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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Το ελαιόλαδο αποτελεί ένα φυσικό προϊόν το οποίο λαμβάνεται μόνο με 

μηχανικές μεθόδους από τους καρπούς (δρύπες) της ελιάς (OleaeuropeaL). Η 

ιστορία της παραγωγής και κατανάλωσης του χάνεται στο βάθος του χρόνου με 

τους λαούς των χωρών,γύρω από τη λεκάνη της Μεσογείου, να γνωρίζουν ήδη 

από το 7,000 προ Χριστού τη σπουδαιότητά του. Πρόκειται για μία φυσική λι-

παρή ύλη, με ιδιαίτερη χημική σύσταση, αποτέλεσμα της οποίας είναι η υψηλή 

θρεπτική της αξία, τα εξαιρετικά οργανοληπτικά της χαρακτηριστικά και η οξει-

δωτική της σταθερότητα. Η υψηλή ποιότητα του ελαιόλαδου αντικατοπτρίζεται 

και στις τεχνολογικές του ιδιότητες, καθιστώντας το ποιοτικά ανώτερο από άλ-

λων ειδών εδώδιμα φυτικά έλαια. Το εξαιρετικά παρθένο (EVOO) και το παρ-

θένο (VOO) ελαιόλαδο συνιστούν τις κορυφαίες ποιοτικά κατηγορίες ελαιόλα-

δου.  

Όπως προκύπτει από τα παραπάνω, τις τελευταίες δεκαετίες, αυξάνεται 

συνεχώς η απήχηση των εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδων στο καταναλωτικό 

κοινό, σε χώρες εκτός των στενών ορίων της Μεσογειακής λεκάνης, με την Ια-

πωνία, τις Η.Π.Α., την Αυστραλία και την Ινδονησία να καταβάλλουν προσπά-

θειες εμπλοκής στην παγκόσμια αγορά του ελαιόλαδου. Η διάδοση των ευερ-

γετικών ιδιοτήτων του ελαιόλαδου για την υγεία έχει συμβάλλει στο να παρου-

σιάζει την υψηλότερη χρηματιστηριακή αξία,συγκριτικά με άλλα εδώδιμα φυτικά 

έλαια, πχ. ηλιέλαιο.  

Παράλληλα με  την αύξηση της τιμής και της φήμης του ελαιόλαδου, τα 

τελευταία χρόνια, παρατηρείται η όλο και συχνότερη ανάμειξή του σε περιπτώ-

σεις νοθείας (adulteration) και εξαπάτησης (fraud) του καταναλωτικού κοινού, 

με μείζονα στόχο την αύξηση του κέρδους. Η ανάμειξη των υψηλής ποιότητας 

ελαιόλαδων, με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια ή/και με ελαιόλαδα χαμηλότερης 

ποιότητας, καθώς και η σκοπίμως εσφαλμένη επισήμανση των προς διακίνηση 

και εμπορία προϊόντων συνιστούν τις σπουδαιότερες παραβάσεις νοθείας,στον 

κλάδο των φυτικών ελαίων. Η κατάσταση αυτή έχει εγείρει μεγάλη ανησυχία, 

όσον αφορά στον αντίκτυπο που θα έχει στην εμπιστοσύνη του καταναλωτικού 

κοινού, στην αγορά του ελαιόλαδου και στη βιομηχανία των τροφίμων γενικό-

τερα. Προκειμένου να εξαλειφθούν τα δυσάρεστα αυτά φαινόμενα, οι αρμόδιες 
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αρχές και οι αρμόδιοι φορείς καθιστούν πιο αυστηρότο νομοθετικό πλαίσιο και 

διενεργούν πληθώρα ελέγχων.  

Η ανίχνευση της νοθείας στα τρόφιμα και ειδικότερα στα έλαια, δεν απο-

τελεί καινοφανή επιστημονικό τομέα. Στο πέρασμα των χρόνων, αναπτύσσο-

νται και βελτιστοποιούνται οι ήδη υπάρχουσες αναλυτικές μέθοδοι προκειμένου 

να ανιχνεύεται η νοθεία του ελαιόλαδου. Η ανίχνευση και ποσοτικοποίηση του 

ελαιόλαδου δεν αποτελεί μία απλή διαδικασία λόγω της ιδιαίτερης και πολύπλο-

κης χημικής σύστασής του. Χρωματογραφικές μέθοδοι, όπως η αέρια χρωμα-

τογραφία (GC) και η υγρή χρωματογραφία υψηλής απόδοσης ή πίεσης (HPLC) 

καθώς και η υγρή χρωματογραφία μάζας (LC/MS) αποτελούν τις πιο κοινές με-

θόδους ανάλυσης που χρησιμοποιούνται για την ανίχνευση της νοθείας του ε-

λαιόλαδου. Οι παραπάνω αναλυτικές τεχνικές είναι ιδιαίτερα ακριβείς ως προς 

τα αποτελέσματα τους, ωστόσο είναι χρονοβόρες, απαιτούν άριστα καταρτι-

σμένο και εξειδικευμένο προσωπικό για την διεξαγωγή τους, σύνθετη οργανο-

λογία και παρουσιάζουν υψηλό κόστος.  

