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ΤΠΕΤΘΤΝΗ ΔΗΛΩ΢Η ΜΗ ΛΟΓΟΚΛΟΠΗ΢ 

 Γειώλω σπεύζσλα θαη γλωρίδοληας ηης θσρώζεης ηοσ λόκοσ περί Πλεσκαηηθής 

Ηδηοθηεζίας, όηη είκαη ε αποθιεηζηηθή ζσγγραθέας ηες παρούζας πηστηαθής εργαζίας, 

ε οποία δελ αποηειεί προϊόλ αληηγραθής, ούηε προέρτεηαη από αλάζεζε ζε ηρίηοσς. 

Όιες οη πεγές (θάζε είδοσς, κορθής θαη προέιεσζες) ποσ τρεζηκοποηήζεθαλ γηα ηελ 

ζσγγραθή ηες περηιακβάλοληαη ζηελ βηβιηογραθία. Γειώλω, επίζες, όηη 

αλαιακβάλω ηης ζσλέπεηες, όπως ασηές λοκίκως ορίδοληαη, ζε περίπηωζε ποσ 

αποδεητζεί δηατροληθά όηη ε εργαζία ασηή αποηειεί προϊόλ ιογοθιοπής. 
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Περύληψη  
 

Θ παροφςα εργαςία περιγράφει μεκόδουσ επεξεργαςίασ  τθσ  επιτραπζηιασ ελιάσ  

με ζμφαςθ ςτθν διαδικαςία τθσ ηφμωςθσ που αποτελεί το κακοριςτικότερο ςτάδιο 

τθσ ςυνολικισ επεξεργαςίασ και τθν εφαρμογι των εναρκτιριων καλλιεργειϊν για 

τθ βελτίωςθ τθσ διαδικαςίασ. Αρχικά, γίνεται αναφορά ςτο ιςτορικό υπόβακρο του 

ελαιόδεντρου και  ςε οικονομικά ςτοιχεία που ςυνδζονται με τθν παραγωγι και 

κατανάλωςθ τθσ επιτραπζηιασ ελιάσ και ακολουκεί ανάλυςθ  γενικϊν  και 

βοτανολογικϊν χαρακτθριςτικϊν του δζντρου τθσ ελιάσ  και του ελαιοκάρπου. ΢τθ 

ςυνζχεια, γίνεται περιγραφι των μεκόδων επεξεργαςίασ ϊςτε, ο ελαιόκαρποσ να 

καταςτεί ζνα βρϊςιμο προϊόν με αποδεκτά οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά. Ζπειτα, 

αναλφεται θ διαδικαςία τθσ ηφμωςθσ και ο καταλυτικόσ ρόλοσ των 

μικροοργανιςμϊν ςτθν επιτυχι ολοκλιρωςι τθσ, κακϊσ και αλλοιϊςεισ που μπορεί 

να προκλθκοφν ςε περίπτωςθ εκτροπισ από τθ δράςθ μθ επικυμθτϊν 

μικροοργανιςμϊν. ΢το τελευταίο κεφάλαιο, περιγράφεται θ χριςθ των εναρκτιριων 

καλλιεργειϊν ςτθν διαδικαςία ηφμωςθσ των ελιϊν και μελζτεσ που ζχουν γίνει για 

τθν βελτίωςθσ και τον ζλεγχο  των ςυνκθκϊν ηφμωςθσ. 

 

Λζξεισ κλειδιά : επιτραπζηιεσ ελιζσ,  μζκοδοσ επεξεργαςίασ, ηφμωςθ , γαλακτικά 

βακτιρια, ηφμεσ, εναρκτιριεσ καλλιζργειεσ  
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ABSTRACT  

In the present paper the methods of table olives processing are analyzed, focused on 

the fermentation process that is the most important stage of the whole process, and 

the application of starter culture in order to develop the conditions of fermentation. 

Firstly, the historic background of the olive tree and the financial items linked with 

the production and consumption of the table olives is reported, then the   general 

and botanical characteristics of the olive tree and the fruit of olive are analyzed. In 

the next chapter, the methods of table olives processing are described analytically, 

that aim at the conversion of olive fruit in an edible product with acceptable 

organoleptic characteristics. The procedure of fermentation and the significant role 

of microorganisms in the successful start and finish of the whole process are 

assayed, also the cases of deterioration of quality in the table olives from the growth 

of undesirable microorganisms are mentioned. In the last chapter, the application of 

starter cultures in the procedure of olive fermentation and studies that have been 

done in order to develop and control the conditions of fermentation, are described.   

 

Keys words: table olives, processing method, fermentation, LABs, yeasts, starter 

cultures 
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ΚΕΥΑΛΑΙΟ 1ο  ΕΙ΢ΑΓΩΓΗ 

 

Ιςτορικά ςτοιχεία 

Σο δζντρο τθσ ελιάσ φζρει ζνα  ιςτορικό υπόβακρο αιϊνων με τθν παρουςία του να 

χρονολογείται από 6000 ι και περιςςότερα χρόνια κάνοντασ τθν ακριβι προζλευςι 

του πικανι ςε διαφορετικζσ γεωγραφικζσ περιοχζσ ανά τον κόςμο. Ζτςι λοιπόν, 

αρχαιολογικά ευριματα και τεκμιρια ςυνδζουν τθν αρχικι προζλευςι του ςε 

περιοχζσ τθσ ΢υρίασ, τθσ Μ. Αςίασ, κακϊσ και ςε περιοχζσ τθσ τροπικισ Αφρικισ και 

τθσ Αιγφπτου. (Κυριτςάκθσ, 2007) 

΢τθ χϊρα μασ θ ελιά κατείχε από  τθν αρχαιότθτα μια διαχρονικι, αναλλοίωτθ και 

αςφγκριτθ ςπουδαιότθτα με τθν Μυκολογία να μασ αναφζρει πωσ θ κεά Ακθνά τθν 

πρόςφερε ωσ δϊρο ςτουσ Ακθναίουσ πολίτεσ κερδίηοντασ ςτθν φιλονικία τθσ με το 

κεό τθσ κάλαςςασ τον Ποςειδϊνα ο οποίοσ πρόςφερε το καλαςςινό νερό. Από τότε 

διακρίνουμε πωσ τιμικθκε ιδιαίτερα που ςτουσ νικθτζσ των Ολυμπιακϊν αγϊνων 

απονεμόταν ζνα ςτεφάνι από  κλαδιά ελιάσ φανερϊνοντασ πωσ θ νίκθ ςθμαίνει 

αρετι και όχι ζπαινοσ με υλικζσ αποδοχζσ. H ελιά λοιπόν, αποτελοφςε ςφμβολο 

νίκθσ, ειρινθσ και ευθμερίασ.   

Αδιαμφιςβιτθτθ και αξιοςθμείωτθ είναι θ καλλιζργεια τθσ ελιάσ ςτθν Κριτθ από 

τθν Μινωικι  εποχι με ευριματα, όπωσ πικάρια μεγάλθσ χωρθτικότθτασ και δομζσ 

υποτυπϊδουσ ελαιουργείου, να αποτελοφν αποδείξεισ τθσ εντατικισ εναςχόλθςθσ 

των Κρθτϊν  με τθν ελαιοκαλλιζργεια (Κυριτςάκθσ, 2007). Επίςθσ ιςτορικά ςτοιχεία 

φανερϊνουν μια οικονομικι ακμι του Μινωικοφ πολιτιςμοφ που ςυνδζεται με το 

εμπόριο του κρθτικοφ ελαιολάδου( 3500-1100 π.Χ) και ζπειτα ακολουκεί θ παρακμι 

του πολιτιςμοφ και θ εξάπλωςθ τθσ ελαιοκαλλιζργειασ ςτθν υπόλοιπθ Ελλάδα και 

ςε άλλεσ χϊρεσ τθσ Μεςογείου. 

Ανεξάρτθτα ωςτόςο, από τθν ακριβι προζλευςι του ελαιόδεντρου και τθν 

μακραίωνθ ιςτορία του , είναι αξιοςθμείωτο το γεγονόσ πωσ τα δφο βαςικά 

προϊόντα του τόςο το ελαιόλαδο όςο και θ επιτραπζηια ελιά διατθροφν και 

επαυξάνουν το ενδιαφζρον αποτελϊντασ ωσ και ςτισ μζρεσ μασ αντικείμενο μελζτθσ 
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και ζρευνασ αλλά και  ζνα ςθμαντικό οικονομικό ςτοιχείο, κυρίωσ για τισ χϊρεσ τισ 

Μεςογείου. 

 

 

Οικονομικά ςτοιχεία παραγωγισ και κατανάλωςθσ επιτραπζηιων ελιών 

Οι χϊρεσ τθσ Μεςογείου είναι άρρθκτα ςυνδεδεμζνεσ με τθν καλλιζργεια τθσ ελιάσ 

και τα προϊόντα τθσ ςυμβάλλουν ςθμαντικά ςτθν οικονομία τουσ. Θ 

ελαιοκαλλιζργεια αποτελεί ζναν από τουσ ςθμαντικότερουσ κλάδουσ τθσ αγροτικι 

οικονομίασ απαςχολϊντασ  ζνα μεγάλο αρικμό παραγωγϊν. Ο κλάδοσ τθσ 

επιτραπζηιασ ελιάσ αποτελεί ζνα δυναμικό και εξωςτρεφι παράγοντα τθσ 

οικονομίασ, παρουςιάηοντασ μεγάλθ αφξθςθ τθσ ηιτθςθσ τα τελευταία χρόνια.  Θ 

Ελλάδα βρίςκεται ςτθ δεφτερθ κζςθ παραγωγισ ςτθν Ευρϊπθ, μετά τθν Ιςπανία, 

και ακολουκεί θ Ιταλία. Επίςθσ καταλαμβάνει τθν  πζμπτθ κζςθ ςτθν παγκόςμια 

κατάταξθ ( πθγι: https://www.pemete.gr). ΢τθ χϊρα μασ καλλιεργοφνται περίπου 30 

εκατομμφρια δζντρα για τθν παραγωγι επιτραπζηιασ ελιάσ ςε περίπου 15 

εκατομμφρια ςτρζμματα. Θ παραγωγι φτάνει τουσ 120.000 τόνουσ,  που ανάλογα 

με τθ χρόνιά υπάρχουν διακυμάνςεισ, εκ των οποίων οι 40.000 τόνοι 

καταναλϊνονται εντόσ και οι 80.000 εξάγονται ςε περίπου 80 χϊρεσ, με κφριουσ 

προοριςμοφσ τισ ΘΠΑ, Ιταλία, Γερμανία, Αυςτραλία, Θνωμζνο Βαςίλειο, ΢αουδικι 

Αραβία, Βουλγαρία. ( πθγι: https://www.internationaloliveoil.org) 

 

΢φμφωνα με το Διεκνζσ ΢υμβοφλιο Ελαιολάδου ςτον παρακάτω πίνακα  

αποτυπϊνεται θ αφξθςθ τθσ κατανάλωςθσ ςε χϊρεσ τα τελευταία 25 περίπου 

χρόνια. Παρατθρείται υπερδιπλαςιαςμόσ ςτθν κατανάλωςθ τθσ επιτραπζηια ελιάσ 

ςε χϊρεσ όπωσ θ Αίγυπτοσ, θ Αλγερία και θ Σουρκία.  
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 1.1 Διεκνισ κατανάλωςθ  επιτραπζηιασ ελιάσ ( ςε  τόνουσ ) 

Χώρεσ 

 

1990/1991 2017/2018 

Αίγυπτοσ 11.000 450.000 

Αλγερία 14.000 289.000 

Σουρκία 110.000 355.000 

ΕΕ 346.000 585.000 

ΠΗΓΗ : IOOC, 2018 

 

Θ Ελλάδα διακζτει εξαιρετικζσ ποικιλίεσ επιτραπζηιων ελιϊν με μοναδικά 

οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά. H ποικιλία Χαλκιδικισ αναλογεί περίπου ςτο 50% 

τθσ εγχϊριασ παραγωγισ θ ποικιλία ϋϋκονςερβολιάϋϋ ςε ποςοςτό 30% και θ ποικιλία 

καλαμϊν το 20% τθσ παραγωγισ. ΢ε μικρότερεσ ποςότθτεσ παράγονται κι άλλεσ 

ποικιλίεσ όπωσ κροφμπα γαϊδουροελιά Άςτρουσ. (πθγι: https://www.pemete.gr). 

Για τθν αναγνϊριςθ και κατοχφρωςθ προϊόντων με ιδιαίτερα οργανολθπτικά 

χαρακτθριςτικά, που παραςκευάηονται ςε ςυγκεκριμζνθ γεωγραφικι περιοχι θ Ε.Ε 

ζχει κεςπίςει για οριςμζνα προϊόντα και τρόφιμα να φζρουν τθν ζνδειξι Π.Ο.Π ( 

Προςτατευόμενθ Ονομαςία Προζλευςθσ). Ζτςι  διαςφαλίηεται πωσ τα ςυγκεκριμζνα 

προϊόντα μποροφν να παράγονται ςε οριοκετθμζνθ γεωγραφικι περιοχι και για τθν 

ανάπτυξθ των οργανολθπτικϊν χαρακτθριςτικϊν τουσ ακολουκοφνται 

αναγνωριςμζνεσ μζκοδοι-πρακτικζσ. Οριςμζνεσ ποικιλίεσ επιτραπζηιων ελιϊν 

φζρουν τθν ζνδειξθ Π.Ο.Π και παρουςιάηονται ςτον παρακάτω πίνακα. 
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 1.2  Ελλθνικζσ ποικιλίεσ  επιτραπζηιασ ελιάσ Π.Ο.Π 

Ελλθνικζσ επιτραπζηιεσ ελιζσ Π.Ο.Π 

 

1. Ελιά Καλαμών 

2. Κονςερβολιά Αμφίςθσ 

3. Κονςερβολιά Αταλάντθσ 

4. Κονςερβολιά Ροβίων 

5. Κονςερβολιά Άρτασ 

6. Κονςερβολιά ΢τυλίδασ 

7. Κονςερβολιά Πθλίου Βόλου 

8. Θροφμπα Θάςου 

9. Θροφμπα Χίου 

10. Θροφμπα Αμπαδιάσ Ρεκφμνθσ Κριτθσ 

                                                                             ΠΗΓΗ: IOOC, 2004    
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ΚΕΥΑΛΑΙΟ 2ο  ΣΟ ΔΕΝΣΡΟ ΣΗ΢ ΕΛΙΑ΢  
  

Θ ελιά αποτελεί ζνα αεικαλζσ καρποφόρο δζντρο που χαρακτθρίηεται για τθν 

ανκεκτικότθτά του, τθν προςαρμοςτικότθτα και τθν παραγωγικότθτά του χωρίσ 

ιδιαίτερεσ καλλιεργθτικζσ φροντίδεσ. Ανικει ςτο γζνοσ Olea τθσ οικογζνειασ 

oleaceae που περιλαμβάνει 30 είδθ εκ των οποίων μόνο το είδοσ Olea europea 

παράγει βρϊςιμο καρπό με οικονομικι ςθμαςία. (Μπαλατςοφρασ, 1984) 

Κφριο χαρακτθριςτικό του γζνουσ Olea  είναι θ μακροηωία που μπορεί να ξεπεράςει 

τα εκατό χρόνια διατθρϊντασ τθν παραγωγικότθτα του. Τπάρχουν επίςθσ 

ελαιόδεντρα που χρονολογοφνται από τθν αρχαιότθτα και αποτελοφν ςτοιχεία 

πολιτιςμοφ και  ιςτορίασ. 

 

ΕΙΚΟΝΑ 2.1  Μνθμειακι ελιά Βουβών Κριτθσ  

 

                                                ΠΗΓΗ: https://www.dias.library.gr 
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Θ ελιά ςτθν παραπάνω εικόνα αποτελεί ζνα χαρακτθριςτικό παράδειγμα 

υπεραιωνόβιου  δζντρου και χρονολογείται από τθν περίοδο 1350- 1100 π.Χ  

 ΢τισ Μεςογειακζσ χϊρεσ θ ελαιοκαλλιζργεια αποτελεί ζνα δυναμικό κλάδο τθσ 

αγροτικισ εναςχόλθςθσ. Άλλωςτε από τουσ Μεςογειακοφσ λαοφσ διαδόκθκε θ 

καλλιζργεια τθσ ςτον υπόλοιπο κόςμο ( όπωσ Κεντρικι Αμερικι, Αυςτραλία και 

αλλοφ).  ΢ε αυτό ςυντελεί το γεγονόσ ότι οι κλιματολογικζσ ςυνκικεσ είναι πολφ 

ευνοϊκζσ κακϊσ το εφκρατο κλίμα ( κερμοκραςία, βροχοπτϊςεισ, ςχετικι υγραςία 

ατμόςφαιρασ και εδάφουσ ) διαδραματίηει ςπουδαίο ρόλο ςτθν ευδοκίμθςθ του. 

 Σο δζντρο τθσ ελιάσ δεν ζχει ιδιαίτερεσ εδαφολογικζσ απαιτιςεισ και μπορεί να 

επιβιϊνει ςε πετρϊδθ και άγονα εδάφθ, ςε ξθρζσ και κερμζσ περιοχζσ με χαμθλό 

ποςοςτό βροχοπτϊςεων.  Επίςθσ μπορεί να ανακάμπτει μετά από τραυματιςμοφσ 

του υπζργειου τμιματόσ τθσ, ενϊ χαμθλζσ κερμοκραςίεσ (< - 9 οC) κατά τουσ 

χειμερινοφσ μινεσ δεν ευνοοφν το δζντρο (Κυριτςάκθσ, 2007).  

 

2.1 Βοτανολογικϊ χαρακτηριςτικϊ ελαιόκαρπου 
 

Ο καρπόσ τθσ ελιάσ είναι δρφπθ, και ζχει ωοειδζσ ςχιμα και μυτερό άκρο. ΢χετίηεται 

με τα λοιπά πυρθνόκαρπα είδθ, ωςτόςο, διαφζρει ωσ προσ τθ χθμικι ςφςταςθ.  Ο 

ελαιόκαρποσ διαφζρει από τισ υπόλοιπεσ δρφπεσ  διότι παρουςιάηει τισ εξισ 

ιδιότθτεσ ( Balatsouras 1972, Fernandez 1983): 

 Περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα 2,5-6% 

 Περιεκτικότθτα τθσ ςάρκασ ςε ζλαιο 17-30% (που περιζχεται ςε ελεφκερα 

λιποςταγονίδια )  

 Υπαρξθ τθσ ελευρωπαΐνθσ ςτθ ςάρκα τθσ ελιάσ που είναι υπεφκυνθ για τθν 

πικρι  γεφςθ του καρποφ. 

 Ο καρπόσ αποτελείται από τρία τμιματα: i) το επικάρπιο ι επιδερμίδα που 

καταλαμβάνει το 1,5 – 3,5% του βάρουσ του καρποφ ii) το μεςοκάρπιο που αποτελεί 

το 70 – 90% του καρποφ και  iii) το ενδοκάρπιο ( πυρινασ)  που καταλαμβάνει το 10 

-30% του καρποφ.  
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ΕΙΚΟΝΑ 2.2 Μζρθ ελαιοκάρπου  

                

                  

ΠΗΓΗ: https://www.aixmeas.gr 

 

 

Σο επικάρπιο ι επιδερμίδα  λειτουργεί προςτατευτικά από μικροοργανιςμοφσ και 

ζντομα για τον καρπό. Αποτελείται από παρεγχυματικά κφτταρα όπου ανάμεςά 

τουσ βρίςκονται μικρά ανοίγματα, τα ςτομάτια, διαμζςου των οποίων γίνεται θ 

ανταλλαγι αερίων Ο2, CO2 και υγραςίασ κατά τθν αναπνοι του καρποφ. Θ 

επιδερμίδα είναι πλοφςια ςε κυτταρίνθ, θμικυτταρίνθ, λθγνίνθ και πθκτίνθ, κακϊσ 

και ζνα εξωτερικό ςτρϊμα κυτίνθσ, μια κυρϊδθ ουςία που κακιςτά αδιάβροχθ τθν 

επιδερμίδα. Σο μεςοκάρπιο καταλαμβάνει το μεγαλφτερο τμιμα του καρποφ 

(Garrido Fernandez et al., 1997) και αποτελείται από παρεγχυματικά κφτταρα 

μεγάλων διαςτάςεων (300-500μm) με ενδιάμεςουσ μεςοκυττάριουσ χϊρουσ από Ο2 

και CO2. ΢το μεςοκυττάριο χϊρο βρίςκονται τα χυμοτόπια ςτα οποία είναι 

διαλυμζνα τα υδατοδιαλυτά ςυςτατικά ( ςάκχαρα, οργανικά οξζα, ταννίνεσ, 

υδατοδιαλυτζσ χρωςτικζσ, ανόργανα ςυςτατικά). Σο ελαιόλαδο βρίςκεται ςε 

ελεφκερθ κατάςταςθ με τθ μορφι ςταγονιδίων ςτον ίδιο αυτό χϊρο. Σο ενδοκάρπιο 

ι πυρινασ καταλαμβάνει το 10-30% του καρποφ και περιζχει το ςπζρμα (ι 

https://www.aixmeas.gr/
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αμφγδαλο ) το οποίο αποτελεί 1-3% του βάρουσ του καρποφ. ( Garrido Fernandez et 

al., 1997).  

