεία, τότε θα πρέπει να 

µεγαλώσει και n απόσταση µεταξύ των γραµµών φύτευσης, που µπορεί 

να φτάσει τα 8-15 µέτρα. Με τις κλίσεις του εδάφους θα πρέπει να 

προσαρµοστεί επίσης και η µέθοδος ποτίσµατος του ελαιώνα. Σε 

µεγαλύτερες κλίσεις, το έδαφος διαµορφώνεται σε αναβαθµίδες που 
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στηρίζονται σε ξερολιθιές. Η κλίση του µπορεί να είναι χαµηλή (µέχρι 

5%), δεν είναι απαραίτητο να είναι οριζόντιο. 

Σε βαριά εδάφη καλό θα είναι να γίνει βαθύ όργωµα και 

αναστροφή του εδάφους σε βάθος από 0,80 µ. µέχρι 1 µέτρο, που θα 

βοηθήσει στην ανάπτυξη και τον αερισµό των ριζών. Όταν το βαθύτερο 

στρώµα του εδάφους είναι ασβεστώδες, n αναστροφή δεν πρέπει να 

γίνεται. Στα ελαφρά εδάφη το βαθύ όργωµα δεν προσφέρει σηµαντικά 

πλεονεκτήµατα, γιατί το έδαφος ήδη αερίζεται και δεν θα προβάλλει 

αντίσταση στην ανάπτυξη των ριζών. 

Η καλύτερη εποχή για το βαθύ όργωµα είναι το καλοκαίρι ή πριν 

τις φθινοπωρινές βροχές, για να δοθεί n δυνατότητα στο έδαφος να 

απορροφήσει νερό και να καθίσει πριν από το φύτεµα των ελαιόδεντρων. 

Το βαθύ όργωµα είναι µια ευκαιρία για την αφαίρεση της αγριάδας και 

του βέλιουρα, αν υπάρχουν, τα οποία θα προκαλέσουν προβλήµατα στα 

νεαρά δέντρα, Σήµερα, µε τους ισχυρούς ελκυστήρες, είναι δυνατό να 

γίνει ολικό όργωµα του ελαιώνα µε µικρό κόστος. 

Μπορούµε να οργώσουµε όλο τον ελαιώνα ή µόνο τις γραµµές 

φύτευσης, σε πλάτος 1-2,5 µέτρων και βάθος 1 µέτρου ή να ανοίξουµε 

µόνο τους λάκκους. Οι λάκκοι θα έχουν πλάτος 1,5-2 µέτρα και βάθος 1 

µέτρο. Το πλάτος είναι µεγαλύτερο από το βάθος, γιατί ριζόστρωµα που 

θα θρέψει το δέντρο δεν προχωρεί βαθιά. 

Αν ο ελαιώνας φυτευτεί σε πεδινό, υγρό έδαφος, υπάρχει n 

πιθανότατα να βρεθούν οι ρίζες σε υπερβολική υγρασία και να πάθουν 

ασφυξία, µε αποτέλεσµα τα δέντρα να µαραθούν. Σε αυτή την περίπτωση 

θα πρέπει να φροντίσουµε για την αποστράγγιση ή την αποχέτευση του 

νερού που περισσεύει. Όπου οι βροχές διαρκούν πολύ, n κατασκευή ενός 

δικτύου στράγγισης µε σωλήνες PVC θα δώσει τη λύση σε αυτό το 

πρόβληµα. 
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Μετά από το όργωµα, απαραίτητο είναι το σβάρνισµα, που έχει 

σκοπό το σπάσιµο των βόλων του εδάφους και τον κατά το δυνατό 

ψιλοχωµατισµό του. Έτσι αυξάνεται το πορώδες του, συγκρατείται 

περισσότερη υγρασία και εξασφαλίζεται χώρος για την διείσδυση των 

ριζών µέσα σ' αυτό. Εκτός από το φθινοπωρινό σβάρνισµα, γίνονται 

ανοιξιάτικα και καλοκαιρινά σβαρνίσµατα, που έχουν σκοπό εκτός από 

την συµπλήρωση του έργου του φθινοπώρου, την καταστροφή των 

ζιζανίων, που απορροφούν υγρασία και θρεπτικά συστατικά από το 

έδαφος, σε βάρος των δενδρυλλίων. Στην καταστροφή των ζιζανίων θα 

βοηθήσουν τα σκαλίσµατα, τα οποία εµποδίζουν τα ζιζάνια να 

αναπτυχθούν, γιατί έτσι καταστρέφεται το υπέργειο µέρος τους. 

 



 48 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 6 

Η ΛΙΠΑΝΣΗ 

 

Με τη λίπανση επιχειρούµε να προσθέσουµε στο έδαφος 

απαραίτητα συστατικά για την θρέψη του φυτού, που δεν είναι διαθέσιµα 

τη στιγµή που τα έχει ανάγκη για να ολοκληρώσει τον. ετήσιο κύκλο του. 

Μία ορθολογική λοιπόν λίπανση προϋποθέτει κατ' αρχήν προσδιορισµό 

των συστατικών του εδάφους και γνώση της επίδρασης που θα έχει η 

συγκεκριµένη λίπανση στην παραγωγικότητα του δέντρου. 

Ο τρόπος και το είδος της λίπανσης εξαρτάται από το έδαφος, το 

κλίµα και την ποικιλία. Το είδος του λιπάσµατος που θα 

χρησιµοποιήσουµε δεν έχει µεγάλη σηµασία, µπορεί να είναι ένα απλό 

λίπασµα, ή ένα σύνθετο, αρκεί να περιέχει τα στοιχεία που πραγµατικά 

έχει ανάγκη ο συγκεκριµένος ελαιώνας. 

Η λίπανση είναι µια καλλιεργητική φροντίδα που δεν εφαρµόζεται 

ανεξάρτητα, αλλά συνδυάζεται οπωσδήποτε µε τις άλλες (κλάδεµα, 

πότισµα, καλλιέργεια εδάφους) για να έχουµε ολοκληρωµένα 

αποτελέσµατα.  

Τέλος, ας έχουµε υπόψη µας ότι η περιορισµένη καρποφορία δεν 

οφείλεται πάντα στη λίπανση αλλά  και σε άλλες καλλιεργητικές 

φροντίδες ή παράγοντες  (προσαρµοστικότητα). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 7 

TO ΚΛΑ∆ΕΜΑ 

 

To κλάδεµα είναι µία από τις σπουδαιότερες καλλιεργητικές 

φροντίδες της ελιάς, όπως άλλωστε και για όλα σχεδόν τα φυτά. Ο 

σκοπός του κλαδέµατος είναι η διαµόρφωση ελαιοδέντρων που έχουν 

ισορροπία βλάστησης και καρποφορίας, ώστε να εξασφαλίζεται η µεγάλη 

παραγωγικότητα. Η ισορροπία αυτή διαφέρει, ανάλογα µε την ποικιλία, 

την εποχή του έτους και την ηλικία του δέντρου. Ο τρόπος του 

κλαδέµατος εξαρτάται από τις υπόλοιπες καλλιεργητικές φροντίδες 

(πότισµα, λίπανση, καλλιέργεια εδάφους, φυτοπροστασία) και θα πρέπει 

να συνδυάζεται µε αυτές, ώστε να επιτυγχάνεται το καλύτερο 

αποτέλεσµα. Επίσης, θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη και άλλοι 

παράγοντες, όπως π.χ. ο τρόπος µαζέµατος του καρπού, ώστε να 

διευκολύνεται το µάζεµα και να επιτυγχάνεται οικονοµία στα εργατικά. 

Τέλος, το ίδιο το κλάδεµα θα πρέπει να είναι όσο το δυνατόν 

απλούστερο, γρήγορο και µε αποτελέσµατα που διαρκούν. 

 

ΕΠΟΧΗ ΚΛΑ∆ΕΜΑΤΟΣ 

Το κλάδεµα γίνεται το χειµώνα ή στις αρχές της άνοιξης. Το 

ανοιξιάτικο ή καλοκαιρινό κλάδεµα συνίσταται στην αφαίρεση των 

λαίµαργων βλαστών, στο κορυφολόγηµα ή στην αφαίρεση των 

παραφυάδων. 

Το χειµερινό κλάδεµα γίνεται όταν τα φυτά βρίσκονται σε 

λήθαργο, µετά το µάζεµα του καρπού και πριν αρχίσει η βλάστηση, θα 

πρέπει όµως να έχει περάσει η εποχή των παγετών, που µπορούν να 

προκαλέσουν σοβαρές ζηµιές και να εµποδίσουν την επούλωση των 
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πληγών. Είναι λοιπόν προτιµότερο το κλάδεµα να γίνεται το χειµώνα και 

στις περιοχές που υπάρχει ο κίνδυνος παγετού µεταξύ Φεβρουαρίου και 

Απριλίου. 

 

ΕΙ∆Η ΚΛΑ∆ΕΜΑΤΟΣ 

1) Κλάδεµα ανάπτυξης 

Είναι η διαµόρφωση του σχήµατος και του ύψους του δέντρου, 

που αρχίζει από την εποχή που αυτό είναι στο φυτώριο και συνεχίζεται 

µέχρι την έναρξη της καρποφορίας του. Η διαµόρφωση του δέντρου 

πρέπει να γίνει στο συντοµότερο χρονικό διάστηµα και γι’ αυτό 

χρειάζονται οι άριστες δυνατές καλλιεργητικές συνθήκες. 

Στο κλάδεµα ανάπτυξης θα πρέπει να λαµβάνουµε υπόψη µας την 

ευρωστία του δέντρου, το ύψος που θα φτάσει, το σχήµα του, τις 

κλιµατολογικές συνθήκες της περιοχής, τις καλλιεργητικές φροντίδες και 

το βαθµό µηχανοποίησης των καλλιεργητικών µεθόδων που θα 

εφαρµόσουµε. Καλό είναι να έχουµε υπόψη µας όταν η κόµη είναι 

πυκνή, ο φωτισµός ελαττώνεται, µε αποτέλεσµα να µειώνεται η 

φωτοσυνθετική δραστηριότητα του δέντρου, ο καρπός να γίνεται µικρός 

και η ποιότητα του να µην είναι αυτή που βγάζει συνήθως το δέντρο. 

 

2) Κλάδεµα καρποφορίας 

Το κλάδεµα καρποφορίας έχει σκοπό να διατηρήσει σταθερό το 

ύψος και την ποιότητα της παραγωγής, ώστε να διατηρείται αποδοτική η 

καλλιέργεια. Αρχίζει από την ανάπτυξη του δέντρου και συνεχίζεται 

µέχρι τη φάση της γήρανσης του. Για να είναι αποδοτικό είναι αναγκαίο 

να γνωρίζουµε τον τρόπο καρποφορίας και τους συντελεστές που 

επηρεάζουν την παραγωγή. Στο κλάδεµα καρποφορίας πρέπει να 

διατηρείται η παραγωγική ισορροπία του δέντρου, χωρίς να στρέφεται η 
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κόµη του προς τα πάνω ή προς τα έξω. Το φύλλωµα θα πρέπει να 

αφαιρείται µε µικρές επεµβάσεις, το κύριο δηλαδή εργαλείο µας θα είναι 

το ψαλίδι του κλαδέµατος. Είναι επίσης, σηµαντικό να µην εξασθενούµε 

τα δέντρα µε το κλάδεµα, γι’  αυτό θα πρέπει παράλληλα µε αυτό να τους 

εξασφαλίζουµε τις απαραίτητες καλλιεργητικές φροντίδες. 

Το επιµεληµένο κλάδεµα µπορεί να µην είναι απαραίτητο κάθε 

χρόνο, ιδίως όταν η ελιά καλλιεργείται σε εύφορα εδάφη. Σε αυτήν την 

περίπτωση θα περιοριστούµε σε καθάρισµα. 

Βέβαια, υπάρχουν και µηχανές που µπορούν να βοηθήσουν στο 

κλάδεµα κόβοντας ορισµένα πλευρικά ή τµήµατα της κορυφής του 

δέντρου. Η χρήση τους όµως περιορίζεται σε σύγχρονους ελαιώνες και 

οπωσδήποτε είναι απαραίτητη η συµπλήρωση του κλαδέµατος µε το χέρι. 

 

ΣΧΗΜΑΤΑ ∆ΙΑΜΟΡΦΩΣΗΣ 

Το σχήµα στο οποίο θα διαµορφωθεί το ελαιόδεντρο έχει σκοπό να 

του εξασφαλίσει ένα γερό σκελετό µε λειτουργικότητα.   Αυτό γίνεται µε 

το άπλωµα της φυλλικής επιφάνειας, ώστε να δέχεται το περισσότερο 

φως µε τον ελάχιστο αριθµό κλαδιών, επιτρέποντας και στα µηχανικά 

µέσα να εκτελούν τις φροντίδες, όπως για παράδειγµα το µηχανικό 

µάζεµα του καρπού.  

 

Τα σχήµατα διαµόρφωσης είναι τα εξής:  

1) Κύπελλο 

Είναι ένα από τα πιο συνηθισµένα στην Ελλάδα σχήµατα 

διαµόρφωσης µε πολλές παραλλαγές. Το δέντρο έχει κορµό ύψους 1-1,2 

µέτρα, από την κορυφή του οποίου βγαίνουν τρεις ή περισσότεροι 

βραχίονες. Για να διαµορφωθεί αυτό το σχήµα αφήνεται να µεγαλώσει 
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ελεύθερα το ελαιόδεντρο για δύο - τρία χρόνια. Οι µοναδικές επεµβάσεις 

που γίνονται είναι για να ευθυγραµµίζεται. 

 

2) Σφαίρα 

Το σχήµα αυτό συνηθίζεται σε περιοχές µε µεγάλη ηλιοφάνεια, σε 

ελαιώνες που ποτίζονται και λιπαίνονται. Οι αποστάσεις φύτευσης είναι 

µεταξύ 6 και 8 µέτρων. Αυτό το σχήµα διαµόρφωσης ξεκινά από ένα 

δενδρύλλιο 2-3 χρόνων µε αρκετά βλαστάρια που το κόβουµε στο σηµείο 

διακλάδωσης και το αφήνουµε να αναπτυχθεί ελεύθερα, θα 

διαµορφώσουµε ένα δέντρο µε τρία κύρια πλευρικά κλαδιά, που θα 

απέχουν 20 εκατοστά, αποφεύγοντας τα ζωηρά βλαστάρια της βάσης, 

που δεν θα αντέξουν αργότερα στον αέρα και στο βάρος της 

καρποφορίας. 

 

3) Θαµνώδες κύπελλο 

Είναι ένα σχήµα που διευκολύνει το µάζεµα του καρπού µε τα 

χέρια. Ξεκινάµε πάλι µε ένα δενδρύλλιο 2-3 ετών, που τοποθετούµε στον 

ελαιώνα στηριγµένο σε πάσσαλο. Το αφήνουµε να µεγαλώσει ελεύθερα 

για 2 χρόνια και µετά του κόβουµε την κορυφή σε ύψος 60-70 

εκατοστών. Τα επόµενα χρόνια αφαιρούµε τα πιο αδύνατα και τα 

κατώτερα βλαστάρια, που θα περιορίζουν τις καλλιεργητικές εργασίες 

αργότερα. Τελικά θα διαµορφωθεί ένα χαµηλό σχήµα µε 3-4 βραχίονες 

που θα έχουν την κατάλληλη κλίση προς τα έξω. 

 

4) Παλµέτα 

Τα δέντρα φυτεύονται σε σειρές µε αποστάσεις 4-4,5 µέτρα 

ανάµεσα στις σειρές και 3,5-5,5 µέτρων µεταξύ τους. Το φύλλωµα 

αναπτύσσεται σε κατακόρυφο επίπεδο. Έτσι και το φυτό λιάζεται στο 



 53 

σύνολο του και διευκολύνονται πολύ οι καλλιεργητικές φροντίδες. Το 

κλάδεµα καρποφορίας συνιστάται στην αφαίρεση των βλασταριών που 

έχουν βγει σε θέση που δεν εξυπηρετεί, τον περιορισµό αυτών που έχουν 

εξαντληθεί από την καρποφορία και την κύρτωση των ζωηρών βλαστών, 

που η θέση τους είναι κατάλληλη. 

 

5) Ύψιλον 

Είναι µια παραλλαγή της παλµέτας. Αποτελείται από ένα κύριο 

κορµό ύψους 60 εκατοστών και δύο βραχίονες. 

 

6) Φράχτης 

Αποτελείται από ελαιόδεντρα που έχουν φυτευτεί σε γραµµές που 

απέχουν µεταξύ τους 5 µέτρα, ενώ οι αποστάσεις µεταξύ των δέντρων 

είναι 2,5-4 µέτρα. Οι ποικιλίες που προτιµούνται για τη διαµόρφωση του 

φράχτη είναι οι ορθόκλαδες, που έχουν γρήγορη ανάπτυξη. 

 

7) Μονοκωνικό 

Είναι η διαµόρφωση του φυλλώµατος του ελαιόδεντρου γύρω από 

ένα κεντρικό άξονα, που και το µηχανικό µάζεµα εξυπηρετεί, και βοηθά 

την υψηλή παραγωγή. 

 

8) Πωλυκωνικό 

Συνηθίζεται σε ορισµένες περιοχές της Ιταλίας. Ο τρόπος 

διαµόρφωσης αυτού του οχήµατος κλαδέµατος είναι ανάλογος του 

µονοκωνικού. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 8 

ΤΟ ΠΟΤΙΣΜΑ 

 

To νερό είναι απαραίτητο στα φυτά για να απορροφήσουν, να 

µεταφέρουν και να αξιοποιήσουν τα θρεπτικά στοιχεία του εδάφους. Για 

να ζήσει το φυτό, θα πρέπει να υπάρχει µια συνεχής ροή νερού από το 

έδαφος στις ρίζες, από εκεί στον κορµό, στους βλαστούς στα φύλλα. Από 

τα στοµάτια των φύλλων το νερό εξατµίζεται στην ατµόσφαιρα και 

επανέρχεται στο φυτό µε τη βροχή ή µε το νερό του ποτίσµατος. 

Στη χώρα µας οι ανοιξιάτικες και καλοκαιρινές βροχές είναι πολύ 

µειωµένες. 

Την εποχή όµως αυτή το ελαιόλαδο ανθίζει και δένει τον καρπό 

του. Αν αυτές οι διεργασίες γίνουν µε έλλειψη νερού, είναι πιθανό να 

µειωθεί ο αριθµός των ανθέων, να παραχθούν περισσότερα ατελή άνθη 

(χωρίς ωοθήκη) και να δέσουν λιγότεροι καρποί, ακόµα και αν η έλλειψη 

νερού είχε µικρή διάρκεια. 

Ένας από τους λόγους που µπορεί να µας οδηγήσει στο πότισµα 

του ελαιώνα, είναι ότι η αύξηση της καρποφορίας στη χρονιά της 

ακαρπίας του ελαιόδεντρου, που µπορεί να φτάσει και σε ποσοστό άνω 

του 50%. 

Η επιλογή του τρόπου ποτίσµατος εξαρτάται από το ποσό του 

νερού που είναι διαθέσιµο για πότισµα, από το κόστος της εγκατάστασης, 

από το ανάγλυφο του εδάφους, ακόµα και από το τι συνηθίζεται στην 

περιοχή, που καλό είναι να µην αγνοηθεί. 

Από τις παραδοσιακές µεθόδους, οι µέθοδοι µε λεκάνες, µε 

αυλάκια και µε κατάκλιση απαιτούν επιπρόσθετες εργασίες για τη 

διαµόρφωση του εδάφους, τακτικό έλεγχο της κλίσης των µικρών 
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καναλιών και των αυλακιών. Σπάνια µπορούν να εφαρµοστούν σε 

επικλινή εδάφη. 

 

ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΠΟΤΙΣΜΑΤΟΣ 

Οι σύγχρονες µέθοδοι ποτίσµατος στοχεύουν στο να κατευθύνουν 

το νερό µόνο εκεί που χρειάζεται και στην καλύτερη διασπορά του, άρα 

και στην κατά το δυνατό οµοιόµορφη κατανοµή του, όπως και στην 

οικονοµία του νερού, ώστε να χρησιµοποιείται µόνο το απαραίτητο και 

να µην γίνεται σπατάλη. Αυτές οι µέθοδοι είναι το πότισµα µε τεχνητή 

βροχή και το πότισµα µε σωλήνες που έχουν τρύπες σε καίρια σηµεία ή 

σταλακτήρες. 

Στο πότισµα µε τεχνητή βροχή δεν χρειάζεται καµία διαµόρφωση 

του εδάφους. Η µέθοδος µπορεί να προσαρµοστεί σε οποιοδήποτε 

ανάγλυφο του εδάφους. Αν δεν διαβρέχεται το φύλλωµα του δέντρου και 

δεν φυσά, το πότισµα είναι οµοιόµορφο. Οι απαιτούµενες ποσότητες 

νερού είναι µικρότερες, όπως επίσης και οι απώλειες γιατί το ποσό και η 

ένταση του ποτίσµατος ρυθµίζονται, ανάλογα µε την απορρόφηση του 

νερού από το έδαφος. 

Στα µειονεκτήµατα της µεθόδου περιλαµβάνονται το υψηλό 

κόστος εγκατάστασης, οι σηµαντικές απώλειες νερού λόγω εξάτµισης και 

ο περιορισµός της µεθόδου στην περίπτωση που το νερό περιέχει άλατα, 

γιατί αυτά συσσωρεύονται στα τοιχώµατα των αγωγών.          

Στο πότισµα µε διάτρητους σωλήνες το νερό µεταφέρεται µε 

σωλήνες που τοποθετούνται σε αυλάκι βάθους 15 εκατοστών κατά µήκος 

της γραµµής των δέντρων. Οι σωλήνες έχουν τρύπες ανά ένα µέτρο, που 

ανάλογα µε το άνοιγµα τους δίνουν 7-14 λίτρα νερού ανά ώρα. 

Το πότισµα µε σταγόνες χορηγεί το νερό σε µια πολύ περιορισµένη 

περιοχή. Αποτελείται από ένα δίκτυο σωλήνων, κύριων και πλευρικών, 
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που κατά διαστήµατα είναι εφοδιασµένοι µε σταλακτήρες. Οι 

σταλακτήρες, από την κατασκευή τους, επιτρέπουν την έξοδο µικρών 

ποσοτήτων νερού και ρυθµίζονται, ώστε να δίνουν ακριβώς το νερό που 

χρειάζεται. Το πότισµα µε σταγόνες εξασφαλίζει τη µεγαλύτερη δυνατή 

οικονοµία νερού, γιατί το νερό κατανέµεται στο κάθε δέντρο και όχι σε 

όλο τον ελαιώνα. Επίσης η εξάτµιση είναι πολύ λιγότερη, γιατί οι 

σταγόνες προλαβαίνουν να εισχωρήσουν στο έδαφος, µία και η παροχή 

είναι πολύ µικρότερη. 

Τα λιπάσµατα που µπορούν να χορηγηθούν µε το νερό του 

ποτίσµατος είναι το νιτρικό οξύ, η νιτρική αµµωνία και η ουρία από 

αζωτούχα, το φωσφορικό διαµµώνιο που δεν θα πρέπει να 

χρησιµοποιείται αν το νερό περιέχει ασβέστιο γιατί βουλώνουν οι 

σωληνώσεις, το θειικό και το νιτρικό κάλιο, όπως επίσης και σύνθετα 

λιπάσµατα που περιέχουν και ιχνοστοιχεία αν είναι αναγκαίο. Τα 

κυριότερα µειονεκτήµατα αυτής της µεθόδου είναι η απαίτηση συνεχούς 

ροής του νερού, όπως επίσης και το ότι ορισµένα εδάφη δεν πρέπει να 

είναι συνεχώς βρεγµένα, γιατί µπορεί να δηµιουργήσουν πνιγηρές 

συνθήκες στις ρίζες των ελαιόδεντρων. 

 



 57 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 9 

ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ 

 

Πολλαπλασιασµός 

Η ελιά πολλαπλασιάζετε συνήθως µε µοσχεύµατα. Μπορεί όµως 

να πολλαπλασιαστεί και µε σπορά ή µε τον εµβολισµό σε αγριελιές. Οι 

ασθένειες από τις οποίες προσβάλλεται προέρχονται κυρίως από έντοµα, 

όπως ο πυρηνοτρήτης, ο ρυγχίτης και κυρίως ο δάκος. Η ελιά επίσης 

προσβάλλεται επίσης από διάφορους µύκητες, όπως το καπνάδιο. Γενικά 

όµως όταν από εύρωστα δέντρα που εκτός από τη µακροβιότητα της 

µπορεί να φτάσει σε ύψος 25 έως 30 µέτρα. 

Η ελιά πολλαπλασιάζετε µε αρκετά µεγάλη ευκολία. Βλαστάνει 

καταρχήν από σπόρο Επίσης πολλαπλασιάζετε αγενώς, µε τα χοντρά 

κλαδιά που µένουν από το κλάδεµα, µε τους γόγγρους που  αφαιρούνται  

από  τον  κορµό  των  µεγάλων  δέντρων. Ακόµα και τµήµατα των 

κορµών µπορούν να βγάλουν ρίζες, αν παραχωθούν και υπάρχει 

διαθέσιµη υγρασία. Αυτό οφείλεται στα πολλά κοιµώµενα µάτια που 

υπάρχουν, αλλά και στη σχετική   ευκολία   µε   την   οποία   ριζοβολούν   

τα   υπέργεια, ξυλοποιηµένα τµήµατα του δέντρου. Αυτές όµως οι 

πρακτικές που εφαρµόζονταν στο παρελθόν, δεν συµφέρουν εξαιτίας του  

υψηλού κόστους και του µεγάλου χρόνου που απαιτείται. 

 

Πολλαπλασιασµός µε σπόρο 

Όπως πολλά φυτά έτσι και το ελαιόδεντρο µπορεί να  

πολλαπλασιαστεί µε σπόρο. Το δέντρο που θα προκύψει δεν θα έχει 

καµία σχέση µε αυτό από το οποίο προήλθαν οι σπόροι. Ακόµη και εάν 
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οι σπόροι προήλθαν από το ίδιο δέντρο, τα νέα δέντρα δεν θα µοιάζουν 

µεταξύ τους. 

 

Πολλαπλασιασµός µε φυτικά µέρη 

Το ελαιόδεντρο µπορεί να πολλαπλασιαστεί µε αυτόριζα ή µε 

εµβολιασµένα δενδρύλλια. Εδώ συγκαταλέγονται τα µοσχεύµατα, οι 

παραφυάδες, οι καταβολάδες και τέλος οι νεαροί βλαστοί. 

 

Πολλαπλασιασµός µε εµβολιασµό 

Στην ελιά µπορούν να εφαρµοστούν όλα τα είδη εµβολιασµού, 

στον κορµό, στα κλαδιά, ή ακόµη και στις ρίζες, µε καλά αποτελέσµατα.  

Ο εµβολιασµός γίνετε τον Απρίλιο-Μάιο της επόµενης χρονιάς, 

όταν τα φυτάρια θα είναι περίπου 18 µηνών. 

 

Ανάπτυξη φυταρίων σε δοχεία 

Τα φυτάρια ελαιόδεντρων µπορούν να παραχθούν και σε δοχεία 

από σκληρό πλαστικό, πήλινα ή ακόµα και σε πλαστικές σακούλες. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 10 

ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

ΧΡΟΝΟΣ ΣΥΓΚΟΜΙ∆ΗΣ 

Η συγκοµιδή και η σύνθλιψη είναι δύο παράγοντες που 

θεωρούνται καθοριστικοί για την ποιότητα και τη γεύση του 

παραγόµενου ελαιόλαδου. Ωστόσο, οι γνώµες των καλλιεργητών σχετικά 

µε το θέµα του καταλληλότερου για τη συγκοµιδή των καρπών της ελιάς 

χρόνου διαφέρουν. Πάντως φαίνεται ότι είναι ένα σηµαντικό ζήτηµα, το 

οποίο απασχόλησε όλους εκείνους που ασχολήθηκαν ή ασχολούνται µε 

την ελιά. Για παράδειγµα ο Αλέξανδρος Ν. Γεωργακόπουλος (γεωπόνος-

ελαιοτέχνης) στη µελέτη του «το λάδι» που εκδόθηκε το 1927 γράφει: 

∆ιάφορες είναι οι γνώµες για το πόσο ώριµες πρέπει να είναι οι ελιές 

όταν θα µαζευτούν. Και δεν χωράει συζήτηση πως η διαλεχτή ποιότητα 

του λαδιού σε τούτο στηρίζεται. Μερικοί από τους αρχαίους συγγραφείς, 

όπως ο Πλίνιος, και άλλοι νεότεροι νοµίζουν πως οι ελιές πρέπει να 

µαζεύονται πάρα πολύ ώριµες, επειδή έχουν τη γνώµη πως σαν να είναι 

τόσο ώριµες θα δώσουν λάδι σχετικά µε το βάρος τους περισσότερο. Και 

πως τουλάχιστον µπορούµε να ξέρουµε, η γνώµη αυτή επικρατεί σ' όλη 

την Ελλάδα. Όπου όµως οι ελιές µαζεύονται πολύ ώριµες, εκεί η 

ποιότητα του λαδιού είναι πάρα πολύ µέτρια. Η συνήθεια αυτή είναι 

επιζήµια και πρέπει να εκλείψει. Η απόδοση µεγαλύτερης ποσότητας 

λαδιού που νοµίζουν ότι επιτυγχάνεται µε πολύ ώριµες ελιές είναι 

φαινοµενική. Ώστε για να κάνει κανείς εκλεκτότερο λάδι πρέπει να µην 

αφήσει τις ελιές να παραγίνουν, αλλά να τις µαζεύει πρώιµα. Το καλό 

λάδι το δίνουν οι ώριµες ελιές και το διαλεχτό οι αγουρωπές, µε τη 

διαφορά πως από τις ώριµες ελιές βγάζουµε περισσότερο λάδι, ενώ από 
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τις αγουρωπές λιγότερο. Για τα µεσηµβρινά µάλιστα κλίµατα, όπως το 

δικό µας, όπου οι ελιές δεν πρέπει να µένουν πολύ στο δέντρο, γιατί δεν 

πρέπει να τους δίνεται ο καιρός να σχηµατίζουν στερεές και χρωστικές 

ουσίες. Οι σύγχρονες, πάντως, µελέτες γύρω από το ελαιόδεντρο και το 

ελαιόλαδο συµφωνούν πως η συγκοµιδή του καρπού θα πρέπει να γίνεται 

στο άριστο στάδιο της ωρίµανσης. Ποιο είναι όµως αυτό το στάδιο; Όταν 

ο καρπός έχει µαυρίσει κατά τα % και αυτό συµπίπτει µε την  αρχή της  

αλλαγής του χρώµατος του από πράσινο, σε κίτρινο - µελανό - ιώδες. Σε 

αυτή τη φάση οι ελιές δίνουν την καλύτερη ποιότητα σε ελαιόλαδο, ενώ 

φτάνουν στο υψηλότερο σηµείο περιεκτικότητας σε χυµό.  

 

ΤΡΟΠΟΙ ΣΥΓΚΟΜΙ∆ΗΣ 

Μάζεµα µε τα χέρια από το δέντρο 

Η συγκοµιδή µε τα χέρια είναι η πιο χρονοβόρα, επίπονη και 

δαπανηρή διαδικασία συλλογής, η οποία απαιτεί τη συµµετοχή πολλών 

εργατών. Στην πραγµατικότητα, όµως, είναι ο πλέον ενδεδειγµένος 

τρόπος που προστατεύει και το ίδιο το δέντρο αλλά και τον καρπό, 

εξασφαλίζοντας πρώτον εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδο και δεύτερον 

καλύτερη πορεία στη µέλλουσα καρποφορία του δέντρου. 

Η συγκοµιδή µε το χέρι θεωρείται ο καλύτερος τρόπος συγκοµιδής 

της ελιάς, και θα λέγαµε ότι αυτή η µέθοδος συνιστάται για να έχουµε το 

καλύτερο ποιοτικός λάδι. Για τον τρόπο αυτόν χρησιµοποιούνται σκάλες 

µε τις οποίες οι συλλέκτες ανεβαίνουν στο δέντρο και πλησιάζουν τα 

κλαδιά που είναι µακριά από το έδαφος, για τα άλλα που είναι χαµηλά, η 

συγκοµιδή γίνεται κανονικά από το έδαφος. 
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Συγκεκριµένα η Συγκοµιδή µε τα χέρια 

Στις επιτραπέζιες ποικιλίες ελιάς η συγκοµιδή γίνεται πάντα µε τα 

χέρια. 

Με τη µέθοδο αυτή: 

� Αποφεύγεται ο τραυµατισµός του ελαιοκάρπου και προστατεύεται η 

ποιότητα του περιεχόµενου ελαιόλαδου.  

� Εξασφαλίζεται καθαρότητα του ελαιοκάρπου από φύλλα, χόρτα, 

χώµα.  

� Προστατεύεται το ελαιόδεντρο από τραυµατισµούς και σπασίµατα της 

καρποφόρου κόµης που συµβαίνουν όταν εφαρµόζεται ραβδισµός. 

Η µέθοδος όµως αυτή, είναι πολύ δαπανηρή 

 

Πτώση ελαιοκάρπου µε ροβδίσµατα παλιότερα 

Ι) Ο τρόπος µαζέµατος µε χτύπηµα των βλασταριών του δέντρου 

µε ραβδιά που γινότανε παλιότερα έχει το µεγάλο µειονέκτηµα να 

προκαλεί τραύµατα και στον καρπό και στο δέντρο, µε αποτέλεσµα την 

υποβάθµιση της ποιότητας του καρπού, την αρνητική επίδραση στην 

καρποφορία των επόµενων χρονών και τον κίνδυνο επιµόλυνσης των 

πλήγωσε αρκετές περιοχές της χωράς ο κάπρος αφήνετε να πέσει µόνος 

του σε απλωµένα στο έδαφος δίχτυα, όταν υπερωριµάσει.. Σε αυτήν την 

περίπτωση έχουµε όλες τις αρνητικές συνέπειες που προαναφέρθηκαν 

και αφορούν την περιεκτικότητα σε λαδί και στη επόµενη ανθοφορία. 

Μπορούµε όµως να προκαλέσουµε εµείς την πτώση του καρπού µε 

διαφόρους τρόπους, µηχανικούς ή χηµικούς. 

II) Με το µηχανικό µάζεµα, τινάζεται ο καρπός και οι βραχίονες µε 

δονητές. Οι ελιές ξεκολλούν από τους ποδίσκους τους και πέφτουν στο 

έδαφος πάνω σε διπλωµένα δίχτυα. Οι δονητές είναι αυτοκινούµενοι η 

προσαρµόζονται στο ΡΤΟ του τρακτέρ, λειτουργούν µε αέρα ή είναι 
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ελαιοπνευµατικοί. Υπάρχουν ακόµα µηχανές, που εκτός από το τίναγµα 

του δέντρου µαζεύουν τις ελιές σε ένα κινητό δίχτυ. Με αυτόν τον τρόπο 

αποφεύγεται το άπλωµα των διχτύων κάτω από κάθε δέντρο. 

Η επιλογή της χρησιµοποίησης ή όχι δονητή , ακόµα και του τύπου 

που θα χρησιµοποιηθεί, εξαρτάται από πολλούς παράγοντες. Καταρχήν 

από την ποικιλία, που θα πρέπει να εξασφαλίζει στο στάδιο ωρίµανσης 

που εµείς επιλεγούµε την σχετικά εύκολη αποκόλληση του καρπού από 

το δέντρο. Άλλος σοβαρός παράγοντας είναι η διαµόρφωση του 

σχήµατος του δέντρου. ∆ηλαδή θα πρέπει το δέντρο να µην είναι ψήλωνα 

έχει δυνατό κορµό και βραχίονες που θα αντέξουν τις δονήσεις του 

µηχανήµατος χωρίς να σπάσουν και τέλος ο τρόπος διαµόρφωσης του 

φυλλώµατος του. Ο τρόπος κλαδέµατος δηλαδή να επιτρέπει την χρήση 

του δονητή. 

 

Τελευταίοι παράγοντες είναι η διαµόρφωση του εδάφους και η 

έκταση ου ελαιώνα, που θα πρέπει να είναι κατάλληλα για να κινηθεί το 

µηχάνηµα και να συµφέρει οικονοµικά η χρήση του. Ο δονητής µπορεί 

να χρησιµοποιηθεί σε ελαιόδεντρα που έχουν µεγάλη ανάπτυξη και 

µπορεί να εφαρµοστεί στον κορµό η στους βραχίονες, ανάλογα µε το 
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δέντρο. Η εφαρµογή στους βραχίονες είναι πιο αποτελεσµατική, απαιτεί 

όµως περισσότερο χρόνο και άρα είναι δαπανηρότερη. 

