
Ποιοτικά κριτήρια και βασικά 
χημικά στοιχεία του ελαιολάδου

Απολιθωμένα φύλλα ελιάς από την καλντέρα της Σαντορίνης 
(60,000 χρόνια)

Μουσείο Προϊστορικής Θήρας



οlive oil olive

Γραμμική A: 1800 - 1400 π.Χ.

Γραμμική B: 1500 - 1200 π.Χ.

http://www.ancientscripts.com/lineara.html



Ποιότητα έξτρα παρθένου ελαιόλαδου

Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο είναι το ελαιόλαδο, το οποίο λαμβάνεται από
υγιή καρπό της ελιάς με μηχανικό (ψυχρή πίεση) ή φυσικό τρόπο και
χαρακτηρίζεται από ελεύθερη οξύτητα όχι μεγαλύτερη από 0.8% σε
ελαικό οξύ. Τα άλλα χαρακτηριστικά του ελαιόλαδου,
συμπεριλαμβανομένων και των οργανοληπτικών ιδιοτήτων, ορίζονται
και ελέγχονται σύμφωνα με προδιαγραφές διεθνών οργανισμών (Ε.Ε.,
Π.Σ.Ε.).

Εξαρτάται

 Ποικιλία ελιάς

 Βαθμός ωρίμανσης του καρπού

 Σύσταση εδάφους

 Κλιματολογικές συνθήκες

 Διεργασία εξαγωγής του ελαιόλαδου

 Ελαιοκομική περίοδος

 Αγροτικές πρακτικές (ύδρευση, τρόπος συλλογής του καρπού)

 Αποθήκευση



 Νοθεία

Σπορέλαια (κυρίως φουντουκέλαιο)

Κατώτερης ποιότητας ελαιόλαδα (ραφιναρισμένα)

Αυθεντικότητα έξτρα παρθένου ελαιόλαδου

 Ψευδείς πληροφορίες για τη γεωγραφική προέλευση
του του ελαιόλαδου.

 Ψευδείς πληροφορίες για την ποικιλία της ελιάς.

 Ψευδείς πληροφορίες για το χρόνο εξαγωγής και
συσκευασίας του ελαιόλαδου.



Συνέπειες νοθείας του παρθένου ελαιόλαδου

 Κατώτερης ποιότητας προϊόν.

 Κίνδυνοι για τη δημόσια υγεία.

 Απώλεια της αγοράς λόγω υψηλού κόστους του
αυθεντικού προϊόντος.

 Γενική χειροτέρευση της ποιότητας του προϊόντος
στην αγορά.

 Κρίση εμπιστοσύνης στην αγορά.

 Σημαντική οικονομική απώλεια.



Δείκτες ποιότητας

Οι δείκτες ποιότητας που χρησιμοποιούν διάφοροι διεθνείς οργανισμοί 
για την εκτίμηση της ποιότητας του ελαιολάδου

IOOC Διεθνές Συμβούλιο Ελαιολάδου

Codex Alimentarius Κώδικας Τροφίμων και Ποτών

ΕC Eυρωπαϊκή Ένωση

EFSA Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων



Ελεύθερη οξύτητα

Υπολογίζει τον βαθμό υδρόλυσης του ελαιολάδου μετρώντας τα 
προϊόντα της υδρόλυσης (ελεύθερα λιπαρά οξέα)



Αριθμός υπεροξειδίων

Υπολογίζει τον βαθμό οξείδωσης του ελαιολάδου μετρώντας τα 
προϊόντα πρωτοταγούς και δευτεροταγούς οξείδωσης (υπεροξείδια)

PV (meq O2/Kg)

20 Παρθένο ελαιόλαδο

5 Ραφιναρισμένο ελαιόλαδο

15 Μείγματα παρθένου και ραφιναρισμένων ελαιολάδων



Απορρόφηση στο Υπεριώδες (UV)

Υπολογίζει τον βαθμό οξείδωσης του ελαιολάδου μετρώντας την 
ειδική απορρόφηση (Κ232, Κ270) συζευγμένων διενίων και τριενίων
(προϊόντα δευτεροταγούς οξείδωσης ακόρεστων λιπαρών οξέων)



Οργανοληπτική αξιολόγηση 

Μετρά τα θετικά και αρνητικά (ελαττώματα) οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά του ελαιολάδου. Πάνελ 8-12 αξιολογητών

Ελαττώματα Φρουτώδες



Δείκτες αυθεντικότητας

Οι δείκτες που χρησιμοποιούν διάφοροι διεθνείς οργανισμοί για την 
εκτίμηση της αυθεντικότητας του ελαιολάδου



Δείκτες ποιότητας εκτός διεθνών προτύπων

Οι δείκτες ποιότητας που χρησιμοποιούνται στην αγορά για την 
εκτίμηση της ποιότητας του ελαιολάδου