Παράλληλα με τις χρωματογραφικές μεθόδους ανάλυσης, αναπτύχθηκαν 

και διάφορες φασματοσκοπικές τεχνικές, όπως η φασματοσκοπία πυρηνικού 

μαγνητικού συντονισμού (NMRspectroscopy), η υπέρυθρη φασματοσκοπία 

(IR) και η φασματοσκοπία Raman. Η χρήση τους, συγχρόνως με χημειομετρι-

κές τεχνικές, παρείχε εξίσου αξιόπιστα αποτελέσματα με τις χρωματογραφικές 

τεχνικές, ωστόσο δεν πρότεινε λύσεις στα κυριότερα μειονεκτήματα των χρω-

ματογραφικών μεθόδων. Τα τελευταία χρόνια, έδαφος κερδίζει η εφαρμογή μία 

άλλης φασματοσκοπικής αναλυτικής μεθόδου, της φασματοσκοπία υπέρυθρου 

με μετασχηματισμό Fourier- Αποσβένουσας Ολικής Ανάκλασης (FTIR-ATR). Η 

FTIR-ATR συνιστά μία αναλυτική μέθοδο που παρέχει σαφή και ακριβή αποτε-

λέσματα λόγω της δυνατότητας ταυτόχρονης ανάλυσης πολλαπλών συστατι-

κών. Σε συνδυασμό με χημειομετρικές μεθόδους, η FTIT-ATR συνιστά μία υ-

ποσχόμενη αναλυτική μέθοδο για την επαλήθευση της αυθεντικότητας των ε-

δώδιμων ελαίων και λιπών, λόγω της απλότητας, της ταχύτητας και της ευκο-

λίας που προσφέρει, όσον αφορά στη προετοιμασία των δειγμάτων. 

 

Λέξεις κλειδιά: Ελαιόλαδο, Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο, Νοθεία, Α-

νίχνευση,  Αναλυτικές Μέθοδοι, Χρωματογραφία, Φασματοσκοπία.  
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ABSTRACT 
Olive oil is a natural product, that is obtained only by mechanical means 

from the drupe of the olive tree (Olea Europea L). The history of its production 

and consumption is lost in the depths of time with the people of the countries 

around the Mediterranean basin, being familiar with its importance from 7,000 

BC. Olive oil is a natural fatty substance, with unique chemical composition, 

which results in a high nutritional value, excellent sensory characteristics, and 

oxidative stability. The high-quality olive oil is reflected in the technological 

properties, making it qualitatively superior to other kinds of edible vegetable 

oils. Extra virgin (EVOO) and virgin (VOO) olive oil are the top-quality olive oil 

categories. As a result, its observed, in recent decades, the growing popularity 

of premium quality olive oils on the consumers, in countries far from the narrow 

limits of the Mediterranean basin, with Japan, the USA, Australia, and Indonesia 

to pay efforts to engage in the global olive oil market. The diffusion of the ben-

eficial properties of olive oil for human health is leading to its highest market 

value, compared to other edible vegetable oils, e.g., sunflower oil. 

Due to the rising price and reputation of olive oil recently, there is an 

increasingly frequent involvement in cases of fraud and deception pf the con-

sumers, with the main goal of developing profit. The blending of high quality 

(EVOO and VOO) olive oils with other edible vegetable oils and/or lower quality 

olive oils, as well as the deliberate mislabeling of products to be traded and 

marketed, constitute the most important violations of fraud in the vegetable oil 

industry. This situation has raised serious concerns, about the impact it will 

have on consumer confidence, in the olive oil market and the food industry, in 

general. To eliminate these unpleasant events, the competent authorities and 

competent bodies make more stringent the legislative framework and carry out 

various controls. 

The detection of adulteration in food and especially in vegetable oils is 

not a novel scientific field. Over the years, the existing analytical methods are 

developed and optimized to detect the adulteration of olive oil. The detection 

and quantification of olive oil is not a simple procedure because of its unique 

and complex chemical composition. Chromatographic methods such as gas 

chromatography (GS), high performance or pressure liquid chromatography 

(HPLC), as well as liquid chromatography/ mass spectroscopy, are the most 
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common analytical methods used to detect olive oil adulteration. These analyt-

ical techniques are very accurate in terms of their results; however, they are 

time-consuming, require highly trained and specialized staff to perform them, 

complex equipment and they are also costly.   

Along with the chromatographic methods of analysis, various spectro-

scopic techniques were developed, such as nuclear magnetic resonance spec-

troscopy (NMR spectroscopy), infrared (IR) spectroscopy, and Raman spec-

troscopy. Their use, next to chemometric techniques, provides equally reliable 

results with the chromatographic techniques but didn’t give substantial solutions 

to the main disadvantages of chromatographic methods.  As of late, the appli-

cation of another analytical method, this of Fourier Transform Infrared Spec-

troscopy – Attenuated Total Reflectance (FTIR/ATR), is gaining ground. FTIR-

ATR is an analytical method that displays clear and accurate results due to the 

ability to analyze multiple components simultaneously. In combination with 

chemometric techniques, FTIR-ATR is a promising analytical method for edible 

oil and fats authenticity verification, due to the simplicity, speed, and ease it 

offers in sample preparation. 

 

Keywords: Olive Oil, Extra Virgin Olive Oil, Food Fraud, Αdulteration, Detec-

tion, Analytical Methods, Chromatography, Spectroscopy.  
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
 

Το ελαιόδεντρο είναι ένα αειθαλές, αιωνόβιο και καρποφόρο δέντρο. Ανήκει 

στην οικογένεια των Ελαϊδών ή Ελαιοειδών (Oleaceae) στην οποία περιλαμβά-

νονται συνολικά τριάντα είδη, μεταξύ των οποίων το γιασεμί, η αγριομυρτιά και 

η πασχαλιά (Pellati, 2013). Συγκριτικά με τα υπόλοιπα είδη της οικογένειας το 

ελαιόδεντρο είναι το μοναδικό το οποίο παρέχει βρώσιμο για τον άνθρωπο 

καρπό. Στη συστηματική βοτανική το ελαιόδεντρο ονομάζεται Oleaeuropaea, 

και διακρίνονται δύο βασικές ποικιλίες, το άγριο ελαιόδεντρο ή αγριελιά 

(Oleaeuropaea ποικ. Oleaster) και το καλλιεργήσιμο ελαιόδεντρο 

(Oleaeuropaea ποικ. Sativa).  