Οι διαφορές ποικιλίες της ελιάς έχουν διαφορετική συµπεριφορά 

στο µηχανικό µάζεµα. Αν καθυστερήσουµε το µάζεµα, περιµένοντας να 

ωριµάσει το µεγαλύτερο ποσοστό του καρπού, διατρέχουµε τον κίνδυνο 

να χάσουµε τον καρπό λόγω της πρόωρης πτώσης του, να χάσουµε από 

την απόδοση του καρπού σε λαδί και να καθυστερήσουµε την επόµενη 

ανθοφορία. Οι ζηµιές που µπορεί να προκαλεστούν από τον µηχανικό 

µάζεµα είναι τραυµατισµοί ή σπασίµατα κλαδιών η βραχιόνων από 

λανθασµένους χειρισµούς, από υπερβολική ισχύ του µηχανήµατος ή από 

µειωµένη φυσική αντοχή των βραχιόνων. 

ΙΙΙ) Στις χηµικές µεθόδους µαζέµατος συγκαταλέγεται η χρήση 

καρποπτωτικών ουσιών, που είναι φυτορµόνες που ασθενούν τις 

δυνάµεις συγκράτησης του καρπού από τον ποδίσκο και εφαρµόζεται µε 

ψεκασµό, στο στάδιο ωρίµανσης. Η δράση των καρποπτωτικών ουσιών 

είναι επιλεκτική. ∆ρουν εντονότερα στον ώριµο καρπό, παρά στον 

άγουρο. Μπορούν όµως να προκαλέσουν πρόωρη και µεγάλης έκτασης 

φυλλόπτωση, που σίγουρα θα έχει αρνητικές επιπτώσεις στην επόµενη 

ανθοφορία. 

Η χρήση των καρποπτωτικών µπορεί να βοηθήσει σηµαντικά το 

µηχανικό µάζεµα της ελιάς. 

 

Συλλογή µε ραβδισµό 

Είναι η πιο διαδεδοµένη µέθοδος πτώσης του καρπού τόσο στην 

Ελλάδα όσο και στον ευρύτερο χώρο της Μεσογείου, ιδιαίτερα σε 

µικρόκαρπες ποικιλίες. Πριν την εργασία του ραβδισµού, κάτω από τις 

ελιές καθαρίζεται ο χώρος και στρώνονται τα λεγόµενα λιόπανα, που 

παλιότερα έφτιαχναν µόνες τους οι γυναίκες. Σήµερα έχει γενικευτεί η 



 64 

χρήση των πλαστικών ελαιοδιχτυών. Ο ραβδισµός της ελιάς γινόταν 

παλιότερα µε ένα ραβδί µήκους 1-3 µέτρων, ανάλογα µε το δέντρο. 

Πολλές φορές το ραβδί αυτό ήταν στην άκρη του αρκετά 

κυρτωµένο. Έτσι δίνονταν στους αγρότες η δυνατότητα να φέρουν τα 

ψηλά κλαδιά πιο κοντά στο έδαφος. Συχνά το σκληρό ραβδί, ιδιαίτερα 

στην Κρήτη, αντικαθιστούσε ένα χοντρό και ανθεκτικό καλάµι ή µια 

«βλαστερή» ευλύγιστη βέργα από πλάτανο ή άγρια ελιά. Σήµερα ο 

ραβδισµός γίνεται µε ειδικά ελαιοραβδιστικά µηχανήµατα ή µε 

«πλαστικά παλαµάκια». Τη συλλογή του καρπού ακολουθεί το λίχνισµα, 

το κοσκίνισµά του, δηλαδή, ώστε να αποµακρυνθούν τα περισσότερα 

φύλλα και κλαδιά. 

Η µέθοδος συλλογής του ελαιοκάρπου µε ραβδισµό θεωρείται 

πολύ ζηµιογόνα για το ίδιο το δέντρο, αλλά και για τους καρπούς, και 

ιδιαίτερα αυτούς που πέφτουν από τα πιο ψηλά δέντρα µε δύναµη στο 

έδαφος. Ο ραβδισµός προκαλεί, επιπλέον, την πτώση ή τον τραυµατισµό 

των νέων βλαστών, των οποίων η καρποφορία το επόµενο έτος θα είναι 

έτσι αδύνατη ή µειωµένη. Παράλληλα, τα «πληγωµένα» σηµεία του 

δέντρου είναι ευάλωτα σε παγετούς αλλά και σε έντοµα και στις 

διάφορες ασθένειες. 
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Στην Ελλάδα ο επίπονος αυτός τρόπος συνηθίζεται, κυρίως σε 

περιοχές όπου η ποικιλία είναι κατάλληλη και για την παραγωγή 

βρώσιµων ελιών, όπως στη Χαλκιδική και την Άµφισσα. Αλλά και σε 

άλλες περιοχές, κυρίως της Πελοποννήσου, όπου τα ελαιόδεντρα είναι 

µικρά, η συγκοµιδή εξακολουθεί να γίνεται όπως και στις παλιές εποχές 

µε τα χέρια. Παλαιότερα, ο «τρυγητός» του ελαιοκάρπου γινόταν κυρίως 

από γυναίκες και παιδιά που ανέβαιναν στα ψηλά δέντρα µε σκάλες ή 

πάνω σε µικρές βάσεις. Συνήθως, «µαδούσαν» τις ελιές από κλαδί σε 

κλαδί και τις άφηναν να πέφτουν είτε απευθείας πάνω στα λιόπανα ή τις 

τοποθετούσαν µέσα σε καλάθια που είχαν δεµένα στη µέση τους. Για το 

σείσιµο των ψηλών κλαδιών που δεν έφταναν χρησιµοποιούσαν µακριά 

ραβδιά µε άγκιστρα, τα οποία τύλιγαν µε πανιά, ώστε να µην πληγώνουν 

το δέντρο, και ποτέ δεν το χτυπούσαν µε βέργα. 

 

Συλλογή από το έδαφος 

Είναι και αυτός ένας πολύ διαδεδοµένος τρόπος συγκοµιδής. 

Περιορίζεται µόνο στις ελιές που βρίσκονται στο έδαφος Οι ελιές 

πέφτουν στο έδαφος λόγω υπερωρίµανσης ή έχουν προσβληθεί από 

κάποιες ασθένειες. Αποτέλεσµα της πτώσης του καρπού είναι ότι 

βρωµίζει από το χώµα, τις λάσπες, και φυσικά µετά από αυτό µολύνετε 

και αλλοιώνετε η ποιότητα του, ακόµη και εάν ήταν υγιείς πριν πέσει στο 

έδαφος. Το ελαιόλαδο που βγαίνει από τέτοιες ελιές είναι κακής 

ποιότητας. Η αλλοίωση των ελιών που υφίσταται σε αυτό το στάδιο 

συνεχίζει ακόµη και στο στάδιο της φύλαξης και στο ελαιουργείο. 

Με τη µέθοδο αυτή συναντάµε και άλλους κινδύνους όπως, 

υπάρχει περίπτωση να χαθεί σηµαντικός αριθµός ελαιοκάρπων από 

πληµµύρες, εκεί που τα εδάφη είναι επίπεδα. Υπάρχει µια ανταλλακτική 

λύση στην περίπτωση που αναφέραµε παραπάνω, να τοποθετούµε δίχτυ 
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στο έδαφος έτσι ώστε ο καρπός που είναι συγκεντρωµένος στα δίχτυα να 

µην υπάρχει περίπτωση να παρασυρθεί από πληµµύρες. 

 

Συγκοµιδή µε δονητές 

Το τελειότερο επίτευγµα της µηχανικής στον τοµέα της 

ελαιοσυλλογής αποτελούν οι διάφοροι τύποι δονητών. Στη χώρα µας 

έχουν χρησιµοποιηθεί δονητές για τη συγκοµιδή του ελαιοκάρπου σε 

πειραµατικό µόνο επίπεδο. 

 

Χρησιµοποίηση καρποπτωτικών 

Στα πλαίσια της προσπάθειας η οποία γίνεται, για την εξεύρεση 

µιας οικονοµικής µεθόδου συγκοµιδής του ελαιοκάρπου εντάσσεται και 

η χρησιµοποίηση ορισµένων χηµικών παρασκευασµάτων, τα οποία 

διευκολύνουν την πτώση του καρπού από το δέντρο. Χρειάζεται όµως 

ιδιαίτερη προσοχή σχετικά µε την ποσότητα και τη φύση των χηµικών 

αυτών ουσιών που χρησιµοποιούνται. 

 

Συλλογή µε τίναγµα και σείσιµο του δέντρου 

Οι αρχαίοι Έλληνες γνώριζαν πολύ καλά και αυτό τον τρόπο 

συλλογής του ελαιοκάρπου, όπως φαίνεται από την πληθώρα των 

κειµένων που µας άφησαν. Το τίναγµα του καρπού γινόταν σταδιακά, σε 

διάστηµα 2-3 εβδοµάδων, µε ειδικές βέργες και άγκιστρα τυλιγµένα 

πάντα µε βαµβακερά υφάσµατα, ώστε να µην πληγωθούν τα κλαδιά. Τα 

ελαιόδεντρα που η συγκοµιδή του καρπού τους γινόταν µε τη µέθοδο 

αυτή είχαν κλαδευτεί ειδικά, έτσι ώστε να διευκολύνεται η άνοδος σ' 

αυτά για να τυλιχθούν τα κλαδιά. Η εν λόγω µέθοδος δίνει συνήθως 

εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδο. 
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Συλλογή µε χτένια και µηχανικό µάζεµα 

Υπάρχουν ειδικά «χτένια» µε πολύ αραιά δόντια, µε τα οποία 

γίνεται το λεγόµενο «χτένισµα» της ελιάς. Ανάλογα µε το χρήστη τους, 

τα χτένια αυτά δεν επιφέρουν µεγάλες ζηµιές στα δέντρα, αλλά είναι 

δύσκολο να εφαρµοστούν σε ποικιλίες που έχουν πολύ µικρούς καρπούς. 

Στο µηχανικό µάζεµα µε δονητές, ο καρπός και τα κλαδιά πέφτουν 

γρήγορα πάνω στα απλωµένα δίχτυα. Συνήθως, όµως, µε τη µέθοδο αυτή 

προκαλούνται ανεπανόρθωτες ζηµιές στα δέντρα. Οι σύγχρονες µέθοδοι 

χρησιµοποιούν ειδικούς δονητές που προσαρµόζονται πάνω σε τρακτέρ 

και συλλέγουν ταυτόχρονα τον ελαιόκαρπο µε ειδικά δίχτυα, τα οποία 

είναι επίσης προσαρµοσµένα στο τρακτέρ. Ωστόσο, θεωρούνται 

ασύµφορες, αφού απαιτούν αναδιάρθρωση των ελαιώνων. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ : 11 

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΟΥ 

ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ 

 

Μετά τη συλλογή τους, οι ελαιόκαρποι µεταφέρονται στο 

ελαιουργείο για την επεξεργασία τους, µε σκοπό την παραλαβή του 

λαδιού. 

Επειδή, όµως µεσολαβούν κάποια χρονικά διαστήµατα από τη 

συλλογή µέχρι τη διαδικασία αυτής της επεξεργασίας αναγκαστικά θα 

πρέπει να αποθηκευτούν σε κάποιον κατάλληλα διαµορφωµένο χώρο, 

όπου και θα παραµείνουν µέχρις ότου πλέον έρθει και η δική τους σειρά. 

Η αποθήκευση είναι ένα στάδιο που επηρεάζει πολύ το 

αποτέλεσµα. 

Ο κυριότερος λόγος που επιβάλλει την αποθήκευση της ελιάς, 

είναι ότι δεν συµπίπτει ο χρόνος της συγκοµιδής της µε τη διαθεσιµότητα 

χρήσης των ελαιουργείων αφού, τα ήδη υπάρχοντα ελαιουργεία είναι 

µικρής δυναµικότητας, µε αποτέλεσµα οι ελαιοπαραγωγοί να ρυθµίζουν 

τη συγκοµιδή και τη µεταφορά των ελιών ανάλογα µε τη διαθεσιµότητα 

των µηχανηµάτων. 

Παλαιότερα, συνηθιζόταν, όπως εξάλλου και σήµερα, ακόµη, να 

αποθηκεύονται οι ελιές σε τσουβάλια στο χώρο του παραγωγού, ή σε 

τσουβάλια τα οποία χρησιµοποιούνταν και για τη µεταφορά τους. Πολλοί 

ερευνητές που ασχολήθηκαν και για τη µεταφορά τους. Πολλοί 

ερευνητές που ασχολήθηκαν, απέδειξαν ότι επέρχονται, κατά την περίοδο 

αυτή, αρκετές κακώσεις του καρπού και οξειδώσεις. Εύκολα 

αντιλαµβανόµαστε ότι τέτοιου είδους αλλοιώσεις έχουν αντίκτυπο στο 
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παραλαµβανόµενο λάδι το οποίο, τελικά, είναι υποβαθµισµένης 

ποιότητας. 

 

Σύµφωνα µε τους µελετητές θα πρέπει: 

α) Η µεταφορά να πραγµατοποιείται σε µικρά τελάρα αεριζόµενα 

και όχι σε σακιά ή χύµα, στην καρότσα του αυτοκινήτου.   Ο λόγος είναι 

ότι στα µικρά τελάρα δεν συµπιέζονται οι ελιές και συγχρόνως 

αερίζονται ώστε να µην αυξάνεται η θερµοκρασία τους.       

β) Η αποθήκευσή τους γίνεται επίσης σε τελάρα διαµορφωµένα 

έτσι ώστε να καλύπτουν µεγάλη επιφάνεια (2-5 τετραγωνικά µέτρα) και 

µικρό ύψος (15-20 εκατοστά) τοποθετηµένα µε διάταξη που να µπορούν 

να είναι το ένα πάνω στο άλλο, σαν ράφια βιβλιοθήκης. Μ’ αυτόν τον 

τρόπο, ο χρόνος της αναµονής για την επεξεργασία τους, φθάνει τις τρεις 

εβδοµάδες.  

γ) Άλλος τρόπος αποθήκευσης είναι να τοποθετούνται οι ελιές σε 

δεξαµενές ή µεγάλα δοχεία τα οποία περιέχουν νερό που τις καλύπτει 

πλήρως ή επίσης να έχουν υδατικό διάλυµα κιτρικού οξέος και 

χλωριούχου νατρίου 0,3% και 3% αντιστοίχως. 

Με τον τρόπο αυτόν προστατεύονται από οξείδωση και 

διατηρείται  υδατικό διάλυµα κιτρικού οξέος και χλωριούχου νατρίου 

0,3%  και  3% αντιστοίχως. 

Με τον τρόπο αυτό προστατεύονται από οξείδωση και διατηρείται 

καλύτερα η θερµοκρασία τους. 

Το χλωριούχο νάτριο (NaCI) χρησιµοποιείται και µόνο του είτε 

σαν πυκνό διάλυµα, είτε στέρεο σε στρώµατα, ανάµεσα στις ελιές.) 

Το µαγειρικό αλάτι είναι ένα άριστο συντηρητικό.  Μάλιστα είναι 

το παλαιότερο συντηρητικό τροφίµων. Ορισµένοι µελετητές το 

κατατάσσουν στην κατηγορία των παραδοσιακών του είδους µαζί µε το 
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ξίδι και τα σάκχαρα, που τα αποκαλούν µε τον γενικό όρο εδώδιµα 

συντηρητικά. 

Η δράση τους συνίσταται στο να εµποδίσουν την ανάπτυξη των 

µικροοργανισµών που βρίσκονται στο περιβάλλον του τροφίµου ή επάνω 

σ' αυτό. Στη συγκεκριµένη περίπτωση, το χλωριούχο νάτριο δρα 

αποτελεσµατικά επί των κυττάρων των µικροβίων, δηµιουργώντας 

περιβάλλον µε υψηλή οσµωτική πίεση, µε αποτέλεσµα το κύτταρο του 

µικροοργανισµού να υφίσταται ανεπανόρθωτες βλάβες, όπως 

πλασµόλυση, ιονισµό, ελάττωση της διαλυτότητας σε οξυγόνο. 

Είναι προσφιλές συντηρητικό διότι κατά γενική οµολογία δεν 

προκαλεί κανένα τοξικό φαινόµενο, και σαν φυσικό προϊόν είναι 

ασφαλές για τη δηµόσια υγεία. Άλλη µελέτη προτείνει την προσθήκη 

άλλων ουσιών, όπως είναι το αδρανές αέριο άζωτο. Οι ελιές 

τοποθετούνται σε τελάρα και µεταφέρονται σε κλειστό αεροστεγή χώρο. 

Η ατµόσφαιρα του χώρου αντικαθίσταται µε άζωτο. 

Κατ' αυτόν τον τρόπο δηµιουργείται χώρο ελεγχόµενης 

ατµόσφαιρας, η µέθοδος αυτή χρησιµοποιείται και σε άλλα φρούτα µε 

ικανοποιητικά αποτελέσµατα. 

δ) Μια άλλη προτεινόµενη τεχνική για τη διατήρηση της ελιάς που 

µοιάζει µ' αυτήν των δεξαµενών µε το νερό, είναι να τοποθετηθούν οι 

ελιές σε στεγανούς πλαστικούς σάκους πολυαιθυλενίου που να περιέχουν 

οξυνισµένο νερό (νερό µε µια µικρή ποσότητα ενός οξέως π.χ. του 

υδροχλωρικού). Εδώ όµως υπάρχει µια αµφιβολία κατά πόσο το 

πολυαιθυλένιο δεν διαλύεται στο οξυνισµένο νερό για να µεταφερθεί µε 

τη σειρά του στην ελιά και κατ' επέκταση στο λάδι. 

Παρόλο ότι κάποιοι τρόποι διατήρησης είναι θαυµάσιοι από 

ερευνητικής πλευράς και παρουσιάζουν ένα ιδιαίτερο πνεύµα 

καινοτοµίας, εξασφαλίζουν για πολλές µέρες την ακεραιότητα του 
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καρπού, την αποµόνωσή του από τους µικροοργανισµούς, την προστασία 

του από κακώσεις και τη διατήρηση της χαµηλής θερµοκρασίας, ωστόσο 

δεν είναι πρακτικοί, διότι ή θα είναι ακριβή η εφαρµογή τους σε 

εµπορικό επίπεδο, ή θα περιέχουν κάτι που θα βλάπτει την ανθρώπινη 

υγεία. Το πολυαιθαλένιο και γενικώς τα πλαστικά, µε λίγες εξαιρέσεις, 

είναι καρκινογόνες ουσίες. 

Συµπερασµατικά, µπορούµε να πούµε ότι η καλύτερη και πλέον 

ανώδυνη περίπτωση αποθήκευσης είναι να τοποθετούνται οι ελιές σ' ένα 

χώρο χαµηλής θερµοκρασίας   και   να   χρησιµοποιούνται   τελάρα   και   

όσο   γίνεται   δυνατόν   να αποφευχθούν οι πολλές µεταφορές τους. 

Ο χώρος να ελέγχεται από πλευράς υγιεινής. Η σχολαστική 

καθαριότητα του είναι βασικό και απαραίτητο µέληµα. Επίσης, η 

διατήρηση της θερµοκρασίας του χώρου, σε χαµηλά επίπεδα βοηθά στο 

να συντηρηθούν οι ελιές περίπου ένα µήνα, στους +7oC και µε υγρασία 

85-90% διατηρούνται για διάστηµα µέχρι έξι εβδοµάδων. Και φυσικά το 

πιο σηµαντικό είναι ο χρόνος που µεσολαβεί από τη συγκοµιδή µέχρι την 

έκθλιψη να είναι όσο γίνεται µικρότερος, διότι όσο µένει η ελιά στην 

αποθήκη τόσο µεγαλώνουν οι κίνδυνοι για την αλλοίωσή της και κατά 

συνέπεια από αλλοιωµένες ελιές θα έχουµε λάδι χαµηλής ποιότητας. 

Η βασική αρχή που γνωρίζει ο ελαιοπαραγωγός και ο 

ελαιοκτηµατίας είναι: 

«Προϊόν άριστο, πρώτη ύλη άριστης ποιότητας». 

Η ελιά, σαν ένα τέτοιο είδος, είναι ένα φυτικό προϊόν το οποίο ζει όταν 

βρίσκεται στο δέντρο.   Από τη στιγµή που θα αποκοπεί απ' αυτό παύει 

να ζει και αρχίζει η αντίστροφη µέτρησης της φυσικής φθοράς της.     
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 12 

ΕΛΑΙΟΤΡΙΒΕΙΑ ΚΑΙ ΠΙΕΣΤΗΡΙΑ 

 

Τα ελαιοτριβεία εκείνης της εποχής η αρχιτεκτονική τους είχε 

επηρεαστεί από τον ευρωπαϊκό νεοκλασσισµό κατασκευαζότανε έξω από 

τους συνοικισµούς. Οι χώροι ήταν πλέον άνετοι µε πρόβλεψη για την 

µεταφορά και αποθήκευση του καρπού καθώς και την συγκέντρωση του 

λαδιού. Προβλέπονταν επίσης χώροι για το πρωσικό και την διεύθυνση 

της φάµπρικας. Στο κεντρικό κτίριο βρισκόταν το πιεστήριο, το καζάνι, 

οι χώροι αποθήκευσης των καυσίµων και ο µύλος. 

Η αποθήκευση του καρπού γινότανε στις «Εµπατές», που ήταν 

χαµηλά βοηθητικά κτήρια, µε χωρίσµατα από ξύλο η τούβλο, όπου οι 

ελαιοπαραγωγοί τοποθετούσαν τον καρπό, αναµένοντας την σειρά τους 

για την έκθλιψη. Ακόµη υπήρχαν και τα κιούπια, δηλαδή τα πιθάρια µε 

κωνική βάση τοποθετηµένη µέσα στο έδαφος όπου συγκεντρωνότανε το 

λάδι που αναλογούσε στα έξοδα των αλεστικών και συχνά αποθηκευόταν 

προσωρινά και το λαδί κάποιου παραγωγού. Στον ευρύτερο χώρο του 

συγκροτήµατος υπήρχε φυλάκιο, µε χώρο για ύπνο και φαγητό και 

επίσης τζάκι και θέρµανση. Με την εφεύρεση των φυγόκεντρων 

µηχανηµάτων λόγω της ταχύτερης και φθηνότερης επεξεργασίας του 

ελαιοκάρπου, πολλά παραδοσιακά ελαιοτριβεία οδηγήθηκαν στην 

παρακµή. 

 

Το ελαιουργείο 

Το ελαιοτριβείο είναι ο χώρος που παίζει καθοριστικό ρόλο στην 

επεξεργασία του ελαιοκάρπου και στην τελική εξαγωγή ποιοτικού 

ελαιολάδου. Στο χώρο αυτόν, ο οποίος πρέπει να διατηρείται πάντοτε 

πολύ καθαρός, µια και το ελαιόλαδο έχει την ιδιότητα να απορροφά τις 
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µυρωδιές και να τις ενσωµατώνει, το λάδι µπορεί να υποστεί σηµαντικές 

ποιοτικές µεταβολές που κυρίως οφείλονται στο ζεστό νερό και στην 

επαφή της ελαιοζύµης µε το οξυγόνο. 

Σήµερα, η διαφορά στην ποιότητα των ελαιολάδων εντοπίζονται 

στα είδη των ελαιοτριβείων και στους τρόπους σύνθλιψης του καρπού ή 

εξαγωγής του ελαιολάδου από την ελαιοζύµη. Έτσι, µιλάµε, και συχνά 

αναγράφεται ακόµα και πάνω στις ετικέτες, για ελαιόλαδα «ψυχρής 

πίεσης», ενώ όλο και πιο συχνά γίνεται λόγος για τα ελαιοτριβεία που 

διαθέτουν το σύστηµα « Sinolea ». 

Σηµαντικές προσπάθειες, επίσης, γίνονται, κυρίως από ιδιώτες, για 

την εγκατάσταση ελαιοτριβείων µε παλαιότερες τεχνικές σύνθλιψης, 

όπως οι πέτρες, και πίεσης µε ελαιοδιαφράγµατα. 

 

Καθαρισµός και διατήρηση του καρπού 

Μετά τη συλλογή τους, οι καρποί, ειδικά εκείνοι που προέρχονται 

από ραβδισµό, λικνίζονται-κοσκινίζονται, ώστε να αποµακρυνθούν τα 

περισσότερα φύλλα και τα τρυφερά κλαδιά, τα οποία αν παραµείνουν 

προσδίδουν µια ιδιαίτερα πικρή γεύση στο λάδι. 

Ο ελαιόκαρπος σήµερα, αφού συλλεχθεί από τα δίχτυα, 

συγκεντρώνεται µέσα σε τσουβάλια ή τελάρα, ώστε να µεταφερθεί στους 

αποθηκευτικούς χώρους ή στο ελαιουργείο. Τα τσουβάλια αυτά πρέπει 

να είναι κατασκευασµένα από ειδικά νήµατα γιούτας, που επιτρέπουν τον 

αερισµό του καρπού. Αντίθετα, η χρήση πλαστικών τσουβαλιών είναι 

εντελώς ακατάλληλη, ιδιαίτερα αν οι ελιές παραµείνουν για 2-3 µέρες σε 

αυτά, γιατί αναπτύσσονται µύκητες και µούχλα, ιδιαίτερα στους 

«πληγωµένους» καρπούς. Καλύτερο αερισµό του ελαιοκάρπου 

εξασφαλίζουν τα πλαστικά τελάρα, που µέχρι σήµερα στη χώρα µας 

χρησιµοποιούνται κυρίως για τις χοντρόκαρπες βρώσιµες ποικιλίες ελιάς. 
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Παλαιότερα, οι καρποί, της ελιάς συγκεντρώνονταν µέσα σε µεγάλα 

κοφίνια, τα οποία είναι και τα καλύτερα, γιατί πρώτον οι ελιές αερίζονται 

και δεύτερον δεν στοιβάζονται, όπως τα τσουβάλια, όπου πιέζονται και 

τραυµατίζονται. 

Μετά από την αποθήκευση των ελιών, το αµέσως επόµενο στάδιο 

είναι να οδηγηθούν στο ελαιουργείο. Το ελαιοτριβείο είναι µια 

βιοτεχνική εγκατάσταση στην οποία βγαίνει το λάδι απ' τον ελαιόκαρπο. 

Σήµερα χρησιµοποιείται σε περιορισµένη κλίµακα. Αποτελείται από το 

αλώνι, ένα πλατύ κυκλικό δοχείο σαν λεκάνη, µέσα στο οποίο κυλούν οι 

µυλόπετρες. Οι µυλόπετρες συνδέονται µεταξύ τους όπως οι τροχοί της 

άµαξας. Και όλο το σύστηµα περιστρέφεται γύρω από κατακόρυφο 

άξονα µε την προσπάθεια αλόγου ή µε την ενέργεια κινητήρα. Ο 

ελαιόκαρπος τοποθετείται µέσα στο αλώνι και εκεί πολτοποιείται από τις 

µυλόπετρες. Ο πολτός τοποθετείται κατόπιν µέσα σε σάκους, τις 

σπυρίδες και συµπιέζεται ισχυρά στα ελαιοπιεστήρια. Το λάδι που 

βγαίνει µε τη συµπίεση του ελαιοπολτού οδηγείται σε δεξαµενές ή σε 

ειδικά δοχεία και εκεί καθαρίζεται τελείως. 
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Πολύ σηµαντικό ρόλο παίζουν και τα ελαιουργεία ως φορείς οι 

οποίοι θα κάνουν την πρώτη µεταποίηση στην ελιά, δηλαδή είναι οι 

χώροι στους οποίους η ελιά συνθλίβεται και βγαίνει το λάδι. Το 

ελαιοτριβείο είναι ένα µικρό «εργοστάσιο». Αποτελείται από τα εξής 

µέρη: 

� Χώρος   υποδοχής  του   ελαιοκάρπου,   όπου   οι  ελιές αδειάζονται 

από τα σακιά και πλένονται µε καθαρό νερό 

� Σπαστήρας, όπου συνθλίβεται ο καρπός µε τη χρήση µηχανικών 

σφυριών 

� Μαλακτήρας, όπου µαλάσσεται η «ελαιοζύµη» 

� Φυγοκεντριστήρας, όπου διαχωρίζεται ο πυρήνας 

� ∆ιαχωριστήρας, όπου διαχωρίζεται το λάδι από το νερό 

 

Ιδιαίτερα σηµαντικές είναι οι συνθήκες καθαριότητας του ελαιοτριβείου, 

καθώς και οι θερµοκρασίες που είναι καθοριστικές για την ποιότητα και 

την διατήρηση των θρεπτικών και ποιοτικών χαρακτηριστικών του 

ελιαολάδου. Επίσης, οι δεξαµενές πρέπει να είναι ανοξείδωτες και να 

είναι εγκατεστηµένες σε σκιερό χώρο, προκειµένου το ελαιόλαδο να 

µπορεί να φυλάσσεται ασφαλώς για µεγάλο χρονικό διάστηµα χωρίς να 

εκτραπεί ποιοτικά. 

Τα ελαιοτριβεία, είναι ο χώρος που παίζει καθοριστικό ρολό στην 

επεξεργασία του ελαιοκάρπου και στην τελική εξαγωγή ποιοτικού 

ελαιόλαδου. Ο χώρος αυτός πρέπει πάντα να διατηρείται πολύ καθαρός, 

µια και το ελαιόλαδο έχει την ιδιότητα να απορροφά τις µυρωδιές και να 

τις ενσωµατώνει. 

Το δεύτερο στάδιο περιέχει ένα θάλαµο προετοιµασίας της ελιάς, την 

πλύση της και τη διαλογή της. Αυτό το στάδιο που ακολουθεί είναι και 

από τα πιο σηµαντικά διότι από το µάζεµα των ελιών υπάρχουν φύλλα, 
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πέτρες, χώµατα και ξύλα, όπου πρέπει να καθαριστούν, να πλυθούν και 

να γίνει η διαλογή τους από τις ελιές που έχουν υποστεί κακώσεις. 

Ακολουθεί το πλύσιµο της ελιάς όπου γίνετε σε µεγάλες δεξαµενές ή 

πλυντήρια ειδικά κατασκευασµένα από µπετόν. Εκεί οι ελιές ακολουθούν 

ένα πρόγραµµα όπου βασίζεται στο τρεχούµενο νερό. Κατά την 

διαδικασία αυτήν το προϊόν υφίσταται πολλές αναδεύσεις. Τα βαριά 

στερεά ξένα σώµατα καθιζάνουν στον πυθµένα, ενώ τα ελαφρύτερα από 

την ελιά επιπλέουν στην επιφάνεια. 

Για ακόµη καλύτερο καθαρισµό της ελιάς από ξένα σώµατα 

χρησιµοποιούνται απορρυπαντικές ύλες και το νερό θερµαίνεται γύρω 

στους 30,00 - 40,00 C. Οι ελιές καθαρές τώρα και απαλλαγµένες από τις 

ξένες ύλες µεταφέρονται στο κυρίως στάδιο της επεξεργασίας τους, που 

είναι το θρυπτήριο ή ο σπαστήρας. Η µεταφορά τους γίνετε µε 

αναβατόρια τα οποία παίρνουν τις ελιές και τις αδειάζουν στον 

σπαστήρα. 

 

Άλεση και σπάσιµο παλιότερα 

Οι πληροφορίες για τον τρόπο µε τον οποίο γινόταν η έκθλιψη του 

ελαιοκάρπου στα προϊστορικά χρόνια δεν είναι σαφής. Το ελαιόλαδο που 

χρειαζόταν η κάθε οικογένεια φαίνεται να παραγόταν σε µικρές 

οικοτεχνικές εγκαταστάσεις. Έστυβαν τις ελιές σε πέτρινα δοχεία, και 

προσθέτοντας νερό, έπαιρναν το λάδι. Ακόµη το σπάσιµο του καρπού 

παλιότερα γινόταν και χειροκίνητα µε µεγάλους πέτρινους κυλίνδρους. 

Στην πορεία του χρόνου ανακαλύφθηκαν καινούργιες µέθοδοι, µε πολλά 

πλεονεκτήµατα, όπως ήταν η µεγαλύτερη ταχύτητα έκθλιψης του 

ελαιοκάρπου. Σε πρώιµες εποχές η άλεση της ελιάς δεν διαχωριζόταν 

από τη συµπίεση του ελαιοπολτού. Αυτό έγινε σε µεταγενέστερα στάδια. 
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Μέσα στους ελαιώνες υπήρχαν διάσπαρτες υπαίθριες 

εγκαταστάσεις ελαιοτριβείων. Μια περίπου στρογγυλή πέτρα αρκούσε, 

τη χάραζαν και σχηµάτιζαν κυκλοτερώς ένα αυλάκι. Από εκεί το λάδι 

οδηγούταν σε ένα αγωγό ο οποίος κατέληγε σε πήλινο δοχείο. Η µέθοδος 

αυτή ήταν απολύτως λογική και ευκόλως εφαρµόσιµη. 

Αργότερα, οι άνθρωποι για το άλεσµα του ελαιοκάρπου 

σκέπτονται να χρησιµοποιήσουν ειδικά βάρη, δηλαδή πέτρες που 

επιτρέπουν την άσκηση σταθερής πίεσης. Τα βάρη αυτά σηµατοδοτούν 

την ανάπτυξη της ελαιοκοµίας και είναι από τα πιο σηµαντικά 

τεχνολογικά βήµατα. 

Ο άνθρωπος αναζήτησε και βρήκε τρόπο να πετυχαίνει καλύτερα 

αποτελέσµατα. Το πιεστήριο της θήρας τον 6° αιώνα αποκαλύπτει το 

ρόλο των µοχλών στη διαδικασία παραγωγής του ελαιολάδου, αλλά και 

την επίπονη εργασία των ανθρώπων στο παλαιό αυτό ελαιοτριβείο. 

Ανάλογα µε το µέγεθος παραγωγής και την οικονοµική 

εκµετάλλευση εφαρµόζονταν διάφορες τεχνικές, µερικές από τις οποίες 

εκπλήττουν ακόµη και σήµερα για την ευρηµατικότητα τους. 

Κατασκευάστηκαν ειδικά ξυλοπάπουτσα µε τα οποία πατούσαν τον 

καρπό και τον συνέθλιβαν. Η χρήση αυτή των ξύλινων υποδηµάτων είναι 

κατανοητή, διότι ο ελαιόκαρπος περιέχει σκληρό ξυλώδη πυρήνα που 

µπορεί να πληγώσει τα γυµνά πόδια εκείνου που εκθλίβει τον καρπό. Τα 

ειδικά αυτά ξυλοπάπουτσα ονοµάζονταν κρούπεζες. 

Στα ιστορικά αυτά χρόνια καθώς η παραγωγή αυξάνεται η 

τεχνολογία των πιεστηρίων βελτιώνεται ακόµα περισσότερο για αυτό 

επινοήθηκε ένα είδος ελαιοτριβείου που αποτελούνταν από ένα 

κυλινδρικό όλµο που έµπαιναν οι ελιές και στο οποίο στερεωνόταν ένα 

ξύλινο δοκάρι που έθετε σε λειτουργία δύο κυρτές µυλόπετρες. Αυτές 
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εκτελούσαν µία περιστροφική κίνηση και διέλυαν την σάρκα των 

καρπών χωρίς να σπάζουν τους πυρήνες. 

Η διαδικασία παραγωγής του ελαιολάδου ήταν πάντα πολύ 

κοπιαστική. Παλαιότερα, το σπάσιµο του καρπού γινόταν είτε 

χειροκίνητα µε µεγάλους πέτρινους κυλίνδρους, είτε µε κυλινδρικές ή 

κωνικές πέτρες από γρανίτη, οι οποίες γύριζαν γύρω από ξύλινο ή 

µεταλλικό άξονα, µε τη βοήθεια είτε ζώων ή ανθρώπων, είτε του νερού ή 

του ατµού. 

Γυναίκες που κυλούσαν πέτρες και δούλοι που έκαναν πολλά 

χιλιόµετρα γύρω από ένα αλώνι περιστρέφοντας άξονες. Τα πράγµατα 

άρχισαν να γίνονται απλούστερα όταν επινοήθηκε η συµµετοχή των 

ζώων, κυρίως στη διαδικασία έκθλιψης και το σύστηµα των 

περιστρεφόµενων τροχών. 

Στην αρχαιότητα, στην περιοχή της Βοιωτίας χρησιµοποιούσαν τις 

«κρούπεζες», ξύλινα, δηλαδή, ψηλά και βαριά τσόκαρα κατάλληλα για 

το πάτηµα του αλεσµένου καρπού των ελιών. Παρόµοια «παπούτσια» 

φορούσαν και οι µουσικοί, για διαφορετικούς φυσικά λόγους. 

