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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

 

Παλιά όσο και η ανθρώπινη φύση, 

           Παλιά όσο και η ανθρώπινη ύπαρξη, ιερή όσο τα ανεξήγητα µυστήρια, 

πολύτιµα µοναδική που µόνο ως δώρο Θεών προς τους ανθρώπους θα µπορούσε 

να χαρακτηρισθεί, η Ελιά ξεπροβάλλει µέσα από την αχλύ της προϊστορίας και 

βρίσκοντας ευνοϊκές συνθήκες ορθώνεται στο χώρο της Μεσογείου ως µόνιµο και 

κυρίαρχο στοιχείο του τοπίου της, σύντροφος και τροφός των κατοίκων της, σύµβολο 

της λατρείας της. 

 Το ελαιόλαδο είναι ένα λεπτεπίλεπτο είδος δώρο της φύσης στον άνθρωπο, 

που για να απολαύσει την ευεργετική του δύναµη και προσφορά, θα πρέπει να το 

χειρίζεται µε αγάπη έτσι ώστε να αντανακλά στη φροντίδα του µία µητρική στοργική 

συµπεριφορά. 

∆έντρο της ελιάς.(Ελαία Η Καλλιστέφανος) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 

ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

ΕΜΦΑΝΙΣΗ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

 Η εµφάνιση της ελιάς χάνεται στα βάθη των αιώνων.  Από φύλλα ελιάς, που 

χρονολογούνται από την ολιγόκαινο περίοδο, συµπεραίνεται ότι η ελιά υπήρχε 

πολλές χιλιάδες χρόνια πριν από την εµφάνιση του ανθρώπου στη γη. 

 Η καταγωγή του δέντρου της ελιάς χάνεται στα βάθη των χιλιετηρίδων.  Μέχρι 

σήµερα δεν έχει προσδιοριστεί µε ακρίβεια στο αρχικό είδος από το οποίο προήλθε 

το δέντρο της ελιάς όπως είναι γνωστό σήµερα.  Υποστηρίζεται ότι προέρχεται  από 

το oleaster, που συναντάται και σήµερα σε άγρια κατάσταση στη Βόρεια Αφρική, στη 

Πορτογαλία, στην Νότια Γαλλία, στην Ιταλία και κοντά στη Μαύρη και Κασπία 

θάλασσα.  Ή σύµφωνα µε άλλη γνώµη από το olea crysorhylla, το οποίο κάλυπτε 

παλαιότερα µεγάλες εκτάσεις της Τροπικής Αφρικής, συµπεριλαµβανοµένης της 

Αβησσυνίας, της Κένυας, της Ουγκάντα και άλλων χωρών. 

 Ως πιθανοί τόπου καταγωγής της αναφέρονται οι περιοχές της Συρίας και της 

Μικράς Ασίας των οποίων οι πλαγιές είναι κατάφυτες από αγριελιές.  Αγριελιές 

βέβαια συναντώνται σήµερα διάσπαρτες, εκτός από της προηγούµενες περιοχές στα 

βόρεια παράλια της Αφρικής, στην Ισπανία, στην Ελλάδα και αλλού.  Άλλοι ιστορικοί 

πιστεύουν ότι η Ελιά προέρχεται από την Αφρική (Αβησσυνία-Αίγυπτο), όπου 

καλλιεργήθηκε συστηµατικά από τους Σηµιτικούς λαούς και από εκεί διαδόθηκε σε 

άλλες χώρες της Αφρικής (Μαρόκο, Αλγερία, Τυνησία) από τους Φοίνικες που 

παρουσίασαν σηµαντική ακµή στην Καρχηδόνα.  Από εκεί διαδόθηκε η Ελλάδα, στα 

ελληνικά νησιά και στην Ηπειρωτική Ελλάδα, στα ελληνικά νησιά και στην 
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Ηπειρωτική Ελλάδα και στην Ιταλία, στη Σικελία, στη Σαρδηνία και αργότερα στις 

υπόλοιπες Μεσογειακές χώρες.  Στην Μεσόγειο η καλλιέργειά της χρονολογείται, από 

τον 2ο π.χ. αιώνα, λέγεται δε ότι η ελιά υπήρχε ήδη στην λεκάνη της Μεσογείου, όταν 

ο πρωτόγονος άνθρωπος άρχισε να ασχολείται µε την γεωργία.  Στην Ελλάδα, η ελιά 

καλλιεργείται από τα Μυκηναϊκά χρόνια όπως µαρτυρούν τα ευρήµατα των 

ανασκαφών. 

 Ο ιστορικός Θεόφραστος αναφέρει ότι η ελιά φύτρωνε στη Νότια Ιταλία, στη 

Συρία και Αραβία (προς τη µεριά της θάλασσας).  Στην Αίγυπτο λέγεται πως γύρω 

στα 2000 π.χ. οι ελαιώνες εξαφανίστηκαν, είτε γιατί καταστράφηκαν από άγνωστη 

αιτία είτε γιατί το ενδιαφέρον του πληθυσµού στράφηκε προς άλλη παραγωγική 

πηγή.  Στη συνέχεια, σηµειώθηκε σηµαντική µετακίνηση των πληθυσµών προς τα 

νότια παράλια της Κρήτης όπου και πιθανολογείται ότι µεταφέρθηκε η ελιά. 

 Η ελιά δεν καλλιεργούνταν στην Ισπανία αλλά έφθασε στη χώρα αυτή 

διαµέσου δύο δρόµων, του Ελληνορωµαϊκού και του Σηµιτικού (Άραβες).  Αυτό 

επιβεβαιώνεται από το γεγονός ότι η καλλιέργεια της ελιάς εξαπλώθηκε γρήγορα και 

σε µεγάλη έκταση στην ευρωπαϊκή ήπειρο και ίσως αυτός είναι ο λόγος της γνωστής 

ονοµασίας ελιάς η ευρωπαϊκή (olea europea).  Για την λεκάνη της Μεσογείου, η ελιά 

αποτελεί τη βασικότερη καλλιέργεια από την αρχαιότητα µέχρι σήµερα.  Σύµφωνα µε 

στοιχεία του ∆ιεθνούς Συµβουλίου Ελαιολάδου το 98% περίπου των ελαιόδεντρων 

φύονται σήµερα στη λεκάνη της Μεσογείου και έτσι η περιοχή αυτή δίδει το 

µεγαλύτερο µέρος της παγκόσµιας ελαιοπαραγωγής. 
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Η ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΑ ΕΛΛΑ∆Α 

 

 Το δέντρο της ελιάς αποτελούσε 

θείο δώρο για τους αρχαίους Έλληνες, 

αφού σύµφωνα µε τη µυθολογία η θεά 

Αθηνά δώρισε το δέντρο αυτό στη πόλη 

της Αθήνας.  Ο ιστορικός Ηρόδοτος κατά 

τον 5ο αιώνα π.χ. χαρακτηρίζει την Αθήνα 

ως κέντρο της ελαιοκαλλιέργειας, ενώ ο 

µεγάλος φιλόσοφος Αριστοτέλης ανήγαγε 

την καλλιέργεια της ελιάς  σε επιστήµη.  

   Το ελαιόλαδο ήταν ένας πραγµατικός 

θησαυρός για τους αρχαίους Έλληνες.  Το στεφάνωµα των νικητών των ολυµπιακών 

αγώνων γινόταν ως γνωστόν, από κλαδί αγριελιάς που ονοµάζονταν κότινος.  Ο 

κότινος κοβόταν πάντα από την ίδια γέρικη αγριελιά την Καλλιστέφανο, που φύτρωνε 

δεξιά από την πίσω µεριά του ναού του ∆ία.  Στα Παναθήναια που ήταν και 

σηµαντικοί αθλητικοί αγώνες της αρχαίας Αθήνας, το βραβείο ήταν αµφορείς γεµάτοι 

µε λάδι. 

 Κλαδί ελιάς επίσης κοσµεί το σήµα-έµβληµα του Αθήνα 2004 της ελληνικής 

ολυµπιάδας, συµβολισµός και συνέχεια της παράδοσης αλά και φόρος τιµής στο 

δέντρο της ελιάς.  Η ελιά αναφέρεται και στην Παλαιά ∆ιαθήκη ότι ο Νώε άφησε ένα 

περιστέρι να πετάξει έξω από την κιβωτό και αυτό επέστρεψε µε ένα κλαδί ελιάς στο 

στόµα του.  Γι’ αυτό η ελιά θεωρείται σύµβολο της σοφίας και της ειρήνης.  Ως 

Λάδι, Γεύσεις και Πολιτισµός. 
 (Μυρσίνη Λαµπράκη-Λάδι,Γεύσεις και 

Πολιτισµός 5.000 χρόνων) 
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σύµβολο ειρήνης φυτεύτηκε το δέντρο της ελιάς στην Ακρόπολη από τους 

Υπουργούς Εξωτερικών Ελλάδας και Τουρκίας το 2000.  Ακόµη, στον ιστορικό λόφο 

του Στράνη στην όµορφη Ζάκυνθο, εµπνεύστηκε ο εθνικός µας ποιητής ∆ιονύσιος 

Σολωµός και έγραψε τον ύµνο προς την ελευθερία που καθιερώθηκε ως ο Εθνικός 

µας ύµνος αργότερο. 

 Το ελαιόδεντρο χρησιµοποιήθηκε ευρέως στην διακόσµηση αγγείων τοίχων 

και κοσµηµάτων και έχει παίξει µεγάλο ρόλο στην διαµόρφωση του Πολιτισµού της 

∆ύσης από πολύ παλιά.  Οι Έλληνες, οι Ρωµαίοι, οι Σύριοι, οι Αιγύπτιοι, οι Εβραίοι, 

οι Βαβυλώνιοι και άλλοι λαοί θεωρούνται «τέκνα ελαιοπαραγωγικών χωρών» και 

ανατράφηκαν µε τον καρπό του δέντρου της ελιάς.  Αυτός ο καρπός θεωρούνταν 

σπουδαίο φρούτο και πολύτιµο προϊόν κατά την αρχαιότητα, όπως τα σύκα και τα 

σταφύλια. 

 Αν και το ελαιόλαδο χρησιµοποιείται σήµερα κυρίως ως λιπαρό τρόφιµο, στο 

παρελθόν είχε πολλές άλλες χρήσεις.  Χρησιµοποιούνταν για παράδειγµα για 

φωτισµό και πάντα µε ευλάβεια στις θρησκευτικές τελετές. 

 Τόσο οι Ρωµαίο όσο και οι Έλληνες, βοήθησαν τα µέγιστα στην ανάπτυξη της 

ελαιοκαλλιέργειας και στην παραγωγή του ελαιολάδου.  Φύτευαν την ελιά µε 

αυστηρές και καθορισµένες προδιαγραφές και φρόντιζαν για τη διάδοσή της.  Οι 

Ρωµαίοι µάλιστα θεωρούσαν βάρβαρους εκείνους που χρησιµοποιούσαν για τη 

διατροφή της ζωικά λίπη.  Στους Ρωµαίους οφείλεται και η εφεύρεση του υδραυλικού 

πιεστηρίου για την παραλαβή του ελαιολάδου που παρέµεινε αµετάβλητο επί δύο 

χιλιετίες. 
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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 ότι 

την τέχνη της ελαιοκοµίας την γνώριζαν πολύ καλά οι θαλασσοπόροι Κρητικοί. 

 Πολλοί ερευνητές ισχυρίζονται ότι τα πρώτα άγρια ελαιόδεντρα εµφανίζονται 

στο νοτιότερο τµήµα του νησιού και η ύπαρξή τους συνδέεται µε τις στενές σχέσεις 

που είχαν οι κάτοικοι της Κρήτης µε τους λαούς των βόρειων ακτών της Αφρικής.  

Ίσως σ’ αυτό να οφείλεται και η µετέπειτα ανάπτυξη των πρωτοµινωικών οικισµών 

στα νότια του νησιού, όπου εκτείνονταν µεγάλα δάση άγριων ελαιόδεντρων.  Κύριο 

λόγο στην µεταφύτευση του ελαιόδεντρου στην Κρητική γη εικάζεται ότι έπαιξαν τα 

αποδηµητικά πουλιά, κατά την µετανάστευσή τους κάθε καλοκαίρι από τα πολύ 

θερµά παράλια της Βόρειας και Ανατολικής Αφρικής προς τα πιο εύκρατα και πιο 

ήπια κλίµατα.  Περνώντας από την Κρήτη, ενδιάµεσο σταθµό του ταξιδιού τους, τα 

πουλιά αφήνουν µέσω των περιττωµάτων τους τα πρώτα κουκούτσια αγριελιάς, που 

όπως φαίνεται βρήκε πρόσφορο έδαφος και κατάλληλες κλιµατολογικές συνθήκες 

στην Κρήτη.  Στην ενδιαφέρουσα µελέτη του γεωπόνου Ευάγγελου Λυδάκη «Η ελιά 

στη 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 Κόφινα 

αναπτύχθηκαν αξιόλογα οικιστικά κέντρα και δεν είναι καθόλου παράτολµο να 

θεωρηθεί ότι αυτό σχετίζεται µε ένα από τα µεγαλύτερα δάση αγριελιών του νησιού, 

εκείνο των Καπετανιανών.  Ακόµη, και σήµερα αν κάποιος επισκεφθεί  τις οροσειρές 
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των Αστερουσίων θα ανακαλύψει έκπληκτος φαράγγια µέσα στα οποία φύονται µικρά 

και µεγάλα δάση άγριων ελιών. 

 Η Κρήτη πληρούσε µε ιδανικό τρόπο όλες τις προϋποθέσεις δηλαδή το 

εύκρατο κλίµα της και η γεωµορφολογία της από τη µία, και από την άλλη η δυναµική 

των γρήγορα εξελισσόµενων κοινωνικοοικονοµικών δοµών της, κατά τους 

Προανακτορικούς χρόνους , µε σαφή την εντατικοποίηση της πρωτογενούς 

γεωργικής παραγωγής, συνθέτουν στη δηµιουργία πρόσφορου εδάφους για την 

εξηµέρωση της ελιάς. 

 Η Κρήτη ως 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 την  Μινωική 

ήδη περίοδο, και των αρχαιολογικών ευρηµάτων, που βρέθηκαν στο νησί και τα 

οποία σχετίζονται µε τον υλικοτεχνικό εξοπλισµό και τη διαδικασία εξαγωγής και 

αποθήκευσης του λαδιού και των σκευών καθηµερινής χρήσης όπου φυλάσσονταν οι 

καρποί, των εικαστικών απεικονίσεων των ελαιόδεντρων κλπ. είναι τόσο µεγάλη, 

ώστε δικαίως συντηρεί αµείωτο το ενδιαφέρον των ειδικών επιστηµόνων. 
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Η ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΤΗΝ ΛΕΣΒΟ 

 

Πριν από τον 19ο αιώνα  

Τα   ιστορικά   στοιχεία   αναφέρονται   στο  βιβλίο   του  Νίκου Σηφουνάκη 

"Βιοµηχανικά κτίρια στη Λέσβο" 

Ο τρόπος που έβγαινε το λάδι από το λιόκαρπο 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 σωληνάρι στην κάτω 

µυλόπετρα ο πολτός, το "χαµούρι". 

Το µάζευαν σε µικρούς τρίχινους σάκους, τους "τροβάδες". 
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Έπρεπε µε κάποιο εύκολο τρόπο να ξεχωρίσουν το λάδι απ' 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 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. 

 

19ος- Αρχές 20ου  αιώνα. 

Εισαγωγή νέας τεχνολογίας στα ελαιοτριβεία της Λέσβου. 

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 
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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. 

Μαζί µε τα µηχανήµατα, η εταιρεία έστελνε και δικούς της µηχανικούς µε τα 

απαραίτητα εργαλεία, για να τα συναρµολογήσουν, να τα εγκαταστήσουν στο 

λιοτρίβια 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" (από το 

Steam = ατµός) να φτάσει στις απαιτούµενες 60 ATM. 

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

µηχανής για ν' αρχίσει η δουλειά της ηµέρας. Τα ρολόγια εκείνη την εποχή είναι 

λιγοστά. Για να'ναι λοιπόν στην ώρα τους ειδοποιούνται από το θερµαστή µε τη 

"µπουρού". 

Αυτή είναι σωλήνας - σειρήνα πάνω στο καζάνι. Κάθε λιοτριβιό στο χωριό είχε 

µπουρού που έβγαζε διαφορετικό ήχο, χαρακτηριστικό και γνωστό στους εργάτες 

του. 

Εκτός από το θερµαστή έχουµε εργάτες µε τις παρακάτω ειδικότητες: 
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"Μηχανοδηγός", υπεύθυνος για τη λειτουργία της ατµοµηχανής. Χαµάλη 

δες", κουβαλητές του καρπού από τ' 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". 

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 

"τσουττιά". 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 "φερτούς", τη µάνικα. Το υγρό που 

βγαίνει, λάδι ανακατεµένο µε νερό, τρέχει σε στέρνα µπροστά στην πρέσα, το 

"ττολήµι". 

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 
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διοχετεύεται έξω από το εργοστάσιο, αφού πρώτα περάσει µε αγωγούς, τα "ταγάρια" 

σε µικρότερες δεξαµενές, τα "ταξίµια". Από κει µαζεύει ο παραγωγός, που σ' όλη τη 

διάρκεια της παραγωγής είναι παρών, και το ελάχιστο λάδι, πού ’χει 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 µαξουλια, το µπασκί επεξεργάζεται και 10 µόδια ελιές (5.000 

οκάδες). 

 Περιµένοντας να ξεχωρίσει το λάδι απ’ το νερό και ν’ ανέβει λαχταριστό στην 

επιφάνεια, οι εργάτες ξαποσταίνουν, ετοιµάζουν τη δικιά τους τελετουργία, την 

απόλαυση της «καπίρας» .  Σ’ ένα τεράστιο µαγκάλι, που σιγοκαίει όλη µέρα κάπου 

στο µέσο της αίθουσας ψήνουν ψωµί και το τρώνε βουτηγµένο στο άγουρο νιόβγαλτο 

λάδι. 

 

Μέσα 20ου Αιώνα - σήµερα. Σύγχρονη Τεχνολογία 

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 ε ίναι  

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. 
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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 

λιόκαρπος, ούτε "µπασκιά" για να συνθλίβεται. 

Στο καινούργιο σύστηµα παραγωγής µε τους "σπαστήρες" κα ι  τα  

φυγοκεντρικά σκαλιστήρια -Decanters- κάθε µηχάνηµα κινείται µε ξεχωριστό 

ηλεκτροκινητήρα. Έτσι η απόδοση είναι µεγάλη και οι ποσότητες του λαδιού που 

παράγονται τεράστιες σε σχέση µ' αυτές των προηγούµενων τρόπων παραγωγής. 

 

Ιστορική αναδροµή στη ΛΕΣΒΟ 

Ρίχνοντας µια µατιά πάντως 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 λιόδεντρων άρχισαν να αποφέρουν αρκετό 

εισόδηµα. Είχαν πέσει πολλά χέρια στη δούλεψη τους. 

Η Μυτιλήνη γίνεται ένα απ1 τα πιο ξακουστά λιµάνια στο Αιγαίο 

Η αδιάκοπη κίνηση των ελιών από τα χωράφια στ' αµπάρια, από τ' 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. 

Τριακόσια πενήντα µπασκιά, χωµένα στις πέτρινες φωλιές τους, 

ανεβοκατέβαζαν όλη µέρα τις πλάκες τους και έδιναν λάδι - θησαυρό στον 

παραγωγό. Αυτός θα το πουλήσει, περνώντας το από τον ελαιοµεσίτη στον έµπορο , 
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και θα κρατήσει έτσι γερά στα χέρια του τη µοίρα του τόπου του, κι ας τον έχει ο 

Τούρκος υποταγµένο. 

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 

ττουσά". 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 ν' αφήσουν άκαφτο 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. 

Έτσι λοιπόν έβγαινε το λάδι στις "µηχανές" κι έτσι έφευγε εκείνον τον καιρό 

που το µυαλό του ανθρώπου και τα χέρια του ήταν ταγµένα στην ελιά. 
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ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΣΗΜΕΡΑ 

 

Η κοινή οργάνωση της αγοράς του ελαιόλαδου και των άλλων λιπαρών υλών 

(σπορέλαια, ζωικά λίπη, ψαρέλαια, µαργαρίνη κλπ.) στην Ευρωπαϊκή Κοινότητα, 

ρυθµίζεται από το βασικό κανονισµό 136/66. Ο κανονισµός αυτός άρχισε να ισχύει 

από το Νοέµβριο του 1967 για το ελαιόλαδο και από τον Ιούλιο του ίδιου έτους για τα 

άλλα λιπαρά. 

Με τον κανονισµό αυτό καθιερώθηκε ένα σύστηµα αυξηµένης προστασίας της 

Κοινοτικής παραγωγής ελαιόλαδου, το οποίο αποτελεί ένα προϊόν βασικής 

οικονοµικής και κοινωνικής σηµασίας για την Ευρωπαϊκή Κοινότητα. Αντίθετα, για τα 

σπορέλαια και τα άλλα λιπαρά, υιοθετήθηκε ένα σύστηµα ελεύθερης εισαγωγής τους 

µε δασµούς οι οποίοι κυµαίνονται από 5-8% και από 10-15% της αξίας τους, για τα 

βιοµηχανικά και τα βρώσιµα αντίστοιχα. 

Όλες οι κοινοτικές ρυθµίσεις υπάγονται σ' ένα τιµών, ενισχύσεων και µηνιαίων 

προσαυξήσεων και αναφέρονται σε σύνηθες ελαιόλαδο οξύτητας 3% σε ελαϊκό 

οξύ. Οι τιµές αυτές είναι: 

Ενδεικτική τιµή παραγωγού: Πρόκειται για µια τιµή - στόχο που πρέπει να 

πάρει ο ελαιοπαραγωγός της Κοινότητας και η οποία κρίνεται ικανοποιητική για να 

τον ενθαρρύνει να συνεχίσει την παραγωγική του προσπάθεια. 

Ενδεικτική τιµή αγοράς: Είναι η τιµή χονδρικής διάθεσης του ελαιόλαδου, 

στην αγορά της Κοινότητας, µε την οποία πιστεύεται ότι θα εξασφαλιστεί η οµαλή 

απορρόφηση του. Καθορίζεται µάλιστα, κατά τέτοιο τρόπο, ώστε να µην είναι πολύ 

µεγαλύτερη από τις τιµές των υποκατάστατων του ελαιόλαδου (σπορέλαια, κ.α.). 
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Τιµή παρέµβασης: Στην τιµή αυτή οι Οργανισµοί παρέµβασης αγοράζουν τις 

ποσότητες του ελαιόλαδου οι οποίες δεν µπορούν να διατεθούν στο ελεύθερο 

εµπόριο. 

Τιµή κατωφλίου: Η τιµή αυτή ορίζεται µε σκοπό την προστασία του 

Κοινοτικού ελαιόλαδου από τον ανταγωνισµό εισαγωγών, από µη Κοινοτικές χώρες 

και καθορίζεται κατά τέτοιο τρόπο ώστε η τιµή του ελαιόλαδου το οποίο εισάγεται, να 

φθάνει στα σύνορα της Κοινότητας, στο επίπεδο της ενδεικτικής τιµής. Η τιµή αυτή 

αναπροσαρµόζεται ανά εβδοµάδα ή και συχνότερα. Οποιοσδήποτε θελήσει να 

εισάγει στην Κοινότητα ελαιόλαδο, σε τιµή µικρότερη από την καθορισµένη τιµή 

κατωφλίου, θα καταβάλλει αντισταθµιστική εισφορά ίση περίπου µε τη διαφορά των 

δύο τιµών (ενδεικτική τιµή αγοράς - τιµή κατωφλίου). 

Ενίσχυση στην παραγωγή. Είναι ένα ποσό που δίνεται σαν επιδότηση σους 

ελαιοπαραγωγούς της Κοινότητας και καλύπτει περίπου τη διαφορά µεταξύ της 

ενδεικτικής τιµής παραγωγού και της ενδεικτικής τιµής της αγοράς. Την επιδότηση 

αυτή δικαιούνται όλοι οι ελαιοπαραγωγοί της Κοινότητας. 

Ενίσχυση στην κατανάλωση: ∆ίνεται στις βιοµηχανικές τυποποίησης του 

ελαιόλαδου µε σκοπό τη βελτίωση των όρων διακίνησης και εµπορίας του και 

ενίσχυση της προτίµησης των καταναλωτών προς το ελαιόλαδο. 
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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 στο 1450 

π.χ. Ενδεικτικό και πολύ σηµαντικό εύρηµα αποτελεί ένας αιγυπτιακός πάπυρος του 

12ου π.χ. αιώνα, ο οποίος αναφέρει µια προσφορά που είχε γίνει από τον Φαραώ 

Ραµσή Γ’ προς το 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 σου αναµµένους. 

 Ακόµη, µικρά κλαδιά ελιάς εντοπίσθηκαν γύρω στο 1550 π.χ. , γύρω από µια 

µούµια στην περιοχή των Αρχαίων Θηβών. 

 Επίσης, δυο αιγυπτιακά στεφάνια ελιάς υπάρχουν στο Μουσείο του Λάιντεν 

στην Ολλανδία. 

 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 

Αρχαίο λυχνάρι µε ανάγλυφο κλαδί ελιάς 
(Μυρσίνη Λαµπράκη-Λάδι Γεύσεις Και 

Πολιτισµός 5.000 Χρόνων) 
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ειδικούς λειτουργούς, οι οποίοι καθόριζαν την αναγκαία σε κάθε περιοχή ποσότητα 

του λαδιού καθώς και τους ανθρώπους που θα µοίραζαν το λάδι. 

 Οι Ρωµαίοι , πολύ αργότερα, εισήγαγαν τη συστηµατική καλλιέργεια της ελιάς 

στις εύφορες κοιλάδες της Τυνησίας , του Μαρόκου και της Αλγερίας , οπού ακόµα 

και σήµερα βρίσκονται διάσπαρτα υπολείµµατα ρωµαϊκών ελαιουργείων. 

 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. 
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 ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΕΛΑΙΟ∆ΕΝΤΡΩΝ ΟΠΩΣ ΑΝΑΦΕΡΟΝΤΑΙ ΣΤΑ ΑΡΧΑΙΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ 

ΚΕΙΜΕΝΑ 

 

 Κατά τον Ιπποκράτη, το Θεόφραστο , του Αριστοτέλη, τον Ερµιππο ,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:  

1) Φαυλία ή Φαύλιος: Αναφέρεται από το Θεόφραστο ως µια ποικιλία χωρίς 

ιδιαίτερο ενδιαφέρον, µε λευκό και µικρού µεγέθους καρπό. Ποικιλία Λευκόκαρπος  

2) Καλλιστέφανος: Αναφέρεται από τον Αριστοτέλη και πρόκειται για την αγριελιά 

που φυόταν στην Ολυµπία και από την οποία φτιάχνονταν τα στεφάνια των 

Ολυµπιονικών. 

3) Εχίνος: Τα φύλλα της ποικιλίας αυτή έφεραν στην απόληξη τους µια µεγάλη 

αγκάθα.  

4) Μορία: Αναφέρεται από τον Αριστοφάνη και πρόκειται για την ήµερη ελιά, δηλαδή 

την ιερή ελιά της Θεάς Αθηνάς, που βρισκόταν στο σηκό του Ερεχθείου, και από την 

οποία εξαπλώθηκε η καλλιέργεια του ιερού δέντρου σε ολόκληρη την Αττική. 

5) Στεµφυλίτης: Αυτή έφερε καρπούς µελανούς, κατάλληλους να γίνουν µε σύνθλιψη 

θλαστοί και να παρασκευαστούν µε αλάτι. 

6) ∆ρυπεπής 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 παρασκευάζονται µε άφθονο αλάτι. 

7) Ραφανίς: Είδος ελιάς που ο καρπός της έµοιαζε µε ραφανίδα, δηλαδή µε ραπάνι. 

8) Νιτρίς: Είδος ελιάς, της οποίας οι καρποί παρασκευάζονταν επίσης µε αλάτι. 
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9) 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. 

10) Αλµάς ή Υποπάρθενος: Ο καρπός της διατηρούνταν επίσης όπως και της 

κολυµβάδας ή βοµβίας, µέσα σε άρµη. 

11) Γεργέριµος ή Ισχάς: Είδος ελιά που ο καρπός της όπως και της Ρυσσής έπεφτε 

από το δέντρο µετά από πλήρη ωρίµανση. 

12) Γογγύλις: Ποικιλία που οι καρποί της έµοιαζαν µε τους χουρµάδες. 

13) Τράµπελλος: Άγνωστη µέχρι σήµερα ποικιλία ελιάς. 

14) Ισχυάς: Ποικιλία της οποίας ο καρπός είχε σχήµα νεφρού. 
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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 από 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 

Στεφάνι ελιάς µε το οποίο στεφάνωναν τους 
ολυµπιονίκες. 

(Ελιά Η Καλλιστέφανος-Βιβλιοθήκη Τράπεζας 

Αττικής) 
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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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ΠΑΝΑΘΗΝΑΪΚΟΙ ΑΓΩΝΕΣ 

 

Έπαθλο 2,5 τόνοι ελαιόλαδο 

Κ α τ ά  τ ο υ ς  Παναθηναϊκούς αγώνες που γίνονταν στην διάρκεια των 

Παναθηναίων και προς τιµή της θεάς Αθηνάς, οι νικητές λάµβαναν ως έπαθλο 

σηµαντικές ποσότητες ελαιόλαδου. 

Στο αγώνισµα της ιππασίας, τα έπαθλα έφταναν µέχρι και 140 παναθηναϊκούς 

αµφορείς για τον πρώτο νικητή της αρµατοδροµίας.  Ο νικητής του δρόµου ταχύτητας 

έπαιρνε ως έπαθλο 70 αµφορείς, περίπου δηλαδή 2,5 τόνους ελαιόλαδο, ενώ ο 

πρώτος νικητής στο αγώνισµα της αρµατοδροµίας έπαιρνε ως έπαθλο περίπου 5 

τόνους λάδι.  Τις περισσότερες φορές οι αθλητές το πουλούσαν εκτός Αθηνών, λόγω 

του ότι υπερκάλυπταν τις προσωπικές τους ανάγκες διατροφής, καλλωπισµού και 

φωτισµού.  Παρόλο που η πολιτεία απαγόρευε την εξαγωγή του λαδιού, όπως και 

άλλων γεωργικών προϊόντων, στους αθλητές που διακρίνονταν στους 

Παναθηναϊκούς αγώνες το επέτρεπε.  Το ελαιόλαδο αυτό ήταν περιζήτητο στην 

Ιταλία, την Κυρηναϊκή Χερσόνησο και τη Μασσαλία, όπου αγοραζόταν από 

πλούσιους νέους που άλειφαν και περιποιούνταν τα σώµατά τους. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 

ΤΟ ∆ΕΝΤΡΟ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ - ΓΕΝΙΚΑ ΓΝΩΡΙΣΜΑΤΑ 

 

Η ελιά είναι αειθαλές, αιωνόβιο, 

καρποφόρο δέντρο και το όνοµά της στη 

βοτανική είναι OLEA EUROPEA. 

Η προέλευση του όρου olea είναι 

ελληνική. Το κύριο χαρακτηριστικό του 

γένους olea είναι η µακροζωία και η 

διατήρηση της παραγωγικότητας.  

Υπάρχουν δέντρα στην περιοχή της 

Μεσογείου πολλών εκατοντάδων ετών, 

τα οποία παράγουν ακόµη καρπό.  

Πολλά µάλιστα ξεπερνούν και τη 

χιλιετηρίδα.  Γνωστή είναι η ελιά του 

Πλάτωνος στην Ιερά Οδό της Αθήνας, 

που σώζεται ακόµη και σήµερα. 

 Στην περιοχή της Καλαµάτας σώζεται ένα δέντρο ελιάς ηλικίας 800 περίπου 

ετών, µε εντυπωσιακές διαστάσεις και µεγάλη παραγωγικότητα.  Είναι ποικιλίας 

Καλαµών και έχουν χρησιµοποιηθεί κατά καιρούς µοσχεύµατα για εµβολιασµό και για 

παραγωγή δενδρυλλίων, από την ποικιλία αυτή σε άλλες περιοχές.  ∆ιασώθηκε σε 

ελαιώνα που είχε πυρποληθεί από τα στρατεύµατα του Ιµπραήµ Πασά (1821-1829) 

και έχει χαρακτηριστεί ως διατηρητέο µνηµείο της φύσης.  Μια άλλη ελιά πολύ 

µεγαλύτερης ηλικίας, βρίσκεται στις Βούβες Χανίων και έχει επίσης χαρακτηρισθεί ως 

µνηµείο και εικόνες της φύσης.  Το δέντρο της ελιάς έχει την ικανότητα να βλαστάνει 

∆έντρο της ελιάς. 
(Ο πολιτισµός της ελιάς, Το Ελαιόλαδο-Νίκος 

& Μαρία Ψιλάκη, Ηλίας Καστανάς) 
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ξανά ακόµη κι αν τραυµατιστεί ή καταστραφεί το υπέργειο τµήµα του.  Ευδοκιµεί σε 

ξηρές και θερµές περιοχές ακόµη και σε πετρώδη και άγονα εδάφη σε πολλά µέρη 

του κόσµου.  Η καλλιέργεια όµως σε εδάφη γόνιµα και ποτιστικά υποβοηθεί στην 

γρηγορότερη και καλύτερη ανάπτυξη του δέντρου της ελιάς και αυξάνει κατά πολύ 

την απόδοση σε καρπό. 

Η ελιά για να αναπτυχθεί κανονικά και να καρποφορήσει χρειάζεται ιδιαίτερες 

κλιµατολογικές συνθήκες.  ∆ηλαδή ενώ είναι ευαίσθητη σε πολύ χαµηλές 

θερµοκρασίες χρειάζεται την επίδραση θερµοκρασιών κάτω από το µηδέν, κατά τη 

διάρκεια του χειµώνα, για να ανθοφορήσει και να καρποφορήσει κανονικά την 

επόµενη χρονιά. 

Η ελιά είναι δέντρο αειθαλές.  Σε ορισµένες ποικιλίες το ύψος των δέντρων 

είναι µεγάλο και µπορεί να φτάσει ακόµη και τα 20 µέτρα.  Ο κορµός είναι κυλινδρικός 

και ανώµαλος και έχει άφθονα εξογκώµατα ιδιαίτερα στα ηλικιωµένα δέντρα.  Ο 

φλοιός είναι πράσινος στα µικρά, αργότερα όµως παίρνει χρώµα τεφρό ή σκοτεινό.  

Πολλές φορές, εξαιτίας προσβολών από µύκητες ή από άλλες αιτίες, δηµιουργούνται 

κοιλότητες µέσα στον κορµό και τους βραχίονες. 

Τα φύλλα της ελιάς είναι δερµατώδη, ακέραια, βραχύµισχα, λογχοειδή.  Τα 

άνθη είναι µικρά, κιτρινοπράσινα µε µικρό κάλυκα τεσσάρων οδόντων και 

αναπτύσσονται στις µασχάλες των φύλλων µε µορφή βότρεων.  Βγαίνουν συνήθως 

σε βλαστούς του περασµένου χρόνου και πιο σπάνια σε µεγαλύτερης ηλικίας.   

Η ελαιοπαραγωγή ακολουθεί συνήθως ένα κύκλο δύο ετών.  Μια καλή 

απόδοση ακολουθείται από µια µέση ή φτωχή παραγωγή.  Το χαρακτηριστικό αυτό 

γνώρισµα της ελιάς είναι γνωστό σαν Παρενιαυτοφορία και αποτελεί σοβαρό 

πρόβληµα της ελαιοκοµίας. 
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Η Παρενιαυτοτροφία εξαρτάται από πολλούς παράγοντες.  Σηµαντικότερος 

από αυτούς είναι η ποικιλία και είναι πιο έντονη στις µεγαλόκαρπες ποικιλίες ελιάς. 
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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 ποιότητά 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 ελαιόκαρπου 

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 ελαιόκαρπου, κατά την πορεία της ωρίµανσής του, 

µεταβάλλονται αισθητά.  Ανάλυση και περιγραφή των κυριότερων συστατικών του 

καρπού γίνεται παρακάτω. 

ΝΕΡΟ 

Το νερό είναι ένα από τα κύρια συστατικά του ελαιόκαρπου 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 ελευρωπαΐνη και τα άλλα συστατικά.  Η ποσότητα του 

νερού που περιέχεται στον ελαιόκαρπο, εξαρτάται από το στάδιο ανάπτυξής του, την 

ποικιλία και τις συνθήκες, οι οποίες επικρατούν κατά την ωρίµανση. 

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 ελευρωπαΐνη 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 
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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 ελευρωπαΐνη 

ανακαλύφθηκε το 1908 από τους Bourquelot και Vintilesco και πρέπει να σηµειωθεί 

ότι η ελευρωπαΐνη 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 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. 