Θ κρεπτικι αξία του ελαιοκάρπου εντοπίηεται ςτο μεςοκάρπιο εφόςον θ 

επιδερμίδα είναι άπεπτθ και το ενδοκάρπιο απορρίπτεται κατά τθν κατανάλωςθ.      

 

2.2 Διατροφικϊ ςτοιχεύα 

 

Οι επιτραπζηιεσ ελιζσ  όπωσ και το ελαιόλαδο  αποτελοφν ςθμαντικό και 

αναπόςπαςτο ςτοιχείο τθσ Μεςογειακισ διατροφισ, κακϊσ περιζχουν κρεπτικά 

ςυςτατικά με ιδιαίτερθ διατροφικι αξία.  

΢υγκεκριμζνα, οι επιτραπζηιεσ ελιζσ είναι πθγι τοκοφερολϊν και τοκοτριενολϊν 

που ζχουν ςθμαντικι αντιοξειδωτικι δράςθ ςτον οργανιςμό. Θ α-τοκοφερόλθ 

βρίςκεται ςε ςυγκζντρωςθ 35mg/kg και μπορεί να αυξθκεί με τθν προςκικθ 

ςυςτατικϊν γζμιςθσ ςτο τελικό προϊόν φτάνοντασ τα 50mg/kg. Επίςθσ, αποτελοφν 

πθγι καροτενοειδϊν και κυρίωσ Β καροτίνθσ, που είναι πρόδρομθ ζνωςθ τθσ 

βιταμίνθσ Α, ενϊ ςε μικρότερθ ποςότθτα απαντϊνται οι βιταμίνεσ Β2, Β6 και Β12. 

 Οι ελιζσ είναι πλοφςιεσ ςε φαινολικζσ ουςίεσ και μπορεί να φτάςει ζωσ και 6% επί 

ξθράσ ουςίασ και είναι υψθλότερθ από ότι ςτο ελαιόλαδο. Θ ελευρωπαΐνθ και θ 

υδροξυτυροςόλθ βρίςκονται ςε αφκονία, και ςυγκεκριμζνα  θ περιεκτικότθτα των 

ςυντθρθμζνων  ελιϊν ςε άλμθ είναι περίπου 1200 mg/kg, ςτισ φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ 

500-700 mg/kg και ςτισ Ιςπανικοφ τφπου περίπου 1000 mg/kg. Ωςτόςο θ 

ςυγκζντρωςθ τουσ  ςτισ επεξεργαςμζνεσ ελιζσ μειϊνεται από τθν κατεργαςία τουσ 

με καυςτικό νάτριο. 

Θ περιεκτικότθτα των ελιϊν ςε ιχνοςτοιχεία είναι ςθμαντικι και περιζχουν ςε 

υψθλά επίπεδα κάλιο  τόςο ςτθν πρϊτθ φλθ όςο και ςτο τελικό προϊόν, κακϊσ και 

αςβζςτιο, φϊςφορο, ςίδθρο και μαγνιςιο. Επίςθσ το νάτριο απαντάται ςε υψθλά 

επίπεδα λόγω τθσ προςκικθσ άλατοσ (NaCl) ςε όλεσ τισ επεξεργαςίεσ τθσ 

επιτραπζηιασ ελιάσ.  
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Θ περιεκτικότθτα ςε μονοακόρεςτα λιπαρά οξζα ( περίπου 73% επί του ολικοφ 

ελαίου) είναι επίςθσ ζνα διατροφικό όφελοσ των επιτραπζηιων ελιϊν που ζχουν 

πολλαπλά οφζλθ ςτον οργανιςμό όπωσ θ μείωςθ τθσ χολθςτερόλθσ LDL. 

 Επίςθσ, οι επιτραπζηιεσ ελιζσ αποτελοφν  καλι πθγι φυτικϊν ινϊν που ςυμβάλλουν 

ςτθν ομαλι λειτουργία του πεπτικοφ ςυςτιματοσ και ςτθν πρόλθψθ του καρκίνου 

του παχζοσ εντζρου.  

Σα διατροφικι αξία των επιτραπζηιων ελιϊν είναι αδιαμφιςβιτθτθ και θ 

κατανάλωςθ τουσ ςυμπλθρϊνει και προςκζτει αξία  ςε ζνα ιςορροπθμζνο 

διαιτολόγιο (πθγι : https://www.mednutrition.gr) 

 

2.3 Φημικό ςύςταςη ελαιοκϊρπου  

 

Σα κυριότερα ςυςτατικά από βιολογικισ και τεχνολογικισ άποψθσ που υπάρχουν 

ςτον ελαιόκαρπο, τα οποία βρίςκονται ςτο μεςοκάρπιο, είναι τα παρακάτω: 

υγραςία λιπαρζσ ουςίεσ, ςάκχαρα  πρωτεΐνεσ,  φαινολικζσ ουςίεσ, ελευρωπαΐνθ 

,οργανικά οξζα και άλατά τουσ, χρωςτικζσ και ανόργανα ςτοιχεία  (Μπαλατςοφρασ, 

1995). Θ περιεκτικότθτεσ τθσ ςφςταςθσ διαφοροποιοφνται ανάλογα με τθν ποικιλία, 

το βακμό ωρίμαςθσ και τισ καλλιεργθτικζσ μεκόδουσ.  

 

 Τγραςία 

 

Σο περιεχόμενο νερό του ελαιόκαρπου αποτελεί το βαςικότερο 

ςυςτατικό(65-75%), κακϊσ ζχει κακοριςτικό ρόλο ςτο ςχιμα και τθν 

κατάςταςθ του καρποφ και εξαρτάται από τθν ποικιλία, το ςτάδιο 

ανάπτυξθσ, τισ ςυνκικεσ που επικρατοφν κατά τθν ςυγκομιδι. Σο ςχιμα του 

καρποφ είναι κανονικό όταν περιζχει υψθλι ποςότθτα νεροφ και τα κφτταρα 

βρίςκονται ςε ςπαργι, ενϊ ο καρπόσ ςυρρικνϊνεται όταν  το περιεχόμενο 

νερό είναι ςε μικρότερθ ποςότθτα εντόσ των κυττάρων( περίοδοι χαμθλϊν 
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βροχοπτϊςεων). Κατά τθν επεξεργαςία των ελιϊν θ περιεχόμενθ υγραςία 

ελαττϊνεται, ανάλογα με τον  εμπορικό τφπο, και ζτςι παρατθρείται 

απϊλεια βάρουσ. 

 

  Λιπαρζσ ουςίεσ 

Θ περιεκτικότθτα του ελαιοκάρπου ςε λιπαρζσ ουςίεσ είναι 20-25% και 

αποτελοφνται κυρίωσ από τριγλυκερίδια, διγλυκερίδια και ελεφκερα λιπαρά οξζα. 

Σο κυριότερο λιπαρό οξφ είναι το ελαϊκό οξφ  και ακολουκοφν το παλμιτικό, 

ςτεατικό, λινολενικό, λινολεΐκό , θ ςυγκζντρωςθ  των οποίων μεταβάλλεται κατά 

τθν ωρίμαςθ του καρποφ με τθν ποςότθτα του ελαϊκοφ να αυξάνεται και των 

υπολοίπων να μειϊνεται. Ωσ μθ πολικζσ ουςίεσ δεν εκχυλίηονται κατά το ςτάδιο τθσ 

επεξεργαςίασ με άλκαλι κατά τθν ηφμωςθ των βρϊςιμων ποικιλιϊν και ζτςι δεν 

παρατθρείται μεταβολι πριν και μετά τθν επεξεργαςία τουσ ςτθν περιεκτικότθτα 

τουσ. 

 

 ΢άκχαρα 

Σα ςάκχαρα που εντοπίηονται ςτο καρπό τθσ ελιάσ είναι  κυρίωσ θ γλυκόηθ και θ 

φρουκτόηθ και ακολουκοφν  θ μανόηθ, θ ςακχαρόηθ ςε μικρότερο ποςοςτό. Θ 

περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα ζχει μεγάλθ ςθμαςία ςτθ ηφμωςθ των βρϊςιμων 

ποικιλιϊν που παραςκευάηονται με τθν ιςπανικι μζκοδο (Κυριτςάκθσ, 2007). Σα 

ηυμϊςιμα ςάκχαρα προάγουν τθν ανάπτυξθ των απαραίτθτων μικροοργανιςμϊν 

που επιτελοφν τθ ηφμωςθ, ενϊ και κάποιοι ερευνθτζσ κεωροφν ότι ςχετίηονται 

με τθ βιοςφνκεςθ του ελαιολάδου ςτον καρπό. 

 

 Πρωτεΐνεσ  

 

Θ περιεκτικότθτα του ελαιοκάρπου ςε πρωτεΐνθ κυμαίνεται μεταξφ 1,5-3% 

ανάλογα με το ςτάδιο ανάπτυξθσ και τθν ποικιλία. ΢τισ πρωτεΐνεσ  
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περιλαμβάνονται ςθμαντικά για τθν ανκρϊπινθ διατροφι αμινοξζα όπωσ : θ 

αργινίνθ, το αςπαρτικό,και γλουταμινικό τα οποία αντιπροςωπεφουν το 30% 

των ςυνολικϊν αμινοξζων  ςτισ ποικιλίεσ κορωνζικθ, κροφμπα και μεγαρείτικθ ( 

Μανοφκασ και Χαςαπίδου, 2001).  

 Οργανικά και ανόργανα ςυςτατικά  

 Σο μικρό ποςοςτό των οργανικϊν οξζων που απαντϊνται τον ελαιόκαρπο αφορά 

οξζα όπωσ είναι το οξικό, το οξαλικό, το μθλονικό, το γαλακτικό, το τρυγικό, το 

μθλικό και το κιτρικό τα οποία μπορεί να βρίςκονται είτε ελεφκερα είτε ςτθ μορφι 

αλάτων( Αλυγιηάκθσ, 1982). Ωσ υδατοδιαλυτά ςυςτατικά ςυμπαραςφρονται ςτα 

απόνερα με άλλα υδατοδοιαλυτζσ ουςίεσ. Σα ανόργανα ςυςτατικά  που 

περιλαμβάνονται είναι κάποια ςτοιχεία όπωσ ςίδθροσ, αςβζςτιο, νάτριο, μαγνιςιο, 

κείο  και κάλιο ςε μεγαλφτερθ ποςότθτα (Κυριτςάκθσ, 2007), τον ςτοιχείο το οποίο 

αυξάνεται κατά τθν επεξεργαςία των ελιϊν είναι νάτριο, λόγω προςκικθσ άλατοσ 

κατά τα διάφορα ςτάδια παραςκευισ  

 Φαινολικζσ ουςίεσ  

Οι φαινολικζσ ουςίεσ ςτον ελαιόκαρπο αποτελοφν 1-3% του βάρουσ και 

εξαρτϊνται από το ςτάδιο ανάπτυξθ του καρποφ, είναι υδατοδιαλυτζσ ουςίεσ 

που απορρίπτονται κατά τθν επεξεργαςία του ελαιοκάρπου ςτα απόνερα, ο 

ρόλοσ τουσ είναι ποικίλοσ ςτα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά των διάφορων 

ποικιλιϊν ( χρϊμα, γεφςθ κλπ ). Θ κυριότερθ πολυφαινόλθ των ελιϊν είναι θ 

ελευρωπαΐνθ που προςδίδει ςτον ελαιόκαρπο τθν πικρι  γεφςθ κακιςτϊντασ 

τον μθ εδϊδιμο πριν τθν επεξεργαςία του. Πρόκειται για μια πολυφαινόλθ με 

αντιοξειδωτικζσ ιδιότθτεσ που ςυναντάται εκτόσ από τον ελαιόκαρπο ςε όλα τα 

μζρθ του δζντρου κακιςτϊντασ το ανκεκτικό ςε ζντομα και μικροοργανιςμοφσ. 

Ωσ υδατοδιαλυτι ουςία απομακρφνεται με τισ εκπλφςεισ του ελαιοκάρπου και 

τθν κατεργαςία του με αλκαλικό διάλυμα κατά τθν παραςκευι. 

Εκτόσ, όμωσ από τθν πικρι γεφςθ που προςδίδει ςτισ ελιζσ, θ  ελευρωπαΐνθ 

παρουςιάηει αντιμικροβιακι δράςθ ςτον ελαιόκαρπο παρεμποδίηοντασ πακογόνουσ 

μικροοργανιςμοφσ να αναπτυχκοφν. ΢υγκεκριμζνα, ςφμφωνα με μελζτεσ ( Tassou 
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και Nychas 1994) παρατθρικθκε πωσ θ ελευρωπαΐνθ παρεμπόδιςε τθν αφξθςθ και 

παραγωγι εντεροτοξίνθσ Β από το πακογόνο Staphylococcus aureus, επίςθσ 

παρεμποδίηει τθν  αφξθςθ τθσ Salmonella enteritidis( Tassou και Nychas 1994). 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 2.3  το   μόριο τθσ ελευρωπαΐνθσ 

 

ΠΗΓΗ : http://195.134.76.37/chemicals/chem_oleuropein.htm 
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  Χρωςτικζσ 

 

Σο χρϊμα του ελαιοκάρπου οφείλεται ςτθν παρουςία φυςικϊν χρωςτικϊν, οι 

οποίεσ μεταβάλλονται ςτα διάφορα ςτάδια ανάπτυξθσ του καρποφ. Ο πράςινοσ 

καρπόσ περιζχει χλωροφφλλεσ που αναπτφςςονται ςτα πρϊρα ςτάδια ανάπτυξθ, οι 

και ςτθ ςυνζχεια αντικακίςτανται από τισ ανκοκυάνεσ ςτο φυςικά ϊριμο  καρπό. Ο 

υπερϊριμοσ( μαφροσ ) καρπόσ περιζχει μελλανίνεσ. (Κυριτςάκθσ, 2007) 

 

 

  

 

                                                                                                                                                                                                       

2.4 Εύδη και ποικιλύεσ τησ ελιϊσ 

 

 ΢ε όλθ τθν υφιλιο όπου καλλιεργείται θ ελιά ζχουν περιγραφεί 600-900 ποικιλίεσ 

ελιάσ. ( Fernandez, 1989) οι ποικιλίεσ ανάλογα με τθ δομι και τθ ςφςταςι τουσ 

μποροφν να ομαδοποιθκοφν ςε τρεισ κατθγορίεσ: 

i) ΢τισ ελαιοποιιςιμεσ ποικιλίεσ (όπωσ κορωνζικθ, τςουνάτθ, λαδολιά) που 

περιζχουν υψθλό ποςοςτό ελαιολάδου και αποτελοφν τθ μεγαλφτερθ κατθγορία  

ii) ΢τισ ποικιλίεσ που προορίηονται για τθν παραγωγι επιτραπζηιων ελιϊν, 

αποκλειςτικά και  

iii)  ΢τισ μικτζσ ποικιλίεσ που μπορεί να χρθςιμοποιθκοφν τόςο για τθν παραγωγι 

ελαιολάδου όςο και για βρϊςθ. (Μπαλατςοφρασ, 1984)                                

Θ επιτραπζηια ελιά αποτελεί ζνα παραδοςιακό προϊόν ηφμωςθσ που είναι 

απαραίτθτο να διακζτει οριςμζνα μορφολογικά και τεχνολογικά χαρακτθριςτικά 

όπωσ : 

 θ ςχζςθ ςάρκα προσ πυρινα πρζπει να είναι το δυνατό μεγαλφτερθ 
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 θ περιεκτικότθτα ςε λάδι να είναι μικρι ϊςτε να μθν εμφανίηονται  

προβλιματα ςτθν υφι και πικανότθτα τάγγιςθσ. 

 Εφκολθ επεξεργαςία ( άμεςθ εκπίκρινςθ, και απομάκρυνςθ του πυρινα από 

τθ ςάρκα). 

 Λεπτι και ανκεκτικι επιδερμίδα που διευκολφνει  τθν επεξεργαςία. 

 Τψθλι περιεκτικότθτα ςε ηυμϊςιμα ςυςτατικά (ςάκχαρα) 

 ΢υνεκτικι ςάρκα, ομοιόμορφο και κατάλλθλο μζγεκοσ. 

(Μπαλατςοφρα,1995) 

 

2.4.1 Ελληνικϋσ ποικιλύεσ  

 

΢τθν Ελλάδα   καλλιεργοφνται περίπου 30.000.000 ελαιόδεντρα επιτραπζηιων ελιϊν 

εκ των οποίων οι ςθμαντικότερεσ ποικιλίεσ είναι : 

Θ  κονςερβολιά  ( γνωςτι και ωσ Αμφίςςθσ) καλλιεργείται κυρίωσ ςτθν Κεντρικι και 

Θπειρωτικι  Ελλάδα. Πρόκειται για μια μεςόκαρπθ  ζωσ αδρόκαρπθ ποικιλία που θ 

παραγωγικότθτασ κυμαίνεται από 15 ζωσ 100 κιλά καρπό, ανάλογα με τισ 

καλλιεργθτικζσ φροντίδεσ, το μζγεκοσ και τθν θλικία του δζντρου, ο καρπόσ ζχει 

βάροσ  κατά μζςο όρο από 5-8 γραμμάρια, μικοσ 20-30 χιλιοςτά και πάχοσ 20-25 

χιλιοςτά, το ςχιμα του είναι ωοειδζσ. Μορφολογικά μοιάηει με τθν Ιςπανικι  

ποικιλία Manzanilla   και είναι μικρόκαρπθ ποικιλία. Θ ςθμαντικι παράμετροσ τθσ 

ςχζςθσ ςάρκα προσ πυρινα κυμαίνεται μεταξφ 6-10:1, για κάκε βρϊςιμθ ποικιλία 

αυτι θ παράμετροσ είναι ςθμαντικι, θ ςάρκα του καρποφ είναι λεπτι και ελαςτικι 

κάνοντάσ τθν ανκεκτικι ςτισ διάφορεσ επεξεργαςίεσ που χρθςιμοποιοφνται υψθλά 

ποςοςτά άλατοσ. Από τθν ποικιλία αυτι παραςκευάηονται  τόςο πράςινεσ ελιζσ 

Ιςπανικοφ τφπου  όςο και φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ ςε άλμθ. Ο καρπόσ ςυλλζγεται 

αρχζσ ΢επτεμβρίου με τζλοσ Νοεμβρίου . 
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ΕΙΚΟΝΑ 2.4   Ελιζσ ποικιλίασ κονςερβολιάσ 

  

ΠΗΓΗ : https://agrotikistegi.gr 

. 

Θ νυχάτθ  Καλαμϊν αποτελεί μια ευρζωσ γνωςτι ποικιλία επιτραπζηιασ ελιάσ 

ζχοντασ μεγάλθ αποδοχι από το καταναλωτικό κοινό τόςο ςτο εςωτερικό όςο και 

ςτο εξωτερικό. Θ ποικιλία αυτι καλλιεργείται κυρίωσ ςτθν περιοχι τθσ Μεςςθνίασ, 

τθσ Λακωνίασ και ςτθν περιοχι του ΢περχειοφ  ενϊ  λιγότερο ςε άλλεσ περιοχζσ 

όπωσ Κεντρικι Ελλάδα.  Ο καρπόσ είναι ςχιματοσ κυλινδροκωνικοφ και το βάροσ 

του κυμαίνεται από   3-6 γραμμάρια, ζχει περιεκτικότθτα ςε ηυμϊςιμα ςάκχαρα 3-

3,5% ( επί νωποφ βάρουσ) και λιπαρζσ ουςίεσ 25% ( επί νωποφ βάρουσ )  

(Μπαλατςοφρασ, 1995), θ ςχζςθ ςάρκα προσ πυρινα είναι  8,5:1. Θ ονομαςία 

ϋϋνυχάτθϋϋ προζρχεται από τθ μορφι του καρποφ που μοιάηει με τθ ρόγα ςταφυλιοφ 

ποικιλίασ ϋϋαετονφχιϋϋ   το χρϊμα τθσ ςάρκασ κατά τθν πλιρθ ωρίμαςθ είναι βακφ 

μαφρο και ςυγκομίηεται κατά τουσ μινεσ Νοζμβριο – Δεκζμβριο. Χρθςιμοποιείται 

για παραγωγι εμπορικοφ τφπου φυςικισ μαφρθσ επιτραπζηιασ ελιάσ « χαρακτζσ 

ελιζσ καλαμϊν ςε οξάλμθ» 
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ΕΙΚΟΝΑ 2.4  Ελιά καλαμών  

 

                                                                                   ΠΗΓΗ: https://flynews.gr 

  

 

Θ ποικιλία Χαλκιδικισ είναι θ ελιά που καλλιεργείται κυρίωσ ςτθν περιοχι τθσ 

Χαλκιδικισ ( 60% τθσ παραγωγισ) και πρόκειται για ζνα καρπό ςχετικά μεγάλου 

μεγζκουσ, (γνωςτι και με τθν ονομαςία γαϊδουροελιά). Είναι κυλινδροκωνικοφ 

ςχιματοσ, το  βάροσ του καρποφ είναι 4-14 γραμμάρια και κατά μζςο όρο 120-140 

καρποί τθσ ποικιλίασ ηυγίηουν ζνα κιλό ςε ςφγκριςθ με 180-200 καρποφσ τθσ 

κονςερβολιάσ και 220-240 καρποί τθσ ποικιλίασ καλαμϊν.  Θ περιεκτικότθτα ςε 

λιπαρζσ ουςίεσ είναι 19-20%, θ περιεκτικότθτα ςε ηυμϊςιμα ςυςτατικά είναι 

χαμθλι ( 2% επί νωποφ βάρουσ). Σο γεγονόσ αυτό αποτελεί μειονζκτθμα κατά τθν 

επεξεργαςία των ελιϊν, διότι παρατθροφνται εκτροπζσ ςτθ ηφμωςθ και αλλοίωςθ 

του τελικοφ προϊόντοσ.   Σο χρϊμα τθσ επιδερμίδασ  κατά τθν ωρίμαςθ είναι 

πράςινο – κίτρινο, αχυροκίτρινο και καταλιγει ςε ξεκωριαςμζνο ερυκρό μαφρο 

χωρίσ να καταλιγει ςε βακφ μαφρο χρϊμα, για το λόγο αυτό οι ποικιλία αυτι 

προορίηεται μόνο για παραςκευι πράςινων ελιϊν Ιςπανικοφ τφπου. Θ ςχζςθ ςάρκα 

προσ πυρινα είναι 10:1 ,και θ ςυγκομιδι αρχίηει από το ΢επτζμβριο.  