Σύµφωνα µε τις περιγραφές του Ησίοδου, οι καρποί, οι οποίοι 

προορίζονταν για ελαιοποίηση, συνθλίβονταν µέσα σε ξύλινο γουδί, µε 

ξύλινο γουδοχέρι. Οι αρχαίοι έβαζαν τις λιωµένες ελιές σε τρίχινα 

τσουβάλια, τα οποία και τοποθετούσαν ανάµεσα σε ένα είδος µικρού 

κάδου µε στόµιο και σε ένα είδος µικρού κάδου µε στόµιο και σε ένα 

σωρό βαριά µαδέρια, που χρησίµευαν για πρέσα. Στη συνέχεια, αύξαναν 

την πίεση, βάζοντας πάνω από τα µαδέρια έναν πελώριο βραχίονα 

µοχλού, που τη µιαν άκρη του στερέωναν µέσα στον τοίχο και την άλλη 

τη λύγιζαν µε τη δύναµη των ανθρώπινων χεριών και των σάκων µε τις 

πέτρες που κρεµούσαν. Αυτό το πρώτο ψυχρής απόσταξης ελαιόλαδο 

ήταν εξαιρετικής ποιότητας. Ήταν εν κατακλείδι αυτό που σήµερα 
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ορίζεται ως ελαιόλαδο: φυσικός χυµός που βγαίνει από τον καρπό της 

ελιάς. 

Ωστόσο, µέσα στους πυρήνες είχε µείνει σίγουρα µεγάλη 

ποσότητα από το πολύτιµο υγρό. Γι’ αυτό ζέσταιναν τους πυρήνες σε 

χαµηλή θερµοκρασία για 15-20 µέρες και επαναλάµβαναν την παραπάνω 

διαδικασία. Αυτή τη φορά το λάδι ήταν περισσότερο αλλά δεύτερης 

ποιότητας. Όπως φαίνεται από τα πήλινα δοχεία που βρέθηκαν στα 

Γουρνιά, το Βαθύπετρο και τα Μάλια, και τα οποία µοιάζουν πολύ µε 

διαχωριστήρα λαδιού, µούλιαζαν τους πυρήνες σε ζεστό νερό, µε 

αποτέλεσµα οι τελευταίες λιπαρές ουσίες να ανεβαίνουν στην επιφάνεια. 

Πρωτόγονα χειροκίνητα ελαιοτριβεία για την πολτοποίηση του 

καρπού χρησιµοποιήθηκαν κυρίως στα τέλη του περασµένου αιώνα και 

µέχρι το 1940 στην Πελοπόννησο και σε ορισµένα νησιά. Η σύνθλιψη 

των ελιών γινόταν µε τον «κυλιντρά», µια κυλινδρική πέτρα µήκους 30-

40 εκατοστά και ύψους 60 εκατοστά, η οποία διέθετε ένα χοντρό ξύλινο 

λοστό, ώστε να κινείται αποκλειστικά µε το χέρι. Σε πολλά χωριά της 

Κρήτης οι κάτοικοι την εποχή της κατάληψης του νησιού από τους 

Τούρκους, για να αποφύγουν την υψηλή φορολογία, συνέθλιβαν τις ελιές 

κρυφά στις αποθήκες του σπιτιού τους, µε τα χέρια, χρησιµοποιώντας 

βαριές επίπεδες πέτρες. Με τοντρόπο αυτό εξασφάλιζαν περισσότερο 

λάδι για τις οικογένειες τους. 

Στην Χαλκιδική κατά τη διάρκεια του Μεσαίωνα γινόταν µε 

ξύλινες κοπάνες. Ο αλεσµένος καρπός τοποθετούνταν σε σάκους και οι 

εργάτες τον πατούσαν είτε φορώντας ξυλοπάπουτσα, είτε µε την 

παρεµβολή µιας σανίδας ή και µε εντελώς γυµνά πόδια. Για να 

διευκολυνθεί δε η ροή του ελαιολάδου έριχναν στους σάκους καυτό νερό, 

το λεγόµενο «θερµό». 
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Αργότερα τα ελαιοτριβεία διέθεταν κυλινδρικές ή κωνικές 

µυλόπετρες, που µπορούσαν να είναι µία, δύο, τρεις ή και τέσσερις, και 

οι οποίες στρέφονταν µέσα σε µια χτισµένη λεκάνη πέτρινη ή από 

λαµαρίνα, που η βάση της έφερε ακτινοειδείς εγκοπές για να 

επιταχύνεται το άλεσµα των ελιών. Η κίνηση του µύλου γινόταν είτε µε 

ζώα, είτε µε τη δύναµη του νερού, ή µε ατµό. Όσα ελαιοτριβεία 

χρησιµοποιούσαν άλογα άλεθαν λιγότερες ποσότητες ελιών σε 

περισσότερο χρόνο. Αντίθετα, τα υδροκίνητα και ατµοκίνητα 

ελαιοτριβεία άλεθαν µεγαλύτερες ποσότητες. Το σοβαρότερο πρόβληµα 

που αντιµετώπιζαν τότε οι παραγωγοί ήταν η υπερθέρµανση του λαδιού, 

από τις γρήγορες στροφές της πέτρας. 

Τις πέτρες των ελαιοτριβείων τις προµηθεύονταν οι 

ελαιοπαραγωγοί από τα λατοµεία του Πόρου, της Αίγινας και του 

∆ερβενίου. Η οργάνωση πολλών ζωοκίνητων ελαιοτριβείων γινόταν 

πολύ συχνά σε υπαίθριο χώρο. Στην Κρήτη, τη Σαµοθράκη, την 

Πελοπόννησο και τη Ζάκυνθο υπάρχουν ακόµα και σήµερα υπολείµµατα 

υπαίθριων ελαιοτριβείων. Σήµερα, ιδιαίτερα στην Ισπανία, την 

Πορτογαλία και την Ιταλία, λειτουργούσαν πάρα πολλά ελαιοτριβεία µε 

πέτρινους µύλους, ενώ στην Ελλάδα αυτή η µέθοδος σπασίµατος του 

ελαιοκάρπου είχε πρόσφατα σχεδόν εγκαταλειφθεί, αλλά σήµερα 

κερδίζει ξανά την προτίµηση των παραγωγών και των καταναλωτών. Και 

τούτο γιατί η µέθοδος αυτή δηµιουργεί πολύ καλές προϋποθέσεις 

παραγωγής εξαιρετικής ποιότητας ελαιολάδου, αφού οι πέτρες δεν 

κινούνται πολύ γρήγορα κι έτσι επιτυγχάνεται σπάσιµο χωρίς θέρµανση 

και παράλληλη µάλαξη. 

Σήµερα, στα νέα τύπου φυγοκεντρικά ελαιοτριβεία, ο ελαιόκαρπος 

συνθλίβεται µε ειδικούς µεταλλικούς σπαστήρες, οι οποίοι και διαθέτουν 

περιστρεφόµενους αντίθετα δίσκους. 
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Οι µεταλλικοί σπαστήρες προκαλούν γρήγορη σύνθλιψη του 

καρπού και γι’ αυτό προτιµώνται. Βασικό µειονέκτηµα τους, ωστόσο, 

είναι ότι συχνά επιβαρύνουν το λάδι µε ίχνη  µετάλλου. 

 

Σύγχρονη παραγωγή ελαιολάδου 

Η µεγάλη παραγωγή του ελαιολάδου ήρθε τον 20° αιώνα και, 

µάλιστα, µε ταχύτατα βήµατα. Οι παραδοσιακές µέθοδοι 

αντικαταστάθηκαν µε ελαιοδιαχωριστήρες, η παραγωγικότητα αυξήθηκε 

µε την εξάπλωση των υδραυλικών πιεστηρίων και από τη δεκαετία του 

1930-1940 παρατηρείται το φαινόµενο της ταχείας εγκατάλειψης των 

παραδοσιακών ελαιοτριβείων, που οι πέτρες τους γύριζαν µε άλογα ή 

βόδια. Αφού µεταφερθεί στο ελαιοτριβείο ο ελαιόκαρπος ακολουθεί η 

διαδικασία επεξεργασίας του, που συνιστάται: 

1. Στο άλεσµα της ελιάς. Μετά την πολτοποίηση παράγεται µια 

παχύρρευστη ζύµη στην οποία περιέχεται όχι µόνο το λάδι αλλά και όλα 

τα συστατικά της ελιάς. 

2.  Στη διαδικασία µάλαξης της ελαιοζύµης. 

3. Στον διαχωρισµό του ελαιολάδου από τα υγρά τα οποία 

περιέχονται στον ελαιόκαρπο και στα στέρεα υπολείµµατα. Ο    

διαχωρισµός του  ελαιολάδου   γίνετε   µε πίεση,  µε φυγοκέντριση  ή  µε 

τη,  σχετικά πιο σύγχρονη,  µέθοδο της συνάφειας. 

 

Μάλαξη ελαιοζύµης 

Η µάλαξη της ζύµης των ελιών, που προκύπτει από τη σύνθλιψη, 

είναι µια πολύ σηµαντική διαδικασία, διότι βοηθάει στη συνένωση των 

µικρών ελαιοσταγονίδιων σε µεγαλύτερες σταγόνες λαδιού. 

Η µάλαξη γίνεται σε ειδικούς µαλακτήρες που ανάµεσα τους 

κυκλοφορεί ζεστό νερό. Η θέρµανση της ελαιοζύµης που περιστρέφεται 
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διευκολύνει την έξοδο του ελαιολάδου από τα φυτικά κύτταρα. Πάνω 

στους ελαιοµαλακτήρες πρέπει να υπάρχουν και να λειτουργούν 

αυτόµατα θερµοστάτες, ώστε η θερµοκρασία να µην ξεπερνά τους 20,00 

-25,00 °C . 

Η αύξηση της θερµοκρασίας µοιραία καταστρέφει τα πτητικά 

συστατικά του ελαιολάδου, µε αποτέλεσµα το λάδι να χάνει τα 

αρωµατικά χαρακτηριστικά του, να αυξάνεται η οξύτητα του και να 

αποκτά ένα κοκκινωπό χρώµα. Σήµερα, στα φυγοκεντρικά ελαιοτριβεία, 

εφόσον δεν το απαιτήσει ο ιδιοκτήτης, οι θερµοκρασίες ανέρχονται 

συχνά στους 35,00 - 40,00 °C. 

 

Ελαιοδιαφράγµατα- Μποξάδες 

Η ζύµη, ευθύς µετά τη µάλαξη, τοποθετείται σε 

ελαιοδιαφράγµατα, λεπτά δηλαδή στρώµατα πάνω στα οποία 

εφαρµόζεται η πίεση και γίνεται η ταυτόχρονη εξαγωγή του ελαιολάδου. 

Τα ελαιοδιαφράγµατα που χρησιµοποιούνταν παλαιότερα 

κατασκευάζονταν από τρίχα γίδας ή από ειδικά ανθεκτικά χόρτα και 

αργότερα από ίνες κοκκοφοίνικα, ενώ σήµερα κυρίως από πλαστικές 

ίνες. 

Τα ελαιοδιαφράγµατα ήταν συνήθως στρογγυλά, ή σχήµατος 

φακέλου, που θεωρούνταν και τα καλύτερα, και µερικά είχαν σχήµα 

µαντιλιού. Το µεγάλο τους µειονέκτηµα όταν αυτά κατασκευάζονταν από 

γιδόµαλλο ήταν η χαρακτηριστικά άσχηµη µυρωδιά που προσέδιδαν στο 

λάδι. Εξαιρετικά ευαίσθητο σηµείο στο πλέξιµο των ελαιοδιαφραγµάτων 

ήταν η πρόνοια για ίση κατανοµή της ελαιοζύµης, ώστε να µη διαφεύγει 

έξω από αυτά. Επίσης, η σχολαστική καθαριότητα που έπρεπε να 

τηρείται και κυρίως στα ελαιοδιαφράγµατα από ίνες κοκκοφοίνικα, γιατί 

συχνά οι πόροι έφραζαν και συγκρατούσαν ακαθαρσίες, φυτικά υγρά και 
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ελαιόλαδο που µοιραία οξειδώνονταν, δηµιουργώντας προβλήµατα στην 

ποιότητα των υπολοίπων παρτίδων ελαιολάδου. Το πρόβληµα αυτό 

εξακολουθεί να υπάρχει και στα σύγχρονα ελαιοτριβεία γι αυτό 

απαιτείται σχολαστικά καθαριότητα. 

Η πρώτη πίεση των ελαιοδιαφραγµάτων, η οποία ήταν και η 

ισχυρότερη, γινόταν χωρίς την προσθήκη ζεστού νερού, οπότε και 

έβγαινε το «αθέρµιγο», ή «άδολον», ή «απάρθενον» ελαιόλαδο. Αµέσως 

µετά ακολουθούσε το «ξεθέρµισµα», το µούσκεµα δηλ. των 

ελαιοδιαφραγµάτων µε ζεστό νερό, ώστε να απελευθερωθεί και η 

υπόλοιπη ποσότητα ελαιολάδου. Παλιότερα, όπου φυσικά υπήρχε αυτή η 

δυνατότητα, τα ελαιοδιαφράγµατα πλένονταν µε αλµυρό θαλασσινό 

νερό. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 13 

∆ιαχωρισµός του ελαιολάδου 

Ο διαχωρισµός του ελαιολάδου από την ελαιοζύµη γίνεται µε τους 

ακόλουθους τρόπους 

•        Πίεση 

•        Φυγοκέντριση 

•        Εκλεκτική διήθηση 

 

Εικόνα 

 

Πίεση 

Η µέθοδος της πίεσης για την εξαγωγή του ελαιόλαδου 

χρονολογείται από τότε που στη χώρα µας άρχισε η καλλιέργεια της 

ελιάς. Η πίεση στα αρχαία πιεστήρια γινόταν µε αυτοσχέδιους 

χειροκίνητους µηχανισµούς, όπως πέτρες και ξύλινες βαριές επιφάνειες. 

Το σηµαντικότερο βήµα της εποχής έγινε µε την εισαγωγή του κοχλία 

προς το τέλος της ελληνικής περιόδου. Στη χώρα µας µέχρι και τις αρχές 

του αιώνα σε πολλές περιοχές λειτουργούσαν φάµπρικες που διέθεταν 

ξύλινα πιεστήρια. 

Πρόκειται για τον παραδοσιακό τρόπο παραλαβής του ελαιολάδου. 

Η ελαιοζύµη µπαίνει σε τρίχινους ή λινούς σάκους, οι σάκοι 

τοποθετούνται ο ένας πάνω στον άλλο, ενδιάµεσα τους µπαίνουν 
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µεταλλικά χωρίσµατα και τοποθετούνται σε πιεστήριο. Με τη άσκηση 

πίεσης το ελαιόλαδο µαζί µε τα υγρά απόνερα φεύγουν από τους σάκους 

και διαχωρίζονται από τα στέρεα υπολείµµατα. Μέσα στον σάκο µπαίνει 

µόνο η πυρήνα, που περιέχει µικρή ποσότητα ελαιολάδου. Το ελαιόλαδο 

αυτό µπορεί να ληφθεί µε ειδική κατεργασία στα πυρηνελαιουργεία. 

Εξέλιξη αυτής της µεθόδου αποτελούν τα υδραυλικά πιεστήρια. 

Αντί για σάκους παίρνουν σειρά από διηθητικούς δίσκους φτιαγµένους 

συνήθως από κοκκοφοίνικα. Πάνω σ' αυτούς βάζουν σε λεπτές στρώσεις 

την ελαιοζύµη. Τέλος, οι δίσκοι τοποθετούνται ο ένας πάνω στον άλλο 

έτσι που να δηµιουργηθεί πύργος και πιέζονται για να διαχωριστεί το 

ελαιόλαδο από τα στερεά υπολείµµατα. 

Παλαιότερα ο διαχωρισµός γινόταν µε µηχανικό τρόπο: Σε 

µεγάλες γούρνες έπεφτε το λάδι µαζί µε τα υγρά απόβλητα της ελιάς. Το 

λάδι επέπλεε και µε ειδικό εργαλείο το έπαιρναν, ρυθµίζοντας και τη ροή 

των άλλων υγρών. Το εργαλείο αυτό λεγόταν αέρας. Τελευταία ο 

διαχωρισµός γινόταν µε κάθετο φυγοκεντρικό διαχωριστήρα. Η ποιότητα 

του ελαιολάδου που λαµβάνεται µε την µέθοδο της πίεσης επηρεάζεται 

από τα µεταλλικά χωρίσµατα του πιεστηρίου. Επίσης, η µικρή ποσότητα 

ελαιολάδου που παραµένει στους τρίχινους σάκους και στα µεταλλικά 

εξαρτήµατα επηρεάζει την ποιότητα του ελαιολάδου της επόµενης 

άλεσης. 

 

ΜΕ  Υ∆ΡΑΥΛΙΚΟΥΣ ΣΥΜΠΙΕΣΤΕΣ 

Γίνεται µε τους ανοιχτούς, υδραυλικούς συµπιεστές, χωρίς κλωβό 

και κεντρικό κοχλία, που στηρίζει όµως τον πύργο και διευκολύνει τη 

ροή του υγρού από το κεντρικό µέρος. Ο πύργος αποτελείται από µια 

σειρά διαφράγµατα από φυτικές ίνες, συνήθως κοκκοφοίνικα, ενισχυµένα 

µε συνθετικές ίνες που είναι διατεταγµένες ακτινωτά. Τα διαφράγµατα 



 86 

έχουν διάµετρο 60-75 εκατοστά και κεντρική τρύπα, για να περνούν στον 

κεντρικό άξονα. Το άπλωµα της ελαιοµάζας γίνεται µε το δοσοµετρητή, 

που βρίσκεται στη συνέχεια του ζυµωτηρίου και απλώνει την ελαιοµάζα 

στα διαφράγµατα, σε πάχος 3 εκατοστών. Για να είναι σταθερότερος ο 

πύργος και οµοιόµορφη η πίεση, σε κάθε τρία διαφράγµατα 

παρεµβάλλεται ένας ατσάλινος, ανοξείδωτος δίσκος µε τρύπες. Ο πύργος 

µπορεί να περιλαµβάνει 20 τριάδες διαφραγµάτων µε 20 δίσκους και να 

δέχεται 250-300 κιλά ελαιοµάζας. 

Οι υδραυλικοί συµπιεστές που χρησιµοποιούνται στην ελαιουργία 

λειτουργούν µε µικρές σχετικά πιέσεις (50-115 kg/cm2), ανάλογα µε τη 

διάµετρο του πιστονιού. Λειτουργούν µε τη βοήθεια οµάδων υδραυλικών 

αντλιών. 
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Τα περασµένα χρόνια γινόταν διπλή ζύµωση και διπλή συµπίεση. 

Επειδή όµως τα εργατικά αυξήθηκαν πολύ, η δεύτερη συµπίεση κρίθηκε 

αντιοικονοµική και δεν συνηθίζεται. Σε µερικές όµως περιοχές, τα 

κατάλοιπα της πρώτης συµπίεσης αλέθονται ξανά και 

επανασυµπιέζονται. Εξάγεται έτσι λάδι µε πολύ έντονο χρώµα, που είναι 

περιζήτητο στη βιοµηχανία, γιατί χρησιµοποιείται στην ανάµειξη 

επαναδιυλισµένου λαδιού, αντί του παρθένου ελαιολάδου. Η χρήση του 

αποτελεί απάτη και µπορεί να ανιχνευθεί, µια και η ερυθροδιόλη 

(τερπενική διαλκοόλη) βρίσκεται σε µεγαλύτερη συγκέντρωση από αυτή 

που επιτρέπει η νοµοθεσία. 

Η απλή πίεση διαρκεί περίπου 90 λεπτά. Στη διπλή πίεση, η πρώτη 

διαρκεί 60 λεπτά και η δεύτερη 90. Με την απλή πίεση παίρνουµε 1-1,5 

κιλό λιγότερο λάδι ανά 100 κιλά καρπού, από ότι στη διπλή. Από την 

έκθλιψη της ελαιοµάζας παίρνουµε κατά µέσο όρο 20% λάδι, 50% υγρά 

και 30% κατάλοιπα. Τα υγρά της έκθλιψης οδηγούνται στους 

φυγοκεντρικούς διαχωριστές που χωρίζουν το ελαιόλαδο από το νερό. 

Τα κατάλοιπα µε τη σειρά τους οδηγούνται σε κατάλληλες 

εγκαταστάσεις, όπου προσθέτοντας κάποιον διαλύτη συνήθως βενζίνη 

παραλαµβάνεται το λάδι που περιέχεται σε αυτά. Το λάδι αυτό όµως έχει 

µεγάλη οξύτητα και περιέχει ακαθαρσίες και έτσι πρέπει να αναδιυλιστεί 

να γίνει πρόσµιξη µε παρθένο ελαιόλαδο. Στο εµπόριο είναι το κοινό 

πυρηνέλαιο. 

 

Ηµιαυτόµατο σύστηµα µε υποβοηθούµενη πίεση 

Το σύστηµα αυτό βασίζεται στην πίεση, ακολουθεί όµως µια 

ιδιαίτερα προχωρηµένη τεχνολογία. Η εγκατάσταση, εκτός από το 

πλυντήριο και τον αποφλοιωτή, αποτελείται από ένα αυτόµατο σύστηµα 

εισαγωγής πεπιεσµένου αέρα, που διατάσσει σε επάλληλα στρώµατα την 
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ελαιοµάζα και τα κουκούτσια σε αναλογία 3:1,5 κιλά, σε κυλίνδρους 

χωρητικότητας περίπου 100 κιλών. Η έκθλιψη γίνεται µε ανοξείδωτο 

πιστόνι µεγάλης διαµέτρου ( 48 εκατ.) και ο κλωβός είναι ξύλινος, 

µικρής διαµέτρου (38 εκατ.), µε  αποτέλεσµα η πίεση που εξασκείται να 

είναι µεγαλύτερη (5 ως 10 φορές από τα προηγούµενα συστήµατα) και να 

µειώνεται ο χρόνος έκθλιψης. 

Τέλος, υπάρχει ένα σύστηµα για τη διάλυση των στέρεων 

καταλοίπων και το διαχωρισµό τους µε αέρα σε φλούδες και κουκούτσια. 

Από τα πλεονεκτήµατα του, τα κυριότερα είναι: 

� Χρειάζεται το µισό εργατικό δυναµικό του παραδοσιακού 

ελαιοτριβείου, 

� ∆εν χρειάζεται φίλτρα, 

� Απαιτεί το 1/3 του χώρου µιας παραδοσιακής εγκατάστασης, 

� Η ελαιοµάζα υφίσταται µεγαλύτερη πίεση και µειώνεται έτσι ο χρόνος 

έκθλιψης (15 λεπτά), 

� Έχει µεγαλύτερη απόδοση σε ελαιόλαδο " έτσι µε ένα κύκλο, αποδίδει 

το λάδι δύο κύκλων συµπίεσης και πίεσης µιας παραδοσιακής 

εγκατάστασης, 

� Το λάδι που παράγεται είναι ανθεκτικότερο στο τάγγισµα, γιατί 

περιέχει µεγαλύτερη ποσότητα πολυφαινόλης, ουσίας που εµποδίζει 

το τάγγισµα, 

� Μπορούν να χρησιµοποιηθούν και οι φλούδες ως συµπλήρωµα 

ζωοτροφών και οι πυρήνες ως καύσιµη ύλη, µια και έχουν υψηλή 

θερµαντική ενέργεια. 

 

Φυγοκέντρηση 

Είναι µια σχετικά νέα µέθοδος διαχωρισµού του ελαιόλαδου από 

την ελαιοζύµη. Στην ελληνική αγορά, το 1965 παρουσιάστηκε το πρώτο 
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φυγοκεντρικό ελαιουργικό συγκρότηµα. Η µέθοδος αυτή, στηρίζεται στη 

διαφορά του ειδικού βάρους του ελαιολάδου και των άλλων συστατικών 

και επιτυγχάνεται µε τη βοήθεια ειδικών µηχανηµάτων. Οι ελιές, αφού 

πλυθούν, θρυµµατίζονται. Η ελαιοµάζα ζυµώνεται συνεχώς µε νερού. 

Εδώ υπάρχει ένας οριζόντιος εξολκέας από ανοξείδωτο ατσάλι, 

που διασπά τη µάζα στα τρία συστατικά της, λάδι, υγρά και στερεά 

κατάλοιπα. Το λάδι που προκύπτει εισάγεται σε διαχωριστήρα, για να 

µειωθεί ακόµα η περιεκτικότητα του σε νερό. Τα κατάλοιπα 

αποµακρύνονται µε ατέρµονες κοχλίες, αποξυραινόµενα συγχρόνως, τα 

δε υγρά εισάγονται σε δεύτερο διαχωριστή για να παραληφθεί και το 

πολύ µικρό ποσό του λαδιού που διέφυγε από την πρώτη φυγοκέντρηση. 

Παλαιότερα οι συσκευές αυτές χρειάζονταν µεγάλες ποσότητες 

νερού για να δουλέψουν, πράγµα που υποβάθµιζε την ποιότητα του 

παραγόµενου ελαιολάδου, καθώς διαλύονταν στο νερό και 

αποµακρύνονταν οι υδατοδιαλυτές ουσίες, όπως οι φαινόλες, που είναι 

πολύτιµες για την υγεία του καταναλωτή. 

Σήµερα, µε τα decanters δύο φάσεων, δεν χρειάζεται καθόλου 

προσθήκη νερού. Το ελαιόλαδο που παράγεται απ' αυτά είναι πιο 

πλούσιο σε αντιοξειδωτικές ουσίες και κυρίως σε φαινόλες. Από το 

ντεκάντερ τα υγρά οδηγούνται σε κάθετο διαχωριστήρα, απ' όπου και 

πάλι µε φυγοκέντρηση παραλαµβάνεται το ελαιόλαδο. 

Σε σύγκριση µε τις παραδοσιακές εγκαταστάσεις, το συνεχές 

σύστηµα µε φυγοκέντρηση έχει τα ακόλουθα πλεονεκτήµατα και 

µειονεκτήµατα: 

 

Πλεονεκτήµατα 

� Απαιτεί πολύ λιγότερο στεγασµένο χώρο του κτηρίου του 

ελαιοτριβείου. 
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� ∆εν χρειάζεται φίλτρα, έτσι εκτός από την οικονοµία, αποκλείει την 

ποιοτική υποβάθµιση του προϊόντος. 

� Χρειάζεται το µισό εργατικό προσωπικό σε σύγκριση µε τα 

παραδοσιακά ελαιοτριβεία. 

 

Μειονεκτήµατα 

� Καταναλώνει µεγαλύτερη ποσότητα ηλεκτρικής ενέργειας 

� Τα στερεά κατάλοιπα περιέχουν µεγαλύτερη υγρασία, γι' αυτό 

πρέπει να αποξηραθούν. 

� Οι εγκαταστάσεις έχουν αυξηµένο κόστος συντήρησης, ειδικά ο 

εξολκέας και ο κοχλίας, που χρειάζονται αντικατάσταση µετά από 6-

7 καλλιεργητικές περιόδους, λόγω φθοράς. 

Σε καµιά περίπτωση η θερµοκρασία που αναπτύσσεται κατά τη 

διάρκεια της επεξεργασίας δεν πρέπει να ξεπερνά τους 30°C, γιατί 

καταστρέφει ή αλλοιώνει τα αρωµατικά συστατικά του προϊόντος. 

 

Συσκευές που εφαρµόζουν τη µέθοδο της συνάφειας. 

Στις αρχές του 20ου αιώνα εµφανίστηκε µια νέα τεχνική, εφεύρεση 

του Ισπανού Miguel del Prado de Acapulco. Όλα ξεκίνησαν από την 

ανάγκη να βρεθεί ένας νέος τρόπος παραλαβής του λαδιού κατευθείαν 

από την ελαιόπαστα, χωρίς τη µεσολάβηση της πίεσης. 

Η ιδέα του Acapulco στηριζόταν στην εφαρµογή της αρχής της 

συνάφειας µε την εκλεκτική διήθηση. Η συνάφεια ερµηνεύει την 

ιδιότητα που έχουν ορισµένα υλικά να προσκολλώνται µεταξύ τους, 

λόγω ελκτικών δυνάµεων των µορίων. 

Η παραλαβή του ελαιολάδου µε αυτή την συσκευή έφτανε το 45%. 

Αν και η ποιότητα του ήταν άριστη, εντούτοις έπρεπε να βρεθεί τρόπος 
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να αυξηθεί η απόδοση του. Αναγκαζόταν, γι' αυτό τον λόγο, να 

αναµειγνύουν την ελαιοζύµη µε ζεστό νερό. 

Ένας νέος τύπος διαχωριστήρα κάνει την εµφάνιση του στην 

Ισπανία από την εταιρία Maquinaria Oleicola Espanola. Ο νέος 

διαχωριστήρας ονοµάζεται Alfin-Sinolea, οπού είναι η βελτιωµένη 

έκδοση της συσκευής του Acapulco. Ένα µειονέκτηµα αυτής της 

συσκευής είναι ότι ο αποµένων ελαιοπυρήνας είναι γεµάτος υγρασία που 

φθάνει το 60%. Η µέθοδος αυτή στην Ελλάδα έγινε γνωστή το 1965 άλλα 

δυστυχώς µετά από ένα µικρό χρονικό διάστηµα δεν συνεχίστηκε. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ : 14 

ΣΤΑ∆ΙΑ  ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ  ΓΙΑ  ΤΗΝ  ΕΞΑΓΩΓΗ  ΤΟΥ 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

� Παρασκευή του ελαιοπολτού. θρυµµατισµός των ελιών ώστε να 

µετατραπούν σε πολτό.  

� Συµπίεση του πολτού,  εξαγωγή  του χυµού,  λάδι  και νερό.  

� ∆ιαχωρισµός των συστατικών του χυµού. 

� Παραλαβή του λαδιού. 

Αναλυτικότερα για τον θρυµµατισµό. 

Είναι το σηµαντικότερο στάδιο της επεξεργασίας για την εξαγωγή 

του λαδιού. Οι ελιές µεταφέρονται στον χώρο του θρυµµατισµού. Η 

µεταφορά γίνετε µε ιµάντα ή µε αναβατόρια ή µε ατέρµονα κοχλία. 

Στο θρυπτήριο γίνετε το σπάσιµο των ελιών. Σε αυτήν τη φάση 

ενώνονται όλα τα υγρά υπολείµµατα και τα θραύσµατα που προκύπτουν 

από το σπάσιµο των ελιών και αποτελούν όλα µαζί µια µάζα σαν ζύµη. 

Συγκεκριµένα, το στάδιο του θρυµµατισµού εµπεριέχει κάποια 

στάδια: 

 

Πρώτο στάδιο 

Ο θρυµµατισµός ή πολτοποίηση: εδώ συνυπάρχουν στερεά και 

υγρά. 

Ο θρυµµατισµός της ελιάς, γίνετε µε µυλόπετρες. Αυτός ο τρόπος 

είναι ο παλιότερος µηχανισµός που σε κάποια ελαιουργεία 

χρησιµοποιείται ακόµη και σήµερα. Είναι ο κλασσικός τύπος µύλου µε 

πέτρες από γρανίτη που στρέφονται πάνω σε µια βάση, επίσης 

γρανιτένια. Σε αυτό το στάδιο οι ελιές µετατρέπονται σ1 έναν πολτό, την 
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ελαιοζύµη, η οποία περιέχει τα θρύµµατα από τον πυρήνα, τη σάρκα του 

καρπού και τα φυτικά υγρά. Μετά ακολουθεί η µάλαξη η οποία βοηθάει 

στο να οµοιογενοποιηθεί καλύτερα η ελαιοζύµη και στο ότι η µικρές 

σταγόνες του ελαιολάδου ενώνονται για να γίνουν µεγαλύτερες και να 

µπορέσει το ελαιόλαδο να διαχωριστεί από τα άλλα φυτικά υγρά. 

Η ελαιοζύµη όταν γίνει συνεκτική, είναι έτοιµη να συµπιεστεί για 

να δώσει το λάδι. Αυτό όµως δεν βγαίνει αυτούσιο αλλά µαζί µε το νερό, 

γι' αυτό και ακολουθεί ένας διαχωρισµός του νερού και παραλαµβάνεται 

καθαρό το ελαιόλαδο. 

 

 

 

∆εύτερο στάδιο 

Η µάλαξη του πολτού, η οµοιογενοποίηση. 

Μετά το θρυπτήριο η ελαιοζύµη πρέπει να οµοιογενοποιηθεί. Έτσι 

αποκτά συνεκτικότητα, ώστε η απόδοση σε λάδι να είναι η µεγαλύτερη 

δυνατή. Αυτό γίνετε σε συσκευές που ονοµάζονται µαλακτήρες. Οι πιο 

σύγχρονες συσκευές θρυπτηρίων περιέχουν ενσωµατωµένο τον 

µαλακτήρα. Οι µαλακτήρες αποτελούνται συνήθως από έναν θάλαµο που 
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έχει αναδευτήρα. Ο θάλαµος είναι µακρόστενος, τοποθετείται σε 

οριζόντια ή κάθετη θέση. Η ελαιοζύµη µπαίνει σ' αυτόν τον χώρο. 

Ο µαλακτήρας είναι κατασκευασµένος από υλικά που δεν 

επηρεάζουν τη χηµική σύσταση της ελαιοζύµης, και κατ' επέκταση του 

λαδιού. Συνήθως οι συσκευές επεξεργασίας της ελαιοζύµης είναι 

κατασκευασµένες από ανοξείδωτο χάλυβα. 

 

Τρίτο στάδιο 

Η συµπίεση, ο διαχωρισµός και η παραλαβή του χυµού ή των 

φυτικών υγρών 

Η ελαιοζύµη σε αυτό το σηµείο είναι έτοιµη για την τρίτη φάση 

της επεξεργασίας της. Εδώ εφαρµόζονται δύο τρόποι. Ο ένας είναι πιο 

παραδοσιακός και χρησιµοποιεί την αρχή της διήθησης µε πίεση και ο 

άλλος περιλαµβάνει δύο σύγχρονες µεθόδους, η πιο διαδεδοµένη 

στηρίζεται στην αρχή της φυγοκέντρησης και η άλλη είναι λιγότερο 

εφαρµοσµένη, βασίζεται στην αρχή της συνάφειας. 

 

Παραλαβή του ελαιολάδου µε πίεση 

Είναι η αρχαιότερη µέθοδος που εφαρµόζεται µέχρι και σήµερα. Η 

διήθηση είναι η τεχνική που εφαρµόζεται σε ένα µείγµα στερεών-υγρών 

σε περίπτωση που θέλουµε να διαχωρίσουµε και να παραλάβουµε ένα 

από τα δύο. Αυτή η τεχνική της διήθησης υπό πίεση εφαρµόζεται είτε µε 

µηχανικά πιεστήρια είτε µε υδραυλικά. Η πρώτη θεωρείται µια από τις 

πιο παραδοσιακές µεθόδους. Όταν πρωτοεµφανίστηκαν τα µηχανικά 

πιεστήρια, ήταν γνωστά µε τον κοχλία. 

Σε κάποιες περιοχές της Ελλάδας υπάρχουν ακόµη και σήµερα 

τέτοιες πρέσες µε κοχλία και µάλιστα γίνετε µεγάλη προσπάθεια 

διατήρησης τους παρόλο που απαιτείται αρκετή χειρονακτική εργασία 
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και κόπο, και αυτό επειδή το παραλαµβανόµενο λάδι είναι ιδανικό από 

πλευράς ποιότητας. 

Τα υδραυλικά πιεστήρια αποτελούν την εξέλιξη των µηχανικών 

πιεστηρίων. Εµφανίστηκε για πρώτη φορά στις αρχές του 19ου αιώνα και 

στην Ελλάδα από το 1865. Η αρχή λειτουργίας του υδραυλικού 

πιεστηρίου βασίζεται στον φυσικό νόµο του Πασκάλ για την πίεση των 

υγρών. 

 

Τέταρτο στάδιο 

∆ιαχωρισµός µόνο του ελαιολάδου από τα υπόλοιπα φυτικά υγρά. 

Σε αυτό το στάδιο υπάρχουν ειδικές µηχανές που ξεχωρίζουν το 

ελαιόλαδο µε όσο γίνετε λιγότερες ή και καθόλου παρεµβάσεις στη 

σύσταση του. Αυτό γίνετε είτε µε το ειδικό βάρος ή η πυκνότητα είτε µε 

συνάφεια. 

Ο διαχωρισµός µε βάση το ειδικό βάρος. 