ΠΡΩΤΕΙΝΕΣ 

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 ελαιόκαρπου, περιέχονται σχεδόν όλα τα κύρια αµινοξέα 

που συναντώνται στους άλλους φυτικούς ιστούς.  Κατά την εξαγωγή του ελαίου οι 
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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 C, στο επικάρπιο Α1,  Β 1,  Β 2 κ α ι  D στο 

µεσοκάρπιο και στο σπέρµα. 

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 

όπου φαίνονται στον πίνακα. 

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 

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

Οι ποικιλίες της ελιάς χωρίζονται σε 3 οµάδες 
 
α) Ποικιλίες για ελαιοποίηση 

β) Επιτραπέζιες ποικιλίες 

γ) Μεικτές ποικιλίες 

 

 

α) Ποικιλίες για ελαιοποίηση 

 

Αγουροµανακόλια 

Olea europaea var. Ovalis.   Καλλιεργείται στην Αργολίδα, Κορινθία, Αρκαδία, 

Σπέτσες, Ερµιονίδα. Είναι γνωστή και ως Αγουροµανάκι και Αγουροµανάκο. Πολύ 

ζωηρό δένδρο, ύψους 5-7 µέτρων. Αντέχει το κρύο που υπάρχει σε υψόµετρο µέχρι 

650 µέτρων. Ωριµάζει όψιµα τον καρπό (τέλος Ιανουαρίου µε Φεβρουάριο).Το δέντρο 

είναι µεγάλο. Τα φύλλα είναι µέτρια, λογχοειδή και καταλήγουν σε µικρή ακίδα. Οι 

καρποί είναι µεµονωµένοι ή ανά δυο στις ταξικάρπιες, µέτριοι, µε µέσο βάρος περί τα 

2,5 γραµµάρια, ωοειδές, χωρίς θηλή. Το κουκούτσι έχει τη µια πλευρά ελαφρά 

κυρτωµένη και καταλήγει σε ακίδα. Το χρώµα του ωρίµου καρπού είναι κόκκινο - 

µοβ. Η περιεκτικότητα σε λαδί φτάνει το 25% και είναι καλής ποιότητας. Συνίσταται η 

Ποικιλίες της ελιάς. (Ελαιόλαδο) 
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καλλιέργεια της σε σχετικά γόνιµα εδάφη και σε υψόµετρο µέχρι 650 µέτρα, λόγω της 

ευαισθησίας της στο ψύχος. 

 

Αδραµυτινη 

Olea europea var. Media subrotunda.   Καλλιεργείται κυρίως στη Μυτιλήνη 

,Χίο, Εύβοια και στην Άνδρο. Γνωστή και ως Αιβαλιώτικη, Κασδαγλίτισσα, Μυτιληνιά, 

Φραγκολιά. Προέρχεται από τη µικρά Ασία. Θεωρείται περισσότερο παραγωγική 

από τη Βαλανόλια, που καλλιεργείται και αυτή στη Μυτιλήνη, η παραγωγικότητα της 

όµως δεν παύει να είναι µετρία. Καλλιεργείται σε εδάφη µετρίας γονιµότητας. Αντέχει 

σε υψόµετρο 500-600µετρων.Εχει µετρία αντοχή στο ψύχος και είναι ευαίσθητη στο 

∆άκο και στον Καρκίνο. Το δένδρο φτάνει τα 6-8 µετρά ύψος. Τα φύλλα είναι µέτρια, 

σκληρά, στενά, µε στιλπνή την πάνω επιφάνεια. Ο καρπός µοιάζει µε βελανίδι και το 

χρώµα του από κιτρινωπό γίνεται κόκκινο µε την ωρίµανση, για να καταλήξει σε 

µελανό. Το µέσο βάρος του είναι 3-4 γραµµάρια. Ο καρπός ωριµάζει Νοέµβριο µε 

∆εκέµβριο. Η περιεκτικότητα της ποικιλίας αυτής σε λάδι φτάνει το 22-25%.Το λαδί 

είναι λεπτόρρευστο, µε εξαιρετικό άρωµα. Η Αδραµυτίνη χρησιµοποιείται όµως και 

για παραγωγή επιτραπέζιας ελιάς, σε τοπικό επίπεδο. 

 

Βαλανόλια 

Olea europaea var.puriformis. Καλλιεργείται στη Μυτιλήνη, Χίο, Σκύρο.  

Συνώνυµα: Μυτιληνιά, Κολοβή, Βάλανα. Μπορεί να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο µέχρι 

500µετρων.Οι απαιτήσεις της δεν είναι µεγάλες. Το δένδρο είναι σχεδόν ζωηρό, µε 

ακανόνιστο σχήµα. Η περίοδος άνθησης της είναι µεγάλη ,έτσι δένει πολλά άνθη και 

παραγωγή της, µε τις κατάλληλες περιποιήσεις, µπορεί να γίνει µεγάλη. Το δένδρο, 

πάντως έχει µετρία παραγωγικότητα .Ωριµάζει όψιµα τον καρπό της, Φεβρουάριο µε 
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Μάρτιο. Τα φύλλα είναι µεγάλα, σκληρά και πλατιά. Ο καρπός συνήθως µοιάζει µε 

βελανίδι και βρίσκεται σε ταξικάρπιες ανά δυο - τρεις. Η θηλή είναι µικρή, µόλις 

διακρίνεται (γι αυτό και λέγεται Κολοβή).Το τελικό χρώµα του είναι µελανό. Το µέσο 

βάρος του καρπού είναι 3-4,5 γραµµάρια. Το κουκούτσι είναι συνήθως ατρακτοειδές. 

 Το µάζεµα αρχίζει από τότε που ο καρπός αρχίζει να κοκκινίζει (Νοέµβριος).Η 

περιεκτικότητα του καρπού σε λαδί φτάνει στο 25-30%.Το λαδί είναι εξαιρετικής 

ποιότητας, µε έντονο άρωµα και καλή γεύση. θεωρείται µια από τις καλύτερες 

ελαιοποιήσιµες ποικιλίες της χωράς µας. 

 

Κορωνέικη 

 Olea europaea var. Mastoldes ( sun.europea var.microcarpa) 

Καλλιεργείται στην Πελοπόννησο (Αχαΐα, Μεσσηνία, Λακωνία), Κρήτη (Ρέθυµνο, 

Ηράκλειο), στα Ιόνια Νησιά (Ζάκυνθος, Κεφαλονιά), στη ∆υτική Στερεά, Σάµο, Ικαρία 

και αλλού. Είναι γνωστή και µε τα ονόµατα Μικροκάρπη, Ψιλολιά, Λιανολιά, Κρητικιά, 

Λαδολιά, Κορώνη, Βατσική, Ασπρολιά. Σηµαντικότατη ποικιλία, γιατί έχει το 

πλεονέκτηµα να προσαρµόζεται και στις πιο αντίξοες συνθήκες της χωράς µας. Οι 

απαιτήσεις της σε έδαφος, υγρασία και καλλιεργητικές φροντίδες είναι µικρές. Μπορεί 

να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο µέχρι 500µ.εχει σταθερή καρποφορία και σχετικά υψηλά 

απόδοση, που µπορεί να φτάσει τα 150κιλα καρπού ανά δένδρο. Κατά κανόνα δίνει 

καρπό κάθε δεύτερη χρονιά, µπορεί όµως σε περίπτωση συστηµατικής καλλιέργειας 

να δώσει τη δεύτερη χρονιά κάποιο ποσοστό της παραγωγής. Το κύριο µειονέκτηµα 

της είναι το µικρό µέγεθος του καρπού, που δυσκολεύει τη µηχανική συλλογή. Είναι 

ευαίσθητη στον καρκίνο. Το δένδρο µπορεί να φτάσει σε µεγάλο και η κόµη του έχει 

σχήµα ηµισφαιρικό ή κυπελλοειδές. Τα φύλλα είναι µικρά, λογχοειδή, οι ταξιανθίες 

έχουν 2-5 καρπούς µικρούς, µαστοειδείς, µε κυρτωµένη τη µια πλευρά και βάρος περί 
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το µισό γραµµάριο. Το χρώµα του καρπού είναι στην αρχή πράσινο, µετά ξεθωριάζει, 

για να καταλήξει σε µελανό - µοβ. Το κουκούτσι έχει το ίδιο σχήµα µε τον καρπό. 

 

Κουτσουρελια 

 Olea europaea var.microphylla. Η ποικιλία αυτή καλλιεργείται στην 

Αιγιαλεία (Αχαΐα),στην Κορινθία, Αιτωλοακαρνανία. Είναι γνωστή και µε τα τοπικά 

ονόµατα Λαδολιά, Λιανολιά ψιλή ή χοντρή, Πατρινή, Κουρτέλια, κ.α. Το δένδρο δεν 

παίρνει µεγάλο ύψος. Ευδοκιµεί σε εδάφη µέσης σύστασης ή πλούσια και απαιτεί 

αρκετή υγρασία. Παρ’όλες τις απαιτήσεις της, η απόδοση της είναι µετρία και 

παρενιαυτοφορεί. Είναι ευαίσθητη στο Κυκλόνιο και στον Καρκίνο. Ανθίζει τέλος 

Απριλίου µε Μάιο και ωριµάζει τον καρπό µέχρι τέλος Νοεµβρίου .Μπορεί να 

καλλιεργηθεί σε λόφους µε υψόµετρο µέχρι 500 µ.  Τα φύλλα είναι µικρά, λογχοειδή.  

Ο καρπός είναι µικρός, σφαιρικός, σε ταξικάρπιες των 2-3,έχει βάρος περί τα 1,2 

γραµµάρια και καταλήγει σε θηλή. Το κουκούτσι είναι σφαιρικό και έχει ακίδες και 

στα δυο άκρα του. Η σχέση σάρκας προς πυρήνα (κουκούτσι) είναι 5:1.Η 

περιεκτικότητα σε λαδί κυµαίνεται περί το 24% και είναι µετρίας ποιότητας. Την 

εποχή της ωρίµανσης χάνει αρκετά φύλλα σ' αυτό το γεγονός οφείλεται και το όνοµα 

της. 

 

Λιανολια Κερκύρας 

 Olea europaea var.craneomorpha.  Καλλιεργείται στα Ιόνια Νησιά και στα 

παραλία της Ηπείρου. Είναι γνωστή και µε τα ονόµατα ∆αφνοφύλλη, Στριφτολιά, 

Νερολιά, Σουβλολιά, Πρεβεζάνα, Μερολιά, Λαδολιά, Κορφολιά, Κορφιάτικη. Είναι 

µικρόκαρπη ποικιλία, µε ελάχιστες απαιτήσεις ως προς το έδαφος. Μπορεί να 

αναπτυχθεί σε πετρώδη εδάφη, χρειάζεται όµως αρκετή υγρασία. Είναι πολύ ζωηρή 
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ποικιλία, δέχεται αυστηρό κλάδεµα και έτσι µπορεί να ανανεώνεται συνέχεια. Μπορεί 

να φτάσει τα 20µετρα ύψος. Είναι όψιµη ποικιλία, ο καρπός της ωριµάζει την άνοιξη. 

Το ύψος και η καθυστέρηση της ωρίµανσης δυσκολεύουν το µάζεµα του καρπού. 

Καρποφορεί κάθε δεύτερο χρόνο και είναι ευαίσθητη στις προσβολές του ∆άκου. Ο 

κορµός της αποκτά κοιλότητες και οπές. Το δένδρο είναι ορθόκλαδο. Τα φύλλα είναι 

πλατιά, κυµατοειδή, µεγάλα, από τα µεγαλύτερα των ελληνικών ποικιλιών. Ο καρπός 

είναι µικρός επιµήκης, καταλήγει σε ακίδα και έχει βάρος περί το 1 γραµµάριο. Οι 

καρποί είναι µεµονωµένοι ή σε οµάδες(ταξικάρπιες) των 2-3 .Το κουκούτσι έχει το 

ίδιο σχήµα µε τον καρπό και έχει ακίδες και στα δυο άκρα του. Η περιεκτικότητα του 

καρπού σε λαδί κυµαίνεται περί το 20%.Το λαδί που προέρχεται από τη Λιανολια 

της Κερκύρας είναι αρίστης ποιότητας, εφόσον βεβαία δεν καθυστερήσει το µάζεµα 

(πράγµα που όµως δεν συνηθίζεται).Η ποικιλία αυτή µπορεί να επεκταθεί σε εδάφη 

φτωχά, άγονα, αλλά σε υγρό κλίµα. 

 

Μεγαρίτικη 

 Olea europaea var.argentata.   Καλλιεργείται κυρίως στην Αττική και στην 

Βοιωτία, αλλά και στην Αργοναυπλία, Αιγιαλεία, Κυνουρία .Συνώνυµα: Λαδολιά, 

Περαχωριτική ,Βοβωδική, Χοντρολιά. ∆ένδρο µετρίας ανάπτυξης, κρεµοκλάδες. 

Αντέχει στην ξηρασία και έτσι προσαρµόζεται στο κλίµα της Αττικής και της Βοιωτίας. 

Ωριµάζει Νοέµβριο µε ∆εκέµβριο. Είναι ευπαθής στις χαµηλές θερµοκρασίες. 

Ποικιλία που αν φροντιστεί, µπορεί να παράγει καρπό κάθε χρόνο. Ο καρπός της 

χρησιµοποιείται για ελαιοποίηση κυρίως, αλλά και για παραγωγή επιτραπέζιας ελιάς 

µαύρης και πράσινης. Τα φύλλα είναι µάλλον µεγάλα, λογχοειδή και καταλήγουν σε 

ακίδα έχουν χρώµα ανοικτό πράσινο στην πάνω επιφάνεια και τεφροπράσινο στην 

κάτω. Επειδή το δένδρο εµφανίζει την κάτω επιφάνεια των φύλλων του, το χρώµα του 
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φαίνεται τεφροπράσινο. Ο καρπός είναι κυλινδρικός - κωνικός, µε θηλή ή και χωρίς, 

ακόµα και σφαιρικός. Το κουκούτσι είναι γαµψό και καταλήγει σε ακίδα. Το µέσο 

βάρος του καρπού είναι 4γραµµαρια.Η περιεκτικότητα του σε λαδί κυµαίνεται από 

20-29%,µετριας ως καλής ποιότητας. 

 

Μυρτολιά 

 Olea europaea var.microcarpa tunda. Καλλιεργείται κυρίως στη Λακωνία, 

γνωστή ως Σµερτολιά, Μουρτολιά. Ζωηρό δένδρο µε λεπτό κορµό, ανθεκτικό στο 

ψύχος και στην ξηρασία. Καλλιεργείται σε υψόµετρο µέχρι 900µ.Ευδοκιµει και σε 

γόνιµα εδάφη .Ευαίσθητη στον Καρκίνο. Μικρόκαρπη ποικιλία. Η σχέση σάρκας 

προς πυρήνα (κουκούτσι) είναι 4:1 .Η περιεκτικότητα σε λαδί µπορεί να φτάσει το 

25%,και είναι καλής ποιότητας. 

 

Τσουνάτη 

 Olea europaea var.mamllaris.   Καλλιεργείται στο Ρέθυµνο, Χανιά, Λακωνία 

και Μεσσηνία. Γνωστή και ως Μαστοειδής, Μαστολιά, Ματσολιά, Μουρατολιά. Η 

ανάπτυξη της είναι µεγάλη και η απόδοση της µέτρια. Ανθίζει όψιµα κατά το τέλος 

Μαΐου και ωριµάζει τον καρπό ∆εκέµβριο -Ιανουάριο.  Αντέχει στο κρύο και µπορεί 

να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο µέχρι 1000 µέτρων. Προτιµά ασβεστούχα εδαφη. Έχει 

µειονέκτηµα την ευπάθεια στο ∆άκο. Το δένδρο φτάνει σε µεγάλο ύψος. Ο κορµός 

είναι µεγάλος, χονδρός και το σχήµα της κόµης ακανόνιστο. Τα φύλλα είναι µέτρια, 

ανοιχτοπράσινα, µε ένα αυλάκι στη θέση του κεντρικού νεύρου, που καταλήγει σε 

µικρή ακίδα. Οι καρποί είναι µεµονωµένοι µέτριοι, µε βάρος περί τα 2 γραµµάρια, 

ωοειδείς και καταλήγουν σε θηλή. Ανάλογο σχήµα έχουν και τα κουκούτσια. Η 

σχέση σάρκας / πυρήνα (κουκούτσι) είναι 6:1.Η περιεκτικότητα σε λαδί µπορεί να 
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φτάσει το 25% και είναι πολύ καλής ποιότητας. Η ποικιλία αυτή µπορεί να διαδοθεί 

σε περιοχές της χωράς µας µε υψόµετρο µέχρι 1000 µέτρων. 

 

β) Επιτραπέζιες Ποικιλίες 

 

Αδρόκαρττη 

 Καλλιεργείται σε όλη την Ελλάδα, το ενδιαφέρον της όµως είναι 

περιορισµένο. Λέγεται και Κοροµηλολιά, Γαιδουρολιά, ∆αµασκηνάτη, Ισπανική, 

Παλαµάρα. Ο καρπός είναι πολύ µεγάλος, επιµήκης, µοιάζει µε δαµάσκηνο. Η 

σχέση καρπού προς πυρήνα (κουκούτσι) είναι 9,7:1 και η περιεκτικότητα σε 

λαδί 27%.Χρησιµοποιειται για πράσινη και µαύρη επιτραπέζια ελιά, η οποία 

όµως έχει µέτρια ποιότητα. 

 

Βασιλικάδα 

Olea europaea.var.regalis.  Καλλιεργείται στην Κέρκυρα, στις Ροβιές της Ευβοίας 

και στη Χαλκιδική. Συνώνυµα: Βασιλική, Ισπανική ,Κολοκυθάτη, Ροβιάτικη κ.α. 

∆ένδρο µε µετρία ανάπτυξη και ύψος 4-8 µ., ευδοκιµεί σε γόνιµα εδαφη. Αντέχει 

στο ψύχος στον Καρκίνο. Ο καρπός είναι µεγάλος, ωοειδής, χωρίς θηλή. Το 

κουκούτσι είναι επίµηκες, µε ακίδα. Η σχέση καρπού προς πυρήνα (κουκούτσι) 

είναι 7,6:1 και η περιεκτικότητα σε λαδί 16%.Ειναι κατάλληλη για παραγωγή 

µαύρης και πράσινης ελιάς. 

 

Καλαµών 

 Olea europaea var.ceraticapra.  Καλλιεργείται κυρίως στη Μεσσηνία, 

Λακωνία, αλλά και στην Αχαΐα. Είναι γνωστή και µε τις ονοµασίες Καλαµατιανή, 
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Αετονύχη, χοντρολιά. ∆ένδρο µετρίου ως µεγάλου µεγέθους, ζωηρό. Έχει απαιτήσεις 

σε νερό και ευδοκιµεί σε περιοχές µε µεγάλη ατµοσφαιρική υγρασία. Έχει αντοχή στις 

προσβολές του ∆άκου. Ωριµάζει τον καρπό της Νοέµβριο µε ∆εκέµβριο. Τα φύλλα 

της είναι τα µεγαλύτερα από όλες τις ελληνικές ποικιλίες ελιάς. Ο καρπός της είναι 

µεγάλος, κυρτωµένος µονόπλευρα, µε βάρος µέχρι 6γραµµαρια.Το κουκούτσι του 

αποσπάται εύκολα. Η περιεκτικότητα του καρπού σε λαδί είναι 17-19%.Σχεση καρπού 

/ πυρήνα 8,3:1 .Είναι µια από τις καλύτερες επιτραπέζιες ποικιλίες. ∆ίνει µαύρες ελιές, 

χαραχτές, ξιδάτες, ιδιαίτερα κατάλληλες για κονσερβοποίηση. 

 

Καρολιά 

 Olea euopaea var.oblonga.  Καλλιεργείται κυρίως στη Μυτιλήνη, Κέρκυρα, 

Ζάκυνθο, µε περιορισµένη σηµασία. Συνώνυµα: Στραβολιά, Καρούλα. Ο καρπός της 

είναι µεγάλος, Η σχέση καρπού προς πυρήνα (κουκούτσι) είναι 7,8:1 και η 

περιεκτικότητα του καρπού σε λαδί 17%.Καλλιεργειται για παραγωγή επιτραπέζιας 

πράσινης και µαύρης ελιάς. 

 

Καρυδολιά 

 Olea europaea  var.maxima.   Καλλιεργείται στην Κέρκυρα, Άµφισσα, 

Λαµία, Εύβοια, Χαλκιδική, Αττική.  Γνωστή και µε τα ονόµατα Κωνική ,Κολυµπάδα, 

Απόλυτη ,Καρυδοραχάτη .Ένας κλώνος της, ανθεκτικός στο ψύχος και καλλιεργείται 

στη Χαλκιδική. Το δένδρο είναι µέτριο, ζωηρό, ορθόκλαδο. Ο καρπός είναι µεγάλος, 

µε δυο ραφές και καταλήγει σε θηλή. Σχέση σάρκας / πυρήνα (κουκούτσι) 

6,9:1,περιεκτικότητα σε λαδί 14%.Ποικιλια κατάλληλη για παραγωγή επιτραπέζιας 

ελιάς, πράσινης και µαύρης. 

 



 

 

46 

46 

 

 

Κολυµπάδα 

 Olea europaea var.uberina. Καλλιεργείται περιορισµένα στην Αττική, 

Φωκίδα, Κυκλάδες, Μεσσηνία, Εύβοια και αλλού. Γνωστή και ως Καρυδολιά, 

Κολυµπάτη, Μηλολιά, Στρουµπουλολιά κ.α..  Περιορισµένης σηµασίας. ∆ένδρο 

µετρίας ανάπτυξης, καλλιεργείται µονό σε γόνιµα εδάφη. Ο καρπός είναι µεγάλος, 

σφαιρικός και το κουκούτσι µεγάλο και λείο. Σχέση καρπού προς πυρήνα (κουκούτσι) 

4,3:1 .Περιεκτικότητα σε λαδί 19%. 

 

Κονσερβολιά 

 Olea europaea var.rotunda. Καλλιεργείτε κυρίως στο Αγρίνιο, Άµφισσας, 

Άρτα, Εύβοια, Λαµία, Πάτρα, Πήλιο, αλλά και σε πολλές άλλες περιοχές της χώρας 

.Συνώνυµα: Αγρινίου, Άµφισσας, Άρτος, Βολιώτ ικη  ,Πατρινιά, Χοντρολιά, 

Στρογγυλολιά, Καρυδολιά κ.α. Καλλιεργείται σε γόνιµα εδαφη, σε υψόµετρο µέχρι 

600µετρων. Είναι παραγωγική, αλλά απαιτεί επιµεληµένες καλλιεργητικές φροντίδες. 

Ωριµάζει τον καρπό της τον Νοέµβριο µε Φεβρουάριο. ∆ένδρο µετρίου ως µεγάλου 

µεγέθους, µπορεί να φτάσει και τα 10 µέτρα. Ο καρπός είναι σφαιρικός ή ωοειδής, 

από τους µεγαλύτερους των ελληνικών ποικιλιών. Το βάρος του µπορεί να φτάσει και 

τα 8γραµµαρια.Το κουκούτσι έχει βαθιές αυλακιές (χαρακτηριστικό της ποικιλίας).Η 

σχέση καρπού προς πυρήνα (κουκούτσι) είναι 10:1.Η περιεκτικότητα του καρπού σε 

λαδί 15%.∆ινει πράσινες ελιές αρίστης ποιότητας, ιδιαίτερα κατάλληλες για 

κονσερβοποίηση. 
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Στρογγυλολιά 

 Olea europaea var.nubrotunda.  Καλλιεργείται κυρίως στη Χαλκιδική 

.Συνώνυµα: Γαλάνη, Πρασινολιά, Στρογγυλοραχάτη ,Μηλολιά. ∆ένδρο µε σηµαντική 

ανθεκτικότητα στο ψύχος και στην ξηρασία. Καρπός µεγάλως. Σχέση σάρκας 

/πυρήνα (κουκούτσι) 6,8:1 .Περιεκτικότητα σε λαδί 16%Χρησιµοποιειται για την 

παραγωγή επιτραπέζιας πράσινης ελιάς. Περιορισµένου ενδιαφέροντος. 

 

γ)µεικτές ποικιλίες 

 

Στην ουσία είναι ποικιλίες για ελαιοποίηση και µόνο περιστασιακά µπορούν να 

χρησιµοποιηθούν ως επιτραπέζιες. Πρέπει, επίσης, να εξαιρέσουµε από αυτή την 

κατηγορία τις ποικιλίες που οι καρποί τους τρώγονται µόνο στις περιοχές 

καλλιέργειάς τους, δηλαδή µόνο σε οικογενειακό επίπεδο. 

Πρέπει όµως να συµπεριλάβουµε ποικιλίες που παράγουν καρπό µε µέσο 

προς µεγάλο µέγεθος, ακόµα κι αν το δέντρο έχει άριστο φορτίο και οι καρποί του 

χρησιµοποιούνται για ελαιοποίηση επειδή έχουν υψηλή περιεκτικότητα σε λάδι και 

µπορούν να δώσουν πράσινες ή µαύρες ελιές. 

∆εν υπάρχει αµφιβολία, ότι οι ειδικές απαιτήσεις των επιτραπέζιων ποικιλιών 

σε κλίµα, έδαφος και τεχνικές καλλιέργειας επιβάλλουν τον περιορισµό τους µόνο 

στις περιοχές που θα εξασφαλίζεται υψηλή απόδοση, εκεί όπου µπορούν να 

εκδηλωθούν τα θετικά τους χαρακτηριστικά. 

Στην κατηγορία αυτή ανήκουν οι εξής 
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Αµυγδαλόλια  

Καλλιεργείται στην Άµφισσα για λάδι και στην Αττική και αλλού για παραγωγή 

επιτραπέζιας πράσινης ελιάς.  Συνώνυµα: Κουροµύκα, Ισπανική, Στραβοµύκα.  Το 

δέντρο έχει µικρή ως µέτρια ανάπτυξη µε σφαιρική κόµη.  Τα φύλλα της είναι µεγάλα, 

επιµήκη. Ο καρπός της µοιάζει µε αµύγδαλο είναι µεγάλος, µακρόστενος και 

καταλήγει σε θηλή.  Η σχέση καρπού προς πυρήνα είναι 10,5:1 και η περιεκτικότητα 

σε λάδι 22%.  ∆εν είναι κατάλληλη για παραγωγή µαύρης επιτραπέζιας ελιάς, γιατί ο 

καρπός της κατά τη συντήρηση µαλακώνει. 

 

Θρουµπολιά 

Καλλιεργείται κυρίως στη Χίο, Σάµο, Κυκλάδες, αλλά και στην Κρήτη, Αττική, 

Εύβοια, Θάσο, Ρόδο και αλλού.  Γνωστή και ως Θρούµπα, Ασκούδα, Θασίτικη, 

Λαδολιά, Ξανθολιά, Ρεθυµιώτικη, Χοντρολιά.  Είναι µια από τις πιο διαδεδοµένες 

ποικιλίες της χώρας µας.  Μπορεί να καλλιεργηθεί σε υψόµετρο ως 700 µέτρων.  

∆έντρο µε µέτριο ως µεγάλο µέγεθος, ορθόκλαδο, απαιτητικό σε υγρασία.  Ευδοκιµεί 

σε εδάφη βαθιά, γόνιµα.  Έχει ανάγκη από καλλιεργητικές φροντίδες για να 

αποδώσει.  Πρακτικά, απρόσβλητη από το ∆άκο.  Ο καρπός έχει µέτριο µέγεθος, 

µέσο βάρος περί τα 3 γραµµάρια και περιεκτικότητα σε λάδι µέχρι 28% καλής 

ποιότητας.  Χρησιµοποιείται και για παραγωγή επιτραπέζιας ελιάς, της Θρούµπας. 

Η θρούµπα είναι το αποτέλεσµα της προσβολής του καρπού από το µύκητα 

Phoma oleae, που διασπώντας την ελευρωπαΐνη, δίνει ξανθό χρώµα και γλυκιά 

γεύση στον καρπό.  Οι ελιές όµως που έχουν προσβληθεί από το µύκητα δεν είναι 

κατάλληλες για ελαιοποίηση. 
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Κοθρέικη 

Καλλιεργείται στην Άµφισσα, ∆ελφούς, Ιτέα, Αράχοβα, Λαµία, Κυνουρία, 

Ερµιόνη, Πόρο.  Συνώνυµα: Μανάκι, Κορινθιακή, Γλυκοµανάκι, Γλυκοµανακολιά. 

∆έντρο µε ανάπτυξη µέτρια ως µεγάλη ανάλογα µε τις συνθήκες εδάφους και 

περιβάλλοντος. Αντέχει στην ξηρασία, στο ψύχος και στους ισχυρούς ανέµους.  

Καλλιεργείται σε ύψος µέχρι 800 µέτρων.  Ωριµάζει τον καρπό της Νοέµβριο – 

∆εκέµβριο.  Η απόδοσή της είναι µέτρια.  Ποικιλία που θα πρέπει να διαδοθεί σε 

ορεινά, ανεµόπληκτα, ψυχρά µέρη.  ∆έντρο ορθόκλαδο, µε µέτρια φύλλα, 

βαθυπράσινα.  Ο καρπός της είναι σφαιρικός ή ωοειδής, βάρους 4 – 4,5 γραµµάρια, 

µε µέτριο πυρήνα και απόδοση σε λάδι 25%, καλής ποιότητας.  ∆ίνει όµως και 

µαύρη, επιτραπέζια ελιά, που είναι γευστική και αρωµατική. 

 

Ματολιά 

Καλλιεργείται στην Ηλεία.  Είναι γνωστή και ως Ρουσολιά, Νυχάκι, Χοντρολιά, 

Νταµουρελιά. 

Ποικιλία µέτριας παραγωγικότητας, ωριµάζει τον καρπό της το Νοέµβριο.  

Είναι ανθεκτική στον καρκίνο και ευαίσθητη στο ∆άκο και στον Πυρηνοκρήτη.  Τα 

φύλλα της είναι άφθονα, λογχοειδή, βαθυπράσινα.  Ο καρπός είναι µέτριος, 

κυρτωµένος και καταλήγει σε θηλή.  Το βάρος του είναι 2,5 – 3 γραµµάρια και η 

περιεκτικότητά του σε λάδι 17 – 19%.  Χρησιµοποιείται για ελαιοποίηση και για 

επιτραπέζια ελιά, τοπικά, στην Ηλεία. 
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Ξένες ποικιλίες που καλλιεργούνται στην Ελλάδα 

 

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. 

 

Ascolana 

Ιταλική ποικιλία, µε πολλές παραλλαγές, που καλλιεργείται στις Η.Π.Α., 

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. 



 

 

51 

51 

 

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 παραγωγικότητά 

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 

µεγάλα, λογχοειδή, µε σκόρο πράσινο χρώµα στην πάνω επιφάνεια κ α ι  

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. 
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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 

ΤΟ ΦΥΤΕΜΑ 

 

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.  Άλλος 

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 θα 

διακρίνονται για τη γονιµότητά τους. Τα επικλινή εδάφη δεν είναι τα ιδανικότερα για 

οποιοδήποτε καλλιέργεια.  Οι κυριότερες αιτίες είναι ότι µπορούν εύκολα να 

διαβρωθούν, δυσκολεύουν τις καλλιεργητικές φροντίδες και τη συγκοµιδή.  Αν ο 

ελαιώνας φυτευτεί σε πεδινό, υγρό έδαφος, υπάρχει η πιθανότητα 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. 

Σε βαριά αργιλώδη εδάφη δεν υπάρχει τρόπος να δηµιουργηθεί µια δοµή 

εδάφους που θα επιτρέπει τον αερισµό των ριζών, χωρίς να προκληθούν ζηµιές σε 

αυτές από τα καλλιεργητικά εργαλεία, δεδοµένου ότι τα ριζίδια αναπτύσσονται πιο 

πάνω από τα 20 εκατοστά γιατί βαθύτερα ασφυκτιούν.  Η φύτευση του ελαιώνα σε 

βαρύ έδαφος θα έχει ως αποτέλεσµα την µειωµένη παραγωγή. 
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Στα ελαφρά εδάφη το νερό περνά το επιφανειακό στρώµα και επιτρέπει στα 

ριζίδια να αναπτυχθούν και σε µεγαλύτερο βάθος, οπότε τα σκαλίσµατα για την 

καταστροφή των ζιζανίων δεν προκαλούν σοβαρά προβλήµατα. 
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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 

ΤΟ ΠΟΤΙΣΜΑ 

 

Το 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 καναλιών και των αυλακιών.  Σπάνια µπορούν να 

εφαρµοστούν σε επικλινή εδάφη. 
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Σύγχρονες µέθοδοι ποτίσµατος 

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 άνοιγµά 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, που κατά διαστήµατα 

είναι εφοδιασµένοι µε σταλακτήρες.  Οι σταλακτήρες, από την κατασκευή τους, 
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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. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 8 

ΤΟ ΚΛΑ∆ΕΜΑ 

 

Το 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 πληγών.  Είναι λοιπόν προτιµότερο το κλάδεµα να 
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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 

ποιότητά 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 γήρανσής του.  Για να 

είναι αποδοτικό είναι αναγκαίο να γνωρίζουµε τον τρόπο καρποφορίας και τους 

συντελεστές που επηρεάζουν την παραγωγή.  Στο κλάδεµα καρποφορίας πρέπει να 
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διατηρείται η παραγωγική ισορροπία του δέντρου, χωρίς να στρέφεται η 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 
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αφήνεται να µεγαλώσει 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 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 
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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. 

 

ΚΛΑ∆ΕΜΑ ΤΩΝ ΕΞΑΝΤΛΗΜΕΝΩΝ ∆ΕΝΤΡΩΝ 

Τα δέντρα που δεν ανταποκρίνονται στις καλλιεργητικές φροντίδες, επειδή 

έχουν γεράσει ή επειδή έχουν εξαντληθεί τα παραγωγικά τους όργανα, χρειάζονται 

ιδιαίτερη µεταχείριση στο κλάδεµα. Έχουν πολλά κλαδιά, γυµνά τα περισσότερα και η 

παραγωγή τους περιορίζεται στην περιφέρεια. Σ’ αυτές τις περιπτώσεις, το κλάδεµα 

θα πρέπει να είναι αυστηρό, ώστε να ξαναδηµιουργηθεί µια εύρωστη και ενεργή 

φυλλική επιφάνεια. 
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ΚΛΑ∆ΕΜΑ ΤΩΝ ΠΑΓΕΤΟΠΛΗΚΤΩΝ ∆ΕΝΤΡΩΝ 

Οι ζηµιές που µπορεί να πάθει το ελαιόδεντρο από χαµηλές θερµοκρασίες ή 

παγετό εξαρτώνται από το πόσο χαµηλή είναι η θερµοκρασία, από την αντοχή της 

ποικιλίας και από την κατάσταση του λήθαργου που βρίσκεται εκείνη τη στιγµή το 

δέντρο. 

Στην περίπτωση που η ζηµιά περιορίζεται στα φύλλα το δέντρο επανέρχεται σύντοµα 

και έχουµε µόνο µια µικρή απώλεια της ετήσιας παραγωγής. Αν έχουν ζηµιωθεί τα 

σκελετικά όργανα του ελαιόδεντρου, θα πρέπει να κλαδευτούν µέχρι το υγιές τµήµα 

τους, οπότε είναι σίγουρο ότι το δέντρο θα χρειαστεί επαναδιαµόρφωση.
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 9 

ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ 

 

Η ελιά πολλαπλασιάζεται µε αρκετά µεγάλη ευκολία βλαστάνει από σπόρο ο 

οποίος ονοµάζεται εγγενής πολλαπλασιασµός. Επίσης πολλαπλασιάζεται αγενώς µε 

τα χοντρά κλαδιά που µένουν από το κλάδεµα µε τους γόγγρους που αφαιρούνται 

από τον κορµό των µεγάλων δέντρων. 

 

ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΥ 

 

1) Πολλαπλασιασµός µε σπόρο 

Όπως όλα τα φυτά έτσι και το ελαιόδεντρο µπορεί να πολλαπλασιαστεί µε 

σπόρο. Το δέντρο όµως που θα προκύψει δεν θα έχει καµία σχέση µε αυτό από το 

οποίο προήλθαν οι σπόροι. Ακόµα κι αν οι σπόροι προήλθαν από το ίδιο δέντρο, τα 

νέα δέντρα δεν θα µοιάζουν µεταξύ τους. Η µεγάλη ετερογένεια των φυτών, η 

πολυπλοκότητα της µεθόδου, όπως και ο πολύς χρόνος που απαιτείται για να 

περάσει η νεανική τους φάση, δεν εµποδίζουν απλώς την εφαρµογή αυτής της 

µεθόδου από παραγωγική-αγρονοµική άποψη, την απαγορεύουν γιατί εµποδίζεται 

σοβαρά η γενετική βελτίωση. Έτσι τα σποριόφυτα εµβολιάζονται µε την επιθυµητή 

ποικιλία. 

