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Η Ποιότητα του Ελαιολάδου εξαρτάται από :

Περιβάλλον Τεχνικές

καλλιέργειας
Ποικιλία Τεχνικές παραλαβής

(Ελαιοποίηση)
Αποθήκευση

Έδαφος

Κλίµα
Κλάδεµα

Τεχνικές

φυτοπροστασίας

Τρόπο-Είδος
Ελαιοσυλλογής

Λίπανση

Άρδευση

Παραδοσιακή

Με έκθλιψη

Συνεχή

2 ή 3 φάσεων

Συνάφειας

(Σινολέα)



ΕΞΤΡΑ ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο

Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα

πηγή: Montedoro, Garofalo et al.

=Τεχνικές παραλαβής

=Ποικιλία

= Χρόνος συλλογής

=Μεσολαβών Χρόνος
& συνθήκες αναµονής

=Τρόπος µεταφοράς

= Mέθοδος συλλογής

30%

20%
30%

10%

5%
5%



Συστήµατα παραλαβής διά συνάφειας

(ΣΙΝΟΛΕΑ)

Συνήθη ελαιουργικά συστήµατα

Παραδοσιακά (πιέσεως)

Συνεχή µε ντεκάντερ

ΤΡΙΩΝ ΦΑΣΕΩΝ
Συνεχή µε ντεκάντερ

∆ΥΟ ΦΑΣΕΩΝ

Συνεχή µε ντεκάντερ

∆ΥΟΜΙΣΥ ΦΑΣΕΩΝ

Συνεχές Μικροσύστηµα µε ντεκάντερ

∆ΥΟ ΦΑΣΕΩΝ



Κάθετη

Μάλαξη

∆ιφασικός

Φυγοκεντρικός

∆ιαχωριστής

ΣΥΝΕΧΕΣ ΜΙΚΡΟΕΛΑΙΟΤΡΙΒΕΙΟ ΜΕ ∆ΙΦΑΣΙΚΟ DECANTER



Προκαταρτικές εργασίες

ΚΑΣΟΝΙ ΜΕ ΕΛΙΕΣ ΣΕ ΑΝΑΜΟΝΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ



Προκαταρτικές εργασίες

ΚΑΣΟΝΙΑ ΜΕ ΕΛΙΕΣ ΣΕ ΑΝΑΜΟΝΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ



Προκαταρτικές εργασίες

ΕΛΑΙΟΣΩΡΟΙ ΣΕ ΙΣΠΑΝΙΚΟ ΕΛΑΙΟΤΡΙΒΕΙΟ (ANDALUSIA)



Προκαταρτικές εργασίες

ΕΚΠΛΥΣΗ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ



ΣΙΛΩ ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗΣ ΕΛΑΙΟΚΑΡΠΟΥ (ΙΣΠΑΝΙΑ)

Προκαταρτικές εργασίες



Παραγωγή ελαιόπαστας

Κοινά συστήµατα θραύσης (σπαστήρες)



Παραγωγή ελαιόπαστας

Επιφέρει µικρή αύξηση της

θερµοκρασίας στην ελαιόπαστα:
4-5 °C

Μικρότερη παραλαβή

Φαινολικών ουσιών

Επιφέρει µεγαλύτερη αύξηση της

θερµοκρασίας στην ελαιόπαστα:
13-15 °C

(θραύση σφυροσπαστήρα)

Μεγαλύτερη παραλαβή

Φαινολικών ουσιών



Παραγωγή ελαιόπαστας

Περισσότερος χρόνος µάλαξης, µεγαλύτερη
απόδοση, όµως υψηλότερη οξείδωση

Υψηλότερη θερµοκρασία µάλαξης, µεγαλύτερη
απόδοση, όµως υψηλότερη οξείδωση
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Μάλαξη

Βέλτιστη Θερµοκρασία :

20-27 °C

Βέλτιστος Χρόνος:

45-50 min



∆ιαχωρισµός / παραλαβή µε πίεση



∆∆ιαχωρισµός / παραλαβή µε πίεση



∆ιαχωρισµός / παραλαβή µε πίεση



∆ιαχωρισµός / παραλαβή µε πίεση



‘Πρώτης πίεσης εν ψυχρώ’ <27 C°



∆ιαχωρισµός µε φυγοκέντρηση



‘Εξαγωγή εν ψυχρώ’ <27C° - ‘Cold extraction’



∆ιαχωρισµός - έκπλυση



Φίλτρανση-διήθηση



Ελαιοτριβείο De Julis –ΙΤΑΛΙΑ (Abruzzo)



OROBAENA
Συνεταιρισµός–Baena (Ανδαλουσία)









KYΡΙΑ ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
ΠΑΡΘΕΝΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ

• Ελεύθερη οξύτητα

• Αριθµός υπεροξειδίων

• Απορρόφηση στο υπεριώδες (Κ270,232,∆Κ)

&

• Οργανοληπτική αξιολόγηση



Οργανοληπτικές ‘εξετάσεις’

Υπάρχουν δύο τύποι οργανοληπτικών εξετάσεων.

Η οργανοληπτική δοκιµή-‘εξέταση’ του χρήστη
καταναλωτή, που ενδιαφέρεται κυρίως για την
ευχαρίστηση και ικανοποίηση του γούστου του

και οι οργανοληπτικές αξιολογήσεις του
επαγγελµατία δοκιµαστή που κατατάσσει, 
κατηγοριοποιώντας το ελαιόλαδο σύµφωνα µε τις
ισχύουσες νοµοθετικές διατάξεις, είτε
προσδιορίζει τις ποιοτικές του ιδιότητες, µε
αντικειµενικά κριτήρια, απαλλαγµένα από
υποκειµενικές κρίσεις και προσωπικές προτιµήσεις. 



Ο επαγγελµατίας δοκιµαστής
ενδιαφέρεται να εκτιµήσει την
εµπορική αξία - ‘αποδοχή’ του
ελαιολάδου, προσπαθώντας να
αναγνωρίσει την ποικιλία, την

προέλευση, την φρεσκάδα και την
υπολειποµένη αντοχή του, τις

πιθανές του χρήσεις και ονοµασίες
του και τέλος

να το περιγράψει επακριβώς.



Η οργανοληπτική αξιολόγηση ενός παρθένου
ελαιολάδου, είναι µία σύνθετη διαδικασία που
απαιτεί από τον εξειδικευµένο δοκιµαστή να
αποφανθεί όχι µόνο για την ποσοτική υφή, 
(πόσο έντονα εµφανίζεται κάθε ιδιαίτερη

αισθητική αντίληψη), του εξεταζόµενου ελαίου,  
αλλά κυρίως να αποτυπώσει, περιγράφοντας

µε ακρίβεια, την ποιοτική του υπόσταση.
Την ΒΙΟΠΟΙΚΟΙΛΙΑΚΗ του ταυτότητα.

(Κατά πόσο είναι ιδιαίτερο, άριστο, καλό ή
όχι, το κάθε χαρακτηριστικό του,  

ανεξαρτήτως εντάσεως).



Ο έµπειρος γευσιγνώστης πρέπει ακόµη, γνωρίζοντας
όλα τα στάδια παραγωγής και επεξεργασίας του
ελαιολάδου, να προσπαθήσει να συνδέσει, εξηγήσει και
περιγράψει τα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά σε
σχέση µε την σύσταση του. 
Επιπλέον να γνωρίζει και αποδίδει κάθε αισθητική του
εντύπωση σε συγκεκριµένο/α στοιχείο/α ή να εκτιµήσει
µια τεχνολογική κατεργασία που έχει (ή θα) υποστεί.
Ενδιαφέρεται να προχωρήσει πίσω, µέχρι την πρώτη
ύλη, να αναγνωρίσει την προέλευση και το παρελθόν
του, τις συνθήκες ελαιοποίησης και αποθήκευσης-
συντήρησης του και να προβλέψει την µετέπειτα
πορεία και αντοχή του λαδιού.
Τέλος να συνδέει κάθε ιδιαιτερότητα του µε πιθανές
χρήσεις του και να προτείνει ακριβείς και επιτυχείς
γευστικούς-αισθητικούς συνδυασµούς µε άλλα τρόφιµα.