Ο ελαιοχυµός αποτελείται από τρία βασικά µέρη. Πρώτα από όλα 

είναι το λάδι, δεύτερο είναι το νερό και τρίτο τα στερεά. Το πρώτο που 

διαπιστώνουµε είναι ότι ο ελαιοχυµός περιέχει τρία ανόµοια πράγµατα 

και έτσι έχουν κάτι χαρακτηριστικό που τα κάνει να ξεχωρίζουν αυτό 

είναι το ειδικό βάρος. Και έτσι τα υλικά που έχουν ειδικό βάρος, 

διαφοροποιούνται. Το ειδικό βάρος λέει πόσο ζυγίζει ένα υλικό σώµα 

όταν ο όγκος του έχει συγκεκριµένη τιµή. 

ε=Β/Ο 

βάση αυτής της αρχής έχουµε τις εξής τεχνικές: 

� ∆ιαχωρισµό µε καθίζηση, όπου είναι η αρχαιότερη µέθοδος 

διαχωρισµού αλλά έχει ένα µεγάλο µειονέκτηµα. Η µέθοδος αυτή 

διαχωρισµού, απαιτεί πολύ µεγάλο χρόνο ηρεµίας των φυτικών 

υγρών, κάτι που σήµερα είναι ασύµφορο. 
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� ∆ιαχωρισµός µε φυγοκέντρηση, αυτή η µέθοδος είναι η πιο 

διαδεδοµένη και χρησιµοποιείται σήµερα από όλους τους 

ελαιοπαραγωγούς. Ο πρώτος που επινόησε και κατασκεύασε τον 

διαχωριστήρα αυτού του τύπου ήταν ο Γουστάβο ντε Λαβάλ το 1890, 

όπου χρησιµοποιήθηκαν διεθνώς στην ελαιουργεία. Η εφεύρεση 

έκανε µεγάλη εντύπωση και του απονεµήθηκε δίπλωµα ευρεσιτεχνίας. 

Κατόπιν, ίδρυσε το εργοστάσιο το οποίο παρήγε τους φυγοκεντρικούς 

διαχωριστήρες. 

 

 

Στην Ελλάδα η µηχανή αυτή κάνει την εµφάνιση της στις αρχές 

του αιώνα, όπου κατακτά αµέσως έδαφος. Μόλις το 1965 παρουσιάστηκε 

το πρώτο φυγοκεντρικό ελαιουργικό συγκρότηµα, παλιότερα δε 

συγγράµµατα δεν κάνουν µνεία για ελαιοτριβεία φυγοκεντρικού τύπου. 
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Η φυγοκεντρική µέθοδος βασίζεται στη διαφορά του ειδικού 

βάρους που παρουσιάζουν τα συστατικά της ελαιοζύµης, δηλαδή το 

ελαιόλαδο, το νερό και τα στερεά συστατικά. Η φυγόκεντρος δύναµη 

χρησιµοποιείται για το διαχωρισµό του ελαιολάδου που βρίσκεται µέσα 

στην ελαιοζύµη. Η όλη διαδικασία διευκολύνεται µε την προσθήκη 

άφθονου νερού. 

Το πλεονέκτηµα της µεθόδου αυτής είναι ότι ο ελαιοχύµος 

εισέρχεται συνεχώς στη συσκευή φυγοκέντρησης και διαχωρίζεται σε 

αυτή το λάδι έτοιµο για συσκευασία ή για φύλαξη σε δοχεία. Πρέπει να 

αναφέρουµε εδώ ότι στα πρώτα βήµατα αυτής της συσκευής 

παρουσιάστηκαν κάποια προβλήµατα τα οποία αφορούσαν τη σωστή 

λειτουργία της, το υλικό δεν διαχωριζόταν καλά δηµιουργούσε 

υπερχείλιση. Το πρόβληµα αυτό ανέλαβε να το λύσει ο Γερµανός 

µηχανικός Freier Von Beehtolschein, και το έκανε µε επιτυχία. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 15 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

Όταν παραλάβουµε το λάδι, µετράµε κάποιες συγκεκριµένες 

παραµέτρους για να πάρει έναν τίτλο που το κατατάσσει σε µια 

κατηγορία ποιότητας. 

 

Αυτές οι κατηγορίες είναι: 

1) Παρθένο: ελαιόλαδο  

2) Ελαιόλαδο: Ραφινέ 

3) Ελαιόλαδο:  Κουπέ 

4) Βιοµηχανικό ελαιόλαδο (για σαπούνια) 

 

Παρθένο ελαιόλαδο 

Είναι το έλαιο που λαµβάνεται από τον ελαιόκαρπο,   

αποκλειστικά  µε µηχανικές  ή  άλλες  φυσικές  µεθόδους,   µΕ θέρµανση 

κυρίως που δεν συνεπάγεται αλλοίωση του ελαίου  και τα οποία δεν 

έχουν υποστεί άλλη επεξεργασία, εκτός από πλύση καθίζηση,  

φυγοκέντρηση και διήθηση. Τα έλαια που έχουν ληφθεί µετά από 

επεξεργασία µε διαλύτη ή µε µεθόδους επανεστεροποίησης και τα 

µίγµατα µε έλαια άλλης φύσης δεν  υπάγονται στα παρθένα ελαιόλαδα. 

 

Το παρθένο ελαιόλαδο χωρίζεται στις εξής κατηγορίες:  

α) Εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο 

Παρθένο ελαιόλαδο που ο βαθµός οργανοληπτικής του 

αξιολόγησης είναι ίσος ή ανώτερος του 6,5 του οποίου η ελεύθερη 

οξύτητα εκφραζόµενη σε ελαικό οξύ είναι το πολύ 1 gr ανά 100 gr και 
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του οποίου τα λοιπά χαρακτηριστικά είναι σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα 

για την κατηγορία αυτή. 

Οι ελιές από τις οποίες προέρχονται είναι διαλεγµένες χωρίς 

ελαττώµατα ή κακώσεις. 

∆ιακρίνονται από το ότι παρουσιάζουν οργανοληπτικές ιδιότητες 

άριστες µε χαρακτηριστική φρουτώδη γεύση. 

Αν λάβουµε υπόψη τον τρόπο παραλαβής τα λάδια αυτής της 

κατηγορίας έχουν προέλθει από µηχανική συµπίεση του καρπού χωρίς 

άλλη κατεργασία, µόνο της πλύσης µε νερό, καθίζηση ή φυγοκέντρηση. 

Το χρώµα τους είναι κίτρινο ή πρασινοκίτρινο.  

 

β) Παρθένο ελαιόλαδο εκλεκτό (Fine) 

Τα λάδια αυτά έχουν τα ίδια χαρακτηριστικά µε το εξαιρετικό. Η 

οξύτητα τους είναι το πολύ 1,5%. Έχουν χάσει όµως ορισµένες 

οργανοληπτικές ιδιότητες, όπως τη φρουτώδη γεύση και το άρωµα τους. 

κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας ή την αποθήκευση τους και για αυτό 

λέγονται εκλεκτά και κατατάσσονται µια βαθµίδα πιο κάτω από τα 

πρώτης ποιότητας.  

 

γ) Παρθένο ελαιόλαδο Courante 

Σ' αυτόν τον τύπο ανήκουν τα λάδια που είναι όπως τα 

προηγούµενα µε τη Ι διαφορά ότι λόγω κάποιων ακατάλληλων συνθηκών 

έχουν οξύτητα 3,0%. Ανάµειξη ελαιοκάρπων µε άλλες ελαττωµατικές 

ελιές, επίσης να έχουν προκληθεί κάποια σφάλµατα στην πορεία της 

επεξεργασίας όπως αύξηση θερµοκρασίας, χρονική καθυστέρηση στον 

διαχωρισµό του λαδιού. 
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Συνήθως τα λάδια αυτού του τύπου προσφέρονται για την 

ανάµειξη µε επεξεργασµένα πυρηνέλαια, ώστε να διορθώνονται οι 

ελλείψεις τους. 

 

δ) Μειονεκτικό 

Σ' αυτήν την κατηγορία ανήκουν τα λάδια που για κάποιους 

λόγους είναι ελαττωµένης ποιότητας. Έχουν οξύτητα άνω του 3% που 

φτάνει και 20% µε ενδιάµεσες διαβαθµίσεις (3-5), (5-8), (10-15) και (15-

20) καθώς και άλλα ελαττώµατα. 

∆εν είναι βρώσιµα. Για να γίνουν βρώσιµα υποβάλλονται σε ειδική 

επεξεργασία. 
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Ραφινέ ελαιόλαδο 

Ραφινέ ελαιόλαδο ή επεξεργασµένο είναι το ελαιόλαδο που δεν 

ήταν από την αρχή βρώσιµο, αλλά έγινε µετά από κάποια επεξεργασία 

(εξουδετέρωση, αποχρωµατισµό, απόσµηση). 

 

Κουπέ ελαιόλαδο 

Είναι το ελαιόλαδο που έχει οξύτητα 45 και άνω µέχρι 10%. Έχουν 

νοµοθετηθεί οι ονοµασίες των ελαιόλαδων ανάλογα µε την ποιότητα τους 

και µε αυτές φέρονται στο εµπόριο οι ονοµασίες είναι οι ακόλουθες: 

 

Παρθένο ελαιόλαδο 

α) Παρθένο ελαιόλαδο - εξαιρετικό (Virgin Olive, oil extra) 

οξύτητας σε ελαικό οξύ Lg/100g λάδι. 

β) παρθένο ελαιόλαδο- εκλεκτό ή φίνο (Virgin olive, oil- fine) 

οξύτητας 1,5g/100g λάδι. 

γ) Παρθένο ελαιόλαδο Κουραντέ ή κανονικό (Virgin olive semi- 

fine) 3g/100gr λάδι. 

 

Παρθένο Vs Ραφιναρισµένο Ελαιόλαδο 

Ουσιαστικά η διαφορά έγκειται στον διαφορετικό τρόπο 

παραγωγής. Το παρθένο ελαιόλαδο παράγεται µόνο µε τη χρήση 

φυσικών µέσων (συµπίεση ή φυγοκέντρηση) για την εξαγωγή του 

ελαιολάδου από τον καρπό της ελιάς. Είναι δηλαδή σαν να συµπιέζουµε 

τα πορτοκάλια για να πάρουµε φρέσκο χυµό. Γι’ αυτό και το παρθένο 

ελαιόλαδο χαρακτηρίζεται και ως ΦΡΟΥΤΟΧΥΜΟΣ. Σε αυτόν το 

φρουτοχυµό βρίσκουµε όλες τις θρεπτικές ουσίες που αναζητούµε στο 

ελαιόλαδο, και επίσης έχει τα γευσιολογικά χαρακτηριστικά που το 

κάνουν ευχάριστο στην κατανάλωση. 
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Πολύς είναι ο κόσµος που έχει την εσφαλµένη εντύπωση ότι το 

ραφιναρισµένο ελαιόλαδο είναι ανώτερο από το παρθένο ελαιόλαδο. 

Κατ1 ακρίβεια, το ραφιναρισµένο ελαιόλαδο είναι πολύ πιο χαµηλής 

ποιότητας από το παρθένο ελαιόλαδο. Μάλιστα, όλες οι ιατρικές µελέτες 

που απέδειξαν την τεράστια διατροφική αξία του ελαιολάδου έγιναν µε 

παρθένο ελαιόλαδο (και κυρίως µε εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο) και 

όχι µε ραφιναρισµένο. Αντίθετα, το ραφιναρισµένο ελαιόλαδο 

προέρχεται από ελαιόλαδα τα οποία για κάποιο λόγο έγιναν ακατάλληλα 

για βρώση, είτε λόγω του ότι οι ελιές ήταν χαλασµένες, ή επειδή ήταν 

φυλαγµένο σε αποθήκες πολύ ζεστές. Σε πολύ γενικές γραµµές, η 

διαδικασία του ραφιναρίσµατος αποτελείται από τρία στάδια: την 

εξουδετέρωση, τον αποχρωµατισµό και την απόσµηση. 

 

Εξουδετέρωση: 

Κατά την εξουδετέρωση των ελεύθερων λιπαρών οξέων, 

προστίθεται στο καυστικού νατρίου το οποίο ανακατεύεται µε το 

ελαιόλαδο. 

 

Αποχρωµατισµός: 

Ο αποχρωµατισµός γίνεται µε την προσθήκη στο ελαιόλαδο 

ουσιών πάνω στις οποίες προσκολλούνται οι χρωστικές  ουσίες του 

ελαιολάδου.  

 Μετά αυτές αφαιρούνται από το ελαιόλαδο και µένει έτσι το 

ελαιόλαδο αποχρωµατισµένο. 

 

Απόσµηση: 

Με την απόσµηση επιδιώκεται η αφαίρεση των πτητικών ουσιών 

του ελαιολάδου που δεν είναι ευχάριστες. Σε γενικές γραµµές, το 
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ελαιόλαδο ζεσταίνεται πολύ γρήγορα στους 180° C στην απουσία 

οξυγόνου, έτσι ώστε  οι κακές µυρωδιές να εξατµιστούν. 

 

Παρθένο ελαιόλαδο υποβαθµισµένο Lam- pante 

α) Παρθένο ελαιόλαδο ακατάλληλο προς βρώση ως έχει.  

β) Ραφιναρισµένο ελαιόλαδο. Παραλαµβάνεται µε διάφορες 

επεξεργασίες για να γίνει βρώσιµο. 

 

Ελαιόλαδο γνήσιο, Αγνό η Κουπέ 

Είναι µίγµα παρθένου ελαιολάδου κατάλληλου προς βρώση και 

ραφιναρισµένου ελαιόλαδου. 

 

ΠΥΡΗΝΕΛΑΙΟ 

Έλαιο που αποτελείται από µείγµα εξευγενισµένου πυρηνελαίου 

και παρθένων ελαιολάδων, εξαιρουµένου του µειονεκτικού, του οποίου η 

ελεύθερη οξύτητα, εκφρασµένη σε ελαικό οξύ, δεν υπερβαίνει τα 1,5 g 

ανά 100 g και του οποίου τα υπόλοιπα χαρακτηριστικά είναι σύµφωνα µε 

τα προβλεπόµενα για την κατηγορία αυτή. 

 

1) Εξευγενισµένο πυρηνέλαιο 

Έλαιο που λαµβάνεται µε εξευγενισµό ακατέργαστου 

πυρηνελαίου, του οποίου η ελεύθερη οξύτητα σε ελαικό οξύ, δεν 

υπερβαίνει τα 0,5 g ανά 100 g και του οποίου τα υπόλοιπα 

χαρακτηριστικά είναι σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα για την κατηγορία 

αυτή. 
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2) Ακατέργαστο πυρηνέλαιο 

Έλαιο που λαµβάνεται από κατεργασία ελαιοπυρήνων µε διαλύτη, 

εξαιρουµένων των ελαίων που λαµβάνονται µε επανεστεροποίηση και 

κάθε µείγµατος µε άλλα έλαια και του οποίου τα λοιπά χαρακτηριστικά 

είναι σύµφωνα µε τα προβλεπόµενα για την κατηγορία αυτή. 

 

ΒΙΟΛΟΓΙΚΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο 

To βιολογικό ελαιόλαδο γνωστό και σαν οικολογικό ανήκει στην 

κατηγορία των οικολογικών προϊόντων τα οποία παρουσιάζουν µια 

συνεχώς ανοδική πορεία στην προτίµηση του ευαισθητοποιηµένου 

καταναλωτή. 

Είναι προϊόν σχεδιασµού, προγραµµατισµού και ελέγχου της 

καλλιέργειας των ελαιώνων σύµφωνα µε τις αρχές των φυσικών 

αγροσυστηµάτων. ∆ηλαδή, το ελαιόλαδο αυτό παράγεται από υγιή 

ελαιόκαρπο που δεν έχει ραντιστεί για την καταπολέµηση των εχθρών 

(κυρίως του δάκου) και ασθενειών µε φυτοφάρµακα. 

Αντί για ραντίσµατα έχουν χρησιµοποιηθεί βιολογικές παγίδες ή 

άλλα βιολογικά µέσα. Επίσης κατά την καλλιέργεια δεν γίνεται χρήση 

χηµικών λιπασµάτων αλλά χρησιµοποιείται κοπριά ή κοµπόστα δηλαδή 

µίγµα οργανικών ιστών διαφόρων υποπροϊόντων βιοµηχανιών ή και του 

ίδιου του ελαιοκάρπου (φύλλα ελαιοπυρήνας, απόνερα) που 

προβάλλονται σε ειδική επεξεργασία. Κατά την επεξεργασία παίρνουν 

µέρος διάφορες βιοµηχανικές αντιδράσεις και δηµιουργείται έτσι ένα 

κατάλληλο οργανικό λίπασµα. 

Για την παραγωγή βιολογικού ελαιολάδου πρέπει ακόµη, κατά την 

επεξεργασία του καρπού στο ελαιουργείο, να εφαρµόζονται άριστες 

συνθήκες υγιεινής και να µην χρησιµοποιείται ζεστό νερό (θερµοκρασία 

νερού γύρω στους 25° C) ενώ ο χρόνος µάλαξης της ελαιοζύµης δεν 
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πρέπει να ξεπερνά τη µισή ώρα. Συνιστάται δε να γίνεται η επεξεργασία 

του καρπού σε παραδοσιακό ελαιουργείο (πιεστήριο). Το βιολογικό 

ελαιόλαδο πρέπει να έχει άριστα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (άρωµα 

και γεύση). 

Από την πλευρά της Ευρωπαϊκής Ένωσης υπάρχει µεγάλο 

ενδιαφέρον και χρηµατοδοτούνται ειδικά προγράµµατα για την 

παραγωγή βιολογικού ελαιολάδου. Αξιοσηµείωτη ποσότητα βιολογικού 

ελαιολάδου παράγεται σήµερα από ιδιώτες, από Ινστιτούτα, όπως είναι 

το Μεσογειακό: αγρονοµικό Ινστιτούτο Χανίων κ α από άλλους φορείς 

της χώρας µας αφού  και ζήτηση υπάρχει  και  η τιµή του είναι  αισθητά 

µεγαλύτερη από αυτή του  έξτρα  παρθένου ελαιολάδου. 

 Εδώ όµως θα πρέπει να τονιστεί ότι όσο βελτιώνεται η ποιότητα 

του παρθένου ελαιολάδου, τόσο ελαχιστοποιείται η διαφοροποίηση του 

από το βιολογικό. Εποµένως, στόχος των ελαιοπαραγωγών πρέπει να 

είναι η αύξηση της ποσότητας και των δύο αυτών κατηγοριών 

ελαιολάδου (έξτρα παρθένου και βιολογικού) αφού υπάρχει 

καταναλωτικό κοινό και για τα δύο είδη.        
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 16 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΚΑΙ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

Γενικά 

Το ελαιόλαδο αλλοιώνεται προοδευτικά κατά το χρόνο της 

αποθήκευσης, ο δε βαθµός αλλοίωσης του εξαρτάται από τις συνθήκες 

αποθήκευσης. 

Η κύρια αλλοίωση του ελαιολάδου κατά το χρόνο αποθήκευσης 

είναι η οξείδωση. Εκτός από την οξείδωση κατά το χρόνο της 

αποθήκευσης λαµβάνουν χώρα "ζυµώσεις", στις ουσίες που δεν 

αποµακρύνθηκαν κατά το πέρασµα του ελαιολάδου από τους διαχωρι-

στήρες ή κατά τη διήθηση µε αποτέλεσµα να καθιζάνουν, µε το χρόνο, 

στον πυθµένα των µέσων αποθήκευσης. Τα κατάλοιπα αυτά, που είναι 

γνωστά ως µούργα, περιέχουν µεγάλες ποσότητες ζυµώσιµων σακχάρων 

και πρωτεϊνών, συστατικά τα οποία προέρχονται από τον ελαιόκαρπο. 

Κατά τη ζύµωση των συστατικών αυτών, αναδύονται δυσάρεστες 

οσµές οι οποίες και διαφοροποιούν τα αρωµατικά χαρακτηριστικά του 

ελαιολάδου. Αποµάκρυνση της µούργας, από το ελαιόλαδο, συµβάλλει 

στη προστασία της ποιότητας του. 

 

∆εξαµενές και άλλα µέσα αποθήκευσης 

Για την αποθήκευση του ελαιολάδου χρησιµοποιούνται κυρίως 

ελαιοδεξαµενές (ντίνες). Οι δεξαµενές πρέπει να είναι κατασκευασµένες 

από αδρανές υλικό, όπως είναι ο ανοξείδωτος χάλυβας. Για την εύκολη 

αποµάκρυνση της µούργας, η βάση των δεξαµενών πρέπει να έχει κωνικό 

σχήµα και να φέρει µία στρόφιγγα χαµηλά για την αποµάκρυνση της 

µούργας και µία ψηλότερα για τη ροή του ελαιολάδου. 
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Συχνά οι ελαιοπαραγωγοί χρησιµοποιούν για τη µεταφορά και την 

αποθήκευση του ελαιολάδου, σιδερένια βαρέλια, θα πρέπει να τονιστεί 

ότι η χρησιµοποίηση των σιδερένιων βαρελιών απαγορεύεται αυστηρά 

γιατί: 

� σ' αυτά το ελαιόλαδο οξειδώνεται, εξαιτίας της καταλυτικής 

δράσης του σιδήρου και 

� το ελαιόλαδο αποκτά µεταλλική γεύση, εξαιτίας του σχηµατισµού 

µεταλλικού σαπουνιού. 

Τα γνωστά µας πιθάρια τα οποία χρησιµοποιούταν στο παρελθόν 

για την αποθήκευση του ελαιολάδου και αποτελούσαν τα πλέον 

κατάλληλα µέσα δεν χρησιµοποιούνται δυστυχώς σήµερα ως µέσα 

αποθήκευσης, αλλά µόνο ως διακοσµητικά.  

Η χρησιµοποίηση των ανοξείδωτων δεξαµενών σε οικιακή βάση, 

αντί των σιδερένιων βαρελιών και των πλαστικών µέσων που ευρέως 

κυκλοφορούν σήµερα, αποτελεί επιβεβληµένη πρακτική. Οι 

ελαιοπαραγωγοί πρέπει να αποθηκεύουν σε ανοξείδωτες δεξαµενές όχι 

µόνο το ελαιόλαδο που θα καταναλώσουν οι ίδιοι, αλλά και αυτό που θα 

δώσουν στο εµπόριο, αν χρειαστεί να το κρατήσουν στην αποθήκη τους 

για κάποιο διάστηµα. Γενικά οι δεξαµενές αποθήκευσης του ελαιολάδου 

θα πρέπει: 

� να είναι κατασκευασµένες από αδιαπέραστα από το ελαιόλαδο υλικά, 

ώστε να καθαρίζονται εύκολα πριν από κάθε χρήση, 

� να προφυλάσσουν το ελαιόλαδο, από το φως και τον αέρα και 

� να τοποθετούνται σε κατάλληλους χώρους ώστε το ελαιόλαδο να 

διατηρείται σε µια σταθερή θερµοκρασία, κατά προτίµηση γύρω 

στους 10°C. Υψηλότερες θερµοκρασίες επιταχύνουν την οξείδωση 

ενώ χαµηλότερες προκαλούν θόλωµα στο ελαιόλαδο, ή ακόµα και 

πήξη οπότε γίνεται δύσχρηστο. 
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Θα πρέπει όµως να τονιστεί ότι το θόλωµα δεν είναι αλλοίωση 

αφού µε αύξηση της θερµοκρασίας το ελαιόλαδο καθίσταται και πάλι 

διαυγές. 

Επειδή το κόστος κατασκευής ανοξείδωτων δεξαµενών µεγάλης 

χωρητικότητας είναι υψηλό, πολλές φορές χρησιµοποιήθηκαν διάφορα 

µέσα για την επικάλυψη των εσωτερικών τοιχωµάτων δεξαµενών που 

είναι κατασκευασµένες από φθηνότερα υλικά. 

 

Μέσα επικάλυψης των δεξαµενών 

Γυαλί 

Ένα µέσο κατάλληλο για την κάλυψη της εσωτερικής επιφάνειας 

των ελαιοδεξαµενών είναι το γυαλί το οποίο είναι αδρανές και δεν 

αντιδρά µε το ελαιόλαδο. 

 

Σµάλτο και κεραµικό 

Για την εσωτερική επικάλυψη των ελαιοδεξαµενών µπορούν να 

χρησιµοποιηθούν και πλακίδια από σµάλτο τα οποία έχουν µεγάλη 

αντοχή και σχετική αδράνεια. Αντίθετα τα πλακίδια από κεραµικό, που 

έχουν επίσης χρησιµοποιηθεί ως µέσα εσωτερικής επικάλυψης, έχουν 

δηµιουργήσει προβλήµατα εξαιτίας των πόρων που φέρουν. 

 

Εποξικές ρητίνες 

Οι εποξικές ρητίνες είναι ένα άλλο µέσο που έχει βρει ευρεία 

εφαρµογή στην επικάλυψη των εσωτερικών τοιχωµάτων των δεξαµενών 

αποθήκευσης του ελαιολάδου. Οι ρητίνες αυτές συγκεντρώνουν πολλά 

πλεονεκτήµατα. 
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Η προσπάθεια για την εξεύρεση κατάλληλων µέσων επικάλυψης 

που να συνδυάζουν την αντοχή και την οικονοµία είναι συνεχής, επειδή 

τα µέσα αποθήκευσης επιδρούν στην ποιότητα του ελαιολάδου. 

Ο Πίνακας δείχνει αποτελέσµατα παλαιότερης συγκριτικής 

µελέτης που αφορούσε στην αποθήκευση του ελαιολάδου σε µεταλλικά 

βαρέλια µε και χωρίς επικάλυψη των εσωτερικών τοιχωµάτων τους. 

 

Πίνακας : Αποθήκευση ελαιολάδου σε µεταλλικά βαρέλια. 
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Το ελαιόλαδο που αποθηκεύτηκε σε µεταλλικά βαρέλια χωρίς 

επικάλυψη, είχε µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε σίδηρο, µεγαλύτερη 

απορρόφηση στα 270 nm και άσχηµα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά σε 

σύγκριση µε το ελαιόλαδο που είχε διατηρηθεί σε βαρέλια επικαλυµµένα, 

εσωτερικά. Ο µικρότερος αριθµός υπεροξειδίων του ελαιολάδου που είχε 

αποθηκευτεί στα µη επικαλυµµένα βαρέλια δεν αποτελεί ένδειξη ότι το 

ελαιόλαδο είχε οξειδωθεί λιγότερο. Πιθανότατα τα υδροϋπεροξείδια που 

είχαν σχηµατιστεί διαπάσθηκαν σε καρβονυλικές ενώσεις  
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Τυποποίηση ελαιολάδου - δοχεία συσκευασίας 

Η τυποποίηση του ελαιολάδου σε κατάλληλα δοχεία και µέσα, 

αποτελούν βασικές προϋποθέσεις για την καλύτερη διατήρηση, εµπορία 

και διακίνηση του. Ιδιαίτερα σήµερα που η διακίνηση του ελαιολάδου 

στη χώρα µας, αλλά και στο εξωτερικό, έχει αυξηθεί σηµαντικά η σωστή 

συσκευασία και τυποποίηση αποτελούν επιβεβληµένη ανάγκη. 

Τα δοχεία που χρησιµοποιούνται για την συσκευασία του ελαιο-

λάδου στην χώρα µας είναι συνήθως από λευκοσίδηρο, πλαστικό  και 

γυαλί. 

Επειδή η τεχνολογία των πλαστικών υλών βρίσκεται σε εξέλιξη µε 

αποτέλεσµα να παρουσιάζονται στην αγορά νέα πλαστικά δοχεία 

χρειάζεται προσοχή στην επιλογή, όσον αφορά στη χηµική αδράνεια του 

δοχείου και στην αδιαπερατότητα των τοιχωµάτων του από το φως και το 

οξυγόνο. 

Η ολική αντικατάσταση της πλαστικής συσκευασίας από γυάλινη 

είναι επιβεβληµένη αφού η τελευταία εξασφαλίζει αφενός µεν καλύτερη 

διατήρηση της ποιότητας του ελαιολάδου, αφ' ετέρου δε µας προστατεύει 

από τις συνέπειες που µπορεί να έχει µια πλαστική συσκευασία στην 

υγεία του καταναλωτή. Ωστόσο επειδή το πλαστικό είναι φθηνότερο και 

πιο εύχρηστο κερδίζει έδαφος έναντι του γυαλιού. 

Στον Πίνακα αναφέρονται τα κυριότερα χαρακτηριστικά των 

υλικών τα οποία έχουν χρησιµοποιηθεί σε διεθνή κλίµακα για την 

κατασκευή δοχείων συσκευασίας του ελαιολάδου. 

Γενικά, τα δοχεία συσκευασίας πρέπει να εµφανίζουν ορισµένα 

χαρακτηριστικά όπως: 

� αδιαπερατότητα των τοιχωµάτων από το οξυγόνο και το φως 

� ανθεκτικότητα κατά τη µεταφορά και την αποθήκευση 

� ευκολία στη χρήση 
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� ελκυστική εµφάνιση και 

� µικρό κόστος αγοράς. 

 

Πίνακας: Χαρακτηριστικά ορισµένων υλικών µε τα οποία 
κατασκευάζονται δοχεία συσκευασίας του ελαιολάδου. 

Μέσον Αδιαπερατότητα 
στο ελαιόλαδο 

Αδιαπερατότητα 
στον αέρα 

Προστασία 
 από το φως 

Αντοχή στα 
χτυπήµατα 

Λιθογραφική 
εκτύπωση 

Γράψιµο 

Λευκοσίδηρος Άριστη Άριστη Άριστη Μέτρια Άριστη Άριστο 

Άχρωµο γυαλί  Άριστη Άριστη Κακή Κακή Μέση Καλό 

Πολυβινυλοχλωρίδιο 
(PVC) 

Άριστη Καλή Κακή Μέτρια Μέση Καλό 

Πολυπροπυλένιο Μέτρια Μέτρια Μέση Καλή Καλή Μέτριο 

Πολυαιθυλένιο 
(χαµηλής πυκνότητας) 

 
Μέση 

 
Μέση 

 
Κακή 

 
Καλή 

 
Καλή 

 
Μέσο 

Πολυαιθυλένιο 
(υψηλής  πυκνότητας) 

 
Μέτρια 

 
Μέτρια 

 
Μέση 

 
Καλή 

 
Καλή 

 
Μέτρο 
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Υλικά Συσκευασίας 

Πλαστικό 

Το πλαστικό έχει χρησιµοποιηθεί ευρέως ως υλικό κατασκευής 

των δοχείων συσκευασίας του ελαιολάδου και των σπορέλαιων. 

Ειδικότερα το πολυαιθυλένιο (ΡΕ) και το πολυβινοχλωρίδιο (PVC) έχουν 

χρησιµοποιηθεί εκτεταµένα. Το πολυαιθυλένιο υψηλής πυκνότητας είναι 

πιο κατάλληλο από το πολυαιθυλένιο χαµηλής πυκνότητας. Όταν το 

τελευταίο έρχεται σε επαφή µε το ελαιόλαδο παρατηρείται µετανάστευση 

ορισµένων συστατικών του προς το ελαιόλαδο. Επίσης είναι δυνατή η 

διάχυση οξυγόνου, υγρασίας και διάφορων πτητικών συστατικών που 

υπάρχουν στην ατµόσφαιρα προς το ελαιόλαδο. To PVC έχει 

απαγορευθεί ως υλικό συσκευασίας του ελαιολάδου παρά το γεγονός ότι 

αποτελεί την πλέον διαδεδοµένη πλαστική ύλη στον κόσµο. 

Ο πολυτερεφθαλικός αιθυλενεστέρας (PET) είναι µια σχετικά νέα 

πλαστική ύλη που τυγχάνει πλέον µεγαλύτερης προτίµησης λόγω: 

• της ανθεκτικότητας 

• της ελκυστικής της εµφάνισης και 

• των µηχανικών ιδιοτήτων της. 

 

Γυαλί 

Το γυαλί ως αδρανές υλικό είναι το πλέον κατάλληλο για την 

κατασκευή δοχείων συσκευασίας. Το διαφανές όµως γυαλί ευνοεί τη 

οξείδωση ενώ αντίθετα η χρήση γυαλιού σκούρου χρώµατος την 

αναστέλλει ή στη χειρότερη περίπτωση την επιβραδύνει. Αυτό συµβαίνει 

γιατί οι φιάλες που έχουν σκούρο πράσινο χρώµα προστατεύουν το 

ελαιόλαδο από τις ακτίνες φωτός µήκους κύµατος 300-500 nm. Ωστόσο 

η ψυχολογία του καταναλωτή, ο οποίος θέλει να βλέπει το προϊόν καθώς 

και το υψηλό κόστος, αποτρέπουν προς το παρόν την ευρεία χρήση του 
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σκούρου γυαλιού. Επιβάλλεται όµως να γενικευθεί η χρήση του και να 

πεισθεί ο καταναλωτής ότι αυτή είναι η πλέον κατάλληλη 

συσκευασία για τη διατήρηση της ποιότητας του ελαιολάδου. 

 

Μέταλλα 

∆ιάφορα µέταλλα έχουν χρησιµοποιηθεί για την κατασκευή 

δοχείων  συσκευασίας του ελαιολάδου. 

Πολύ γνωστά   είναι τα   δοχεία από λευκοσίδηρο (τενεκέ). Τα 

δοχεία αυτά είναι:  

� ανθεκτικά 

� προστατεύουν το προϊόν από το φως 

� προσφέρονται για λιθογραφία και  

� δεν είναι ακριβά. 

Το αλουµίνιο είναι επίσης καλό υλικό για την κατασκευή δοχείων 

συσκευασίας. Ο συνδυασµός του µε άλλα µέταλλα ή αµέταλλα, κυρίως 

µε τη µορφή κράµατος (AI/Mg, AI/Mn, AI/S) καθιστά το υλικό αυτό 

ανθεκτικότερο στο χειρισµό. 
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Ο ανοξείδωτος χάλυβας χρησιµοποιείται, όπως προαναφέρθηκε, 

στην κατασκευή δεξαµενών για την αποθήκευση αλλά και στην κατα-

σκευή βυτίων για τη µεταφορά του ελαιολάδου. Το υλικό αυτό είναι 

πολύ ανθεκτικό στη διάβρωση και προστατεύει το ελαιόλαδο από την 

οξειδωτική τάγγιση. 

 

Άλλα υλικά 

Το τετραπάκ έχει χρησιµοποιηθεί ως υλικό συσκευασίας του 

ελαιολάδου. Ακόµη, ξύλο από καστανιά και βελανιδιά έχει χρησιµο-

ποιηθεί στο παρελθόν. Στη διεθνή αγορά έχει επίσης κυκλοφορήσει 

ελαιόλαδο σε σπρέι. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ :17 

ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ 

ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

Η καλή ποιότητα του ελαιολάδου το οποίο φτάνει µέχρι το τραπέζι 

µας εξαρτάται από πάρα πολλούς παράγοντες, όπως: η ποικιλία της 

ελιάς, η καλλιεργητική διαδικασία, οι τρόποι συλλογής των 

ελαιοκάρπων, η έκθλιψη τους, αλλά και η φύλαξη του τελικού προϊόντος. 

α. Ποικιλίες, εδάφη, κλιµατολογικές συνθήκες 

Οι διάφορες ποικιλίες της ελιάς διακρίνονται σε εκείνες που είναι 

ιδανικές για ελαιοποίηση και σε εκείνες που είναι κατάλληλες κυρίως για 

κονσερβοποίηση και παρασκευή επιτραπέζιας ελιάς. 

Υπάρχουν σαφώς ποικιλίες ελιάς που αποδίδουν ελαιόλαδα µε 

καλύτερα οργανοληπτικά συστατικά. Για παράδειγµα, ποικιλίες όπως η 

µικρόκαρπη κορωνέικη, η οποία καλλιεργείται στην Πελοπόννησο, την 

Κρήτη, τη ∆υτική Στερεά, τη Σάµο, τη Ζάκυνθο, είναι εξαιρετικά 

ανθεκτική και καλλιεργείται ακόµα και σε υψόµετρα πάνω από 

δΟΟµ.Στην ίδια κατηγορία ανήκει και η «τσουνάτη» που ευδοκιµεί και 

αποδίδει ακόµα και σε υψόµετρο 1.000 µέτρα. Επίσης, η δαφνελιά και η 

λιανολιά δίνουν συνήθως εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδα εφόσον 

τηρηθούν οι απαραίτητες προϋποθέσεις. 