 

2) Πολλαπλασιασµός µε φυτικά µέρη 

Το ελαιόδεντρο µπορεί να πολλαπλασιαστεί µε αυτόρριζα ή µε εµβολιασµένα 

δενδρύλλια. Εδώ συγκαταλέγονται τα µοσχεύµατα, οι παραφυάδες, οι καταβολάδες, 

καθώς επίσης και οι νεαροί βλαστοί. 
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3) Πολλαπλασιασµός µε αυτόριζο δενδρίλιο 

Εννοούµε όλες αυτές τις µεθόδου που µας δίνουν αυτόριζα ελαιόφυτα. 

Μερικές από αυτές είναι πολύ παλιές και διατηρήθηκαν απαράλλακτες για αιώνες, 

αποτελώντας ακόµα και σήµερα τον κύριο τρόπο παραγωγής δέντρων σε πολλά 

ελαιοπαραγωγικά κράτη. 

 

4) Πολλαπλασιασµός µε γόγγρους (όζους) 

Με τον όρο αυτό ονοµάζονται οι υπερπλαστικοί εκείνοι σχηµατισµοί που 

δηµιουργούνται κυρίως στην περιοχή του λαιµού ή κοντά σε ένα εµβολιασµένο µέρος 

ή γύρω από τα µάτια. 

Αυτή η µέθοδος δεν είναι όµως ιδιαίτερα πρακτική γιατί είναι επίπονη, 

προκαλούνται ζηµιές στα δέντρα, αλλά και γιατί το υλικό είναι περιορισµένο. Για να 

µειωθούν αυτές οι δυσκολίες τουλάχιστον σε κάποιο βαθµό αντικατέστησαν τους 

γόγγρους µε ένα κοµµάτι κορµού που αφαιρείται πάντα από την περιοχή του λαιµού 

του δέντρου. Σε αυτή την περίπτωση, η τεχνική είναι κάπως πιο περίπλοκη γιατί 

πρέπει να καταφεύγουν σε ποτιζόµενα φυτώρια για να φυτέψουν αυτά τα 

µοσχεύµατα. Όταν βλαστήσουν µεταφυτεύονται σε πλαστικά δοχεία, όπου αφήνονται 

να µεγαλώσουν, µέχρι να φυτευτούν στους ελαιώνες. 

 

5) Πολλαπλασιασµός µε παραφυάδες 

Αυτή η µέθοδος πολλαπλασιασµού είναι επίσης πολύ διαδεδοµένη. Κυρίως 

στα εγκαταλειµµένα ή στα παγετόπληκτα δέντρα, αναπτύσσονται γύρω από το λαιµό 

αρκετά εύρωστοι βλαστοί, που αν φυτευτούν στο έδαφος µπορούν να ριζοβολήσουν. 

Οι παραφυάδες αν είναι ενός χρόνου και έχουν φύλλα πρέπει να 

τοποθετούνται σε κατάλληλο περιβάλλον, όπου θα διατηρείται σε συχνό ράντισµα, θα 
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επιτρέψουν την επιβίωση του φυτού για αρκετό διάστηµα, ώστε να σχηµατιστούν 

καινούργιες ρίζες. Αυτό είναι δυνατό αν η βάση των παραφυάδων εµβαπτιστεί σε 

ορµόνη ριζοβολάς και φυτευτεί µετά η παραφυάδα σε αδρανές υπόστρωµα που 

θερµαίνεται κατάλληλα. Στη συνέχεια ραντίζονται τα φύλλα µε νερό και το ράντισµα 

επαναλαµβάνεται µε αυτοµάτους ραντιστές. Η τεχνική αυτή αποτελεί τη µέθοδο της 

υδρονέφωσης που χρησιµοποιείται στην ελιά αλλά και σε πολλά καλλωπιστικά. 

Τα αποτελέσµατα επηρεάζονται πρώτα τα χαρακτηριστικά του µητρικού φυτού 

από το οποίο προήλθε η αποφυάδα και µετά από την ακρίβεια και την ποιότητα της 

τεχνικής. 

Μια άλλη µέθοδος πολλαπλασιασµού µε παραφυάδες είναι η θέρµανση της 

βάση του φυτωρίου, κατά την οποία ο θερµαινόµενος πάγκος καλύπτεται µε ένα 

φύλλο πολυαιθυλενίου,, ώστε να δηµιουργηθεί και να διατηρείται ένας υγρός, 

κλειστός χώρος που θα εµποδίσει την αφυδάτωση των φυτών. Αυτή η µέθοδος είναι 

απλούστερη και µπορεί να εφαρµοστεί και σε εµβολιασµένα µοσχεύµατα. 

 

6) Πολλαπλασιασµός µε καταβολάδες 

Σε ορισµένες περιοχές και επειδή το ελαιόδεντρο έχει την ικανότητα να 

αποδίδει πολλά βλαστάρια από τη βάση του, έχει αναπτυχθεί µια τεχνική που κατά 

κάποιο τρόπο θυµίζει την καταβολάδα του αµπελιού. 

Οι καταβολάδες µπορούν να εφαρµοστούν τοπικά όταν θα πρέπει να 

αντικατασταθεί ένα γερασµένο δέντρο. 

 

7) Πολλαπλασιασµός µε µοσχεύµατα 

Τα µοσχεύµατα είναι κοµµάτια βλαστών ξυλοποιηµένα ή όχι. Η ηλικία και το 

µέγεθος τους ποικίλουν. 
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Τα µοσχεύµατα της ελιάς έχουν τόσο µεγάλη ικανότητα ριζοβολίας, όσο 

µεγαλύτερης ηλικίας είναι το ξύλο τους. 

Τα παχύτερα µοσχεύµατα φυτεύονται συνήθως οριζόντια και βγάζουν ρίζες 

στο κατώτερο τµήµα τους και βλαστούς στο ανώτερο. Φυτεύονται σε αυλάκια, το ένα 

δίπλα στο άλλο, πατιέται το χώµα, ποτίζονται και σκεπάζονται. Από τους βλαστούς 

που θα βγουν διατηρούνται οι ζωηρότεροι που µετά από 2-3 χρόνια, θα ξεχωριστούν 

µε προσοχή, µε ένα κοµµάτι του µοσχεύµατος, για να αποτελέσουν το µελλοντικό 

κορµό του δέντρου. 

 

8) Πολλαπλασιασµός µε γροθάρια 

Σε πολλές περιοχές χρησιµοποιούνται µέχρι σήµερα σε ευρεία κλίµακα 

µοσχεύµατα πολύ µεγάλα. Αυτά φυτεύονται στους ελαιώνες συνήθως, σπάνια στα 

φυτώρια και ονοµάζονται γροθάρια. 

 

9) Πολλαπλασιασµός µε τρυφερούς βλαστούς 

Τα µοσχεύµατα είναι ο πιο εύκολος τρόπος πολλαπλασιασµού της ελιάς. 

Υπάρχει όµως και εδώ η δυσκολία της εξεύρεσης πολλαπλασιαστικού υλικού. Μια 

προσπάθεια για την παραγωγή περισσότερων φυτών από το ίδιο µόσχευµα είναι η 

µέθοδος πολλαπλασιασµού µε τρυφερούς βλαστούς. 

 

10) Πολλαπλασιασµός µε εµβολιασµό 

Στην ελιά µπορούν να εφαρµοστούν όλα τα είδη του εµβολιασµού(µε µάτι ή 

κεντρί) στον κορµό, στα κλαδιά ή ακόµα και στις ρίζες, µε καλά αποτελέσµατα. 
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ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΦΥΤΑΡΙΩΝ ΣΕ ∆ΟΧΕΙΑ 

Φυτάρια ελαιόδεντρων µπορούν να παραχθούν και σε δοχεία από σκληρό 

πλαστικό, πήλινα ή ακόµη και σε πλαστικές σακούλες. Αυτή η τεχνική εφαρµόζεται 

κυρίως για τα φυτά που προήλθαν από υδρονέφωση, µπορεί όµως να προσαρµοστεί 

και στα εµβολιασµένα φυτάρια. Το πλεονέκτηµα µε τα αυτόρριζα µοσχεύµατα είναι 

ότι θα µείνουν ακινητοποιηµένα µόνο για 18 µήνες, ενώ τα εµβολιασµένα δυόµισι 

χρόνια, στην καλύτερη περίπτωση. 



 

 

70 

70 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 10 

ΟΙ ΑΡΡΩΣΤΙΕΣ ΚΑΙ ΟΙ ΕΧΘΡΟΙ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

 

 

ΜΥΚΗΤΟΛΟΓΙΚΕΣ ΑΡΡΩΣΤΙΕΣ 

 

1) Αδροµύκωση 

2) Γλοιοσπόριο 

3) Καπνιά 

4)Κοµµίωση 

5)Κυκλοκόνιο 

6) Μολύβδωση 

7) Ξεροβούλα 

8) Ξερά σαπίσµατα του ξύλου 

9) Σηψιριζίες 

10) Φόµα 

11) Ωίδιο 

Αρρώστιες και εχθροί της ελιάς. 
(Το Βιβλίο Της Ελιάς-Richard Foocs) 
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ΒΑΚΤΗΡΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΡΟΣΒΟΛΕΣ 

 

1. Καρκίνος 

2. Νηµατώδεις 

 

ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΑΘΗΣΕΙΣ 

     α) Ζηµίες από ανέµους 

     β) Συνέπειες της απότοµης εναλλαγής θερµοκρασιών 

     γ) Ζηµιές από ξηρασία 

     δ) Ζηµιές από παγετό 

     ε) Ζηµιές από χαλάζι 

 

ΑΝΕΠΑΡΚΕΙΕΣ ΤΗΣ ΘΡΕΨΗΣ 

     α) Ανεπάρκεια αζώτου 

     β) Ανεπάρκεια βορίου 

     γ) Ανεπάρκεια καλίου 

     δ) Ανεπάρκεια µαγνησίου 

     ε) Ανεπάρκεια ψευδαργύρου 

 

ΕΧΘΡΟΙ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

1) Ασπιδιωτός  

2) ∆άκος  

3) Γεωµέτρης 

4) Ζευζέρα 

5)  Κόσσος 
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6) Καλόκορις 

7) Κηκιδόµυγες 

8)  Λεκάνιο  

9) Μαργαρόνια 

10) Βαµβακάδα 

11) Παρλατόρια 

12) Πολίνια 

13)  Πυρηνοτρήτης  

14) Ρυγχίτης 

15) Σκόρος: 

16) Τζιτζίκι 

17) Φλοιοτρίβης 

18) Φλοιοφάγος 

19) Ψύλλα 

20) Ωτιόρυγχος 

21) Ακάρεα 

22) Ζώα 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 11 

ΧΡΟΝΟΣ ΣΥΓΚΟΜΙ∆ΗΣ – ΤΡΟΠΟΙ ΣΥΓΚΟΜΙ∆ΗΣ 

 

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 τις 

αγουρωπές λιγότερο.  Για τα µεσηµβρινά µάλιστα κλίµατα, όπως το δικό µας, όπου οι 



 

 

74 

74 

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 ¾ και αυτό συµπίπτει µε την 

αρχή της αλλαγής του χρώµατός 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 

Οι τρόποι συγκοµιδής του ελαιόκαρπου ποικίλλουν από περιοχή σε περιοχή 

και συχνά εξαρτώνται από την ποικιλία της ελιάς αλλά και από το χαρακτήρα της 

καλλιέργειας.  Οι πιο συνηθισµένη τρόποι συλλογής είναι: από το έδαφος, µε 

ραβδισµό, µε το χέρι, µε τίναγµα ή σείσιµο του δέντρου, µε δονητές. 

Γεγονός, πάντως, είναι πως το καλύτερο ελαιόλαδο είναι εκείνο το οποίο 

δίνουν οι ελιές που µαζεύονται µε το χέρι, όσο κοπιαστική, χρονοβόρα και υψηλού 

κόστους κι αν είναι αυτή η διαδικασία. 
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1) Συλλογή µε χτένια 

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. 

 

2) Συγκοµιδή µε ∆ΟΝΗΤΕΣ 

Η ανάγκη για την εξεύρεση 

νέων µεθόδων οι οποίες να 

στηρίζονται σε µηχανικά µέσα για 

την εξοικονόµηση εργατικών χεριών, 

ώστε να γίνει πιο οικονοµικό το 

µάζεµα της ελιάς – προκάλεσε το 

ενδιαφέρον πολλών µηχανικών, οι 

οποίοι πρότειναν µια σειρά από διάφορες επινοήσεις. 

Απ’ αυτές, εκείνη που σήµερα βρίσκει εφαρµογή είναι η συσκευή δονήσεων, 

ένας µηχανισµός ο οποίος προκαλεί δονήσεις στο δέντρο και µε τον τρόπο αυτόν 

πέφτουν οι καρποί.  Συνήθως η πτώση των ελιών γίνεται σε απλωµένο δίχτυ που 

βρίσκεται είτε στο έδαφος, είτε στερεώνεται σε ένα ύψος πάνω στον κορµό του 

δέντρου κάτω από τα κλαδιά, κατά τέτοιο τρόπο ώστε να επεκτείνεται σ’ όλη την 

επιφάνεια οριζοντίως και να καταλαµβάνει γεωµετρικά το φύλλωµα του δέντρου. 

Μάζεµα του καρπού µε αυτοκινούµενο δονητή συλλογέα 
(Το βιβλίο της ελιάς-Richard Foocs) 
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Με τον µηχανισµό αυτόν προκαλούνται κραδασµοί στον κορµό ή σε χοντρούς 

κλώνους.  Στη συνέχεια αυτές οι δονήσεις µεταφέρονται µέχρι την άκρη κάθε κλώνου 

ως το τελευταίο φύλλο ή και την πιο αποµακρυσµένη ελιά.  Οι κραδασµοί αυτοί 

µεταφέρονται σαν κύµα το οποίο πληµµυρίζει όλο το δέντρο, ξεκινώντας από τη 

βάση και καταλήγοντας στις αποµακρυσµένες άκρες του.  Αυτό το κύµα δόνησης 

συντείνει στο να αποσπασθούν οι καρποί που κρέµονται και είναι έτοιµοι να πέσουν.  

Έτσι αποσπώνται οι ελιές  και πέφτουν στο δίχτυ, απ’ όλου συλλέγονται στη 

συνέχεια. 

Ο δονητής συνήθως χρησιµοποιείται σε συνδυασµό µε ψεκαστικές ουσίες, οι 

οποίες διευκολύνουν την αποκόλληση του καρπού.  Οι ουσίες αυτές, χηµικά 

σκευάσµατα µε τα οποία διαβρέχεσαι το δέντρο, προκαλούν χαλάρωση του 

ποδίσκου µε αποτέλεσµα να αυξάνεται η απόδοση του µηχανήµατος.  Τέτοιες ουσίες 

είναι η γλυκερίνη, το ασκορβικό οξύ, η αιθυλενογλυκόζη, η τριαιθανολαµίνη. 

Ένα βασικό πλεονέκτηµα που παρουσιάζει η µέθοδος αυτή είναι ότι, το λάδι 

που αποδίδεται απ’ τη συλλογή µ’ αυτόν τον τρόπο είναι εκλεκτής ποιότητας. 

∆υστυχώς, όµως η συσκευή αυτή δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί σε όλα τα 

ελαιόδεντρα λόγω της διαµόρφωσης του εδάφους και ένεκα του όγκου της, αφού 

παρουσιάζει δυσκολία στη µετακίνηση.  Για τους πιο πάνω λόγους, η συσκευή 

καθίσταται αναγκαστικά περιορισµένης χρήσης και φυσικά, χρησιµοποιείται όπου ο 

χώρος το επιτρέπει. 

Εδώ έχουµε και µια ελληνική επινόηση είναι η συσκευή της εταιρίας 

«Τεντοπλάσα» η οποία ρίχνει απ’ το δέντρο τις ελιές χρησιµοποιώντας την τεχνική 

των κρούσεων στα κλαδιά. 
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3) Συγκοµιδή µε ράβδισµα 

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 γενικευθεί η χρήση 

των πλαστικών ελαιόδικτων.  Ο ραβδισµός της ελιάς γινόταν παλιότερα µε ένα ραβδί 

µήκους 1-3 περίπου µέτρων, ανάλογα µε το δέντρο.  Έτσι δινόταν στους αγρότες η 

δυνατότητα να φέρουν τα  ψηλά κλαδιά 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 ελαιόκαρπου 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.  Οι καρποί που έχουν ραβδιστεί και 

ελαιοποιήθηκαν σύντοµα δίνουν σαφώς καλύτερης ποιότητας ελαιόλαδο από 

εκείνους που πέφτουν στο έδαφος περιοδικά µετά από φυσική ωρίµανση. 

Κυρίως όµως το ράβδισµα επιφέρει σηµαντικές καταστροφές στο ίδιο το 

δέντρο της ελιάς και επηρεάζει τη µετέπειτα εξελικτική του πορεία, ιδιαίτερα αν αυτό 

Ελαιοραβδιστικό µηχάνηµα 

(Α.Κυριτσάκης-Όλα τα µυστικά για το ελαιόλαδο) 
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γίνεται από άτοµα που δεν γνωρίζουν να χειρίζονται τα ελαιοραβδιστικά µηχανήµατα 

ή τις βέργες, πράγµα που είχαν επισηµάνει από πολύ νωρίς οι Αρχαίοι Έλληνες.   

Ο Θεόφραστος χαρακτηριστικά γράφει: «µάλιστα δ’ επιδήλως η ελαία τοιούτον 

και γαρ ασθενέστατον και επικηρότατον και άµα ραβδιζοµένη πονεί και 

κατακοπτοµένη τας θαλείας…». 

Στο κεφάλαιο «Πώς και πότε δει συλλέγειν και τρυγείν ελαίας» των Γεωργικών 

του, ο λόγιος και γραµµατικός Παξαµάς συνιστά επίσης: ραβδί µην προσφέρεις στην 

ελιά που θέλεις στο µέλλον να καρποφορήσει, ακόµη κι αν ο καρπός που πέφτει 

βίαια στο έδαφος τραυµατίζεται σε πέτρες ή σκληρό χώµα και το λάδι παίρνει τη 

γεύση της γης. Πρέπει λοιπόν να κατασκευάζουµε τα τρίγωνα αναβατήρια και από 

πάνω να θέτουµε µια πλατιά σανίδα και στεκόµενοι όρθιοι να µαδάµε τις ελιές.  Οι 

Ρωµαίοι ήταν ακόµη πιο αυστηροί, αφού είχαν απαγορεύσει δια νόµου το ραβδισµό: 

την ελιά µην αποφυλλίζεις και µην µαστιγώνεις. 

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 (φυµατίωση ή καρκίνωση). 

Ο λαογράφος ∆. Λουκάτος περιγράφοντας µια διαδικασία συλλογής του 

καρπού µε τα χέρια, πάνω στο δέντρο γράφει: «Θεωρείται ο ιδανικότερος τρόπος 

συλλογής των ελιών, ενώ παράλληλα είναι και εκείνος που δίνει τα καλύτερης 

ποιότητας εξαιρετικά παρθένα ελαιόλαδα, εφόσον βέβαια συνηγορούν και όλοι οι 

άλλοι παράγοντες (σωστός χρόνος συλλογής, αποθήκευσης, ελαιοποίησης). 

Στην Ελλάδα ο επίπονος αυτός τρόπος συνηθίζεται, κυρίως σε περιοχές όπου 

η ποικιλία είναι κατάλληλη και για παραγωγή βρώσιµων ελιών, όπως στη Χαλκιδική 

και στην Άµφισσα. 
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4) Συγκοµιδή από το έδαφος 

Ο πλέον διαδεδοµένος τρόπος 

συγκοµιδής των µεγαλόκαρπων 

ποικιλιών και των χοντρελιών στην 

Ελλάδα είναι αυτός που γίνεται µετά 

από τη φυσιολογική πτώση του καρπού 

από το δέντρο. Στην Κρήτη, την 

Κέρκυρα, τη Λευκάδα, την Ήπειρο, τη

Θάσο, τη Χίο και σε πολλές ακόµη περιοχές το µάζεµα των χοντρελιών γίνεται από το 

έδαφος ή από τις «σεντόνες», µε το χέρι παλαιότερα, από τα ελαιόδικτα σήµερα. 

Ωστόσο φαίνεται ότι είναι ο πλέον ακατάλληλος τρόπος για τη συλλογή ελιών, 

κυρίως γιατί η ποιότητα του λαδιού που αποδίδουν είναι συνήθως πολύ χαµηλή.  Και 

αυτό γιατί ο καρπός υπερωριµάζει και εποµένως χάνει πολλά από τα αρωµατικά 

χαρακτηριστικά του.  Εξάλλου, οι ζηµιές που επιφέρουν στον καρπό που προορίζεται 

για ελαιοποίηση οι καιρικές συνθήκες (χιόνια, παγετός), τα πουλιά, τα έντοµα, τα 

σκουλήκια και οι µύκητες, καθώς και η µεγάλη παραµονή του στο έδαφος ή στα 

δίχτυα, όπου ευνοούνται διάφορες οξειδωτικές αλλοιώσεις, συµβάλλουν στην 

παραγωγή λαδιού κατώτερης ποιότητας, µε υψηλή οξύτητα και συχνά µε έντονη 

γεύση, µούχλας ή χωµατίλας. 

Έρευνες που έγιναν από τον Lucchetti το 1943 στους υπερώριµους καρπούς 

της χοντρελιάς απέδειξαν παντελή έλλειψη της βιταµίνης C, πράγµα που παίζει 

σηµαντικό ρόλο στη διατροφική αξία του παραγόµενου ελαιολάδου.  Ωστόσο οι 

Συλλογή από το έδαφος. 
(Μ.Λαµπράκη-Λάδι,γεύσεις και πολιτισµός 

5.000 χρόνων) 
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δύσβατες περιοχές, µε µεγάλα δέντρα, ο τρόπος συλλογής µε φυσιολογική πτώση σε 

ελαιόδικτα των χοντρόκαρπων ποικιλιών θεωρείται ο καταλληλότερος.  Η ποιότητα 

του ελαιόλαδου η οποία προκύπτει µε αυτόν τον τρόπο συγκοµιδής βελτιώνεται 

αισθητά αν η συλλογή γίνεται τουλάχιστον κάθε εβδοµάδα και ο καρπός οδηγείται 

αµέσως ή το συντοµότερο σε ελαιοτριβείο για σύνθλιψη.  Τα τελευταία χρόνια οι 

παραγωγοί που διαθέτουν µεγάλες εκτάσεις τέτοιων ελαιόδεντρων έχουν υιοθετήσει 

τη διαδικασία του ραβδίσµατος, µε αποτέλεσµα το παραγόµενο ελαιόλαδο να είναι 

χαµηλής οξύτητας και πλούσιο σε αρωµατικά στοιχεία. 

Παρόλα αυτά σε πολλές περιοχές της χώρας µας, όπως την Κέρκυρα, τη Χίο, 

τη Θάσο και την Κρήτη, τα ελαιόλαδα αυτής της ποιότητας, που παρουσιάζουν µια 

γλυκιά, πλούσια υφή, προτιµήθηκαν ιδιαίτερα από τους αγροτικούς πληθυσµούς και 

κυρίως για οικογενειακή κατανάλωση.  Η χρήση τους µάλιστα ήταν πολύ διαδεδοµένη 

και γενικευµένη τόσο στις σαλάτες όσο και σε λαδερά φαγητά κατσαρόλας, τηγανητά 

αλλά και γλυκά. 

 

5) Συγκοµιδή µε τα χέρια 

Είναι η καλύτερη µέθοδος συγκοµιδής της 

ελιάς και συνιστάται για να έχουµε το 

καλύτερο ποιοτικώς λάδι. Για τον τρόπο 

αυτό χρησιµοποιούνται σκάλες µε τις 

οποίες οι συλλέκτες ανεβαίνουν για να 

φτάνουν τα ψηλά κλαδιά. Στα κλαδιά που 

είναι χαµηλά η συγκοµιδή γίνεται από το έδαφος. 

 

Συλλογή µε τα χέρια. 
(Μ.Λαµπράκη-Λάδι,γεύσεις και πολιτισµός 

5.000 χρόνων) 
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Με τη µέθοδο αυτή 

1. αποφεύγεται ο τραυµατισµός των καρπών και προστατεύεται η ποιότητα του 

περιεχόµενου ελαιόλαδου, 

2. εξασφαλίζεται καθαρότητα του ελαιόκαρπου από φύλλα, χόρτα κλπ, 

3. προστατεύεται το ελαιόδεντρο από σπασίµατα και τραυµατισµούς που 

συµβαίνουν κατά τον ραβδισµό. 

 



 

 

82 

82 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 12 

ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΚΑΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥ 

 

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 παραλαµβανόµενο λάδι το οποίο, τελικά, είναι υποβαθµισµένης 

ποιότητας. 
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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 να 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 καλύτερα η 

θερµοκρασία τους. 

Το χλωριούχο νάτριο (NaCl) 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 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 
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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 καρπού, την αποφυγή οξείδωσής του, 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 
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θερµοκρασίας και να χρησιµοποιούνται τελάρα και όσο γίνεται δυνατόν να 

αποφευχθούν οι πολλές µεταφορές τους. 

Ο χώρος να ελέγχεται από πλευράς υγιεινής.  Η σχολαστική καθαριότητά 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 +7οC  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 13 

ΤΟ ΕΛΑΙΟΥΡΓΕΙΟ 

 

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ-∆ΙΑΛΟΓΗ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥ 

Μετά από κάποιο χρονικό διάστηµα έρχεται πλέον η ώρα που θα 

εγκαταλείψουν οι ελιές τον χώρο της αποθήκης για να οδηγηθούν στο ελαιουργείο. 

Φροντίζουµε ότι ο χρόνος που θα παραµείνουν οι ελιές στην αποθήκη να είναι όσο 

γίνεται πιο µικρός. Άρα, προβλέπουµε να αρχίζουµε τη συγκοµιδή και να την 

ολοκληρώνουµε σε χρονικό διάστηµα τέτοιο που να συµπίπτει η διαθεσιµότητα 

χρήσης του ελαιοτριβείου.  Και αυτό διότι όσο µένει η ελιά αυξάνονται οι κίνδυνοι της 

αλλοίωσής της από προσβολή µικροβίων και από τη χηµική διάσπαση. 

Έτσι, λοιπόν, φθάνει η στιγµή που µεταφέρονται οι ελιές για την επεξεργασία 

τους.  Στο µεταξύ έχουµε ένα στάδιο, που µεσολαβεί, έναν θάλαµο προετοιµασία, 

που κι αυτό είναι απαραίτητο και σηµαντικό.  Αφορά την προετοιµασία της ελιάς, την 

πλύση και τη διαλογή της. 

 

 

Σύγχρονο φυγοκεντρικό ελαιουργείο παραλαβής ελαιολάδου. 
(Α.Κυριτσάκης-Όλα τα µυστικά για το ελαιόλαδο) 
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ΠΛΥΣΗ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ-ΤΑ ΠΛΥΝΤΗΡΙΑ 

Μ’ όποιον τρόπο κι αν έχουν µαζευτεί οι ελιές, περιέχουν ξένα σώµατα, όπως 

φύλλα, πέτρες, χώµατα, ξύλα και άλλες ύλες.  Αυτές πρέπει να καθαριστούν, οι ελιές 

να πλυθούν, να γίνει η διαλογή µεταξύ των υγιών καρπών απ’ αυτές που έχουν 

προσβληθεί ή υποστεί κακώσεις όταν πρόκειται κυρίως για ελιές που έχουν µαζευτεί 

από το έδαφος. Έτσι χρησιµοποιούνται µόνο οι καλές.  Στη διαλογή αν δεν γίνει αυτό 

και χρησιµοποιηθούν όλες µαζί και δεν πεταχτούν οι χαλασµένες δηλαδή 

ανακατευθούν µε τις υγιείς, υπάρχει κίνδυνος αυτή η µικρή ποσότητα των 

προσβληµένων ελιών να καταστρέψει όλη την παρτίδα.  Επίσης, προσοχή δίνεται 

στη σχολαστική αποµάκρυνση των φύλλων της ελιάς, διότι αν παραµείνουν και 

αναµειχθούν µε το χυµό µετά την έκθλιψη, το λάδι αποκτά µια πικρή γεύση που 

οφείλεται στα συστατικά των φύλλων και κυρίως της χλωροφύλλης. 

 

ΤΟ ΠΛΥΣΙΜΟ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ 

Το πλύσιµο γίνεται σε δεξαµενές ή πλυντήρια ειδικά 

κατασκευασµένα από µπετόν, οπότε αποτελεί µέρος του 

οικοδοµήµατος του ελαιουργείου, είτε από χάλυβα, οπότε 

αποτελεί εξάρτηµα του µηχανολογικού εξοπλισµού του 

ελαιουργείου. Εκεί οι ελιές ακολουθούν ένα πρόγραµµα στη 

διάρκεια του οποίου έρχονται σ’ επαφή µε τον βασικό 

παράγοντα της πλύσης, που είναι το τρεχούµενο νερό. Κατά 

τη διαδικασία, το περιεχόµενο προϊόν υφίσταται πολλές 

αναδεύσεις, οι οποίες συνήθως επιτυγχάνονται µε τη ροή νερού. 

Πλύσιµο και 
καθαρισµός καρπού σε 
σύγχρονο ελαιοτριβείο. 

(Μ.Λαµπράκη-Λάδι 
γεύσεις και πολιτισµός 

5.000 χρόνων 
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Τα βαριά στερεά ξένα σώµατα καθιζάνουν στον πυθµένα, ενώ τα ελαφρότερα 

από την ελιά επιπλέουν στην επιφάνεια. Για τον καλύτερο διαχωρισµό της ελιάς από 

τις ξένες ύλες χρησιµοποιούνται απορρυπαντικές ύλες και το νερό θερµαίνεται γύρω 

στους 30-40ο C. Ο διαχωρισµός µε αυτόν τον τρόπο πλύσης µε νερό και 

απορρυπαντικό διευκολύνεται και από δύο φυσικές ιδιότητες, το ειδικό βάρος των 

σωµάτων, τα βαριά κατεβαίνουν στον πυθµένα, τα ελαφρά επιπλέουν και την 

προσρόφηση, όπου µε το απορρυπαντικό, ορισµένα από τα µικρά σωµατίδια, όπως 

η σκόνη, η άµµος, υπολείµµατα φύλλων, µικρά ξύλα, έντοµα κτλ. προσκολλώνται 

ευκολότερα.  

Λαµβάνεται πρόνοια ώστε το νερό του πλυντηρίου να αναδεύεται και 

συγχρόνως να αποµακρύνονται από τη δεξαµενή τα στερεά και τα ελαφρότερα 

επιπλέοντα ξένα σώµατα. 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 πραγµατοποιείται µε αναβατόρια τα οποία παίρνουν τις ελιές 

και τις αδειάζουν στον σπαστήρα. 

 

ΣΤΑ∆ΙΑ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΓΩΓΗ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 1) Παρασκευή του ελαιοπολτού. Θρυµµατισµός των ελιών ώστε να 

µετατραπούν σε πολτό. 

 2) Συµπίεση του πολτού, εξαγωγή του χυµού, λάδι και νερό. 

 3) ∆ιαχωρισµός των συστατικών του χυµού. Παραλαβή του λαδιού. 
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ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΤΩΝ ΕΛΙΩΝ ΣΤΑ ΘΡΥΠΤΗΡΙΑ 

 Οι ελιές µεταφέρονται στον χώρο του θρυµµατισµού. Η µεταφορά γίνεται 

µηχανισµούς που εξασφαλίζουν τη σταθερή ροή ορισµένης ποσότητας ελιών. Αυτό 

γίνεται ως εξής: 

 α) Με ιµάντα, στον οποίο πέφτουν οι ελιές και ο οποίος κινείται προς τη 

συσκευή θρυµµατισµού, και που στη συνέχεια τις αδειάζει σε ειδική υποδοχή της 

συσκευής. Ο ιµάντας χρησιµοποιείται στις περισσότερες περιπτώσεις για την 

µεταφορά των ελαιοκάρπων  σε άλλες κατασκευές, χρησιµοποιούνται ιµάντες σε 

συνδυασµό µε το πλύσιµο των καρπών. Ο µηχανισµός του ιµάντα µπαίνει στο δοχείο 

πλύσης και µετά από τα πρώτα στάδια πλυσίµατος που έχουν δεχτεί οι ελιές, 

παραλαµβάνει έναν αριθµό απ’ αυτές και ενώ βρίσκονται µέσα στο νερό της πλύσης 

τις παίρνει και καθώς κινείται προς τα έξω, τις αποµακρύνει από το δοχείο. Κατά την 

διάρκεια της κίνησης του ιµάντα σε κάποια στάδια προς το τέλος δέχεται ένα 

καταιονισµό νερού το οποίο ψεκάζεται από ακροφύστα που βρίσκονται πάνω από το 

τελευταίο στάδιο της διαδροµής. Με τον τρόπο αυτό συνδυάζεται άριστα η 

µετακίνηση από τον κάδο έκπλυσης και το τελικό ξέπλυµα, αφού καθώς 

αποµακρύνονται οι ελιές από τα αρχικά νερά πλυσίµατος, φεύγουν και τα τελευταία 

τυχόν εναποµείναντα υπολείµµατα της πλύσης πάνω σ’ αυτές. 

 β) Με αναβατόρια, τα οποία είναι δοχεία τοποθετηµένα σε µηχανισµό 

κίνησης, και η κατασκευή τους είναι υπολογισµένη µε συγκεκριµένη χωρητικότητα, 

ώστε να παίρνουν αυτοµάτως τις ελιές και καθώς γεµίζουν, να παραλαµβάνουν 

ορισµένο βάρος. Τις µεταφέρουν προς τα επάνω σε υψηλότερο επίπεδο και τις 

αδειάζουν στη συνέχεια στο θρυπτήριο. 
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           γ) Με ατέρµονα κοχλία 

 Πρόκειται για θάλαµο κυλινδρικού σχήµατος στο εσωτερικό του οποίου 

περιστρέφεται ένας κοχλίας µε µεγάλο βήµα που η διάµετρος του αγγίζει τη διάµετρο 

του κυλίνδρου (βήµα είναι η απόσταση µεταξύ των ελίκων του κοχλία) 

Καθώς περιστρέφεται ο κοχλίας, οι ελιές που βρίσκονται στην αρχή του πρώτου 

τµήµατος της έλικας µετακινούνται παρασυρόµενες από την αλλαγή του χώρου που 

µεσολαβεί ανάµεσα στο βήµα της έλικας και το τοίχωµα της σήραγγας, όπου φτάνουν 

οι ελιές και απ’ εκεί πλέον εξέρχονται. 

Η εφαρµογή αυτής της τεχνικής επιτυχία όταν πρόκειται να γίνει η µεταφορά υλικών 

από ένα κατώτερο επίπεδο σε ένα ανώτερο. Η έλικα του Αρχιµήδη είναι µια 

πρωτοποριακή επινόηση που βρίσκει εφαρµογή σε πολλές περιπτώσεις στη 

βιοµηχανία, όχι µόνο των τροφίµων αλλά και άλλων ειδών. Αξίως κατέχει µια 

εξέχουσα θέση στους σχεδιασµούς µεταφοράς στερεών και ρευστών, αφού 

παρουσιάζει το πλεονέκτηµα του µικρού ενεργειακού κόστους συγκριτικά µε τις 

άλλες. Για τις ελιές όµως, έχει ένα µειονέκτηµα το οποίο οφείλεται στο µέγεθος της 

ελιάς και στην απόσταξη µεταξύ του τοιχώµατος της σήραγγας και της περιµέτρου 

του κοχλία διότι υπάρχει κίνδυνος να συµπιεστούν οι ελιές στα τοιχώµατα της 

σήραγγας από την περιστροφή της έλικας, µε αποτέλεσµα να έχουµε θρυµµατισµό 

πριν από την κατάλληλη ώρα, οξείδωση του λαδιού κ.α., όπως ανάδειξη λαδιού µε 

υπολείµµατα ελιάς και ότι δυσάρεστο προκαλείται απ’ αυτήν την κακοµεταχείριση.  

Πλην όµως, όταν πρόκειται για κατασκευή η οποία έχει εξασφαλίσει την καλή 

λειτουργία που αποκλείει αυτή τη δυσάρεστη κατάσταση τότε ο µηχανισµός αυτός 

είναι ένας από τους καλύτερους τρόπου µεταφοράς.  Προσφέρει απλούστερη 

κατασκευή και όπως είπαµε είναι ενεργειακός οικονοµικότερη, συναγωνίζεται ίσως 
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την πρώτη περίπτωση του ιµάντα, ο οποίος µέχρι τώρα είναι ο καλύτερος και πλέον 

διαδεδοµένος τρόπος µεταφοράς ελιών. 