Θ ποικιλία αυτι μοιάηει με τθν Ιταλικι ποικιλία Ascolano. 

 

 

 



[26] 
 

ΕΙΚΟΝΑ 2.5  Ελιά ποικιλία Χαλκιδικισ  

 

                                                         ΠΗΓΗ: https:// capital.gr 

 

  2.4.2 Οι ςημαντικότερεσ ξϋνεσ ποικιλύεσ 

 

  Θ καλλιζργεια τθσ ελιάσ είναι αναπόςπαςτο κομμάτι  τθσ οικονομίασ των χωρϊν 

τόςο τθσ Μεςογείου όςο και ςε χϊρεσ τθσ λατινικισ Αμερικισ. Οι ςθμαντικότερεσ 

ποικιλίεσ επιτραπζηιων ελιϊν που καλλιεργοφνται  ςε αυτζσ τισ χϊρεσ είναι : 

 Manzanillo 

Θ ποικιλία αυτι καλλιεργείται ςτθν Ιςπανία και πρόκειται για καρπό που  ζχει 

ομοιόμορφο, ωοειδζσ ςχιμα μζςου βάρουσ 4,8 γραμμαρίων και λόγο ςάρκασ προσ 

πυρινα 6:1, ζχει υψθλι περιεκτικότθτα ςε ζλαιο. Ο καρπόσ ωριμάηει  το μινα 

Οκτϊβριο και χρθςιμοποιείται για τθν παραςκευι μαφρων ϊριμων ελιϊν ι 

πράςινων ϊριμων ελιϊν ενϊ μπορεί να χρθςιμοποιθκοφν και για τθν παραςκευι 

ελιϊν Ιςπανικοφ τφπου, είναι ευρζωσ αποδεκτόσ από τουσ καταναλωτζσ για τα 

εξαιρετικά οργανολθπτικζσ ιδιότθτεσ τουσ . 
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ΕΙΚΟΝΑ 2.6  Ελιά ποικιλίασ  Manzanillo 

 

                                ΠΗΓΗ: https://agristarts.com 

 

 Sevillano 

Είναι Ιςπανικισ προζλευςθσ ποικιλία ο καρπό χαρακτθρίηεται από  μεγάλο 

μζγεκοσ ωοειδζσ ι επίμθκεσ ωοειδζσ  ςχιμα, με μζςο βάροσ τα 13,5 

γραμμάρια, 100-120 καρποί ηυγίηουν 1 κιλό και   o λόγοσ ςάρκα προσ 

πυρινα 7,5:1. Ζχει λεπτι επιδερμίδα και χαρακτθρίηεται από λευκζσ κθλίδεσ. 

  

ΕΙΚΟΝΑ 2.6 Ελιά ποικιλίασ  Sevillano 

 

 

                                                                                ΠΗΓΗ : https://printerest.com 

 Mission  

Πρόκειται για τθν ποικιλία ελιάσ που καλλιεργείται κυρίωσ ςτθν Καλιφόρνια όπου 

και αποτελεί μια καλλιζργεια που είναι μεγάλθσ ζκταςθσ και παραγωγισ. Είναι 

ποικιλία από τθν οποία παραςκευάηονται καλισ ποιότθτασ επιτραπζηιασ ελιάσ, ζχει 
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ςχιμα ωοειδζσ με αιχμθρι απόλθξθ , θ αναλογία ςάρκασ προσ πυρινα είναι μικρι 

και ο καρπόσ ζχει υψθλι περιεκτικότθτα ςε ζλαιο . 

 EIKONA 2.7 ελιά ποικιλίασ Mission 

 

ΠΗΓΗ : https:// fast growing trees.com 

   

Οι δφο ποικιλίεσ Μanzallino και Sevillano αποτελοφν τισ δφο πιο γνωςτζσ  ςτθν 

αγορά  των επιτραπζηιων ελιϊν  πράςινων ελιϊν ςε άλμθ, διότι θ ςάρκα του τελικοφ 

προϊόντοσ παρουςιάηει εξαιρετικά οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά. (Garrido 

Fernandez et al., 1991) 
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ΚΕΥΑΛΑΙΟ 3ο  ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΙΑ ΣΗ΢ ΕΠΙΣΡΑΠΕΖΙΑ΢ ΕΛΙΑ΢ 
 

 

 Για τθν παραςκευι επιτραπζηιων ελιϊν υπάρχουν πολλζσ και διαφορετικζσ 

μζκοδοι επεξεργαςίασ ςτισ οποίεσ παρατθροφνται και διάφορεσ μεταβολζσ ςε 

εκνικό κα τοπικό επίπεδο. ΢φμφωνα με το Διεκνζσ ΢υμβοφλιο Ελαιολάδου, ωσ 

επιτραπζηια ελιά ορίηεται ο υγιισ καρπόσ κακοριςμζνων ποικιλιϊν του 

καλλιεργοφμενου ελαιόδεντρου(Olea europea sativa), που ςυγκομίηεται ςτο 

κατάλλθλο ςτάδιο ωριμότθτασ και υποβάλλεται ςε κατάλλθλθ επεξεργαςία 

ςφμφωνα με διεκνι πρότυπα, προκειμζνου να δϊςει ζνα προϊόν εδϊδιμο και 

καλά ςυντθρθμζνο.  

 

3.1 Εμπορικού τύποι επιτραπϋζιων ελιών   

Ο ελαιόκαρποσ για να καταςτεί εδϊδιμοσ είναι απαραίτθτο να υποςτεί κάποια 

μζκοδο επεξεργαςίασ ϊςτε να απαλλαχκεί πλιρωσ ι μερικά από τθν πικρι γεφςθ 

που του προςδίδει ο φαινολικόσ γλυκοηίτθσ, ελευρωπαΐνθ. Οπότε ο ςκοπόσ τθσ 

κάκε μεκόδου είναι θ απομάκρυνςθ τθσ ςυγκεκριμζνθσ ουςίασ από τον 

ελαιόκαρπο. Σο Δ΢Ε ( Διεκνζσ ΢υμβοφλιο Ελαιολάδου ) ζχει κατατάξει τισ μεκόδουσ 

επεξεργαςίασ ςε διάφορουσ τφπουσ δίνοντασ πλθροφορίεσ για τθν κατάςταςθ τθσ 

πρϊτθσ φλθσ ( πράςινοσ, μαφροσ καρπόσ) και για τθ μζκοδο εκπίκρινςθσ ( 

κατεργαςία με άλκαλι, απευκείασ εμβάπτιςθ ςε άλμθ). Θ κατθγοριοποίθςθ των 

επιτραπζηιων ελιϊν γίνεται με βάςθ το βακμό ωριμότθτασ του καρποφ και 

ςφμφωνα με τθ μζκοδο επεξεργαςίασ τουσ.  

΢τον πίνακα 3.1 παρουςιάηονται αυτζσ οι κατθγορίεσ 
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 3.1  Κατθγορίεσ ελιών  

΢φμφωνα με το βακμό ωριμότθτασ 

 

I. Πράςινεσ ελιζσ (Green olives) 

II. Ελιζσ ςτο ςτάδιο αλλαγισ χρϊματοσ (olives turning colour) 

III. Μαφρεσ ελιζσ (Black olives) 

΢φμφωνα με τθ μζκοδο επεξεργαςίασ τουσ 

 

I. Επεξεργαςμζνεσ ελιζσ (Treated olives)  

II. Φυςικζσ (Natural) 

III. Αφυδατωμζνεσ και/ι ςυρρικνωμζνεσ(Dehydrated/or shriveled olives) 

IV. Ελιζσ που ζχουν υποςτεί οξείδωςθ (olives darkened by oxidation)   

V. Ειδικζσ περιπτϊςεισ (specialities) 

                                                                                                                                      ΠΗΓΗ:  IOOC, 2004 

 

Οι κυριότεροι τφποι επιτραπζηιων ελιϊν είναι οι παρακάτω:  

 

 Πράςινεσ ελιζσ ςε άλμθ  

Πρόκειται για το προϊόν ςτο οποίο ο καρπόσ ζχει ςυλλεχκεί ςτο αρχικό ςτάδιο 

ωρίμαςθσ ζχει χρϊμα πράςινο ζωσ αχυροκίτρινο, ζχει κανονικό μζγεκοσ, είναι 

ςυνεκτικόσ και υγιισ. Αρχικά, κατεργάηεται με διάλυμα καυςτικοφ νατρίου και 

ςτθ ςυνζχεια εμβαπτίηεται ςε άλμθ όπου και υφίςτανται ηφμωςθ θ οποία 

μπορεί να είναι πλιρθσ ι μερικι. Όταν θ ηφμωςθ δεν είναι πλιρθσ το τελικό 

προϊόν ςυντθρείται με κερμικι επεξεργαςία ι με τθν προςκικθ ςυντθρθτικϊν.   

 Φυςικζσ πράςινεσ ελιζσ ςε άλμθ 

Θ ελιζσ ςτον τφπο αυτό δεν επιδζχονται κατεργαςία με αλκαλικό διάλυμα, αλλά 

τοποκετοφνται απευκείασ ςε άλμθ και υφίςτανται γαλακτικι ηφμωςθ.  
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 Φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ ςε άλμθ  

Ο ελαιόκαρποσ ςε αυτό το προϊόν ςυλλζγεται ςτο ςτάδιο τθσ πλιρουσ 

ωριμότθτασ και είναι ςυνεκτικόσ. Σοποκετείται αμζςωσ ςε άλμθ όπου και 

πραγματοποιείται ηφμωςθ, πλιρθσ ι μερικι. Σο χρϊμα του τελικοφ προϊόντοσ 

είναι μαφρο ι ανοικτό καςτανό.  

 Φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ ξθράλατοσ  

Οι ελιζσ ςτο προϊόν αυτό επιδζχονται τθν επίδραςθ του χονδρόκοκκου άλατοσ 

με το ςχθματιςμό εναλλαςςόμενων ςτρϊματοσ άλατοσ ελιϊν. Σο προϊόν ςε 

αυτι τθν περίπτωςθ εμφανίηεται ςυρρικνωμζνο (ηαρωμζνο), λόγω αφυδάτωςισ 

του από τθν  άμεςθ επαφι του με το αλάτι. Ζτςι το τελικό προϊόν εμφανίηει 

αλμυρι γεφςθ και δεν προςτίκεται άλμθ. Θ εξιςορρόπθςθ τθσ αλμυρισ γεφςθσ 

γίνεται με προςκικθ ελαιολάδου ι άλλων αρωματικϊν φυτϊν. 

 Σςακιςτζσ ελιζσ  

Ο τφποσ αυτόσ ελιϊν προζρχεται από ολόκλθρο καρπό, που μπορεί να είναι ςε 

όλα τα ςτάδια ωριμότθτασ ( πράςινεσ, ξανκζσ, μαφρεσ ελιζσ). Ο καρπόσ ζχει 

προθγουμζνωσ υποςτεί ειδικι κατεργαςία ςε ειδικό ςπαςτικό μθχανιςμό όπου 

διαρρθγνφεται θ ςάρκα χωρίσ να επθρεαςτεί ο πυρινασ ο οποίοσ παραμζνει 

ολόκλθροσ και ακζραιοσ. ΢τθ ςυνζχεια μπορεί να δεχκοφν επεξεργαςία με 

ελαφρϊσ αλκαλικό διάλυμα και διατθροφνται ςε άλμθ με εμπλουτιςμό με 

αρωματικά φυτά και ξίδι. 

 Χαρακτζσ ελιζσ  

Πρόκειται για πράςινεσ ι μαφρεσ ελιζσ οι οποίεσ χαράςςονται κατά μικοσ του 

μεγάλου άξονά τουσ και ςυντθροφνται ςε άλμθ όπου υφίςτανται γαλακτικι 

ηφμωςθ και εμπλουτίηονται με αρωματικζσ ουςίεσ και προςκικθ ξιδιοφ.  

 

Διεκνϊσ είναι αναγνωριςμζνεσ και ζχουν μεγάλθ εμπορικι και οικονομικι 

ςθμαςία τρεισ τφποι ελιϊν οι οποίοι είναι: 
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A. Πράςινεσ ελιζσ Ιςπανικοφ τφπου 

B. Φυςικϊσ μαφρεσ ελιζσ ςε άλμθ ( Ελλθνικοφ τφπου)  

C. Οξειδωμζνεσ μαφρεσ ελιζσ ( τφπου Καλιφόρνιασ)    

 

 

 

 

 3.2   Πρϊςινεσ ελιϋσ  Ιςπανικού τύπου 

 

Για τθ μζκοδο αυτι οι ελιζσ πρζπει να ςυλλεχκοφν κατά το αρχικό ςτάδιο 

ωριμότθτασ όταν ο καρπόσ ζχει αποκτιςει το κατάλλθλο μζγεκοσ και το χρϊμα 

του είναι πράςινο ι κιτρινοπράςινο και θ περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα 

ικανοποιθτικι. Θ υπερωρίμαςθ των καρπϊν δυςκολεφει τθν επεξεργαςία του 

καρποφ με άλκαλι και επίςθσ θ περιεκτικότθτα ςε ςάκχαρα που είναι 

απαραίτθτα ςτθ ηφμωςθ, ζχει μειωκεί (Μπαλατςοφρασ, 1995).  Θ κατάλλθλθ 

εποχι κεωρείται το πρϊτο δεκαπενκιμερο του ΢επτεμβρίου για τθ χϊρα μασ.  

Θ γαλακτικι ηφμωςθ είναι το κφριο ςτάδιο κατά το όποιο τα ςάκχαρα του 

καρποφ μετατρζπονται ςε γαλακτικό οξφ και μαηί με τθν  άλμθ ςυντθρεί και 

προςφζρει τα ιδιαίτερα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά των ελιϊν (Κυριτςάκθσ, 

2007). 

Κατά τθ ηφμωςθ του πράςινου  ελαιοκάρπου το περιβάλλον τθσ άλμθσ αρχικά 

δεν είναι ευνοϊκό για τθν μικροβιακι ανάπτυξθ, ςτθν πορεία όμωσ 

μετατρζπεται ςε ζνα κρεπτικό υπόςτρωμα λόγω του  φαινομζνου τθσ όςμωςθσ 

όπου εκχυλίηονται τα ςυςτατικά από τον καρπό τθσ ελιάσ (γλυκόηθ, φρουκτόηθ, 

μαννιτόλθ, ςακχαρόηθ και οργανικά οξζα όπωσ μθλικό, κιτρικό, οξικό) και 

πραγματοποιείται θ ηφμωςθ.  

Ο ελαιόκαρποσ μετά τθ μεταφορά του ςτο εργοςτάςιο υποβάλλεται ςε 

επεξεργαςία εκπίκρινςθσ κατά τθν οποία εμβαπτίηεται ςε διάλυμα ΝαΟΘ 1,5-
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2,5% όπου και παραμζνει μζχρι το αλκαλικό διάλυμα διειςδφςει ςτα 2/3 τθσ 

ςάρκασ του καρποφ (8-14 ϊρεσ). Ζτςι γίνεται θ υδρόλυςθ τθσ ελευρωπαΐνθ και 

βελτιϊνεται θ γεφςθ των ελιϊν.  

΢τθ ςυνζχεια, θ περίςςεια του αλκαλικοφ διαλφματοσ απομακρφνεται με 

ςυνεχείσ εκπλφςεισ με νερό, επίςθσ μπορεί να χρθςιμοποιθκεί εν μζρει και 

αραιό διάλυμα οξζοσ HCl κατάλλθλο για τρόφιμα  και μζςω τθσ αντίδραςθσ  

εξουδετζρωςθσ να απομακρυνκεί θ  περίςςεια ποςότθτα του ΝαΟΘ. Ακολουκεί 

τοποκζτθςθ ςε άλμθ όπου και γίνεται θ γαλακτικι ηφμωςθ.  

Θ ςυγκζντρωςθ άλατοσ δεν πρζπει να είναι πολφ υψθλι διότι περιορίηεται θ 

ανάπτυξθ των γαλακτικϊν βακτθρίων, οφτε πολφ χαμθλι που να επιτρζπει τθν 

ανάπτυξθ ςπορογόνων μικροοργανιςμϊν κατά  το αρχικό ςτάδιο τθσ ηφμωςθσ 

που επικρατοφν υψθλζσ τιμζσ pH (>4 ) διότι δεν ζχει ξεκινιςει θ οξίνιςθ τθσ 

άλμθσ από τθ δράςθ των γαλακτικϊν βακτθριϊν ( Μπαλατςοφρασ, 1995).   

  

 ΢τον παρακάτω πίνακα παρουςιάηονται τα φυςικοχθμικά χαρακτθριςτικά τθσ 

άλμθσ  που προςτίκεται για τθν πλιρωςθ τθσ τελικισ  ςυςκευαςίασ των 

πράςινων ελιϊν. 

ΠΙΝΑΚΑ΢ 3.2  Σα φυςικοχθμικά χαρακτθριςτικά τθσ άλμθσ ςτθ ςυςκευαςία πράςινων ελιών Ιςπανικοφ 

τφπου 

Παρϊμετροσ 

 

Σιμϋσ 

 

Τιμή pΗ 3,2-4,0 

Οξύτητα (σε γαλακτικό 

οξύ%) 

0,4-0,6 

Συγκέντρωση NaCl (% 

w/v) 

5-7 

                                                                                            ΠΗΓΗ : IOOC, 2018 

 Θ επεξεργαςία που ακολουκείται ςτθ βιομθχανία για τθν παραςκευι ελιϊν 

Ιςπανικοφ τφπου είναι θ ακόλουκθ: 



[34] 
 

 

 

΢υλλογι ελαιοκάρπου 

 

Μεταφορά ςτο εργοςτάςιο 

 

Επεξεργαςία με ΝαΟΘ 

 

Πλφςιμο του ελαιοκάρπου 

 

Σοποκζτθςθ ςτισ δεξαμενζσ ηφμωςθσ 

 

΢υμπλιρωςθ με άλμθ 

 

Γαλακτικι ηφμωςθ 

 

Διαλογι-Σαξινόμθςθ κατά μζγεκοσ 

 

Εκπυρινωςθ και γζμιςμα (προαιρετικό) 

 

΢υςκευαςία 

 

Αποκικευςθ 

 

Εμπορία 

 

 διάγραμμα ροισ παραςκευισ επιτραπζηιων ελιϊν Ιςπανικοφ τφπου ( Μπαλατςοφρασ, 

1995) 
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 Θ επεξεργαςία των πράςινων ελιϊν Ιςπανικοφ τφπου μπορεί να 

διακρικεί ςε τρεισ φάςεισ κατά τισ οποίεσ παρατθροφνται μεταβολζσ ςτθ 

χθμικι ςφςταςθ του καρποφ. ΢τον ακόλουκο πίνακα περιγράφονται 

αυτζσ οι μεταβολζσ. 