Το έδαφος, εξάλλου, και οι κλιµατολογικές συνθήκες είναι 

παράγοντες σηµαντικότατοι για την ποιότητα του παραγόµενου 

ελαιολάδου, που είχαν επισηµανθεί ήδη από την αρχαιότητα. Για το 

δέντρο της ελιάς παράγοντες όπως η σύσταση του εδάφους, το υψόµετρο, 

η ηλιοφάνεια, οι απότοµες αλλαγές της θερµοκρασίας, η ηλικία, ακόµα 

και ο προσανατολισµός του ελαιώνα παίζουν σηµαντικό ρόλο στην 
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τελική ποιότητα αλλά και τη γεύση του λαδιού. Έτσι, όπως ακριβώς 

συµβαίνει και µε το κρασί, η καλλιέργεια της ίδιας ποικιλίας µε τις ίδιες 

συνθήκες και την ίδια διαδικασία και µέθοδο ελαιοποίησης σε 

διαφορετικές περιοχές δίνει λάδι που η γεύση και τα αρωµατικά 

χαρακτηριστικά του είναι διαφορετικά. 

Τα ελαιόλαδα των βόρειων µεσογειακών χωρών είναι πιο 

λεπτόρρευστα από εκείνα των νότιων. Επίσης, το έδαφος είναι 

σηµαντικός παράγοντας κυρίως για την ανάπτυξη των αρωµατικών 

συστατικών στο ελαιόλαδο. Για παράδειγµα, τα ασβεστολιθικά και ξηρά 

εδάφη χαρίζουν πλούσιο άρωµα στο λάδι αντίθετα µε τα αργιλώδη και τα 

υγρά. 

Οι καλλιεργητές στην Πελοπόννησο και την Κρήτη ισχυρίζονται 

ότι τα πετρώδη ορεινά και ξερικά εδάφη δίνουν σαφώς νοστιµότερο 

ελαιόλαδο. Η ίδια αντίληψη επικρατεί και στη Χαλκιδική για τις ελιές 

που βρίσκονται σε υψώµατα, δεν ποτίζονται παρά ελάχιστα στη διάρκεια 

των ζεστών καλοκαιρινών µηνών και ο προσανατολισµός τους είναι προς 

το νοτιά. 

β. Προσβολή του καρπού από µύκητες και δάκο 

Κάθε προσβολή του καρπού από µύκητες και δάκο επιφέρει 

ανάλογα µικρές ή µεγάλες αλλοιώσεις στον ελαιόκαρπο και µοιραία και 

στο ελαιόλαδο. Για να αντιµετωπισθεί το πρόβληµα χρησιµοποιούνται 

ειδικές παγίδες για το δάκο ή οι αεροψεκασµοί. 

γ. Χρόνος συγκοµιδής 

Η συγκοµιδή και η σύνθλιψη είναι δύο παράγοντες που 

θεωρούνται καθοριστικοί για την ποιότητα και τη γεύση του 

παραγόµενου ελαιολάδου. Ωστόσο, οι γνώµες των καλλιεργητών σχετικά 

µε το θέµα του καταλληλότερου για τη συγκοµιδή των καρπών της ελιάς 

χρόνου διαφέρουν. Πάντως φαίνεται ότι είναι σηµαντικό ζήτηµα το οποίο 
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απασχόλησε όλους εκείνους που ασχολήθηκαν ή ασχολούνται µε την 

ελιά. 

Οι σύγχρονες, πάντως, µελέτες γύρω από το ελαιόδεντρο και το 

ελαιόλαδο συµφωνούν πως η συγκοµιδή του καρπού θα πρέπει να γίνεται 

στο «άριστο στάδιο της ωρίµανσης». Ποιο είναι όµως αυτό το στάδιο; 

Όταν ο καρπός έχει µαυρίσει κατά τα ? και αυτό συµπίπτει µε την αρχή 

της αλλαγής του χρώµατος του από πράσινο σε κίτρινο-µελανό-ιώδες. Σε 

αυτή τη φάση οι ελιές δίνουν την καλύτερη ποιότητα σε ελαιόλαδο, ενώ 

φθάνουν στο υψηλότερο σηµείο περιεκτικότητας σε χυµό. 

 

ΓΕΝΙΚΑ ΓΙΑ ΤΙΣ ΠΟΙΟΤΗΤΕΣ 

Με βάση την οξύτητα, το ελαιόλαδο διακρίνεται σε βρώσιµο και 

µη, ενώ το χρώµα, εξαρτάται από το είδος των λιποδιαλυτών χρωστικών 

που περιέχει ο καρπός στο στάδιο της συγκοµιδής. Ο υπολογισµός της 

οξείδωσης γίνεται µε διάφορες τεχνικές και στο παρθένο ελαιόλαδο ο 

αριθµός των υπεροξειδίων θα πρέπει να είναι ίσος ή µικρότερος του 20. 

Το βασικότερο κριτήριο ποιοτικής αξιολόγησης αποτελούν τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Η γεύση του ελαιολάδου εξαρτάται από 

την παρουσία πτητικών συστατικών και λιπαρών οξέων, κυρίως το 

ελαϊκό και λινελαϊκό και από τις πολυφαινόλες. 

Η ποιότητα του ελαιολάδου εξετάζεται στο χηµείο έτσι ώστε να 

αποθηκευτεί στην ανάλογη δεξαµενή. Τα βασικά κριτήρια για την 

αξιολόγηση της ποιότητας του ελαιολάδου είναι: 

• Η οξύτητα 

• Η οξείδωση 

• Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 
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ΟΞΥΤΗΤΑ 

Η οξύτητα αποτελεί το βασικότερο κριτήριο ποιοτικής 

αξιολόγησης του ελαιολάδου. Με βάση την οξύτητα, το ελαιόλαδο, 

διακρίνεται σε διαφορές κατηγορίες. Η οξύτητα του ελαιολάδου 

εξαρτάται κατά κύριο λόγω από την ποιοτική κατάσταση του 

ελαιοκάρπου από τον οποίο προέρχεται και µεταβάλλεται πολύ λίγο µετά 

την εξαγωγή του απ’ αυτό. 

Ο βαθµός οξύτητας του ελαιολάδου υποδηλώνει την 

περιεκτικότητα του σε ελαϊκό οξύ. Η αύξηση της οξύτητας του 

ελαιολάδου, µετά την παραλαβή του από τον ελαιόκαρπο, οφείλεται 

κυρίως στην παρουσία υδρολυτικών ενζύµων και υγρασίας στο ίζηµα 

που καθιζάνει στον πυθµένα των δοχείων αποθήκευσης και διατήρησης. 

Βρώσιµο θεωρείται, µε βάση τις οδηγίες του ∆ιεθνούς Συµβουλίου 

Ελαιολάδου, εκείνο που η οξύτητα του δεν ξεπερνάει τους 3,3 βαθµούς. 

Στην πράξη το ελαιόλαδο που η οξύτητα του δεν ξεπερνάει τον 1 βαθµό 

είναι καλύτερο. 

Στην Ελλάδα υπάρχουν εξαιρετικά ελαιόλαδα µε οξύτητα κάτω 

από 0,5 βαθµούς. Τα τελευταία χρόνια µάλιστα, τυποποιούνται 

εξαιρετικά ελαιόλαδα πολύ χαµηλής οξύτητας κάτω από 0,3 βαθµούς. Ο 

τρόπος συγκοµιδής, έκθλιψης και αποθήκευσης µπορεί να επηρεάσει το 

βαθµό οξύτητας 

 

ΟΞΕΙ∆ΩΣΗ 

Ο προσδιορισµός του βαθµού οξείδωσης αποτελεί ένα άλλο 

κριτήριο ελέγχου της ποιοτικής κατάστασης του ελαιολάδου και 

γενικότερα των λιπαρών υλών. 

Η οξείδωση είναι από τους πιο σηµαντικούς παράγοντες 

υποβάθµισης του ελαιολάδου. Οι συνθήκες αποθήκευσης του 
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υποβοηθούν την οξείδωση. Η οξείδωση προκαλεί µείωση ή απώλεια 

βασικών συστατικών του ελαιολάδου και κυρίως εκείνων που το 

καθιστούν ξεχωριστό προϊόν σε σύγκριση µε όλες τις άλλες λιπαρές 

ουσίες. Μπορεί να καταστρέψει τις λιποδιαλυτές βιταµίνες ή ακόµη και 

τα λιπαρά οξέα, όπως και το λινελαϊκό και το λινολενικό, αλλά και 

µπορεί να προκαλέσει την παραγωγή ουσιών που είναι επιβλαβείς στον 

άνθρωπο. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 18 

ΕΛΕΓΧΟΣ ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ 

 

Ο έλεγχος των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών του ελαιολάδου 

αποτελεί, χωρίς αµφιβολία, το βασικότερο κριτήριο ποιοτικής 

αξιολόγησης. Με βάση τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά γίνεται η 

τελική επιλογή για τα ελαιόλαδα τα οποία θα οδηγηθούν για τη 

τυποποίηση. 

Τέλος, η ποιοτική κατάταξη του ελαιολάδου ακολουθεί διεθνείς 

σταθερές που διαχωρίζουν τον τρόπο παραγωγής, το βαθµό της οξύτητας 

και τα βασικά οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Ωστόσο οι ειδικοί 

γευσιγνώστες ανιχνεύουν τη γεύση και το άρωµα του ελαιολάδου. Τα 

χαρακτηριστικά αυτά, σε συνδυασµό µε το χρώµα του ελαιολάδου 

αποτελούν τις τρεις δειγµατοληπτικές σταθερές που χρησιµοποιούνται 

διεθνώς για την αξιολόγηση και την ποιοτική κατάταξη του προϊόντος. 

Έτσι τα δευτερεύοντα χαρακτηριστικά που χαρακτηρίζουν την ποιότητα 

του ελαιολάδου είναι: 

 

ΤΟ ΧΡΩΜΑ 

Το χρώµα του ελαιολάδου δεν αποτελεί πάντα ένδειξη ποιότητας. 

Ένα καλό λάδι µπορεί να έχει χρώµα από χρυσοπράσινο µέχρι 

χρυσοκίτρινο. Μπορεί ακόµη και να είναι θολό, να µην έχει 

κατασταλάξει ακόµη. Ο χρωµατισµός του προϊόντος οφείλεται στις 

ουσίες οι οποίες κυριαρχούν στον ελαιόκαρπο από τον οποίο παράγεται. 

Αν κυριαρχεί η χλωροφύλλη, το χρώµα του λαδιού θα έχει αποχρώσεις 

του πράσινου χρώµατος. Αν κυριαρχούν οι καροτίνες οι αποχρώσεις θα 

είναι χρυσοκίτρινες. 
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Οι ελιές που µαζεύονται στην αρχή της περιόδου συγκοµιδής 

δίνουν συνήθως λάδι µε πιο πράσινο χρώµα, λόγω της χλωροφύλλης την 

οποία περιέχουν. Αν οι ελιές µαζευτούν ώριµες, θα κυριαρχήσουν οι 

καροτίνες στο ελαιόλαδο. 

Τα ελαιόλαδα µε αποχρώσεις του κίτρινου µαρτυρούν ότι ο καρπός 

έχει συλλεχθεί στην πλήρη ωρίµανση του κι ενώ βρισκόταν στο δέντρο. 

Όταν το χρώµα είναι σκούρο καφέ ή µαύρο τότε το λάδι προέρχεται από 

καρπό που έχει ηπιότερη, πιο γλυκιά και στρογγυλή γεύση. Ένα έντονα 

κίτρινο ελαιόλαδο µπορεί επίσης να σηµαίνει ότι έχει υποστεί οξείδωση 

από την έκθεση του στον αέρα και στον ήλιο. 

Σηµαντικό ρόλο για τον καθαρισµό του χρώµατος του ελαιολάδου παίζει 

και το όλο σύστηµα σύνθλιψης του ελαιοκάρπου και εξαγωγής του 

λαδιού, δηλαδή ο τύπος του ελαιοτριβείου. Ο έλεγχος των δύο βασικών 

οργανοληπτικών χαρακτηριστικών, που συνδέονται στενά µεταξύ τους, 

του αρώµατος δηλ. και της γεύσης, αποτελεί σίγουρα από τα βασικότερα 

κριτήρια αξιολόγησης των ελαιόλαδων. Ο οργανοληπτικός έλεγχος 

γίνεται από εξειδικευµένους δοκιµαστές και σύµφωνα µε τους κανόνες 

και τα στάνταρ που έχουν καθοριστεί από το ∆ιεθνές Συµβούλιο 

Ελαιολάδου. 

 

Η ΓΕΥΣΗ ΚΑΙ ΤΟ ΑΡΩΜΑ 

Η ανάδειξη αρωµάτων που θυµίζουν φρούτα ή έχουν οσµή ελαίου 

που µόλις βγήκε από το λιοτρίβι εκτιµούνται ιδιαιτέρως και θεωρούνται 

αρετές. 

Η πικρή ή υπόπικρη γεύση µπορεί να αποτελεί ένδειξη για το ότι ο 

ελαιόκαρπος από τον οποίο προέρχεται δεν µαζεύτηκε ώριµος. Η 

ευχάριστη οσµή και γεύση υποδηλώνουν ιδιαίτερα γνωρίσµατα τα οποία 

είναι δυνατόν να οφείλονται κυρίως: 
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� Στην   περιοχή   στην   οποία   καλλιεργούνται   τα  ελαιόδεντρα 

� Στην ποικιλία των ελαιόδεντρων  

� Στον τρόπο καλλιέργειας  

� Στον χρόνο και τρόπο συλλογής  

� Στην τοποθέτηση του καρπού  

� Στην ταχεία µεταφορά στο ελαιοτριβείο  

� Στον τρόπο έκθλιψης  

� Στα δοχεία και στο χώρο αποθήκευσης  

� Ελαιόλαδο µε δυσάρεστη οσµή και γεύση θα πρέπει να   

αποφεύγεται. Μυρουδιά χώµατος, λάσπης, κλεισούρας,       

µούχλας  δείχνουν υποβαθµισµένο προϊόν    
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 19 

ΓΕΝΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

Θερµική αξία 

Το Ελαιόλαδο όπως και κάθε άλλη λιπαρή ύλη, φυτικής ή ζωικής 

προέλευσης, αποδίδει στον οργανισµό τον ίδιο αριθµό θερµίδων που 

είναι 9,3 για κάθε γραµµάριο. 

 

Γευστικότητα 

Το ελαιόλαδο είναι µαζί µε το σησαµέλαιο τα µόνα  φυτικά λάδαι 

τα οποία   µπορούν να καταναλωθούν αµέσως µετά την παραλαβή τους 

χωρίς καµία επεξεργασία. Στη µορφή αυτή, το ελαιόλαδο, διατηρεί  τα 

σπουδαία συστατικά (γευστικά, αρωµατικά) που περιέχει όταν βρίσκεται 

στον ελαιόκαρπο, τα οποία και του προσδίδουν ιδιαίτερη γευστικότητα 

που το ξεχωρίζει από τα άλλα φυτικά λάδια.  

 

Αφοµοίωση 

Η αφοµοίωση του ελαιολάδου από τον ανθρώπινο οργανισµό είναι 

πολύ µεγάλη. Μελέτες των Thomason και Giovanhini- Gevini, έδειξαν 

ότι ο βαθµός αφοµοίωσης του λαδιού αυτού µπορεί να φτάσει το 98%. 

Εξαιτίας της µεγάλης αφοµοίωσης του ελαιολάδου, διευκολύνεται κα η 

απορρόφηση των λιποδιαλυτών, βιταµινών οι οποίες περιέχονται σ' αυτό.  

Σύµφωνα µε άλλους ερευνητές µε τη χρήση του ελαιολάδου 

αυξάνονται οι εκκρίσεις της παγκρεατικής αµυλάσης,  της λίπασης,   και  

της χολοκυστίνης.  Το µοναδικό λίπος του αφοµοιώνεται σε µεγαλύτερο 

βαθµό του ελαιολάδου είναι το λίπος του µητρικού γάλακτος. 
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Γενικά ο βαθµός αφοµοιωτικότητας (πεπτικότητα) συνδέεται µε το 

σηµείο τήξεως των λιπαρών υλών. Έτσι λίπη και λάδι µε σηµείο τήξης 

πολύ µεγαλύτερο από τη θερµοκρασία του ανθρώπινου σώµατος, 

αφοµοιώνονται πιο εύκολα από εκείνα τα οποία έχουν χαµηλότερο. 

Συµπερασµατικά µπορεί να αναφερθεί ότι το ελαιόλαδο πέπτεται 

(αφοµοιώνεται) από τον οργανισµό του ανθρώπου σε βαθµό ο οποίος 

θεωρείται ιδανικός. Η σύνθεση του σε λιπαρά οξέα, η ιδιότητα του να 

διευκολύνει τις εκκρίσεις της χολής, η παρουσία ορισµένων συστατικών 

όπως είναι η χλωροφύλλη η οποία διευκολύνει την αφοµοίωση του, 

βοηθούν στην αύξηση των εκκρίσεων του πεπτικού σωλήνα 

διευκολύνοντας έτσι έµµεσα και την πέψη των άλλων τροφών. 

Οι παραπάνω ιδιότητες του ελαιολάδου και ιδιαίτερα η εύκολη 

πέψη και αφοµοίωση του από τον ανθρώπινο οργανισµό, δικαιολογούν 

γιατί το ελαιόλαδο χρησιµοποιείται σε πολυάριθµες διαιτολογικές 

ερευνητικές µελέτες.     



 125 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 20 

ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ ΣΤΗ 

∆ΙΑΤΡΟΦΗ 

 

Το ελαιόλαδο θεωρείται το καλύτερο απ' όλα τα λάδια για αιώνες 

τώρα και είναι σχεδόν µοναδικό από την άποψη ότι µπορεί να 

καταναλωθεί αµέσως µετά την παραλαβή του, χωρίς χηµική επεξεργασία. 

Χαρακτηρίζεται από ένα ευχάριστο άρωµα το οποίο εκτιµάται διεθνώς. 

Αυτός ο φυσικός χυµός είναι ιδανική τροφή για όλες τις ηλικίες, ακόµα 

και για µικρά παιδιά καθώς αφοµοιώνεται εύκολα. Εταιρίες τροφίµων 

χρησιµοποιούν ελαιόλαδο για πολλά παρασκευάσµατα επειδή 

προσδίδει πλούσιο και ξεχωριστό άρωµα στα φαγητά. 

Ορισµένοι καταναλωτές θεωρούν το ελαιόλαδο αποκλειστικά ως 

άρτυµα για σαλάτες. Όµως το ελαιόλαδο µπορεί να χρησιµοποιηθεί σ' 

όλα τα είδη µαγειρικής αλλά και στο τηγάνισµα. 

Επειδή κάποια από τα αρωµατικά συστατικά του ελαιολάδου 

χάνονται κατά το µαγείρεµα, καλό είναι να προσθέτουµε το ελαιόλαδο 

προς το τέλος του µαγειρέµατος. Το ελαιόλαδο µπορεί να χρησιµοποιηθεί 

σε συνδυασµό µε φυσικά αρωµατικά φυτά και καρυκεύµατα (σκόρδο, 

πιπέρι, γαρύφαλλα, ρίγανη, βασιλικό, µέντα, λεµόνι, ξύδι κλπ.) και µπορεί 

να αντικαταστήσει τα έτοιµα αρτύµατα που κυκλοφορούν στο εµπόριο 

και τα οποία προορίζονται για τις σαλάτες, τα ψάρια και το κρέας. 

Έµπειροι µάγειροι χρησιµοποιούν ελαιόλαδα διαφορετικής ποιό-

τητας και προέλευσης για διάφορα πιάτα. Φηµισµένοι αρχιµάγειροι, 

θεωρούν το ελαιόλαδο εγγύηση για την καλή ποιότητα των εδεσµάτων 

που προσφέρουν. Το µισό της ποσότητας του ελαιολάδου που 
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καταναλώνεται στις χώρες της Μεσογείου χρησιµοποιείται στο 

µαγείρεµα ενώ το υπόλοιπο καταναλώνεται ωµό σε σαλάτες ή µε ψωµί. 

 

Μέση κατανάλωση ελαιολάδου σε διάφορες χώρες του κόσµου 

 

Το ελαιόλαδο αναµφισβήτητα αποτελεί βασικό στοιχείο για τη 

µεσογειακή δίαιτα και κυρίως την ελληνική κουζίνα. Οι Έλληνες 

έχουν την υψηλότερη κατά κεφαλή κατανάλωση (σχεδόν 20 κιλά το 

χρόνο). Ακολουθούν οι Ιταλοί και οι Ισπανοί µε 10 κιλά το χρόνο. 

Το περισσότερο από το παραγόµενο ελαιόλαδο καταναλώνεται 

από τους κατοίκους των ελαιοπαραγωγικών χωρών. Μία σηµαντική όµως 

ποσότητα εξάγεται στη Βόρεια Ευρώπη και στο ∆υτικό και Ανατολικό 

ηµισφαίριο. Η κατανάλωση ελαιολάδου στην Αµερική, Αυστραλία, 

Ιαπωνία και αλλού έχει αυξηθεί τελευταία και πιστεύουµε ότι θα αυξηθεί 

ακόµα περισσότερο, καθώς το καταναλωτικό κοινό ανά την υφήλιο 

άρχισε να συνειδητοποιεί ότι το ελαιόλαδο είναι πολύ χρήσιµος και 

βασικός συντελεστής τροφής για την εξασφάλιση της καλής του 

υγείας. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 21 

ΝΟΘΕΙΑ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

ΓΕΝΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ 

Το ελαιόλαδο το οποίο, όπως προαναφέρθηκε, αποτελεί ένα 

φυσικό φρουτοχυµό διακρίνεται για το εξαιρετικό του άρωµα, την 

ευχάριστη γεύση του και τη σπουδαία θρεπτική και βιολογική του αξία. 

Εξαιτίας των χαρακτηριστικών αυτών έχει κυριαρχήσει, κυρίως στις 

ελαιοπαραγωγές χώρες, παρά το σκληρό ανταγωνισµό που δέχεται από 

άλλα φυτικά λάδια (σπορέλαια) τα οποία προσφέρονται σε χαµηλότερες 

τιµές. 

Εκτός από τον ανταγωνισµό των σπορέλαιων το ελαιόλαδο 

αντιµετωπίζει, δυστυχώς, µια οργανωµένη νοθεία κυρίως κατά το στάδιο 

της διακίνησης. 

Επειδή το ελαιόλαδο οµοιάζει, σε γενικά χαρακτηριστικά, µε τ' 

άλλα φυτικά λάδια είναι δυνατό να υπάρξει νοθεία χωρίς αυτή να γίνει 

αντιληπτή από τον καταναλωτή. Ιδιαίτερα, µικρές ποσότητες ξένων 

λαδιών είναι δύσκολο να γίνουν αντιληπτές ακόµη και από εξειδικευµένα 

άτοµα, µε οργανοληπτικό τρόπο. 

Χωρίς αµφιβολία νοθεία του ελαιόλαδου µε φθηνότερα λάδια 

γίνονταν, σε µεγάλη έκταση και κατά το παρελθόν. Από τα πιο γνωστά 

λάδια τα οποία έχουν χρησιµοποιηθεί, µέχρι σήµερα, για τη νοθεία του 

ελαιόλαδου είναι: το πυρηνέλαιο, το καλαµποκέλαιο, το φυστικέλαιο, το 

σησαµέλαιο, το ηλιέλαιο, το σογιέλαιο, και το λάδι της παπαρούνας. 

Εκτός απ' αυτά έχουν χρησιµοποιηθεί κατά καιρούς, σε µικρές όµως 

ποσότητες, το ρετσινόλαδο, το χοιρινό λίπος (λαρδί) καθώς και άλλα 

ζωικά λίπη. Σε ορισµένα κράτη έχει διαπιστωθεί νοθεία και µε 
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εστεροποιηµένα ελαιόλαδα, δηλαδή µε λάδια τα οποία προέρχονται από 

εστεροποιηση της γλυκερίνης µε λιπαρά οξέα. 

Είναι γνωστή και η συγκλονιστική περίπτωση νοθείας Ισπανικού 

ελαίου, που είδε το φως της δηµοσιότητας τα τελευταία χρόνια, κατά την 

οποία χρησιµοποιήθηκε µετουσιωµένο κραµβέλαιο (colza), µε ανιλίνη, το 

οποίο προορίζονταν για βιοµηχανική χρήση. Αξίζει να σηµειωθεί ότι από 

τη νοθεία αυτή είχαν εισαχθεί στα νοσοκοµεία, χιλιάδες άτοµα, αλλά το 

χειρότερο είναι ότι σηµειώθηκαν ακόµη και θάνατοι. 

Αναµφισβήτητα η νοθεία του ελαιόλαδου, από ασυνείδητους 

µεσάζοντες και έµπορους, σε αρκετές περιπτώσεις αποτελεί ένα σοβαρό 

πρόβληµα για τη δηµόσια υγεία. 

 

ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΕΛΕΓΧΟΥ ΤΗΣ ΝΟΘΕΙΑΣ 

Ο πιο σίγουρος και ίσως ο µοναδικός τρόπος για να διαπιστωθεί η 

νοθεία του ελαιόλαδου είναι η χηµική ανάλυση του. Συνήθως, για τον 

έλεγχο της γνησιότητας του ελαιόλαδου χρησιµοποιούνται τα παλαιά 

κλασικά κριτήρια (προσδιορισµός φυσικών και χηµικών σταθερών) σε 

συνδυασµό µε τον έλεγχο των συντελεστών απορρόφησης, στο υπεριώδες 

φάσµα και µε ορισµένες άλλες µεθόδους (Codex alimentarious 

Commission, 1970., Ninnis and Ninni, 1966., 100C, 1966). 

Ο Πίνακας δείχνει τις µεταβολές ορισµένων σταθερών (∆είκτης 

διάθλασης, Ειδικό βάρος, Αριθµός ιωδίου) του ελαιόλαδου, όταν 

νοθευτεί µε ορισµένα άλλα λάδια. 
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ΠΙΝΑΚΑΣ: Μεταβολές  στις  σταθερές νοθευµένου ελαιόλαδου  µε 
διάφορα άλλα λάδια. 

Σταθερές ελαιόλαδου 

Είδος λαδιού ∆είκτης 
διάθλασης 

Ειδικό βάρος Αριθµός ιωδίου 

Βαµβακέλαιο + + + 

Φυστικέλαιο + καµιά αλλαγή + 

Τσαγιέλαιο καµιά αλλαγή + καµιά αλλαγή 

Σογιέλαιο + + + 

Ηλιέλαιο   + + + 

Καλαµποκέλαιο   + + + 

Σησαµέλαιο + + + 

 

Εκτός από τις µεταβολές των τιµών των παραπάνω σταθερών, 

κατά τη νοθεία του ελαιόλαδου, παρατηρείται µεταβολή και στην 

περιεκτικότητα του στον υδρογονάνθρακα σκουαλένιο και σε άλλα 

συστατικά. Το σκουαλένιο, βρίσκεται σε µεγαλύτερη ποσότητα στο λάδι 

της ελιάς από οποιοδήποτε άλλο φυτικό λάδι. Η τιµή του κυµαίνεται από 

136-708 mg/100g ελαιόλαδου. Τιµές έξω από τα όρια αυτά, δηµιουργούν 

υποψίες νοθείας (Ciusa and Morgante, 1974). 

Για τον έλεγχο της νοθείας του ελαιόλαδου εφαρµόζονται ακόµη 

διάφορες δοκιµές οι οποίες βασίζονται στη διαφοροποίηση του χρώµατος 

του µε τη χρησιµοποίηση ειδικών αντιδραστηρίων. 

Σύµφωνα µε τους Ninnis και Ninni (1966) η υπεριώδης 

φασµατοφωτοµετρϊα µπορεί να χρησιµοποιηθεί για τον έλεγχο της 

νοθείας του ελαιόλαδου. Στα µήκη κύµατος 208-210 nm του υπεριώδους 

φάσµατος τα άλλα φυτικά λάδια δείχνουν µια ειδική απορρόφηση η οποία 

είναι τρεις φορές, περίπου, µεγαλύτερη απ' αυτή του ελαιόλαδου.  
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Προσδιορίζοντας τις απορροφήσεις στα 210nm και στα 268nm 

(Α210, Α268) και τη σταθερή σχέση ∆Ε µπορεί να ελέγξει κανείς τη 

γνησιότητα και την ποιότητα του ελαιόλαδου (Ninnis and Ninni, 1966). 

Η αέρια υγρά χρωµατογραφία (GLC) έχει χρησιµοποιηθεί, επίσης, για τον 

έλεγχο της γνησιότητας του ελαιόλαδου και την ανίχνευση ξένων 

φυτικών λαδιών. Ακόµη και η υπέρυθρη φασµατοφωτοµετρϊα (IR) µπορεί 

να χρησιµοποιηθεί για τον έλεγχο της νοθείας του ελαιόλαδου.  

Όταν η νοθεία του ελαιόλαδου είναι µικρή ένας συνδυασµός της 

χρωµατογραφίας στήλης και της αέριας-υγράς χρωµατογραφίας, µας 

οδηγεί σε ασφαλή αποτελέσµατα. Με τον τρόπο αυτό µπορεί να 

ανιχνευτεί ακόµη και ένα µικρό ποσοστό σπορέλαιων στο ελαιόλαδο.  

Ο προσδιορισµός του παλµιτικού οξέος, στη 2η θέση του µορίου 

των τριγλυκεριδίων, αποτελεί ένα άλλο τρόπο ελέγχου της γνησιότητας 

του ελαιόλαδου. Για τον προσδιορισµό του παλµιτικού οξέος στη 2η 

θέση γίνεται αρχικά εξουδετέρωση του ελαιόλαδου και στη συνέχεια 

υποβάλλεται αυτό σε υδρόλυση παρουσία του ενζύµου πανγκρεατική 

λιπάση. 

Σε παρθένο ελαιόλαδο το σύνολο του παλµιτικού και του 

στεατικού οξέος, στη 2η θέση, δεν πρέπει να είναι µεγαλύτερο από το 

1,5%.  Επειδή τα εστεροποιηµένα λάδια και τα πυρηνέλαια έχουν 

παρόµοια ποσοτική σύνθεση σε λιπαρά οξέα, µε το ελαιόλαδο, για την 

ανίχνευση τους στο ελαιόλαδο χρειάζεται οπωσδήποτε να 

προσδιοριστούν τα οξέα τα οποία βρίσκονται στη 2η θέση. 

Σύµφωνα µε τον Pallotta (1976) η ανίχνευση των 

εστεροποιηµένων λαδιών, στο ελαιόλαδο, µπορεί να γίνει µε τον 

προσδιορισµό του ελαϊδικού οξέος, µε τη βοήθεια της υπέρυθρης 

φασµατοφωτοµετριας. 
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Εκτός από τις µεθόδους που προαναφέρθηκαν, για τον έλεγχο της 

νοθείας, υπάρχουν και άλλες αρκετά διαδοµένες. Για παράδειγµα, ο 

ποσοτικός προσδιορισµός ορισµένων ασαπωνοποίητων συστατικών (π.χ. 

στερόλες, τοκοφερόλες, τριτερπενικές αλκοόλες) του ελαιόλαδου βοηθά 

αποτελεσµατικά στον έλεγχο της γνησιότητας αυτού.  

Ο προσδιορισµός της περιεκτικότητας του ελαιόλαδου σε β-σιτοστερόλη 

καθώς και ο υπολογισµός της σχέσης: 

________β-σιτοστερόλη________ 

καµπεστερόλη + στιγµαστερόλη 

 

χρησιµοποιείται επίσης στον έλεγχο της νοθείας του ελαιόλαδου, ειδικά 

του παρθένου, µε οποιοδήποτε σπορέλαιο. 

Σύµφωνα µε τους Gutfinger και Letan (1974), µεγάλες ποσότητες 

στιµαστερόλης δείχνουν την παρουσία σογιέλαιου, στο ελαιόλαδο. 

Απ' όσα προαναφέρθηκαν φαίνεται, χαρακτηριστικά, ότι ο έλεγχος 

της νοθείας του ελαιόλαδου είναι δύσκολο να γίνει από τον καταναλωτή. 

Έτσι, υπεύθυνη τυποποίηση από τις διάφορες ελαιουργικές µονάδες 

(ιδιωτικές, κρατικές ή συνεταιριστικές) και διακίνηση από 

αναγνωρισµένα και υπεύθυνα άτοµα και φορείς, µπορεί να προστατεύσει 

το καταναλωτικό κοινό από την κατανάλωση νοθευµένου ελαιόλαδου. 

Περιγραφή και λεπτοµερής ανάλυση των µεθόδων οι οποίες, 

κυρίως, χρησιµοποιούνται για τον έλεγχο της νοθείας και της 

γνησιότητας του ελαιόλαδου γίνεται στο επόµενο κεφάλαιο των χηµικών 

αναλύσεων. 



 132 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ : 22 

ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

To ελαιόλαδο, όπως και κάθε λιπαρή ύλη, είναι κυρίως µίγµα 

τριγλυκεριδίων δηλαδή τριεστερων της γλυκερόλης µε ανώτερα λιπαρά 

οξέα. Μερικά από τα λιπαρά οξέα είναι ακόρεστα ενώ άλλα είναι 

κορεσµένα. Εκτός από τα τριγλυκερίδια, το ελαιόλαδο περιέχει µικρές 

ποσότητες και από άλλα συστατικά που προέρχονται από τον ελαιόκαρπο 

ή σχηµατίζονται κατά την παραλαβή του όπως: 

• ελεύθερα λιπαρά οξέα (προϊόντα υδρόλυσης των τριγλυκεριδίων) 

• φωσφατίδια (ή φωσφολιπίδια)  

• στερόλες 

• αλειφατικές αλκοόλες 

• φαινόλες 

• τοκοφερόλες 

• χρωστικές 

• πτητικές οργανικές ενώσεις 

• διάφορες ρητινοειδείς και ζελατινοειδείς ουσίες, κ.λ.π. 

Τα συστατικά του ελαιολάδου, όπως προαναφέρθηκε, διακρίνονται σε 

σαπωνοποιήσιµα (τριγλυκερίδια, φωσφολιπίδια, ελεύθερα λιπαρά οξέα, 

κ.α) και ασαπωνοποίητα (υδρογονάνθρακες, αλειφατικές αλκοόλες, 

στερόλες, φαινόλες, κ.α). Το 98,0-99,5% περίπου των συστατικών είναι 

σαπωνοποιήσιµα και το υπόλοιπο µη σαπωνοποιήσιµα. Παρά το γεγονός 

ότι το µη σαπωνοποιήσιµο κλάσµα είναι ποσοτικά µικρό, τα συστατικά 

του διαδραµατίζουν σηµαντικό διατροφικό και βιολογικό ρόλο. 
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Σύσταση ελαιολάδου σε λιπαρά οξέα 

Η σύσταση του ελαιολάδου όπως και των άλλων φυτικών ελαίων 

σε λιπαρά οξέα, δεν είναι σταθερή. 

Παράγοντες όπως: 

• η ποικιλία της ελιάς, 

• οι εδαφοκλιµατολογικές συνθήκες της περιοχής και 

• ο βαθµός ωριµότητας του καρπού και διάφοροι άλλοι, επηρεάζουν 

την σύσταση του ελαιολάδου σε λιπαρά οξέα. 

Τα σηµαντικότερα λιπαρά οξέα του ελαιολάδου είναι ακόρεστα. 

Μεταξύ αυτών σε µεγαλύτερη αναλογία απαντά το µονοακόρεστο ελαϊκό 

(C18:1). To δεύτερο σηµαντικότερο ακόρεστο λιπαρό οξύ του 

ελαιολάδου είναι το λινελαϊκό (C18.2). Άλλα ακόρεστα λιπαρά οξέα που 

απαντούν, στο ελαιόλαδο σε µικρές ποσότητες, είναι το λινολενικό 

(C18:3), το αραχιδονικό (C20.4) και το παλµιτελαϊκό (C16:1). 

Από τα κορεσµένα οξέα σε µεγαλύτερη αναλογία απαντά το παλµιτικό 

(C16-.0) και ακολούθως το στεατικό (C18.0). 

Τα  κύρια τριγλυκερίδια του ελαιολάδου είναι αυτά στα οποία 

απαντά το ελαϊκό οξύ, καθώς αποτελούν 70-80% του βάρους του ελαίου. 

Επειδή τα τριγλυκερίδια αυτά είναι υγρά σε θερµοκρασία δωµατίου, το 
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ελαιόλαδο στο σύνολο του παραµένει σε υγρή κατάσταση στις συνήθεις 

θερµοκρασίες δωµατίου. 

 

 

 

Ανάλυση 3.000 δειγµάτων Ελληνικού ελαιόλαδου, 1.000 περίπου 

δειγµάτων Ιταλικού και σηµαντικού αριθµού δειγµάτων από την Ισπανία, 

την Αργεντινή, την Τυνησία και την Αµερική έδειξε ότι το ελαϊκό οξύ 

αποτελεί το 54,0 - 93,5% του συνόλου των λιπαρών οξέων. Το λινελαϊκό 

οξύ αποτελεί το 1,0-23,6%, το παλµιτελαϊκό οξύ το 0,2-5,5%, το 

παλµιτικό το 7,1-21,1% και το στεατικό το 0,3-3,8% του συνόλου των 

λιπαρών οξέων. H µεγάλη αυτή διακύµανση οφείλεται πιθανότατα στην 

ποικιλία και στην περιοχή που καλλιεργείται η ελιά. 