Η καλλιέργεια των ελαιόδεντρων πραγματοποιήθηκε συστηματικά για 

πρώτη φορά στις χώρες που βρίσκονται στα παράλια της λεκάνης της Μεσο-

γείου γεγονός που οφείλεται σε μεγάλο βαθμό στο κλίμα τους (ήπιοι χειμώνες, 

με συχνές βροχοπτώσεις και θερμά, ξηρά καλοκαίρια) το οποίο ευνοεί την ανά-

πτυξη και την καρποφορία της ελιάς. Παρόλο που αποτελεί μία από τις παλαι-

ότερες και ευρύτατα διαδεδομένες καλλιέργειες οι εικασίες σχετικά με την α-

κριβή προέλευση της ως καλλιεργούμενο φυτό αποτελούν αντικείμενο αντιπα-

ράθεσης έως σήμερα (Bartolinietal., 2002). Ωστόσο τα περισσότερα δεδομένα 

υποδεικνύουν πως καλλιεργήθηκε για πρώτη φορά στην αρχαιότητα από τους 

αυτόχθονες κατοίκους της Μέσης Ανατολής. Από εκεί με το πέρασμα των χρό-

νων και την ανάπτυξη του εμπορίου διαδόθηκε στο χώρο της Μεσογείου κι έ-

πειτα σε όλο τον κόσμο (Εικόνα 1.1) (Kapellakisetal., 2008; Bretonetal., 2012). 

Τα ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου και οι ωφέλιμες ιδιότητες του στην ανθρώπινη υγεία έγιναν άμεσα αντιλη-

πτά καθιστώντας το ως τη βασική λιπαρή ύλη της Μεσογειακής Διατροφής και 

αναπόσπαστο συστατικό της καθημερινής δίαιτας των λαών της Μεσογείου.  
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Εικόνα 1.1: Εξάπλωση της καλλιέργειας των ελαιόδεντρων στην λεκάνη της Μεσογείου (Tamasi et al., 
2016). 

Το 2018 η παγκόσμια παραγωγή εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου α-

νήλθε σε 3,574,336 εκατομμύρια τόνους, από τους οποίους σχεδόν τα ¾ 

(70.7%) παρήχθησαν από χώρες της Ευρωπαϊκής Ένωσης. Σε σημαντικά μι-

κρότερο ποσοστό ακολούθησε η Αφρική η οποία λόγω των χωρών στο βόρειο 

τμήμα της, που βρίσκονται στα παράλια της λεκάνης της Μεσογείου, συνέβαλε 

στο 16.7% (595,432 εκατομμύρια τόνους) της παγκόσμιας παραγωγής ελαιό-

λαδου (Σχήμα 1.1) (FAOSTAT., 2019). 

 

 

Σχήμα 1.1: Γραφική απεικόνιση της παγκόσμιας παραγωγής εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου ανά 
ήπειρο για το έτος παραγωγής 2018 (FAO STAT., 2019). 



15 
 

Στο Σχήμα 1.1παρουσιάζονται οι χώρες που έχουν την μεγαλύτερη συμ-

βολή στην παγκόσμια παραγωγή εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου για το έτος 

2018. Η Ισπανία είναι η μεγαλύτερη παραγωγός εξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου παγκοσμίως με 1,790,309 εκατομμύρια τόνους και ακολουθείται από την 

Ελλάδα η οποία όμως εμφανίζει σημαντικά χαμηλότερη ετήσια παραγωγή (σ.σ. 

327,718 χιλιάδες τόνους). Ακολουθούν η Τυνησία, η Ιταλία και το Μαρόκο. Πα-

ρότι την προηγούμενη δεκαετία η Ιταλία αποτελούσε σημαντικότερο παραγωγό 

ελαιόλαδου από την Ελλάδα όσον αφορά τις ποσότητες, πρόσφατα παρατηρεί-

ται μείωση της ετήσιας παραγωγής σε ελαιόλαδο, ειδικότερα όταν αυτό αφορά 

σε ελαιόλαδα υψηλής ποιότητας(FAOSTAT., 2019).  

 

Σχήμα 1.2: Σπουδαιότερες χώρες - παραγωγοί εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου για το έτος 2018 
(FAO STAT., 2019). 

Παρόλο που η Ευρωπαϊκή Ένωση αποτελεί τον σημαντικότερο παρα-

γωγό και καταναλωτή (EuropeanCommission)εξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου, οι αλλαγές στο κλίμα σε συνδυασμό με την εντατικοποίηση της γεωργίας 

έχουν οδηγήσει στην συστηματική καλλιέργεια των ελαιόδεντρων από χώρες 

στις οποίες παραδοσιακά δεν υπήρχε η καλλιέργεια των ελαιόδεντρων και άλλα 

φυτικά ή ζωικά λίπη συνιστούσαν τη βασική λιπαρή ύλη της διατροφής 

τους(Manninaetal., 2001; Arvanitoyannisetal., 2007).  