 

ΠΙΝΑΚΑ΢  3.3 Μεταβολζσ χθμικισ ςφςταςθσ ςτθν επεξεργαςία ελιών Ιςπανικοφ τφπου 

Διεργαςία Αλλαγι ςφςταςθσ 

 

Αρχικι φάςθ 

Αλκαλικι κατεργαςία Τδρόλυςθ ελευρωπαΐνθσ  

Κακαριςμόσ με νερό Απϊλεια ςακχάρων και οργανικϊν 

οξζων, ςχθματιςμόσ οργανικϊν 

οξζων από ςάκχαρα  

Βαςικι φάςθ 

Ηφμωςθ ςε άλμθ ΢χθματιςμόσ γαλακτικοφ οξζοσ από 

ςάκχαρα , ςχθματιςμόσ άλλων 

οργανικϊν οξζων 

Σελικι φάςθ 

΢υντιρθςθ ςε άλμθ  Καμία υπό φυςιολογικζσ ςυνκικεσ  

                                                                                                                                  ΠΗΓΗ : Fernandez Diez, 1991 
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3.3 Υυςικϋσ μαύρεσ ελιϋσ Ελληνικού τύπου 

 

Οι φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ ςε άλμθ είναι διεκνϊσ γνωςτζσ ωσ φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ 

ελλθνικοφ τφπου. Θ ςυγκεκριμζνθ μζκοδοσ παραςκευισ πραγματοποιείται ςε 

μεγάλθ κλίμακα ςτθ χϊρα μασ, ςε ποςοςτό περίπου 75%, του ςυνόλου των 

παραγόμενων επιτραπζηιων ελιϊν. ( Μπαλατςοφρασ, 1995). 

Για τθν ςυγκεκριμζνθ μζκοδο ο καρπόσ ςυγκομίηεται ςτο ςτάδιο τθσ πλιρουσ 

ωριμότθτασ ι λίγο πριν, κατά τθ χρονικι περίοδο Οκτωβρίου μζχρι τζλθ 

Δεκεμβρίου. Μετά τθ ςυγκομιδι μεταφζρεται ςτισ μονάδεσ επεξεργαςίασ όπου 

αρχικά, πραγματοποιείται διαλογι και ταξινόμθςθ κατά μζγεκοσ ςτθ ςυνζχεια, 

ακολουκεί τοποκζτθςθ ςε άλμθ περιεκτικότθτασ 8-10 % NaCl όπου 

πραγματοποιείται θ ηφμωςθ.  

Θ ηφμωςθ είναι αργι  λόγω του αργοφ ρυκμοφ διάχυςθσ των υδατοδιαλυτϊν 

ςυςτατικϊν του ελαιοκάρπου ςτθν άλμθ, εφόςον ςτθν ςυγκεκριμζνθ μζκοδο δεν 

προθγείται κατεργαςία με καυςτικό νάτριο. Θ ηφμωςθ  οφείλεται ςε μικτι χλωρίδα 

που περιλαμβάνει αρνθτικά κατά Gram βακτιρια, ηφμεσ και γαλακτικά βακτιρια ( 

Balatsouras, 1967).   

Κυρίαρχοσ πλθκυςμόσ αποτελοφν οι ηφμεσ με κφρια είδθ οι Saccharomyces 

oleaginosus και Hansenula anomala. Θ διάρκεια τθσ ηφμωςθσ εξαρτάται από τθ 

κερμοκραςία του περιβάλλοντοσ, και για τισ ςυνκικεσ που επικρατοφν. ΢τα 

ελλθνικά εργοςτάςια θ ηφμωςθ ολοκλθρϊνεται περίπου ςτα μζςα Ιουλίου.  

΢τθ ςυνζχεια, οι ελιζσ που ζχουν υποςτεί ηφμωςθ εκτίκενται ςτον αζρα για 

βελτίωςθ του χρϊματοσ τουσ και ζπειτα κατατάςςονται κατά μζγεκοσ και 

ςυςκευάηονται άλμθ, όπου παραμζνουν ςτισ δεξαμενζσ μζχρι να διατεκοφν ςτθν 

αγορά.  

Θ νζα άλμθ ςτθν οποία ςυςκευάηεται το τελικό προϊόν πρζπει να ζχει οριςμζνα 

φυςικοχθμικά χαρακτθριςτικά που παρουςιάηονται ςτον παρακάτω  πίνακα    
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 ΠΙΝΑΚΑ΢ 3.2  Σα φυςικοχθμικά χαρακτθριςτικά άλμθσ  

Παράμετροσ 

 

Εφροσ 

Σιμι pΘ 3,6 – 4,5 

Οξφτθτα (γαλακτικό οξφ %) 0,3 -1,0 

΢υγκζντρωςθ NaCl (%w/v) 8 -10 

                                                                                                                                                                          ΠΗΓΗ: IOOC, 2018 

 

Θ ςυςκευαςία των ελιϊν γίνεται ςε πλαςτικά ι λευκοςιδθρά δοχεία χωρθτικότθτασ 

από 3-13 κιλά και ςε γυάλινα βάηα των 500g. Σα δοχεία πλθρϊνονται με 

φρζςκια άλμθ 6-8% και διατίκενται ςτθν κατανάλωςθ.  

 

 

Για τθν παραςκευι αυτοφ του τφπου ελιϊν ακολουκείται θ παρακάτω πορεία :                 
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                                                       ΢υλλογι του καρποφ 

 

Μεταφορά ςτο εργοςτάςιο 

 

Σοποκζτθςθ των ελιϊν ςε δεξαμενι με άλμθ 

 

Ηφμωςθ- εκπίκρινςθ 

 

Εξαγωγι από τισ δεξαμενζσ 

 

Οξείδωςθ με ζκκεςθ ςε ρεφμα αζρα 

 

Διαλογι – Σαξινόμθςθ κατά μζγεκοσ 

 

΢υςκευαςία 

 

Αποκικευςθ 

 

Εμπορία 

Διάγραμμα ροισ επεξεργαςίασ ελιϊν ελλθνικοφ τφπου ( Μπαλατςοφρασ, 1995) 
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Θ παραγωγι φυςικϊν μαφρων ελιϊν Ελλθνικοφ τφπου ςε άλμθ μπορεί να διακρικεί 

ςε δφο ςτάδια κατά τα οποία πραγματοποιοφνται φυςικοχθμικζσ μεταβολζσ ςτθ 

ςφςταςθ των ελιϊν. Ζτςι, διακρίνεται θ βαςικι φάςθ κατά τθν οποία 

πραγματοποιείται αυκόρμθτθ ηφμωςθ ςτθν άλμθ και θ τελικι φάςθ κατά τθν οποία 

γίνεται θ αποκικευςθ ςτθν προςτικζμενθ άλμθ και θ κονςερβοποίθςθ.  ΢τον 

παρακάτω πίνακασ παρουςιάηονται οι μεταβολζσ ςτθ ςφςταςθ. 

ΠΙΝΑΚΑ΢ 3.4  Μεταβολζσ ςτθ ςφςταςθ κατά τθν παραςκευι ελιών  Ελλθνικοφ τφπου 

Διεργαςία 

 

Μεταβολι ςφςταςθσ 

Αρχικι φάςθ 

Καμία Καμιά 

Βαςικι φάςθ 

Αυκόρμθτθ ηφμωςθ ςε άλμθ. 

Επικρατοφν οι ηφμεσ και μερικζσ φορζσ 

υπάρχουν και γαλακτικά βακτιρια 

Αργι απϊλεια ςακχάρων τανινϊν και 

ελευρωπαΐνθσ 

΢χθματιςμόσ οργανικϊν οξζων και  

οξικοφ αικυλεςτζρα 

 Σελικι φάςθ  

Αποκικευςθ ςτθν άλμθ και 

κονςερβοποίθςθ   

Καμία υπό φυςιολογικζσ ςυνκικεσ  

                                                                                                                                      ΠΗΓΗ: Fernandez Diez, 1991 

    

 

 

 

  

 
 



[40] 
 

 

 3.4  Μαύρεσ ελιϋσ τύπου Καλιφόρνιασ  

 

΢φμφωνα με το Διεκνζσ ποιοτικό Πρότυπο για τισ επιτραπζηιεσ ελιζσ ςτο Διεκνζσ 

εμπόριο ορίηονται ωσ οι ελιζσ που προζρχονται από ελαιόκαρπο που δεν ζχει 

ωριμάςει πλιρωσ και ζχουν αποκτιςει το ςκοφρο χρϊμα τουσ με οξείδωςθ, θ πικρι 

γεφςθ τουσ ζχει απομακρυνκεί με κατεργαςία αλκαλικοφ διαλφματοσ, 

ςυςκευάηονται ςε άλμθ και ςυντθροφνται με κερμικι αποςτείρωςθ. (Fernandez 

Diez, 1991)  

Θ διαδικαςία αυτι μπορεί να εφαρμόηεται ςε φρζςκεσ ελιζσ, είτε ςε ελιζσ που 

ζχουν αποκθκευτεί για ζνα χρονικό διάςτθμα από 2 ζωσ 6 μινεσ ςε άλμθ. Θ 

προαιρετικι αυτι αποκικευςθ γίνεται λόγω τθσ περιοριςμζνθσ χωρθτικότθτασ των 

εργοςταςίων επεξεργαςίασ. 

΢τθν περίπτωςθ τθσ άμεςθσ επεξεργαςίασ του φρζςκου ελαιοκάρπου εφαρμόηεται 

άμεςα κατεργαςία με υδροξείδιο του νατρίου( ΝαΟΘ). ΢τθ ςυνζχεια ακολουκεί 

πλφςιμο των ελιϊν με κακαρό νερό και διοχετεφεται αζρα υπό πίεςθ με ςκοπό τθν 

οξείδωςθ των φαινολικϊν ουςιϊν ςε μελαννίνεσ και τθν απόκτθςθ ζτςι του μαφρου 

χρϊματοσ ςτο φλοιό.  

Ο αρικμόσ των αλκαλικϊν κατεργαςιϊν ποικίλει, κυμαίνεται από 3-7, ςτθ ςφγχρονθ 

βιομθχανία υπάρχει μια τάςθ για μείωςθ αυτοφ του αρικμοφ. Θ ςυγκζντρωςθ του 

αλκαλικοφ διαλφματοσ εξαρτάται από το ςτάδιο ωριμότθτασ των καρπϊν, τθν 

ποικιλία, τθ κερμοκραςία και τθν επικυμθτι διείςδυςθ. 

Ο αρικμόσ και θ διάρκεια των κακαριςμϊν πρζπει να είναι τζτοιοι ϊςτε το pΘ των 

πλυμζνων ελιϊν να είναι γφρω ςτο 7. Σο  νερό των κακαριςμϊν πρζπει να αλλάηει 

ϊςτε να αποφευχκεί ο κίνδυνοσ ανάπτυξθσ βλαβερϊν αερόβιων μικροοργανιςμϊν. 

΢το τελευταίο πλφςιμο γίνεται προςκικθ γλυκονικοφ ςιδιρου για τθ ρφκμιςθ και 

ςτακεροποίθςθ του μαφρου χρϊματοσ των ελιϊν. 

Οι ελιζσ ςτθ ςυνζχεια κονςερβοποιοφνται και υπόκεινται ςε κερμικι αποςτείρωςθ 

ενϊ προθγουμζνωσ ζχει προςτεκεί άλμθ που περιζχει 3% ΝαCl. 
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Ο ελαιόκαρποσ που ζχει αποκθκευτεί ςε άλμθ για ζνα χρονικό διάςτθμα μπορεί να 

ζχει υποςτεί μια αυκόρμθτθ διαδικαςία ηφμωςθσ, παρόμοια με αυτι των φυςικϊν 

μαφρων ελιϊν ςε άλμθ Ελλθνικοφ τφπου. ΢τθ ςυνζχεια ακολουκείται θ ίδια πορεία 

επεξεργαςίασ. 

Θ διαδικαςία παραςκευισ  μαφρων ελιϊν τφπου Καλιφόρνιασ μπορεί να χωριςτεί 

ςε τρεισ φάςεισ, α) αρχικι φάςθ που περιλαμβάνει τθ ηφμωςθ ςε άλμθ, ςτθν 

περίπτωςθ αποκικευςθσ των ελιϊν, τθ βαςικι φάςθ που περιλαμβάνει τθν 

αλκαλικι κατεργαςία, τον κακαριςμό, τθν οξείδωςθ με αζρα, τθν τοποκζτθςθ ςε 

άλμθ, τθν κονςερβοποίθςθ και τθν κερμικι αποςτείρωςθ, τθν τελικι φάςθ που 

περιλαμβάνει τθν αποκικευςθ του αποςτειρωμζνου προϊόντοσ. ΢τον παρακάτω 

πίνακα δίνονται οι μεταβολζσ ςφςταςθσ ςτα τρία ςτάδια.    

ΠΙΝΑΚΑ΢ 3.5  Μεταβολζσ ςφςταςθσ κατά τθν παραςκευι ελιών τφπου Καλιφόρνιασ  

Διεργαςία Αλλαγι ςφςταςθσ 

 

Αρχικι φάςθ (προαιρετικι) 

Ηφμωςθ ςε άλμθ από γαλακτικά 

βακτιρια και ηφμεσ  

Αργι απϊλεια ςακχάρων τανινϊν και 

ελευρωπαΐνθσ. 

΢χθματιςμόσ οργανικϊν οξζων και πικανϊσ 

αικανόλθσ και άλλων αρωματικϊν ενϊςεων 

Βαςικι φάςθ 

Αλκαλικι κατεργαςία, 

Κακαριςμόσ, οξείδωςθ ςτον αζρα 

τοποκζτθςθ ςε άλμθ, 

κονςερβοποίθςθ, 

κερμικι αποςτείρωςθ 

Τδρόλυςθ ελευρωπαΐνθσ , απϊλεια 

ςακχάρων ςχθματιςμόσ οργανικϊν οξζων 

από ςάκχαρα, αποικοδόμθςθ χρωςτικϊν  

Σελικι φάςθ 

Αποκικευςθ ςφραγιςμζνου και 

αποςτειρωμζνου προϊόντοσ  

Καμία υπό φυςιολογικζσ ςυνκικεσ  

                                                                                                                                                       ΠΗΓΗ: Fernandez Diez, 1991 

΢το ακόλουκο διάγραμμα δίνεται ςχθματικά τα ςτάδια παραςκευισ ελιϊν τφπου 

Καλιφόρνιασ. 
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Φρζςκιεσ ελιζσ 

 

΢υγκομιδι 

 

Μεταφορά ςτο εργοςτάςιο 

 

Διαλογι  ( προαιρετικι ταξινόμθςθ κατά μζγεκοσ) 

 

Αποκικευςθ ςε άλμθ ( προαιρετικά) 

 

Αλκαλικι κατεργαςία και οξείδωςθ ςτον αζρα 

 

Κακοριςμόσ χρϊματοσ και τοποκζτθςθ ςτθν άλμθ 

 

Παςτερίωςθ 

 

Διαλογι – ταξινόμθςθ κατά μζγεκοσ 

 

Σεμαχιςμόσ – αφαίρεςθ πυρινα κλπ( προαιρετικά) 

 

Κονςερβοποίθςθ και κερμικι αποςτείρωςθ 

Διάγραμμα ροισ παραςκευισ μαφρων ελιϊν ςε άλμθ τφπου Καλιφόρνιασ ( Fernandez Diez, 1991) 
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ΚΕΥΑΛΑΙΟ 4ο   Η ΖΤΜΩ΢Η ΣΗ΢ ΕΛΙΑ΢  
  

Θ ηφμωςθ αποτελεί μια από τισ παλαιότερεσ μεκόδουσ ςυντιρθςθσ και 

επεξεργαςίασ τροφίμων φυτικισ και ηωικισ προζλευςθσ κατά τθν οποία παράγονται 

προϊόντα με ιδιαίτερα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά που είναι γνωςτά ωσ 

ηυμοφμενα τρόφιμα. Μερικά παραδείγματα τζτοιων προϊόντων αποτελοφν κάποια 

γαλακτοκομικά παραςκευάςματα όπωσ το κεφίρ, προϊόντα κρζατοσ όπωσ τα 

λουκάνικα, και τα φυτικισ προζλευςθσ ηυμωμζνα προϊόντα όπωσ κραςί, μπφρα και 

διάφορα λαχανικά.  

Θ ηφμωςθ ορίηεται ωσ θ διαδικαςία κατά τθν οποία οργανικζσ ενϊςεισ κυρίωσ 

ςάκχαρα μετατρζπονται ςε ενϊςεισ όπωσ διοξείδιο του άνκρακα, αικανόλθ, οξζα 

και άλλουσ μεταβολίτεσ. Με αυτι τθν διαδικαςία παράγονται τρόφιμα ςτακερά, 

αςφαλι και ςυντθριςιμα, με τον κακοριςτικό ρόλο και τθν ελεγχόμενθ δράςθ 

μικροοργανιςμϊν.   

Οι επιτραπζηιεσ ελιζσ αποτελοφν ζνα από τα κυριότερα προϊόντα ηφμωςθσ ςτον 

κόςμο και μπορεί να υποςτοφν αυτι τθν διαδικαςία είτε μετά τθν κατεργαςία τουσ 

με αλκαλικό διάλυμα ΝαΟΘ είτε μετά τθν εκπίκρινςθ με υγρι αλάτιςθ. Όπωσ ζχει 

αναφερκεί θ Ιςπανικι μζκοδοσ επεξεργαςίασ και θ Ελλθνικι περιλαμβάνουν τθ 

ηφμωςθ του ελαιοκάρπου υποχρεωτικά, προκείμενου να παραχκεί ζνα τελικό 

προϊόν με τα αποδεκτά οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά και με τθν ικανότθτα να 

ςυντθρθκεί χωρίσ κάποια περαιτζρω επεξεργαςία.  

 

4.1 Γαλακτικό ζύμωςη ςτην παραςκευό των επιτραπϋζιων ελιών  
 

Θ επικυμθτι πορεία τθσ ηφμωςθσ για τθν παραγωγι ποιοτικοφ τελικοφ προϊόντοσ, 

βαςίηεται ςτθν ανάπτυξθ και επικράτθςθ των κατάλλθλων βακτθρίων και ηυμϊν, και 

θ αποτροπι τθσ επικράτθςθ μικροοργανιςμϊν που μποροφν να αλλοιϊςουν και να 

υποβακμίςουν το τελικό προϊόν.  
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Ο ρόλοσ τθσ γαλακτικισ ηφμωςθσ ςτισ επιτραπζηιεσ ελιζσ ζγινε γνωςτόσ το τελευταίο 

τζταρτο του 19ου αιϊνα και οι λόγοι που εξθγοφν τθ ςπουδαιότθτά τθσ 

ςυνοψίηονται ωσ εξισ : 

 Αποτελεί ζναν τρόπο ςυντιρθςθσ με τον οποίο το προϊόν διατθρεί τισ 

κρεπτικζσ και φυςικζσ ιδιότθτζσ του  

 Παρζχει ζνα όξινο τρόφιμο που δεν μπορεί να ευνοιςει τθν ανάπτυξθ 

μικροοργανιςμϊν με ςπουδαιότθτα για τθν δθμόςια υγεία 

 Παράγονται προϊόντα με μοναδικά και ιδιαίτερα οργανολθπτικά 

χαρακτθριςτικά 

 Μπορεί να πραγματοποιθκεί με κοινό εξοπλιςμό με χαμθλό κόςτοσ, 

ςυνεπϊσ μπορεί να γίνει τόςο για οικιακι χριςθ όςο και ςε εμπορικι 

κλίμακα παραγωγισ. ( Tassou, 1993) 

 

4.1.1 παρϊγοντεσ που επηρεϊζουν την πορεύα τησ ζύμωςησ 

 

Για τθν επιτυχι ζναρξθ και ολοκλιρωςθ τθσ ηφμωςθσ ςθμαντικό ρόλο παίηουν 

κάποιοι παράγοντεσ που διακρίνονται ςε ενδογενείσ όπωσ το pΘ, θ διακεςιμότθτα 

κρεπτικϊν ςυςτατικϊν, θ παρουςία αντιμικροβιακϊν ουςιϊν (πχ ελευρωπαΐνθ), θ 

δομι τθσ επιδερμίδασ του καρποφ και εξωγενείσ όπωσ θ κερμοκραςία ηφμωςθσ, θ 

ςυγκζντρωςθ NaCl, θ προςκικθ ηυμϊςιμων ςυςτατικϊν, θ χριςθ εναρκτιριων 

καλλιεργειϊν.  

o Θερμοκραςία  

Θ κερμοκραςία τθσ ηφμωςθσ ζχει μεγάλθ ςπουδαιότθτα ςτθν επιτυχι ηφμωςθ και θ 

διατιρθςθ τθσ ςτακερότθτασ τθσ είναι απαραίτθτθ. Για το ςκοπό αυτό μπορεί να 

γίνεται κζρμανςθ του χϊρου όπου πραγματοποιείται θ ηφμωςθ είτε με  κζρμανςθ 

τθσ άλμθ που χρθςιμοποιείται με διζλευςθ από εναλλάκτθ κερμότθτασ. Ωςτόςο, το 

υψθλό κόςτοσ κακιςτά τθν πρϊτθ λφςθ μθ εφικτι ενϊ τα αποτζλεςμα από μελζτεσ 

ζχουν δϊςει ικανοποιθτικά αποτελζςματα για τθ δεφτερθ. ΢τθ χϊρα μασ θ 

εξαςφάλιςθ τθσ κερμοκραςιακισ ςτακερότθτασ γίνεται με τθν καταςκευι υπόγειων 



[45] 
 

δεξαμενϊν που μποροφν να διατθροφν ςτακερι τθ κερμοκραςία κατά τθ ηφμωςθ 

των ελιϊν λόγω μικρότερων διακυμάνςεων τθσ κερμοκραςίασ ςτο ζδαφοσ. ΢τθ 

παραςκευι των φυςικϊν μαφρων ελιϊν που πραγματοποιείται τουσ χειμερινοφσ 

μινεσ θ διατιρθςθ τθσ κερμοκραςίασ δεν είναι εφκολθ με αποτζλεςμα θ ηφμωςθ να 

διακόπτεται και να αρχίηει ξανά τθν Άνοιξθ.  

o Περιεκτικότθτα άλατοσ 

Θ περιεκτικότθτα τθσ άλμθ ςε άλασ μεταβάλλεται κατά τθ διάρκεια τθσ ηφμωςθσ 

από τθν ζναρξθ ζωσ τθν περάτωςι τθσ. Αρχικά, θ περιεκτικότθτα ςε άλασ είναι 6-

8%, ωςτόςο με τθν διάχυςθ των ςυςτατικϊν και μετά τθν αποκατάςταςθ 

ιςορροπίασ μεταξφ τθσ ςάρκα του καρποφ, και τθσ άλμθ θ περιεκτικότθτα αυτι 

μειϊνεται και είναι απαραίτθτθ θ προςκικθ άλατοσ διότι χαμθλζσ ςυγκεντρϊςεισ 

μπορεί να ευνοιςουν τθν ανάπτυξθ αρνθτικϊν κατά Gram βακτθρίων που μπορεί  

οδθγιςουν ςε εκτροπι τθσ ηφμωςθσ και να προκαλζςουν αλλοιϊςεισ. Επίςθσ, όταν 

θ διαδικαςία τθσ ηφμωςθσ ολοκλθρωκεί πρζπει να γίνει προςκικθ άλατοσ ϊςτε θ 

ςυγκζντρωςθ να αυξθκεί ςε 8,5-9,5% ϊςτε να αποφευχκεί και θ ανάπτυξθ 

προπιονικϊν βακτθρίων ςτισ ηυμωμζνεσ πλζον ελιζσ που κα παραμείνουν ςτθν 

άλμθ τουσ καλοκαιρινοφσ μινεσ. 