Τα «εργαλεία» του γευσιγνώστη είναι οι
αισθήσεις, η µνήµη και η εµπειρία του.

Οι αισθήσεις που παρεµβαίνουν κατά την
διάρκεια της οργανοληπτικής δοκιµής είναι: 

— Η όραση, που µας δίνει πληροφορίες για το
χρώµα, τη διαύγεια, τη ρευστότητα και τo σώµα του.
(∆ιακρίνουµε δηλαδή αν το ελαιόλαδο είναι διαυγές ή
θολερό, αν έχει η όχι ιζήµατα, αν είναι λαµπερό, 
χρυσό, πράσινο, κίτρινο και από την ένταση και τις
αποχρώσεις του, είναι δυνατόν να λάβουµε τις
πληροφορίες για την προέλευση, την ποικιλία, την
φρεσκάδα, το στάδιο ωρίµανσης του καρπού, τον
τρόπο ελαιοποίησης, τον βαθµό οξείδωσης κλπ).



— Η όσφρηση, που µας δίνει πληροφορίες για τις
οσµές του (αρώµατα νεαρών ελαιολάδων και
χαρακτήρες ποικιλίας είτε ιδιαίτερες χαρακτηριστικές
οσµές (ΠΟΠ-ΠΓΕ).

— Η Γεύση και η αφή µέσω του στόµατος, που
µας δίνουν πληροφορίες για τον πλούτο την
αλληλεπίδραση, τις εντάσεις και την αξιολόγηση των
χαρακτηριστικών του, την αρµονία- δυσαρµονία του, 
την ισορροπία ή όχι και την πληθωρικότητα δηλαδή
το, ‘σώµα’, των χυµών του.

— Η Επίγευση µέσω του στόµατος και ιδίως του
φάρυγγα, που µας δίνει πληροφορίες για την
αξιολόγηση της αρµονικότητάς του, της διάρκειας, 
της ισορροπίας και των άλλων χαρακτηριστικών του.



Στην προσπάθεια ‘απλοποίησης’ της
διαδικασίας, τα διάφορα φύλλα
χαρακτηρισµού που χρησιµοποιούνται
ουσιαστικά ισοπεδώνουν τα ελαιόλαδα και
(σκόπιµα;), όχι µόνο δεν δίνουν την
δυνατότητα να εκφραστούν οι πολλές
διαφορετικές βασικές παράµετροι της
βιοποικιλλότητάς τους, (ποσοτικές και
ιδιαίτερα ποιοτικές), αλλά συνήθως δεν
απαιτούν ούτε και τον απλό διαχωρισµό
µεταξύ οπτικών, οσφρητικών, γευστικών
και λοιπών χαρακτηριστικών.



Φύλλο χαρακτηρισµού παρθένου ελαιολάδου
• ΕΝΤΑΣΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗΣ ΕΛΑΤΤΩΜΑΤΩΝ (Κλίµακα 0~10)
•
• →

• Ατροχάδο/Μούργα 
• →
• Μουχλιασµένο-Νοτισµένο-χωµατίλα 
•
• Κρασώδες-Ξυδάτο-Όξινο-Ξινό 
• →
• Mεταλλικό 
• →
• Ταγγό 
• →
• Άλλες (προσδιορίστε ) 

• ΕΝΤΑΣΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗΣ ΤΩΝ ΘΕΤΙΚΩΝ Ι∆ΙΟΤΗΤΩΝ

•
→

• Φρουτώδες 
• ΄Αγουρο □□□□ Ώριµο □□□□
• →
• Πικρό 
• →
• Πικάντικο 

• Όνοµα δοκιµαστή :
• Κωδικός δείγµατος :
• Ηµεροµηνία :
• Παρατηρήσεις :



Ειδικό φύλλο ολοκληρωµένης βαθµονόµησης παρθένων ελαιολάδων

Γ1  ΒΑΘΜΟΣ (……..)Ο1  ΒΑΘΜΟΣ (……..)