Σήμερα τα ελαιόδεντρα τα οποία καλλιεργούνται ανά τον κόσμο ανήκουν 

σε περίπου 1000 καταγεγραμμένες ποικιλίες οι οποίες έχουν αναπτυχθεί στον 

πέρασμα του χρόνου προκειμένου να εξυπηρετούν καλύτερα τις ανάγκες της 

κάθε περιοχής και να προσαρμόζονται ευκολότερα στις ιδιαίτερες περιβαλλο-

ντικές συνθήκες.  
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1.1. Ιστορικά Στοιχεία 
Οι βρώσιμοι καρποί των ελαιόδεντρων είχαν παρατηρηθεί από τους αν-

θρώπους της νεολιθικής εποχής ήδη από την όγδοη χιλιετία προ Χριστού, ενώ 

η συστηματική καλλιέργεια των ελαιόδεντρων χρονολογείται πως ξεκίνησε έ-

πειτα από τρεις χιλιάδες χρόνια. Οι ιστορικές αναφορές σχετικά με την περιοχή 

που καλλιεργήθηκαν πρώτη φορά τα ελαιόδεντρα ποικίλουν με την Κρήτη και 

τις ανατολικές χώρες των παραλίων της Μεσογείου να αποτελούν τους επικρα-

τέστερους διεκδικητές. Αρχαιολογικά ευρήματα μαρτυρούν ότι η καλλιέργεια 

των ελαιόδεντρων πραγματοποιούνταν συστηματικά στην Κρήτη στην περίοδο 

του Μινωικού πολιτισμού κατά την τρίτη χιλιετία προ Χριστού(Gooch, 2005).   

Στην αρχαία Ελλάδα το ελαιόδεντρο και οι καρποί του διαδραμάτιζαν ση-

μαντικό ρόλο στην καθημερινότητα, τις παραδόσεις, τα ήθη και τα έθιμα των 

πολιτών. Ο μύθος θέλει την κοιτίδα του πολιτισμού στην αρχαία Ελλάδα να 

λαμβάνει το όνομα της προς τιμή της θεάς Αθηνάς, η οποία χάρισε στους κα-

τοίκους της πόλης ένα ελαιόδεντρο ως σύμβολο ειρήνης, σοφίας και ευημερίας 

(Tamasietal., 2016). Οι ωφέλιμες και ευεργετικές ιδιότητες του ελαιόλαδου ήταν 

γνωστές στους αρχαίους Έλληνες όπως υποδεικνύεται από τα κείμενα. Στα Ο-

μηρικά έπη το ελαιόλαδο αναφέρεται ως «υγρό χρυσό», ενώ στη Μινωική ε-

ποχή ήταν δείγμα ευημερίας και πλούτου. Ο Πλάτωνας συνήθιζε να διδάσκει 

κάτω από την σκιά ελαιόδεντρων τους μαθητές του, με τον Αριστοτέλη να πε-

ριγράφει στα κείμενα του τον τρόπο καλλιέργειας της ελιάς. Η σημασία της ελιάς 

αντικατοπτρίζεται και στη θέσπιση νομοθεσίας για την προστασία της από το 

Σόλωνα. Στην Αίγυπτο χρησιμοποιούσαν τα φύλλα τα ελιάς κατά τη διεργασία 

ταρίχευσης (μουμιοποίησης) των φαραώ. 

Οι αθλητές στους Ολυμπιακούς Αγώνες στην Ολυμπία άλειφαν το σώμα 

τους με ελαιόλαδο, καθώς πίστευαν στις τονωτικές του ιδιότητες και πως αύ-

ξανε τη δύναμη τους. Επίσης, αναδείκνυε το «κάλλος του σώματος τους». Αντί-

στοιχες πρακτικές εφάρμοζαν και οι πολεμιστές (Kiple&Ornelas, 2000; Tamasi-

etal., 2016). Ο κότινος, το πλεγμένο στεφάνι από κλαδιά αγριελιάς αποτελούσε 

το έπαθλο των νικητών των αγώνων έπειτα από υπόδειξη του μαντείου των 

Δελφών.  

Το ελαιόλαδο αποτελούσε ιερό σύμβολο από την αρχαιότητα όπως υπο-

δηλώνεται από την ευρύτατη χρήση του σε διάφορες λατρευτικές εκδηλώσεις. 
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Στην Αρχαία Ελλάδα χρησιμοποιούνταν κατά τις θυσίες στους βωμούς (σπον-

δές), ενώ άλειφαν με αυτό επιτύμβιες στήλες και ιερές πέτρες. Όσον αφορά στη 

σημασία της ελιάς και των καρπών της στο θρησκευτικό γίγνεσθαι είναι ποικίλες 

οι αναφορές που εντοπίζονται στη Βίβλο, τόσο στην Παλαιά Διαθήκη όπου το 

κλαδί της ελιάς αποτελεί το σύμβολο της συμφιλίωσης του ανθρώπου με το 

Θεό, όσον και στην Καινή διαθήκη, με την επάλειψη του ανθρώπου με ελαιό-

λαδο κατά το Μυστήριο της Βάπτισης να συμβολίζει την επανένωση Θεού και 

ανθρώπου (Ryan&Robards, 1998). Στο Κοράνι, επίσης, το ελαιόλαδο αναφέ-

ρεται ως θεραπευτικό φάρμακο (Ryan&Robards, 1998; Gooch, 2005). 
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ΣΚΟΠΟΣ 
 

Η παρούσα βιβλιογραφική μελέτη εστιάζει στην καταγραφή και αξιολό-

γηση των σημαντικότερων αναλυτικών μεθόδων που χρησιμοποιούνται σε όλα 

τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας προκειμένου να ανιχνευθεί η νοθεία του 

ελαιόλαδου, καθώς και των παραμέτρων που καθιστούν την νοθεία του ελαιό-

λαδου ένα από τα σημαντικότερα προβλήματα της βιομηχανίας των τροφίμων. 