Οι δφο παράγοντεσ, κερμοκραςία και ςυγκζντρωςθ του άλατοσ (NaCl), εκτιμικθκαν 

ςτθν διαδικαςία τθσ ηφμωςθσ των ελιϊν ςε  πειραματικι μελζτθ ( Romeo-Gil et al., 

2012) κατά τθν οποία χρθςιμοποιικθκαν 10 ςτελζχθ γαλακτικϊν βακτθρίων και 6 

ςτελζχθ ηυμϊν και ζγινε προςδιοριςμόσ τθσ ανκεκτικότθτασ τουσ ςε υψθλζσ 

ςυγκεντρϊςεισ άλατοσ κακϊσ και προςδιοριςμόσ του ρυκμοφ ανάπτυξθ τουσ ςε 

διαφορετικζσ κερμοκραςίεσ. Σα αποτελζςματα τθσ ςυγκεκριμζνθσ ζρευνα αρχικά 

πραγματοποιικθκαν ςε ςυνκετικά εργαςτθριακά μζςα και ςτθν ςυνζχεια 

επιβεβαιϊκθκαν ςε περιβάλλον φυςικισ άλμθσ ελιϊν. Σα ςτελζχθ τα οποία 

χρθςιμοποιικθκαν είχαν απομονωκεί ωσ επί των πλείςτων από διάφορεσ μορφζσ 

επεξεργαςίασ επιτραπζηιων ελιϊν και   ιταν τα εξισ : Lactobacillus pentosus, 

Lactobacillus plantarum, Saccharomyces cerevisiae, Wickerhamomyces anomalus,  

και Candida boidinii. Από τα λθφκζντα αποτελζςματα φάνθκε πωσ οι ηφμεσ 

παρουςίαςαν υψθλι ανκεκτικότθτα ςε υψθλζσ ςυγκεντρϊςεισ άλατοσ, εκτόσ από 
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το είδοσ C. Boidinii,  ςε ςφγκριςθ με τα γαλακτικά βακτιρια. Θ ελάχιςτθ τιμι 

ανκεκτικότθτα ςυγκεκριμζνα, κυμάνκθκε από 163,5 ( για τον  Saccharomyces 

cerevisiae)  και 166,9 g/L (για τθ ηφμθ Wickerhamomyces anomalus,  ) . 

 Αντικζτωσ, τα γαλακτικά βακτιρια Lactobacillus pentosus, Lactobacillus plantarum, 

φάνθκε να παρουςιάηουν μια μικρι τάςθ προσ υποςτιριξθ υψθλότερων 

κερμοκραςιϊν ανάπτυξθσ ςε ςχζςθ με τισ ηφμεσ, εκτόσ του S. cerevisiae.  Θ βζλτιςτθ 

τιμι κερμοκραςίασ ανάπτυξθσ για τουσ  L.pentosus, και  L. plantarum ιταν 

αντίςτοιχα, οι 35,5 και 32,9ο C ενϊ οι υψθλότερεσ κερμοκραςίεσ ανάπτυξθσ για τουσ 

δφο μικροοργανιςμοφσ ιταν 41,9 και 43ο C, αντίςτοιχα.  

Για τισ  ηφμεσ Wickerhamomyces anomalus,  και Candida boidinii οι υψθλότερεσ 

τιμζσ κερμοκραςίασ ανάπτυξθσ είναι οι 38,2 και 36,5οC ενϊ θ βζλτιςτθ τιμι 

ανάπτυξθσ φάνθκε πωσ είναι οι 29,3 και 26,9ο C αντίςτοιχα.  

Οι παραπάνω παρατθριςεισ ζγιναν και ςε φυςικι άλμθ ελιάσ όπου παρατθρικθκε 

ςαφϊσ ότι οι υψθλζσ ςυγκεντρϊςεισ άλατοσ ευνόθςαν τθν ανάπτυξθ των ηυμϊν 

ζναντι των γαλακτικϊν βακτθρίων, και οι υψθλζσ κερμοκραςίεσ ζδειξαν μια 

ελαφρϊσ επικράτθςθ των γαλακτικϊν βακτθριϊν. 

o Οξίνιςθ τθσ άλμθσ 

Θ πραγματοποίθςθ μιασ επιτυχοφσ ηφμωςθσ βαςίηεται ςτθν ςυντόμευςθ του 

προκαταρκτικοφ ςταδίου τθσ ηφμωςθσ ςτο οποίο επικρατοφν τα αρνθτικά κατά 

Gram βακτιρια θ δράςθ των οποίων πρζπει να αποφευχκεί. Ζτςι μια μείωςθ του pΘ 

ςτθν τιμι 4-4,5 μπορεί να αποτρζψει τθν ανάπτυξθ και τθ δράςθ τουσ, ςε 

βιομθχανικι κλίμακα αυτό επιτυγχάνεται με τθν προςκικθ γαλακτικοφ οξζοσ ι 

άλλων οξζων κατάλλθλων για τρόφιμα όπωσ το οξικό και υδροχλωρικό. Ζτςι με τθν 

άμεςθ οξίνιςθ τθσ άλμθσ αναχαιτίηεται θ δράςθ των Gram αρνθτικϊν βακτθρίων 

που είναι άφκονα κατά το προκαταρκτικό ςτάδιο και αυξάνεται ο πλθκυςμόσ των 

επικυμθτϊν γαλακτικϊν βακτθρίων (LAB). 
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o Επάρκεια ςε ηυμϊςιμα ςυςτατικά  

Μια ςθμαντικι παράμετροσ για τθν επιτυχι ηφμωςθ είναι φπαρξθ επαρκοφσ 

ποςότθτασ ηυμϊςιμων ςυςτατικϊν, κακϊσ κατά τθν διάρκεια των ςταδίων 

επεξεργαςίασ και κυρίωσ με τθν κατεργαςία των καρπϊν με καυςτικό νάτριο θ 

ποςότθτα των ςακχάρων που χρθςιμοποιοφνται ωσ κφρια πθγι άνκρακα ςτθ 

ηφμωςθ. ΢τθν ελλθνικι ποικιλία Κονςερβολιά θ ποςότθτα ςακχάρων είναι μικρι 

ςτον καρπό και φςτερα από το ςτάδιο τθσ αλκαλικισ κατεργαςίασ θ ποςότθτα αυτι 

είναι ανεπαρκισ για τθν διεξαγωγι τθσ ηφμωςθσ. ΢ε αυτζσ τισ περιπτϊςεισ κρίνεται 

αναγκαίο να γίνεται προςκικθ ηυμϊςιμων ςυςτατικϊν για τθν δράςθ των 

γαλακτοβακτθρίων και τθν επιτυχι περάτωςθ τθσ ηφμωςθσ, με τθν επικράτθςθ των 

γαλακτικϊν βακτθρίων ζναντι των ηυμϊν (΢αραβάνοσ, 2009). 

΢ε ερευνθτικι μελζτθ που πραγματοποιικθκε (Chorianopoulos et al., 2005), 

παρατθρικθκαν θ επίδραςθ τθσ προςκικθσ ςυμπλθρωμάτων ςακχάρων (γλυκόηθσ 

και ςουκρόηθσ) ςε διαφορετικά επίπεδα, ςτο ρυκμό ανάπτυξθσ των 

μικροοργανιςμϊν κακϊσ και ςτθν ανάπτυξθ οξφτθτασ ςε ηφμωςθ πράςινων ελιϊν 

ποικιλίασ Κονςερβολιά. Οι ελιζσ μελετικθκαν ςε  δφο περιπτϊςεισ α) ζχοντασ 

υποςτεί παςτερίωςθ β) χωρίσ  τθν επίδραςθ κερμικισ επεξεργαςίασ τθσ πρϊτθσ 

φλθσ.  Θ ηφμωςθ διεξιχκθ με εμβολιαςμό των ελιϊν με L. plantarum και ςτισ δφο 

περιπτϊςεισ. ΢τισ παςτεριωμζνεσ ελιζσ ο L.plantarum, αποτελοφςε τθ μοναδικι 

μικροβιακι χλωρίδα και δεν υπιρξε ανταγωνιςμόσ επικράτθςθσ και κατανάλωςθσ 

των ηυμϊςιμων ςακχάρων, επίςθσ φάνθκε πιο αργόσ ρυκμόσ πτϊςθσ του pΘ ςε 

ςχζςθ με τισ μθ  κερμικά επεξεργαςμζνεσ ελιζσ. Ο ρυκμόσ πτϊςθσ του pΘ ςε ςχζςθ 

με τθν προςκικθ ςακχάρων είναι μια ςχζςθ αναλογίασ, όπου αυξανόμενθσ τθσ 

ςυγκζντρωςθσ των προςτικζμενων ςακχάρων αυξάνεται ο ρυκμόσ πτϊςθσ του pΘ.  

Σα αποτελζςματα ζδειξαν πωσ θ προςκικθ των ςακχάρων ςτθ ςυγκεκριμζνθ 

ποικιλία ελιϊν είχε κετικι επίδραςθ και κρίνεται απαραίτθτθ κακϊσ επιτεφχκθκε 

μια άμεςθ μείωςθ του pH και αφξθςθ τθσ οξφτθτασ και ςτισ δφο περιπτϊςεισ που 

προκάλεςε τθν αναχαίτιςθ του πλθκυςμοφ των εντεροβακτθρίων εξαλείφοντασ τον 

κίνδυνο αλλοίωςθσ ςτο προκαταρκτικό ςτάδιο , διαςφαλίηοντασ επιπλζον τθν 

ποιότθτα και αςφάλεια του  τελικοφ προϊόντοσ.  
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o Προςκικθ εναρκτιριων καλλιεργειϊν 

΢κοπόσ τθσ χριςθσ των εναρκτιριων καλλιεργειϊν είναι θ επιτάχυνςθ τθσ 

γαλακτικισ ηφμωςθσ, που κα οδθγιςει ςτθν δθμιουργία τελικϊν προϊόντων με τα 

επικυμθτά οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά. Οι εναρκτιριεσ καλλιζργειεσ 

αποτελοφνται από γαλακτικά βακτιρια ι ηφμεσ που ζχουν απομονωκεί από τθ 

φυςικι μικροχλωρίδα τθσ ελιάσ και πλθροφν κάποια απαραίτθτα φυςιολογικά 

χαρακτθριςτικά, ϊςτε να ςυμβάλλουν ςτον ζλεγχο τθσ ηφμωςθσ. Θ μζκοδοσ αυτι αν 

και δεν είναι πρόςφατθ και ζχει μελετθκεί ςε εργαςτθριακό επίπεδο δεν 

εφαρμόηεται ευρζωσ ςτθν βιομθχανία, λόγω δυςκολιϊν επιλογισ των κατάλλθλων 

ςτελεχϊν μικροοργανιςμϊν, ςτθν ζλλειψθ ηυμϊςιμων ςακχάρων και άλλων 

εξωγενϊν παραγόντων. Σα κφρια ςτελζχθ που χρθςιμοποιοφνται ωσ εναρκτιριεσ 

καλλιζργειεσ είναι των ειδϊν Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pentosus που 

είναι τα κφρια είδθ που απομονϊνονται από τθ ηφμωςθ τθσ  επιτραπζηιασ ελιάσ.  

Θ αποτελεςματικότθτα των εναρκτιριων καλλιεργειϊν εξαρτάται άμεςα από τθ 

μζκοδο επεξεργαςίασ και τθν ποικιλία τθσ ελιά ( Panagou and Tassou. 2006).  

  

Τπό φυςιολογικζσ ςυνκικεσ θ ηφμωςθ των ελιϊν περιλαμβάνει τρία ςτάδια (Tassou, 

1993) ςτα οποία παρατθρείται θ παρουςία διαφορετικϊν μικροοργανιςμϊν. 

 ΢τον παρακάτω πίνακα φαίνονται οι μικροοργανιςμοί που ςυμβάλλουν ςτθ 

ηφμωςθ κακϊσ και οι μικροοργανιςμοί που μπορεί να προκαλζςουν αλλοίωςθ. 
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 4.2 Μικροοργανιςμοί ωφζλιμοι και αλλοιογόνοι ςτθν ηφμωςθ τθσ ελιάσ 

ΠΗΓΗ :  Tassou, 1993 

 

 

 

4.1.2 ΢τϊδια τησ ζύμωςησ 

 

Γαλακτικά βακτήρια  Αλλοιογόνοι μικροοργανισμοί   

Προκαηαρκηικό ζηάδιο 

Streptococcus spp Aerobacter spp 

Pediococcus spp Escherichia spp 

Leuconostoc mesenteroides Paracolobacterium 

Leuconostoc dextranicum Aeromonas spp 

 Clostridium spp 

 Bacillus polymyxas 

 Bacillus macerans 

Ενδιάμεζο ζηάδιο 

Leuconostoc mesenteroides  

Lactobacillus plantarum  

Τελικό ζηάδιο 

Lactobacillus brevis Propionibacterium spp 

Lactobacillus buchneri Candida spp 

Lactobacillus plantarum Pichia spp 

Lactobacillus pentosus Rhodotorula spp 

 Propionibacterium spp 
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 Προκαταρκτικό ςτάδιο  

Θ ζναρξθ του προκαταρκτικοφ ςταδίου τθσ ηφμωςθσ ςθματοδοτείται με τθν κάλυψθ 

των ελιϊν με άλμθ. ΢το ςτάδιο αυτό πραγματοποιείται διάχυςθ των κρεπτικϊν 

ςυςτατικϊν από τθ ςάρκα του καρποφ ςτθν άλμθ και αποκακίςταται ιςοηφγιο 

κατανομισ μεταξφ ςάρκασ και άλμθσ. Αρχικά, υπάρχει πλικοσ διαφορετικϊν ειδϊν 

μικροοργανιςμϊν (βακτιρια, ηφμεσ , μφκθτεσ)  που αποτελοφν αυτόχκονθ 

μικροχλωρίδα του καρποφ αλλά προζρχονται και από τα ςτάδια που ζχουν 

προθγθκεί και τουσ χειριςμοφσ τθσ πρϊτθσ φλθσ. Ο ανταγωνιςμόσ  μεταξφ των 

διάφορων μικροβιακϊν ομάδων για τθν αφομοίωςθ των ηυμϊςιμων ςυςτατικϊν, 

είναι ζντονοσ και τελικά επικρατοφν αρνθτικά κατά Gram βακτιρια (Pseudomonas 

spp., Aeromonas spp., Flavonobacterium spp.,) κακϊσ και εντεροβακτιρια 

(Enterobacter spp., Citrobacter spp., Klebsiella spp.) (Tassou, 1993). Θ παρουςία 

Gram (+) βακτθρίων όπωσ Clostridium butyricum είναι πικανό να προκαλζςει 

βουτυρικι ηφμωςθ με τθν αποτροπι τθσ ηφμωςθσ, κακϊσ και με τθν παρουςία 

Bacillus γίνεται παραγωγι πθκτινολυτικϊν ενηφμων με υποβάκμιςθ τθσ υφισ των 

καρπϊν. 

Οι μικροοργανιςμοί αυτοί επικρατοφν κατά τισ πρϊτεσ 2-3 θμζρεσ τθσ ηφμωςθσ και 

ςταδιακά ο πλθκυςμόσ τουσ μειϊνεται και φςτερα από 10-14 θμζρεσ δεν 

καταμετροφνται ςτθν άλμθ. 

΢το τζλοσ του προκαταρκτικοφ ςταδίου κάνουν τθν εμφάνιςι τουσ τα βακτιρια του 

γαλακτικοφ οξζοσ που ανικουν κυρίωσ ςτα γζνθ Leuconostoc, Pediococcus και 

Lactococcus.  

 

 Ενδιάμεςο ςτάδιο 

 

΢τθν ςυνζχεια ακολουκεί το ενδιάμεςο ςτάδιο τθσ ηφμωςθσ που υπό φυςιολογικζσ 

ςυνκικεσ επικρατοφν τα γαλακτικά βακτιρια. Αρχικά, επικρατοφν τα γζνθ 

Leuconostoc και Pediococcus και ςτθ ςυνζχεια αφοφ οι ςυνκικεσ γίνουν ευνοϊκζσ με 
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τθν αφξθςθ τθσ οξφτθτασ και τθν μείωςθ του pΘ αρχίηει θ ανάπτυξθ των 

γαλακτοβακίλων, προσ το τζλοσ του ςταδίου. ΢το ςτάδιο αυτό γίνεται θ ανάπτυξθ 

και ο πολλαπλαςιαςμόσ του Lactobacillus plantarum που είναι το κφριο  είδοσ που 

εμπλζκεται ςτθ ηφμωςθ των ελιϊν. (Garrido Fernandez et al., 1997) 

 

 

 Σελικό ςτάδιο  

 

΢το ςτάδιο αυτό επικρατοφν οι γαλακτοβάκιλοι κυρίωσ των γενϊν Lactobacillus 

plantarum μαζί με L.brevis, L. buchneri, L. fermentum ςε μικρότεροφσ πλθκυςμοφσ. 

Σο ςτάδιο αυτό διαρκεί μζχρι τθν εξάντλθςθ όλων των ηυμϊςιμων ςυςτατικϊν. Ζτςι 

ςτο τζλοσ του ςταδίου αυτοφ διαμορφϊνεται θ τιμι pΘ μεταξφ 3,8-3,9 και θ 

ογομετροφμενθ οξφτθτα κυμαίνεται από 0,8-1,0%w/v.  

Όταν ολοκλθρωκεί θ ηφμωςθ οι ελιζσ παραμζνουν για ζνα χρονικό διάςτθμα ςτθ 

δεξαμενι με τθν άλμθ και παρατθρείται μια μικρι αφξθςθ ςτθν τιμι του pΘ κατά 

0,1-0,2 μονάδεσ κακϊσ και μια μείωςθ ςτθν ςυγκζντρωςθ του γαλακτικοφ οξζοσ, το 

ςτάδιο αυτό ζχει χαρακτθριςτεί ωσ το τζταρτο διακριτό ςτάδιο τθσ ηφμωςθσ των 

ελιϊν από κάποιουσ μελετθτζσ. Χαρακτθριςτικά κάνουν τθν εμφάνιςι τουσ 

βακτιρια του γζνουσ Propionibacterium που μποροφν να προκαλζςουν αλλοίωςθ 

ςτο τελικό προϊόν μζςω προπιονικισ ηφμωςθσ ςε βάρουσ του γαλακτικοφ οξζοσ 

παράγοντασ ωσ τελικά προϊόντα οξικό και προπιονικό οξφ. Θ ςταδιακι αφξθςθ τθσ 

αλατοπεριεκτικότθτασ μεταξφ 8,5-9,5% ςε ςυνδυαςμό με τθν πτϊςθ του pΘ κάτω 

του 4 μπορεί να αποτρζψει τθν ανάπτυξθ αυτϊν των βακτθρίων. (Garrido Fernandez 

et al.,1997) 
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4.2 Φαρακτηριςτικϊ μικροοργανιςμών που ςυμμετϋχουν ςτη 

ζύμωςη 

 

  Βακτιρια γαλακτικοφ οξζοσ 

 

Σα γαλακτικά βακτιρια είναι κετικά κατά Gram, μθ ςπορογόνα βακτιρια που για τθ 

παραγωγι ενζργειασ βαςίηονται ςτον ηυμωτικό  μεταβολιςμό τουσ. Θ κερμοκραςία 

ανάπτυξι τουσ ζχει εφροσ από 4 ζωσ 45οC με ιδανικι τουσ  20-30οC, επίςθσ δεν 

δίνουν κετικι αντίδραςθ ςτθν καταλάςθ και πρόκειται για μικροαερόφιλα μζχρι 

αναερόβια βακτιρια.  