 

ΤΟ ΘΡΥΠΤΗΡΙΟ - ΤΟ ΣΠΑΣΙΜΟ 

 Στο θρυπτήριο γίνεται το σπάσιµο των ελιών.  Σ’ αυτή τη φάση ενώνονται όλα 

τα υγρά υπολείµµατα και τα θραύσµατα που προκύπτουν από το σπάσιµο των ελιών 

και αποτελούν όλα µαζί σαν ζύµη.  Είναι το σηµαντικότερο στάδιο της επεξεργασίας, 

διότι οι εφαρµοζόµενες τεχνικές έχουν σαν στόχο το πώς να επιτευχθεί ο 

διαχωρισµός µεγαλύτερης ποσότητας του χυµού από τη στερεά µάζα της ελιάς. 

 Για να γίνει αυτό σχεδόν όλες οι τεχνικές που εφαρµόζονται έχουν σαν στόχο 

ακριβώς αυτή την επιτυχία.  Την παραλαβή όλης της υγρής ποσότητας, ή σχεδόν 

όλης, από µια στερεή που είναι οι ελιές , στην οποία εµπεριέχεται η υγρή, και που 

αυτό γίνεται στα εξής στάδια: 

Πρώτο στάδιο:  

 Ο θρυµµατισµός ή πολτοποίηση: εδώ συνυπάρχουν στερεά και υγρά. 

∆εύτερο στάδιο: 

 Η µάλαξη του πολτού, η οµοιογενοποίηση. 

Τρίτο στάδιο: 

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

όπως λέγεται αλλιώς ο χυµός, από τον στερεό πολτό. 

Τέταρτο στάδιο: 

 ∆ιαχωρισµός µόνο του ελαιολάδου από τα υπόλοιπα φυτικά υγρά. 
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ΘΡΥΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ-ΠΟΛΤΟΠΟΙΗΣΗ 

 Με µυλόπετρες: Είναι ο κλασικός τύπος µύλου µε τις πέτρες που στρέφονται 

πάνω σε µία βάση. 

 Είναι ο παλαιότερος µηχανισµός ο οποίος εξακολουθεί, σε ορισµένα 

ελαιουργεία, να χρησιµοποιείται ακόµη και σήµερα.  Εκείνο που έχει αλλάξει στις 

µέρες µας είναι ο τρόπος µετάδοσης της κίνησης και φυσικά η ενεργειακή πηγή.  Οι 

ελιές τοποθετούνται σε µία κυκλική δεξαµενή που η βάση της είναι κατασκευασµένη 

από πέτρα.  Σ’ αυτήν κινούνται δύο ή τρεις πέτρες σε σχήµα τροχού.  Η κίνησή τους 

είναι η περιστροφική γύρω από έναν άξονα, συνθλίβουν τις ελιές τις οποίες 

θρυµµατίζουν.  Συγχρόνως, καθώς όλο και περισσότερες ελιές θρυµµατίζονται, µετά 

παρέλευση αρκετής ώρας και ενώ ολισθαίνουν οι µυλόπετρες πάνω σε θρύµµατα 

του καρπού, γίνεται µάλαξη.  Οι ελιές µετατρέπονται σ’ έναν πολτό, την ελαιοζύµη, η 

οποία περιέχει τα θρύµµατα από τον πυρήνα τη σάρκα του καρπού και τα φυτικά 

υγρά. 

 Η µάλαξη βοηθά στο να οµοιογενοποιηθεί καλύτερα η ελαιοζύµη και στο ότι οι 

µικρές σταγόνες του ελαιόλαδου ενώνονται για να γίνουν µεγαλύτερες και να 

µπορέσει το ελαιόλαδο να διαχωριστεί από τα άλλα φυτικά υγρά. 

 Εκτός του θρυπτηρίου µε µυλόπετρες σχήµατος τροχού, υπάρχει και µία άλλη 

παραλλαγή η οποία χρησιµοποιεί µυλόπετρες σε σχήµατα κόλουρου κώνου.  Για την 

ιστορία αναφέρουµε ότι αυτοί είναι ισπανική επινόησης, ενώ οι άλλοι που έχουν 

σχήµα τροχού είναι ιταλικής. 

 Η ελαιοζύµη όταν γίνει συνεκτική, είναι πλέον έτοιµη να συµπιεστεί για να 

δώσει το λάδι.  Αυτό όµως δεν βγαίνει αυτούσιο αλλά µαζί µε νερό, γι’ αυτό και 

ακολουθεί ένας διαχωρισµός του νερού και παραλαµβάνεται καθαρό το ελαιόλαδο. 
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ΜΕΤΑΛΛΙΚΑ ΘΡΥΠΤΗΡΙΑ 

 Αυτά αποτελούν την εξέλιξη των παλαιότερων θρυπτηρίων.  Η κατασκευή 

τους αποτελεί µηχανολογική τεχνολογία, η οποία συνδυάζει, µαζί µε το θρυµµατισµό 

των ελιών, τη µάλαξη.  Κατά κανόνα, οι συσκευές αυτού του τύπου έχουν τη 

δυνατότητα να κάνουν και τη µάλαξη της ελαιοζύµης, επειδή κατασκευαστικά 

συνδέονται οι διατάξεις ώστε να αποτελούν  µία ενιαία, αυτοµατοποιηµένη συσκευή. 

 

α) Κυλινδρικός τύπος 

 Η συνήθης παλαιότερη περίπτωση του µεταλλικού θρυπτηρίου είναι µία 

συσκευή που φέρει δύο κυλίνδρους οι οποίοι στρέφονται κατά αντίθετη φορά µεταξύ 

τους.  Οι κύλινδροι αυτοί είναι κατασκευασµένοι έτσι ώστε να έχουν στην επιφάνειά 

τους ειδική διαµόρφωση που να σπάζουν τις ελιές.  Οι ελιές εισέρχονται στη συσκευή 

από το επάνω µέρος.  Συναντούν τους κυλίνδρους που στρέφονται.  Εκεί σπάνε 

λόγω των διαµορφώσεων της επιφάνειας των κυλίνδρων, που η  µεταξύ τους 

απόσταση ρυθµίζεται, και στη συνέχεια εξέρχεται η µάζα των θρυµµατισµένων ελιών 

από κάτω.  Η λειτουργία αυτού του είδους του θρυπτηρίου έχει µεγάλη απόδοση σε 

σύγκριση µε αυτή των µυλόλιθων, επειδή εργάζεται συνεχώς και δέχεται πάντοτε τις 

ποσότητες ελαιοκάρπου σε συνεχή τροφοδοσία χωρίς να υπάρχει ανάγκη να 

διακοπεί η λειτουργία του. 

 Με τη χρήση αυτού του τύπου θρυπτηρίου ελέγχεται καλύτερα η παραγωγή 

της ελαιοζύµης.  Μπορεί να παραληφθούν ποσότητες ελαιοζύµης σε τακτά χρονικά 

διαστήµατα και ακόµη να αναθρυµµατιστούν το ίδιο καλά όπως και στην πρώτη 

φορά, διότι αυτή η τεχνική των κυλίνδρων δεν υγραίνει τους πυρήνες των ελιών, 
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οπότε επιτρέπει εκ νέου τη συµπίεση των καρπών µε επιτυχία για την καλύτερη 

δηµιουργία πολτού. 

 Ο συνδυασµός του µαλακτήρα σε συσκευή που κάνει µόνο τη µάλαξη της 

ελαιοζύµης, έχει το πλεονέκτηµα σε σύγκριση µε τις µυλόπετρες ότι και στο στάδιο 

αυτό, ελέγχεται θαυµαστά η πορεία της οµοιογενοποίησης του πολτού µε 

αποτέλεσµα πάλι να υπάρχει µεγαλύτερη απόδοση σε λάδι, όταν ο πολτός 

συµπιεστεί. 

 Για παράδειγµα, µετά από ένα απλό θρυπτήριο ο πολτός δίνει λάδι µε την 

πρώτη συµπίεση περίπου 50% µετά, µε τον συνδυασµό της µάλαξης, ο ίδιος ο 

πολτός δίνει λάδι µέχρι και 85%. 

 Ο τύπος αυτός του θρυπτηρίου, ο πρώτος της κατηγορίας των µηχανικών 

τύπων, σήµερα χρησιµοποιείται ελάχιστα µετά την εξάπλωση των πιο σύγχρονων.  

Στη αρχή, όταν πρωτοεµφανίστηκαν χρησιµοποιήθηκαν σε συνδυασµό µε τις 

µυλόπετρες, και µ’ αυτόν τον συνδυασµό παρέµειναν σε χρήση µέχρι και σήµερα.  Αν 

χρησιµοποιηθεί µόνος, που είναι και το συνηθέστερο, επιβάλλεται για την 

ολοκλήρωση του θρυµµατισµού να περνά δύο φορές από το µηχάνηµα η ελαιόπαστα 

ώστε να επιτυγχάνεται η παραλαβή της µε καλύτερη υφή. 

 

β) Σφυρόµηλος 

 Η συσκευή αποτελείται από έναν θάλαµο κυλινδρικού σχήµατος που στο 

εσωτερικό του περιστρέφεται µια ακτινωτή διάταξη που φέρει διαµόρφωση σε ειδικές 

προεξοχές. 

 Η διάταξη αυτή στηρίζεται σε άξονα ο οποίος περιστρέφεται µε ρυθµιζόµενη 

ταχύτητα. Το όλο σύστηµα µοιάζει µε ένα µπλέντερ που έχουµε στην κουζίνα, µε τη 
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διαφορά ότι οι κοπτήρες του είναι από συµπαγές υλικό χωρίς να έχουν κοφτερές 

επιφάνειες, αλλά αυτές είναι πεπλατυσµένες, σαν την επιφάνεια ενός σφυριού. 

 Στις κατασκευές αυτές οι ελιές εισέρχονται από τον άξονα των κοπτήρων που 

είναι ένας σωλήνας. 

 Καθώς περιστρέφονται οι κοπτήρες, οι ελιές εκτινάσσονται προς την 

περιφέρεια λόγω της φυγόκεντρης δύναµης που δηµιουργείται από τη µεγάλη 

ταχύτητα περιστροφής των ακτινών, περίπου 3.000 στροφές το λεπτό, συναντούν τις 

προεξοχές των ακτινών, οι οποίες τις θρυµµατίζουν µεταξύ του τοιχώµατος και των 

ακτινών. Ο θρυµµατισµός συνεχίζεται έως ότου τα θρύµµατα µπορέσουν να 

περάσουν έξω από τον χώρο διαµέσου των οπών του κόσκινου που αφήνει να 

περνούν µόνο θρύµµατα ελιών ορισµένης διαµέτρου, φυσικά µικρότερης διαµέτρου 

από το µέγεθος του δικτυωτού του. Το δικτυωτό αυτό τοίχωµα είναι ένας κύλινδρος 

µε διαστάσεις που του επιτρέπουν να καλύπτει τη διάταξη του κυρίως χώρου στον 

οποίο περιστρέφονται οι ακτίνες των σφυριών.  Οι κοπτήρες είναι σκληροί χαλύβδινοι 

που αντέχουν στην τριβή.  Αυτός ο κύλινδρος αλλάζει ανάλογα µε το επιθυµητό 

µέγεθος της λειοτρίβησης.  ∆ηλαδή, ουσιαστικά αλλάζει το κόσκινο και τοποθετούνται 

διάφορα δικτυωτά ανάλογα µε το τι µέγεθος θρυµµάτων (µικρό ή µεγάλο) θέλουµε να 

περάσει απ’ αυτές.  Το µειονέκτηµα που παρουσιάζει ο σφυρόµυλος είναι ότι ενώ 

λειτουργεί µε οικονοµία ενέργειας, η έντονη διεργασία του σπασίµατος προκαλεί 

θερµότητα στο σύστηµα, µε αποτέλεσµα να παράγονται γαλακτώµατα.  Τα 

γαλακτώµατα είναι υγρά τέτοιας σύστασης που δυσκολεύεται µετά ο διαχωρισµός 

του ελαιολάδου από τον υπόλοιπο χυµό. 

 Θρυπτήρια αυτού του τύπου κατασκευάζονται εδώ από ελληνικές βιοµηχανίες 

ελαιουργικών µηχανηµάτων. 
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γ)  Οδοντωτοί δίσκοι 

          Η συσκευή αυτή είναι σχήµατος τυµπάνου. Έχει δύο τροχούς ίδιους 

γεωµετρικά, στο εσωτερικό της , τοποθετηµένους αντικριστά σαν να έχουν τον ίδιο 

άξονα, οι οποίοι περιστρέφονται κατά αντίθετη φορά ο ένας από τον άλλο. 

 Οι τροχοί στις αντικριστές µεταξύ τους επιφάνειες φέρουν ειδικές προεξοχές, 

σαν ελάσµατα. 

 Κατά την περιστροφή τους, η οποία είναι αντίθετης φοράς, εισέρχονται οι ελιές 

από τον άξονα περιστροφής του ενός δίσκου ο οποίος είναι σωλήνας, όπως  και 

στην προηγούµενη κατασκευή και συναντούν τις προεξοχές οι οποίες καθώς 

κινούνται κυκλικά µε µεγάλη ταχύτητα, θρυµµατίζονται και τα θρύµµατά τους 

εξακοντίζονται προς την περιφέρεια των δίσκων. 

 Το όλο σύστηµα είναι κλειστό, εκτός από την περιφέρεια η οποία αποτελείται 

από µία σχάρα.  Τα θρύµµατα περνούν από τα ανοίγµατα της σχάρας και εξέρχονται 

από τη συσκευή.  Όπως και στην προηγούµενη περίπτωση, έτσι µπορεί ανάλογα µε 

το µέγεθος των θρυµµάτων της λειοτρίβησης να παραληφθούν λεπτά ή χοντρά 

θρύµµατα ελιών, αλλάζοντας µόνο το µέγεθος των οπών της σχάρας. 

 Μ’ αυτόν τον τρόπο της εύκολης αλλαγής γίνεται και η συντήρηση της 

συσκευής κατά την οποία µπορεί να καθαριστούν ή να αντικατασταθούν πλήρως τα 

τµήµατά της όταν φθαρούν οι δίσκοι ή οι γρίλιες. 

 Αυτές οι δύο τεχνικές εφαρµόζονται στα σύγχρονα βιοµηχανικά ελαιουργεία.  

Τα πλεονεκτήµατά τους, σε σύγκριση µε τις µυλόπετρες, είναι ότι το σύστηµα αυτό 

λειτουργεί συνεχώς δέχεται δηλαδή σε συνεχή βάση τις ελιές τις οποίες λειοτριβεί 

αρκεί η τροφοδοσία να γίνεται σε κανονικό ρυθµό. 
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 Στην περίπτωση του σφυρόµυλου υπάρχουν συσκευές ελληνικής κατασκευής.  

Ενώ στις µυλόπετρες, πρέπει να διακοπεί η λειτουργία τους, να αδειάσει η συσκευή 

από την ελαιόπαστα και να τροφοδοτηθεί εκ νέου µε άλλη παρτίδα ελιών.  

 

ΜΕΤΑ ΤΟ ΘΡΥΠΤΗΡΙΟ 

 

Μαλακτήρες 

 Μετά το θρυπτήριο η ελαιοζύµη πρέπει να οµοιογενοποιηθεί.  Έτσι αποκτά 

συνεκτικότητα, ώστε η από δόση σε λάδι να είναι η µεγαλύτερη δυνατή. Αυτό γίνεται 

σε συσκευές που ονοµάζονται µαλακτήρες.  Στις σύγχρονες συσκευές, η διάταξη 

αυτή που ακολουθεί το στάδιο της λειοτρίβησης, είναι στα αυτόµατα συστήµατα, κάτι 

σαν απαραίτητο εξάρτηµα, ώστε µαζί µε το θρυπτήριο αποτελεί τη συνέχεια  σε µία 

ενιαία συσκευή, αποτελώντας ένα σύνολο θρυπτήρα-µαλακτήρα. 

 Οι µαλακτήρες αποτελούνται συνήθως από έναν θάλαµο που φέρει 

αναδευτήρα, ο οποίος αναδεύει ανακινώντας την πάστα της ελαιοζύµης και την 

αναµειγνύει ακόµη περισσότερο.  Ο θάλαµος είναι µακρόστενος, τοποθετείται σε 

οριζόντια ή κάθετη θέση και µοιάζει µε ηµικυκλική σκάφη, ανάλογα µε τον τύπο. 

 Η ελαιοζύµη µπαίνει σ’ αυτόν τον χώρο.  Ο άξονας µε τα πτερύγια 

περιστρέφεται και έτσι αναµειγνύεται η πάστα.  Για την καλύτερη οµοιογενοποίηση ο 

µαλακτήρας θερµαίνεται µε εξωτερικό τοίχωµα όπου, στον ενδιάµεσο χώρο διέρχεται 

ζεστό νερό θερµοκρασίας περίπου 25οC.  Η ελαιοζύµη αναδεύεται περίπου 20-30 

λεπτά. 

 Έχει βρεθεί ότι κατά τη διάρκεια της κατεργασίας αυτής η πάστα δεν πρέπει να 

έρχεται σ’ επαφή µε τον ατµοσφαιρικό αέρα διότι χάνονται τα οργανοληπτικά 

συστατικά του λαδιού.  Οι κατακόρυφοι µαλακτήρες έχουν καλύτερα αποτελέσµατα γι’ 
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αυτή την περίπτωση, επειδή εξασφαλίζουν µεγαλύτερη προστασία της ελαιοζύµης 

από την ατµόσφαιρα.  Μία άλλη ευεργετική επίδραση της µάλαξης είναι ότι συντελεί 

στη συνένωση των σταγονιδίων του ελαιόλαδου, ώστε να γίνουν µεγαλύτερα, έτσι 

ώστε ο διαχωρισµός του επιτυγχάνεται καλύτερα και αποτελεσµατικότερα και φυσικά 

συντελεί και η επίδραση της θερµοκρασίας της συσκευής.  Οι µικρές σταγόνες 

κινούνται ευκολότερα, πιο γρήγορα λόγω της επίδρασης στο ιξώδες του ελαιόλαδου 

το οποίο µεταβάλλεται µε τη θερµοκρασία, γίνεται λεπτόρρευστο.  Τα σταγονίδια 

γίνονται πιο  ευκίνητα και συγκολλούνται µε µεγαλύτερη ευκολία. 

 Ο µαλακτήρας είναι κατασκευασµένος από υλικά που δεν επηρεάζουν τη 

χηµική σύσταση της ελαιοζύµης και κατ’ επέκταση του λαδιού. 

 Κατά κανόνα, οι συσκευές επεξεργασίας όχι µόνο της ελαιοζύµης αλλά και 

γενικώς και άλλων ειδών τροφίµων και ποτών, είναι κατασκευασµένες από 

ανοξείδωτο χάλυβα ο οποίος, σαν κράµα µετάλλου, είναι σταθερός στη χηµική του 

σύσταση, ανθεκτικός στις οξειδώσεις και ανεπηρέαστος από τα συστατικά των 

προϊόντων που επεξεργάζεται.  Στη προκειµένη περίπτωση, επειδή έχουµε να 

κάνουµε µε το ελαιόλαδο, ένα είδος που περιέχει στη σύστασή του µεγάλο αριθµό 

οργανικών οξέων, καθώς και µε την ατµόσφαιρα, η οποία περιέχει οξυγόνο, τα 

δοχεία και οι συσκευές επεξεργασίας είναι κατασκευασµένες από υλικά που δεν 

προσβάλλονται από την ελαιοζύµη, και κυρίως αυτές οι συσκευές λειτουργούν 

αποµονωµένες από το έξω περιβάλλον.  Είναι ερµητικά κλειστές, έχοντας µέσα τους 

ατµόσφαιρα από αδρανές αέριο όπως είναι το άζωτο. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 14 

ΠΑΡΑΛΑΒΗ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

Η ελαιοζύµη τώρα είναι έτοιµη για την τρίτη φάση της επεξεργασίας, έχει γίνει 

ένα µείγµα στερεών και υγρών συστατικών από το οποίο πρέπει να διαχωριστεί ο 

χυµός από το στερεό, για να δώσει τους φυτικούς χυµούς του που µέσα τους 

βρίσκεται το λάδι.  Εδώ εφαρµόζονται δύο τρόποι.  Ο ένας είναι ο πιο παραδοσιακός, 

χρησιµοποιεί την αρχή της διήθησης µε πίεση και ο άλλος περιλαµβάνει δύο 

σύγχρονες µεθόδους: η µία πιο διαδεδοµένη, στηρίζεται στην αρχή της 

φυγοκέντρησης και η άλλη, η οποία είναι η λιγότερο εφαρµοσµένη, βασίζεται στην 

αρχή της συνάφειας. 

 

∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΜΕ ∆ΙΗΘΗΣΗ ΥΠΟ ΠΙΕΣΗ 

Η παραλαβή του ελαιόλαδου µε πίεση είναι η αρχαιότερη µέθοδος που 

εφαρµόζεται µέχρι και σήµερα, πλην όµως σε πολύ λίγες περιπτώσεις.  Για πολλά 

χρόνια, ακόµη και στη σηµερινή εποχή που έχουµε στη διάθεσή µας πιο εξελιγµένες 

τεχνολογικά συσκευές, υπήρξαν βελτιώσεις και ευρεσιτεχνίες οι οποίες παρέµεναν σ’ 

αυτήν την πολύ παλιά τεχνική µε στόχο το πώς να γίνει πιο σύγχρονη, και µε 

συστήµατα που την κάνουν να µένει πάντα στο προσκήνιο της ελαιουργίας.  Η 

διήθηση είναι η τεχνική που εφαρµόζεται σε ένα µείγµα στερεών – υγρών όταν 

θέλουµε να τα διαχωρίσουµε και να παραλάβουµε είτε το υγρό είτε το στερεό µέρος.  

Έτσι, στην περίπτωση της ελαιοζύµης επιστρατεύεται αυτή η µέθοδος για να 

διαχωρίσει την υγρή φάση, που είναι τα φυτικά υγρά, στα οποία περιέχεται το λάδι 

από τα στερεά, που είναι τα θρύµµατα του πυρήνα, οι κυτταρινούχες ύλες του 
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καρπού.  Ο διαχωρισµός των υγρών απ’ τα στερεά µε τη διήθηση υπό πίεση έχει την 

ιστορική του πλευρά, αφού χρησιµοποιήθηκε από την αρχαία εποχή. 

Σήµερα, η τεχνική της διήθησης υπό πίεση εφαρµόζεται µε µηχανικά 

πιεστήρια.  Το πορώδες υλικό είναι κατασκευασµένο από φυτικές ή ζωικές ίνες 

ανθεκτικό στην πίεση.  Τα µηχανικά πιεστήρια όταν πρωτοεµφανίστηκαν ήταν τα 

γνωστά µε τον κοχλία, όπου καθώς περιστρεφόταν ο κοχλίας µια επιφάνεια 

πεπλατυσµένη κινούνταν από πάνω προς τα κάτω, ακολουθώντας τη διαδροµή του 

κοχλία µέχρι τη σταθερή του βάση, που ήταν µια άλλη επίπεδη επιφάνεια ίσου 

µεγέθους.  Η πίεση προκαλούνταν µεταξύ των δύο επιφανειών συµπίεζε τη βάση.  

Ανάµεσα στις δύο αυτές επιφάνειες τοποθετούνταν οι σάκοι µε την ελαιόπαστα η 

οποία συµπιεζόταν.  Τα φυτικά υγρά έβγαιναν από το κάτω µέρος.  Ακόµη και 

σήµερα υπάρχουν σε ορισµένα µέρη της Ελλάδας τέτοιες πρέσες µε κοχλία, όπου 

εξακολουθεί να χρησιµοποιείται ο τρόπος αυτός της συµπίεσης.  Μάλιστα, σήµερα, 

γίνεται προσπάθεια σε ορισµένα µέρη της χώρας µας να διατηρηθεί αυτή η τεχνική, 

παρόλο ότι απαιτεί αρκετή χειρονακτική εργασία και κόπο, επειδή το 

παραλαµβανόµενο λάδι είναι ιδανικό από πλευράς ποιότητας, επειδή δεν 

ταλαιπωρείται µε τα σύγχρονα και αυτόµατα µέσα, αρκετοί µάλιστα προτιµούν το 

ελαιόλαδο να είναι παρµένο από τον παραδοσιακό αυτό τρόπο της έκθλιψης παρά τα 

σύγχρονα άλλα µέσα. 

Ο τρόπος αυτός είναι γνωστός ως οικολογικός και καταφεύγουν σ’ αυτόν 

αρκετοί γνώστες του είδους.  Μάλιστα, επειδή το ελληνικό ελαιόλαδο είναι 

παγκοσµίως γνωστό για την εξαιρετική ποιότητά του, και ως ιαµατικό, προτιµούν να 

έχουν µια ελάχιστη ποσότητα από ένα τέτοιο λιοτρίβι την οποία καταναλώνουν όχι 

απλώς για την τροφή, αλλά και ως φάρµακο, ιδίως µετά την διαπίστωση ιατρικών 
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ερευνών, της συµβολής στην καλή υγεία της Μεσογειακής διατροφής η οποία έχει ως 

βάση το ελαιόλαδο. 

Η ενέργεια της κίνησης του κοχλία περιστροφής, δίνεται χειρωνακτικά από 

εργάτες µε τη βοήθεια ενός χοντρού ξύλου το οποίο βρίσκεται στην κορυφή µιας 

µεγάλης κατακόρυφης βίδας. Το παραλαµβανόµενο λάδι συλλέγεται, και όπως 

αναφέρθηκε είναι αρίστης ποιότητας. Στο δοχείο καθιζάνει το νερό και τα στερεά, ενώ 

το ελαιόλαδο ανέρχεται στην επιφάνεια. Στη συνέχεια, επειδή υπάρχουν ακόµη 

µικρές ποσότητες ελαιολάδου που δεν βγήκαν µε τη συµπίεση, ακολουθεί 

επανάληψή της. 

Για να γίνει πιο εύκολη η διαδικασία, ρίχνεται στη µάζα της ελαιοζύµης και στα 

σακιά από πάνω, ζεστό νερό. Επαναλαµβάνεται η συµπίεση. Αυτό το λάδι όµως είναι 

δεύτερης ποιότητας, σε σχέση µε το πρώτο που πιέστηκε χωρίς το νερό.  

Εξέλιξη αυτής της τεχνικής αποτελεί το υδραυλικό πιεστήριο που εφαρµόζεται 

σήµερα ευρύτατα στο ελαιουργεία που χρησιµοποιούν την τεχνική της πίεσης για την 

παραλαβή του ελαιολάδου. 

Το διηθητικό µέσο έχει τη µορφή δίσκου και είναι κατασκευασµένο συνήθως 

από κοκκοφοίνικα. Τέτοιοι δίσκοι τοποθετούνται αρκετοί, καταλαµβάνοντας ένα ύψος 

στο διάκενο µεταξύ των δύο πλακών του πιεστηρίου. Ενδιάµεσα από τους δίσκους 

και σε ορισµένο πάχος, τοποθετείται η ελαιόπαστα. 

Έτσι έχουµε ένα πύργο από δίσκους, το ελαιοδιαφράγµατα και την προς 

συµπίεση ελαιοζύµη. Οι δυνάµεις που ασκούνται στο σύστηµα µε την εφαρµογή της 

πίεσης είναι διατεταγµένες εξίσου σε όλη την επιφάνεια ίσης κατανοµής που 

συµπιέζει την πάστα µε τα ελαιοδιαφράγµατα. Για αυτό και η πάστα πρέπει να 

απλώνεται ισόποσα στις επιφάνειες των διαφραγµάτων. 
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∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΣΤΟ Υ∆ΡΑΥΛΙΚΟ ΠΙΕΣΤΗΡΙΟ 

 Το υδραυλικό πιεστήριο αποτελεί την εξέλιξη των µηχανικών πιεστηρίων µε 

τον κοχλία. Εµφανίστηκε για πρώτη φορά στις αρχές του 19ου αιώνα και στην Ελλάδα 

από το 1865. 

 Η προσαρµογή του υδραυλικού πιεστηρίου έγινε σε διάφορες φάσεις. Είναι 

ένας δίσκος από ανοξείδωτο χάλυβα µε αυλάκι στην περιφέρεια, στο µέσον του έχει 

µια κατακόρυφη στήλη διάτρητη σε όλη την επιφάνεια της. Οι διηθητικοί δίσκοι 

τοποθετούνται µέσω αυτής της κατακόρυφης στήλης ο ένας πάνω στον άλλο µε 

στοίβα. Για το λόγο αυτό τα ελαιόπανα έχουν ανάλογη οπή στο κέντρο τους. 

Ανάµεσα από τους διηθητικούς δίσκους τοποθετείται η ελαιοζύµη. Όσο µικρότερο 

είναι το πάχος της ελαιοζύµης ανάµεσα στους δίσκους, τόσο το καλύτερο, διότι 

καθώς συµπιέζονται τα φυτικά υγρά διαπερνούν τη µάζα της ελαιοζύµης και αν αυτή 

η µάζα έχει µικρό πάχος η απορροή των υγρών γίνεται ευκολότερα. Αν είναι µεγάλου 

πάχους, τότε συµβαίνει να συγκρατούνται ποσότητες των υγρών µε αποτέλεσµα οι 

πιέσεις που ασκούνται όσο µεγάλες και να είναι να µην αφαιρούν από την ελαιοζύµη 

όλη την ποσότητα των χυµών της. Με λίγα λόγια, όλα εξαρτώνται από την τέχνη και 

τη µαεστρία που θα φτιαχτεί ο πύργος του στάµατος. 

 Το µικρό έµβολο που προκαλεί την πίεση είναι ένας µηχανισµός µοχλού 

βραχίονα για τον πολλαπλασιασµό της πίεσης. Τα φυτικά υγρά από τη µάζα του 

στάµατος, από έξω περιφερειακά και από µέσα από τη στήλη, συλλέγονται στη 

στρογγυλή βάση της λεκάνης και απ’  εκεί αντλούνται σε δοχείο, όπου πάνε για το 

διαχωρισµό του ελαιολάδου.  
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∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΜΕ ΦΥΓΟΚΕΝΤΡΗΣΗ 

 Ο διαχωριστήρας αυτός επινοήθηκε στα µέσα της δεκαετίας του ’50 και 

αµέσως τράβηξε την προσοχή όχι µόνο των µηχανικών ελαιουργείου αλλά και των 

παραγωγών, που τον είδαν σαν µια ανακάλυψη για την αποµάκρυνση των 

υδραυλικών πιεστηρίων τα οποία είχαν το πρόβληµα των πολλών εργατικών χεριών 

σε συνδυασµό µε τη δυσκολία που παρουσίαζαν στην εξειδίκευση της χρήσης της 

συντήρησης.   

 Η επιτυχία της εφαρµογής του µηχανήµατος έγκειται στο ότι διαχωρίζει 

φυγοκεντρικά και τα τρία µέρη της ελαιοζύµης, το λάδι, το νερό, τα στερεά του 

πυρήνα, µε µεγάλη επιτυχία, έχοντας καλύτερη απ0όδοση κυρίως στα στερεά του 

ελαιοπυρήνα από τα υγρά. 

 Τα υλικά µπαίνουν στο χώρο µεταξύ κυλίνδρου και τοιχώµατος. Εκεί υπάρχει 

ένας κοχλίας. Αυτός κλείνει µε τα πτερύγιά του τον χώρο καλύµµατος και τυµπάνου. 

Ο κοχλίας περιστρέφεται µε διαφορετική ταχύτητα πιο αργή από το τύµπανο και έτσι 

µετακινεί προς µια κατεύθυνση τα στερεά, τα οποία εξέρχονται από ένα συγκεκριµένο 

µέρος. Στη συνέχεια, η περιστροφή του τυµπάνου προκαλεί διαχωρισµό του 

ελαιολάδου και του νερού, τα οποία σαν ελαφρότερα µένουν στο εσωτερικό του 

κυλίνδρου.  

 Το λάδι εδώ παραλαµβάνεται µε ένα ποσοστό νερού στη συνέχεια µπαίνει για 

πλήρη διαχωρισµό, σε άλλη συσκευή επίσης φυγοκεντρική. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 15 

∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

 Τα φυτικά υγρά έχουν ξεχωρίσει, και φτάνουν τώρα στο επόµενο στάδιο της 

επεξεργασίας που είναι και το πιο κρίσιµο, την παραλαβή του ελαιολάδου. Μια 

φυσική ιδιότητα συµβάλλει και έρχεται όχι απλώς να βοηθήσει αλλά έχει τον κύριο 

λόγο στις τεχνικές που θα εφαρµοστούν στη διάρκεια των ετών, για τον διαχωρισµό 

του λαδιού. 

 Έφτιαξε µηχανές που ξεχωρίζουν το ελαιόλαδο µε όσο γίνεται λιγότερες ή και 

καθόλου παρεµβάσεις στη σύστασή του. 

 Οι φυσικές ιδιότητες και παράµετροι που ενέπνευσαν στον διαχωρισµό και την 

παραλαβή του λαδιού είναι:  το ειδικό βάρος ή πυκνότητα και η συνάφεια.  

 

∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΕΙ∆ΙΚΟ ΒΑΡΟΣ 

 Ο ελαιούχος χυµός αποτελείται από τρία βασικά µέρη. Πρώτο από όλα είναι το 

λάδι, δεύτερο είναι το νερό, που µέσα του περιλαµβάνονται όλες οι διαλυµένες ουσίες 

µε µικρή περιεκτικότητα, αποτελούν όµως την υδατική φάση, όπως είναι τα οργανικά, 

οι φαινόλες, σάκχαρα, µέταλλα και άλλα. Όλα µαζί αποτελούν την υδατική φάση ή τα 

απόνερα, και τρίτο τα στερεά δηλαδή ότι έχει αποµείνει κοµµατάκια από πυρήνες και 

κύτταρα του καρπού. 

 Το πρώτο που διαπιστώνεται είναι ότι ο ελαιούχος χυµός περιέχει αυτά τα τρία 

ανόµοια πράγµατα, λάδι, νερό, στερεά, σαν ανόµοια, έχουν κάτι που τα κάνει να 

διακρίνονται και να ξεχωρίζουν το ένα από το άλλο:  το ειδικό βάρος. Τα υλικά αυτά 

έχουν διαφορετικό ειδικό βάρος και χάρη σε αυτήν την ιδιότητα διαφοροποιούνται. Το 
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ειδικό βάρος λέει πόσο ζυγίζει ένα υλικό σώµα όταν ο όγκος του έχει µια 

συγκεκριµένη τιµή. 

 Βάσει αυτή της αρχής έχουµε τις εξής τεχνικές:  

α) ∆ιαχωρισµός µε καθίζηση ή επίπλευρη. 

β) ∆ιαχωρισµός µε φυγοκέντρηση. 

 

α) ∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΜΕ ΚΑΘΙΖΗΣΗ Η ΕΠΙΠΛΕΥΣΗ 

 Η καθίζηση είναι η αρχαιότερη µέθοδος διαχωρισµού. Το µείγµα αφήνεται να 

ηρεµήσει σε δοχεία. Αρχικώς πήλινα κιούπια, αργότερα κατασκευασµένα από 

µέταλλο ή από τσιµέντο. Το λάδι µετά από ένα χρονικό διάστηµα σαν ελαφρότερο 

συστατικό, ανέβαινε στην επιφάνεια του νερού απ’ όπου και παραλαµβανόταν ενώ τα 

στερεά κατέβαιναν στον πυθµένα, σαν βαρύτερα υλικά. Ο τρόπος αυτός του 

διαχωρισµού οφείλεται στο ειδικό βάρος και είναι τόσο αποτελεσµατικός όσο καλά 

έχει γίνει η µάλαξη της ελαιοζύµης, διότι οι σταγόνες το λαδιού έχουν συνδεθεί µε 

συσσωµατώσεις µεγάλων σταγόνων και έτσι ευνοείται η συνένωσή τους ακόµη 

περισσότερο, ώστε όταν βρίσκονται µε το νερό να αποσπώνται καλύτερα και 

αποτελεσµατικότερα, δηµιουργώντας µια ξεχωριστή στοιβάδα η οποία είναι µόνο το 

λάδι. 

 Η µέθοδος αυτή αν και αποδίδει λάδι πολύ καλής ποιότητας, παρουσιάζει ένα 

µειονέκτηµα: για να ολοκληρωθεί ο διαχωρισµός απαιτείται πολύ µεγάλος χρόνος 

ηρεµίας των φυτικών υγρών. Κάτι που σήµερα είναι ασύµφορο και φυσικά, για την 

εµφιάλωση και τη συσκευασία είναι πρακτικά αδύνατο να περιµένει η βιοµηχανία το 

µεγάλο αυτό χρονικό διάστηµα στο οποίο θα επιτευχθεί ο πλήρης διαχωρισµός. Για 

το λόγο αυτό η χρήση της συγκεκριµένης τεχνικής είναι περιορισµένη και κυρίως 

αφορά µικρές ποσότητες παραγωγής. 
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β) ∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΟΣ ΜΕ ΦΥΓΟΚΕΝΤΡΗΣΗ 

 Αυτός ο τρόπος είναι ο πιο διαδεδοµένος και χρησιµοποιείται σήµερα από 

όλους τους παραγωγούς. 