ΒΑΘΜΟΣ

(0~30)

ΘΕΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗ

ΕΚΤΊΜΗΣΗ ΦΡΟΥΤΩ∆ΟΥΣ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ

Ηµεροµηνία/ Γευσιγνώστης
Κωδικός δείγµατος/ Υπογραφή

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ: ΧΡΩΜΑ, ∆ΙΑΥΓΕΙΑ, ΑΛΛΑ

O + Γ + ΣΤΕΛΙΚΗ ΒΑΘΜΟΛΟΓΗΣΗ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ

(max 100)

Σ1+Σ2+Σ3  (………)Γ1+ Γ2+ Γ3  (………)Ο1+ Ο2+ Ο3  (………)ΟΛΙΚΗ ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΕΚΤΙΜΗΣΗ

Σ1 ΒΑΘΜΟΣ(……) 

Σ2 ΒΑΘΜΟΣ(……) 

Σ3 ΒΑΘΜΟΣ(……) 

ΒΑΘΜΟΣ

Σ1(0~10)

Σ2 (0~5)

Σ3 (0~5)

ΣΥΝΘΕΣΗ ΑΝΤΙΛΗΨΕΩΝ
ΕΚΤΙΜΗΣΗ ΠΟΙΟΤΙΚΟ/ΠΟΣΟΤΙΚΩΝ ΑΙΣΘΗΣΕΩΝ

ΑΡΜΟΝΙΑ

∆ΙΑΡΚΕΙΑ

ΡΕΥΣΤΟΤΗΤΑ

Γ3  ΒΑΘΜΟΣ (……..)Ο3  ΒΑΘΜΟΣ (……..)

ΒΑΘΜΟΣ

(0~5)

ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗ
ΕΚΤΊΜΗΣΗ ΠΡΑΣΙΝΟΥ

ΧΟΡΤΩΝ,ΦΥΛΛΩΝ,Τοµάτας,Αγγινάρας,  
Μπαχαρικών, Αρωµατικών Φυτών,άλλα

Γ2  ΒΑΘΜΟΣ (……..)Ο2  ΒΑΘΜΟΣ (……..)

ΒΑΘΜΟΣ

(0~5)

ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗ
ΕΚΤΊΜΗΣΗ ΑΝΘΕΩΝ ΚΑΙ ΦΡΟΥΤΩΝ

(Μήλο,Μπανάνα, Αµύγδαλο,Κυδώνι, άλλα)

ΓΕΝΙΚΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗΓΕΥΣΤΙΚΗ ΑΝΤΙΛΗΨΗ

ΒΑΘΜΟΣ (……..)

ΟΣΦΡΗΤΙΚΗ
ΑΝΤΙΛΗΨΗ

ΒΑΘΜΟΣ (……..)

ΒΑΘΜΟΣ

(0~10)

ΑΡΝΗΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

ΠΟΣΟΤΙΚΗ ΑΝΤΊΛΗΨΗ
Οινώδες,Μούργα, Μούχλα,Ταγγό, Άλλα.
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Κλασσικό

Φυγοκεντρικό

L. Cerretani, A. Bendini, A. Rotondi, G. Lercker, T. G allina Toschi, Eur. J. Lipid Sci. Tech., 2005.

Μέσω της νέας δοκιµής εύκολα προσδιορίστηκαν ελαιόλαδα παραγµένα µε

διαφορετικές τεχνικές.Το 90% των γευσιγνωστών εντόπισε επακριβώς στα

δείγµατα που εξέτασαν κατά την εφαρµογή αυτής της µεθόδου, ουσιώδεις
διαφορές µεταξύ τους που προκύπτουν από την εξέταση όχι µόνο των

ποσοτικών, µα περισσότερο των δευτερευόντων ποιοτικών χαρακτηριστικών







Ρανταρογράφηµα ΠΟΠ ελαιολάδου
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Πικάντικο
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Άλλα (Ποια……………)
1____2____3____4____5____6____7____8____9____10

Αρµονία
1____2____3____4____5____6____7____8____9____10

Όνοµα ∆οκιµαστή _______________________________                                
Κωδικός δείγµατος ______________
Ηµεροµηνία ___________________________
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Πικάντικο
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Ηµεροµηνία ___________________________
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