Παρουσιάζονται μέθοδοι ανάλυσης οι οποίες παρέχουν τη δυνατότητα 

ανίχνευσης της νοθείας του ελαιόλαδου με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια, ενώ 

συγχρόνως γίνεται αναφορά και στην νοθεία της ανώτερης ποιότητας ελαιόλα-

δου, του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου, με ελαιόλαδα που κατατάσσονται σε 

χαμηλότερες ποιοτικά κατηγορίες λόγω των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών 

τους που δεν ανταποκρίνονται στα ανώτατα διεθνή πρότυπα.  

  



19 
 

2. ΝΟΘΕΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 

Τις τελευταίες δεκαετίες παρατηρείται συνεχής αύξηση των πληροφοριών στις 

οποίες το κοινό έχει άμεση και φθηνή πρόσβαση. Η δύναμη της πληροφόρησης 

γεννά νέες ανάγκες στις οποίες συγκαταλέγεται και η ανάγκη του καταναλωτι-

κού κοινού να διευρύνει τις γνώσεις του σχετικά με την ποιότητα των διαφορε-

τικών ειδών τροφίμων που καταναλώνει. Είναι γεγονός ότι όλο και περισσότεροι 

καταναλωτές επιδιώκουν να έχουν πρόσβαση σε τρόφιμα τα οποία χαρακτηρί-

ζονται από υψηλή θρεπτική αξία, έχουν ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηρι-

στικά και άριστη ποιότητα. Ως εκ τούτου, η αγορά των τροφίμων μεγαλώνει 

διαρκώς και εγκαθιδρύεται ως μίας από τις σημαντικότερες οικονομικές δρα-

στηριότητες της ανθρωπότητας (MeerzaandGustafson, 2020).  

Ο κλάδος των τροφίμων, ως μία επικερδής οικονομική δραστηριότητα, 

βρίσκεται συχνά αντιμέτωπος με προβλήματα απάτης ή νοθείας των τροφίμων 

(Manning 2016). Η συνεχώς αυξανόμενη ζήτηση της αγοράς για τρόφιμα υψη-

λής ποιότητας (ManningandSoon, 2014) έχει ως απόρροια την αύξηση των πε-

ριπτώσεων απάτης ή νοθείας τα τελευταία χρόνια με εκθετικούς ρυθμούς. Σύμ-

φωνα με το Συμβούλιο Φαρμακοποιίας των Η.Π.Α., που ελέγχει την εφοδια-

στική αλυσίδα των τροφίμων όσον αφορά στη νοθεία, παρουσίασε 792 καταγε-

γραμμένα περιστατικά νοθείας σε μόλις ένα έτος (2011-2012), ενώ τα αντί-

στοιχα περιστατικά νοθείας για την τριακονταετία 1980-2010 ανέρχονταν σε 

1305. Δεδομένα που προκύπτουν από τους αντίστοιχους ελεγκτικούς οργανι-

σμούς τους Ηνωμένου Βασιλείου, παρατηρήθηκε αύξηση των περιστατικών νο-

θείας στα τρόφιμα της τάξη του 67% για το έτος 2012 συγκριτικά με το οικονο-

μικό έτος 2009 (MeerzaandGustafson, 2020).  

2.1. Ορισμός της Νοθείας Τροφίμων 
Η απάτη στα τρόφιμα αποτελεί ένα σύνθετο πρόβλημα γεγονός που αντικατο-

πτρίζεται και από την απουσία ενιαίου νομοθετικού πλαισίου για την καταπολέ-

μηση του φαινομένου όχι μόνο στη διεθνοποιημένη αγορά των τροφίμων (πα-

γκοσμιοποιημένο εμπόριο), αλλά και μεταξύ των κρατών μελών της Ευρωπαϊ-

κής Ένωσης.   

Η απάτη στα τρόφιμα (FoodFrau) περιλαμβάνει μία πληθώρα συνθη-

κών και ενεργειών, μεταξύ των οποίων συγκαταλέγεται η νοθεία τους 
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(adulteration), η οποία αποτελεί μία από τις βασικότερες ανησυχίες όλων των 

εμπλεκόμενων της εφοδιαστικής αλυσίδας σε όλα τα στάδια της επεξεργασίας 

των τροφίμων από το χωράφι έως το πιάτο του καταναλωτή.  

Στις πρακτικές απάτης στην εφοδιαστική αλυσίδα των τροφίμων παρα-

τηρείται αντικατάσταση, προσθήκη ή εξάλειψη ενός ή περισσότερων συστατι-

κών των τροφίμων (Lopezetal., 2014; vanRuthetal., 2018), εσκεμμένη παρα-

ποίηση ή αλλοίωση των προϊόντων για οικονομικά οφέλη 

(MeerzaandGustafson, 2020), καθώς επίσης και η προσθήκη ενός ή παρα-

πάνω συστατικών σε ένα προϊόν διατροφής προκειμένου να αυξηθεί η ποσό-

τητα αυτού του τροφίμου είτε στην αρχική του μορφή (νωπό) είτε στην τελική 

(επεξεργασμένη – π.χ. θέρμανση) μορφή του, γεγονός που δύναται να οδηγή-

σει σε απώλεια της ποιότητας και της διαθρεπτικής του αξίας (Srivastana, 

2015).  

Η πιο κοινή μορφή νοθείας στα τρόφιμα πραγματοποιείται με απώτερο 

σκοπό το οικονομικό όφελος και περιλαμβάνει την σκόπιμη αντικατάσταση ή 

προσθήκη μιας ουσίας σε ένα προϊόν προκειμένου να μειωθεί το κόστος παρα-

γωγής του ή να αυξηθεί φαινομενικά η αξία του (Manning&Soon, 2014). 