 Το ειδικό βάρος εµπνέει και ο άνθρωπος προβάλλει πλέον την ικανότητα του 

να φτιάξει µια µηχανή η οποία να διαχωρίζει το λάδι, χωρίς να το ταλαιπωρεί ή να 

προκαλεί µε κάποια άλλη µέθοδο την αλλοίωση του. 

 Αν σε ένα δοχείο κυλινδρικού σχήµατος βάλουµε ένα µίγµα υγρών όπως είναι 

το ελαιούχο υγρό, νερό και λάδι και θέσουµε σε κυκλική κίνηση το δοχείο µε µεγάλη 

ταχύτητα, θα συµβεί το εξής:  το βαρύτερο συστατικό που είναι όπως είδαµε το νερό 

κινείται προς την περιφέρεια του διαγραφόµενου κύκλου λόγω της δύναµης της 

φυγοκέντρου που αναπτύσσεται ένεκα της περιστροφής.  

 Το λάδι, σαν ελαφρύτερο κινείται ή µένει πάνω από τη στάθµη του νερού. Έτσι 

όταν σταµατήσει η περιστροφή στο δοχείο, έχουν δηµιουργηθεί δύο στιβάδες υγρών. 

Η κάτω είναι το νερό και η πάνω είναι το λάδι. Στην Ελλάδα η µηχανή αυτή κάνει την 

εµφάνισή της στις αρχές του αιώνα, όπου κατακτά αµέσως έδαφος, οι Έλληνες 

κατασκευαστές, ενθουσιασµένοι και αυτοί ρίχνονται στον αγώνα και φτιάχνουν  

παρόµοια µηχανήµατα µε µια δική τους παραλλαγή. Τα ελαιουργεία εξοπλίζονται και 

σήµερα ένας µεγάλος αριθµός χρησιµοποιεί τον διαχωριστήρα αυτού του τύπου µε 

φυγοκέντρηση.  

 ∆ιαθέτει ένα τύµπανο το οποίο περιστρέφεται σε κατακόρυφο άξονα. Το 

τύµπανο έχει σχήµα κώνου ανεστραµµένου. Μέσα σε αυτό είναι τοποθετηµένο ένα 

σύστηµα δίσκων σχήµατος κώνων, όπως είναι το τύµπανο και είναι στερεωµένοι σε 

κατακόρυφο σωληνωτό άξονα. 

 Οι δίσκοι αυτοί είναι τοποθετηµένοι ο ένας πάνω στον άλλο, σε απόσταση 

µόλις λίγων δεκάτων του χιλιοστού, σχηµατίζοντας έναν πύργο που στηρίζεται στον 
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κατακόρυφο άξονα καταλαµβάνοντας µε το ύψος του όλο τον εσωτερικό χώρο του 

τύµπανου. 

 Το υγρό εκσφενδονίζεται προς την περιφέρεια. Εκεί διαχωρίζονται τα 

βαθύτερα υλικά που είναι το νερό και τα στερεά, από το λάδι, που σαν ελαφρύτερο 

κινείται προς τον κεντρικό άξονα. 

 Οι δίσκοι είναι τοποθετηµένοι έτσι ώστε να απέχουν ελάχιστα µεταξύ τους, 

δηµιουργούν ένα λεπτότατο κενό χώρο µέσα από τον οποίο περνά το λάδι. 

 Το λάδι χωρίζεται και λόγω της ταχύτητας περιστροφής του ότι διέρχεται από 

τα διαστήµατα των δίσκων που είναι λεπτότατα. ‘Έτσι κατανέµεται και οδηγείται προς 

το κέντρο της συσκευής.  

 Από εκεί βγαίνει έξω ανερχόµενο από το κέντρο µέσω οπών που σχηµατίζουν 

αγωγό, και φτάνει επάνω σε µια υποδοχή απ’  όπου και αποµακρύνεται. 

 Έτσι από τη συσκευή βγαίνει χωριστά το νερό, από άλλη έξοδο τα στερεά και 

από άλλη το ελαιόλαδο. 

 Το πλεονέκτηµα της συσκευής είναι το ελαιοχυµός εισέρχεται συνεχώς στη 

συσκευή φυγοκέντρησης και διαχωρίζεται σε αυτή το λάδι έτοιµο για συσκευασία ή 

για φύλαξη σε δοχεία. 

 

ΣΥΣΚΕΥΕΣ ΜΕ ΤΗ ΜΕΘΟ∆Ο ΤΗΣ ΣΥΝΑΦΕΙΑΣ 

 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 

τρόπος παραλαβής του λαδιού  κατευθείαν από την ελαιόπαστα, χωρίς την 

µεσολάβηση της επίσης µε τα συστήµατα και τα προβλήµατα των πιεστικών 

µηχανών. Αυτά ήταν πάντα στους στόχους των ερευνών των τεχνολόγων. 
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 Μετά από αρκετές προσπάθειες και πολλά πειράµατα κατέληξε επιτέλους ο 

Acapulco να φτιάξει την πρώτη του συσκευή συνάφειας. Η συσκευή είχε το σχήµα 

κυλίνδρου µήκους περίπου 5 µέτρων, ύψος 1 µέτρου, ανοιχτή από πάνω, 

τοποθετηµένη σε οριζόντια θέση. 

 Με έναν µηχανισµό βυθίζονται αργά τα ελάσµατα τα οποία ανεβοκατεβαίνουν 

µέσα στη µάζα της πάστας. Η κίνηση της βύθισης µοιάζει µε κύµα. Κατά τη διάρκεια 

που είναι βυθισµένα µέσα στη µάζα της ελαιοζύµης, τα σταγονίδια του λαδιού 

προσκολλώνται στην επιφάνεια των ελασµάτων.  

 Όταν  βγει στην επιφάνεια το έλασµα από την ελαιόπαστα έχει πάνω του το 

λάδι µε έναν µηχανισµό, ένα ελαστικό ξύστρο έρχεται και αποµακρύνει τις σταγόνες, 

σκουπίζοντας την επιφάνεια. Οι σταγόνες πέφτουν και συλλέγονται σε ειδικά 

διαµορφωµένο χώρο. 

 Στα πρώτα στάδια, λειτουργίας της συσκευής, το παραλαµβανόµενο λάδι είναι 

αρίστης ποιότητας µε σχεδόν µηδενική οξύτητα, αλλά στη συνέχεια έβγαινε µαζί µε 

φυτικά υγρά 

 Ένα µειονέκτηµα για τη συσκευή αυτή είναι ότι ο αποµόνων ελαιοπυρήνας 

είναι γεµάτος υγρασία που φτάνει το 60%  ενώ το υδραυλικό πιεστήριο δίνει 

ελαιοπυρήνα µε υγρασία 28-31%. Έτσι δεν αποφεύγεται και για τον πυρήνα πάλι η 

συνέχεια ης επεξεργασίας µε άλλα µέσα για την αποµάκρυνση του νερού, πιεστήριο 

ή φυγοκέντρηση. 

 Οι µελετητές έχοντας στο νου τους ότι η θαυµάσια ιδέα δεν πρέπει να 

εγκαταλειφθεί πρότειναν στα ελαιουργεία που χρησιµοποιούσαν το Alfin την εξής 

πορεία:  

 α) Λειοτρίβηση 

 β) Μάλαξη 

 γ) ∆ιαχωρισµός του ελαιολάδου στη µηχανή Alfin Sinolex 

 δ) Εκπίεση του πυρήνα σε υδραυλικό πιεστήριο και 

 ε) ∆ιαχωρισµός των υπολειµµάτων  λαδιού µε φυγοκέντρηση ή καθίζηση 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 16 

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. 
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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 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 οξύτητά τους 

είναι το πολύ 1,5%. Έχουν χάσει όµως ορισµένες οργανοληπτικές ιδιότητες, όπως τη 

φρουτώδη γεύση και το άρωµά τους. κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας ή την 

αποθήκευσή 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 

διαφορά ότι λόγω κάποιων ακατάλληλων συνθηκών έχουν οξύτητα 3,0%. Ανάµειξη 

ελαιοκάρπων µε άλλες ελαττωµατικές ελιές, επίσης να έχουν προκληθεί κάποια 
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σφάλµατα στην πορεία της επεξεργασίας όπως αύξηση θερµοκρασίας, χρονική 

καθυστέρηση στον διαχωρισµό του λαδιού. 

 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. 

 

 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 ποιότητά 

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/100 g λάδι. 
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 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. Γι1 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. 

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. 
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Εξουδετέρωση: 

Κατά την εξουδετέρωση των ελεύθερων λιπαρών οξέων, προστίθεται στο 

ελαιόλαδο µια σηµαντική ποσότητα 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 ελαιόλαδο ζεσταίνεται 

πολύ γρήγορα στους 180o 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 ή Κουπέ 

 Είναι µίγµα παρθένου ελαιολάδου κατάλληλου προς βρώση και 

ραφιναρισµένου ελαιόλαδου. 
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ΠΥΡΗΝΕΛΑΙΟ 

 Έλαιο που αποτελείται από µείγµα εξευγενισµένου πυρηνέλαιου 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. 

 

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. 



 

 

115 

115 

ΒΙΟΛΟΓΙΚΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο 

 Το 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 25ο 

C) ενώ ο χρόνος µάλαξης της ελαιοζύµης δεν 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 
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Ινστιτούτα, όπως είναι το Μεσογειακό: αγρονοµικό Ινστιτούτο Χανίων κα 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 17 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ -  ΠΙΘΑΝΕΣ ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ 

ΚΑΤΑ ΤΟ ΧΡΟΝΟ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 

 

ΜΕΣΑ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ 

 Ένα ελαιόλαδο για να συνεχίσει να διατηρεί την πολύ καλή 

ποιότητά του και µετά την εξαγωγή του από το ελαιοτριβείο θα 

πρέπει να γίνει σωστή αποθήκευση. 

 Στο παρελθόν χρησιµοποιούνταν πιθάρια τα οποία 

εξασφάλιζαν µια ιδανική αποθήκευση. Επίσης έχουν 

χρησιµοποιηθεί κατά κόρον σιδερένια βαρέλια, δυστυχώς χρησιµοποιούνται µέχρι 

σήµερα παρά το γεγονός ότι είναι τα πιο ακατάλληλα µέσα αποθήκευσης. 

 Τα συγκεκριµένα αυτά µέσα θα πρέπει να εγκαταλειφθούν µε κάθε τρόπο και 

να µην χρησιµοποιούνται ούτε στο σπίτι ούτε στις βιοµηχανικές. Ακόµη, και τα 

πλαστικά δοχεία µεγάλης χωρητικότητας που είναι κατασκευασµένα από προπυλένιο 

δεν ενδείκνυται για αποθήκευση του ελαιολάδου. Σε οικιακή χρήση έχουν 

χρησιµοποιηθεί και µεγάλα γυάλινα δοχεία τα γνωστά ως νταµιτζάνες για την 

αποθήκευση του ελαιολάδου. 

 Τελευταία έχουµε όλο και µεγαλύτερη χρήση 

των ανοξείδωτων ελαιοδεξαµένων που µπορεί να 

είναι και µικρής και µεγάλης χωρητικότητας ανάλογα 

µε τη χρήση που προορίζεται (δηλαδή για χρήση στο 

σπίτι ή για τη χρήση σε βιοµηχανίες). 
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Μια καλή δεξαµενή ελαιολάδου θα πρέπει: 

1. Να προστατεύει το ελαιόλαδο από το φως και τον αέρα. 

2. Να διατηρεί το ελαιόλαδο σε θερµοκρασία γύρω στους 10ο Κελσίου, γιατί 

χαµηλότερες θερµοκρασίες προκαλούν στο ελαιόλαδο θόλωµα και στις 

υψηλότερες θερµοκρασίας επιταχύνουν την οξείδωση του ελαιολάδου. 

3. Να έχουν σχήµα κωνικό για να συγκεντρώνονται διάφορα συστατικά του 

ελαιολάδου (π.χ. πρωτεΐνες, υγρασία) που προέρχονται από τον καρπό και 

δεν αποµακρύνονται από το ελαιοτριβείο κατά την επεξεργασία του. Τα 

συστατικά αυτά αποτελούν την λεγόµενη µούρζα του ελαιολάδου και αν 

δεν αποµακρυνθούν έγκαιρα δίνουν δυσάρεστη γεύση και µυρωδιά στο 

ελαιόλαδο. 

4. Τα δοχεία επιβάλλεται να είναι κατασκευασµένα από χηµικά αδρανή υλικά 

και τα τοιχώµατα ακόµη και των µπουκαλιών να µην είναι διαπερατά από 

το φως και το οξυγόνο τους µεγαλύτερους εχθρούς του ελαιολάδου. 

 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

Ο τρόπος φύλαξης του ελαιολάδου στο σπίτι µας είναι σίγουρα ένα πολύ 

σηµαντικό θέµα που απασχολεί όλους τους καταναλωτές και τις νοικοκυρές. 

Το ελαιόλαδο είναι γνωστό ότι συσκευάζεται κυρίως σε πλαστικά και γυάλινα 

µπουκάλια αλλά και σε ειδικά µεταλλικά δοχεία. Όταν το ελαιόλαδο είναι 

εµφιαλωµένο σε πλαστικές φιάλες θα πρέπει να κοιτάµε από τι υλικό είναι 

κατασκευασµένη η φιάλη. Τα πιο συνήθη είναι τα PET και τα PVC (θα πρέπει να 

αναγράφεται το υλικό στον πυθµένα της µπουκάλας - αν όχι, τότε µάλλον θα είναι 

PVC). Καλό είναι να γνωρίζουµε ότι οι φιάλες PET θεωρούνται κατά πολύ ανώτερες 

από τις PVC, λόγω του ότι έχουν καλύτερη στεγανότητα (καλύτερη διατήρηση 



 

 

119 

119 

αρώµατος), δεν επιτρέπουν την "µετανάστευση" ουσιών από το µπουκάλι στο 

ελαιόλαδο, ενώ παράλληλα παρουσιάζουν καλύτερες οπτικές και µηχανικές ιδιότητες. 

Το γυαλί είναι επίσης ιδιαίτερα δηµοφιλές µέσο όπου µπορούµε να φυλάξουµε το 

ελαιόλαδο µας. Τα γυάλινα µπουκάλια µπορούν να είναι διαφανή ή επιχρωµατισµένα.  

Στα µεν διαφανή µπορούµε να βλέπουµε το περιεχόµενο, όµως τα 

σκουρόχρωµα πρέπει να προτιµούνται γιατί εµποδίζοντας το φως να µπει µέσα 

εµποδίζουµε και την οξείδωση (τάγγισµα) του ελαιολάδου. Σηµαντικό είναι επίσης και 

το µέγεθος της φιάλης. Καλό είναι η φιάλη να µην υπερβαίνει το ένα λίτρο (ή τα τρία 

λίτρα εάν γίνεται µεγάλη κατανάλωση). Το πρόβληµα που παρουσιάζεται µε µεγάλα 

δοχεία είναι το ότι το ελαιόλαδο που µένει σε ένα µισοάδειο µεγάλο δοχείο είναι 

εκτεθειµένο στο οξυγόνο για µεγάλη χρονική διάρκεια µε αποτέλεσµα αυτό να 

ταγγίσει. Με την χρήση µικρών δοχείων όµως, το ελαιόλαδο που µένει εκτεθειµένο 

είναι  3  λιγότερο, και για λιγότερο χρόνο. Έτσι όλο το ελαιόλαδο της µικρής 

συσκευασίας έχει τις ίδιες ιδιότητες. 

Έτσι λοιπόν, για την καλύτερη διατήρηση του ελαιολάδου µας, επιλέγουµε το 

σωστό µέγεθος φιάλης ανάλογα µε τις ανάγκες µας και επιλέγουµε σκουρόχρωµε 

γυάλινες φιάλες ή πλαστικές PET. Εάν η φιάλη είναι διαφανή, τότε προτιµούµε να τη 

φυλάµε σε σκιερό µέρος για να µην εκτίθεται στο φως το οποίο καταστρέφει το 

ελαιόλαδο µας. Σηµαντικό είναι να θυµόµαστε να κλείνουµε τη φιάλη µετά τη χρήση 

της.  

 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ- ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗ 

 Χωρίς αµφιβολία η σωστή συσκευασία και τυποποίηση του ελαιολάδου σε 

κατάλληλα δοχεία και υλικά αποτελούν βασικές προϋποθέσεις για την καλύτερη 

διατήρηση, εµπορία και διάθεση του προϊόντος αυτού στον καταναλωτή. 
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 Το ελαιόλαδο συσκευάζεται συνήθως σε πλαστικές συσκευασίες από 

πολυαιθυλένιο από χλωριούχο πολυβινίλιο, από ΡΕΤ σε δοχεία από λευκοσίδηρο, σε 

γυάλινα µπουκάλια, σε χάρτινες συσκευασίες και σε ορισµένα άλλα µέσα.  

 Το πολυαιθυλένιο χρησιµοποιήθηκε αρχικά σαν το φθηνότερο και το πιο 

εύκολα κατεργάσιµο υλικό από όλες τις θερµοπλαστικές ύλες. 

 Όµως το βασικό µειονέκτηµα του πολυαιθυλενίου είναι η µεγάλη 

διαπερατότητα από τον αέρα, γεγονός που διευκολύνει την οξείδωση. Το PVC είναι 

πιο ανθεκτικό από το πολυαιθυλένιο στην διαπερατότητα από τον αέρα, γεγονός που 

διευκολύνει την οξείδωση. 

 Το PVC είναι πιο ανθεκτικό από το πολυαιθυλένιο στην διαπερατότητα του 

οξυγόνου και ως εκ τούτου εξασφαλίζει καλύτερη διατήρηση. Τέλος το ΡΕΤ έχει φέρει 

επανάσταση στον τοµέα της συσκευασίας γιατί παρουσιάζει καλύτερη συµπεριφορά 

στο πέρασµα του αέρα και στο τσάκισµα από το PVC. 

 Πλεονέκτηµα της πλαστικής συσκευασίας είναι το χαµηλό κόστος και το µικρό 

βάρος. Γενικά όµως οι πλαστικές συσκευασίες θα πρέπει να αποφεύγονται µε κάθε 

τρόπο γιατί εκτός του ότι πολλές από αυτές επιτρέπουν άλλες περισσότερο άλλες 

λιγότερο το πέρασµα του αέρα στο εσωτερικό, συγκρατούν στα τοιχώµατα τους 

µέρος των αρωµατικών συστατικών, ενώ παράλληλα πολλές αντιδράσεις µπορούν 

να γίνουν µεταξύ των υλικών πλαστικής συσκευασίας και των συστατικών του 

ελαιολάδου.  

 Από τις µεταλλικές συσκευασίας, έχει προτιµηθεί ο λευκοσίδηρος επειδή 

παρουσιάζει πλεονεκτήµατα όπως:  χαµηλό κόστος, αντοχή στη διάβρωση και το ότι 

είναι εύκολα επεξεργάσιµος. Τα δοχεία από λευκοσίδηρο είναι διάφορης 

χωρητικότητας γεµίζονται και κλείνονται εύκολα και προστατεύουν το ελαιόλαδο από 

το φως και το οξυγόνο. 
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 Όµως το γυαλί ως αδρανές υλικό είναι το καλύτερο για τη συσκευασία του 

ελαιολάδου και ιδιαίτερα το σκουρόχρωµο. Αυτό το υλικό θα πρέπει να προτιµούµε. 

 Γενικά, θα λέγαµε ότι η διαφανής συσκευασία, ανεξάρτητα από τα µέσο 

συσκευασίας (γυαλί, πλαστικό) θα πρέπει να αποφεύγεται και να χρησιµοποιούνται 

σκουρόχρωµα µέσα για να εµποδίζεται η επαφή του ελαιολάδου µε το φως. Από τα 

πλαστικά όµως µέσα, εκείνα µε σκούρο χρώµα πρέπει να αποφεύγονται διότι το 

χρώµα πρέπει να αποφεύγονται διότι το χρώµα που προστίθεται στο υλικό 

συσκευασίας για να γίνει σκούρο, περά πολλές φορές στο ελαιόλαδο. 

 

ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ 

 

Οξείδωση - Απώλεια Αρωµατικών Συστατικών 

 Το ελαιόλαδο, όπως όλα τα λάδια και γενικά όλες οι λιπαρές ύλες, αλλοιώνεται 

προοδευτικά µε το χρόνο αποθήκευσης και φυσικά πιο γρήγορα όταν οι συνθήκες και 

τα µέσα δεν είναι κατάλληλα. Η κύρια αλλοίωση του ελαιολάδου κατά την 

αποθήκευση είναι η οξείδωση (τάγγιση) και προκαλείται από: 

· Το οξυγόνο 

· Τα µέταλλα (κυρίως σίδηρο και χαλκό) 

· Τη θερµοκρασία και 

· Το φως 

Η αλλοίωση αυτή συνδέεται µε τη δηµιουργία κακής οσµής και γεύσης. Η 

οξείδωση προκαλεί επίσης την καταστροφή των πολυακόρεστων λιπαρών οξέων 

που είναι απαραίτητα στον οργανισµό καθώς και των λιποδιαλυτών βιταµινών όπως 

είναι η βιταµίνη Ε. Υπεύθυνο για την οξείδωση όπως προαναφέρθηκε είναι κατά 
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βάση το οξυγόνο το οποίο µπορεί να είναι διαλυµένο στο ελαιόλαδο ή να βρίσκεται 

στο πάνω µέρος του δοχείου αποθήκευσης και συσκευασίας. 

 Το ελαιόλαδο γενικά είναι ανθεκτικό στην οξείδωση και µάλιστα πιο ανθεκτικό 

από τα σπορέλαια λόγω της υψηλής του περιεκτικότητας σε µονοακόρεστα λιπαρά 

οξέα (ελαικό) και της χαµηλής σε πολυακόρεστα λιπαρά (λινελαικό)  αλλά και για το 

λόγο ότι περιέχει πολλές φαινόλες και τοκοφερόλες, που εµποδίζουν ή καθυστερούν 

αυτή την αλλοίωση. 

 Στο φως, οι χλωροφύλλες και φαιοφυτίνες που δίνουν το πράσινο και φαιό 

χρώµα του ελαιολάδου, δίνουν την οξείδωση ενώ στο σκοτάδι προστατεύουν το λάδι 

απ’  αυτή την αλλοίωση. Εξάλλου η καροτίνη που δίνει το κίτρινο χρώµα στο 

ελαιόλαδο εµποδίζει την φωτοοξείδωση, δηλαδή την οξείδωση στο φως. 

 Εποµένως, η απουσία οξυγόνου και αποθήκευση του ελαιολάδου σε 

σκοτεινούς χώρους, εξασφαλίζει την καλύτερη διατήρηση όταν µάλιστα και η 

θερµοκρασία αποθήκευσης είναι γύρω στους 10ο C. 

 Αν τηρηθούν πιστά οι παραπάνω οδηγίες, το ελαιόλαδο µπορεί να διατηρηθεί 

καλά για 2 περίπου χρόνια. Είναι όµως προτιµότερο να το καταναλώνουµε τον 

πρώτο χρόνο µετά την παραλαβή του από τον καρπό γιατί ακόµα και αν δεν ταγγίσει, 

µε την πάροδο του χρόνου χάνει µέρος του εκλεκτού του αρώµατος, της 

χαρακτηριστικής του γεύσης και των άλλων εξαίρετων χαρακτηριστικών του. Έτσι 

όσο πιο σύντοµα καταναλωθεί το ελαιόλαδο, µετά την παραλαβή του τόσο πιο 

αρωµατικό και πιο ωφέλιµο για τον οργανισµό µας είναι. 

 

ΘΟΛΩΜΑ 

 Όταν το ελαιόλαδο φυλάσσεται σε χαµηλές θερµοκρασίες θολώνει λόγω της 

παρουσίας των κορεσµένων λιπαρών οξέων τα οποία έχουν σχετικά υψηλό σηµείο 
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τήξεως και στερεοποιούνται. Στερεοποιείται ακόµη και το ελαικό που έχει µεγαλύτερο 

σηµείο τήξεως από το λινελαικό. Ο καταναλωτής βέβαια πρέπει να γνωρίζει ότι το 

θόλωµα δεν είναι αλλοίωση και εξαφανίζεται σε θερµοκρασία δωµατίου ή µε το 

ζέσταµα. Το θόλωµα όµως που παρατηρούµε καµία φορά στο ελαιόλαδο σε 

θερµοκρασία δωµατίου µπορεί να οφείλεται στο ότι περιέχει νερό, υδατοδιαλυτές 

ουσίες και οργανικό ιστό από τον καρπό συστατικά τα οποία δεν αποµακρύνθηκαν 

στο ελαιουργείο. 

 Τα συστατικά αυτά κατακαθίζουν µε το χρόνο και το ελαιόλαδο καθαρίζει, 

φαινόµενο που όπως είναι φυσικό σπάνια εµφανίζεται σε φιλτραρισµένο ελαιόλαδο 

του εµπορίου, αφού σ’  αυτό έχουν αποµακρυνθεί µε το φιλτράρισµα τα παραπάνω 

συστατικά. Όταν το ελαιόλαδο είναι κάπως θολό κατά το στάδιο της παραλαβής του 

στο ελαιουργείο αυτό είναι καλό σηµάδι γιατί σηµαίνει ότι δεν χρησιµοποιήθηκε πολύ 

ζεστό νερό κατά την επεξεργασία και έτσι αποφύγαµε τις δυσάρεστες συνέπειες. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 18 

ΝΟΘΕΙΑ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

 Το ελαιόλαδο, αυτός ο φυσικός φρουτοχυµός µε τη θαυµάσια γεύση και την 

υψηλή διατροφική και υγιεινή αξία συχνά νοθεύεται, δηλαδή αναµιγνύεται µε άλλα 

λάδια κατώτερης διατροφικής αξίας και ποιότητας. Ο λόγος για αυτό είναι το 

παράνοµο κέρδος καθώς το ελαιόλαδο είναι ακριβότερο από οποιοδήποτε άλλο λάδι. 

Κανένα άλλο λιπαρό δεν υφίσταται τόσο συστηµατική και στην ίδια έκταση νοθεία 

όσο το ελαιόλαδο. 

 Λάδια που χρησιµοποιούνται ευρέως για τη νοθεία του ελαιολάδου είναι τα 

γνωστά µας σπορέλαια όπως το καλαµποκέλαιο, το φυστικέλαιο, το ηλιέλαιο και το 

σογιέλαιο. Επίσης έχει χρησιµοποιηθεί και το πυρηνέλαιο. Επιπλέον το καστορέλαιο 

και το λαρδί, καθώς και άλλα ζωικά λίπη έχουν χρησιµοποιηθεί σε µικρές ποσότητες. 

 Παράδειγµα παραπλάνησης του καταναλωτή αποτελεί και η πώληση 

ραφιναρισµένου ελαιολάδου ή µίγµατος ραφιναρισµένου µε παρθένο ως παρθένου 

ελαιολάδου. 

 Η νοθεία δεν µπορεί να ανιχνευτεί µακροσκοπικά µε το µάτι από τον 

καταναλωτή. Εντοπίζεται µόνο µε χηµική ανάλυση. Πάντως για σιγουριά ο 

καταναλωτής πρέπει πάντα να επιλέγει τυποποιηµένο ελαιόλαδο γνωστών και 

επωνύµων ελαιουργικών εταιριών και χύµα µόνο όταν το ελαιόλαδο προέρχεται από 

γνωστό του ελαιοπαραγωγό.  

 

ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ Ο∆ΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 Ο καταναλωτής για να αξιολογήσει την ποιότητα του ελαιολάδου θα πρέπει να 

λάβει υπόψη του το χρώµα, το άρωµα και την γεύση του και την οξύτητα.  
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Το χρώµα 

 Ένα καλό λάδι µπορεί να έχει χρώµα από χρυσοπράσινο µέχρι χρυσοκίτρινο. 

Ακόµη βέβαια µπορεί να είναι θολό, πράγµα που σηµαίνει ότι µπορεί να µην έχει 

κατασταλάξει ακόµη. 

 Ο χρωµατισµός του ελαιολάδου οφείλεται στις ουσίες οι οποίες κυριαρχούν 

στον ελαιόκαρπο από τον οποίο και παράγεται. Αν κυριαρχούν οι καροτίνες, τότε οι 

αποχρώσεις θα είναι χρυσοκίτρινες. 

 Το χρυσοκίτρινο ελαιόλαδο προέρχεται συνήθως από ελιές οι οποίες έχουν 

αρχίσει να αλλάζουν το χρώµα τους από πράσινο σε ανοιχτό κόκκινο ή και σε µαύρο. 

Το χρυσοκίτρινο ελαιόλαδο έχει πιο ήπια γεύση, πιο φρουτώδη και αναδίδει ποικίλα 

αρώµατα. Οι γαστρονόµοι προτιµούν αυτό το λάδι για την µαγειρική των ψαριών. 

Είναι ένα καλό έξτρα παρθένο ελαιόλαδο, κάνει για πολλές χρήσεις, ακόµα και για 

την παρασκευή διαφόρων γλυκισµάτων 

 Αν κυριαρχεί η χλωροφύλλη τότε το χρώµα του λαδιού θα έχει αποχρώσεις 

πράσινου χρώµατος. Τα ελαιόλαδα των οποίων το κύριο χρώµα είναι το πράσινο, η 

συγκοµιδή του καρπού έχει γίνει νωρίς, όταν ακόµη είναι σίγουρος ή ηµιώριµος. 

 Το πράσινο ελαιόλαδο έχει γεύση πιο πιπεράτη. Μπορεί να χρησιµοποιηθεί 

στο µαγείρεµα οσπρίων και λαχανικών, κυνηγιού, κρέατος κ.α. 

 Τα ελαιόλαδα µε αποχρώσεις σκούρο καφέ ή µαύρο τότε το λάδι προέρχεται 

από καρπό, που πιθανόν να έχουν µείνει για κάποιο διάστηµα στο έδαφος, πάνω 

στα δίχτυα. Το ελαιόλαδο, αυτό έχει ηπιότερη και πιο γλυκιά γεύση. Ένα 

ξεθωριασµένο κίτρινο χρώµα (προς το διαφανές) είναι πιθανό να υποδηλώνει πως το 

λάδι έµεινε για καιρό εκτεθειµένο στον ήλιο. 
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Γεύση 

 Η γεύση του ελαιολάδου πρέπει να είναι επίσης ευχάριστη. ∆εν πρέπει να 

είναι ούτε πολύ βαριά αλλά ούτε και ανύπαρκτη. 

 Κάποια ελαιόλαδα που έχουν πικρή γεύση δεν θα πρέπει να απορρίπτονται. 

Οι καταναλωτές πρέπει να ξέρουν ότι αυτά τα ελαιόλαδα είναι ανθεκτικά στη 

οξείδωση και είναι ωφέλιµα για την υγεία. Ακόµη η πικράδα αυτή εξαλείφεται µε το 

χρόνο και το λάδι καταλήγει να έχει υπέροχη γεύση. 

 Γενικά ο καταναλωτής θα πρέπει να γνωρίζει ότι το ελαιόλαδο προσφέρεται σε 

µια ευρύτερη ποικιλία φυσικών αρωµάτων και γεύσεων. Αυτές όµως είνα ι  ο ι  

διαφοροποιήσεις που κάνουν το ελαιόλαδο ξεχωριστό και διαφορετικό από τα άλλα 

λάδια και γενικά από όλα τα λιπαρά. 

 Βέβαια, ένας ακόµη τρόπος για να αποκτήσει κανείς εµπειρία για το άρωµα και 

τη γεύση των διαφόρων ελαιολάδων που κυκλοφορούν στο εµπόριο είναι να 

δοκιµάσει όσο το δυνατόν περισσότερα και αφού συγκρίνει το περιεχόµενο στις 

επιµέρους συσκευασίες και να καταλήξει σε εκείνο που συγκεντρώνει τις δικές του 

ατοµικές προτιµήσεις  

 Η κυκλοφορία στο εµπόριο ελαιολάδου και σε µικρές συσκευασίες του παρέχει 

αυτή τη δυνατότητα. 

 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 είναι ένδειξη ότι ο καρπός από τον οποίο 

προέρχεται δεν µαζεύτηκε ώριµος. 
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Η ευχάριστη οσµή και γεύση υποδηλώνουν ιδιαίτερα γνωρίσµατα τα οποία είναι 

δυνατόν να οφείλονται κυρίως: 

- Στην περιοχή στην οποία καλλιεργούνται τα ελαιόδεντρα. 

- Στην ποικιλία των ελαιοδένδρων (π.χ. η κορωνεική, η τσουνάτη, το µανάκι 

δίνουν καλό ελαιόλαδο). 

- Στον τρόπο καλλιέργειας (πότισµα, αντιµετώπιση ασθενειών µε ήπια 

µέσα). 

- Στο χρόνο και τρόπο συλλογής (πριν ωριµάσει πολύ και µε τρόπο ώστε να 

µην πληγώνεται ο καρπός). 

- Στην τοποθέτηση του καρπού µετά τη συλλογή. 

- Στην ταχεία µεταφορά στο ελαιοτριβείο. 

- Στον τρόπο εκόλιψης (πάντα σε χαµηλή θερµοκρασία). 

- Στα δοχεία και στο χώρο αποθήκευσης (µεταλλικά ανοξείδωτα γυάλινα ή 

πήλινα σκεύη σε δροσερό σκοτεινό χώρο). 

- Ελαιόλαδο µε δυσάρεστη οσµή και γεύση θα πρέπει να αποφεύγεται 

Μυρωδιά χώµατος, λάσπης, µούρδης, κλεισούρας, µούχλας δείχνουν 

υποβαθµισµένο προϊόν. 

Οργανοληπτική αξιολόγηση του παρθένου ελαιολάδου 

 Υπάρχει ειδικό γευσιογνωστικό λεξιλόγιο για το 

ελαιόλαδο το οποίο αναφέρει: 

α) Το βαθµό ωρίµανσης του ελαιοκάρπου:  τον βαθµό 

της γευστικότητας του ελαιολάδου που θυµίζει την οσµή και 

τη γεύση υγιούς και νωπού ελαιοκάρπου, του οποίου η 

συγκοµιδή έγινε στο στάδιο της ωρίµανσής του.  

∆οκιµή Ελαιόλαδου 
Όλα τα µυστικά για το ελαιό-

λαδο.(Α.Κυριτσάκης) 
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β) Το βαθµό ωρίµανσης ώριµου ελαιοκάρπου:  το βαθµό της γευστικότητας 

του ελαιολάδου που παράγεται από ώριµο ελαιόκαρπο που κατά κανόνα δεν έχε 

οσµή και µε γεύση σακχαρώδη. 

 γ) Τον βαθµό ωρίµανσης άγουρου ελαιοκάρπου:  Το βαθµό της γευστικότητας 

ελαιολάδου που παράγεται από άγουρο ακόµη ελαιόκαρπο. 

 

ΒΑΣΙΚΟΙ ΣΥΝΤΕΛΕΣΤΕΣ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 Ο καταναλωτής θα πρέπει να αντιληφθεί και να δεχθεί ότι η ποιότητα του 

ελαιολάδου επηρεάζεται από πολλούς παράγοντες. Είναι όπως το κρασί. Το άρωµα 

και η γεύση του εξαρτώνται από το έδαφος και το κλίµα στο οποίο αναπτύσσονται τα 

ελαιόδεντρα. Ξηρά ασβεστώδη εδάφη συντελούν στην παραγωγή ελαιολάδου. Ξηρά 

ασβεστώδη εδάφη συντελούν στην παραγωγή ελαιολάδου, καλύτερης ποιότητας από 

τα υγρά και αργιλώδη. 

 Χώρες µε ξηρά κλίµατα και µεγάλη ηλιοφάνεια είναι γνωστές για το αρωµατικό 

τους ελαιόλαδο. 

 ∆ιαφορετικές ποικιλίες ελιάς εξάλλου, κάτω από τις ίδιες κλιµατολογικές και 

εδαφολογικές συνθήκες, δίνουν ελαιόλαδο µε διαφορετικά γευστικά και αρωµατικά 

χαρακτηριστικά. Γενικά παράγοντες όπως: 

· Η ποικιλία της ελιάς 

· Οι κλιµατολογικές και εδαφολογικές συνθήκες. 