• Λιπιδική σύσταση (λιπαρά οξέα)

• Μονο- και Διγλυκερίδια

• Φαινολικές ενώσεις

• Χρωστικές

• Επιμολυντές (Φυτοφάρμακα, Πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες)

• Προσδίδουν υψηλή προστιθέμενη αξία στο προϊόν

• Αποτελούν ιδιαίτερα χαρακτηριστικά που πιθανώς σχετίζονται 
με τη
γεωγραφική προέλευση (ΠΟΠ, ΠΓΕ)

• Είναι αναγνωρίσιμα και επιζητούμενα από τους καταναλωτές



Δείκτες ποιότητας εκτός διεθνών προτύπων

Οι δείκτες ποιότητας που χρησιμοποιούνται στην αγορά για την 
εκτίμηση της ποιότητας του ελαιολάδου

• Λιπιδική σύσταση (λιπαρά οξέα)
• Μονο- και Διγλυκερίδια

• Φαινολικές ενώσεις

• Χρωστικές

• Επιμολυντές

• Φυτοφάρμακα

• Πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες



Λιπιδική σύσταση εδώδιμων ελαίων
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Φάσμα 1Η NMR 500 ΜΗz ελαιολάδου, στο οποίο διακρίνονται τα σήματα των λιπαρών, 

που αποτελούν τα κύρια συστατικά του. 
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Σύσταση λιπαρών οξέων με 1H ΝΜR

Μονοακόρεστα %

Κορεσμένα %

α-Λινελαϊκό %

α-Λινολενικό %
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Δείκτες ποιότητας εκτός διεθνών προτύπων

Οι δείκτες ποιότητας που χρησιμοποιούνται στην αγορά για την 
εκτίμηση της ποιότητας του ελαιολάδου

• Λιπιδική σύσταση (λιπαρά οξέα)

• Μόνο- και Διγλυκερίδια
• Φαινολικές ενώσεις

• Χρωστικές

• Επιμολυντές

• Φυτοφάρμακα

• Πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες



Τα διγλυκερίδια σαν δείκτες ποιότητας στο 
παρθένο ελαιόλαδο

1. Παρθένα ελαιόλαδα περιέχουν 1 - 3% ολικά 
διγλυκερίδια
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3. Ο λόγος D ελαττώνεται με την αποθήκευση

Τα διγλυκερίδια είναι ένας χρήσιμος δείκτης για τον έλεγχο της
παλαιότητας του παρθένου ελαιόλαδου.
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2. Φρέσκα παρθένα ελαιόλαδα έχουν
μεγαλύτερη περιεκτικότητα σε 1,2 διγλυκερίδια





Διγλυκερίδια στα κατώτερης ποιότητας 
ελαιόλαδα

 Eστεροποιημένα και ραφιναρισμένα ελαιόλαδα: 4-5% ολικά
διγλυκερίδια

 Aποσμημένα ελαιόλαδα: 5-10% ολικά διγλυκερίδια

 Μεγαλύτερη περιεκτικότητα σε 1,3-διγλυκερίδια

 Ο λόγος D φθάνει σε μια οριακή τιμή

Τα διγλυκερίδια είναι ένας εξαιρετικός δείκτης για τον έλεγχο της
αυθεντικότητας.
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Παράγοντες που επηρεάζουν τα διγλυκερίδια

• Χρόνος αποθήκευσης

• Συνθήκες αποθήκευσης

• Ανάμειξη ΕΠ ελαιολάδων περσινής παραγωγής με φετινά

• Ανάμιξη ΕΠ ελαιολάδων με κατώτερης ποιότητας ελαιόλαδα

• Ανάμιξη ΕΠ ελαιολάδων με σπορέλαια

Τα διγλυκερίδια μπορούν να χρησιμοποιηθούν για να 
αποδείξουμε πέραν πάσης αμφιβολίας ότι ένα 
Εξαιρετικό Παρθένο ελαιόλαδο είναι φρέσκο
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Παλαιότητα κρητικών ελαιολάδων
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Διάκριση έξτρα παρθένων ελαιόλαδων από ραφιναρισμένα, και 
λαμπάντε

Fragaki, Spyros, Dais, J Agric. Food Chem. (2005)
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Ανάλυση μειγμάτων έξτρα παρθένου ελαιόλαδου με ραφιναρισμένο, και 
λαμπάντε

Fragaki, Spyros, Dais, J Agric. Food Chem. (2005)
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Μείγματα 50-80% ραφιναρισμένου ελαιόλαδου με έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο

Fragaki, Spyros, Dais, J Agric. Food Chem.

(2005)
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Ανάλυση αγνών ελαιόλαδων του εμπορίου
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