Στο πλαίσιο της υφιστάμενης Εθνικής Νομοθεσίας (Ν. 4235/2014) ως 

νοθευμένα τρόφιμα ορίζονται «τρόφιμα, στα οποία προστέθηκαν ύλες συνήθως 

ευτελέστερης αξίας για κερδοσκοπία ή για καλύτερη εμφάνιση των προϊόντων 

στην οποία δεν ανταποκρίνονται πραγματικά» (19). 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή προκειμένου να εξετάζει τις περιπτώσεις απάτης στα 

τρόφιμα (FoodFraud) έχει θεσπίσει τέσσερα λειτουργικά κριτήρια: 

I. Παραβίαση της Ενωσιακής Νομοθεσίας περί Τροφίμων. 

II. Πρόθεση/Σκοπιμότητα. Αφορά στις περιπτώσεις όπου η παραβίαση 

της νομοθεσία διαπράττεται σκόπιμα. Η σκοπιμότητα συνιστά τη μονα-

δική παράμετρο διαφοροποίησης της «πράξης» από το «σφάλμα». Η 

από πρόθεση απόκρυψη γεγονότων περιλαμβάνεται στις σκόπιμες πε-

ριπτώσεις εξαπάτησης του καταναλωτικού κοινού.  

III. Οικονομικό όφελος. Η συνηθέστερη συνθήκη για την εφαρμογή νο-

θείας στα τρόφιμα. Ο τελών την απάτη επιδιώκει την αποκόμιση οικο-

νομικού οφέλους ή «κέρδους» με την ευρύτερη έννοια.  

IV. Εξαπάτηση καταναλωτή.  

(20) 
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Όπως γίνεται αντιληπτό η απάτη στα τρόφιμα αποτελεί ένα σύνθετο 

πρόβλημα, με ποικίλες παραμέτρους και συνθήκες και δεν είναι εύκολο να δοθεί 

ένα ακριβής ορισμός που να περιλαμβάνει όλες τις περιπτώσεις. Ωστόσο, η 

πλειοψηφία των περιστατικών που έχουν καταγραφεί ως υποθέσεις απάτης 

στην εφοδιαστική αλυσίδα των τροφίμων για λόγους απλοποίησης μπορεί να 

κατηγοριοποιηθεί σε τρεις διακριτές ομάδες: 

 Αντικατάσταση ενός ή περισσότερων συστατικών του τροφίμου: 

Πραγματοποιείται όταν υποκαθίσταται πλήρως ή μερικώς μία ή περισσό-

τερες, συνήθως κοστοβόρες, ουσίες του τροφίμου με αντίστοιχες ουσίες 

μικρότερης εμπορικής αξίας και ποιότητας. Χαρακτηριστικό παράδειγμα 

νοθείας τροφίμων με αντικατάσταση ενός συστατικού αποτελεί η προ-

σθήκη μελαμίνης σε βρεφικές τροφές γάλακτος με στόχο την τεχνητή αύ-

ξηση της πρωτεϊνικής σύστασης των προϊόντων, καθώς και η προσθήκη 

κιτρικού οξέος σε χυμό λεμονιού ώστε να αυξηθεί η τιτλοδοτούμενη οξύ-

τητα του τελικού χυμού (Mooreetal., 2012). 

 Προσθήκη ενός ή περισσότερων συστατικών του τροφίμου:  Αφορά 

στην προσθήκη ουσιών, συνήθως τεχνητών, προκειμένου να μην γίνει 

αντιληπτή από τον καταναλωτή η ύπαρξη συστατικών κατώτερης ποιό-

τητας. Υποθέσεις νοθείας τροφίμων με προσθήκη έχουν παρατηρηθεί σε 

προϊόντα πάπρικας υποδεέστερης ποιότητας όπου προστίθεται το τε-

χνητό χρώμα RedSudan για την ενίσχυση της εμφάνισης (χρώματος) του 

προϊόντος,  και η προσθήκη γλυκαντικών ουσιών ή ζάχαρης σε χυμό ρόδι 

κακής ποιότητας προκειμένου να μην είναι έντονη η στυφή του γεύση 

(Mooreetal., 2012).  

 Αφαίρεση ενός ή περισσότερων συστατικών του τροφίμου: Έχουν 

σημειωθεί περιπτώσεις νοθείας κατά τις οποίες αφαιρούνται συστατικά 

με ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, διαθρεπτική αξία και συνε-

πώς υψηλό κόστος, από ένα προϊόν προκειμένου να χρησιμοποιηθούν 

σε κάποιο άλλο που θα αποφέρει υψηλότερο κέρδος. Αποτελεί σύνηθες 

φαινόμενο η απομάκρυνση των μη πολικών συστατικών της πάπρικάς 

(λιπίδια και αρωματικές ενώσεις) για την παραγωγή αρωματικών εκχυλι-

σμάτων και στη συνέχεια η πώληση της υποβαθμισμένης ποιότητας πά-

πρικας η οποία στερείται πολύτιμων συστατικών (Mooreetal., 2012). 
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Σημειώνεται ότι οι παραπάνω ενέργειες νόθευσης των τροφίμων, με ουσίες ή 

συστατικά χαμηλότερης διαθρεπτικής αξίας και ποιότητας, καθώς και η χρήση 

μη εδώδιμων προϊόντων (σ.σ. μελαμίνη) δύναται να επιφέρουν επιπτώσεις 

στην υγεία του καταναλωτικού κοινού (Tayetal., 2002). 