Είναι μια κατθγορία μικροοργανιςμϊν που μπορεί να είναι ςχιματοσ ράβδου όπωσ  

είναι τα είδθ Lactobacillus και  ςχιματοσ κόκκου όπωσ τα είδθ Streptococcus, 

Lactococcus, Enterococcus, Pediococcus, Leuconostoc. Γίνεται επίςθσ διάκριςι τουσ 

και ανάλογα το μεταβολιςμό τουσ, ζτςι κατθγοριοποιοφνται ςε δφο ομάδεσ τα 

ομοηυμωτικά και τα ετεροηυμωτικά γαλακτικά βακτιρια. ΢τθν πρϊτθ ομάδα 

ανικουν τα είδθ που μετατρζπουν τθ μεγαλφτερθ ποςότθτα των ηυμϊςιμων 

ςυςτατικϊν κυρίωσ ςε γαλακτικό οξφ (πάνω από 85%), ςτθ δεφτερθ ομάδα ανικουν 

τα είδθ που μετατρζπουν κατά 50% τα ηυμϊςιμα ςυςτατικά ςε γαλακτικό οξφ, ενϊ 

το υπόλοιπο ποςοςτό είναι ουςίεσ όπωσ αικανόλθ, ακεταλδεΰδθ, οξικό οξφ, CO2. 

Σα κφριο γζνοσ γαλακτικοφ βακτθρίου που ςυςχετίηεται με τθ ηφμωςθ των 

επιτραπζηιων ελιϊν είναι το Lactobacillus και ςε μικρότερο βακμό ζχουν 

απομονωκεί κι άλλα είδθ όπωσ Enterococcus, Pediococcus, Lactococcus, 

Leuconostoc. ΢τθ διεξαγωγι των περιςςότερων ηυμϊςεων κυρίαρχα είδθ είναι τα 

Lactobacillus plantarum και Lactobacillus pentosus εξαρτωμζνου από τθν ποικιλία 

τθσ ελιάσ, τθ μζκοδο επεξεργαςίασ και τθ γεωγραφικι περιοχι. 

 Θ γαλακτικι ηφμωςθ των επιτραπζηιων ελιϊν βαςίηεται ςτθν ανάπτυξθ των 

γαλακτικϊν βακτθρίων τα οποία παράγουν το γαλακτικό οξφ χαμθλϊνοντασ το pΘ 

και αυξάνοντασ τθν ελεφκερθ οξφτθτα. Με τθν παραγωγι του γαλακτικοφ οξζοσ 
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αποτρζπεται και θ ανάπτυξθ μικροοργανιςμϊν που μπορεί να προκαλζςουν 

αλλοιϊςεισ ςτισ ελιζσ ( Hurtado, 2012). 

΢τθν περίπτωςθ των πράςινων ελιϊν  Ιςπανικοφ τφπου κατά το τρίτο ςτάδιο τθσ 

ηφμωςθσ ανευρίςκονται κυρίωσ τα γαλακτικά βακτιρια που παρουςιάηονται ςτον 

παρακάτω πίνακα.  

 

ΠΙΝΑΚΑ΢ 4.1 Γαλακτικά βακτιρια κατά το τρίτο ςτάδιο ηφμωςθσ ςε ελιζσ Ιςπανικοφ τφπου 

Ετεροηυμωτικά 

 

Ομοηυμωτικά 

 

Leuconostoc mesenteroides Lactobacillus plantarum 

Lactobacillus brevis Lactobacillus casei 

Lactobacillus buchneri Lactobacillus delbrueckii 

Lactobacillus fermentum  

                                                                                                                                                       ΠΗΓΗ :Μπαλατςοφρασ, 1995 

 

 Ηφμεσ και μφκθτεσ  

 

Οι ηφμεσ είναι ευρζωσ γνωςτζσ για τθν ςθμαςία τουσ ςτα τρόφιμα και τθν 

παραγωγι ποτϊν. Οι ηφμεσ είναι μονοκφτταροι ευκαρυωτικοί μικροοργανιςμοί που 

ταξινομοφνται ςτο βαςίλειο των μυκιτων με 1500 είδθ να είναι γνωςτά.  

 

Γενικότερα οι ηφμεσ χαρακτθρίηονται από κάποιεσ ιδιότθτζσ τουσ όπωσ : 

I. Ευρεία διάδοςθ ςτθ φφςθ  

II. Ο ρυκμόσ πολλαπλαςιαςμοφ τουσ είναι παρεμφερισ με αυτόν των 

βακτθρίων και των μυκιτων 

III. Πρόκειται για μεςόφιλουσ μικροοργανιςμοφσ με βζλτιςτθ κερμοκραςία 

ανάπτυξθσ 25-28ο C με κάποια είδθ να μποροφν να αναπτυχκοφν τόςο ςε 
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κερμοκραςία πάνω από 30οC όςο και ςε κερμοκραςίεσ μεταξφ 0-15οC 

κάποια άλλα είδθ  

IV. Αναπτφςςονται ςε εφροσ pΘ μεταξφ 4,5-6,5 (οξεόφιλοι μικροοργανιςμοί) 

ζχοντασ τθν ικανότθτα να αλλοιϊνουν τρόφιμα που ζχουν υποςτεί 

γαλακτικι ηφμωςθ 

V. Ικανότθτα επιβίωςθσ ςε τρόφιμα χαμθλισ ενεργότθτασ φδατοσ πλοφςια ςε 

ςάκχαρα, αλάτι. Χαρακτθρίηονται από αντοχι ςε μεγάλθ ωςμωτικι πίεςθ 

πρόκειται για μικροοργανιςμοφσ ωςμόφιλουσ, ωςμοανκεκτικοφσ, 

αλόφιλουσ, αλοανκεκτικοφσ 

VI. Είναι αυςτθρϊσ αερόβιοι ι προαιρετικά αναερόβιοι μικροοργανιςμοί 

΢τον παρακάτω πίνακα παρουςιάηονται τα είδθ των ηυμϊν που ζχουν απομονωκεί 

από πράςινεσ ελιζσ Ιςπανικοφ τφπου 

ΠΙΝΑΚΑ΢ 4.3 Είδθ ηυμών που ζχουν απομονωκεί από πράςινεσ ελιζσ Ιςπανικοφ τφπου 

 

Είδθ ηυμών 

Candida kuisei 

Hansenoula anomala 

Saccharomyces chevaloeri 

Candida parapsilosis 

Hansenula subpelliculosa 

Candida pseudotropicalis 

Candida tropicalis 

Saccharomyces cereviseae 

                         ΠΗΓΗ: Fernandez Diez et al., 1985 

    

Οι μφκθτεσ εμφανίηονται ςτισ ελιζσ ςε μικρότερο βακμό και είναι υπεφκυνεσ για 

αλλοιϊςεισ τθσ ςάρκασ των ελιϊν (μαλάκωμα) και τθν εμφάνιςθ οςμισ μοφχλασ. Σα 

κυριότερα γζνθ μυκιτων είναι Aerobasidium spp, Geotrichum spp  και Penicillium 

spp. 
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 Enterobacteriaceae 

 

Θ φυςικι ηφμωςθ των ελιϊν βαςίηεται ςτθν ενδογενι μικροχλωρίδα του καρποφ θ 

οποία ςυμπεριλαμβάνει πλικοσ εντεροβακτθρίων που προζρχονται από το ςτάδιο 

ςυγκομιδισ και το χειριςμό των ελιϊν κατά τα διάφορα ςτάδια ςτισ εγκαταςτάςεισ 

των εργοςταςίων.  

Σα εντεροβακτιρια είναι αρνθτικά κατά gram, μθ ςπορογόνα, δυνθτικά αναερόβια, 

ραβδόμορφα βακτιρια. Περιλαμβάνουν περιςςότερα από 115 είδθ και μεταξφ 

αυτϊν ςυγκαταλζγονται και κάποια από τα πιο κοινά πακογόνα βακτιρια όπωσ 

Salmonella και  Escherichia coli.  

Όπωσ ζχει αναφερκεί, οι μικροοργανιςμοί αυτοί επικρατοφν ςτθν ηφμωςθ των 

ελιϊν κατά το αρχικό ςτάδιο που οι ςυνκικεσ ευνοοφν τθν ανάπτυξι τουσ, όπωσ 

υψθλό pΘ, χαμθλισ ςυγκζντρωςθ άλατοσ, χαμθλι  ογκομετροφμενθ οξφτθτα,  

παρουςία υψθλι ςυγκζντρωςθ ηυμϊςιμων  ςυςτατικϊν. ΢φμφωνα με μελζτεσ που 

ζχουν γίνει διαπιςτϊνεται πωσ θ παρουςία των εντεροβακτθρίων είναι ςε υψθλά 

επίπεδα κατά τθν αρχικι φάςθ τθσ ηφμωςθσ των ελιϊν  τόςο ςτον καρπό όςο και 

ςτο περιβάλλον τθσ άλμθσ, ωςτόςο ο αρικμόσ μειϊνεται προοδευτικά με 

αποτζλεςμα ςε διάςτθμα δφο περίπου εβδομάδων να μθν ανιχνεφονται ςτθν άλμθ 

και ςτθ ςάρκα των καρπϊν. ΢ε ζρευνα που πραγματοποιικθκε (A.A Argyri et al., 

2013) μελετικθκε θ επιβίωςθ πακογόνων μικροοργανιςμϊν ςθμαντικϊν για τθ 

δθμόςια υγεία (Escherichia coli O157:H7, Salmonella enteritidis, Listeria 

monocytogenes), κατά τθ διάρκεια αποκικευςθσ ηυμωμζνων πράςινων ελιϊν ςε 

άλμθ. Σα αποτελζςματα ζδειξαν πωσ το περιβάλλον των ηυμωμζνων ελιϊν δεν 

υποςτθρίηει τθν ανάπτυξθ των μικροοργανιςμϊν, μποροφν όμωσ να επιβιϊςουν για 

μεγάλο χρονικό διάςτθμα ςε αυτζσ τισ ςυνκικεσ.     
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4.3 Αλλοιώςεισ των επιτραπϋζιων ελιών   

 

΢τθν επεξεργαςία των ελιϊν από το ςτάδιο τθσ ηφμωςθσ  και κατά το διάςτθμα τθσ 

ςυντιρθςθσ είναι ςυχνό το φαινόμενο μικροβιακϊν αλλοιϊςεων που προκαλοφν 

υποβάκμιςθ τθσ ποιότθτασ του τελικοφ προϊόντοσ. Παρακάτω αναφζρονται οι πιο 

ςυχνζσ αλλοιϊςεισ των  επιτραπζηιων ελιϊν. 

 

 Αεριοπάκθςθ (Αlabrado, fish eye) 

  Θ αλλοίωςθ αυτι οφείλεται ςτθ δράςθ αρνθτικϊν κατά Gram βακτθρίων 

(Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella, Escherichia), εμφανίηεται ςτο πρϊτο ςτάδιο 

τθσ ηφμωςθσ και προςβάλλει το μεςοκάρπιο του καρποφ το οποίο μοιάηει να ζχει 

χαραχκεί με ςφρμα. Οι μικροοργανιςμοί καταναλϊνουν τα ςάκχαρα των καρπϊν 

και ωσ αποτζλεςμα τθσ ηφμωςθσ είναι θ απελευκζρωςθ αερίων. Σα αζρια αυτά 

ςυςςωρεφονται ςτο χϊρο μεταξφ του μεςοκαρπίου και τθσ επιδερμίδασ 

ςυμβάλλοντασ ςτο διαχωριςμό τουσ. Ωσ αποτζλεςμα παρατθρείται μείωςθ του 

ειδικοφ βάρουσ των καρπϊν και επίπλευςθ των ελιϊν ςτθν επιφάνεια των 

δεξαμενϊν ηφμωςθσ. H αλλοίωςθ είναι γνωςτι και ωσ fish eye επειδι οι φυςαλίδεσ 

που δθμιουργοφνται από τα παραγόμενα αζρια μοιάηουν με μάτι ψαριοφ. 

 Για τθν αποφυγι εμφάνιςθσ τθσ αλλοίωςθσ ςυνίςταται θ τιρθςθ κανόνων υγιεινισ 

από τθ βιομθχανία ϊςτε να προλθφκεί θ ανάπτυξθ και επικράτθςθ των 

εντεροβακτθρίων ςτθν άλμθ( Πανάγου,2002). 

 ΢χολαςτικι κακαριότθτα ςε όλουσ του χϊρουσ του εργοςταςίου και ςτον 

εξοπλιςμό που χρθςιμοποιείται και ςτισ δεξαμενζσ ηφμωςθσ 

 Σιρθςθ κανόνων υγιεινισ από το προςωπικό του εργοςταςίου που 

χειρίηεται τισ ελιζσ ςε όλα τα ςτάδια 
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 Καλό πλφςιμο του ελαιοκάρπου πριν τθν εμβάπτιςθ ςτθν άλμθ για 

απομάκρυνςθ ξζνων υλϊν και χϊματοσ που αποτελοφν φορείσ 

εντεροβακτθρίων 

 ΢υντιρθςθ των ελιϊν ςε πυκνι άλμθ χωρίσ να υπάρχει κίνδυνοσ 

ςυρρίκνωςισ τουσ  

 Οξίνιςθ τθσ άλμθσ ςε τιμζσ pΘ μικρότερεσ του 4,5 με χριςθ γαλακτικοφ 

οξζοσ ι οξικοφ οξζοσ   

 

 

 Μαλάκωμα υφισ  

Θ εμφάνιςθ μαλακισ υφισ ςτο καρπό τθσ ελιάσ κατά τθν επεξεργαςία τουσ ζχει 

αποδειχκεί ότι οφείλεται είτε ςε μικροοργανιςμοφσ που αναπτφςςονται ςτθν 

επιφάνεια τθσ άλμθσ τθσ ηφμωςθσ είτε προκαλείται από πθκτινολυτικά 

κυτταρολυτικά ζνηυμα που βρίςκονται ςτθ ςάρκα των ελιϊν. Οι μικροοργανιςμοί 

που είναι υπεφκυνοι για το μαλάκωμα τθσ υφισ ανικουν ςτα γζνθ Saccharomyces, 

Candida, Pichia, Rhodotula, Peniccilium, Aspergillus, Baccilus. Ο καρπόσ εμφανίηει 

μθ αντιςτρεπτι μεταβολι  και κα εξελιχκεί ςε υποβακμιςμζνο τελικό προϊόν. 

Για τθν αποτροπι εμφάνιςθσ τθσ αλλοίωςθσ πρζπει να τθρθκοφν κάποιοι κανόνεσ 

όπωσ  

 Διατιρθςθ χαμθλοφ pΘ ςτθν άλμθ 

 Εξαςφάλιςθ αναερόβιων ςυνκθκϊν για αποτροπι ανάπτυξθσ οξειδωτικϊν 

μικροοργανιςμϊν ςτθν επιφάνεια των δεξαμενϊν ηφμωςθσ 

 Σιρθςθ κανόνων υγιεινισ ςτο χϊρο ηυμϊςεωσ και αποκικευςθσ των ελιϊν  

 

 Αςκζνεια τθσ δυςοςμίασ (ι ηαπετάρια /zapetaria) 

Θ αλλοίωςθ προκαλεί δυςάρεςτθ οςμι ςτο προϊόν που οφείλεται ςτθ δράςθ 

βακτθρίων του γζνουσ Propionibacterium και Clostridium. Οι μικροοργανιςμοί 
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αυτοί ζχουν ηυμωτικι δράςθ κα παράγουν πτθτικζσ ενϊςεισ και προςδίδουν 

χαρακτθριςτικι γεφςθ ςτο τελικό προϊόν, παράγουν κυρίωσ προπιονικό οξφ και 

πτθτικζσ ουςίεσ όπωσ μυρμθκικό οξφ, βουτυρικό οξφ, ακεταλδεΰδθ, μεκανόλθ. 

Εκδθλϊνεται ςε άλμεσ χαμθλισ αλατοπεριεκτικότθτασ και υψθλοφ pΘ και όταν 

αρχίςει να αυξάνεται θ κερμοκραςία του περιβάλλοντοσ (αρχζσ καλοκαιριοφ). Θ 

αποτροπι εμφάνιςθσ του φαινομζνου επιτυγχάνεται όταν : 

 Θ ςυγκζντρωςθ NaCl είναι μεγαλφτερθ από 8% 

 Θ τιμι pΘ τθσ άλμθσ μικρότερθ από 3,8 

 Επικρατοφν ςυνκικεσ αναεροβίωςθσ 

 Σθροφνται οι ςυνκικεσ υγιεινισ ςτουσ χϊρουσ ηφμωςθσ και 

αποκικευςθσ 

 

 Βουτυρικι ηφμωςθ 

Εμφανίηεται ςτα πρϊτα ςτάδια τθσ ηφμωςθσ όταν υπάρχει μεγάλθ ποςότθτα 

ηυμϊςιμων ςυςτατικϊν ςτθν άλμθ. Οφείλεται ςτθν ανάπτυξθ ςακχαρολυτικϊν 

κλωςτρθδίων που ανικουν ςτo γζνοσ Clostridium.  Πολλαπλαςιάηονται κατά το 

αρχικό ςτάδιο τθσ ηφμωςθσ που δεν ζχουν αναπτυχκεί τα βακτιρια του γαλακτικοφ 

οξζοσ και παράγουν βουτυρικό οξφ που προζρχεται από ςπόρια των κλωςτρθδίων 

που ζχουν τθν ικανότθτα να μθν επθρεάηονται από υψθλζσ κερμοκραςίεσ και 

μποροφν να αναπτυχκοφν ςε αναερόβιο περιβάλλον. Θ ελιζσ που υπζςτθςαν 

βουτυρικι ηφμωςθ είναι οργανολθπτικά μθ αποδεκτζσ λόγω τθσ δυςάρεςτθσ οςμισ 

και τελικά μθ εμπορεφςιμεσ. 

 Θ αποτροπι τθσ αλλοίωςθσ μπορεί να επιτευχκεί όταν: 

 Θ ςυγκζντρωςθ NaCl είναι μεγαλφτερθ από 6,5% 

 Θ τιμι pΘ ςτθν άλμθ είναι κάτω από 4,5 

 Θ κερμοκραςία τθσ άλμθσ μικρότερθ  από 20ο C 

 

 Κυάνωςθ ι γαλάηωμα 
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΢υμβαίνει κυρίωσ ςτισ φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ ςτισ οποίεσ παρατθρείται μεταβολι  

ςτο χρϊμα από εξαςκενθμζνο μαφρο ςε εξαςκενθμζνο κυανό ι κυανό-γκρίηο και 

από βακφ μαφρο ςε βακφ κυανό ανάλογα με το βακμό προςβολισ, εκτόσ από τισ 

μεταβολζσ ςτο χρϊμα παρατθροφνται και χειροτζρευςθ τθσ υφισ και τθσ γεφςθσ. 

Σελικά, το προϊόν αποκτά γεφςθ ςιψεωσ και κακίςταται μθ αποδεκτό και 

εμπορεφςιμο. Θ εμβάπτιςθ των ελιϊν ςε αραιι άλμθ, οι τιμζσ pΘ μεγαλφτερεσ του 

4,5, κακϊσ και οι ανκυγιεινισ ςυνκικεσ ςτου χϊρουσ επεξεργαςίασ ςυμβάλλουν 

ςτθν εκδιλωςθ του φαινομζνου. 