· Ο τρόπος καλλιέργειας 

· Ο βαθµός ωριµότητας του καρπού και η ποιοτική του κατάσταση 

·  Η µέθοδος συγκοµιδής 

· Οι συνθήκες µεταφοράς και αποθήκευσης και 
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· Η διαδικασία και οι συνθήκες επεξεργασίας του καρπού στο ελαιουργείο, 

επηρεάζουν σηµαντικά την ποιότητα του ελαιολάδου. Έτσι δεν αποκλείεται 

ο ίδιος ελαιοπαραγωγός να παράγει κάθε φορά ελαιόλαδο µε διαφορετικά 

ποιοτικά χαρακτηριστικά. 

 

ΟΙ ΧΡΥΣΟΙ ΚΑΝΟΝΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ ΟΣΟ ΤΟ ∆ΥΝΑΤΟΝ 

ΚΑΛΥΤΕΡΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ  

· Ο ελαιόκαρπος να µαζεύεται στο άριστο στάδιο ωριµότητας, να µην είναι 

τραυµατισµένος και να παραµείνει µετά τη συγκοµιδή µέχρι την 

επεξεργασία σε δροσερό µέρος και µόνο για ελάχιστο χρόνο. Το καλύτερο 

είναι να γίνεται η επεξεργασία αµέσως µετά την συγκοµιδή.  

· Το ελαιουργείο που θα επιλεγεί πρέπει να διαθέτει ανοξείδωτα µηχανήµατα 

και αυτοµατοποιηµένη εργασία και να λειτουργεί µε σωστές συνθήκες. Ο 

παραγωγός καλό θα είναι να παρευρίσκεται κατά την ώρα της 

επεξεργασίας στο ελαιουργείο να παρακολουθεί κυρίως την θερµοκρασία 

και να αξιώνει τον καθαρισµό των µηχανηµάτων από τα υπολείµµατα 

ελαιοµάζας του προηγούµενου παραγωγού. 

· Η συσκευασία και η αποθήκευση του ελαιολάδου να γίνεται σωστά σε 

κατάλληλα µέσα και δοχεία, σε θερµοκρασίες γύρω στους 10ο C Κελσίου 

και η επαφή µε τον αέρα και το ως να αποφεύγεται µε κάθε τρόπο.  
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ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ – ΒΑΣΙΚΑ ΚΡΙΤΗΡΙΑ 

 Τα  βασικά κριτήρια για την αξιολόγηση της ποιότητας του ελαιολάδου είναι η 

οξύτητα, η οξείδωση (τάγγισµα), το χρώµα και τα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά 

(άρωµα και γεύση). 

 

ΟΞΥΤΗΤΑ 

 Η οξύτητα είναι το πιο βασικό κριτήριο βαθµολόγησης και αξιολόγησης του 

ελαιολάδου και υπολογίζεται µε την οµώνυµο µέθοδο.  Συνήθως αναγράφεται στο 

δοχείο συσκευασίας και εκφράζεται επί τοις %.  Με βάση την τιµή της οξύτητας το 

ελαιόλαδο διαχωρίζεται σε φαγώσιµο (οξύτητα µικρότερη από 3,3%) και βιοµηχανικό 

(οξύτητα µεγαλύτερη από 3,3%).  Τρεις υποδιαιρέσεις της οξύτητας δίνουν τρεις 

διαφορετικές κατηγορίες φαγώσιµου ελαιολάδου (βλέπετε παρακάτω κατηγορίες). 

 Θα πρέπει να τονίσουµε εδώ ότι χαµηλή οξύτητα δεν συνεπάγεται πάντα και 

καλή ποιότητα γιατί ενδέχεται το συγκεκριµένο ελαιόλαδο να υστερεί ως προς τα 

άλλα κριτήρια.  Για παράδειγµα µπορεί να  έχουµε ελαιόλαδο µε σχετικά µεγάλη 

οξύτητα που να είναι ελάχιστα ή και καθόλου (ταγγισµένο) και να έχει ευχάριστο 

άρωµα και γεύση.  Γενικά πάντως πρέπει να προτιµούµε ελαιόλαδο µε µικρή 

οξύτητα. 

 

ΟΞΕΙ∆ΩΣΗ 

 Η οξείδωση προσδίδει στο ελαιόλαδο γεύση ταγγάδας και ανεπιθύµητης 

οσµής από τις διάφορες ενώσεις που σχηµατίζονται.  Ο βαθµός οξείδωσης τους 

ελαιολάδου υπολογίζεται µε ειδικές απλές µεθόδους, όπως είναι η µέθοδος των  

υπεροξειδίων και ο προσδιορισµός των σταθερών Κ232  και Κ270 µε 

φασµατοφωτόµετρο υπεριώδους φάσµατος.  Όσο µικρότερες είναι οι τιµές που θα 
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πάρουµε από την µέθοδο των υπεροξειδίων και των σταθερών, τόσο ποιοτικά 

καλύτερο είναι το ελαιόλαδο. 

 

 

 

ΧΡΩΜΑ 

 Το χρώµα του ελαιολάδου αποτελεί δείκτη ποιότητας.  Όπως προαναφέρθηκε, 

ο χρόνος συγκοµιδής του καρπού αλλά και ο τρόπος και οι συνθήκες επεξεργασίας 

στο ελαιουργείο επηρεάζουν το χρώµα του ελαιολάδου το οποίο και διαφέρει στις 

προτιµήσεις του καταναλωτικού κοινού. 

 Γενικά το ελαιόλαδο έχει πράσινο χρώµα στην αρχή της σαιζόν όταν ο καρπός 

είναι ακόµα άγουρος και η παρουσία της χλωροφύλλης σηµαντική.  Καθώς προχωρεί 

όµως η ωρίµανση, το ελαιόλαδο γίνεται φαιοπράσινο προς χρυσοκίτρινο, ενώ 

αργότερα όταν ο καρπός είναι υπερώριµος το λάδι αποκτά σκούρο χρώµα.  

Πρασινωπό προς πρασινοκίτρινο είναι το επιθυµητό χρώµα. 

 

ΑΡΩΜΑ – ΓΕΥΣΗ 

 Το άρωµα και η γεύση του ελαιολάδου αποτελούν επίσης βασικό αν όχι το 

βασικότερο κριτήριο ποιότητας.  Η οργανοληπτική δοκιµή (έλεγχος) γίνεται από 

ειδικούς δοκιµαστές (γευσιολόγους) σε οργανωµένες ελαιουργικές µονάδες και 

εργαστήρια.  Η µέθοδος βέβαια αυτή είναι υποκειµενική και αυτό αποτελεί σηµαντικό 

µειονέκτηµα. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 19 

ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ 

 

Το λάδι της ελιάς αποτελείται από δύο κυρίως µέρη: α) το σαπωνοποιήσιµο 

κλάσµα και β) το µη σαπωνοποιήσιµο.  Το ίδιο ισχύει και για τα άλλα λάδια φυτικής 

προέλευσης.  Το λεγόµενο σαπωνοποιήσιµο µέρος, τα τριγλυκερίδια δηλαδή είναι 

99%.  Τα τριγλυκερίδια αυτά περιέχουν λιπαρά οξέα που η αναλογία τους κάνει το 

λάδι να ξεχωρίζει και από περιοχή σε περιοχή αλλά και από τα άλλα φυτικά λάδια. 

Ένα καλό ελαιόλαδο πρέπει να περιέχει σύµφωνα µε το ∆ιεθνές Συµβούλιο 

Ελαιολάδου: 

Παλµιτικό οξύ Παλµιτελαϊκό 

οξύ 

Στεατικό οξύ Ελαϊκό οξύ Λινελαϊκό οξύ Λινολενικό 

οξύ 

Κεκορεσµένο Κεκορεσµένο Κεκορεσµένο Μονοακόρεστο Πολυακόρεστο Πολυακόρεστο 

7,5-20% 0,3-3,5% 0,5-5% 55-83% 3,5-21% 0,01-1,5% 

(Πηγές Internet 3) 

Γιατί πρέπει να χρησιµοποιούµε ελαιόλαδο; 

Όπως βλέπουµε το λάδι της ελιάς περιέχει ένα ικανό ποσοστό λινελαϊκού και 

λινολενικού οξέως που θεωρούνται απαραίτητα γιατί οργανισµός δεν µπορεί να τα 

συνθέσει και πρέπει να τα λάβει από την τροφή.  Εδώ πρέπει να επισηµάνουµε πως 

τα σπορέλαια περιέχουν µεγάλες ποσότητες αυτών των δύο ουσιών αλλά, όπως λένε 

οι αρχαίοι ηµών πρόγονοι «ουκ εν τω πολλώ το ευ».  Η υπερβολική κατανάλωση 

πολυακόρεστων λιπαρών οξέων οδηγεί σε αντίθετα αποτελέσµατα από τα 

επιδιωκόµενα. Έτσι εκτός από επιδείνωση της αθηρωµάτωσης µπορεί να 

προκληθεί και µείωση της αντίστασης του οργανισµού (µέσω του 

ανοσοποιητικού) το οποίο για τους δύσπιστους έχει αποδειχθεί πειραµατικά 

µε απόρριψη εµβολιασµών τόσο σε πειραµατόζωα όσο και σε ανθρώπους. 
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Οι άλλες ουσίες που υπάρχουν στο υπόλοιπο 15 είναι πάρα πολύ σπουδαίες 

και συνοπτικά είναι οι εξής:  

α) Οι τοκοφερόλες που είναι µια µεγάλη φυσική πηγή της Βιταµίνης Ε.  Οι 

τοκοφερόλες προστατεύουν το ελαιόλαδο από την υπεροξείδωση που όπως 

αναφέραµε στο πρώτο µέρος είναι µία από τις αιτίες της αθηρωµάτωσης.  Η 

περιεκτικότητά τους είναι 150-170 mg/Kg. 

β) Φαινόλες, φαινολικά οξέα και πολυφαινόλες και αυτές ασκούν 

αντιοξειδωτική δράση και επιπλέον προστατεύουν το λάδι από την ζέστη και τη 

θέρµανση (τηγάνισµα). 

γ) Στερόλες, το λάδι περιέχει µεγάλες ποσότητες.  Η β-σιτεστερόλη υπάρχει 

µόνο στο ελαιόλαδο και εµποδίζει την απορρόφηση της χοληστερίνης από τις 

τροφές στο έντερο. 

δ) Υδρογονάνθρακες, όπως το σκουαλένιο και το β-καροτένιο που περιέχει 

βιταµίνη Α και έχει και αυτό αντιοξειδωτικές ιδιότητες. 

ε) Τερπινικές αλκοόλες, αυτές µέσω της αύξησης της έκκρισης της χολής 

βοηθάνε στην αποµάκρυνση της χοληστερίνης µε τα κόπρανα. 

στ) Φωσφολιπίδια 

ζ) Χρωστικές ουσίες, όπως καροτενοειδή και κυρίως χλωροφύλλη.  Οι ουσίες 

αυτές βοηθάνε την κυτταρική ανάπτυξη, τον µεταβολισµό και την επούλωση. 

η) και τέλος αρωµατικές ουσίες που κάνουν το λάδι ευχάριστο στη γεύση και 

επιπλέον εύπεπτο. 

Οι παρακάτω πίνακες που δηµοσιεύουµε είναι ερευνητική εργασία του 

Χηµικού κου Κωνσταντίνου Μπέρκου. 
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Πίνακες 

Πίνακας 1 

Εµφαίνων της εις λιπαρά οξέα περιεκτικότητα Ελαιολάδου 

Τοποθεσία Μονοακόρεστ

α % 

Πολυακόρεστ

α % 

Κεκορεσµέν

α % 

Σχέση 

κεκορεσµένω

ν 

Τσοροβός 76,30 11,3 11,1 0,98 

Κακινάρη 74,20 11,7 12,5 1,07 

Τριανταφυλίτσ

α 

73,80 12,7 12,0 0,94 

Μέσος όρος 74,80 11,9 11,8 0,99 

(Πηγές Internet 3) 

Πίνακας 2 

Εµφαίνων την εις λιπαρά οξέα περιεκτικότητα του Ελληνικού Ελαιολάδου 

παραγωγής 1968-1969 

Περιφέρεια Μονοακόρεστ

α % 

Πολυακόρεστ

α % 

Κεκορεσµέν

α % 

Σχέση 

κεκορεσµένων 

πολυακόρεστω

ν 

Πελοπόννησο

ς 

72-73 7-9 15-17 1,8-2,0 

Στερεά Ελλάς 75-76 10,1-12,4 14,4-17 1,3-1,7 

Θεσσαλία 75-77 8,5-10 13,5-14,5 1,4-1,8 

Μακεδονία 75-78 8,5-9,0 13,0-13,5 1,5-1,6 

Νήσοι Αιγαίου 71-73 10,4-12,0 14,0-15,7 1,2-1,3 
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Νήσοι Ιονίου 72-78 8,2-9,8 15,2-17,0 1,9-2,3 

Κρήτη 74,5-78 5,8-7,2 14,0-15,5 2,15-2,65 

∆ωδεκάνησος 62-70 8,5-14 14-21 - 

(Πηγές Internet 3) 

Πίνακας 3  

Εµφαίνων την εις λιπαρά οξέα περιεκτικότητα του Ελαιολάδου στο εξωτερικό 

Χώρα Μονοακόρεστα 

% 

Πολυακόρεστα 

% 

Κεκορεσµένα 

% 

Σχέση 

κεκορεσµένων 

πολυακόρεστων 

Γαλλία 80,5 4,2 13,6 3,2 

Ιταλία 84,5 4,0 11,4 2,8 

Ισπανία 81,6 7,0 10,9 1,5 

Τυνησία 70,3 12,2 17,1 1,4 

Ισραήλ 77,5 8,6 13,3 1,6 

ΗΠΑ 85,8 4,7 9,3 1,9 

(Πηγές Internet 3) 

Αν η συγκοµιδή του ελαιόκαρπου γίνει πολύ γρήγορα (άγουρος καρπός) τότε 

η απόδοση σε ελαιόλαδο είναι µικρή και η ποιότητα όχι καλή. 

Με την πρόοδο της ωρίµανσης αυξάνεται σταδιακά το βάρος του 

ελαιόκαρπου, µέχρι να συµπληρωθεί η ανάπτυξή του.  Στο στάδιο αυτό ο καρπός 

διατηρείται για ορισµένο χρόνο και µετά αρχίζει να χάνει βάρος και όγκο, ενώ 

παράλληλα σηµειώνεται µερική υδρόλυση των γλυκεριδίων και αύξηση της οξύτητας 

του ελαιόλαδου που περιέχει. 

Είναι φανερό ότι το στάδιο της ωρίµανσης δε συµπίπτει χρονικά για όλο τον 

καρπό, ακόµα και του ίδιου δένδρου.  Βέβαια, δεν πρέπει να παραβλέπεται το 
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γεγονός ότι στην πράξη, παρεµβαίνουν ορισµένοι εξωγενείς παράγοντες που 

ρυθµίζουν το χρόνο συγκοµιδής, όπως είναι: 

· η διαθεσιµότητα των εργατικών χεριών 

· η δακοπροσβολή, που επιβάλλει τη συγκοµιδή του καρπού το 

γρηγορότερο 

· η δυνατότητα επεξεργασίας του ελαιόκαρπου στο ελαιουργείο και 

ορισµένοι άλλοι παράγοντες 

Όµως επιβάλλεται, στο µέτρο του εφικτού, να γίνεται συγκοµιδή κοντά στο 

στάδιο της βιοµηχανικής ωρίµανσης. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 20 

ΓΙΑΤΙ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΕΙΝΑΙ Η ΚΑΛΥΤΕΡΗ ΛΙΠΑΡΗ ΟΥΣΙΑ; 

 

Ο αγνός φυσικός χυµός της ελιάς σαφώς και υπερτερεί έναντι 

κάθε άλλης λιπαρής ουσίας που χρησιµοποιείται στη διατροφή του 

ανθρώπου, είτε αυτή προέρχεται από το ζωικό βασίλειο (λαρδί, 

βούτυρο), είτε από το φυτικό (καλαµποκέλαιο, σογιέλαιο, φοινικέλαιο, 

παλµέλαιο, ηλιέλαιο). 

Το λάδι της ελιάς διαθέτει µοναδικά γευστικά, αρωµατικά, 

θρεπτικά και βιολογικά στοιχεία, που το κάνουν εξαιρετική και 

αναντικατάστατη τροφή σε σχέση µε όλα τα παραπάνω. 

· Το ελαιόλαδο, ιδιαίτερα το εξαιρετικό παρθένο, είναι 

φυσικός χυµός που παράγεται από τον καρπό της ελιάς µε 

φυσικές µεθόδους (σύνθλιψη, πίεση, φυγοκέντριση, 

σινολέα), χωρίς την προσθήκη χηµικών βελτιωτικών και 

χωρίς καµία περαιτέρω κατεργασία.  Γι’ αυτό µπορεί και να 

καταναλωθεί αµέσως, όπως άλλωστε όλοι οι φυσικοί χυµοί!  

· Το ελαιόλαδο διαθέτει σηµαντικές αρωµατικές ουσίες και 

µικροσυστατικά που το καθιστούν την πλέον εύγευστη από 

όλες τις λιπαρές ουσίες. 

· Η θερµιδική αξία του ελαιόλαδου δεν υπερβαίνει εκείνη των 

υπόλοιπων λιπαρών ουσιών. 

· Το ελαιόλαδο εµφανίζει λόγω της αυξηµένης 

περιεκτικότητάς του σε πολυφαινόλες και τοκοφερόλες 

ιδιαίτερη αντοχή στο τάγγισµα και την οξείδωση. 
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· Επειδή είναι πλούσιο σε µονοακόρεστα λιπαρά οξέα και φυσικές 

αντιοξειδωτικές ουσίες, το ελαιόλαδο είναι ιδανικό για το τηγάνισµα των 

τροφών, περισσότερο από οποιοδήποτε σπορέλαιο. 

· Η χηµική σύσταση του ελαιόλαδου είναι ιδεώδης για τον ανθρώπινο 

οργανισµό.  Εκτός αυτού το λάδι της ελιάς είναι εµπλουτισµένο µε φυσικές 

αντιοξειδωτικές ουσίες, οι οποίες, όπως αποδεικνύεται από τις τελευταίες 

ιατρικές µελέτες, είναι κεφαλαιώδους σηµασίας για την υγεία του ανθρώπου. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 21 

ΕΥΧΑΡΙΣΤΕΣ – ∆ΥΣΑΡΕΣΤΕΣ ΓΕΥΣΕΙΣ ΚΑΙ ΑΡΩΜΑΤΑ ΣΕ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Α 

 

Πρώτος ο Gutierrez το 1997, µετά από µια σειρά πειραµάτων και αναλύσεων, 

αποµόνωσε και προσδιόρισε 60-70 ουσίες, που υπάρχουν στο ελαιόλαδο και οι 

οποίες του προσδίδουν κάθε φορά ιδιαίτερο άρωµα και γεύση.  

       Αναλυτικότερα: 

1. ΜΗΛΟ: γεύση ελαιόλαδου, η οποία θυµίζει µήλο. 

2. ΓΛΥΚΙΑ ΓΕΥΣΗ: ευχάριστη γεύση, όχι ακριβώς σακχαρώδης. 

3. ΧΟΡΤΟ: χαρακτηριστική οσµή ορισµένων ελαιόλαδων, η οποία θυµίζει την 

οσµή που αναδίδει το φρεσκοκοµµένο χόρτο. 

4. ΠΡΑΣΙΝΑ ΦΥΛΛΑ (πικρίλα): γεύση ελαιόλαδου παραχθέντος από πολύ 

άωρο ελαιόκαρπο, του οποίου η άλεση έγινε µαζί µε φύλλα και κλώνους. 

5. ΠΙΚΡΙΛΑ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου παραχθέντος από άωρο 

ελαιόκαρπο ή από ελαιόκαρπο που µόλις αρχίζει να ωριµάζει.  Η γεύση αυτή 

µπορεί να είναι ευχάριστη, αναλόγως µε το πόσο έντονα γίνεται αντιληπτή. 

6. ΣΤΥΦΟΤΗΣ: χαρακτηριστική αίσθηση που δηµιουργούν ορισµένα ελαιόλαδα, 

τα οποία αφήνουν στο στόµα µια ελαφρώς στυφή γεύση. 

7. ∆ΡΙΜΥΤΗΣ: γευστική αίσθηση των ελαιόλαδων, τα οποία παράγονται στην 

αρχή της παραγωγικής περιόδου από άγουρο κυρίως ελαιόκαρπο. Η 

αίσθηση αυτή οφείλεται στη δράση των φαινολικών ουσιών, πάνω στις 

απολήξεις του τρίδυµου νεύρου, οι οποίες εκτείνονται σε ολόκληρη τη 

στοµατική κοιλότητα. 

8. ΑΜΥΓ∆ΑΛΟ: γευστική αίσθηση µε δύο διαφορετικές µορφές: Είτε ως γεύση 

φρέσκου αµύγδαλου είτε ως γεύση ξηρού, η οποία όµως µπορεί να εκληφθεί 
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και ως αρχή ταγγίσµατος.  Η γεύση αυτή συνδέεται µε τα γλυκά λάδια που τα 

χαρακτηρίζει η άτονη οσµή. 

9. ΕΠΙΠΕ∆Η ή  ΑΤΟΝΗ (ξεθυµασµένη): τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του 

ελαιόλαδου που δηµιουργεί µια τέτοια εντύπωση είναι πολύ αδύνατα και 

έχουν ξεθυµάνει τα αρωµατικά συστατικά του. 

10. ΑΧΥΡΟ: χαρακτηριστική µυρουδιά ορισµένων ελαιόλαδων, η οποία θυµίζει 

την οσµή χόρτου, λίγο ως πολύ αποξηραµένου. 

11. ΛΕΜΟΝΙ: γεύση που χαρακτηρίζει πολύ λίγα ελαιόλαδα και η οποία δίνει στο 

στόµα την όξινη σπιρτάδα των εσπεριδοειδών. 

12. ΛΑΠΑΘΟ: επίσης µια άτονη ξινή γεύση που έχουν κάποια ελαιόλαδα τα 

οποία καλλιεργούνται κοντά σε περιβόλια µε λεµονιές και πορτοκαλιές. 

13. ΠΙΠΕΡΙΑ: χαρακτηριστική πικάντικη γεύση ορισµένων ελαιόλαδων 

 

∆ΥΣΑΡΕΣΤΕΣ ΓΕΥΣΕΙΣ ΚΑΙ ΟΣΜΕΣ ΣΕ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Α 

Συχνά γίνονται αντιληπτές µερικές δυσάρεστες γεύσεις στο ελαιόλαδο, ακόµη 

και όταν είναι ανεπαίσθητες.  Λάδια µε αυτά τα χαρακτηριστικά γεύσεων και οσµών 

θεωρούνται χαµηλής ή και κακής ποιότητας. 

1. ΣΠΑΡΤΟ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου παραχθέντος από ελιές 

οι οποίες είχαν στοιβαχτεί σε καινούργιους σάκους από σπάρτο.  Η 

γευστικότητα µπορεί να διαφέρει ανάλογα µε το αν πρόκειται για 

σάκους φτιαγµένους από χλωρά σπάρτα ή από ξηρά. 

2. ΧΩΜΑ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου παραχθέντος από ελιές, οι 

οποίες συλλέχθηκαν µαζί µε χώµα ή λάσπη και δεν πλύθηκαν.  Σε 

ορισµένες περιπτώσεις, η γευστικότητα αυτή µπορεί να συνδυάζεται 

και µε την αίσθηση της µούχλας. 
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3. ΠΑΛΑΙΟΤΗΣ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου, το οποίο παρέµεινε 

για πάρα πολύ χρόνο µέσα στα δοχεία αποθήκευσης.  Παρατηρείται 

και σε ελαιόλαδα που παρέµειναν συσκευασµένα για µεγάλα χρονικά 

διαστήµατα. 

4. ΣΚΟΥΛΗΚΙ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου, παραχθέντος από 

ελιές οι οποίες υπέστησαν σοβαρή προσβολή από τις νύµφες του 

δάκου. 

5. ΜΕΤΑΛΛΙΚΗ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου το οποίο έχει 

παραµείνει επί πολύ χρόνο σε επαφή µε µεταλλικές επιφάνειες. 

6. ΜΟΥΧΛΑ – ΥΓΡΑΣΙΑ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου που έχει 

παραχθεί από ελιές προσβεβληµένες από µούχλα, µετά από 

παρατεταµένη έκθεσή τους σε υγρασία. 

7. ΤΑΓΓΙΣΜΑ: χαρακτηριστική γεύση πολύ δυσάρεστη, η οποία δηλώνει 

ότι το ελαιόλαδο έχει υποστεί οξείδωση µετά από παρατεταµένη 

έκθεσή του στον ατµοσφαιρικό αέρα. 

8. ΟΣΜΗ ΚΛΕΙΣΟΥΡΑΣ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου που έχει 

παραχθεί από ελιές, οι οποίες παρέµειναν για µεγάλο διάστηµα 

στοιβαγµένες σε κατάσταση προχωρηµένης ζύµωσης. 

9. ΑΛΜΗ: χαρακτηριστική γεύση ελαιόλαδου, το οποίο έχει παραχθεί 

από ελιές διατηρηµένες σε αλµυρά διαλύµατα. 

10. ΑΓΓΟΥΡΙ: γεύση η οποία προκύπτει µετά από παρατεταµένη ερµητική 

συσκευασία κυρίως µέσα σε δοχεία από λευκοσίδηρο.  Επίσης, 

παρατηρείται σε λάδια που έχουν υπερθερµανθεί κατά την παραγωγή 

τους. 
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11. ΨΗΜΕΝΟ ή ΚΑΜΕΝΟ: χαρακτηριστική γεύση των ελαιόλαδων που 

υπερθερµάνθηκαν κατά τη διάρκεια της σύνθλιψης των καρπών. 

12. ΜΟΥΡΓΑ: γεύση που αποκτά το ελαιόλαδο όταν τοποθετείται σε 

δοχεία ή αποθήκες που δεν είχαν καθαριστεί καλά µετά από 

προηγούµενη χρήση τους. 

13. ΛΙΠΑΝΤΙΚΑ: δυσάρεστη οσµή που αποκτά το ελαιόλαδο όταν ο 

εξοπλισµό εξαγωγής του ελαιοτριβείου δεν καθαρίστηκε επαρκώς. 

14. ΚΑΡΥ∆ΙΑ: δυσάρεστη οσµή που θυµίζει µπαγιάτικους ξηρούς 

καρπούς. 

 

ΑΡΩΜΑΤΙΚΑ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Α 

Άραγε ο Μίνωας 

χρησιµοποιούσε ένα 

εκλεκτό και ντελικάτο 

αρωµατικό ελαιόλαδο για 

να δώσει γεύση στα 

ψάρια του και τα ψητά 

κυνήγια του;  Είναι κάτι 

που ίσως δεν µάθουµε 

ποτέ… 

Το σίγουρο, όπως 

µαρτυρούν και οι πήλινες 

πινακίδες της Γραµµατικής 

Β, που βρέθηκαν στην Κνωσό και την Πύλο, είναι ότι τα αρωµατικά ελαιόλαδα 

Αρωµατικά ελαιόλαδα. 
(Μ.Λαµπράκη-Λάδι,γεύσεις και πολιτισµός 5.000 χρόνων) 
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παρασκευάζονταν στη Μινωική Κρήτη από ειδικούς µυροποιούς.  Φαίνεται δε ότι 

αρκετούς αιώνες πριν, οι πρόγονοί µας γνώριζαν ήδη πολύ καλά την ανάµειξη 

αρωµατικών φυτών, µπαχαρικών, βοτάνων, λουλουδιών και χόρτων µε το ελαιόλαδο. 

Άλλωστε στις περισσότερες λογιστικές πινακίδες που βρέθηκαν σε Μινωικά 

και Μυκηναϊκά ανάκτορα, το λάδι που καταγράφεται είναι ήδη αρωµατικό και 

προορίζεται είτε για να χρησιµοποιηθεί ως βάση για την παρασκευή θεραπευτικών ή 

κοσµητικών αρωµάτων και αλοιφών ή ως προσφορά σε θεούς και νεκρούς. 

Από πινακίδες της Γραµµατικής Β στην Πύλο αντλούµε πολύτιµες 

πληροφορίες σύµφωνα µε τις οποίες ειδικοί τεχνίτες (αποκλειστικά άνδρες), που 

καλούνταν «αλειφαζόοι», δηλαδή µυρεψοί, µυροποιοί, παρασκεύαζαν λάδια 

«σφακόεν, κυπαιρόεν, ροδόεν», αρωµατισµένα δηλαδή µε φασκόµηλο, κύπαιρο 

(είδος άγριου ζιζανίου των κήπων) και άγρια ρόδα. 

Στην «Οικία των Σφιγγών» και ακριβώς δίπλα στην «Οικία του Λαδέµπορου», 

όπου πιστεύεται ότι γινόταν εµπόριο µεγάλων ποσοτήτων λαδιού, κατά το τέλος του 

13ου αιώνα π. Χ., βρέθηκαν επτά πινακίδες µε καταγεγραµµένα φυτά, από τα πιο 

αρωµατικά, όπως το µάραθο, η µέντα, ο κόλιανδρος, το σέλινο, ο σχίνος και το 

κύµινο. 

 

Η ΑΝΤΙΟΞΕΙ∆ΩΤΙΚΗ ΚΑΙ ΚΑΘΑΡΤΙΚΗ ∆ΥΝΑΜΗ ΤΩΝ ΒΟΤΑΝΩΝ 

∆εν είναι γνωστό αν κάποια αρωµατικά ελαιόλαδα παρασκευάζονταν και 

χρησιµοποιούνταν ειδικά και µόνο στη µαγειρική, ή όλα αυτά τα αρωµατικά φυτά – 

µπαχαρ8ικά χρησιµοποιήθηκαν κυρίως για να προσδώσουν στο ελαιόλαδο ιαµατικές, 

στυπτικές και αντιοξειδωτικές ιδιότητες.  Παρ’ όλα αυτά, στον Αρχέστρατο, που 

συµβουλεύει να τηγανίζονται τα διάφορα νόστιµα µικρά ψάρια των ακτών της Αττικής 
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σε ελαιόλαδο µε άνθη λαχανικών («ευώδης τρίψη άνθη λαχάνων εν ελαίω»), έχουµε 

µία πρώτη ένδειξη. 

Σε σύνθετα αρωµατικά ελαιόλαδα αναφέρονται επίσης ο Όµηρος, ο 

Θεόφραστος, ο ∆ιοσκουρίδης αλλά και ο Πλούταρχος. 

Στο Βυζάντιο, την εποχή του Κωνσταντίνου Πορφυρογέννητου, ο νοµοµαθής 

Κασσιανός Βάσος παραθέτει µερικές πολύ ενδιαφέρουσες συνταγές µε αρωµατικά 

ελαιόλαδα.  Οι περισσότερες από αυτές µας δίνουν συγχρόνως πληροφορίες σχετικά 

µε τη βελτίωση ενός µέτριου ή κακής ποιότητας ελαιόλαδου µε την προσθήκη 

αρωµατικών ουσιών, όπως: «την θεραπείαν ταγκού ελαιόλαδου µε την προσθήκη 

άνηθου», ή δύσοσµου ελαιόλαδου και τη µετατροπή του σε ευώδες µε την προσθήκη 

κόλιανδρου και σταφίδας. 

Ο ∆ιοφάνης προτείνει το καµένο κουκουνάρι και τη ρίζα κιτριάς για να 

καθαρίσουµε λάδι ακάθαρτο.  Κι ο Σωσίων, για τη βελτίωση ελαιόλαδου κακής 

ποιότητας συστήνει να ρίχνουµε µέσα πολτό από πράσινες άγουρες ελιές ή κρίθινα 

παξιµάδια, δεµένα σε βαµβακερό σακούλι, ή ένα είδος τριφυλιού. 

Ο ∆ηµόκριτος, τέλος, για τον καθαρισµό ελαιόλαδου, που µέσα του έχει πέσει 

ποντικός, προτείνει τον κόλιανδρο, το τίλιο και τις σταφίδες. 

Νεότερες επιστηµονικές έρευνες απέδειξαν τις αντιοξειδωτικές ουσίες που 

περιέχουν πολλά από αυτά τα βότανα και οι οποίες εµποδίζουν την οξείδωση του 

ελαιόλαδου και βελτιώνουν τη γεύση του. 

Μ ι α  π ο λύ ενδιαφέρουσα έρευνα του Αριστοτέλειου Πανεπιστηµίου 

Θεσσαλονίκης και της κ. Μαρίας Τσιµίδου, απέδειξε ότι εδώ και αιώνες οι πρόγονοί 

µας προφανώς µέσω της γευστικής παρατήρησης είχαν ανακαλύψει πως κάποιες 

ουσίες επιδρούν στο ελαιόλαδο αρνητικά, µε αποτέλεσµα να προκαλούν τη γρήγορη 

οξείδωσή του και ταυτόχρονα να του προσδίδουν δυσάρεστη γεύση. 
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Σύµφωνα µε την ίδια έρευνα, µερικά από τα είδη που επιδρούν αρνητικά στο 

ελαιόλαδο είναι το σκόρδο, το κρεµµύδι, τα πιπέρια, οι κόκκινες πιπεριές και οι 

φλούδες των όξινων φρούτων, όπως των πορτοκαλιών, των µανταρινιών, του κίτρου.  

Αντίθετα, πολλά βότανα επιµηκύνουν τη ζωή του ελαιόλαδου και διατηρούν όλα τα 

συστατικά του και τη φρεσκάδα του, εµποδίζοντας την οξείδωσή του.  ∆ύο από τα 

πολύ σηµαντικά αρωµατικά βότανα είναι η ρίγανη και το δενδρολίβανο. 

Πριν µερικά χρόνια στην Κρήτη και ιδιαίτερα στα χωριά της Πεδιάδας έριχναν 

στα πιθάρια µε το λάδι 2-3 κλαδιά ρίγανης, έτσι ώστε, όπως έλεγαν, να γίνεται 

καλύτερο. 

 

ΤΑ ΑΡΩΜΑΤΙΚΑ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Α ΣΗΜΕΡΑ 

Σήµερα µπορούµε σχετικά εύκολα να 

προµηθευτούµε από την αγορά αλλά και να 

παρασκευάσουµε µόνοι µας αρωµατικά ελαιόλαδα για 

την κουζίνα µας, αρκεί να εκµεταλλευτούµε τα ελαιόλαδα 

καλής ποιότητας και µε χαµηλούς αρωµατικούς τόνους 

και επίπεδη γεύση, και να τα εµπλουτίσουµε µε δεκάδες 

αρωµατικά βότανα, µπαχαρικά ακόµη και φρούτα. 

Βασικά υπάρχουν τρεις µεγάλες κατηγορίες 

αρωµατικών ελαιόλαδων, τα οποία µπορούµε να 

παρασκευάσουµε µε βότανα, αρωµατικά φυτά και 

µπαχαρικά. 

Οι συνταγές που δίνονται παρακάτω καλό είναι να 

εκτελούνται σε µικρές ποσότητες και µόνο για οικιακή ή 
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προσωπική χρήση, και όχι µε την προοπτική της τυποποίησης και διάθεσής τους στο 

εµπόριο. 

Τα µπαχαρικά: Με τα µπαχαρικά µπορούµε να φτιάξουµε αρωµατικό 

ελαιόλαδο όλο το χρόνο.  Η ποικιλία που έχουµε στη διάθεσή µας είναι πολύ µεγάλη 

και µπορούµε να τα χρησιµοποιήσουµε ολόκληρα ή σπασµένα: κάρδαµο, 

κόλιανδρος, καρποί κέδρου, µοσχοκάρυδο, κύµινο, γλυκάνισο, κανέλα, τζίντζερ, 

πιπέρι, µπαχάρι, µαραθόσπορος. 

Τα βότανα και τα αρωµατικά φυτά: Εδώ η ποικιλία είναι ακόµη µεγαλύτερη, 

µιας και η χώρα µας είναι κατάφυτη µε αρωµατικά φυτά και βότανα.  Η άνοιξη και το 

καλοκαίρι είναι οι καλύτερες εποχές για να συλλέξουµε βότανα και αρωµατικά φυτά 

και να φτιάξουµε αρωµατικά ελαιόλαδα.  Χρησιµοποιούµε βασιλικό, δάφνη, ρίγανη, 

µαντζουράνα, µέντα, φασκόµηλο, δυόσµο, δενδρολίβανο, εστραγγόν, θυµάρι, 

θρούµπη, φρέσκο µάραθο, κόλιανδρο, µαϊντανό, άνηθο ακόµη και φλούδες από 

λεµόνια, πορτοκάλια και κίτρα.  Καλό είναι τα αρωµατικά φυτά να µην πλένονται για 

να µη χαθεί το άρωµά τους.  Μπορούµε όµως να σκουπίσουµε τα φύλλα τους µε ένα 

ελαφρά µουσκεµένο πανί. 