2.2. Παραδείγματα Νοθείας Τροφίμων 
Ένα χαρακτηριστικό παράδειγμα όπου η νοθεία των τροφίμων είχε ως απόρ-

ροια την έκθεση της υγείας του καταναλωτικού κοινού σε κίνδυνο, αποτελεί το 

σκάνδαλο ανίχνευσης μελαμίνης σε γάλα στην Κίνα (MeerzaandGustafson, 

2020). Αναλυτικότερα, η μελαμίνη αποτελεί μία χημική ουσία που εντοπίζεται 

συνήθως στην παραγωγή πλαστικών προϊόντων, ποσότητες της οποία ανι-

χνεύθηκαν σε βρεφική σκόνη γάλακτος. Η κινεζική κυβέρνηση προχώρησε σε 

ανάκληση των νοθευμένων προϊόντων στις 11 Σεπτεμβρίου του 2008, ωστόσο 

είχαν ήδη δηλητηριαστεί περισσότερα από 290,000 βρέφη, ενώ έξι τουλάχιστον 

μωρά είχαν χάσει τη ζωή τους από την κατανάλωση των μολυσμένων αυτών 

βρεφικών τροφών. Η κατανάλωση μελαμίνης προκαλεί πέτρες στα νεφρά και 

κατά συνέπεια νεφρική ανεπάρκεια και θάνατο καθώς και επιβλαβείς επιδρά-

σεις στο κεντρικό νευρικό σύστημα. Οι οικονομικές απώλειες του κλάδου ήταν 

καταστροφικές για τις εταιρίες των οποίων τα προϊόντα ήταν μολυσμένα, με την 

κινεζική κυβέρνηση να επιβάλλει αυστηρότατες κυρώσεις σε φυσικά και νομικά 

πρόσωπα που εμπλέκονταν στο σκάνδαλο (Xiu&Klein, 2010; Li&Chow, 2017). 

Στις αρχές του 2013 η Ευρωπαϊκή Ένωση ήρθε αντιμέτωπη με μία κρί-

σιμη περίπτωση εξαπάτησης του καταναλωτικού κοινού. Ειδικότερα, τρόφιμα 

τα οποία προωθούνταν ως προϊόντα βοδινού κρέατος, περιείχαν στην πραγ-

ματικότητα κρέας αλόγου σε ποσοστό μεγαλύτερο του 80%. Η συγκεκριμένη 

δραστηριότητα πραγματοποιούνταν εν γνώση των προμηθευτών κρέατος. Οι 

αρχικές ανησυχίες των ειδικών για εκδήλωση πιθανών κινδύνων στη δημόσια 

υγεία λόγω ουσιών όπως η φαινυλοβουταζόνη δεν επαληθεύτηκαν, ωστόσο ή-

ταν μεγάλο το αντίκτυπο στην οικονομία εξαιτίας της σημαντικής δαπάνης δη-

μόσιων πόρων για την διεξαγωγή των ερευνών και την αποκατάσταση της ε-

μπιστοσύνης του καταναλωτικού κοινού. Οι περιπτώσεις νοθείας των τροφίμων 

εκτός των σημαντικότατων επιπτώσεων που μπορεί να έχουν για την υγεία των 

καταναλωτών δύναται επίσης να προκαλέσουν ανησυχίες για διάφορους κοι-

νωνικούς ή πολιτιστικούς λόγους (Johnson, 2014). 



23 
 

Χαρακτηριστικό παράδειγμα αποτελεί η ανησυχία που δημιουργείται 

από τις περιπτώσεις νοθείας προϊόντων κρέατος στους καταναλωτές λόγω των 

θρησκευτικών τους πεποιθήσεων. Η κατανάλωση χοιρινού κρέατος είναι απα-

γορευμένοι για τους πιστούς Μουσουλμάνους, ενώ αντίστοιχα περισσότεροι 

από ένα δισεκατομμύριο άνθρωποι που ασπάζονται τις Ινδουιστικές θρησκευ-

τικές παραδόσεις τείνουν να αποφεύγουν την κατανάλωση του βόειου κρέατος 

(Premanandh, 2013).  

Στο γράφημα που ακολουθεί παρουσιάζονται τα καταγεγραμμένα πε-

ριστατικά νοθείας για τη χρονική περίοδο 1980 – 2012, ανά κατηγορία τροφί-

μου.  

 

Εικόνα 2.1: Κυριότερες κατηγορίες τροφίμων που υπόκεινται σε νοθεία (Johnson, 2014). 

Παρατηρείται πως περισσότερες από το ¼  των καταγεγραμμένων υ-

ποθέσεων νοθείας αφορούν σε περιπτώσεις απάτης με τρόφιμο-στόχο τα έ-

λαια. Βασική αιτία για αυτό είναι η συνεχώς αυξανόμενη ζήτηση και κοστολό-

γηση ελαίων υψηλής ποιότητας και διαθρεπτικής αξίας όπως το εξαιρετικά παρ-

θένο και το παρθένο ελαιόλαδο (Gomezetal., 2016). Η πιο συνήθης πρακτική 

νοθείας του εξαιρετικά παρθένου (EVOO) και του παρθένου ελαιόλαδου (VOO) 

περιλαμβάνει την ανάμιξη του με φυτικά έλαια χαμηλότερης οικονομικής και 

διαθρεπτικής αξίας όπως είναι το σογιέλαιο (Flaviaetal., 2020), νοθεία που πα-

ρατηρείται κυρίως στην Κίνα. Σημαντικό ποσοστό έχει η νοθεία του γάλακτος 
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με τα κυριότερα περιστατικά να αφορούν σε νοθεία με νερό ή ουρία στην Ινδία, 

σε αραίωση της σκόνης γάλακτος με πληρωτικά  (π.χ. μαλτοδεξτρίνη) στη Νότια 

Αμερική, καθώς και στην αντικατάσταση των λιπαρών του γάλακτος με φυτικά 

έλαια στη Νότιο Αμερική. Τέλος, σημαντικό μερίδιο στην «πίτα» των υποθέ-

σεων απάτης τροφίμων κατέχει η νοθεία των μπαχαρικών με μπαχαρικά ήσσο-

νος ποιότητας και οικονομικής αξίας με διάφορες πληρωτικές ουσίες (Johnson, 

2014). 