Η επιτροπή Codex Alimentarius (1970), για τα λίπη και τα έλαια 

καθιέρωσε τα παρακάτω όρια (ελάχιστα και µέγιστα) για τα βασικά 

λιπαρά οξέα του ελαιολάδου: ελαϊκό 56-83%, παλµιτικό 7-20% και 

λινελαϊκό 3-20%. 

Εκτός από τα κύρια λιπαρά οξέα που προαναφέρθηκαν, στο 

ελαιόλαδο απαντούν σε ποσοστό µικρότερο του 0,1% τα οξέα µυριστικό 
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(C14:0), λαουρικό (C12:0) και αραχιδικό (C20:0). Ο Colakoglu 

προσδιόρισε σε ίχνη και οξέα µε είκοσι τέσσερα άτοµα άνθρακα (C24). 

 

Πίνακας: ∆ιακύµανση της περιεκτικότητας του ελαιόλαδου σε λιπαρά οξέα 

Λιπαρά οξέα Περιεκτικότητα  % Λιπαρά οξέα Περιεκτικότητα  % 

Λαϊκό 56,0 - 83,0 Μυριστικό ίχνη-0,1 

Παλµιτικό 7,5-20,0 Αραχιδικό µεγ. 0,8 

Λινελαϊκό 3,5-20,0 Βεχενικό µεγ. 0,2 

Στεατικό 0,5-5,0 Λιγνοκερικό µεγ. 1,0 

Παλµιτελαϊκό 0,3-3,5 ∆εκαεπτανοϊκό µεγ. 0,5 

Λινολενικό ίχνη - 1,5 ∆εκαεπτενεϊκό µεγ. 0,6 

 

Γεγονός είναι όµως ότι η καθυστέρηση στη συγκοµιδή του ελαιο-

κάρπου έχει ως αποτέλεσµα την αύξηση της αναλογίας των ακόρεστων 

λιπαρών οξέων (ειδικά του λινελαϊκού) και µείωση της αναλογίας του 

παλµιτικού, γεγονός που καθιστά το ελαιόλαδο περισσότερο ευαίσθητο 

στην οξείδωση. Μελέτες έχουν δείξει ότι το ελαιόλαδο που προέρχεται 

από ελαιόκαρπο δροσερών περιοχών περιέχει περισσότερα ακόρεστα 

οξέα σε σχέση µε το ελαιόλαδο που προέρχεται από ελαιόκαρπο ξηρών 

και ζεστών περιοχών. 

Γενικά τα ελαιόλαδα των βόρειων Μεσογειακών χωρών είναι πιο 

λεπτόρρευστα, γιατί είναι πλουσιότερα σε υγρά τριγλυκερίδια (περιέχουν 

σε υψηλότερη αναλογία ακόρεστα λιπαρά οξέα), από τα ελαιόλαδα των 

νότιων Μεσογειακών χωρών (περιέχουν σε υψηλότερη αναλογία 

κορεσµένα λιπαρά οξέα, όπως παλµιτικό και στεατικό) που είναι γνωστά 

στους καταναλωτές ως παχιά. Αυτό µπορεί να διορθωθεί µε την 

αποµαργαρίνωση. Τα ελαιόλαδα των θερµών περιοχών πολλές φορές 

υποβάλλονται σε αποµαργαρινωση µε σκοπό να γίνουν πιο εύχρηστα για 

τις βιοµηχανίες των κονσερβών (π.χ. σαρδέλας) οι οποίες αναζητούν 
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ελαιόλαδα περισσότερο λεπτόρρευστα που να µην παγώνουν εύκολα σε 

χαµηλές θερµοκρασίες. 

Μια εικόνα της σύστασης του ελαιολάδου και ορισµένων άλλων 

φυτικών ελαίων σε λιπαρά οξέα δίνει ο Πίνακας.  Όπως φαίνεται 

χαρακτηριστικά στον πίνακα αυτό, το ελαιόλαδο περιέχει περισσότερο 

ελαϊκό και λιγότερο λινελάικό και λινολενικό από τα άλλα έλαια, γεγονός 

που το καθιστά περισσότερο ανθεκτικό στην οξείδωση. 

Πίνακας: Σύσταση ελαιολάδου και άλλων φυτικών ελαίων σε λιπαρά οξέα (%). 

Λιπαρά Οξέα  

Έλαιο 14:0 16:0 18:0 20:0 20:0 24:0 14:1 16:1 18:1 20:1 22:1 18:2 18:3 

Ελαιόλαδο ίχνη 14 2 ίχνη - - - - 66 - - 16 - 

Αραβοσιτέλαιο - 13 4 ίχνη ίχνη - - - 29 - - 54 - 

Κραµβέλαιο - 4 2 - - - - - 19 13 40 14 8 

Σογιέλαιο ίχνη 11 4 ίχνη ίχνη - - - 25 - - 51 9 

Βαµβακέλαιο 1 29 4 ίχνη - - ίχνη 2 24 - - 40 - 

Αραχιδέλαιο ίχνη 6 5 2 3 1 - ίχνη 61 - - 22 - 

Φοινικέλαιο 1 48 4 - - - - - 38 - - 9 - 

Ηλιαίλεο - 11 6 - - - - - 29 - - 54 - 

Σησαµέλαιο - 10 5 - - - - - 40 - - 45 - 

 

Κατανοµή των λιπαρών οξέων στα τριγλυκερίδια του 

ελαιολάδου 

∆ιάφορες θεωρίες έχουν διατυπωθεί µέχρι σήµερα σχετικά µε την 

κατανοµή των λιπαρών οξέων στα τριγλυκερίδια των διαφόρων φυτικών 

και ζωικών λιπαρών υλών. Στην περίπτωση του ελαιολάδου, τα λιπαρά 

οξέα κατανέµονται σύµφωνα µε τη θεωρία (1,3-τυχαία, 2-τυχαία 

κατανοµή) που ισχύει για τα περισσότερα φυτικά έλαια. Παίρνοντας ως 

βάση τη θεωρία αυτή είναι δυνατό να υπολογιστεί το είδος και η 

συγκέντρωση κάθε τριγλυκεριδίου που απαντά σε ένα έλαιο, καθώς και η 

κατανοµή των λιπαρών οξέων σ' αυτό. 
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Είναι χαρακτηριστικό ότι τα τριγλυκερίδια που υπερισχύουν είναι 

η τριελαΐνη (ΕΕΕ), η παλµιτοδιελαΐνη (ΠΕΕ), η στεατοδιελάίνη (ΣΕΕ), η 

παλµιτολι-νολεϋλοελάί'νη (ΠΕΛ), και η λινολεϋλοδιελάίνη (ΕΕΛ). Η 

τριελαΐνη (ΕΕΕ) αποτελεί το 43,5% του συνόλου των τριγλυκεριδίων. 

 

Φωσφολιπΐδια του ελαιολάδου 

Το παρθένο ελαιόλαδο είναι φτωχό σε φωσφολιπΐδια. Η συγκέ-

ντρωση τους κυµαίνεται από 40 έως 35 mg/kg. H µεγαλύτερη ποσότητα 

των φωσφολιπιδίων αυτών προέρχεται από τον πυρήνα του ελαιοκάρπου. 

Τα φωσφολιπΐδια που απαντούν στο ελαιόλαδο είναι κυρίως η λεκιθίνη 

και η κεφαλίνη. 

Το ελαϊκό οξύ είναι το κυριότερο από τα λιπαρά οξέα που 

συνθέτουν το µόριο των φωσφολιπιδίων του ελαιολάδου. 

 

Ασαπωνοποίητα συστατικά του ελαιολάδου 

Το ελαιόλαδο περιέχει σε µικρές ποσότητες µη γλυκεριδικά συ-

στατικά, τα οποία αναφέρονται ως δευτερεύοντα ή ήσσονα συστατικά. 

Ορισµένα απ' αυτά αποτελούν το ασαπωνοποίητο κλάσµα του ελαιο-

λάδου. 

Η ποσότητα και η σύσταση του κλάσµατος των ασαπωνοποίητων 

συστατικών του ελαιολάδου εξαρτώνται κατά κύριο λόγο από τον τρόπο 

µε τον οποίο έχει γίνει η παραλαβή του. Ελαιόλαδο το οποίο παρα-

λαµβάνεται µε την εφαρµογή της υδραυλικής πίεσης, έχει χαµηλότερη 

περιεκτικότητα σε ασαπωνοποίητα συστατικά από ελαιόλαδο το οποίο 

παραλαµβάνεται µε εκχύλιση. 
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Πίνακας: Σύσταση του κλάσµατος των ασαπωνοποίητων συστατικών του  

       παρθένου ελαιολάδου και του πυρηνελαίου (%). 

Τάξη ασαπωνοποίητων συστατικών Παρθένο ελαιόλαδο Πυρηνέλαιο 

Σκουαλένιο και άλλοι υδρογονάνθρακες 30-50 12 

Στερόλες 15 25 

Τριτερπενοειδείς αλκοόλες 10 12 

Ανώτερες αλειφατικές αλκοόλες 

 (λιπαρές αλκοόλες) 

- 16 

Καροτενοειδή, τοκοφερόλες και άλλα συστατικά 25-45 35 

 

Αν και η πλειονότητα του λιπαρών οξέων του ελαιόλαδου είναι 

εστεροποιηµένα µε γλυκερόλη, ένα µικρό µέρος τους σχηµατίζει εστέρες 

και µε άλλες αλκοόλες, όπως η µεθανόλη και η αιθανόλη. 

 

Κυριότερες τάξεις ασαπωνοποίητων συστατικών του 

ελαιολάδου 

♦     Υδρογονάνθρακες 

Στο ελαιόλαδο απαντώνται υδρογονάνθρακες που είναι εν µέρει 

κορεσµένοι και εν µέρει ακόρεστοι. Αυτοί είναι πιθανότατα παραπροϊό-

ντα της βιοσύνθεσης των λιπαρών οξέων. Ωστόσο ο Fedeli (1977), 

ταυτοποίησε και αρωµατικούς υδρογονάνθρακες όπως το ναφθαλίνιο και 

τα παράγωγα του, στο κλάσµα των ασαπωνοποιητων συστατικών του 

ελαιολάδου. Τα κ-αλκάνια (παραφίνες) µε έντεκα µέχρι τριάντα άτοµα 

άνθρακα (Cn_C3o), καθώς και υδρογονάνθρακες µε διακλαδισµένη 

αλυσίδα, αποτελούν επίσης συστατικά του κλάσµατος αυτού. Ωστόσο το 

κύριο συστατικό του κλάσµατος των υδρογονανθράκων του ελαιολάδου 

(40% κατά βάρος) είναι ο τριτερπενικός υδρογονάνθρακας σκουαλένιο, 

που αποτελεί πρόδροµη ένωση της βιοσύνθεσης των στερολών 
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Πρόκειται για έναν πολυακόρεστο υδρογονάνθρακα µε τριάντα άτοµα 

άνθρακα. 

 

Πίνακας: Περιεκτικότητα του παρθένου και του εξευγενισµένου ελαιολάδου  

                  σε µη γλυκεριδικά συστατικά. 
Μη γλυκεριδικά συστατικά Παρθένο 

ελαιόλαδο 

(mg/kg) 

Εξευγενισµένο 

ελαιόλαδο 

(mg/kg) 

Υδρογονάνθρακες 3800 390 

Τοκοφερόλες 150 100 

Φαινόλες 350 80 

Πτητικοί εστέρες 100 30 

Πτητικές καρβονυλικές ενώσεις 

(αλδεΰδες και κετόνες) 

40 10 

Αλειφατικές αλκοόλες 200 100 

Τριτερπενοειδείς αλκοόλες και 

τριτερπενικές διαλκοόλες 

3500 2500 

Στερόλες 500 1500 

 

Η περιεκτικότητα του ελαιολάδου σε σκουαλένιο κυµαίνεται από 250-

925mg/100g. Ο προσδιορισµός του σκουαλενιου στο ελαιόλαδο µπορεί 

να χρησιµοποιηθεί για την εξακρίβωση πιθανής νοθείας του µε άλλα 

έλαια. 

 

Τύπος σκουαλενιου 

Ο Aparicio και οι συνεργάτες του παρατήρησαν ότι τα επίπεδα των 

υδρογονανθράκων και ορισµένων άλλων συστατικών του ελαιολάδου 

(π.χ. στερόλες και τριτερπενικές αλκοόλες) διαφοροποιούνται ανάλογα 

µε το υψόµετρο στο οποίο βρίσκεται ο ελαιώνας. 
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Στο ελαιόλαδο έχουν ταυτοποιηθεί και πολυκυκλικοί αρωµατικοί 

υδρογονάνθρακες, όπως το πυρένιο, το φλουορανθένιο, το χρυσένιο, το 

1,2-βενζανθρακένιο, κ.α.). Οι υδρογονάνθρακες αυτοί δεν είναι ωστόσο 

φυσικά συστατικά του ελαιολάδου, αλλά προσµίξεις που η παρουσία 

τους οφείλεται στη ρύπανση του περιβάλλοντος. 

 

 

♦      Καροτενοειδή 

Στο ελαιόλαδο απαντούν διάφορα καροτενοειδή στα οποία αποδί-

δεται η κίτρινη απόχρωση του. Η λουτέίνη (C4oH5602) που ανήκει στις 

ξανθοφύλλες είναι το κύριο καροτενοειδές του ελαιολάδου. Άλλα 

σηµαντικά καροτενοειδή είναι τα καροτένια (α,- β- και γ- καροτένιο), 

ακόρεστοι υδρογονάνθρακες που έχουν µοριακό τύπο C4oH56· To 

επικρατέστερο από αυτά είναι το β-καροτένιο που αποτελεί το 85% του 

συνόλου των καροτενίων και ακολουθεί το α-καροτένιο (15%). 

Ο Stancher και οι συνεργάτες του (1987), προσδιόρισαν πολικά και 

µη πολικά καροτενοειδή στο ελαιόλαδο. Η λουτέίνη και το β-καροτένιο 

βρέθηκαν σε συγκεντρώσεις που ποικίλουν ανάλογα µε την κατηγορία 

του ελαιολάδου και τον τρόπο επεξεργασίας του. Οι ξανθοφύλλες 

βιολαξανθίνη και η νεοξανθίνη απαντούν επίσης στο ελαιόλαδο. Οι 

Zonta και Stancher βρήκαν ότι οι συγκεντρώσεις της λουτέίνης και του β-

καροτένιου στα ελαιόλαδα ποικίλουν ανάλογα µε την ποιότητα του 

ελαιολάδου από 0,153-0,444 mg/ 100g και από 0,085-0,496 mg/ 100g 
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αντίστοιχα. Τα επίπεδα των καροτενοειδών στο παρθένο ελαιόλαδο είναι 

υψηλά, ενώ στο πυρηνέλαιο αρκετά χαµηλότερα  γιατί καταστρέφονται 

κατά τη διαδικασία της παραγωγής και της χηµικής επεξεργασίας του 

πυρηνελαίου. Σύµφωνα µε το Ranalli υπάρχουν διαφορές στη σύσταση 

του κλάσµατος των καροτινοειδών του ελαιολάδου που παραλαµβάνεται 

από διαφορετικές ποικιλίες ελιάς. Η λουτέίνη είναι το κύριο συστατικό 

του κλάσµατος και ακολουθούν το β-καροτένιο, η βιολαξανθίνη και η 

νεοξανθίνη. 

 

 

 

♦    Χλωροφύλλες 

Στο ελαιόλαδο απαντούν και άλλες χρωστικές, όπως η 

χλωροφύλλη a και b. Η χλωροφύλλη b διαφέρει από την a στο ότι έχει 

αλδεϋδική οµάδα (CHO) αντί µεθύλιο (CH3) στο τρίτο άτοµο άνθρακα. 
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Η χλωροφύλλη a έχει κυανοπράσινο χρώµα, ενώ η χλωροφύλλη b 

είναι κιτρινοπράσινη και είναι αυτές που δίνουν το χαρακτηριστικό 

πράσινο χρώµα στο ελαιόλαδο. Ωστόσο, αποτελούν και παράγοντα στον 

οποίο οφείλεται η υποβάθµιση της ποιότητας του, όταν αυτό έλθει σε 

επαφή µε το φως. Οι χρωστικές αυτές αποικοδοµούνται εύκολα και 

Μετατρέπονται στις αντίστοιχες φαιοφυτίνες. 

Η ποσότητα της χλωροφύλλης στο ελαιόλαδο εξαρτάται από: 

• την ποικιλία του καρπού 

• το έδαφος 

• τις κλιµατολογικές συνθήκες 

• το στάδιο ωριµότητας του καρπού και 

• τον τρόπο επεξεργασίας  

Η συνολική συγκέντρωση των χλωροφυλλών (a και b) στα φρέσκα 

παρθένα ελαιόλαδα κυµαίνεται από 1 µέχρι 10 mg/kg (µπορεί να είναι 

όµως και υψηλότερη), ενώ των φαιοφυτινών (a και b) από 0,2 µέχρι 24 

mg/kg. Με την πρόοδο της ωρίµανσης του ελαιοκάρπου καθώς και µε το 
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χρόνο αποθήκευσης του ελαιολάδου µειώνεται η περιεκτικότητα του 

ελαιολάδου σε χλωροφύλλες. 

Το φως καταστρέφει τις χρωστικές αυτές. Το ελαιόλαδο είναι πολύ 

ευαίσθητο στην ηλιακή ακτινοβολία που έχει µήκος κύµατος από 320 

µέχρι 700 nm. H ευαισθησία του αυτή οφείλεται στις χλωροφύλλες a και 

b που περιέχει, καθώς οι ενώσεις αυτές εµφανίζουν µέγιστο 

απορρόφησης στα 670 και 650 nm αντίστοιχα. 

Είναι αξιοσηµείωτο ότι στο φως οι χλωροφύλλες και οι φαιοφυτίνες 

επιταχύνουν την οξείδωση των πλούσιων σε ακόρεστα λιπαρά οξέα 

ελαίων και ειδικότερα του ελαιολάδου, επειδή δρουν ως φωτο-

ευαισθητοποιητές και ευνοούν το σχηµατισµό οξυγόνου απλής 

κατάστασης, ενώ στο σκοτάδι, παρουσιάζουν αντιοξειδωτική δράση. 

 

Εικόνα:  Μεταβολή της περιεκτικότητας του ελαιολάδου σε χλωροφύλλη ανάλογα 

µε τον χρόνο συγκοµιδής του καρπού και το υψόµετρο στο οποίο 

καλλιεργείται η ελιά. 

 

♦ Βιταµίνες 

Οι βιταµίνες είναι ουσίες απαραίτητες, σε µικρές ποσότητες, για 

την οµαλή λειτουργία και ανάπτυξη του οργανισµού. Η ανεπαρκής 
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παρουσία των βιταµινών στον οργανισµό προκαλεί ορισµένες ασθένειες, 

που είναι γνωστές ως αβιταµινώσεις. 

Η βιταµίνη Ε απαντά στο ελαιόλαδο, όπως και σε όλες σχεδόν τις 

φυσικές λιπαρές ύλες. Στο ελαιόλαδο απαντά επίσης και η προβιταµίνη Α 

(β-καροτένιο). 

 

♦     Τοκοφερόλες 

Oι τοκοφερόλες είναι ετεροκυκλικές ενώσεις µεγάλου µοριακού 

βάρους. Οι διάφορες οµόλογες τοκοφερόλες διαφέρουν µεταξύ τους ως 

προς τον αριθµό των µεθυλικών οµάδων που έχουν στο µόριο τους ή τη 

θέση στην οποία βρίσκονται οι οµάδες αυτές. 

Από τις επί µέρους οµόλογες τοκοφερόλες οι οποίες έχουν βρεθεί 

στο ελαιόλαδο η α- τοκοφερόλη αποτελεί την κύρια και καλύπτει 88,5% 

rou συνόλου. Η β- µαζί µε την γ- αποτελούν 9,9% και η δ-, 1,6% του 

συνόλου των τοκοφερολών. H συνολική συγκέντρωση των τοκοφερολών 

στο ελαιόλαδο ποικίλει. Η περιεκτικότητα του ελαιολάδου σε α- 

τοκοφερόλη κυµαίνεται από 12-150 mg/kg. H διακύµανση η οποία 

παρατηρείται στη συγκέντρωση των επί µέρους τοκοφερολών του 

ελαιολάδου εξηγείται από τη βαθµιαία καταστροφή τους. 
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Όλες οι τοκοφερόλες αποτελούν φυσικά αντιοξειδωτικά των 

ελαίων καθώς παρουσιάζουν αντιοξειδωτική δράση, η οποία αυξάνεται 

από την α- προς τη δ-. Η σταθερότητα µάλιστα του ελαιολάδου στην 

οξείδωση οφείλεται και στην παρουσία των τοκοφερολών οι οποίες 

οξειδώνονται εύκολα. Εκτός από αντιοξειδωτική δράση, οι τοκοφερόλες 

παρουσιάζουν και βιταµινική δράση η οποία αυξάνεται αντίθετα µε την 

αντιοξειδωτική τους ικανότητα, δηλαδή από τη δ- προς την α-. 

Ο προσδιορισµός της συγκέντρωσης των τοκοφερολών στο ελαιό-

λαδο, είναι χρήσιµος και υπό προϋποθέσεις µπορεί να βοηθήσει στην 

ανίχνευση νοθείας του µε άλλα φυτικά έλαια.   

 

♦ Στερόλες 

Οι στερόλες είναι κυκλικές αλκοόλες µεγάλου µοριακού βάρους. 

Βρίσκονται σε όλες τις φυσικές λιπαρές ύλες είτε ελεύθερες είτε 

δεσµευµένες µε τη µορφή εστέρων µε λιπαρά οξέα. 

Είναι διαλυτές στα λίπη, στα έλαια και στους µη πολικούς διαλύτες 

και αδιάλυτες στο νερό. Αποτελούν την κύρια τάξη των ασαπωνοποίητων 

συστατικών των λιπαρών υλών, όταν δεν είναι δεσµευµένες. 

Ανάλογα µε την προέλευση τους, οι στερόλες διακρίνονται σε 

ζωοστερόλες (χαρακτηρίζουν τις ζωικές λιπαρές ύλες), σε φυτοστερόλες 

(χαρακτηρίζουν τις λιπαρές ύλες των ανώτερων φυτών) και σε 

µυκοστερόλες (απαντούν στις λιπαρές ύλες κατώτερων φυτών και 

ιδιαιτέρως στα µανιτάρια). Η ταξινόµηση αυτή των στερολών δεν είναι 

απόλυτη, καθώς µερικές στερόλες απαντούν και σε φυτικές και σε ζωικές 

λιπαρές ύλες. 

Η χοληστερόλη, γνωστή κοινώς ως χοληστερίνη, απαντά σε όλα τα 

ζωικά κύτταρα, όπου διαδραµατίζει σηµαντικό βιολογικό ρόλο. Αποτελεί 

πρόδροµη ένωση της βιταµίνης - D και µαζί µε τα χολικά οξέα συντελεί 
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στη γαλακτωµατοποίηση των λιπαρών οξέων των τροφών, πράγµα που 

αποτελεί βασική προϋπόθεση για την αφοµοίωση τους. 

Οι επικρατέστερες φυτοστερόλες είναι η β-σιτοστερόλη, η 

στιγµαστερόλη και η καµπεστερόλη.  

 

 

α)    Κοινές στερόλες (αποµεθυλοστερόλες) 

Η αεριοχρωµατογραφική ανάλυση του κλάσµατος των στερολών 

του ελαιολάδου, έδειξε ότι η σύσταση του είναι πιο πολύπλοκη απ' ό,τι 

έδειχναν οι αρχικές εκτιµήσεις. Εκτός από τις κύριες στερόλες (β-σιτο-

στερόλη, καµπεστερόλη, στιγµαστερόλη και ∆5-αβεναστερόλη) βρέθη-

καν σε ίχνη ∆7-αβεναστερόλη και ορισµένες άλλες στερόλες. 

Είναι γεγονός ότι η β-σιτοστερόλη αποτελεί σχεδόν το σύνολο του 

στερολικου κλάσµατος των ελαιολάδων, ανεξάρτητα από τη χώρα 

προέλευσης αυτών. H συνολική περιεκτικότητα του ελαιολάδου σε 

στερόλες κυµαίνεται από 180 έως 265 mg/100g. 

Στη διάρκεια της αποθήκευσης του ελαιολάδου αυξάνεται ο 

βαθµός οξείδωσης µε παράλληλη µείωση της περιεκτικότητας του σε 
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στερόλες  η συγκέντρωση της σιτοστερόλης, της καµπε-στερόλης και της 

στιγµαστερόλης στο ελαιόλαδο είναι ανεξάρτητη από την οξύτητα και τα 

άλλα φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά του. 

Η εξακρίβωση της σύστασης του στερολικου κλάσµατος µπορεί να 

βοηθήσει στη διαπίστωση πιθανής νοθείας του ελαιολάδου µε άλλα 

φυτικά έλαια. Υψηλή συγκέντρωση σπγµαστερόλης στο ελαιόλαδο 

υποδηλώνει την παρουσία σογιέλαιου. 

 

β)    4α-Μεθυλοστερόλες 

Από το ελαιόλαδο και από άλλα φυτικά έλαια έχει αποµονωθεί ένα 

κλάσµα τα συστατικά του οποίου εµφανίζουν στη χρωµατογραφία λεπτής 

στιβάδας (TLC), πολικότητα ανάλογη αυτής των στερολών. Στο κλάσµα 

αυτό απαντούν τέσσερις τουλάχιστον 4α- µεθυλοστερόλες, οι οποίες 

ταυτοποιήθηκαν µετά από αεριοχρωµατογραφικό διαχωρισµό και 

φασµατοφωτοµετρία µάζας (MS). Πρόκειται για τις: 

1) 4α-µεθυλο-24-µεθυλενο-∆7-χοληστενο-3β-όλη 

2) 4α,14α-διµεθυλο-24-µεθυλενο-∆8χοληστένο-3β-όλη 

3) 4α,14α-διµεθυλο-9,19-κυκλοπροπανο-24-µεθυλενο-χοληστένο-3β-όλη 

και 

4)  4α-µεθυλ-(24Ζ)-24-αιθυλιδενο-∆7-χοληστένο-3β-όλη. 

Το ελαιόλαδο περιέχει και δεσµευµένες 4α-µεθυλο- και 4,4-διµεθυλοστε-

ρόλες (ως εστέρες µε λιπαρά οξέα).  

 

γ)    Τριτερπενικές διαλκοόλες 

Στο ελαιόλαδο απαντούν δύο τριτερπενικές διαλκοόλες, η 

ερυθροδιόλη ή 5α-ολεαν-12-ενε-3β,28-διόλη η ουβαόλη ή ∆12-ουρσενο -

3β,28-διόλη.  
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Η σχετική συγκέντρωση των δύο αυτών τριτερπενικών 

διαλκοολων είναι διαφορετική σε ελαιόλαδα διαφορετικής προέλευσης. 

Το πυρηνέλαιο περιέχει περισσότερη ερυθροδιόλη και ουβαόλη σε σχέση 

µε το παρθένο ελαιόλαδο. Ο ποσοτικός προσδιορισµός της ερυθροδιόλης 

και της ουβαόλης µε αεριοχρω-µατογραφική ανάλυση αποτελεί τη βάση 

για τη διαφοροποίηση του ελαιολάδου από το πυρηνέλαιο (Βλ.Κεφ. 25). 

 

δ)    4,4-∆ψεθυλοστερόλες (τριτερπενικές αλκοόλες) 

Οι τριτερπενικές αλκοόλες που απαντούν στο ελαιόλαδο είναι η α- 

και η β- αµυρίνη και ορισµένες άλλες τριτερπενικές αλκοόλες. Η 

συγκέντρωση τους κυµαίνεται από 100 έως 150mg/100g ελαιολάδου. 
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♦ Τριτερπενικά οξέα 

Στο ελαιόλαδο έχει βρεθεί και ένα τριτερπενικά οξύ που ανήκει 

στη σειρά της α-αµυρίνης, το ελεανολικό οξύ (oleanolic acid). To οξύ 

αυτό έχει µάλιστα συσχετισθεί µε την οξειδωτική σταθερότητα του 

ελαιολάδου. Βρίσκεται σε µεγαλύτερες συγκεντρώσεις στα φύλλα απ' 

ό,τι στον ελαιόκαρπο, αλλά και στο πυρηνέλαιο απ' ό,τι στο ελαιόλαδο. 

Το οξύ αυτό προκαλεί πολλές φορές θολότητα στο πυρηνέλαιο. 

Άλλα τριτερπενικά οξέα που απαντούν σε ίχνη είναι το µασλινικό και το 

ουρσολικό. 

 

 

 

♦  Φαινόλες 

Φαινόλες ονοµάζονται οι ενώσεις που περιέχουν τουλάχιστον ένα 

βενζολικό δακτύλιο και ένα ή περισσότερα υδροξύλια στο βενζολικό 
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δακτύλιο. Μπορεί να είναι απλές φαινόλες (µε ένα βενζολικό δακτύλιο), 

φαινολικά οξέα, φλαβονοειδή ή φαινολικές αλκοόλες. 

Οι απλές φαινόλες είναι άχρωµες στερεές ενώσεις όταν είναι 

καθαρές, αλλά συνήθως οξειδώνονται και αποκτούν σκούρο χρώµα όταν 

εκτίθενται στον αέρα. Η ιδιότητα τους να διαλύονται στο νερό αυξάνεται 

ανάλογα µε τον αριθµό των φαινολικών υδροξυλικών οµάδων που έχουν 

στο µόριο τους, αλλά η διαλυτότητα τους σε πολικούς οργανικούς 

διαλύτες είναι µεγαλύτερη. 

Οι φαινόλες ως πολικές ενώσεις είναι κατά κανόνα υδατοδιαλυτές, 

ελάχιστα λιποδιαλυτές και παρουσιάζουν έντονη αντιοξειδωτική δράση. 

Λόγω της αντιοξειδωτικής τους δράσης συµβάλλουν στην παρεµπόδιση ή 

την επιβράδυνση της οξείδωσης των ελαίων.  Η εισαγωγή στο µόριο τους 

δεύτερης η τρίτης φαινολικής υδροξυλικής οµάδας αυξάνει σε ανάλογο 

βαθµό µε την αντιοξειδωτική δράση. Στο ελαιόλαδο απαντούν 

φαινολικές ενώσεις οι οποίες προέρχονται από τον ελαιόκαρπο, αλλά σε 

µικρό βαθµό και από τα φύλλα της ελιάς που πιθανόν να µην έχουν 

αποµακρυνθεί στο αποφυλλωτήριο του ελαιουργείου και αλέθονται µε 

τον καρπό. 

Πολλές φαινολικές ενώσεις µε απλή ή πολύπλοκη δοµή έχουν 

εντοπιστεί στον καρπό της ελιάς. Μάλιστα η σάρκα της ελιάς είναι 

ιδιαίτερα πλούσια σε φαινολικά συστατικά υπολογίσιµες ποσότητες των 

οποίων έχουν βρεθεί και στο ελαιόλαδο. 

Το υψόµετρο όπου καλλιεργούνται τα ελαιόδεντρα επηρεάζει το 

συνολικό φαινολικό φορτίο του καρπού. Το χαµηλό υψόµετρο δίνει 

υψηλότερο φαινολικό περιεχόµενο. Αυτό πιθανώς να οφείλεται στο ότι 

σε χαµηλότερα ύψη επικρατούν υψηλότερες θερµοκρασίες που αυξάνουν 

τη βιοσύνθεση των υδατανθράκων και των ακυλικων πλεγµάτων και 

περαιτέρω των πολυφαινολών. 
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Γενικά η συγκέντρωση των φαινολικών συστατικών, που απαντούν 

στο παρθένο ελαιόλαδο, εξαρτάται από: 

• την ποικιλία του ελαιοκάρπου 

• τις καλλιεργητικές φροντίδες 

• τους περιβαλλοντικούς παράγοντες 

• το βαθµό ωριµότητας του ελαιοκάρπου 

• τις συνθήκες διατήρησης του ελαιοκάρπου πριν από την 

επεξεργασία στο ελαιουργείο 

• τον τύπο του ελαιουργείου και 

• τις συνθήκες (θερµοκρασία, ποσότητα νερού) που εφαρµόζονται 

στο ελαιουργείο. 

Ελαιόλαδα που είχαν παραληφθεί µε µηχανικά µέσα (εφαρµογή 

υδραυλικής πίεσης ή φυγοκέντρισης) παρουσίασαν µικρότερη αντοχή 

στην οξείδωση απ' ό,τι ελαιόλαδα που η παραλαβή τους είχε γίνει µε τη 

χρήση διαλύτη, εξαιτίας της µεγαλύτερης περιεκτικότητας των 

τελευταίων σε ολικές φαινόλες. Συγκεκριµένα, αυτά που είχαν 

παραληφθεί µε πίεση περιείχαν ολικές φαινόλες σε επίπεδα 50-157 

mg/kg, ενώ αυτά που είχαν παραληφθεί µε εκχύλιση περιείχαν ολικές 

φαινόλες 321-574 mg/kg Ελαιόλαδο το οποίο παραλήφθηκε µε 

φυγοκέντριση βρέθηκε να περιέχει ολικές φαινόλες σε συγκέντρωση 120 

mg/kg. 

Οι κυριότερες από τις φαινόλες που απαντούν στο ελαιόλαδο σε 

ελεύθερη και δεσµευµένη µορφή είναι η τυροσόλη και η υδροξυ-, 

τυροσόλη. Η τελευταία παρουσιάζει αξιόλογη αντιοξειδωτική δράση. 

Εκτός από τις δύο αυτές φαινολικές ενώσεις στο ελαιόλαδο έχουν 

ανιχνευθεί και φαινολικό οξέα, όπως το καφεϊκό, το πρωτοκατεχικό και 
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διάφορα άλλα οξέα. Η τυροσόλη απαντά σε ελεύθερη µορφή σχεδόν σε 

όλα τα ελαιόλαδα. 

 

 

Τα κύρια συστατικά του φαινολικού κλάσµατος του παρθένου 

ελαιολάδου είναι η υδρόξυ-τυροσόλη (3,4-DHPEA), η τυροσόλη (ΗΡΕΑ) 

και τα παράγωγα τους µε την αλδεϋδική και διαλδεϋδική µορφή του 

ελενολικού οξέος. Τα συστατικά αυτά παρέχουν σηµαντική 

αντιοξειδωτική σταθερότητα στα παρθένα ελαιόλαδα κατά την 

αποθήκευση τους στο σκοτάδι. 

Μάλιστα η υψηλή αντιοξειδωτική σταθερότητα των παρθένων 

ελαιολάδων σε σύγκριση µε άλλα έλαια οφείλεται στην υψηλή 

συγκέντρωση ελαϊκού οξέος και τη χαµηλή περιεκτικότητα των 

τριγλυκεριδίων σε πολυακόρεστα λιπαρά οξέα, καθώς και στα επίπεδα 

των φαινολικών συστατικών µε αντιοξειδωτική δράση.  
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H αποµάκρυνση των πρωτεϊνών και των πολυσακχαριτών, που 

είναι υδατοδιαλυτές ενώσεις, συνοδεύεται και από την αποµάκρυνση του 

µεγαλύτερου µέρους των φαινολικών συστατικών µε τα απόνερα, κατά 

την επεξεργασία του ελαιοκάρπου στο ελαιουργείο. Εποµένως 

συνιστάται λογική χρήση του νερού στο ελαιουργείο ώστε να 

παραµένουν ποσότητες φαινολών και στο ελαιόλαδο. Η παρουσία των 

τελευταίων ενισχύει σηµαντικά την αντοχή του ελαιολάδου στην 

οξείδωση. 

Όπως φαίνεται στην Εικόνα φαινόλες (πολυφαινόλες) είναι από τα 

σηµαντικότερα συστατικά του µη σαπωνοποιήσιµου κλάσµατος του 

ελαιολάδου. Τα µη σαπωνοποιήσιµα συστατικά µειώνονται κατά τον 

χρόνο αποθήκευσης του ελαιολάδου. Ιδιαίτερη µείωση παρατηρείται στα 

καροτενοειδή και στις συνολικές φαινόλες µετά από 12 µήνες 

αποθήκευσης. Από τις φαινολικές ενώσεις οι πιο σταθερές είναι οι 

λιγνίνες. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ : 23 

ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΤΗΝ ΥΓΕΙΑ ΤΟΥ ΑΝΘΡΩΠΟΥ 

Γενικά εισαγωγικά 

Η ελιά, ανά τους αιώνες, αποτέλεσε για τον άνθρωπο ένα πολύ 

σηµαντικό στοιχείο της καθηµερινότητας του. Από την αρχαιότητα η 

ελιά και το ελαιόλαδο απαντώνται σε κείµενα γνωστών συγγραφέων της 

εποχής, όπως είναι ο Όµηρος, ο Θεόφραστος, ο Αριστοτέλης, ο 

Παυσανίας και πολλοί άλλοι. 