Θ παςτερίωςθ προλαμβάνει τθν εκδιλωςθ τθσ αλλοίωςθσ κακϊσ και οι αναερόβιεσ                             

ςυνκικεσ κατά τθ ηφμωςθ. 
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ΚΕΥΑΛΑΙΟ 5Ο  ΦΡΗ΢Η ΕΝΑΡΚΣΗΡΙΩΝ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΩΝ ΢ΣΗ 

ΖΤΜΩ΢Η ΣΗ΢ ΕΛΙΑ΢ ΚΑΙ ΢ΤΓΦΡΟΝΕ΢ ΕΡΕΤΝΕ΢ 
 

Όπωσ ζχει ιδθ αναφερκεί, θ ηφμωςθ αποτελεί το πιο κακοριςτικό ςτάδιο ςτθν 

παραςκευι των επιτραπζηιων ελιϊν  Ιςπανικοφ και Ελλθνικοφ τφπου. Βαςίηεται ςτον 

υπάρχοντα μικροβιακό πλθκυςμό των ελιϊν και αποτελεί μια αυκόρμθτθ, μθ 

ελεγχόμενθ διαδικαςία θ οποία περιλαμβάνει τθν ανάπτυξθ των γαλακτικϊν 

βακτθρίων και ηυμϊν που τθν επιτελοφν. Ωςτόςο, θ αυκόρμθτθ ηφμωςθ των ελιϊν 

ζχει πολλά μειονεκτιματα ςε ςφγκριςθ με τισ ηυμϊςεισ που πραγματοποιοφνται με 

εμβολιαςμό των άλμεων με καλλιζργειεσ εκκίνθςθσ, λόγω των αυξθμζνων 

πικανοτιτων για πολλζσ αποκλίςεισ από τισ απαιτοφμενεσ ςυνκικεσ, όπωσ θ 

ανάπτυξθ ανεπικφμθτων ςτελεχϊν με τθν παραγωγι μεταβολιτϊν που μποροφν να 

οδθγιςουν ςε εκτροπι τθ ηφμωςθ με αποτζλεςμα ζνα ελαττωματικό τελικό προϊόν ( 

Panagou et al., 2013).  

΢τθν παραδοςιακι επεξεργαςία των ελιϊν πρζπει το περιβάλλον τθσ άλμθσ που 

πραγματοποιείται θ ηφμωςθ  να ευνοιςει τθν ανάπτυξθ γαλακτικϊν βακτθρίων που 

κα παράγουν ςε ικανοποιθτικι ποςότθτα γαλακτικό οξφ τόςο για τθ ςυντιρθςθ όςο 

και για το ςχθματιςμό τθσ χαρακτθριςτικισ οςμισ και  γεφςθσ των τελικϊν 

προϊόντων. Ωςτόςο, ςε κάποιεσ περιπτϊςεισ θ παραγόμενθ ποςότθτα γαλακτικοφ 

οξζοσ δεν επαρκεί για τθν ςυντιρθςθ των ελιϊν με αποτζλεςμα να ςυμβαίνουν 

αλλοιϊςεισ από μεταγενζςτερεσ μολφνςεισ από άλλουσ μικροοργανιςμοφσ ( 

Fernandez Diez, 1983) . 

Ο εμβολιαςμόσ τθσ άλμθσ, ςτθν οποία  πραγματοποιείται θ ηφμωςθ των ελιϊν , με 

κατάλλθλα ςτελζχθ γαλακτικϊν βακτθρίων ι ηυμϊν μπορεί να μειϊςει τον κίνδυνο 

ανάπτυξθσ αλλοιογόνων μικροοργανιςμϊν και να οδθγιςουν ςε μια ελεγχόμενθ και 

ςτακερι πορεία ηφμωςθσ (Panagou & Tassou, 2006). 
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5.1 Καλλιϋργειεσ εκκύνηςησ και χρόςη τουσ ςτη ζύμωςη του 

ελαιοκϊρπου 
 

Οι εναρκτιριεσ καλλιζργειεσ είναι ηωντανοί πλθκυςμοί μικροοργανιςμϊν ι 

μικροοργανιςμοί που βρίςκονται ςε λανκάνουςα κατάςταςθ, θ μεταβολικι 

δραςτθριότθτα των οποίων ζχει κετικζσ επιδράςεισ ςτθν διαδικαςία ηφμωςθσ για 

τθν παραςκευι ενόσ ηυμοφμενου τροφίμου (DFG, 2010). 

Πρόκειται για μικροοργανιςμοφσ που ζχουν απομονωκεί από περιβάλλοντα  

ηυμϊςεων και προςτίκενται ςε  υποςτρϊματα που επιδζχονται ηφμωςθ  με ςκοπό 

τθν επικράτθςθ τουσ και τθν βελτίωςθ τθσ διαδικαςίασ. ΢τθ ηφμωςθ των ελιϊν όπωσ 

προαναφζρκθκε είναι απαραίτθτο να αναπτυχκοφν γριγορα τα γαλακτικά βακτιρια 

(LABs).  

Σα τελευταία χρόνια παρατθρείται αυξθμζνο ενδιαφζρον ςτθ χριςθ εναρκτιριων 

καλλιεργειϊν ςτθ ηφμωςθ των ελιϊν με ςκοπό τθν εξαςφάλιςθ ελεγχόμενθσ 

διαδικαςία ηφμωςθσ ( Panagou et al.,2008 )  

Σα κυριότερα ςτελζχθ που χρθςιμοποιοφνται ωσ καλλιζργειεσ εκκίνθςθσ για τθ 

ηφμωςθ τθσ ελιάσ είναι τα οξυγαλακτικά βακτιρια Lactobacillus plantarum και 

Lactobacillus pentosus τα οποία είναι τα κφρια είδθ που ζχουν απομονωκεί από 

ηυμϊςεισ ελιϊν. Σα ςτελζχθ αυτά βρίςκονται ςτθν αγορά ςε λυοφιλιωμζνθ μορφι 

και πριν τθ χριςθ τουσ απαιτείται δραςτθριοποίθςθ τουσ ςε κατάλλθλο κρεπτικό 

μζςο καλλιζργειασ. 

Με τθν προςκικθ γαλακτικϊν βακτθρίων με τθ μορφι εναρκτιριων καλλιεργειϊν 

επιτυγχάνεται θ επικράτθςθ των επικυμθτϊν μικροβιακϊν ομάδων και μια 

ελεγχόμενθ πορεία τθσ ηφμωςθσ, όταν επικρατοφν οι κατάλλθλεσ ςυνκικεσ 

περιβάλλοντοσ που παίηουν ςθμαντικό ρόλο ςτθν επικράτθςι τουσ. Για τθν ςωςτι 

λειτουργία μιασ γαλακτικισ καλλιζργειασ είναι απαραίτθτο το υπόςτρωμα  ςτο 

οποίο προςτίκεται να εξαςφαλίηονται τα  ακόλουκα προαπαιτοφμενα : 

 



[62] 
 

 Επάρκεια ςε ηυμϊςιμα ςυςτατικά 

 Κατάλλθλθ κερμοκραςία ( για τα LABs 20οC είναι θ επικυμθτι) 

 Απαιτοφμενο pΘ άλμθσ  

 Κατάλλθλθ ςυγκζντρωςθ NaCl  

 Υπαρξθ ουςιϊν που ευνοοφν τθν ανάπτυξθ τθσ καλλιζργειασ  

 Απουςία αναςταλτικϊν ουςιϊν ( πχ ελευρωπαΐνθ) 

 Κατάλλθλθ ποικιλία ελιάσ   (Κάλτςα, 2010) 

 

Από διάφορεσ μελζτεσ που ζχουν προκφψει ο ρόλοσ των εναρκτιριων καλλιεργειϊν 

που ζχουν επιλεγεί βάςει των ιδιοτιτων τουσ είναι : 

i. Ο ζλεγχοσ τθσ διαδικαςίασ τθσ ηφμωςθσ  

ii. Θ παρεμπόδιςθ ανάπτυξθσ ανεπικφμθτων μικροοργανιςμϊν κατά τθ 

ηφμωςθ  

iii. Επζκταςθ τθσ ςυντιρθςθσ και τθσ διάρκειασ ηωισ των παραγόμενων 

προϊόντων  

iv. Θ βελτίωςθ των οργανολθπτικϊν χαρακτθριςτικϊν των επιτραπζηιων 

ελιϊν  

v. Θ διατιρθςθ και θ βελτιςτοποίθςθ των διατροφικϊν ωφζλιμων 

ιδιοτιτων του τελικοφ προϊόντοσ   

 

 

5.2 Επιλογό εναρκτόριων καλλιεργειών και απαραύτητα 

χαρακτηριςτικϊ τουσ 

 

Θ επιλογι των κατάλλθλων ςτελεχϊν για τθ χριςθ τουσ ωσ εναρκτιρια καλλιζργεια 

είναι μεγάλθσ ςπουδαιότθτασ. ΢ε περίπτωςθ μθ κατάλλθλων ςτελεχϊν μπορεί να 

ζχει μθ επικυμθτι πορεία θ ηφμωςθ και να οδθγιςει ςε παραγωγι ανεπικφμθτων 

προϊόντων μεταβολιςμοφ. 
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Για να μπορζςει να χρθςιμοποιθκεί ςωςτά μια καλλιζργεια εκκίνθςθσ είναι 

απαραίτθτο να ζχει τισ παρακάτω ιδιότθτεσ : 

I.  Ικανότθτα επιτάχυνςθσ και ελζγχου τθσ ηφμωςθσ  

II. Ικανότθτα αναχαίτιςθσ παρεμποδιςτικϊν παραγόντων (πχ 

πολυφαινόλεσ) 

III. Ικανότθτα να κυριαρχεί μεταξφ τθσ μικροχλωρίδασ τθσ ηφμωςθσ και 

επιβίωςθσ ζναντι ςτελεχϊν του ίδιου είδουσ  

IV. Γριγορθ παραγωγι οξζων 

V. Πλιρθσ χριςθ των ςακχάρων τθσ άλμθσ και αποφυγι δευτερογενϊν 

ηυμϊςεων 

VI. Χαμθλζσ απαιτιςεισ ςε κρεπτικά ςυςτατικά 

VII. Ανκεκτικότθτα ςε υψθλά επίπεδα άλατοσ και χαμθλζσ τιμζσ ΡΘ  

VIII. Πικανι ικανότθτα αναχαίτιςθσ ανεπικφμθτων μικροοργανιςμϊν 

IX. Ικανότθτα υδρόλυςθσ τθσ ελευρωπαΐνθσ μζςω του ενηφμου β-

γλυκοςιδάςθ 

X. Ομοηυμωτικό μεταβολιςμό 

XI. Τψθλό ρυκμό ανάπτυξθσ ϊςτε να αναπτφςςονται και να επικρατοφν 

ςε ςφντομο χρόνο 

XII. Σα ςτελζχθ να μθν είναι πακογόνα ι να παράγουν τοξικά μεταβολικά 

προϊόντα 

XIII. Να ζχουν προβιοτικι δράςθ (Κάλτςα, 2010) 

 

΢τον ακόλουκο πίνακα παρουςιάηονται  ςυγκεκριμζνα οι ιδιότθτεσ και τα 

επικυμθτά και ανεπικφμθτα χαρακτθριςτικά των μικροοργανιςμϊν που 

χρθςιμοποιοφνται ωσ εναρκτιριεσ καλλιζργειεσ. 
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ΠΙΝΑΚΑ΢ 5.1 Επικυμθτά και ανεπικφμθτα χαρακτθριςτικά μικροοργανιςμών που χρθςιμοποιοφνται ωσ 

καλλιζργειεσ εκκίνθςθσ 

ΙΔΙΟΣΗΣΕ΢ 

 

ΕΠΙΘΤΜΗΣΕ΢ ΑΝΕΠΙΘΤΜΗΣΕ΢ 

Σεχνολογικζσ 

 

 Ικανότθτα 
επιβίωςθσ/ανάπτυξθ
σ ςε διάφορε 
ςυγκεντρϊςεισ 
άλατοσ 

  Ικανότθτα 
επιβίωςθσ/ανάπτυξθ
σ ςε υψθλζσ και 
χαμθλζσ τιμζσ ΡΘ 

 Ικανότθτα 
προςκόλλθςθσ ςτθν 
επιδερμίδα των 
ελιϊν  

 Παραγωγι CO2 
 Αφομοίωςθ 

γαλακτικοφ οξζοσ  
 Παραγωγι 

μυκοτοξινϊν και 
βιογενετικϊν 
αμινϊν 

Προβιοτικζσ 

 Επιβίωςθ ςε 
ςυνκικεσ 
προςομοίωςθσ 
διζλευςθσ μζςω 
γαςτρεντερικοφ 
ςωλινα  

 Ικανότθτα 
παραμονισ και 
αποίκθςθσ ςτα 
επικθλιακά 
κφτταρα 

 Αντιμικροβιακι 
δράςθ ςε 
πακογόνουσ 
μικροοργανιςμοφσ 

 Ικανότθτα 
ςυνφπαρξθσ με 
πακογόνα 

 

 

Λειτουργικζσ 

 

 

 Ικανότθτα 
διάςπαςθσ 
φαινολικϊν 
ουςιϊν ( 
ελευρωπαΐνθ) 

 Παραγωγι 
βιταμινϊν 

 Αντιμικροβιακι 
δράςθ 
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Ενηυμικζσ 

 

 Εςτεράςθ  
 Λιπάςθ  
 Καταλάςθ 
 Φυτάςθ 
 Αλκαλικι 

φωςφατάςθ 
 Β-γλυκοςιδάςθ 

 

 Πρωτεολυτικι και 
ξυλανολυτικι  

ΠΗΓΗ : Bonatsou et al., 2017 

 

 

5.3 Προβιοτικό δρϊςη εναρκτόριων καλλιεργειών  

 

΢φμφωνα με το FAO/WHO(2001) ωσ προβιοτικά ορίηονται ‘‘ηωντανοί 

μικροοργανιςμοί οι οποίοι όταν χορθγθκοφν ςε επαρκείσ ποςότθτεσ ζχουν 

ευεργετικι δράςθ ςτθν υγεία του ξενιςτι’’. Οι μικροοργανιςμοί αυτοί πρζπει να 

είναι αςφαλείσ για τον καταναλωτι και μεταβολικά ενεργοί ςτον γαςτρεντερικό 

ςωλινα. 

Σα πιο ςυςχετιςμζνα τρόφιμα με προβιοτικοφσ μικροοργανιςμοφσ αποτελοφν τα 

γαλακτοκομικά προϊόντα και αυτά με τθ μεγαλφτερθ κατανάλωςθ είναι τα 

προβιοτικά γιαοφρτια και άλλα προϊόντα γάλακτοσ που ζχουν υποςτεί ηφμωςθ. Για 

να χαρακτθριςτεί ζνασ μικροοργανιςμόσ ωσ προβιοτικόσ  πρζπει να παρζχει 

μετρίςιμα οφζλθ ςτθν υγεία των καταναλωτϊν. 

Σα  βακτιρια του γαλακτικοφ οξζοσ ζχουν μελετθκεί ςε ζκταςθ  για τισ  προβιοτικζσ 

τουσ δράςεισ και τα περιςςότερα βακτιρια που χρθςιμοποιοφνται ςτα τρόφιμα 

ανικουν ςτα γζνθ Lactobacillus και Bifidobacterium. 

   Οι επιτραπζηιεσ ελιζσ μελετϊνται ωσ εν δυνάμει φορείσ προβιοτικϊν 

μικροοργανιςμϊν μζςω τθσ κατανάλωςθσ του τελικοφ προϊόντοσ, και τα 

οξυγαλακτικά βακτθρία ζχουν μεγάλθ εφαρμογι ςτον τομζα αυτό. Ειςάγονται 

βακτιρια, με αποδεδειγμζνθ προβιοτικι δράςθ,  ςτθν άλμθ όπου επιτελείται θ 

ηφμωςθ ϊςτε να λειτουργιςουν ωσ εναρκτιρια καλλιζργεια. Επίςθσ,  και οι ηφμεσ 

ζχουν αποδειχκεί ωσ μικροοργανιςμοί με προβιοτικό δυναμικό ςτρζφοντασ το 
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ενδιαφζρον ερευνθτικϊν μελετϊν, ςτθ χριςθ τουσ ωσ καλλιζργειεσ εκκίνθςθσ ςτθ 

ηφμωςθ του ελαιόκαρπου. 

΢θμαντικό ρόλο ςτο χαρακτθριςμό ενόσ μικροοργανιςμοφ ωσ δυνθτικά προβιοτικό 

παίηει θ ικανότθτα προςκόλλθςθσ και αποίκθςθσ ςτθν επιφάνεια του ελαιόκαρπου 

με το ςχθματιςμοφ βιοχμενίου. Για αυτό το λόγο ζχει μελετθκεί θ ςυγκεκριμζνθ 

ιδιότθτα ςε διάφορεσ ζρευνεσ (Νychas et al.,2002) 

 

5.4  Εφαρμογϋσ οξυγαλακτικών βακτηρύων ωσ καλλιϋργειεσ 

εκκύνηςησ ςε εργαςτηριακϋσ ζυμώςεισ 

 

Σα οξυγαλακτικά βακτιρια ζχουν μελετθκεί ςε ερευνθτικζσ εργαςίεσ ωσ 

καλλιζργεια εκκίνθςθσ είτε ωσ μονοκαλλιζργεια είτε ςε ςυνδυαςμό με άλλουσ 

μικροοργανιςμοφσ όπωσ οι ηφμεσ.  Σα πιο ςυχνά είδθ που ζχουν χρθςιμοποιθκεί 

είναι ο Lactobacillus plantarum και Lactobacillus pentosus τόςο ωσ μονοκαλλιζργεια 

τόςο και ςε ςυνδυαςμό μεταξφ και με άλλουσ μικροοργανιςμοφσ. 

Ζνασ  λόγοσ που γίνεται χριςθ αυτϊν των ειδϊν είναι οι προβιοτικζσ τουσ ιδιότθτεσ, 

ζχοντασ αυξιςει το ενδιαφζρον για περεταίρω ζρευνα για αυτό το χαρακτθριςτικό 

τουσ τα τελευταία χρόνια όπωσ φαίνεται από μελζτεσ (Argyri et al., 2013) με 

προοπτικζσ μετατροπισ των επιτραπζηιων ελιϊν ςε προβιοτικό προϊόν.  

Επιπλζον, οι εφαρμογζσ των ςυγκεκριμζνων ειδϊν ωσ εναρκτιριεσ καλλιζργειεσ 

ενιςχφονται από τθν ικανότθτα  κάποιων ςτελεχϊν Lactobacillus plantarum να 

παράγουν βακτθριοςίνεσ που αποτελοφν πρωτεϊνικά προϊόντα που ςυμβάλλουν 

ςτθν επικράτθςθ τουσ ζναντι άλλων βακτθρίων κατά τθν διαδικαςία τθσ ηφμωςθσ. 

 

5.4.1 Lactobacillus plantarum 

 

 ΢φμφωνα με ζρευνα που πραγματοποιικθκε (A.Kaltsa, 2014) απομονϊκθκε ζνασ 

αρικμόσ ςτελεχϊν του είδουσ και μελετικθκε θ ικανότθτα τουσ να υδρολφουν τθν 
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ελευρωπαΐνθ των ελιϊν ( πράςινεσ ελιζσ Χαλκιδικισ και ϊριμεσ ελιζσ καλαμϊν) που 

προορίηονται για επεξεργαςία. Από τθ μελζτθ αποδείχκθκε πωσ 5 ςτελζχθ του L. 

plantarum (Lp15, Lp20, Lp28, Lp40, Lp48) ζχουν αυτι τθν ικανότθτα, 

ςυμβάλλοντασ ςθμαντικά προσ τθν κατεφκυνςθ τθσ φυςικι εκπίκρινςθσ των ελιϊν. 

΢τθν  πειραματικι ηφμωςθ που πραγματοποιικθκε, φάνθκε πωσ ςε ςθμαντικό 

ποςοςτό θ ελευρωπαΐνθ υδρολφκθκε, ςε άλμεσ με μειωμζνθ ςυγκζντρωςθ άλατοσ. 

Παράλλθλα ςθμειϊκθκε αφξθςθ τθσ υδροξυτυροςόλθσ θ οποία αποτελεί προϊόν 

αποδόμθςθσ τθσ ελευρωπαΐνθσ και είναι ζνασ ςθμαντικόσ αντιοξειδωτικόσ 

παράγοντασ ςτον οποίο αποδίδονται ςθμαντικά οφζλθ ςτθν υγεία , που ςχετίηονται  

με τισ επιτραπζηιεσ ελιζσ.  

Ζχει βρεκεί πωσ το ςτζλεχοσ L.plantaroum LPCO10 απομονϊνεται από τθ ηφμωςθ 

πράςινων ελιϊν Ιςπανικοφ τφπου και φάνθκε πωσ παράγει δφο βακτθριοςίνεσ S και 

Σ που ζχουν δράςθ ζναντι φυςικϊν ανταγωνιςτϊν του L. plantarum και ςε βακτιρια 

που μποροφν να προκαλζςουν αλλοίωςθ ςτισ ελιζσ. Σο ςυγκεκριμζνο ςτζλεχοσ ζχει 

χρθςιμοποιθκεί ωσ καλλιζργεια εκκίνθςθσ ςε ηυμϊςεισ ελιϊν (Ruiz-Barba et al., 

1994) και ζχει φανεί πωσ θ ικανότθτα του να παράγει βακτθριοςίνεσ μπορεί να 

διευκολφνει τθν επικράτθςι του μεταξφ των υπολοίπων φυςικϊν μικροβιακϊν 

πλθκυςμϊν. 