Με λαχανικά: Εδώ η δυνατότητα δεν είναι πολύ µεγάλη, αλλά µπορούµε να 

δοκιµάσουµε τις κόκκινες καυτερές και γλυκές πιπεριές, τις λιαστές ντοµάτες, τα 

σκόρδα, την κάππαρη, τα κινέζικα µανιτάρια, ακόµη και τις τρούφες. 

Τα µυστικά της παρασκευής τους 

Στην παρασκευή αρωµατικών ελαιόλαδων δεν υπάρχουν συγκεκριµένοι 

κανόνες. Υπάρχουν όµως µικρά µυστικά τα οποία δίνουν σίγουρα καλύτερο 

αποτέλεσµα στα αρωµατικά ελαιόλαδα. 

1. Χρησιµοποιούµε ελαιόλαδο µε χαµηλούς αρωµατικούς τόνους αλλά 

πάντοτε εκλεκτής ποιότητας.  ∆εν συνιστούµε ένα εξαιρετικό παρθένο ή 
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ένα βιολογικό, διότι ούτε η τιµή του µας το επιτρέπει  αλλά και τα ίδια αυτά 

τα λάδια έχουν συνήθως τα δικά τους ξεχωριστά αρώµατα και πολύ δυνατό 

χαρακτήρα.  Ιδανικά ελαιόλαδα για την παρασκευή αρωµατικών λαδιών 

είναι τα εξαιρετικά παρθένα της Μυτιλήνης. 

2. Το δεύτερο µυστικό είναι η χρησιµοποίηση πάντα εκλεκτής ποιότητας 

λαδιού µε φρέσκα µπαχαρικά, τα οποία δεν έχουν χάσει το άρωµά τους.  

Τα βότανα πρέπει να είναι καθαρά και φρεσκοαποξηραµένα, ώστε να µην 

έχουν χάσει το άρωµά τους. 

3. Τα µπουκάλια που θα χρησιµοποιήσουµε πρέπει να είναι πολύ καθαρά και 

εντελώς στεγνά, όπως άλλωστε και όλα τα µπαχαρικά, τα βότανα και τα 

φρούτα. 

4. Το ελαιόλαδο στο οποίο έχουµε προσθέσει τα µπαχαρικά ή τα βότανα 

πρέπει να φυλάσσεται σε δροσερό και σκοτεινό µέρος τουλάχιστον για δύο 

εβδοµάδες.  Ποτέ όµως στον ήλιο. 

5. Αν θέλουµε ηπιότερη γεύση και άρωµα πρέπει να µεταγγίσουµε το 

ελαιόλαδο σε καθαρό µπουκάλι και να αποµακρύνουµε τα αρωµατικά 

προϊόντα που έχουµε χρησιµοποιήσει. 

6. Είναι προτιµότερο να παρασκευάζουµε µικρές ποσότητες αρωµατικού 

ελαιόλαδου, έτσι ώστε να είναι πάντα φρέσκο, µια και το άρωµά του δεν 

διατηρείται για πάντα.  Κλείνουµε πολύ καλά το µπουκάλι και το φυλάµε σε 

σκοτεινό µέρος, γιατί οξειδώνεται πολύ εύκολα και µετά από λίγο θα 

αναδίδει µια χαρακτηριστική δυσάρεστη µυρωδιά. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 22 

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 λάδια 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 κ α ι  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 σύνθεσή του σε λιπαρά οξέα, η ιδιότητά 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 

αφοµοίωσή του από τον ανθρώπινο οργανισµό, δικαιολογούν γιατί το ελαιόλαδο 

χρησιµοποιείται σε πολυάριθµες διαιτολογικές ερευνητικές µελέτες.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 23 

ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗ ∆ΙΑΤΡΟΦΗ 

 

 Οι Μεσογειακές Χώρες ακολουθούν ένα λίγο- πολύ κοινό µοντέλο διατροφής 

το οποίο αποκαλείται Μεσογειακή ∆ιατροφή. Επειδή οι κάτοικοι της Ελλάδας, της 

Ιταλίας και της Ισπανίας στατιστικά βρέθηκαν πιο προστατευµένοι από τις σοβαρές 

παθήσεις από τις οποίες πλήττονται οι κάτοικοι της Βόρειας Ευρώπης γίνεται µια 

παγκόσµια Εκστρατεία για το καλό της ανθρωπότητας, µε σκοπό την εφαρµογή της 

Μεσογειακής ∆ιατροφής, ώστε να αποτρέψει σε µεγάλο ποσοστό τον κίνδυνο από 

καρδιοπάθειες, καρκίνο του µαστού, του παχέος εντέρου, διαβήτη και πολλά άλλα.  

 ΤΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΗΣ ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗΣ ∆ΙΑΤΡΟΦΗΣ- ∆ΙΑΙΤΑΣ ΕΙΝΑΙ 

ΤΑ ΕΞΗΣ: 

- Καθηµερινή φυσική δραστηριότητα. 

- Καθηµερινή λήψη τροφών πλούσιων σε φυτικές ίνες όπως ψωµί, 

δηµητριακά, ζυµαρικά, ρύζι, πατάτες. 

- Καθηµερινή λήψη φρούτων, λαχανικών και οσπρίων σε µεγάλες 

ποσότητες. 

- Καθηµερινή λήψη ελαιολάδου κυρίως ωµού αλλά και µαγειρεµένου καθώς 

επίσης και ελιές. 

- Καθηµερινή λήψη γαλακτοκοµικών προϊόντων όπως το τυρί και το 

γιαούρτι. 

- Εβδοµαδιαία κατανάλωση ψαριών και πουλερικών αλλά όχι καθηµερινά. 

- Εβδοµαδιαία κατανάλωση αυγών αλλά όχι παραπάνω από τέσσερα την 

εβδοµάδα. 

- Εβδοµαδιαία κατανάλωση γλυκών αλλά όχι καθηµερινά. 
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- Λίγες φορές τον µήνα κόκκινο κρέας (µοσχάρι, χοιρινό). 

- Καθηµερινή λήψη περίπου 6 ποτηριού νερού. 

Αν πρόκειται για ποτό, προτιµάµε κρασί µαζί µε το φαγητό, περίπου 1-2 ποτήρια 

 

 ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗ ∆ΙΑΙΤΑ ΚΑΙ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο 

 Όπως αναφέρθηκε 

και πιο πάνω, µια δίαιτα 

πλούσια σε ελαιόλαδο 

αποτελεί σήµερα την πλέον 

ισορροπηµένη και υγιεινή 

διατροφή που εξασφαλίζει 

τη µακροζωία. Έτσι, σήµερα 

έχοντας υπόψη όλα αυτά οι 

διαιτολόγοι, πρότειναν την 

Μεσογειακή ∆ίαιτα. 

 Ο όρος Μεσογειακή 

∆ίαιτα βασίζεται στις 

διατροφικές συνήθειες και 

παραδόσεις της Κρήτης και 

της Νοτίου Ιταλίας την περίοδο του 1960 και αποδίδεται σχηµατικά µε τη µορφή 

πυραµίδας για να χαρακτηρίσει έτσι την απαιτούµενη ποσότητα σε µηνιαία, 

εβδοµαδιαία και καθηµερινή βάση των ειδών διατροφής. 

Τα χαρακτηριστικά της Μεσογειακής δίαιτας είναι τα εξής: 

 Αφθονία τροφών φυτικής προέλευσης, όπως φρούτα, λαχανικά, πατάτες, 

δηµητριακά και όσπρια. Λάδι ελιάς ως βασικό έλαιο, που αντικαθιστά όλα τα άλλα 

Πυραµίδα Μεσογειακής διατροφής. 

(Μ.Λαµπράκη-Η κουζίνα της Κρήτης) 
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λίπη και έλαια όπως βούτυρο, µαργαρίνη κτλ. Καθηµερινή λήψη µικρών ποσοτήτων 

γαλακτοκοµικών προϊόντων, όπως το τυρί και το γιαούρτι. Κατανάλωση ψαριού και 

πουλερικών σε εβδοµαδιαία βάση {όχι καθηµερινή). Αυγά το πολύ µέχρι 4 την 

εβδοµάδα( να σηµειωθεί ότι στον αριθµό αυτό περιλαµβάνονται αυτά που 

χρησιµοποιήθηκαν στο µαγείρεµα). Κατανάλωση ζάχαρης (που υπάρχει βέβαια στα 

γλυκά) σε εβδοµαδιαία βάση (όχι καθηµερινή), "κόκκινο κρέας" (µοσχάρι, χοιρινό 

κτλ.) µόνο λίγες φορές τον µήνα. Φυσικά δραστηριότητα (περπάτηµα, κίνηση 

γενικότερα) στο επίπεδο που συντηρεί την αίσθηση καθηµερινής υγείας και ευεξία. 

Λογική κατανάλωση κρασιού (συνήθως µε τα γεύµατα 1-2 ποτηράκια του κρασιού.  

Σε µετρήσεις που έγιναν στα αίµα ατόµων που ακολούθησαν τη Μεσογειακή ∆ίαιτα 

βρέθηκαν τα εξής: 

1. αυξηµένες  ποσότητες  αντιοξειδωτικών παραγόντων (βιταµίνη Ε 

και C) 

2. αυξηµένες ποσότητες ω-3 λιπαρών   οξέων   (κυρίως   λινολενικό 

οξύ) και ελαττωµένες ποσότητες ω-6 

 Παρακάτω ακολουθεί περίληψη από τη µελέτη των επτά χωρών που ξεκίνησε 

στα τέλη του 1950 και είχε αντικείµενο τη Μεσογειακή ∆ίαιτα και τα αποτελέσµατα 

αυτής σε κατοίκους 7 διαφορετικών χωρών. 

 

Η ΜΕΛΕΤΗ ΤΩΝ ΕΠΤΑ ΧΩΡΩΝ 

 Ήδη ήταν γνωστό από παλαιά ότι οι πληθυσµοί της Μεσογείου, κοιτίδας 

εξάλλου πολλών πολιτισµών της αρχαιότητος ζούσαν περισσότερο και έπασχαν από 

λιγότερες ασθένειες, συγκρινόµενα µε πολιτισµούς άλλων περιοχών. Με την πρόοδο 

των βιοϊατρικών επιστηµών αλλά και των επιδηµιολογικών µεθόδων µετά τον 

δεύτερο παγκόσµιο πόλεµο, καθώς και µε την συνεργασία των διαφόρων χωρών, 



 

 

153 

153 

άρχισαν πολλές µελέτες επιδηµιολογικού χαρακτήρα, στην προσπάθεια να 

αποκαλυφτούν παράγοντες οι οποίοι σχετίζονταν µε την ύπαρξη ή την εξέλιξη 

διαφόρων νόσων. Λόγω τις σχετικά µεγάλης επιπτώσεως καρδιοπαθειών και 

καρκίνου πολλές από τις µελέτες επικεντρώθηκαν στις δύο αυτές µάστιγες του 

σύγχρονου κόσµου. 

Η επιδηµιολογικές µελέτες παρουσιάζουν αρκετές δυσκολίες. Πράγµατι ο υπό 

µελέτη πληθυσµός πρέπει να εξεταστεί και να παρακολουθείται για µεγάλο χρονικό 

διάστηµα, µε τις ίδιες µεθόδους. Οι εξωτερικές επιδράσεις θα πρέπει να ελέγχονται, 

και αν είναι δυνατόν να ελαχιστοποιούνται. Η µεθοδολογία θα πρέπει να είναι 

πλήρως ελεγχόµενη όπως και η στατική επεξεργασία των δεδοµένων. Το δείγµα του 

πληθυσµού ο οποίος µελετάτε θα πρέπει να είναι, τέλος, αρκετά µεγάλο, ώστε να 

µπορούν µε την προβολή του στον γενικό πληθυσµό να εξαχθούν στατιστικά 

σηµαντικά συµπεράσµατα. Έτσι οι καλύτερες επιδηµιολογικές µελέτες έχουν γίνει είτε 

σε κλειστούς πληθυσµούς, στους οποίους η αλληλεπίδραση µε άλλες οµάδες ήταν 

περιορισµένη, είτε µε διακρατική επιστηµονική έρευνα, µε σύγκριση αντίστοιχων 

πληθυσµών διαφόρων γεωγραφικών περιοχών, µε σαφώς καθορισµένα 

περιβαλλοντικά, διατροφικά και άλλα στοιχεία. Μια τέτοια µελέτη είναι η ΜΕΛΕΤΗ 

ΤΩΝ ΕΠΤΑ ΧΩΡΩΝ. 

Η ΜΕΛΕΤΗ ΤΩΝ ΕΠΤΑ ΧΩΡΩΝ είναι µια τεράστια επιδηµιολογική µελέτη σε 

11.500 άτοµα, η οποία έγινε το 1856 από τον Ancel Keys ο οποίος επέλεξε επτά 

χώρες να τις συγκρίνει µεταξύ τους, αναφορικά µε τις διατροφικές του συνθήκες και 

την επίπτωση διαφόρων ασθενειών όπως καρδιοπάθειες και ο καρκίνος. Οι χώρες 

που πήραν µέρος σ την µελέτη των επτά χωρών είναι: Φιλανδία, Η.Π.Α., Ολλανδία, 

Ιταλία, Γιουγκοσλαβία, Ελλάδα, Ιαπωνία. 
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 Η καθεµία από τις χώρες αυτές αναλάµβανε την υποχρέωση να θέση στη 

διάθεση τ ο υ  Ancel Keys τουλάχιστον µία οµάδα από χίλια άτοµα, ηλικίας από 

σαράντα έως πενήντα εννέα ετών. Όλες οι χώρες θα κατέβαλαν προσπάθεια να 

παρουσιάσουν περισσότερες από µια οµάδες που προέρχονται από περιοχές 

ολότελα διαφορετικές µεταξύ τους. Με τον τρόπο αυτό ο Ancel Keys µπόρεσε να 

συγκρίνει την Ιαπωνία, για παράδειγµα, µία περιοχή παράκτια όπου γίνονταν µεγάλη 

κατανάλωση ψαριών, µία αγροτική περιοχή. Από την Ελλάδα κράτησε οµάδες από 

την Κέρκυρα και την Κρήτη λόγω του διαφορετικού βαθµού εκσυγχρονισµού στον 

τρόπο διαβίωσης του πληθυσµού. Συνολικά, επρόκειτο για αγροτικούς πληθυσµούς, 

ελάχιστα επηρεασµένους από τη µεταπολεµική κοινωνικοοικονοµική εξέλιξη. Τα 

συµπεράσµατα δηµοσιεύθηκαν στα µέσα της δεκαετίας του 1980, και περιληπτικά 

µπορούν να διατυπωθούν ως ακολούθως: 

 Αναφορικά µε τις καρδιοπάθειες, φαίνεται ότι όλες οι Μεσογειακές χώρες 

συµµετείχαν στη µελέτη (Ιταλία, Γιουγκοσλαβία, Κέρκυρα), έχουν πολύ µικρότερη 

θνησιµότητα, από ότι οι Βόρειες χώρες. 

 Σχετικά µε την θνησιµότητα από καρκίνο οι ίδιες χώρες παρουσιάζουν 

σηµαντικά χαµηλότερη θνησιµότητα απ’ ότι οι Ηνωµένες Πολιτείες ,Βόρειες χώρες ή 

Ιαπωνία. 

 Λεπτοµερέστερη ανάλυση των αποτελεσµάτων της µελέτης έδειξαν ότι οι 

πληθυσµοί, µε αντίστοιχο βιοτικό επίπεδο, µόλυνση του περιβάλλοντος και στρες 

διέφεραν σηµαντικά αναφορικά µε την συχνότητα καρδιοπαθειών και καρκίνου. Ο 

µόνος παράγων ο οποίος τις διαφοροποιούσε ήταν η δίαιτα τους, και συγκεκριµένα η 

ποιότητα των λιπαρών ουσιών, η σύσταση των λιπών, καθώς και η ηµερήσια 

κατανοµή µεγάλων κατηγοριών θρεπτικών ουσιών. 
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ν.

( Μ.Λαµπράκη – Η κουζίνα της Κρήτης ) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 24 

ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΚΑΙ ΥΓΕΙΑ 

 

 Το ελαιόλαδο µε την ιδανική του χηµική σύσταση και χωρίς εκχυλίσµατα και 

βελτιωτικά χάρισε για αιώνες την υγεία και την µακροζωία στους λαούς της 

Μεσογείου, οι οποίοι το χρησιµοποιούσαν ως βασική λιπαρή ουσία στην καθηµερινή 

τους διατροφή. 

 Στις µέρες µας δεν υπάρχει πια αµφιβολία ότι η ενεργητική του επίδραση έχει 

αποδειχθεί επιστηµονικά. Το γεγονός ότι το λάδι της ελιάς είναι η καλύτερη πηγή 

µονοακόρεστων λιπαρών, τα οποία δεν αυξάνουν την χοληστερόλη στο αίµα αλλά 

αντίθετα, συµβάλλουν στη µείωσή της, θα λέγαµε ότι αποτελεί ένα σηµαντικό λόγο 

για να καθιερωθεί σαν µέρος της καθηµερινής µας διατροφής. 

 Το ελαιόλαδο εκτός από καλής ποιότητας λιπαρά, περιέχει αντιοξειδωτικά 

όπως πολυφαινόλες, φλαβονοειδή, την προβιταµίνη Α και άλλα µέταλλα και 

ιχνοστοιχεία. Οι αντιοξειδωτικές αυτές ουσίες προστατεύουν τον οργανισµό από την 

οξείδωση η οποία είναι η αρχή πολλών σοβαρών παθήσεων όπως ο καρκίνος και η 

στεφανιαία νόσος της καρδιάς. Και µια και αναφερθήκαµε στην καρδιά, που πλήττεται 

συχνά στην εποχή µας από την κακή χοληστερόλη (LDL) το ελαιόλαδο που αυξάνει 

την καλή χοληστερόλη (HDL) βοηθάει τον οργανισµό µας να αντισταθεί στη 

δηµιουργία ελεύθερων ριζών και στις καρδιοπάθειες. Είναι ένας σύµµαχος της υγείας 

µας που έχει κηρύξει πόλεµο στην συγκέντρωση της αθηρωµατικής πλάκας που 

συγκεντρώνεται στα τοιχώµατα των αιµοφόρων αγγείων (αρτηριοσκλήρωση) και 

οδηγεί σε καρδιακά και εγκεφαλικά επεισόδια. Καταπολεµά επίσης αποτελεσµατικά 

το έλκος του στοµάχου και του δωδεκαδάκτυλου, διευκολύνοντας την πέψη τροφών, 
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ενώ οι διαιτολόγοι πιστεύουν ότι το ελαιόλαδο φέρνει µια ισορροπία στη διατροφή 

των διαβητικών και ρυθµίζονται καλύτερα οι τιµές του σακχάρου.  

 Οι έρευνες και οι µετρήσεις αποδεικνύουν συνεχώς ότι οι Μεσογειακοί λαοί 

που καταναλώνουν ελαιόλαδο, έχουν πολύ µικρότερο ποσοστό θνησιµότητας από 

καρκίνο σε σχέση µε τους κατοίκους των βορείων και ανατολικών περιοχών. Εκτός 

των άλλων έχει αποδειχθεί κι ότι η παχυσαρκία που πλήττει τον δυτικό κόσµο 

οφείλεται κυρίως στη µεγάλη κατανάλωση ζωικών λιπαρών. Αν αυτά τα λιπαρά 

αντικατασταθούν κατά ένα µεγάλο ποσοστό από ελαιόλαδο, ασφαλώς θα υπάρξει µια 

βελτίωση και σε αυτόν τον τοµέα.  

 Οι αντιοξειδωτικές ουσίες που αναφέραµε µαζί µε την προβιταµίνη Α και την 

βιταµίνη Ε που υπάρχουν στο ελαιόλαδο, συµβάλλει στη διατήρηση της 

ελαστικότητας του δέρµατος, ενώ προστατεύει το νευρικό σύστηµα και αποτρέπει τις 

διανοητικές διαταραχές. Με άλλα λόγια συντηρεί τη µνήµη και στηρίζει τις νοητικές 

λειτουργίες. 

 Κάθε λίγο όλο κάποια νέα έρευνα µας αποκαλύπτει την ενεργητική επίδραση 

αυτού του πολύτιµου αγαθού στη ζωή. Τι άλλο θα θέλαµε για να έχουµε φίλους και 

συµµάχους παντοτινούς την ελιά και το ελαιόλαδο. 

 

Το ελαιόλαδο και οι καρδιαγγειακές παθήσεις 

Οι καρδιαγγειακές παθήσεις και πιο συγκεκριµένα η ισχαιµική καρδιοπάθεια, 

είναι αρρώστια µε περισσότερο συχνή εµφάνιση στις βιοµηχανικές και τις οικονοµικά 

αναπτυγµένες χώρες, έτσι ώστε να συνιστά την κυριότερη αιτία θανάτου. Η 

αρτηριοσκλήρωση συνδέεται µε τροφικές συνήθειες, αλλά και µε την οικονοµική 

κατάσταση του ατόµου. ∆ιατροφή µε σιτηρέσιο πλούσιο σε ζωικά λίπη, αυξάνει 

αποδεδειγµένα τη στάθµη της χοληστερίνης στο πλάσµα του αίµατος και αυτός είναι 
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ένας από τους κύριους παράγοντες «επικινδυνότητας» για εκδήλωση της ασθένειας 

(Mataix - V-erdu θι al., 1989). 

Το ελαιόλαδο βάσει πειραµατικών δεδοµένων, κλινικών παρατηρήσεων και 

επιδηµιολογικών ερευνών επί της αρτηριοσκληρώσεως, έχει αποδειχτεί η  

περισσότερο ιδεώδης λιπαρή ουσία για τον άνθρωπο. Οι επιδηµιολογικές µελέτες, 

παρότι υπάρχουν και αντιφάσεις στα αποτελέσµατα τους, έχουν αποδείξει ότι η 

θρόµβωση της στεφανιαίας αρτηρίας είναι συνδεδεµένη, ως πάθηση, µε την 

κατανάλωση υψηλών ποσοστών από κεκορεσµένα λιπαρά οξέα µε το καθηµερινό 

σιτηρέσιο. 

Ο Baudet και οι συνεργάτες του (1980), σε σχετική ερευνά τους, ανέφεραν ότι 

η χορήγηση στον οργανισµό ακόρεστων λιπαρών οξέων, µε την τροφή για µακρά 

χρονικό διάστηµα, µειώνει τη στάθµη της χοληστερίνης και των τριγλυκεριδίων στο 

αίµα και επιπλέον αλλάζει και τις οµάδες των ακυλίων στα τριγλυκερίδια του 

πλάσµατος. Με τον τρόπο αυτό, αυξάνεται η ρευστότητα και µειώνεται το ιξώδες των 

πρωτεϊνών του πλάσµατος του αίµατος. 

Οι ίδιοι χορήγησαν σε δύο οµάδες ανθρώπων, σιτηρέσιο µε µοναδική λιπαρή 

ουσία το βούτυρο και το ελαιόλαδο, αντίστοιχα Το βούτυρο στις έξη ηµέρες αύξησε 

τις β-λιποπρωτείνες (LDL) και µείωσε τις αλατοπρωτεΐνες (HDL), ενώ το ελαιόλαδο 

άλλαξε ελάχιστα τη λιποπρωτεϊνική σύνθεση στο πλάσµα του αίµατος. Με το 

ελαιόλαδο, η µετρηθείσα τιµή της LDL παρέµεινε στα χαµηλότερα επίπεδα, γεγονός 

που έχει ιδιαίτερη σηµασία, αφού, όσο χαµηλότερη είναι η περιεκτικότητα σε 

λιποπρωτεΐνη αυτής της µορφής, τόσο µειώνονται οι κίνδυνοι για αρτηριοσκλήρωση. 

Οι Jacotot και Beaument (1980), µελέτησαν την επίδραση του ελαιολάδου της 

τροφής στη συγκόλληση των αιµοπεταλίων σε πολλά είδη ζώων και στον άνθρωπο. 

Κατ’ αυτούς, οι αρτηριακές θροµβώσεις αρχίζουν γενικά από τραύµατα 
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αρτηριοσκληρωτικά, που σηµειώνονται σε αρτηρίες µικρού ή µεσαίου µεγέθους. Είναι 

µία περίπτωση οξείας θροµβώσεως, που αποκαλύπτεται κλινικά ή επιδεινώνει την 

πάθηση της αρτηριακής ισχαιµίας. Γενικά, η εξέλιξη της θροµβώσεως σχετίζεται µε τη 

λειτουργία των αιµοπεταλίων. Η αυξηµένη περιεκτικότητα των φωσφορολιπιδίων των 

αιµοπεταλίων, σε κεκορεσµένα λιπαρά οξέα, διευκολύνει την εξέλιξη της αρτηριακής 

θροµβώσεως, ενώ η περιεκτικότητα, σε πολυακόρεστα λιπαρά οξέα,  τ η ν  

παρεµποδίζει. 

Οι ίδιοι ερευνητές, για να µελετήσουν την επίδραση του ελαιολάδου της 

τροφής στην ταχύτητα συγκολλήσεως των αιµοπεταλίων, χορήγησαν επί µια 

εβδοµάδα σε τρεις οµάδες ανθρώπων, σιτηρέσιο µε µοναδική λιπαρή ουσία το 

βούτυρο, το κραµβέλαιο (colza oil) και το ελαιόλαδο και µέτρησαν την ταχύτητα και το 

βαθµό συγκολλήσεως των αιµοπεταλίων. Η συγκόλληση ήταν µεγαλύτερη στην 

περίπτωση του βουτύρου και σηµαντικά µικρότερη στην περίπτωση των δύο 

σπορέλαιων. Έτσι, κατέληξαν στο συµπέρασµα ότι ο σπουδαιότερος τροφικός 

παράγοντας για τη µείωση της τάσεως για συγκόλληση των αιµοπεταλίων δεν είναι 

µόνο η περιεκτικότητα του σιτηρεσίου σε πολυακόρεστα λιπαρά οξέα, αφού τα 

αποτελέσµατα διατροφής µε ελαιόλαδο και κραµβέλαιο ήσαν από της πλευράς αυτής 

σχεδόν τα ίδια, παρά το γεγονός ότι το ελαιόλαδο περιέχει 11 % και  το κραµβέλαιο 

28% πολυακόρεστα λιπαρά οξέα. 

Με την επίδραση του ελαιολάδου της τροφής επί των ακυλίων των λιπιδίων — 

δοµικών στοιχείων του µορίου — στις διάφορες οµάδες λιποπρωτεϊνών, 

ασχολήθηκαν, σε ειδική ερευνά τους, ο De Gennes και οι συνεργάτες του (1980). 

Χρησιµοποίησαν υγιή άτοµα, στο σιτηρέσιο των οποίων εισήγαγαν ελαιόλαδο, ως τη 

µόνη λιπαρή ουσία. Ανέλυσαν τις λιποπρωτεΐνες, ως προς τα ακύλια των λιπιδικών 

τους συστατικών, σύγκριναν µε µάρτυρες και διαπίστωσαν ότι η περιεκτικότητα σε 
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ακύλια του ελαϊκού οξέος αυξήθηκε σ’ όλα τα λιπίδια των λιποπρωτεϊνών, οι αυξήσεις 

όµως δεν ήσαν οι ίδιες ποσοτικά και χρονολογικά σ’ όλα τα κλάσµατα των λιπιδίων 

(τριγλυκερίδια, εστέρες χοληστερίνης, φωσφορολιπίδια). Ειδικότερα, το ακύλιο του 

ελαϊκού οξέος αυξήθηκε από 23 σε 34% στους εστέρες της χοληστερίνης, 

περισσότερο στα τριγλυκερίδια και σχεδόν καθόλου στα φωσφορολιπίδια Στο σύνολο 

των λιπιδίων, το ακύλιο του ελαικού οξέος αυξήθηκε από 22,9 σε 30,2%. 

Αξιοσηµείωτο είναι, ότι η αύξηση έγινε σε βάρος του ακυλίου του λινελαϊκου 

και κυρίως του ακυλίου του παλµιτικού. 

Η έρευνα αυτή, η οποία είναι Θεµελιακή, συνεχιζόµενη θ1 αποκαλύψει τον 

µηχανισµό βάσει του οποίου το ελαιόλαδο, ως λιπαρή ουσία για τον άνθρωπο, του 

προσφέρει τη µεγαλύτερη ίσως προστασία, συγκριτικά µε όλες τις άλλες, από τις 

καρδιαγγειακές παθήσεις. 

 

Επιδράσεις του ελαιολάδου στο στοµάχι και στο δωδεκαδάκτυλο 

Ο κ.Χρηστάκης και οι συνεργάτες του (1980), σε ανασκόπηση της σχετικής 

βιβλιογραφίας, ανέφεραν ότι το ελαιόλαδο έχει βαθιές τις ρίζες του στην ιστορία της 

ιατρικής και της θεραπευτικής του ανθρώπου. Πρώτοι οι Ewald και Boas, το 1886, 

αργότερα οι Farrel και  luy το 1926, ο Feng το 1929, όπως και άλλοι µελετητές το 

1930, ανάφεραν ότι η παρουσία ελαιολάδου στο σιτίο του ανθρώπου, µείωνε τη 

συγκέντρωση του υδροχλωρικού οξέος στο γαστρικό χυµό και επιβράδυνε τις 

κινήσεις του στοµάχου και την ταχύτητα εκκενώσεως του περιεχοµένου του στο 

δωδεκαδάκτυλο. 

Μετέπειτα πειράµατα απέδειξαν, ότι έγχυση 30 κυβικών εκατοστών 

ελαιολάδου στο δωδεκαδάκτυλο, αύξησε και το ρυθµό συσφίξεως και την 

προωθητική ικανότητα στο χώρο του πυλωρού. Ακόµη, µε ενστάλαξη δύο κυβικών 
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εκατοστών ελαιολάδου κατά χιλιόγραµµο ζώντος βάρους στο στοµάχι, γίνονταν 

εµφανέστερες οι λάχνες του βλεννογόνου στο χώρο του δωδεκαδάκτυλου καθώς και 

οι λεµφαγωγοί. 

Το 1961 ο Ricci ανασκόπησε την ιταλική βιβλιογραφία σε ότι αφορούσε τη 

συµβολή του ελαιολάδου στη θεραπεία της υπερχλωρυδρίας και του στοµαχικού και 

του δωδεκαδακτυλικού έλκους. Αξιοσηµείωτο εύρηµα ήταν το ότι στην περίπτωση 

που το ελαιόλαδο αντικαθιστούσε τα ζωικά λίπη στο σιτηρέσιο των ελκοπαθών, η 

επιφάνεια του έλκους µειώνονταν κατά το ένα τρίτο περίπου και η επούλωση ήταν 

εµφανής στο 50% των περιπτώσεων. Ο γαστρικός τόνος οµαλοποιούνταν, καθώς και 

ο πόνος και η αυξηµένη κινητικότητα υποχωρούσαν µε την προσθήκη ελαιολάδου 

στο σιτηρέσιο. Ακόµη η κινητικότητα του παχέος εντέρου γίνονταν κανονική και το 

σιτηρέσιο ήταν χωρίς παρενέργειες, ανεκτό από τους πάσχοντες. 

 

Ελαιόλαδο και χολολιθίαση 

Όσον αφορά τη χολολιθίαση, οι Bucko κα ι  Ginter (1975), ανάφεραν ότι 50 

κυβικά εκατοστά ελαιολάδου, χορηγούµενα κάθε πρωί, µε χυµό πορτοκαλιού, σε 

ασθενείς πριν από την εγχείρηση της χοληδόχου κύστης, µείωναν τα συµπτώµατα 

της χολικής δυσπεψίας και απάλυναν τον πόνο κατά τη δεξιά πλευρό. Ακόµη, 

χορήγηση ελαιολάδου σε πειραµατόζωα, µείωσε σε θεαµατικά ποσοστά το 

σχηµατισµό της πέτρας στη χοληδόχο κύστη, σε σύγκριση µε τους µάρτυρες στους 

οποίους χορηγούνταν σιτηρέσιο µε ζωικά λίπη. 

Αναφέρεται στη βιβλιογραφία, ότι σε περιοχές της Ιταλίας που οι κάτοικοι τους 

διατρέφονται µε ελαιόλαδο, οι περιπτώσεις της χολολιθιάσεως είναι πολύ λιγότερες, 

σε σύγκριση µε τους κατοίκους περιοχών που χρησιµοποιούν ανάµεικτες λιπαρές 

ουσίες. 
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Η παχυσαρκία και σιτηρέσιο πλούσιο σε υδατάνθρακες, προάγουν το 

σχηµατισµό πέτρας στη χοληδόχο κύστη. Το ελαιόλαδο επιταχύνει τη σύσφιγξη της 

χοληδόχου κύστης, αυξάνει το ρυθµό αποβολής της χολής διαµέσου των 

χολαγωγών, ξεκουράζει τον σφιγκτήρα του Oddi και έτσι παρεµποδίζει ουσιωδώς τη 

χολολιθίαση. 

Κατά τον Mataix-Verdu και τους συνεργάτες του (1989) η χολολιθίαση 

συνδέεται µε το λιπιδικό µεταβολισµό. Υπάρχουν ερευνητικά δεδοµένα που 

αποδίδουν στο ελαιόλαδο ρόλο προληπτικό και θεραπευτικό σ1 αυτό το είδος της 

παθήσεως. 

Αντίθετα, στην περίπτωση που τα σπορέλαια είναι η κύρια λιπαρή ουσία του 

σιτηρεσίου του ανθρώπου, τότε η σύσφιγξη και η εκκένωση της χοληδόχου κύστης 

καθυστερεί, µε αποτέλεσµα να αυξάνει η συγκέντρωση της χολικής χοληστερίνης 

µέχρι και του κορεσµού. Το αποτέλεσµα στην περίπτωση αυτή είναι ο σχηµατισµός 

χολόλιθων στην κύστη. 

 

Ο ρόλος του ελαιολάδου στο γηρασµό και στη γεροντική άνοια 

Ο Harman (1980), µελέτησε την επίδραση που µπορούσε να έχει η 

υπεροξείδωση των πολυακορέστων λιπαρών οξέων, δηλαδή ο σχηµατισµός επί του 

µορίου τους των ελευθέρων ριζών (free radicals) στην εξέλιξη παθολογικών 

καταστάσεων για τον άνθρωπο. 

Το ειδικότερο αντικείµενο της ερευνάς του ήταν, αν και κατά πόσο οι λιπαρές 

ουσίες του σιτηρεσίου, ευθύνονται ή ενέχονται στη γεροντική άνοια (Χρόνιο Οργανικό 

Εγκεφαλικό Σύνδροµο). Χρησιµοποίησε επίµυες τους οποίους χώρισε σε οµάδες και 

έθρεψε κάθε µια µε σιτηρέσιο που διέφερε ως προς το είδος της λιπαρής ουσίας. Στη 

συνέχεια, µέτρησε τη νοηµοσύνη των επιµύων της καθεµιάς οµάδας, 
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χρησιµοποιώντας ως µέτρο, τις ικανότητες που έδειξαν να περάσουν µέσα από ένα 

λαβύρινθο και να βρουν την έξοδο. 

 Τα συµπεράσµατα στα οποία κατέληξε ήταν τα ακόλουθα: 

· Το λινολενικό οξύ και το εικοσιδύο- εξενοϊκό είναι τα µόνα οξέα του 

σιτηρεσίου που αφοµοιώνονται εύκολα και αυξάνουν την περιεκτικότητα 

της εγκεφαλικής ουσίας στο τελευταίο πολυακόρεστο οξύ. 

· Στα πολυακόρεστα λιπαρά οξέα θα πρέπει να συµπεριληφθεί και το 

αιλινολενικό, που είναι απαραίτητο για την κανονική ανάπτυξη του 

εγκεφάλου, και θα πρέπει, κατά τον ίδιο, να συµµετέχει µε ποσοστό 25-

33% επί του συνόλου των πολυακορέστων του σιτηρεσίου. 

· Το µονοακόρεστο ελαϊκό οξύ έδωκε καλύτερα αποτελέσµατα ως προς την 

κανονική ανάπτυξη του εγκεφάλου, από ότι τα πολυακόρεστα και αυτό 

οφείλεται σε λιγότερες αναλογικά ζηµιές του κεντρικού νευρικού 

συστήµατος που εκπηγάζουν από τις ελεύθερες ρίζες {free radicals). Και οι 

διαφορές σε σύγκριση µε τα πολυακόρεστα θα ήσαν µεγαλύτερες, αν στην 

περίπτωση των τελευταίων δεν ενσωµάτωνε και 20 mg βιταµίνης Ε κατά 

100 γραµµάρια σιτηρεσίου. 