Στη µυθολογία υπάρχουν αναφορές σύµφωνα µε τις οποίες οι 

Ολύµπιες θεές άλειφαν το σώµα τους µε ελαιόλαδο γιατί πίστευαν ότι 

είχε θαυµατουργές ιδιότητες. Κατά την αρχαιότητα Έλληνες και Ρωµαίοι 

χρησιµοποιούσαν το ελαιόλαδο για την υγιεινή του σώµατος τους. Μια 

ειδικά εκπαιδευµένη οµάδα ατόµων καλούµενοι 'µαλάκτες' ή 'αλείφτες' 

έπρεπε να παρευρίσκονται στους αγώνες για να βοηθήσουν τους αθλητές 

σε περιπτώσεις τραυµατισµών, αλείφοντας τους µε έλαιο. Στο µουσείο 

της Πέλλας υπάρχει ένα µικρό εργαλείο η 'στλεγκίδα' µε την οποία 

καθάριζαν το σώµα τους οι αθλητές µετά την επάλειψη. 

Στον Ιπποκράτειο Κώδικα αναφέρονται περισσότερες από εξήντα 

φαρµακευτικές χρήσεις του ελαιολάδου. Μεταξύ αυτών είναι η επάλειψη 

µε ελαιόλαδο γυναίκας που είχε αποβάλει. Ιδιαίτερα σε περιπτώσεις 

προχωρηµένης κύησης και µητρορραγίας ο Ιπποκράτης συνιστούσε να 

χορηγείται ένα µίγµα από φύλλα άγριας ελιάς βρασµένα σε ξύδι. 

Πρότεινε επίσης χρήσεις ελαιολάδου για τη θεραπεία των χρόνιων 

πυρετών, των αποστηµάτων, των πληγών, της υγιεινής του στόµατος και 

των µατιών και πολλές άλλες εφαρµογές και συνταγές. Αξίζει να 

αναφέρουµε ότι στον τοµέα της ιατρικής θεραπευτικό θεωρούσαν το 

έλαιο της αγριελιάς. 
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Εικόνα: Χρησιµοποίηση ελαιολάδου για την υγιεινή του σώµατος. 

 

Εκτός από τα συγγράµµατα του Ιπποκράτη και άλλων σπουδαίων 

γιατρών της αρχαιότητας, εµφανίστηκαν και άλλα µεταγενέστερα 

συγγράµµατα τα οποία αναφέρονται στις θεραπευτικές ιδιότητες του 

ελαιολάδου. Ένας αγιορείτης µοναχός που έζησε στις αρχές του 

περασµένου αιώνα, ο πρακτικός γιατρός πάτερ Γυµνάσιος, δίνει µια 

σειρά συνταγών µε ελαιόλαδο για τη θεραπεία ασθενειών όπως είναι: η 

φυµατίωση, οι ρευµατισµοί, το κλείσιµο των πληγών, κλπ. 

Στην Κρήτη, την Πελοπόννησο και τη Μυτιλήνη, γνωστές ελαιο-

παραγωγικές περιοχές της χώρας µας, έκαναν µαλάξεις µε ελαιόλαδο στα 

στραµπουληγµατα. Ευρεία χρήση του ελαιολάδου υπήρξε και στον τοµέα 

της µαιευτικής όπου άλειφαν την έγκυο µε ελαιόλαδο για να έχει εύκολη 

γέννα. Άλειφαν επίσης το µωρό µε ελαιόλαδο για τη θεραπεία των 

ερεθισµών στο ευαίσθητο δέρµα του. 
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Από πολύ παλαιά το ελαιόλαδο χρησιµοποιήθηκε σε τοπικές 

εφαρµογές κατά των παθήσεων του δέρµατος µε ικανοποιητικά 

αποτελέσµατα. Γνωστός ήταν επίσης ο προστατευτικός ρόλος του ελαιο-

λάδου στο δέρµα από την ηλιακή ακτινοβολία και ο καταπραϋντικός 

ρόλος του στους πόνους, από τσιµπήµατα διαφόρων εντόµων 

αφοµοιώνεται σε µεγαλύτερο ποσοστό, απ' ότι το ελαιόλαδο. 

Πίνακας: Αφοµοίωση ελαιολάδου και άλλων λιπαρών υλών. 

Είδος λιπαρής ύλης Αφοµοίωση (%) 
Ελαιόλαδο 93,4 
Σογιέλαιο 91,2 
Λινέλαιο 82,9 
Σησαµέλαιο 74,6 
Κοκόλιπος 72,4 

Το ελαιόλαδο αφοµοιώνεται από τον οργανισµό του ανθρώπου σε 

βαθµό ο οποίος θεωρείται ιδανικός. Σύµφωνα µε την άποψη πολλών 

φυσιολόγων, η αφοµοίωση του ελαιολάδου συνδέεται µε την υψηλή 

περιεκτικότητα του σε τριελαϊνη. Σηµαντικό όµως ρόλο διαδραµατίζουν 

και τα άλλα τριγλυκερίδια, τα οποία περιέχονται σ' αυτό. Η σύνθεση του 

σε λιπαρά οξέα, η ιδιότητα του να διευκολύνει τις εκκρίσεις της χολής 

και η παρουσία ορισµένων µικροσυστατικών όπως είναι η χλωροφύλλη, 

βοηθούν στην αύξηση των εκκρίσεων του πεπτικού σωλήνα 

διευκολύνοντας έτσι άµεσα και την πέψη των άλλων τροφών. 

Έχει διαπιστωθεί ότι το ελαιόλαδο βοηθά ακόµη και στην πέψη 

των άλλων λιπαρών υλών και αυτό γιατί διευκολύνει τις εκκρίσεις του 

πεπτικού συστήµατος και της χολής και διεγείρει το ένζυµο παγκρεατική 

λιπάση. Ευνοεί επίσης το µεταβολισµό της ενδογενούς χοληστερίνης 

(χοληστερόλης). 

Οι παραπάνω ιδιότητες του ελαιολάδου και ιδιαίτερα η εύκολη 

πέψη και αφοµοίωση του από τον ανθρώπινο οργανισµό, δικαιολογούν 
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γιατί το ελαιόλαδο έχει χρησιµοποιηθεί µέχρι σήµερα σε πολυάριθµες 

διαιτολογικές και ιατρικές µελέτες . 

 

Θρεπτική και θερµιδική αξία του ελαιολάδου 

Το ελαιόλαδο και το σησαµέλαιο είναι τα µόνα φυτικά έλαια τα 

οποία µπορούν να καταναλωθούν αµέσως µετά την παραλαβή τους χωρίς 

καµιά χηµική επεξεργασία. Στη µορφή αυτή, το ελαιόλαδο διατηρεί τα 

σπουδαία συστατικά (γευστικά, αρωµατικά, κ.λ.π.) που περιέχει όταν 

βρίσκεται στον ελαιόκαρπο, τα οποία και του προσδίδουν ιδιαίτερη 

γεύση και θρεπτική αξία και το κάνουν να ξεχωρίζει από τα άλλα φυτικά 

έλαια. 

Πρέπει να τονίσουµε ότι ενώ η βιολογική και η θρεπτική του αξία 

υπερτερούν έναντι των άλλων φυτικών ελαίων, η θερµιδική του αξία 

είναι ίδια. ∆ηλαδή το ελαιόλαδο όπως κάθε άλλη λιπαρή ύλη, φυτικής ή 

ζωικής προέλευσης, αποδίδει στον οργανισµό τον ίδιο αριθµό θερµίδων 

που είναι 9,3 για κάθε γραµµάριο. Άρα οι θεωρίες για τα λάϊτ (ελαφριά) 

σπορέλαια που πιστεύεται ότι περιέχουν λιγότερες θερµίδες δεν 

ευσταθούν και οι καταναλωτές δεν πρέπει να παρασύρονται από τις 

παραπλανητικές διαφηµίσεις. 

 

Ρόλος των κυριότερων συστατικών του ελαιολάδου 

Οι ξεχωριστές ιδιότητες του ελαιολάδου οφείλονται στην σύνθεση 

του και στον τρόπο παραλαβής του από τον ελαιόκαρπο που γίνεται 

χωρίς τη χρήση χηµικών µέσων. Ορισµένα από τα σπουδαία συστατικά 

του ελαιολάδου, είναι τα παρακάτω: 

♦ Λιπαρά οξέα 

Από τα λιπαρά οξέα ξεχωρίζει το µονοακόρεστο ελαϊκό το οποίο 

βρίσκεται σε µεγάλο ποσοστό στο ελαιόλαδο και το διαφοροποιεί από τα 
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σπορέλαια που περιέχουν πολυακόρεστα (λινελαϊκό, λινολενικό) σε 

µεγάλο ποσοστό. Γι' αυτό άλλωστε το ελαιόλαδο είναι γνωστό ως 

µονοακόρεστο ενώ τα σπορέλαια ως πολυακόρεστα έλαια. Σηµαντικό 

ρόλο διαδραµατίζουν επίσης το λινελαϊκό και το λινολενικό που 

βρίσκονται σε µικρά ποσοστά. Η συνύπαρξη αυτών των τριών οξέων σε 

ιδανική αναλογία στο ελαιόλαδο του προσδίδουν ιδιαίτερη βιολογική 

αξία. 

Παρά το γεγονός ότι γίνεται αναφορά στα λιπαρά οξέα στο 

κεφάλαιο της χηµικής σύνθεσης του ελαιολάδου κρίνεται απαραίτητο να 

αναφερθούµε στην βασική δοµή των οξέων αυτών και στο παρόν 

κεφάλαιο για να γίνει πιο κατανοητός ο ρόλος τους. 

Τα λιπαρά οξέα αποτελούνται από µια αλυσίδα ατόµων υδρογόνου 

και άνθρακα µε µία καρβοξυλική οµάδα στην άκρη. Σηµαντικό  

χαρακτηριστικό των λιπαρών οξέων είναι το επίπεδο κορεσµού της 

µοριακής αλυσίδας. Όταν υπάρχουν αρκετά υδρογόνα για να κορεστούν 

και οι τέσσερις µονάδες συγγενείας του άνθρακα, τότε το λιπαρό οξύ 

είναι  κορεσµένο. Το  µόριο του παλµιτικού οξέος που  αποδίδεται 

παρακάτω, είναι ένα παράδειγµα κορεσµένου οξέος. 

 

♦ Παλµιτικό οξύ 

 

Όταν δεν υπάρχουν αρκετά υδρογόνα για να κορεστούν όλες οι µονάδες 

συγγενείας του άνθρακα τότε δηµιουργούνται οι ακόρεστοι διπλοί 

δεσµοί. Στην περίπτωση που υπάρχει ένας µόνο ακόρεστος διπλός 

δεσµός στο µόριο, το οξύ είναι µονοακορεστο. Χαρακτηριστικό 
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παράδειγµα αποτελεί το ελαϊκό, που όπως προαναφέρθηκε, είναι το 

κύριο οξύ του ελαιολάδου. 

 

♦  Ελαϊκό οξύ 

 

Όταν υπάρχουν δύο ή περισσότεροι ακόρεστοι διπλοί δεσµοί το οξύ είναι 

πολυακόρεστο. Χαρακτηριστικό παράδειγµα αποτελεί το λινελαϊκό µε 

δύο ακόρεστους διπλούς δεσµούς. 

Το οξύ αυτό βρίσκεται σε σχετικά µεγάλο ποσοστό στα σπορέλαια, αλλά 

στο ίδιο περίπου ποσοστό στο ελαιόλαδο και στο µητρικό γάλα. 

 

♦ Λινελαϊκό οξό 

 

 

 

♦ Βιταµίνες 

Σηµαντικός είναι ο αντιοξειδωτικός ρόλος της βιταµίνης-Ε (τοκο -

φερόλη - α) που συναντάται στο ελαιόλαδο. Επίσης η βιταµίνη - Ε 

παρουσιάζει προστατευτική δράση προς τη βιταµίνη - Α, δηλαδή βοηθάει 

µια ορισµένη ποσότητα της να δράσει περισσότερο χρόνο. Η βιταµίνη -Α 

είναι απαραίτητη στον άνθρωπο για την οµαλή του ανάπτυξη, την καλή 

όραση, τη διατήρηση του δέρµατος υγιούς, κλπ. Η προβιταµίνη της 

βιταµίνης-Α, είναι το β-καροτένιο που συναντάται σε ικανοποιητικά 

ποσοστά στο ελαιόλαδο. 
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♦     Φαινόλες 

Πρόκειται για αντιοξειδωτικές ουσίες που βρίσκονται στο ελαιό-

λαδο και προστατεύουν τα κύτταρα από το οξειδωτικό στρες, το ενεργό 

οξυγόνο και τις ελεύθερες ρίζες. Οι τελευταίες ευθύνονται για τη βλάβη 

του DNA και την καταστροφή των ακόρεστων λιπαρών οξέων των 

µεµβρανών Θεωρούνται ως οι πρωταρχικοί παράγοντες διαφόρων 

σοβαρών νόσων όπως είναι ο καρκίνος. 

 

♦   Υδρογονάνθρακες 

Ο κύριος υδρογονάνθρακας που συναντάται στο ελαιόλαδο είναι 

το σκουαλενιο, ένα τριτερπένιο, ενδιάµεσο προϊόν της βιοσυνθετικής 

οδού της χοληστερίνης. Εκτός από το σκουαλενιο υπάρχουν και άλλοι 

υδρογονάνθρακες, όπως το β-καροτένιο που αναφέρθηκε προηγούµενα. 

Τα αποτελέσµατα της πλειοψηφίας των µελετών δείχνουν ότι το 

σκουαλενιο που λαµβάνεται από την διατροφή έχει αντικαρκινογόνο 

δράση. Επίσης διαδραµατίζει ένα σηµαντικό ρόλο ως ένα ισχυρό 

κατασταλτικό στη δράση του οξυγόνου. Συµβάλλει δε στην υγεία των 

µατιών και ειδικά στα ευαίσθητα σηµεία του αµφιβληστροειδούς. 

 

♦   Στερόλες 

Οι στερόλες είναι απαραίτητο συστατικό των µεµβρανών. Στο 

ελαιόλαδο υπάρχουν διάφορες στερόλες οι οποίες παρουσιάζουν 

αντικαρκινογόνο δράση. Ειδικότερα η β-σιτοστερόλη που συναντάται σε 

µεγάλο ποσοστό στο ελαιόλαδο ενδέχεται να έχει αντικαρκινογόνο 

δράση. 

Γενικά από τα συστατικά του ελαιολάδου που απαρτίζουν το 

ασαπωνοποίητο µέρος του, το σκουαλενιο και οι στερόλες φαίνεται να 

παρουσιάζουν µεγαλύτερη αντικαρκινογόνο δράση. 
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Εικόνα: Επίδραση των ελεύθερων ριζών στον οργανισµό. 

 

Ρόλος του ελαιολάδου στην παιδική ηλικία 

Το είδος και η ποιότητα της διατροφής των παιδιών είναι πολύ 

σηµαντική για την σωστή ανάπτυξη τους. Μάλιστα βασικός διατροφικός 

παράγοντας στις µικρές ηλικίες είναι τα λιπίδια γιατί ο οργανισµός ενός 

παιδιού έχει περισσότερες απαιτήσεις σε λιπίδια απ' ότι ενός ενήλικα. 

Στη διατροφή του βρέφους πρέπει να υπάρχει αναλογία µεταξύ 

κεκορεσµένων - µονοακόρεστων και πολυακόρεστων οξέων, ίδια µε αυτή 

του µητρικού γάλακτος που είναι η ιδανική. Γι αυτό και όλοι οι γιατροί 

συνιστούν στις µητέρες να θηλάζουν τα παιδιά τους για όσο το δυνατόν 

περισσότερο χρόνο. Όταν σταµατά ο θηλασµός εξακολουθεί να υπάρχει 
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η ανάγκη σε λιπίδια, η οποία µειώνεται στο 30% των θερµίδων που 

προσλαµβάνει το παιδί στη µετέπειτα παιδική ηλικία. 

Τα αποτελέσµατα µιας µελέτης κατά την οποία νεαρά 

πειραµατόζωα τρέφονταν µε ηλιέλαιο ενώ κάποια άλλα µε ελαιόλαδο, 

έδειξε ότι σ' αυτά που τρέφονταν µε ηλιέλαιο παρατηρήθηκε αλλοίωση 

των δοµικών λιπιδίων του εγκεφάλου, ενώ αυτά που τρέφονταν µε 

ελαιόλαδο παρέµειναν υγιή. Σύµφωνα µε άλλες µελέτες το ελαιόλαδο 

βοηθά στην οµαλή ανάπτυξη του κεντρικού νευρικού συστήµατος και 

του εγκεφάλου των βρεφών, καθώς και στη ρύθµιση της καλής 

χοληστερίνης. 

Σπουδαίας σηµασίας για τον άνθρωπο είναι και η σωστή ανάπτυξη 

του σκελετού. Τροφές πλούσιες σε ασβέστιο και βιταµίνη-A πρέπει να 

καταναλώνονται για το σκοπό αυτό. Σύµφωνα µε µια µελέτη που 

πραγµατοποιήθηκε το 1980 µε θέµα το ρόλο των λιπιδίων στην 

σκελετική ανάπτυξη διαπιστώθηκε ότι τα λιπίδια είναι ζωτικής σηµασίας 

γι' αυτόν τον τοµέα. Η καλύτερη ανάπτυξη παρατηρείται όταν γίνεται 

πρόσληψη ελαϊκών τριγλυκεριδίων (τριγλυκερίδια ελαϊκού οξέος) και 

συµπληρώνονται από µικρή ποσότητα πολυακόρεστων τριγλυκεριδίων 

{τριγλυκερίδια πολυακόρεστων οξέων). Η κατανάλωση ελαιολάδου βοηθά 

προς την κατεύθυνση αυτή όπως έχει αποδειχθεί από πλήθος βιοχηµικών 

και κλινικών ερευνών όσο και από επιδηµιολογικές έρευνες σε µεγάλους 

πληθυσµούς στην Ευρώπη και τις ΗΠΑ. Το ελαϊκό οξύ λοιπόν το οποίο 

αποτελεί το µεγαλύτερο µέρος των τριγλυκεριδίων του ελαιολάδου, είναι 

απαραίτητο για την καλή ανάπτυξη του σκελετού. 
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Ρόλος του ελαιολάδου στο γήρας 

Εξαιτίας των αντιοξειδωτικών ουσιών που περιέχει, το ελαιόλαδο 

προστατεύει τα άτοµα της τρίτης ηλικίας από αλλοιώσεις: 

• του κεντρικού νευρικού συστήµατος και 

• του εγκέφαλου. 

Πιστεύεται επίσης ότι µπορεί να συντελέσει και στην αύξηση του 

µέσου όρου ζωής. Η καθηγήτρια Αντωνία Τριχοπούλου της Ιατρικής 

Σχολής του Πανεπιστηµίου Αθηνών ανακοίνωσε τα πορίσµατα δύο 

σηµαντικών µελετών, πάνω στην επίδραση της διατροφής στη 

µακροζωία. Τα πορίσµατα της µελέτης δηµοσιεύθηκαν στο British 

Medical Journal το 1995 και βασίστηκαν στην παρακολούθηση µιας 

οµάδας 182 ηλικιωµένων από τρία Ελληνικά χωριά που σιτίζονταν µε 

παραδοσιακή Μεσογειακή διατροφή. Το διαιτολόγιο τους είχε οκτώ 

βασικά χαρακτηριστικά, υψηλό ποσοστό µονοακόρεστων ελαίων 

(ελαιόλαδο), µέτρια κατανάλωση κρασιού, µέτρια κατανάλωση οσπρίων, 

δηµητριακών, φρούτων και λαχανικών καθώς και µέτρια κατανάλωση 

κρέατος και γαλακτοκοµικών προϊόντων. Τα αποτελέσµατα της έρευνας 

έδειξαν ότι αυτό το διαιτολόγιο το οποίο είναι χαρακτηριστικό της 

Μεσογειακής διατροφής επιδρά θετικά στη διάρκεια ζωής των 

ηλικιωµένων. 

Συνήθως µε την πάροδο του χρόνου εµφανίζονται διάφορες παθήσεις 

στον άνθρωπο, οι οποίες οφείλονται κυρίως στη διατροφή και το στρες, 

το οποίο µαστίζει τη σύγχρονη κοινωνία. Και σ' αυτόν τον τοµέα το 

ελαιόλαδο έχει αποδειχτεί ιδιαίτερα χρήσιµο. 
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Ρόλος του ελαιολάδου στις διάφορες παθήσεις 

 

♦    Έλκος 

Το ελαιόλαδο φαίνεται να προστατεύει το βλεννογόνο του 

πεπτικού συστήµατος, να επιβραδύνει την υπερπαραγωγή υδροχλωρικού 

οξέος και πεψίνης και να περιορίζει τις πιθανότητες για δηµιουργία 

έλκους. Κλινικές έρευνες αποδεικνύουν ότι το ελαιόλαδο έχει µεγάλο 

δείκτη απορροφητικότητας από τον βλεννογόνο του εντέρου µε 

αποτέλεσµα να βοηθά στην αντιµετώπιση εντερικών νοσηµάτων και τη 

σωστή λειτουργία του εντέρου. 

 

♦   Χολή 

Το ελαιόλαδο µπορεί να µην έχει την ικανότητα να εξαλείψει τις 

πέτρες που σχηµατίζονται στη χολή και στο συκώτι, βοηθάει όµως στις 

εκκρίσεις της χολής. Π' αυτό όσοι πάσχουν από δυσπεψία, χολή και 

στοµαχόπονο µπορούν να ανακουφιστούν από τα συµπτώµατα αυτών 

των παθήσεων καταναλώνοντας ελαιόλαδο. 

 

♦    Ρευµατοειδής αρθρίτιδα 

Η ρευµατοειδής αρθρίτιδα είναι µια χρόνια πάθηση η οποία 

προσβάλλει τις αρθρώσεις. Προσβάλλονται συνήθως οι αρθρώσεις των 

χεριών και των ποδιών. Προκαλείται πόνος και οίδηµα που είναι τα 

χαρακτηριστικά µιας φλεγµονής, η οποία σταδιακά πιθανόν να οδηγήσει 

στην καταστροφή της άρθρωσης, προκαλώντας λειτουργικά και 

αισθητικά προβλήµατα, κυρίως σε άτοµα προχωρηµένης ηλικίας. Μέχρι 

πρόσφατα δεν υπήρχαν κλινικές έρευνες που να αποδεικνύουν ότι η 

διατροφή του ασθενούς µπορεί να µειώνει τη σοβαρότητα της ασθένειας. 
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Σύµφωνα όµως µε νεότερη µελέτη πάνω στο θέµα αυτό, οι ασθενείς που 

πάσχουν από ρευµατοειδή αρθρίτιδα όταν ακολουθούν την παραδοσιακή 

Μεσογειακή διατροφή, ένα από τα βασικά συστατικά της οποίας είναι το 

ελαιόλαδο, παρουσιάζουν σηµαντική βελτίωση όσον αφορά τα 

συµπτώµατα της ασθένειας. Η έρευνα πραγµατοποιήθηκε από µια οµάδα 

Σουηδών γιατρών, οι οποίοι ασχολήθηκαν για πολλά χρόνια µε τη σχέση 

διατροφής και ρευµατοειδούς αρθρίτιδας. Συγκεκριµένα οι Σουηδοί 

γιατροί υπέβαλαν 26 ασθενείς µε ρευµατοειδή αρθρίτιδα σε Μεσογειακή 

δίαιτα και άλλους 25 ασθενείς σε συνήθη διατροφή ∆υτικού τύπου. Οι 

τελικές εξετάσεις έδειξαν ότι τα άτοµα που ακολουθούσαν διατροφή 

πλούσια σε ψάρια και ελαιόλαδο, λαχανικά και φρούτα παρουσίαζαν 

σηµαντική µείωση των συµπτωµάτων της ασθένειας και βελτίωση της 

λειτουργικότητας και της ζωτικότητας τους. 

Τα µέχρι τώρα αποτελέσµατα τους δεν µπορούν να απαντήσουν µε 

επιστηµονικά τεκµηριωµένο τρόπο κατά πόσο η µακροχρόνια διατροφή 

Μεσογειακού τύπου θα διατηρήσει τις ευεργετικές της δράσεις στη 

συγκεκριµένη αυτή πάθηση, αλλά πιστεύουν ότι µε βάση τα δεδοµένα 

που προέκυψαν µέχρι τώρα πιθανότατα αυτό να µπορεί να αποδειχθεί. 

 

♦     Καρκίνος 

Επιδηµιολογικές µελέτες έχουν δείξει τα τελευταία χρόνια ότι η 

κατανάλωση ορισµένων λιπαρών υλών σχετίζεται µε διάφορες µορφές 

καρκίνου όπως του παχέως εντέρου, του στοµάχου, του ενδοµητρίου, του 

προστάτη κ.α. 

Σε χώρες όπως η Ελλάδα, η Ισπανία και η Ιταλία, όπου η 

κατανάλωση ζωικού λίπους είναι χαµηλή και η αντίστοιχη ελαιολάδου 

υψηλή, τα ποσοστά θνησιµότητας από καρκίνο του παχέως εντέρου είναι 

σχετικά χαµηλά. Παρά το γεγονός όµως ότι υπάρχουν ευρήµατα που 
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υποδηλώνουν µια προστατευτική δράση του ελαιολάδου έναντι του 

καρκίνου, τα στοιχεία είναι περιορισµένα, επειδή ο αριθµός των µελετών 

είναι µικρός και τα αποτελέσµατα τους δεν µπορούν να είναι παρά απλή 

ένδειξη για µια πιθανή προστατευτική δράση του ελαιολάδου από τη 

δηµιουργία όγκων. Αξίζει να αναφέρουµε ότι ο καθηγητής Τριχόπουλος 

σε έρευνα του σηµειώνει ότι γυναίκες που καταναλώνουν ελαιόλαδο 

πάνω από µία φορά ηµερησίως, έχουν 25% µικρότερη πιθανότητα να 

προσβληθούν από καρκίνο του µαστού. Σε µια µελέτη µε 2600 ασθενείς, 

από έξι διαφορετικές περιοχές της Ιταλίας που έπασχαν από καρκίνο του 

µαστού, οι ερευνητές διαπίστωσαν µία αντίστροφη σχέση µεταξύ του 

κινδύνου εµφάνισης καρκίνου και της λήψης ακόρεστων λιπαρών οξέων 

όπως είναι το ελαϊκό οξύ. 

Επίσης ο La Vecchia και οι συνεργάτες του διαπίστωσαν µια 

αντίστροφη σχέση µεταξύ καρκίνου του µαστού και κατανάλωσης 

ελαιόλαδου. Σε µία άλλη µελέτη που πραγµατοποιήθηκε από τον Michael 

Stoneham και την ερευνητική οµάδα του στο Τµήµα ∆ηµόσιας Υγείας 

του Πανεπιστηµίου της Οξφόρδης, αναλύθηκαν οι διάφοροι διατροφικοί 

παράγοντες και µελετήθηκε η επίπτωση τους στον καρκίνο του παχέως 

εντέρου. Στην µελέτη αυτή µετά από µία πολυπαραγοντική ανάλυση 

διαπιστώθηκε ότι το ελαιόλαδο είναι η µόνη τροφή που µειώνει τον 

κίνδυνο εκδήλωσης καρκίνου του παχέως εντέρου. Αντίθετα, σε µια 

άλλη µελέτη που έγινε στη Γαλλία σχετική µε τον καρκίνο του µαστού 

δεν έδειξε ανάλογα αποτελέσµατα. Όσον αφορά τη σχέση κατανάλωσης 

ελαιολάδου µε τον καρκίνο του στοµάχου, τα πράγµατα είναι λιγότερο 

σαφή. Το µόνο συµπέρασµα που µπορεί να εξαχθεί προς το παρόν για 

την πρόληψη του καρκίνου του στοµάχου είναι ότι η αυξηµένη 

κατανάλωση φρούτων και λαχανικών φαίνεται να είναι ευεργετική. 
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Συνοψίζοντας µπορούµε να πούµε ότι υπάρχουν ενδείξεις για τον 

προστατευτικό ρόλο του ελαιολάδου στην αποφυγή δηµιουργίας όγκων, 

χωρίς να τεκµηριώνονται πλήρως. Πάντως τα ποσοστά θνησιµότητας 

στην Ελλάδα λόγω καρκίνου, είναι χαµηλότερα απ' ότι σε άλλες χώρες 

όπου δεν καταναλώνεται τόσο ελαιόλαδο όσο στην χώρα µας. 

 

♦    ∆ιαβήτης 

Τελευταία, επίκεντρο του επιστηµονικού ενδιαφέροντος αποτελεί 

η συσχέτιση της κατανάλωσης λιπαρών υλών µε τη βελτίωση των 

επιπέδων σακχάρου των διαβητικών και την αντιµετώπιση των 

επιπλοκών του σακχαρώδη διαβήτη. Έχει βρεθεί ότι ακόµα και σε 

πληθυσµούς που εµφανίζουν προδιάθεση για εκδήλωση διαβήτη αλλά 

καταναλώνουν ελαιόλαδο, η συχνότητα εµφάνισης της νόσου είναι 

µικρότερη σε σύγκριση µε άλλους όπου δεν υπάρχει µεν προδιάθεση, 

αλλά η κατανάλωση ελαιολάδου είναι περιορισµένη. 

Σε επίπεδο αντιµετώπισης του διαβήτη βρέθηκε ότι στους ασθενείς 

στους οποίους χορηγήθηκαν διάφορες λιπαρές ύλες, το επίπεδο 

σακχάρου στο αίµα βελτιώθηκε σηµαντικά στα άτοµα που κατανάλωναν 

ελαιόλαδο, συγκριτικά µε τα άτοµα που κατανάλωναν άλλες µορφές 

λιπαρών υλών (κορεσµένα και πολυακόρεστα). 

Γενικότερα, τα τελευταία χρόνια οι συστάσεις στους διαβητικούς 

προσανατολίζονται ολοένα και περισσότερο στην κατανάλωση λιπαρών 

υλών που περιέχουν κατά βάση µονοακόρεστα οξέα, όπως είναι το 

ελαιόλαδο. 
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Σχέση κατανάλωσης ελαιολάδου και καρδιακών παθήσεων 

Η χοληστερίνη είναι µία στερόλη η οποία διαδραµατίζει 

σηµαντικότατο ρόλο στον οργανισµό του ανθρώπου και πιο 

συγκεκριµένα φαίνεται να συνδέεται µε τις καρδιαγγειακές παθήσεις. Η 

περιεκτικότητα της χοληστερίνης στο αίµα επηρεάζεται κυρίως από το 

είδος των λιπαρών υλών, οι οποίες χρησιµοποιούνται στο διαιτολόγιο. 

Μετά τον δεύτερο παγκόσµιο πόλεµο άρχισε µια επιδηµιολογική 

µελέτη, γνωστή ως µελέτη των επτά χωρών, µε πρωτοβουλία του 

Αµερικανού καθηγητή Α. Keys στην Ιταλία, για να διαπιστωθεί η σχέση 

που υπάρχει µεταξύ της κατανάλωσης του ελαιολάδου και της 

συχνότητας εµφάνισης παθήσεων της στεφανιαίας. Ύστερα από 

προκαταρκτικές εργασίες σε διάφορες χώρες η ενδιαφέρουσα αυτή 

έρευνα επεκτάθηκε σε επτά συνολικά χώρες και συγκεκριµένα την 

Ελλάδα, την πρώην Γιουγκοσλαβία, τις ΗΠΑ, την Ιαπωνία, την Ιταλία, 

την Ολλανδία και τη Φιλανδία. Ειδικότερα για τη χώρα µας η σχετική 

µελέτη, µε την επίβλεψη του καθηγητή κ. Αραβανή, πραγµατοποιήθηκε 

στην Κρήτη και στην Κέρκυρα, περιοχές στις οποίες καταναλώνεται 

παραδοσιακά, µεγάλη ποσότητα ελαιολάδου. 

Ο Keys συγκέντρωσε τα δεδοµένα της επιδηµιολογικής µελέτης 

και διαπίστωσε ότι υπήρχε στενή σχέση στην ποσοστιαία αναλογία των 

θερµίδων οι οποίες προέρχονται από τα κορεσµένα λίπη, µε τη 

χοληστερίνη του αίµατος και µε τις περιπτώσεις θανάτου από παθήσεις 

της στεφανιαίας. 

Σε σχετική µελέτη που έγινε στην Κρήτη διαπιστώθηκε, ότι το 

29% του συνόλου των θερµίδων που κατανάλωναν σε µια ηµέρα τα 

άτοµα που χρησιµοποιήθηκαν για τη µελέτη προερχόταν από το 

µονοακόρεστο ελαϊκό, το βασικό λιπαρό οξύ του ελαιολάδου. Το 
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ποσοστό των κορεσµένων λιπαρών οξέων στο σύνολο των θερµίδων, 

ήταν πολύ χαµηλό στην έρευνα αυτή. Αυτός είναι άλλωστε και ο λόγος 

για τον οποίο η συµµετοχή του ελαϊκού οξέος στη σύνθεση του λιπώδους 

ιστού των ενηλίκων Κρητών, είναι µεγάλη. Αντίθετα τα κορεσµένα οξέα, 

συµµετέχουν σε µικρό ποσοστό. Τα ίδια οξέα συναντώνται σε 

διαφορετικά ποσοστά στο λιπώδη ιστό των ενηλίκων Αµερικανών, 

πράγµα που σηµαίνει ότι η σύνθεση του λιπώδους ιστού εξαρτάται άµεσα 

από το είδος της λιπαρής ύλης η οποία καταναλώνεται. 

Γενικά όλες οι ερευνητικές και επιδηµιολογικές εργασίες που 

έγιναν και γίνονται δείχνουν ότι το ελαιόλαδο αποτελεί την καλύτερη 

εγγύηση για την παρεµπόδιση των αγγειοκαρδιακών παθήσεων και τη 

διατήρηση του ανθρώπινου οργανισµού σε καλή κατάσταση. Ο ρόλος 

λοιπόν του ελαιολάδου στη διατροφή είναι αναµφισβήτητα ευεργετικός, 

αλλά οι διατροφικές συνήθειες των ανθρώπων δυστυχώς έχουν αλλάξει.  

Ο Kafatos και οι συνεργάτες του επισηµαίνουν ότι πρέπει να µας 

ανησυχεί το γεγονός πως το έµφραγµα του µυοκαρδίου αυξάνεται τα 

τελευταία χρόνια, στον αγροτικό πληθυσµό της Κρήτης, πιθανόν εξαιτίας 

της αλλαγής του διαιτολογίου του, το οποίο είχε παραµείνει σχεδόν 

αναλλοίωτο για 4.000 περίπου χρόνια. 

 

Ρόλος των πολυακόρεστων οξέων και της ελαιοκανθάλης του 

ελαιολάδου 

Η µεγάλη βιολογική αξία του ελαιολάδου οφείλεται, στην 

αναλογία στην οποία βρίσκονται το λινελαϊκό οξύ και η βιταµίνη-Ε. 

Όταν σε µία λιπαρή ύλη ο λόγος σε χιλιοστόγραµµα βιταµίνης-Ε ανά 

γραµµάριο λινελαϊκού οξέος είναι µεγαλύτερος από 0,79, τα συστατικά 

αυτά βρίσκονται σε ιδανική αναλογία και προσδίδουν στο προϊόν 
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βιολογική σπουδαιότητα. Για το ελαιόλαδο ο λόγος αυτός έχει τιµή γύρω 

στο 1,8. Στην περίπτωση κατά την οποία η παραπάνω σχέση αποκλίνει 

πολύ από την ιδανική, εκδηλώνονται λειτουργικές επιπλοκές οι οποίες 

οδηγούν σε αιµόλυση και σε άλλες δυσάρεστες καταστάσεις. 

Εδώ θα πρέπει να επισηµάνουµε ότι είναι γνωστός ο σηµαντικός 

ρόλος του λινελαϊκού οξέος στον οργανισµό µας και ότι τα προβλήµατα 

από την έλλειψη του έχουν διαπιστωθεί εδώ και χρόνια. Όµως χρειάζεται 

περαιτέρω µελέτη για να διερευνηθεί ο µηχανισµός που συνδέεται µε την 

δράση του βασικού αυτού λιπαρού οξέος στην οµαλή λειτουργία του 

οργανισµού και ιδιαίτερα στις επιδράσεις που µπορεί να έχει στις 

καρδιακές παθήσεις, στην υπέρταση, στην αρθρίτιδα, στην ψωρίαση, 

ακόµα και στον καρκίνο. Επιδηµιολογικές και κλινικές έρευνες των 

τελευταίων ετών έδειξαν ότι το λινελαϊκό οξύ µπορεί κάτω από 

ορισµένες συνθήκες (ειδικά όταν έχουµε µεγάλη κατανάλωση) να αποβεί 

επιβλαβές για τον οργανισµό. 