 

 

5.4.2  Lactobacillus pentosus 
 

Θ χριςθ του ςυγκεκριμζνου μικροοργανιςμοφ ωσ καλλιζργεια ζναρξθσ ςτθ ηφμωςθ 

των ελιϊν είναι ςυχνι και ςκοπό ζχει τθν μελζτθ και τθν ταυτοποίθςθ των ςτελεχϊν 

που μπορεί να παρζχουν ςθμαντικά πλεονεκτιματα ςτισ ηυμϊςεισ των ελιϊν.  

΢ε μελζτθ που πραγματοποιικθκε (A. Grounta et al., 2016) μελετικθκε θ ικανότθτα 

ςχθματιςμοφ βιοφίλμ ςτθ ηφμωςθ φυςικισ μαφρθ ελιάσ τθσ ποικιλίασ 

‘’Κονςερβολιά’’ ζχοντασ ωσ εναρκτιρια καλλιζργεια τον L. pentosus ωσ 

μονοκαλλιζργεια και ςε ςυνδυαςμό με τθ ηφμθ Pichia membranifaciens. Σα 
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αποτελζςματα ζδειξαν πωσ  θ ηφμωςθ που πραγματοποιικθκε ζχοντασ εμβολιαςτεί 

μόνο με το ςτζλεχοσ L.pentosus B281 του οποίου το προβιοτικό δυναμικό ζχει 

διευκρινιςτεί  από  πρόςφατθ ζρευνα ( Argiry et al., 2013), είχε τθν ικανότθτα να 

ςχθματίςει το μικροβιακό βιοχμζνιο ςτθν επιφάνεια των ελιϊν, επίςθσ ανακτικθκε 

ςε κάκε ςτάδιο τθσ ηφμωςθσ και ςτισ δφο περιπτϊςεισ εμβολιαςμοφ τθσ ηφμωςθσ. 

Αποδείχκθκε ζτςι πωσ είναι ζνα ςτζλεχοσ που μπορεί να κυριεφςει μεταξφ των LAB 

ςτθν επιφάνεια των ελιϊν διατθρϊντασ τθ βιωςιμότθτα του κατά τθ διάρκεια τθσ 

ηφμωςθσ και αποτελεί ζνα κατάλλθλο υποψιφιο ςτζλεχοσ που ζχει τθν ικανότθτα 

να ςυμβάλλει ςτθν ανάπτυξθ του προβιοτικοφ προφίλ των επιτραπζηιων ελιϊν.   

΢ε ζρευνα που ζγινε (Blana et al.,2014 ), μελετικθκε θ επίδραςθ του ίδιου 

ςτελζχουσ ςε ηφμωςθ ελιϊν Χαλκιδικισ τφπου Ιςπανίασ. Θ ηφμωςθ 

πραγματοποιικθκε με εμβολιαςμό του L. pentosus B281 ωσ καλλιζργεια εκκίνθςθσ 

και ςε ςυνδυαςμό με ςτζλεχοσ του L. plantarum ςε άλμθ αρχικισ ςυγκζντρωςθσ 8 

και 10 % NaCl. Σα αποτελζςματα ζδειξαν και ςτισ δφο περιπτϊςεισ ικανότθτα το 

ςτελζχουσ L. pentosus B281 να κυριεφει και ςτισ δφο περιπτϊςεισ ηφμωςθσ και να 

αποικεί ςτθν επιφάνεια των ελιϊν ςε μεγάλουσ πλθκυςμοφσ, επίςθσ αποδείχκθκε 

καλφτερθ προςαρμογι του ςε υψθλζσ ςυγκεντρϊςεισ άλατοσ που ςυνικωσ 

απαιτοφνται ςτισ επεξεργαςίεσ των ελιϊν.  

Σο ςφνολο των ερευνϊν που πραγματοποιοφνται αφοροφν τόςο το ενδιαφζρον για 

τθν βελτίωςθ τθσ διαδικαςίασ τθσ ηφμωςθσ του ελαιόκαρπου όςο και τθν ανάπτυξθ 

νζων ιδιοτιτων ςτο παραχκζν προϊόν. Ο ρόλοσ των μικροβιακϊν πλθκυςμϊν είναι 

κακοριςτικόσ κακϊσ ςυμβάλλουν και προσ τισ δφο κατευκφνςεισ με τισ ιδιότθτεσ 

που εκφράηουν ςε κάκε πειραματικι μελζτθ τα ςτελζχθ των μικροοργανιςμϊν.  

Οι ενδεικτικζσ περιπτϊςεισ ερευνθτικϊν εργαςιϊν  που αναφζρκθκαν δεν 

εφαρμόηονται ςε βιομθχανικό επίπεδο λόγω διάφορων δυςκολιϊν που υπάρχουν 

τόςο ςτθν επιλογι του κατάλλθλου ςτελζχουσ και ςτθν διαμόρφωςθ των βζλτιςτων 

ςυνκθκϊν για τθν επικράτθςθ των καλλιεργειϊν εκκίνθςθ μεταξφ τθσ ιδθ 

υπάρχουςασ μικροβιακισ χλωρίδασ των ελιϊν, όςο και ςτθν ζλλειψθ περεταίρω 

γνϊςθσ ςτθν μζκοδο επιλογισ τθσ καλλιζργειασ. 
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΢τον ακόλουκο πίνακα παρουςιάηονται ερευνθτικζσ μελζτεσ που ζχουν 

πραγματοποιθκεί με προςκικθ LAB  ςτθ ηφμωςθ διάφορων ποικιλιϊν ελιάσ. 

 

 

 ΠΙΝΑΚΑ΢ 5.2   είδθ γαλακτικών βακτθρίων που ζχουν χρθςιμοποιθκεί ωσ καλλιζργειεσ εκκίνθςθσ  ςτθ 
ηφμωςθ διάφορων  ποικιλιών ελιάσ 

Είδθ μικροοργανιςμών  

 

Ποικιλία ελιάσ και 

μζκοδοσ επεξεργαςίασ 

Αναφορζσ  

L. plantarum 

 Bella di Carnignola 
natural green olive 

 Moresca and 
Kalamata natural 
black olives 

 Conservolea treated 
green olives 

 Picholine treated 
green olives 

 Ascolana and 
Ternera treated 
green olives 
 

 Perricone et al., 

2010 

 Sabatini et al., 2008 

 Chorianopoulos et 

al., 2005 

 Lamzira et al., 2005 

 Marsilo et al.,2005 

 

L. pentosus 

 Manzanilla treated 
green olives 

 Azeiteira treated 
green olives 

 Manzanilla treated 
green olives 

 Lecino natural 
black olives 

  Ruiz-Barba et 
al.,1994 

 Peres et al., 2008 

 Medina et al., / De 
Castro et al., 2002 

 Servili et al., 2006 

L. pentosus, L. 

plantarum (simple and 

co-inoculation) 

 

 

 Conservolea 
natural green 
olives 

 Arbequina natural 
green olives 

 Conservolea 
natural black 
olives 

 Conservolea 
treated green 
olives 

 
 
 

 

 Panagou et al., 
2003 

 Hurtado et al., 
2010 

  Panagou et al., 
2008 

 Panagou and 
Tassou, 2006 
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L. plantarum / L. 

paracasei 

L. paracasei 

L. pentosus/ 

L.coryiformis  (co-
inoculation) 

L. plantarum 

L. plantarum, L. casei 

 

 Manzanilla treated 
green olives 

 Treated green 
olives 

 Bella di Carnignola 
treated green olives 

 Nocellara del 
Belice treated 
green olives 

 Nocellara Etnea 
natural green 
olives 

 Sanchez et al., 
2001 

 Saravanos et al., 
2008 

 De Bellis et al., 
2010 

 Aponte et al., 2012 
 
 

 Randazzo et al., 
2011 

                                                                                                                                                  ΠΗΓΗ : Hurtado et al.,2012 

 

 5.4.3  Εφαρμογϋσ  ζυμών ωσ καλλιϋργειεσ εκκύνηςησ ςε 

εργαςτηριακϋσ ζυμώςεισ 

 

Οι ηφμεσ όπωσ ζχει αναφερκεί μπορεί να ζχουν διπλό ρόλο ςτισ ηυμϊςεισ των ελιϊν 

δρϊντασ τόςο κετικά όςο και αναςταλτικά.  

Θ χριςθ των ηυμϊν ωσ καλλιζργειεσ εκκίνθςθσ ςτθ ηφμωςθ των ελιϊν αποτελεί μια 

πρόςφατθ προςζγγιςθ των ερευνθτικϊν μελετϊν. Αν και αυτοί οι μικροοργανιςμοί 

μπορεί να ζχουν αλλοιoγόνο δράςθ ςτισ επιτραπζηιεσ ελιζσ παράγοντασ διοξείδιο 

του άνκρακα και ανάπτυξθ δυςάρεςτων οςμϊν και γεφςεων, νεφελϊδθσ εμφάνιςθ 

τθσ άλμθσ ι μαλάκωμα τθσ ςάρκασ του καρποφ, κάποια είδθ ηυμϊν  μπορεί ζχουν 

και επικυμθτι δράςθ ςυμβάλλοντασ τόςο ςτα τεχνολογικά χαρακτθριςτικά όπωσ 

ανάπτυξθ αρϊματοσ και βελτίωςθ τθσ δράςθσ των γαλακτικϊν βακτθρίων, όςο και 

ςτθν ανκρϊπινθ υγεία με τθν ανάπτυξθ των λειτουργικϊν και προβιοτικϊν 

ιδιοτιτων του τελικοφ προϊόντοσ. Σα είδθ που ςυνικωσ ζχουν απομονωκεί και 

ζχουν αυτζσ τισ ιδιότθτεσ, είναι τα εξισ : Wicherhamomyces anomalus, 

Saccharomyces cereviciae, Pichia membranifaciens, Kluyveromyces lactis. Ο 

εμβολιαςμόσ μπορεί να γίνεται είτε ωσ μονοκαλλιζργεια είτε ςε ςυνδυαςμό με τα 

γαλακτικά βακτιρια και αποτελεί ζνα ερευνθτικό πεδίο που αναπτφςςεται και 

μπορεί να προςκζςει  κρεπτικι αξία ςτο τελικό προϊόν.  
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Όςον αφορά τθν επίδραςθ των ηυμϊν ςτα τεχνολογικά χαρακτθριςτικά ςτθ ηφμωςθ 

τθσ επιτραπζηιασ ελιάσ αναφζρονται ςυνοπτικά ωσ εξισ : 

1. Ενιςχφουν τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά των ελιϊν ( παραγωγι 

χριςιμων ενϊςεων όπωσ γλυκερόλθ, αικανόλθ και άλλων πτθτικϊν 

ουςιϊν) 

2. Αποτελοφν παράγοντεσ βιοελζγχου (αναςτολι ανάπτυξθσ ανεπικφμθτων 

μικροοργανιςμϊν) 

3. Αντιοξειδωτικι δράςθ ( παραγωγι βιοενεργϊν ενϊςεων ) 

4. Προάγουν  τθν ανάπτυξθ οξυγαλακτικϊν βακτθρίων 

5. Ικανότθτα αποδόμθςθσ πολυφαινολϊν (πχ ελευρωπαΐνθ)  

6. Ικανότθτα αφξθςθσ ςε υψθλζσ ςυγκεντρϊςεισ άλατοσ 

 (Κερκζηου, 2017). 

 

΢ε ζρευνα που πραγματοποιικθκε, (Bonatsou et al.,2018 ) μελετικθκαν ςτελζχθ 

ηυμϊν ωσ προσ τισ προβιοτικζσ και τεχνολογικζσ τουσ ιδιότθτεσ. ΢υγκεκριμζνα, 

απομονϊκθκαν 49 ςτελζχθ από τθ ηφμωςθ επιτραπζηιων ελιϊν ποικιλίασ καλαμϊν 

και υποβλικθκαν ςε δοκιμαςίεσ για τον προςδιοριςμϊν προβιοτικϊν ιδιοτιτων 

τουσ. Βρζκθκα πωσ 42 από τα 49 ςτελζχθ είχαν   ικανότθτα επιβίωςθσ υψθλότερθ 

από 50%  ςε ςυνκικεσ προςομοίωςθσ γαςτρικϊν και παγκρεατικϊν πζψεων και 24 

ςτελζχθ ζδειξαν ποςοςτό επιβίωςθσ μεγαλφτερο από 70% ςτο τζλοσ τθσ 

ςυγκεκριμζνθσ δοκιμαςίασ.  

Όςον αφορά τον προςδιοριςμό των  τεχνολογικϊν ιδιοτιτων των εξεταηόμενων 

ςτελεχϊν ζγινε δοκιμαςία για τθν ανκεκτικότθτα τουσ ςε διάφορεσ ςυγκεντρϊςεισ 

άλατοσ και pΘ. Βρζκθκε πωσ θ πλειοψθφία των ςτελεχϊν παρουςίαςαν 

ανκεκτικότθτα ςε υψθλζσ ςυγκεντρϊςεισ άλατοσ (> 200 g/L). 

Μεταξφ των ςτελεχϊν που μελετικθκαν το ςτζλεχοσ Τ34 του είδουσ Saccharomyces 

cerevisiae παρουςίαςε τα πιο κετικά αποτελζςματα ςε όλεσ τισ δοκιμαςίεσ για το 

προβιοτικό δυναμικό και για τισ τεχνολογικζσ ιδιότθτεσ, που μπορεί να κεωρθκεί ωσ 

ζνα ςτζλεχοσ που μπορεί να λειτουργιςει ωσ πικανι καλλιζργεια εκκίνθςθσ  
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ηυμϊςεων είτε ωσ μονοκαλλιζργεια είτε ςε ςυνδυαςμό με άλλα ςτελζχθ ςτθ 

ηφμωςθ φυςικϊν μαφρων ελιϊν Ελλθνικοφ τφπου. 

 

  ΢ε ζρευνα που ζγινε  (Bonatsou et al., 2015 ) πάνω ςε ςτελζχθ ηυμϊν που 

απομονϊκθκαν από  φυςικζσ μαφρεσ ελιζσ που  είχαν ηυμωκεί ςφμφωνα με τθν 

ελλθνικι μζκοδο, ζγιναν δοκιμαςίεσ για τον προςδιοριςμό των δυνθτικϊν 

προβιοτικϊν και τεχνολογικϊν ιδιοτιτων τουσ. Από τθ ςυγκεκριμζνθ ζρευνα 

αποδείχκθκε πωσ δυο ςτελζχθ Pichia  guilliermontii Y16 και  Wicherhamomyces 

anomalus Υ18 είχαν κετικά αποτελζςματα ςτισ δοκιμαςίεσ που 

πραγματοποιικθκαν.  

 
΢τον ακόλουκο πίνακα παρουςιάηονται τα κφρια χαρακτθριςτικά του κετικοφ και 

αρνθτικοφ ρόλου των ηυμϊν που ζχουν απομονωκεί από τθ ηφμωςθ και τθ 

ςυςκευαςία επιτραπζηιων ελιϊν 

 

 ΠΙΝΑΚΑ΢ 5.3 Θετικόσ και αρνθτικόσ ρόλοσ ηυμών 

 
ΖΤΜΩ΢Η 

ΘΕΣΙΚΟ΢ ΡΟΛΟ΢ 
 

ΕΙΔΟ΢ ΗΤΜΘ΢ ΑΡΝΘΣΙΚΟ΢ ΡΟΛΟ΢ ΕΙΔΟ΢ ΗΤΜΘ΢ 

 Παραγωγι 
επικυμθτϊν 
πτθτικϊν 
ενϊςεων και 
μεταβολιτϊν 

 Αντιοξειδωτικ
ι δράςθ 
 

 Βελτίωςθ 
δράςθσ των 
γαλακτικϊν 
βακτθρίων 
 
 

 Παραγωγι 
ανταγωνιςτικ
ϊν προϊόντων  

 

 Αποδόμθςθ 
φαινολικϊν 
ενϊςεων 

 Δεν ζχει 
ςχετιςτεί 
ςαφϊσ είδοσ 
ηφμθσ 

 P.anomala 
 

 D. hansenii 
S.cerevisiae 
 

 D. hansenii, 
K.marxianus, 
P.mebranifac
iens 
 
 
 

 C.tropicalis 

 Αλλοίωςθ 
παραγωγισ αερίου/ 
παραγωγι CO2 

 

 Δράςθ 
πολυγαλακτουρονά
ςθσ 
 

 
 

 Προϊόν με ιπια 
γεφςθ και μικρό 
χρόνο ηωισ  

 S. cerevisiae, 

P.anomala,  

D. hansenii, 

R.minuta 

 

 

 R.glutinis, 

R.minuta, 

R.rubra 

 

 

 

 

 Δεν ζχει 
ςαφϊσ 
ςχετιςτεί το 
είδοσ τθσ 
ηφμθσ  
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΢Τ΢ΚΕΤΑ΢ΙΑ 

ΑΡΝΘΣΙΚΟ΢ ΡΟΛΟ΢ ΕΙΔΟ΢ ΗΤΜΘ΢ 

 Παραγωγι CO2 
 
 

 Αφξθςθ αρικμοφ κυττάρων (νεφελϊδθσ 
άλμθ) 

 

 Παραγωγι μθ αποδεκτϊν γεφςεων και 
οςμϊν 
 

 Μαλάκωμα καρπϊν  
 

 Αντοχι ςε υψθλι ςυγκζντρωςθ 
ςυντθρθτικϊν 

 

 P.anomala, S.cerevisiae 
 

 I. occidentalis , S.cerevisiae 

 

 Δεν ζχει ςαφϊσ ςχετιςτεί με είδοσ 
ηφμθσ 
 

 P.anomala, S.cerevisiae 
 

 I. occidentalis 

 

  ΠΗΓΗ : Arroyo-Lopez et al., 2008 
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ΚΕΥΑΛΑΙΟ 6Ο ΢ΤΜΠΕΡΑ΢ΜΑΣΑ 

 

Οι επιτραπζηιεσ ελιζσ αποτελοφν ζνα από τα ςπουδαιότερα προϊόντα ηφμωςθσ θ 

οποία βαςίηεται ςε μια εμπειρικι και αυκόρμθτθ διαδικαςία. Ωςτόςο, θ χριςθ των 

εναρκτιριων καλλιεργειϊν ςε ερευνθτικό  μζχρι ςτιγμισ επίπεδο, δίνει κετικά 

αποτελζςματα προσ τθ βελτίωςθ τθσ διαδικαςίασ μζςω πιο ελεγχόμενων 

διαδικαςιϊν. 

Θ βελτιςτοποίθςθ των ςυνκθκϊν αφορά τόςο τθ μζκοδο παραςκευισ επιτραπζηιων 

ελιϊν όςο και ςτθν ανάπτυξθ νζων ιδιοτιτων ςτο τελικό προϊόν. Θ επικράτθςθ των 

εναρκτιριων καλλιεργειϊν ςτθν διαδικαςία ηφμωςθσ παίηει κακοριςτικό ρόλο 

κακϊσ ο ιδθ υπάρχον μικροβιακόσ πλθκυςμόσ τθσ πρϊτθσ φλθσ δεν μπορεί εφκολα 

να περιοριςτεί όπωσ ςε άλλεσ περιπτϊςεισ τροφίμων που προθγείται κερμικι 

επεξεργαςία. 

Σα κετικά αποτελζςματα των ερευνϊν ανοίγουν νζεσ προοπτικζσ προσ τθν 

κατεφκυνςθ πιο ελεγχόμενων και ςτακερϊν ςυνκθκϊν ηφμωςθσ με τθ μείωςθ τθσ 

πικανότθτασ εκτροπισ τθσ από ανάπτυξθ μθ επικυμθτϊν μικροοργανιςμϊν κακϊσ,  

και ςτθν πικανι μελλοντικι χριςθ περιςςότερο φυςικϊν μεκόδων εκπίκρινςθσ, 

που αποτελεί ςθμαντικό ςτάδιο τθσ ςυνολικισ επεξεργαςίασ, επίςθσ ενκαρρυντικά 

αποτελζςματα των ερευνϊν  ςυμβάλλουν κακοριςτικά  προσ  τθν  κατεφκυνςθ 

μετατροπισ των επιτραπζηιων ελιϊν ςε λειτουργικό τρόφιμο με προβιοτικι δράςθ. 

Εν κατακλείδι , οι επιτραπζηιεσ ελιζσ ωσ ζνα τρόφιμο ευρείασ  καταναλωτικισ 

αποδοχισ αλλά και ωσ ζνασ κλάδοσ με ςθμαντικά οικονομικά οφζλθ, είναι 

απαραίτθτο να ενιςχυκεί θ ερευνθτικι μελζτθ ϊςτε να αντιμετωπιςτεί θ κάκε 

δυςκολία ςτθν εφαρμογι  των εναρκτιριων καλλιεργειϊν και  ςε βιομθχανικό 

επίπεδο.  
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