Νεότερη ανασκόπηση της βιβλιογραφίας (Mataix-Verdu et al. ,  1988) 

επισηµαίνει, ότι η υπερβολική πρόσληψη πολυακορέστων λιπαρών οξέων µε την 

τροφή (σπορέλαιο) µπορεί να ζηµιώσει τις λειτουργίες του εγκεφάλου. Βρέθηκε δε 

συσχετισµός µεταξύ της νοηµοσύνης και του δείκτη α-κορεοτότητας των λιπαρών 

ουσιών του σιτηρεσίου, ιδιαίτερα κατά την περίοδο των γηρατειών. Η µειωµένη 

νοηµοσύνη των γερόντων οφείλεται σε σχηµατισµό παραγώγων της 

υπεροξειδώσεως, που µπορούν να προξενήσουν βλάβη στο νευρικό σύστηµα. 
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Ειδικότερα, διαπιστώθηκε ότι οι λειτουργίες του εγκεφάλου καταπιέζονται όταν 

το λινελαίκό οξύ προσκοµίζει στον οργανισµό περισσότερες θερµίδες από το 2% του 

συνόλου και το λινολενικό περισσότερες από το 0,5%. Για το λόγο αυτό, το παρθένο 

ελαιόλαδο, ειδικά, µε την ισοζυγισµένη σύνθεση του σε λινελαϊκό και λινολενικό οξύ 

και την περιεκτικότητα του σε αντιοξειδωτικές ουσίες, δεν δηµιουργεί τέτοια 

προβλήµατα πάνω από όλα κατά την διατροφή ατόµων που ανήκουν στην τρίτη 

ηλικία. 

 

Ελαιόλαδο και Γαστρεντερικό Σύστηµα 

 Η πρόσληψη και απορρόφηση του ελαιόλαδου, ως τροφή, από τον 

γαστρεντερικό σωλήνα, και η σύνθεση και ο µεταβολισµός λιπιδίων και 

λιποπρωτεϊνών οδήγησαν στην εντατική µελέτη των επιδράσεων του ελαιόλαδου στο 

εντερικό σύστηµα. Η ανάλυση που ακολουθεί δείχνει την ευεργετική δράση 

ελαιόλαδου σε διάφορα σηµεία του γαστρεντερικού σωλήνα, καθώς και την 

προστατευτική του επίδραση στην δηµιουργία χρόνιων παθήσεων του συστήµατος 

αυτού συµπεριλαµβανοµένου και του καρκίνου του πεπτικού  συστήµατος  

 Μελέτες στο τέλος της δεκαετίας του 1980 σε ιταλικό πληθυσµό έδειξαν ότι η 

κατανάλωση ελαιόλαδου, µαζί' µε άλλα συστατικά της Μεσογειακής δίαιτας 

(λαχανικά, εσπεριδοειδή και άλλα φρέσκα φρούτα, σκόρδο) οδηγεί σε ελάττωση της 

επίπτωσης καρκίνου του στοµάχου. Σε περαιτέρω µελέτες της ίδιας ερευνητικής 

οµάδος φάνηκε ότι αυτό οφείλετε στην πρόσληψη αντί οξειδωτικών ουσιών, και 

κυρίως βιταµινών C και Ε από τις τροφές αυτές. Οι ερευνητές θεωρούν το ελαιόλαδο 

το οποίο περιέχει µεγάλες ποσότητες αντί οξειδωτικών ουσιών και κυρίως βιταµίνης 

Ε) σαν µια προστατευτική ουσία για τον καρκίνο του στοµάχου. Παράλληλα, όµως, 
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ελαττώνοντας την κινητικότητα του οργάνου, το ελαιόλαδο οδηγεί, στο αίσθηµα 

βάρους και σχετικής δυσπεψίας, κοινό µετά την χορήγηση ενός λιπαρού γεύµατος. 

 Στο έντερο, το ελαιόλαδο αυξάνει την απορρόφηση ασβεστίου και ως εκ 

τούτου µπορεί να ελαττώσει την οστεοπόρωση γυναικών χωρών της Μεσογείου, οι 

οποίες διατρέφονται κυρίως µε ελαιόλαδο. Μια άλλη πολύ ενδιαφέρουσα επίσης 

δράση του ελαιόλαδου1 είναι η αύξηση της απεκκρίσεως χοληστερόλης. Η δράση 

αυτή φαίνεται ότι είναι ειδική για το ελαιόλαδο. Η συνολική απέκκριση της 

χοληστερόλης επιτείνεται µετά από χορήγηση ελαιόλαδου, µε την ενεργητική της 

απέκκρισης χοληστερόλης µέσω της χολής. Παράλληλα, έχει παρατηρηθεί και 

ελάττωση της δραστικότητας των ενζύµων παραγωγής τριγλυκεριδίων. Η δράση αυτή 

είναι υπεύθυνοι για την ελάττωση της κυκλοφορίας χοληστερόλης στο αίµα 

(υπερχολεστερολαιµία). 

 Τέλος, µολονότι το ελαιόλαδο δεν προφυλάσσει άµεσα από καρκίνο του 

εντέρου, ελαττώνει ή ακόµα εµποδίζει την δηµιουργία ηπατικών µεταστάσεων επί 

υπάρξεως καρκίνου του εντέρου. 

 

Ελαιόλαδο και ∆ιαβήτης 

 Ο σακχαρώδης διαβήτης είναι µία πάθηση η οποία οφείλεται: 

· είτε σε έλλειψη της ορµόνης του παγκρέατος ινσουλίνης (διαβήτης τύπου Ι, 

ή ινσουλινοεξαρτόµενος διαβήτης) 

· είτε σε "αντίσταση" των περιφερικών ιστών στη δράση της ινσουλίνης ή σε 

ανισορροπία της παραγόµενης ινσουλίνης µε τις ανάγκες του οργανισµού 

(µη ινσουλινοεξαρτόµενος διαβήτης, ή διαβήτης τύπου Ι Ι ) 

Η ινσουλίνη, πλην των εγκεφαλικών κυττάρων των ερυθρών αιµοσφαιρίων και 

του καρδιακού µυός κάτω από ορισµένες συνθήκες είναι απαραίτητη για να µπορέσει 
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η κυκλοφορούσα στο αίµα γλυκόζη να εισέλθει στα κύτταρα. Η γλυκόζη είναι 

απαραίτητη για την επιτέλεση των περισσότερων µεταβολικών λειτουργιών του 

κυττάρου, αρχίζοντας από την µεταβολική χρησιµοποίηση («καύση») ουσιών και 

καταλήγοντας στην σύνθεση των πυρηνικών οξέων DNA και RNA. Η µεταφορά της 

γλυκόζης στο εσωτερικό του κυττάρου γίνεται µέσω ειδικών µεταφορέων της 

κυτταρικής µεµβράνης οι οποίοι ονοµάζονται µεταφορείς γλυκόζης {glucose 

transporters, GLUTs) και οι οποίοι ελέγχονται από την ινσουλίνη. 

Η δράση του ελαιόλαδου στον διαβήτη µπορεί να ανακεφαλαιωθεί σε δυο 

σύγχρονες ανασκοπήσεις. Αυτές προτείνουν τουλάχιστον σε διαβήτη τύπου Μ, πλην 

των υπόλοιπων διαιτητικών παραγόντων (ελάττωση σωµατικού βάρους, ελάττωση 

προσλήψεως υδατανθράκων κλπ.) παρεµβάσεις στις οποίες το 40-50% των 

θερµίδων θα καλύπτονται από σύνθετους υδατάνθρακες 10-20% από πρωτεΐνες και 

το υπόλοιπο 30-40% από µονοακόρεστα λίπη, όπως π.χ. το ελαιόλαδο το οποίο 

αναφέρεται ονοµαστικά, είναι ένας από τους πρώτους παράγοντες αντιµετώπισης 

της ασθένειας. Παράλληλα, η Αµερικάνικη ∆ιαβητολογική Εταιρία (ADA) συνιστά την 

αντικατάσταση των συµπλοκών υδατανθράκων µε µεγαλύτερες ποσότητες 

µονοακόρεστων λιπαρών οξέων, όπως το ελαιόλαδο. Η τελευταία όµως αυτή 

παρέµβαση µπορεί πιθανώς να οδηγήσει σε παχυσαρκία, λόγω αυξήσεως των 

προσλαµβανόµενων θερµίδων, οφειλόµενη σε µη σωστή διαιτητική αντιµετώπιση της 

ασθένειας από τους ίδιους τους αρρώστους. 

Η λήψη ελαιόλαδου µε την ενεργοποίηση της δραστικότητας της ινσουλίνης, 

την ελάττωση ορισµένων λιπιδαιµικών παραγόντων και την αντικατάσταση των 

υδατανθράκων από µονοακόρεστα λίπη, αποτελεί σήµερα την πρώτη και πιθανώς 

την ουσιαστικότερη θεραπευτική παρέµβαση σε µη ινσουλινο-εξαρτώµενο διαβήτη 

τύπου II. Παράλληλα η σταθερότητα των επιπέδων γλυκόζης του αίµατος και η µη 
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ενεργοποίηση της νεογλυκογενεσεως στο ήπαρ, όπως συµβαίνει µε άλλα λίπη και 

έλαια, καθώς και η µη δραστηριοποίηση παραγόντων της πήξεως καθιστούν το  

ελαιόλαδο ένα ουσιαστικό "φάρµακο" σε περιπτώσεις διαβήτη. Βέβαια, όπως 

αναφέρθηκε ανωτέρω, το ελαιόλαδο δεν µπορεί να αποτελέσει την µόνη θεραπευτική 

παρέµβαση στην ασθένεια αυτή και παράλληλα δεν υποκαθιστά και την 

φαρµακευτική θεραπεία, η οποία κρίνεται απαραίτητη σε περίπτωση µη 

κανονικοποιήσεως των επιπέδων της γλυκόζης του αίµατος µε την δίαιτα. 

 

 Ελαιόλαδο και παθήσεις του Ουροποιητικού Συστήµατος 

 Το ελαιόλαδο ελαττώνει στον νεφρό την προσκόλληση των trans λιπαρών 

οξέων, που ενέχονται στην δηµιουργία αρτηριοσκληρώσεως στα κύτταρα και 

ελαττώνει ορισµένα από τα ανεπιθύµητα συµπτώµατα της νεφρικής ανεπάρκειας, 

ενώ προστατεύει τον νεφρό από την τοξική δράση άλλων λιπών ή φαρµάκων. Τα 

νεφρικά αγγεία, προστατεύονται από την δράση των οξειδωµένων LDL, και την 

φαγοκυττάρωση τους από τα µακροφάγα των αρτηριών. Έτσι το ελαιόλαδο, 

περιορίζοντας την δηµιουργία νεφρικής αρτηριοσκληρύνσεως, επιτρέπει την 

καλύτερη και αποδοτικότερη λειτουργία του οργάνου, επιτρέποντας την απέκκριση 

τοξικών ουσιών, ιδιαίτερα σε καταστάσεις ελαττωµένης νεφρικής λειτουργίας. 

Επιδηµιολογικά αποτελέσµατα προερχόµενα από την ερευνητική οµάδα η 

οποία διεξήγαγε την µελέτη των επτά χωρών, δείχνουν µειωµένη κατά 35% 

επίπτωση καρκίνου γενικώς, σε άτοµα διατρεφόµενα κατά το πρότυπο της 

Μεσογειακής δίαιτας. Ο καρκίνος του προστάτη θεωρείται ένας διατροφικά 

εξαρτώµενος καρκίνος, όπως ο καρκίνος του στοµάχου, του παχέος εντέρου, του 

παγκρέατος, των ωοθηκών, του ενδοµητρίου και του µαστού. Η ∆υτική δίαιτα 

περιέχει 40% των θερµίδων υπό µορφή λιπών τα οποία στην τυπική δίαιτα της 
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Μεσογείου, είναι σχεδόν αποκλειστικά ελαιόλαδο. Μολονότι περιορισµένα, αρχίζουν 

να εµφανίζονται στην διεθνή βιβλιογραφία αναφορές σχετικές µε την προστατευτική 

σχέση του ελαιόλαδου µε τον καρκίνο του προστάτη. Φαίνεται ότι η δίαιτα πλούσια σε 

κεκορεσµένα λίπη αυξάνει τον µεταστατικό φαινότυπο του καρκίνου του προστάτη, 

µε άλλα λόγια αυξάνει την ικανότητα του να δίνει µεταστάσεις, γεγονός το οποίο 

αναστέλλεται από την λήψη ελαιόλαδου. 

Μελέτες από το τέλος της δεκαετίας του '80 έχουν δείξει συγκεκριµένες τάσεις 

αναφορικά µε την διαιτητική εξάρτηση του καρκίνου του προστάτη. Έτσι, µοιάζει ότι 

το γάλα αποτελεί επιβαρυντικό παράγοντα για την εξέλιξη του καρκίνου αυτού. Το 

γεγονός αυτό θα πρέπει µάλλον να αποδοθεί στην ύπαρξη µεγάλων συγκεντρώσεων 

κεκορεσµένων λιπών στο γάλα και τα γαλακτοκοµικά προϊόντα, δεδοµένου ότι η 

ερευνητική µας οµάδα απέδειξε πρόσφατα ότι οι πρωτεΐνες του γάλακτος, 

διασπώµενες, δίδουν πεπτίδια τα οποία εκλεκτικά ελαττώνουν το πολλαπλασιαστικό 

δυναµικό των καρκινικών κυττάρων του προστάτη, υποδηλώνοντας έτσι µια 

προστατευτική δράση των γαλακτοκοµικών προϊόντων. Σηµειώνεται στο σηµείο αυτό, 

ότι η κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊόντων και κυρίως τυριού, είναι στην Κρητική 

δίαιτα, αλλά και στον υπόλοιπο Ελληνικό Πληθυσµό, η µεγαλύτερη παγκόσµια, 

µεγαλύτερη ακόµα και από αυτήν της Γαλλίας. Παράλληλα, φαίνεται ότι δίαιτα 

πλούσια σε δηµητριακά αποτελεί επίσης προστατευτικό παράγοντα. Τέλος, η 

αντιοξειδωτική δράση διαφόρων ουσιών, µεταξύ των οποίων πρωτεύοντα ρόλο έχει 

το λυκοπένιο (αντιοξειδωτικό το οποίο βρίσκετε στην ντοµάτα) αποτελεί κύριο 

προστατευτικό παράγοντα στον καρκίνο του προστάτη. Η αντικαρκινική εποµένως 

δράση του ελαιόλαδου στον προστάτη πιθανώς να οφείλετε στην πληθώρα των αντί 

οξειδωτικών ουσιών που περιέχει. Οι ίδιες αυτές ουσίες είναι επιπλέον υπεύθυνες για 

την ενίσχυση της αντιοξειδωτικής ικανότητος του νεφρού. 
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Ελαιόλαδο και Καρκίνος 

Από την µελέτη των επτά χωρών και τις προεκτάσεις της έγινε φανερό ότι τα 

άτοµα τα οποία ακολουθούσαν το Μεσογειακό πρότυπο ∆ίαιτας ενεφάνισαν 35% 

λιγότερους θανάτους οφειλόµενους σε καρκίνο. Παράλληλα διεφάνη ότι οι θάνατοι 

από τον καρκίνο ήταν ανάλογοι της καταναλώσεως κεκορεσµένων λιπών, ενώ η αντί 

κατάσταση των κεκορεσµένων από µονοακόρεστα λίπη (όπως το ελαιόλαδο) 

ελάττωνε την επίπτωση της νόσου. Πράγµατι, σε αυτές τις µελέτες το ελαιόλαδο 

αποτελούσε σχεδόν την αποκλειστική πηγή προσλήψεως µονοακόρεστων λιπαρών 

οξέων. Έτσι οι ερευνητές κατέληξαν ότι η κατανάλωση του ελαιόλαδου είναι αυτή η 

οποία συσχετίζεται στο ελαττωµένο ποσοστό θανάτου του καρκίνου. 

Πειραµατική καρκινογένεση του παχέος πειραµατόζωα προκαλεί πολλαπλές 

εστίες όγκων. Ο αριθµός και το µέγεθος των εστιών αυτών έχει συσχετιστεί µε το 

χορηγούµενο λίπος στην δίαιτά τους. ∆ιατροφή των πειραµατόζωων µε δίαιτα 

πλούσια σε ελαιόλαδο οδηγεί σε σηµαντικά χαµηλότερο αριθµό καρκινικών εστιών 

στο έντερο, συγκριτικά µε ζώα διατρεφόµενα µε κεκορεσµένα λίπη. Επίσης, η 

µεταστάσεις του καρκίνου σε αποµακρυσµένα όργανα, όπως το ήπαρ, είναι λιγότερες 

ή ακόµα ανύπαρκτες όταν στα ζώα χορηγείται το ελαιόλαδο. Το δραστικό συστατικό 

του ελαιολάδου στη µορφή αυτή του καρκίνου είναι το ίδιο το ελαϊκό οξύ, το οποίο 

παράλληλα µπορεί να εµποδίσει τόσο την ανάπτυξη όσο και τον πολλαπλασιασµό 

των καρκινικών κυττάρων. Έτσι , το ελαιόλαδο αποδεικνύεται ένας πολύ καλός 

προστατευτικός παράγων, τόσο για την αποφυγή δηµιουργίας καρκίνου του εντέρου 

και τις µεταστάσεις του, όσο και για τον πολλαπλασιασµό των ίδιων των κυττάρων. 

Σηµειώνεται επίσης ότι το ελαιόλαδο ελαττώνοντας τη δράση και επεκτείνοντας την 

αποµάκρυνση τοξικών ουσιών ελαττώνει την δράση χηµικών καρκινογόνων. 
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Οι καρκίνοι του στοµάχου, του παχέος εντέρου, του παγκρέατος, του 

προστάτη, των ωοθηκών, του ενδοµητρίου και του µαστού θεωρούνται ότι 

εξαρτώνται από την δίαιτα. Ήδη όπως αναφερθεί, στην µελέτη των επτά χωρών 

πληθυσµοί διατρεφόµενοι µε το πρότυπο τις Μεσογειακής δίαιτας εµφανίζουν κατά το 

35% ελάττωση της καρκινικής νόσου. Η τυπική δυτική δίαιτα περιέχει 40% των 

θερµίδων υπό µορφή λιπών. Συγκρίνοντας την δυτική της Ιαπωνίας ή την Κίνας 

(όπου η τυπική κατανάλωση λιπών κυµαίνεται µεταξύ 10 και 20 % και τα λίπη είναι 

εντελώς διαφορετικά από αυτά της δυτικής δίαιτας), αποκτήσαµε της πρώτες 

ενδείξεις για τη δράση των κεκορεσµένων των µονοακόρεστων ή των 

πολυακόρεστων προερχοµένων από ιχθυέλαια στην επίπτωση του καρκίνου. Έτσι 

φαίνεται ότι τα η-6 πολυακόρεοτα λίπη αποτελούν επιβαρυντικό παράγοντα 

ορισµένων καρκίνων, όπως του παχέως έντερου και του µαστού. Αντέθετα, τα η-3 

ακόρεστα λιπαρά οξέα όσο και τα µονοακόρεστα λιπαρά οξέα όπως το ελαϊκό οξύ, 

τροποποιώντας το µεταβολισµό και την παραγωγή προσταγλαδινών οι οποίες 

ανέρχονται στον κυτταρικό πολλαπλασιασµό αποτελούν επιβραδυντικό ή και 

προστατευτικό παράγοντα σ' αυτές τις µορφές καρκίνου. Πληθυσµιακές µελέτες στον 

καρκίνου του παχέους εντέρου δείχνουν ότι ο κυρίως τρόπος δράσεως του 

ελαιόλαδου και του µεσογειακού προτύπου είναι η επίδραση του στον µεταβολισµό 

και την παραγωγή προσταγλαδινών, καθώς και η προστασία των κυττάρων από την 

δράση οξειδωτικών παραγόντων. Παράλληλα, µελέτες οι οποίες έχουνε γίνει την 

Ιταλία δείχνουν ότι υπάρχει ελάττωση που γαστρικού καρκίνου σε περιοχές τις οποίες 

καταναλώνονται ελαιόλαδο φρέσκα λαχανικά και φρούτα (ιδιαίτερα εσπεριδοειδή) 

σκόρδο, κρεµµύδι και µικρές ποσότητες αρωµατικών φυτών βασικών συστατικών της 

Μεσογειακής και Κρητικής διατροφής. Σ αυτά µπορεί να οφείλεται η ελαττωµένη 

επίπτωση γαστρικού καρκίνου στην Νότιο Ιταλία. Περαιτέρω µελέτες τις ίδιας 
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ερευνητικής οµάδος έδειξαν ότι οι κύριες υπεύθυνες ουσίες για τη δράση αυτή είναι οι 

βιταµίνες C και Ε , βασικά συστατικά τις Μεσογειακής ∆ίαιτας. Στο σηµείο αυτό αξίζει 

να σηµειωθεί ότι, τουλάχιστον στην Κρητική δίαιτα ακόµα και σήµερα, το 70% της 

ηµερησίας προσλήψεως βιταµίνης Ε γίνεται µέσω του ελαιόλαδου. 

Ίσως τα περισσότερα επιδηµιολογικά στοιχεία σε ανθρώπους αναφορικά µε 

την δράση του ελαιόλαδου και του καρκίνου, έχουν συλλεχθεί για τον καρκίνο του 

µαστού. Σήµερα θεωρείται σχεδόν βέβαια, όπως αναφέρεται σε αρκετές 

ανασκοπήσεις, η προστατευτική δράση του ελαιόλαδου στον καρκίνο αυτό. Έτσι, ο 

Μεσογειακός τύπος δίαιτας θεωρείται υπεύθυνος για την ελάττωση των 

περιπτώσεων καρκίνου του µαστού στην Νότια Ιταλία, την Ελλάδα ή την Ισπανία. 

Μελέτη σε 2564 νοσοκοµειακούς ασθενείς απέδειξε ότι υπήρχε µικρότερη ελάττωση 

καρκίνου του µαστού σε άτοµα τα οποία κατανάλωναν περισσότερο ελαιόλαδο 

ηµερησίως. Ανάλογα αποτελέσµατα έχουν ανακοινωθεί για τον καρκίνο του 

παγκρέατος και του ενδοµητρίου µα 26% ελάττωση της επιπτώσεως σε άτοµα που 

κατανάλωναν πολύ ελαιόλαδο. Το γεγονός ότι οι Έλληνες οι οποίοι µετανάστευσαν 

στην Αυστραλία και άλλαξαν το πρότυπο της διατροφής τους παρουσιάζουν 

υψηλότερο επίπεδο καρκίνου του µαστού, είναι επιπλέον στοιχείο το οποίο 

συνηγορεί υπέρ της αντικαρκινικής δράσεως του ελαιόλαδου στο µαστό. 

Από όσα λοιπόν αναφέρθηκαν ανωτέρω φαίνεται ότι δίαιτα πλούσια σε 

ελαιόλαδο ελαττώνει την επίπτωση του καρκίνου του στοµάχου, του παχέους 

εντέρου, του προστάτη και κυρίως του καρκίνου του µαστού. Τέλος αξίζει να 

σηµειωθεί ότι η δίαιτα πλούσια σε ελαιόλαδο αυξάνει την διακριτική ικανότητα της 

αξονικής και κυρίως της µαγνητικής τοµογραφίας επιτρέποντας την ανίχνευση πολύ 

µικρών όγκων. 
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Το ελαιόλαδο και η προστασία του δέρµατος 

Ως µέσον καλλωπισµού και προστασίας του δέρµατος ,το ελαιόλαδο είναι 

γνωστό από την αρχαιότητα. Οι θεές του Ολύµπου χρησιµοποιούσαν ένα είδος 

«αλοιφής» από λάδι ελιάς, το οποίο πίστευαν ότι είχε θαυµατουργές ιδιότητες για το 

σώµα. Στην Ιλιάδα, για παράδειγµα, η Ήρα αλείφει το σώµα της µε ένα αρωµατικό 

ελαιόλαδο. Κι ενώ οι γυναίκες χρησιµοποιούσαν αρωµατικά λάδια (συχνά και µε άλλη 

λιπαρή σύσταση, όπως το αµυγδαλέλαιο), οι άντρες περιορίζονταν στο «καθαρό» 

αγνό λάδι, για τον καθαρισµό και την υγιεινή, όπως θα δούµε παρακάτω. 

Σε ότι αφορά την υγιεινή του σώµατος , οι αρχαίοι Έλληνες και οι Ρωµαίοι είναι 

ίσως οι πρώτοι που χρησιµοποίησαν το ελαιόλαδο για την απαλοιφή των µυών, ώστε 

να τους διατηρούν ελαστικούς. Φαίνεται µάλιστα ότι παράλληλα µε την εξέλιξη και 

συστηµατική άσκηση ορισµένων αθληµάτων έγινε γνωστή και µία εντελώς ιδιαίτερη 

τέχνη την οποία , ασκούσαν ειδικώς εκπαιδευµένα άτοµα, οι ονοµαζόµενη 

«ανατρίπτες», ή « µαλακιές», ή «αλείπται». Στα γυµναστήρια και στις παλαίστρες η 

παρουσία των «αλειπτών» ήταν απαραίτητη, ως άτοµα, που διέθεταν γνώσεις 

υγιεινής του σώµατος. Τους «αλείπτες» εξάλλου τους καλούσαν συχνά στο 

προσκέφαλο των ασθενών για να τους ανακουφίσουν από του πόνους κάνοντας 

τους µασάζ µε ελαιόλαδο. Ο ίδιος ο Ιπποκράτης µετά από µια επώδυνη αποβολή 

συνιστά το τρίψιµο της γυναίκας µε λάδι ελιάς. Οι αθλητές και οι έχοντες ανώτερη 

κοινωνική θέση χρησιµοποιούσαν το λάδι και για την καθαριότητα του σώµατος τους, 

το οποίο µετά την επάλειψη αποµακρύνονταν µε την βοήθεια της «στλεγγίδος» και 

µαζί µε αυτό τις σκόνες και τον ιδρώτα. Εκτός από τον Ιπποκράτη και ο ∆ηµόκριτος 

έδινε µε τη σειρά του µεγάλη σηµασία στην επάλειψη του σώµατος µε λάδι για την 

διατήρηση της υγείας. Όταν µάλιστα τον ρωτούσαν πως µπορεί να είναι κανείς υγιής 

απαντούσε: «µουσκεύοντας το εσωτερικό µε µέλι και το εξωτερικό µε λάδι». 
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Τέλος, σε άλλες πηγές διαβάζουµε ότι οι Έλληνες άλειφαν όχι µόνο τις χαίτες 

των αλόγων τους µε λάδι αλλά και τα µαλλιά, κυρίως οι γυναίκες, συχνά και τα ίδια 

τους τα ρούχα. Στις «εκκλησιάζουσες» για παράδειγµα του Αριστοφάνη µία νεαρή 

γυναίκα ζητά από µιαν άλλη να πλησιάσει και να µυρίσει τα µαλλιά της που µόλις είχε 

αλείψει µε αρωµατικό ελαιόλαδο. 

Από τη αρχαιότητα µέχρι σήµερα λίγα πράγµατα έχουν αλλάξει. Σήµερα το 

ελαιόλαδο χρησιµοποιείται ως συστατικό κυρίως σε προϊόντα που προστατεύουν το 

ανθρώπινο δέρµα από την ηλιακή ακτινοβολία και τα εγκαύµατα που αυτή µπορεί να 

του προκαλέσει. 

Αυτή του η ιδιότητα οφείλεται στη δράση της βιταµίνης Ε και της προβιταµίνης 

Α καθώς και τις πολυακόρεστες λιπαρές ουσίες του. Πιο συγκεκριµένα οι 

σπουδαιότερες λειτουργίες τις βιταµίνης Ε η οποία όπως είπαµε περιέχεται στο 

ελαιόλαδο, και την καθιστούν τόσο χρήσιµη σε καλλυντικά παρασκευάσµατα είναι οι 

εξής : 

· η αντιοξειδωτική της δράση σε όλες τις κυτταρικές µεµβράνες και η 

συµβολή της στην µεταφορά οξυγόνου εκεί που το απαιτούν οι ανάγκες. 

· Εµποδίζει τον σχηµατισµό τοξικών λιποπεροξειδίων που προέρχονται από 

µη ελεγχόµενη οξείδωση των λιπών κυρίως στις κυτταρικές µεµβράνες. 

· Παίζει ειδικό ρόλο σε ενζυµατικές αντιδράσεις. 

· Προστατεύει τον οργανισµό από την µόλυνση της ατµόσφαιρας και βοηθά 

την αναζωογόνηση των κυττάρων. 

· Προστατεύει την βιταµίνη Α και D καθώς και άλλες που οξειδώνονται 

εύκολα από πιθανή οξείδωση. 

· Ενεργοποιεί τον µεταβολισµό των κυττάρων του δέρµατος και των µυϊκών 

ινών για η βιταµίνη Ε συµβάλει στη καλύτερη τροφοδοσία του οξυγόνου. 
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Έτσι το δέρµα τεντώνεται και εµποδίζεται κατά αυτό τον τρόπο ο 

σχηµατισµός ρυτίδων 

· Λόγο της καλής τροφοδοσίας των µυϊκών ινών µε οξυγόνο η βιταµίνη Ε 

δρα µαλακτικό στις µυϊκές ίνες µε ιδιαίτερες απαιτήσεις όπως π.χ. αυτές 

του λαιµού, του αυχένος, πλάτης ενώ συγχρόνως δρα ενάντια στην 

σκλήρυνση µυϊκών ινών. 

· Τέλος, η βιταµίνη Ε αποτελεί παράγοντα προστασίας όλων των ζωντανών 

κυττάρων. 

Το 1988 ανακοινώθηκαν τα αποτελέσµατα µιας νέας έρευνας σύµφωνα µε την 

οποία η χλωροφύλλη που ως ουσία , συναντάται αποκλειστικά στο ελαιόλαδο 

προάγει τον µεταβολισµό, διεγείρει την αύξηση των κυττάρων και συµβάλει την 

αιµοποίηση, µε αποτέλεσµα να επιταχύνεται η διαδικασία επούλωσης των 

τραυµάτων. 

 

Ελαιόλαδο, παιδική ηλικία και ανάπτυξη εγκεφάλου-σκελετού. 

Η διατροφή είναι πολύ σηµαντικό θέµα για το βρέφη και τα παιδιά. Μια 

λανθασµένη διατροφή στην παιδική ηλικία, µε θρεπτικά συστατικά σε υπερβολικές ή 

σε πολύ µικρές ποσότητες, µπορεί τελικά να είναι υπεύθυνη για πολυάριθµες 

δυσάρεστες επιπτώσεις στην µετέπειτα ζωή. 

Τα λιπίδια παίζουν ιδιαίτερα σηµαντικό ρόλο στην βρεφική και παιδική 

διατροφή, τόσο από ποσοτική όσο και από ποιοτική άποψη. 

Οι απαιτήσεις σε λιπίδια είναι µεγαλύτερες στην παιδική ηλικία απ' ότι στους 

ενήλικες. Σύµφωνα µε έναν πρόχειρο υπολογισµό το 50% τις συνολικής πρόσληψης 

θερµίδων για τα παιδιά που θηλάζουν γίνετε µε την µορφή λιπιδίων, µε αναλογία 

κεκορεσµένων , µονοακόρεστων και πολυακόρεστων οξέων 4:3:1 και µε µέσω όρο 
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χοληστερίνης της τάξης των 150 mg. Εποµένως τα πολυακόρεστα αντιστοιχούν στο 

8-10% αυτών των λιπιδίων. Από το ποσοστό αυτό, 5-8% ανήκει στην σειρά ω3 (οι 

τιµές αυτές µπορούν να διαφοροποιηθούν και το πολύ ανάλογα µε την διατροφή της 

µητέρας). Όταν απογαλακτίζεται, το βρέφος εξακολουθεί να χρειάζεται µεγάλη 

ποσότητα λιπιδίων, η οποία βαθµιαία µειώνεται στο 30% του συνόλου των 

προσλαµβανόµενων θερµίδων στην πρώτη και µετέπειτα παιδική ηλικία , µέχρι να 

προσαρµοστεί στις σχετικές απαιτήσεις των ενηλίκων. 

Στη διατροφή του βρέφους θα πρέπει να τηρηθεί η αναλογία του 4:3:1 µεταξύ 

κεκορεσµένων, µονοακόρεστων και πολυακόρεστων λιπών, η οποία είναι ανάλογη µε 

εκείνη του ανθρώπινου γάλακτος εφόσον όλα τα λιπαρά οξέα είναι απαραίτητα για 

την ισορροπηµένη ανάπτυξη του παιδιού. 

Μια πειραµατική µελέτη σχετικά µε τα αποτελέσµατα του ελαιόλαδου, του 

ηλιέλαιου και των κεκορεσµένων λιπών αναφέρει την εµφάνιση αλλοιώσεων στα 

δοµικά λιπίδια του εγκεφάλου και του σηκωτού εκείνων των ζώων που τρέφονται 

αποκλειστικά µε ηλιέλαιο, όχι όµως εκείνων που τρέφονται µε ελαιόλαδο. Αυτές οι 

αλλοιώσεις αποδεικνύουν ότι η αναπτυσσόµενοι ιστοί απαιτούν επαρκεί ποσότητα 

βασικών λιπαρών οξέων σε ισόρροπη βέβαια αναλογία. Το ελαιόλαδο, λοιπόν, είναι 

εκείνο που προσφέρει αρκετά βασικά λιπαρά οξέα για την καλή ανάπτυξη των 

νεογνών και το σηµαντικότερο ότι η αναλογία του είναι παρόµοια µε εκείνη του 

µητρικού γάλακτος. 

Επιπλέον, σύµφωνα µε νέες µελέτες το ελαιόλαδο επιδρά ευνοϊκά στην 

ανάπτυξη και εξέλιξη του κεντρικού νευρικού συστήµατος και εγκεφάλου των 

νεογνών, καθώς και την πρόληψη της υψηλής χοληστερίνης ιδιαίτερα σε παιδιά µε 

βεβαρηµένο οικογενειακό ιστορικό, λόγο του µονοακόρεστου ελαϊκού οξέως και του 

λινολενικού οξέως πού περιέχει. 



 

 

176 

176 

Στην παγκόσµια µάλιστα βιβλιογραφία επισηµαίνεται συχνά ότι γλυκριδική 

σύνθεση του ελαιόλαδου είναι παρόµοια µε εκείνη του µητρικού γάλακτος. 

Ταυτόχρονα αποδείχθηκε ότι οι µητέρες που θηλάζουν και οι οποίες προσλαµβάνουν 

ικανές ποσότητες ελαιόλαδου στην καθηµερινή τους διατροφή, παράγουν γάλα µε 

άριστη περιεκτικότητα σε λιπαρά οξέα, διασφαλίζοντας έτσι την φυσιολογική 

ανάπτυξη του νευρικού συστήµατος των νεογνών τους. 

 

Η Επίδραση του Ελαιολάδου στην κανονική ανάπτυξη του σκελετού 

Ο Laval- Jeantet και οι συνεργάτες του το 1980 ανακοίνωσαν µια µελέτη µε 

την οποία διαπίστωσαν ότι οι λιπαρές ουσίες παίζουν σπουδαίο ρόλο στην κανονική 

ανάπτυξη του σκελετού και στην οµαλή εναπόθεση του ασβεστίου. Για να 

διερευνήσουν το ρόλο του ελαϊκού οξέος χρησιµοποίησαν πέντε οµάδες ποντικιών τα 

οποία έθρεψαν µε κανονική διατροφή µε διατροφή πλούσια σε ελαιόλαδο, σε 

τριελαΐνη, σε τριστεατίνη και απαλλαγµένη τελείως λιπαρών ουσιών, αντιστοίχως.  Η 

κανονική διατροφή ήταν σχεδιασµένη κατά τρόπο που να υποστηρίζει την γρήγορη 

ανάπτυξη και την αποτιτάνωση του σκελετού και ήταν για το λόγο αυτό πιο πλούσια 

σε πρωτεΐνες και ανόργανα άλατα από τα άλλα. 

Αξιοσηµείωτο είναι ότι τα καλύτερα αποτελέσµατα σε ότι αφορούσε την 

κανονική ανάπτυξη του σκελετού και την αποτιτάνωση, πέτυχαν µε τη διατροφή που 

είχε ως λιπαρή ουσία το ελαιόλαδο και αµέσως έπειτα µε αυτήν της τριελαΐνης. Ακόµη 

πέτυχαν µε προσθήκη µικροποσοτήτων ελαιολάδου στη διατροφή της τριστεατίνης 

να διορθώσουν την απώλεια σε άλατα και να αποκαταστήσουν την οµαλή ανάπτυξη 

του σκελετού. 

Οι ίδιοι ερευνητές διαπίστωσαν ανατοµικές διαφορές στο σκελετό των πέντε 

οµάδων ποντικιών διαφορές στο µέγεθος, στο πάχος του φλοιού, στη υφή των οστών 

κτλ. και κατέληξαν στο συµπέρασµα ότι το ελαϊκό οξύ παίζει πρωτεύον ρόλο στην 

ανάπτυξη του οστέινου ιστού, πράγµα που επιβεβαίωσαν πρόσφατες µελέτες. 
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