Από το λινελαϊκό οξύ σχηµατίζεται στον οργανισµό µας το 

αραχιδονικό. Το οξύ αυτό µετατρέπεται σε βιοενεργές ενώσεις όπως 

είναι, οι προσταγλαδίνες, τα λευκοτριένια, τα υδροξυ-εικοσανοειδή, κ.λ.π. 

Τα λευκοτριένια και οι προσταγλαδίνες χρειάζονται στον οργανισµό µας 

σε µικρές ποσότητες, αφού έχει διαπιστωθεί ότι επιδρούν ευνοϊκά στις 

κακώσεις των ιστών, στο άγχος και σε άλλες διαταραχές. Υπερπαραγωγή 

όµως των ενώσεων αυτών οδηγεί στην προοδευτική εµφάνιση ορισµένων 

χρόνιων παθήσεων. 

Ας σηµειωθεί ότι έγιναν αρκετές έρευνες πάνω σε δίαιτες που 

χρησιµοποιούσαν έλαια µε διάφορες περιεκτικότητες σε λινελαϊκό οξύ 

για να διαπιστωθεί ποιες περιεκτικότητες θεωρούνται επιβλαβείς στον 

οργανισµό. Σ' αυτές τις έρευνες χρησιµοποιήθηκε ελαιόλαδο ως 

µάρτυρας (µικρή περιεκτικότητα σε λινελαϊκό οξύ) και συγκρίθηκε µε το 
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καλαµποκέλαιο που περιέχει τριπλάσια περίπου ποσότητα λινελάϊκού. Η 

δίαιτα που περιείχε καλαµποκέλαιο προκάλεσε την αύξηση της 

συγκέντρωσης των οξέων λινελαϊκού και αραχιδονικού και περαιτέρω 

λευκοτριενιων, στον οργανισµό των πειραµατόζωων. Ενδιαφέρον είναι 

ότι οι έρευνες µε δίαιτες που περιείχαν ελαιόλαδο (πλούσιο σε ελαϊκό 

οξύ), έδειξαν ότι η βιοσύνθεση των λευκοτριενιων µειώθηκε αισθητά και 

κρατήθηκε στα επιθυµητά για τον οργανισµό επίπεδα. 

Είναι ενδιαφέρον να τονιστεί ο ρόλος του ελαιολάδου στη βιοσύν-

θεση των προσταγλαδινών και στην αντιφλεγµονώδη δράση του. 

Αποτελέσµατα τελευταίων ερευνών έδειξαν ότι το φρέσκο παρθένο 

ελαιόλαδο περιέχει την ένωση ελαιοκανθάλη (oleocanthal) ένα 

συστατικό που προκαλεί την αίσθηση του καψίµατος στον λαιµό, όπως 

το φάρµακο Ibuprofen. Η ελαιοκανθάλη και το φάρµακο Ibuprofen παρά 

του ότι έχουν διαφορετική σύνθεση παρεµποδίζουν την δράση των 

ενζύµων κυκλοοξυγενάσες (cyclo-oxygenase) στην βιοσύνθεση των 

προσταγλαδινών.  Ειδικότερα η ελαιοκανθάλη φαίνεται να παρεµποδίζει 

τη δράση των ενζύµων κυκλοοξυγενάσες  που καταλύουν τον µηχανισµό 

που οδηγεί στις προσταγλαδίνες και περαιτέρω στις φλεγµονές. Έτσι 

επιβεβαιώνεται ο σηµαντικός αντιφλεγµονώδης ρόλος του ελαιολάδου. 
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Εικόνα: Σχέση των πολυακόρεστων οξέων της τροφικής  αλυσίδας µε 
διάφορες ασθένειες. 
 

 

Ρόλος του ελαιολάδου στην κακή και στην καλή χοληστερίνη 

Η χοληστερίνη µπορεί να επηρεάσει θετικά ή αρνητικά τις 

καρδιαγγειακές παθήσεις ανάλογα µε τον τύπο της λιποπρωτεΐνης 

(χαµηλής ή υψηλής πυκνότητας), που την µεταφέρει. Η χοληστερίνη η 

οποία είναι αδιάλυτη στο αίµα µεταφέρεται στα διάφορα µέρη του 

σώµατος µε την βοήθεια των λιποπρωτεϊνών. Οι λιποπρωτεΐνες χαµηλής 

πυκνότητας (LDL) µεταφέρουν τη χοληστερίνη (κακή χοληστερίνη) µέσα 

στα κύτταρα, ενώ οι υψηλής πυκνότητας λιποπρωτεΐνες (HDL) 

µεταφέρουν την χοληστερίνη (καλή χοληστερίνη) από τα κύτταρα στο 

συκώτι απ' όπου αποµακρύνεται στη συνέχεια. Έτσι αν αυξηθεί η 
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χοληστερίνη που περιέχεται σε πρωτεΐνη χαµηλής πυκνότητας έχουµε τη 

δηµιουργία αθηρωσκληρωτικής πλάκας στις αρτηρίες και εµφάνιση 

καρδιακών παθήσεων. Αντίθετα αύξηση της χοληστερίνης στη 

λιποπρωτεΐνη υψηλής πυκνότητας παρεµποδίζει την αρτηριοσκλήρωση. 

Αντικατάσταση κορεσµένων λιπών (που είναι κυρίως τα ζωικά) µε 

µονοακόρεστα, προκαλεί µείωση της κακής χοληστερίνης στο αίµα, 

χωρίς όµως να µειώνει την καλή. Μία τέτοια αντικατάσταση κρατά 

σταθερό το επίπεδο των τριγλυκεριδίων στο πλάσµα του αίµατος, το 

οποίο αυξάνεται όταν αντικαθιστούµε στη δίαιτα µας τις λιπαρές ύλες µε 

υδατάνθρακες. 

Η οξείδωση της LDL χοληστερίνης ουσιαστικά ενισχύει την 

αθηρο-νεννητικότητα. Αυτή η οξείδωση πιστεύεται ότι καταλήγει στην 

παραγωγή πλούσιων σε χοληστερίνη κυττάρων, τα οποία δηµιουργούν 

στη συνέχεια τις αρτηριοσκληρυντικές πλάκες στα αρτηριακά τοιχώµατα. 

Από την άλλη µεριά έχει διαπιστωθεί ότι οι αντιοξειδωτικοί παράγοντες 

στη διατροφή, ιδιαίτερα η βιταµίνη-Ε (υπό µορφή α-τοκοφερόλης) και οι 

φαινολικές ενώσεις, εµποδίζουν αυτή την οξείδωση µε τη δέσµευση των 

ριζών και τη διακοπή των αλυσιδωτών αντιδράσεων των ελεύθερων 

ριζών. 

Τα φυτικά έλαια είναι η σηµαντικότερη πηγή α-τοκοφερόλης στις 

περισσότερες διατροφές. Το παρθένο ελαιόλαδο είναι µία καλή πηγή 

φαινολικών αντιοξειδωτικών. Ειδικότερα το εξαιρετικό παρθένο 

ελαιόλαδο περιέχει µεγαλύτερο ποσοστό φαινολικών ενώσεων από το 

παρθένο, όπως και από το µίγµα παρθένου και εξευγενισµένου 

(ελαιόλαδο). 

Στις Μεσογειακές χώρες, όπως είναι η Ελλάδα και η Ιταλία, η 

µεγαλύτερη ηµερήσια κατανάλωση ελαιολάδου είναι περίπου 50 

γραµµάρια (υπόψη ότι µία µεγάλη ποσότητα του ελαιολάδου που 
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καταναλώνεται, είναι εξαιρετικό παρθένο (ιδιαίτερα στην Ελλάδα), η 

λήψη φαινολών µόνο από το ελαιόλαδο, φθάνει περίπου τα 25 mg την 

ηµέρα.  

Αυτή η ποσότητα πλησιάζει τη µεγαλύτερη ποσότητα (29,8 mg την 

ηµέρα) φαινολικών αντιοξειδωπκών που χρησιµοποιήθηκε σε σχετική 

µελέτη. H κατανάλωση αυτή συνδέθηκε µε µια µείωση κατά 60% του 

κινδύνου της γενικής θνησιµότητας από στεφανιαία νόσο. Ανάλογο όµως 

αποτέλεσµα δεν παρατηρήθηκε σε αντίστοιχη Αµερικανική µελέτη.   

 

Εικόνα: Επίδραση των διαφόρων κατηγοριών ελαιολάδου στην 

παρεµπόδιση της οξείδωσης της  χοληστερίνης. 

                                                                                                                                                                                                                                           

Ελαιόλαδο και ανάπτυξη σκελετού: 

Ο Laval-Jeantet και οι συνεργάτες του ανακοίνωσαν το 1980 µια 

ενδιαφέρουσα µελέτη σχετικά µε το ρόλο των λιπιδίων στην ανάπτυξη 

του οστικού συστήµατος του ανθρώπινου οργανισµού, τα οποία 

εµπλουτίζουν τα οστά µε µεταλλικά στοιχεία. 

Στην έρευνα αυτή, δόθηκαν σε προσφάτως απογαλακτισθέντα 

ποντίκια τροφές των οποίων τα λιπίδια διέφεραν από την άποψη της 

ποσότητας και της σύνθεσης των λιπαρών οξέων. Τα ευρήµατα 
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αποδεικνύουν ότι τα λιπαρά είναι ζωτικής σηµασίας για την ανάπτυξη 

του σκελετού και πως: «η καλύτερη ανάπτυξη και προσθήκη µεταλλικών 

στοιχείων παρατηρείται στην περίπτωση πρόσληψης ελαϊκών 

γλυκεριδίων, τα οποία συµπληρώνονται από µια ελάχιστη ποσότητα 

πολυακόρεστων λιπαρών οξέων, που κατά κύριο λόγο υπάρχουν στο 

ελαιόλαδο». 

Οι ίδιοι ερευνητές διαπίστωσαν ανατοµικές διαφορές ως προς το 

µέγεθος, το πάχος και την υφή των οστών σε ανθρώπους που 

κατανάλωναν ελαιόλαδο και κατέληξαν στο συµπέρασµα ότι το ελαϊκό 

οξύ παίζει πρωτεύοντα ρόλο στην ανάπτυξη του οστέινου ιστού, πράγµα 

που επιβεβαίωσαν και νεότερες µελέτες. 

 

Ελαιόλαδο και αθλητική δραστηριότητα 

Τα λιπίδια και οι υδρογονάνθρακες είναι δύο από τις 

σηµαντικότερες θρεπτικές ουσίες, οι οποίες παρέχουν την κύρια χηµική 

ενέργεια που είναι απαραίτητη για κάθε σωµατική δραστηριότητα. 

Οι υδρογονάνθρακες είναι η κύρια πηγή ενέργειας για ένα άτοµο µε 

έντονη µυϊκή δραστηριότητα. Ωστόσο, τα αποθέµατα του σώµατος είναι 

πολύ µέτρια. Εποµένως, είναι απαραίτητο να ανανεώνονται συνεχώς τα 

αποθέµατα των λιπιδίων και κυρίως σε άτοµα µε έντονες 

δραστηριότητες, όπως οι αθλητικές. 

Κατά την ανάπαυση και σε συνθήκες µέτριας σωµατικής άσκησης 

τα λιπίδια αποτελούν το κυρίαρχο ενεργειακό υπόστρωµα. Κατά τη 

διάρκεια όµως έντονης αλλά σύντοµης δραστηριότητας η συνεισφορά 

των υδρογονανθράκων µειώνεται. Αν δε η έντονη σωµατική 

δραστηριότητα διαρκέσει πολύ, η κατανάλωση λιπιδίων αυξάνεται 

βαθµιαία. Εποµένως, είναι εύκολο να καταλάβουµε γιατί µια µεικτή 
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διατροφή, σχετικά πλούσια σε λίπη, είναι σηµαντική σε περιπτώσεις 

έντονης προπόνησης, ενδυναµώνοντας το σώµα. 

Σε ό,τι αφορά δε την απόδοση ενέργειας, δεν παρατηρούνται 

ουσιαστικές διαφορές ανάµεσα στα διάφορα λιπαρά οξέα, ζωικά ή 

φυτικά. Από την άποψη αυτή, δεν υπάρχουν εποµένως ιδιαίτερες 

ενδείξεις ή αντενδείξεις στην επιλογή των διαιτητικών λιπιδίων για τους 

αθλητές. Πάντως, αρκετοί ερευνητές υποστηρίζουν ότι τα ακόρεστα 

λιπαρά οξέα χρησιµοποιούνται από τον οργανισµό καλύτερα από τα 

κεκορεσµένα. Ωστόσο, και στη διατροφή των αθλουµένων πρέπει να 

υπάρχει ένας περιορισµός στην πρόσληψη ζωικού λίπους, διότι η 

παρουσία κεκορεσµένων λιπαρών οξέων, σε συνδυασµό µε την ύπαρξη 

υψηλής χοληστερίνης, αποτελεί παράγοντα πιθανής εµφάνισης 

ισχαιµικής καρδιοπάθειας ακόµη και στους αθλητές. Κι αυτό παρότι η 

σωµατική δραστηριότητα βελτιώνει τα επίπεδα των λιπιδίων, µειώνοντας 

τα τριγλυκερίδια του αίµατος. 

Ωστόσο, παρά το θετικό αποτέλεσµα της σωµατικής 

δραστηριότητας στα επίπεδα των λιπιδίων, εξακολουθεί να είναι φρόνιµο 

να τηρεί κανείς µια συνετή δίαιτα, ακολουθώντας υγιεινούς διατροφικούς 

κανόνες. Έχοντας κατά νου όσα είναι γνωστά για την υπεροξείδωση των 

λιπιδίων και τις αλυσιδωτές αντιδράσεις των ελεύθερων ριζών που συχνά 

επακολουθούν, τα ακόρεστα λιπαρά οξέα απαιτούν στενή 

παρακολούθηση, προκειµένου να διαπιστωθεί αν τελικά απαιτείται 

µεγαλύτερη πρόσληψη πολυακόρεστων ή µονοακόρεστων οξέων. Οι 

επιπτώσεις της υπεροξείδωσης των λιπιδίων και των αντιδράσεων των 

ελεύθερων ριζών δεν πρέπει να υποτιµώνται γιατί µπορούν να 

προκαλέσουν ακόµη και ανοξία, βλάβη δηλ. στους σκελετικούς και 

καρδιακούς µυς των αθλητών. 
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Το πρόβληµα που προκύπτει, εποµένως, για τη διατροφή του 

αθλητή έχει να κάνει µε τον περιορισµό της ανάπτυξης των ελεύθερων 

ριζών. Αυτό µπορεί να επιτευχθεί µε µια διατροφή πλούσια σε νωπά 

φρούτα και λαχανικά και σε µονο-ακόρεστα λιπαρά οξέα (ελαιόλαδο). 

Απαιτείται, επίσης, µεγάλη προσοχή τόσο στην ποσότητα, η οποία 

πρέπει να καλύπτει τις ανάγκες της συγκεκριµένης δραστηριότητας, όσο 

και στην ποιότητα των λιπιδίων. Συγκεκριµένα, η λήψη των λιπιδίων δεν 

πρέπει να αντιστοιχεί σε λιγότερο από το 30% του συνόλου των 

θερµίδων. Θα πρέπει δε να αυξάνεται βαθµιαία κατά τη διάρκεια της 

προπόνησης, ιδιαίτερα στην περίπτωση αθληµάτων, τα οποία διαρκούν 

πάνω από 30 λεπτά, επειδή η έντονη και παρατεταµένη σωµατική 

δραστηριότητα  οδηγεί σε αύξηση της κατανάλωσης του λίπους. 

Σχετικά µε την ποιότητα, τα ζωικά η που προέρχονται από ζώα που 

ζουν στην ξηρά και τα οποία περιέχουν λιπαρά οξέα και χοληστερίνη, θα 

πρέπει να περιορίζονται, επειδή µπορεί να προκαλέσουν άνοδο της 

χοληστερίνης, παρότι η σωµατική άσκηση οµαλοποιεί τα επίπεδα των 

λιπιδίων (χαµηλότερη ποσότητα τριγλυκεριδίων στο αίµα και υψηλότερη 

HDL). 

Εποµένως, πρέπει να προτιµούνται τα λίπη στα οποία κυριαρχούν 

τα µονοακόρεστα λιπαρά οξέα, που δεν είναι ευαίσθητα στις διαδικασίες 

υπεροξείδωσης και δεν ευνοούν τη δηµιουργία ελεύθερων ριζών. 

Αντίθετα από ό,τι ισχύει για το λινολικό και το α-λινολεϊκό οξύ, το 

ελαϊκό οξύ χρειάζεται ελάχιστη αντιοξειδωτική προστασία. Το λάδι, 

λοιπόν, της ελιάς πρέπει να προτιµάται όχι µόνο λόγω της 

ισορροπηµένης σύνθεσης του σε λιπαρά οξέα, αλλά και λόγω των 

φυσικών αντιοξειδωτικών ουσιών που περιέχει και κυρίοος της α-

τοκοφερόλης, των πολυφαινολών, των σκουαλενίων κ.λπ., που 
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προστατεύουν από την υπεροξείδωση και τη δηµιουργία ελεύθερων 

ριζών και ευνοούν το µεταβολισµό του οργανισµού. 

 

Άλλα δεδοµένα για τον ευεργετικό ρόλο του ελαιολάδου στην 

υγεία 

Ο επιστηµονικός κόσµος άρχισε να ασχολείται εντατικά µε το 

ελαιόλαδο από τη στιγµή που αποδείχτηκε ότι υψηλά ποσοστά της καλής 

χοληστερίνης (HDL) στο αίµα, είναι το ίδιο σηµαντικά µε τα χαµηλά 

ποσοστά της κακής χοληστερίνης (LDL) για την καλή λειτουργία της 

καρδιάς. 

Όπως προαναφέρθηκε, το ελαιόλαδο βοηθά στην αύξηση της 

καλής χοληστερίνης και µειώνει ή διατηρεί στα ίδια επίπεδα την κακή. 

Έτσι εµποδίζει τη συσσώρευση λίπους στα αρτηριακά τοιχώµατα το 

οποίο αφού εξελιχτεί σε θρόµβους προκαλεί τα εµφράγµατα της 

στεφανιαίας και του µυοκαρδίου. 

Από κλινικές έρευνες που πραγµατοποιήθηκαν από Ισπανούς 

γιατρούς στη Βαρκελώνη διαπιστώθηκε ότι άτοµα που καταναλώνουν 25 

κυβικά εκατοστά ελαιολάδου (2 κουταλιές περίπου της σούπας) 

καθηµερινά, παρουσιάζουν λιγότερη οξείδωση της LDL και υψηλότερα 

επίπεδα αντιοξειδωτικών ουσιών στο αίµα. Εξάλλου σε µια άλλη µελέτη 

όπου πειραµατόζωα ταΐστηκαν µε ελαιόλαδο ή µε ηλιέλαιο, βρέθηκε ότι 

µετά από αρκετούς µήνες διατροφής τα ζώα εκείνα που κατανάλωσαν 

ελαιόλαδο είχαν τα λιγότερα λιπιδικά υπεροξείδια.   

 

Το ελαιόλαδο ως λειτουργικό τρόφιµο 

Σε µια αυστηρά ελεγχόµενη διατροφική µελέτη συγκρίθηκαν τα 

µονοακόρεστα και τα κορεσµένα λιπαρά οξέα ως προς ορισµένους 
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παράγοντες επικινδυνότητας για την εµφάνιση στεφανιαίας νόσου. 

Μεταξύ των παραγόντων που µελετήθηκαν ήταν, η πήξη του αίµατος, η 

υπερλιπιδαιµία µετά το γεύµα και µερικοί δείκτες λειτουργίας των 

ανοσοποιητικών κυττάρων. 

Τα πλούσια σε µονοακόρεστα λιπαρά οξέα διαιτολόγια (δηλαδή τα 

πλούσια σε ελαιόλαδο) ήταν πιο αποτελεσµατικά από τα διαιτολόγια µε 

κορεσµένα λιπαρά οξέα ως προς όλους τους παραπάνω παράγοντες που 

εξετάστηκαν. Ειδικότερα η µελέτη αυτή έδειξε ότι µια διατροφή πλούσια 

σε ελαιόλαδο, προκαλεί αλλαγές στους παράγοντες πήξης του αίµατος 

και στη λειτουργία των ανοσοποιητικών κυττάρων. Αυτές οι αλλαγές 

µπορεί να αποτελούν πρόσθετες εξηγήσεις για την καρδιο-προστατευτική 

επίδραση της Μεσογειακής διατροφής, βασικό συστατικό της οποίας 

είναι το ελαιόλαδο. Και µια που γίνεται λόγος για την Μεσογειακή 

διατροφή, αξίζει να σηµειωθεί ότι τελευταία δεδοµένα έχουν δείξει ότι η 

διατροφή αυτή µειώνει έως και 33% τον κίνδυνο για θανατηφόρο 

καρδιακό επεισόδιο. 

Αν και ο ρόλος των τριγλυκεριδίων στην εµφάνιση στεφανιαίας 

νόσου παραµένει αβέβαιος, η αντικατάσταση σύνθετων υδατανθράκων 

µε ελαιόλαδο βρέθηκε να µειώνει τα επίπεδα τριγλυκεριδίων του 

πλάσµατος, κάτι που αποτελεί µία ενδιαφέρουσα διαπίστωση.  

Ο Demopoulos και οι συνεργάτες του (2003), ενοποίησαν τις 

υπάρχουσες θεωρίες που δέχονται τη φλεγµονή ως αίτιο για την 

αθηρωµάτωση και την αρτηριοσκλήρυνση και την περαιτέρω εµφάνιση 

των καρδιακών παθήσεων και υπέδειξαν έναν φλεγµονώδη παράγοντα 

ενεργοποίησης των αιµοπεταλίων που προκαλεί την αθηρωµάτωση. Ο 

προτεινόµενος µηχανισµός δράσης στον οργανισµό είναι ο εξής: Κατά 

την οξείδωση της LDL χοληστερίνης παράγεται ανεξέλεγκτα ο 

παράγοντας PAF. Η παραγωγή PAF προκαλεί τοπική φλεγµονώδη 
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αντίδραση στο αγγείο, µε αποτέλεσµα την καταστροφή του ενδοθηλίου 

(που καλύπτει το εσωτερικό του αγγείου) και το σχηµατισµό ρήγµατος, 

οπότε αποκαλύπτεται το µυϊκό τοίχωµα του αγγείου που αποτελείται από 

λείες µυϊκές ίνες. Στη συνέχεια προκαλεί υπερπλασία των λείων µυϊκών 

κυττάρων, στα οποία προσκολλώνται διάφορα κύτταρα όπως τα 

«αφρώδη κύτταρα» (το χαρακτηριστικό εύρηµα του πρώτου σταδίου της 

ανάπτυξης της αθηρωµατικής πλάκας) και τα αιµοπετάλια, καθώς επίσης 

τα λιποειδή (χοληστερόλη) και άλλα συστατικά του αίµατος. Το 

σύµπλεγµα όλων αυτών αποτελεί την αθηρωµατική πλάκα.   

 

Εικόνα: Επίδραση του ελαιολάδου και των υδατανθράκων στη 
χοληστερίνη και τα τριγλυκερίδια. 
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Είναι γεγονός ότι παρόµοιες ενώσεις βρέθηκαν και στα σπορέλαια, 

αλλά σε ελάχιστες ποσότητες, σε σχέση µε το ελαιόλαδο. Κατά συνέπεια 

η στατιστική παρατήρηση, που προήλθε από πειραµατικές, κλινικές και 

επιδηµιολογικές µελέτες σύµφωνα µε τις οποίες η Μεσογειακή δίαιτα 

προστατεύει από τη δηµιουργία αθηρωµάτωσης, εξηγείται από το 

γεγονός ότι στη Μεσογειακή δίαιτα υπάρχουν λιποειδικής φύσης ενώσεις 

που εµφανίζουν ανασταλτική δράση έναντι του PAF (του φλεγµονώδους 

παράγοντα που προκαλεί τον σχηµατισµό αθηρωµατικών πλακών και 

καρδιαγγειακών νοσηµάτων) και κατά συνέπεια οι αναστολείς αυτοί του 

PAF παίζουν προστατευτικό ρόλο στη δηµιουργία της αθηρωµατικής 

πλάκας. 

Στο ελαιόλαδο δεν είναι τα ακόρεστα λιπαρά αυτά που µας 

προστατεύουν από τα καρδιαγγειακά νοσήµατα, αλλά τα πολικά λιποειδή 

του ελαιολάδου που είναι αναστολείς του PAF και δεν είναι επίσης η 

χοληστερίνη και τα κορεσµένα λιπαρά το γενεσιουργό αίτιο του 

σχηµατισµού των αθηρωµατικών πλακών, αλλά ο PAF. ∆ηλαδή τα 

υψηλά επίπεδα χοληστερίνης και κορεσµένων λιπαρών στο αίµα 

εντείνουν την οξείδωση της LDL και κατά συνέπεια την παραγωγή PAF. 

H προστασία µας λοιπόν από τα υψηλά επίπεδα χοληστερίνης και 

κορεσµένων λιπαρών πιθανόν να επιτυγχάνεται µε αναστολείς του PAF, 

δηλαδή µε συστατικά που περιλαµβάνει η Μεσογειακή δίαιτα. 

 

Γενικά οι περισσότερες από τις ευεργετικές ιδιότητες του ελαιολάδου 

οι οποίες ενδεικτικά αναφέρθηκαν στο κεφάλαιο αυτό, θα µπορούσαν να 

αποδοθούν στα εξής χαρακτηριστικά του: 

� στην καλή σχέση των κορεσµένων και των µονοακόρεστων οξέων, 

� στην καλή σχέση µεταξύ της βιταµίνης Ε και των πολυακόρεστων 

οξέων (κυρίως λινελαϊκό), 
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� στην παρουσία φυσικών αντιοξειδωτικών ουσιών (που είναι 

αναστολείς του PAF και της οξείδωσης των λιπαρών ιστών του 

σώµατος γενικότερα), σε άριστη συγκέντρωση, 

� στην παρουσία του λινελαϊκού οξέος σε ποσοστό, το οποίο 

βρίσκεται µέσα στα όρια των απαιτήσεων του ανθρώπινου 

οργανισµού σε βασικά λιπαρά οξέα και 

� στη µεγάλη περιεκτικότητα σε σκουαλένιο, το οποίο έχει ιδιαίτερο 

ρόλο στο µεταβολισµό. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ: 24 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΚΑΙ ΚΟΣΜΕΤΟΛΟΓΙΑ 

 

Σαπούνια καλλυντικά από ελαιόλαδο 
ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΩΣ ΥΛΙΚΟ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 
 

Ως µέσον καλλωπισµού το ελαιόλαδο είναι γνωστό από τις 

πινακίδες της Γραµµικής· β' Γραφής. Το λάδι που προοριζόταν για την 

ατοµική καθαριότητα ήταν καλής ποιότητας και συχνά αρωµατισµένο µε 

βότανα και αρωµατικά φυτά. Σε εποχές που δεν υπήρχαν ούτε σαπούνια 

ούτε άλλα υλικά καθαρισµού και σωµατικής υγιεινής το λάδι φαίνεται να 

διαδραµάτιζε και σ' αυτόν τον τοµέα πρωτεύοντα ρόλο, τόσο που ήταν 

αδύνατον σε κάποια οικογένεια να επιβιώσει αν δεν είχε τη δυνατότητα 

είτε να παράγει είτε να προµηθεύεται σηµαντικές ποσότητες ελαιόλαδου. 

 

Το τέλειο καθαριστικό... 

Το σαπούνι έχει την ιδιότητα να αποµακρύνει τους ρύπους από τα 

ρούχα και το σώµα, όταν διαλύεται στο νερό. Εκείνο που 

παρασκευάζεται από ελαιόλαδο έχει συνήθως πράσινο ή λευκό χρώµα, 

είναι αγνό και φιλικό στην επιδερµίδα του ανθρώπου παρέχοντας 

ενυδάτωση και φυσική προστασία του δέρµατος, χωρίς να προκαλεί 

ερεθισµό του. ∆εν είναι τοξικό και συνιστάται για την περιποίηση του 

σώµατος αλλά και για το πλύσιµο των ρούχων. Το σαπούνι 

αναγνωρίζεται σήµερα, ακόµη και µετά την αλµατώδη ανάπτυξη των 

συνθετικών απορρυπαντικών, ως τέλειο καθαριστικό. Κι αυτό γιατί είναι 

σχετικά ατοξικό, δρα αποτελεσµατικά σε µαλακό νερό και διασπάται 

εύκολα χωρίς να µολύνει το περιβάλλον. 
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Η παρασκευή σαπουνιού 

Το σαπούνι είναι προϊόν αντίδρασης των εστέρων που υπάρχουν 

στα έλαια και στα λίπη και µιας βάσης (ΝαΟΗ - καυστική σόδα ή ΚΟΗ 

καυστική ποτάσα). Στην παραδοσιακή βιοτεχνική σαπωνοποιία βάζουν 

το ελαιόλαδο (συνήθως πυρηνέλαιο µεγάλης οξύτητας, πάνω από 25 

βαθµούς) σε λέβητες, όπου προσθέτουν διάλυµα καυστικής σόδας σε 

νερό. Το µείγµα θερµαίνεται σε χαµηλή θερµοκρασία, και η 

σαπωνοποίηση αρχίζει... Το ζέσταµα συνεχίζεται για τέσσερις περίπου 

ώρες και κατόπιν προστίθεται και άλλο διάλυµα σόδας ενώ συνεχίζεται 

το ανακάτεµα, µέχρι η σαπωνοποιηµένη µάζα να γίνει οµοιογενής. Στη 

συνέχεια αποµακρύνεται το υπόλοιπο της σόδας µε την προσθήκη 

ποσότητας µαγειρικού αλατιού: Τα απόνερα, στα οποία βρίσκονται οι 

διάφορες ακαθαρσίες και γλυκερίνη, καθιζάνουν και αποµακρύνονται 

ενώ στην πάνω µεριά του λέβητα µένει το σαπούνι. Αυτό βράζεται ξανά 

µέχρι να αποκτήσει την επιθυµητή εµφάνιση, ρίχνεται σε καλούπια και 

αφήνεται σε µέρος που αερίζεται για να ξεραθεί. Τέλος σφραγίζεται και 

διατίθεται στην αγορά. Η όλη διαδικασία παρασκευής απαιτεί συνήθως 

τέσσερις ήµερες. 

 

Γιατί το σαπούνι από λάδι ελιάς είναι καλύτερο 

Τα χηµικά απορρυπαντικά που χρησιµοποιούνται σήµερα στο 

πλύσιµο των ρούχων και στην καθαριότητα του σώµατος ενοχοποιούνται 

συχνά για την εµφάνιση σειράς αλλεργικών παθήσεων που σχετίζονται 

µε δερµατικούς ερεθισµούς, εκζέµατα, φλεγµονές, ιδιαίτερα σε άτοµα µε 

µεγάλη ευαισθησία ή αλλεργικά. 

Οι ερεθισµοί αυτοί αποδίδονται σε ορισµένες ουσίες οι οποίες 

σχηµατίζονται µε την υδρόλυση των απορρυπαντικών και των 
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σαπουνιών, που παρασκευάζονται κυρίως από φοινικέλαιο και ζωικό 

λίπος, και οι οποίες δεν εµφανίζονται σε καµία περίπτωση σε σαπούνια 

και απορρυπαντικά που γίνονται µε βάση το αγνό λάδι της ελιάς. 

Γι' αυτό πολλές εταιρείες κυκλοφορούν στην αγορά αντιαλλεργικό 

απορρυπαντικό σε νιφάδες από αγνό πράσινο ή άσπρο σαπούνι, κυρίως 

για το πλύσιµο των βρεφικών ρούχων.  

 

Πως φτιάχνοµε σαπούνι στο σπίτι 

Παλαιότερα τα ελληνικά νοικοκυριά παρασκεύαζαν στο σπίτι 

σαπούνι µε το λάδι που έµενε στον πάτο του πιθαριού (φετσόλαδο) ή µε 

ελαιόλαδο µεγάλης οξύτητας, τηγανόλαδο κ.α. Καλύτερα ήταν τα λάδια 

οξύτητας πάνω από 20°. Σε δυο λίτρα περίπου ελαιολάδου βάζοµε 270 

γραµ. καυστικής σόδας. ∆ιαλύοµε τη σόδα σε 600 ml νερό, σε πλαστικό 

δοχείο, προσέχοντας πολύ να µην πέσουν σταγόνες στο δέρµα ή στα 

µάτια µας (είναι καυστικό διάλυµα). Περιµένοµε µια ώρα και στη 
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συνέχεια ζεσταίνοµε το λάδι σε ανοξείδωτο λέβητα, στους 36-37 

βαθµούς Κελσίου και ρίχνοµε µέσα σιγά-σιγά το διάλυµα της σόδας, 

ανακατεύοντας συνέχεια για 15 λεπτά περίπου. Αδειάζοµε το µείγµα, που 

γίνεται παχύρρευστο και οµοιογενές, µέσα σε καλούπι σε πάχος γύρω 

στα 5 εκ. και το αφήνοµε να στεγνώσει για 36 ώρες ή περισσότερο, σε 

αεριζόµενο χώρο (όχι στον ήλιο). Τέλος, το κόβοµε σε τετράγωνες 

πλάκες µε το µαχαίρι. 

Το µειονέκτηµα αυτού του σαπουνιού έγκειται στο ότι περιέχει 

γλυκερίνη (στη βιοτεχνική και βιοµηχανική µέθοδο αποµακρύνεται µε το 

µαγειρικό αλάτι). Μπορούµε όµως και εµείς να πειραµατιστούµε...  

 

Καλλυντικά από ελαιόλαδο 

Τα τελευταία χρόνια άρχισε µια συστηµατική αξιοποίηση του 

ελαιολάδου από τη βιοµηχανία καλλυντικών. Η τάση αναζήτησης όλο 

και πιο φυσικών, όλο και πιο οικολογικών προϊόντων οδήγησε στην 

δηµιουργία καινούργιων προϊόντων περιποίησης του σώµατος. Κρέµες, 
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σαµπουάν και πολλά άλλα είδη κερδίζουν όλο και µεγαλύτερο µερίδιο 

αγοράς και, φυσικά, καλύτερη θέση στα ράφια των ειδικών 

καταστηµάτων. 

Υπάρχουν πολλά τέτοια προϊόντα µε άριστη σύνθεση, φτιαγµένα 

ύστερα από σοβαρή έρευνα. Τα ελεγµένα καλλυντικά από ελαιόλαδο 

είναι κατά κανόνα καλής ποιότητας και δεν προκαλούν αλλεργικές 

αντιδράσεις. 
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Μορφή Το ελαιόλαδο έχει παραδοσιακή χρήση ως µαλακτικό 

του δέρµατος και των εξαρτηµάτων του, αλλά και ως 

γαλακτωµατοποιητής. 

Εφαρµογή 

Χρήση 

 

� Το ελαιόλαδο, αυτούσιο, χρησίµευσε από πολύ  

παλιά για την παρασκευή: 

� Κάθε λογής κοινού σαπουνιού 

� Κρέµας κολντ, που παραδοσιακά ήταν 

σχεδιασµένη να αποτελείται από φυσικούς 

κηρούς, δηλαδή κηρό µέλισσας και φυτικά 

έλαια/ελαιόλαδο. 

Επιπλέον, λόγω του προσοµοιάζοντας προς το σµήγµα 

περιεχοµένου του, το ελαιόλαδο χρησιµοποιείται: 

� Σε προϊόντα µαλλιών για άνδρες, για να «κράτα» τα  

µαλλιά στη θέση τους (hair dressings) 

� Ως µαλακτικό σε γυναίκες και άνδρες µε : 

� Ξηρά ή κατσαρά µαλλιά, αλλά και για vex τπ 

«µαλακώσουν» από την προηγούµενη ηµέρα 

� Για τα λέπια της πιτυρίδας 

� Για µαλάξεις σώµατος. 

 

Από τα παράγωγα του: 

� Οι   εστέρες του χρησιµεύουν ως: 

� Μαλακτικά ή γαλακτοοµατοποιητες  

� Τα αµίδιά του ως: 

� Αντιστατικοί παράγοντες ή τασιενεργά. 
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