2.3. Νοθεία Εδώδιμων Ελαίων & Ελαιόλαδου 
Όπως προαναφέρθηκε, τα εδώδιμα έλαια και λίπη συνιστούν μία κατηγορία 

τροφίμων που έχει πληγεί σημαντικότατα από περιστατικά νοθείας, ιδιαίτερα τις 

τελευταίες δεκαετίες. Η αύξηση στην ζήτηση που παρατηρείται για το συγκεκρι-

μένο είδος τροφίμου σχετίζεται με την ευρεία χρήση τους στη βιομηχανία των 

τροφίμων και στο οικιακό μαγείρεμα και στη σημασία τους στην ορθή διατροφή 

(Shietal., 2019). Συνήθως τα ανώτερης ποιότητας ελαιόλαδα νοθεύονται με ε-

δώδιμα φυτικά έλαια χαμηλότερης διαθρεπτικής αξίας και ποιότητας, ωστόσο 

στην Ευρωπαϊκή Ένωση είχε προκαλέσει αίσθηση το 2008, η διακίνηση νοθευ-

μένου με ορυκτέλαια ηλιέλαιου από την Ουκρανία σε αρκετές χώρες 

(Tahkapaaetal., 2015). 

Η βασική αιτία που το ελαιόλαδο αποτελεί ένα από τα τρόφιμα που νο-

θεύονται συνηθέστερα (Mooreetal., 2012), είναι η εμπορική του αξία που οδηγεί 

σε συνεχή αύξηση της τιμή του (Johnson, 2014). Η οικονομική του αξία είναι 

απόρροια των ανώτερων οργανοληπτικών και ποιοτικών χαρακτηριστικών που 

διαθέτει, καθώς και η υψηλή διαθρεπτική του αξία συγκριτικά με τα άλλα εδώ-

διμα φυτικά έλαια. Η νοθεία του ελαιόλαδου δεν είναι καινούριο φαινόμενο, αλλά 

ήρθε στο προσκήνιο τη δεκαετία του 1980, από ένα περιστατικό στην Ισπανία 

το οποίο είχε ως αποτέλεσμα την πρόκληση 20,000 τροφικών δηλητηριάσεων, 

αλλά και 400 θανάτων που συνδέθηκαν με την κατανάλωση νοθευμένου ελαι-

όλαδου (Jimeno, 1982; Posadaetal., 1987).  

Λόγω της σημασίας της, η νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου 

έχει μελετηθεί εκτενέστερα συγκριτικά με άλλα έλαια (Rodriguezetal., 2019). Το 

υψηλής ποιότητας εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο προέρχεται συνήθως από την 

εκχύλιση του ελαιόκαρπου μέσω ψυχρής έκθλιψης, μία μηχανική διαδικασία, η 
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οποία εξασφαλίζει την διατήρηση των ευαίσθητων χημικών συστατικών του ε-

λαίου. Δεν είναι λίγες οι περιπτώσεις που υψηλής ποιότητας ελαιόλαδο αναμι-

γνύεται με κατώτερης ποιότητας εξευγενισμένα ελαιόλαδα, τα οποία δύναται να 

περιέχουν συστατικά χαμηλής διαθρεπτικής αξίας όπως τα trans λιπαρά οξέα 

τα οποία απουσιάζουν από το ελαιόλαδο που έχει προκύψει μέσω της ψυχρής 

έκθλιψης. Συνεπώς το μίγμα ελαιόλαδων που θα παραχθεί είναι χαμηλότερης 

ποιότητας. Η ανίχνευση της νοθείας αποτελεί μία περίπλοκη διαδικασία και ι-

διαίτερα στην περίπτωση του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου, όπου χρησιμο-

ποιούνται έλαια παρόμοιας χημικής σύστασης (Maggioetal., 2010). 

Η νόθευση ελαίων με υψηλή εμπορική και οικονομική αξία με φθηνό-

τερα έλαια αποτελεί μία συνήθη πρακτική στην απάτη των τροφίμων. Όσον α-

φορά στο εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο παρατηρείται έντονα το φαινόμενο της 

ανάμιξης του με φθηνά σπορέλαια όπως το ηλιέλαιο, το αραβοσιτέλαιο, το σο-

γιέλαιο, το πυρηνέλαιο και το φοινικέλαιο (Salah&Nofal, 2020), καθώς και έλαια 

ξηρών καρπών (πχ. έλαιο φιστικιού) και ιδιαίτερα φουντουκέλαιου 

(Abbas&Beaten, 2016; Maggio etal., 2010). 

Η χημική σύσταση του ελαιόλαδου είναι πολυπαραγοντική και καθορί-

ζεται από την ποικιλία της ελιάς, τη γεωγραφική περιοχή της καλλιέργειας, τις 

εδαφολογικές και περιβαλλοντικές συνθήκες καθώς και το στάδιο ωρίμανσης 

του καρπού κατά την συγκομιδή (Meerza&Gustafson, 2020). Προκειμένου να 

πραγματοποιηθεί ανίχνευση της νοθείας του εδώδιμων φυτικών ελαίων, τα κύ-

ρια και τα δευτερεύοντα χημικά συστατικά τους μπορούν να χρησιμοποιηθούν 

για την ταυτοποίηση του είδους και της προέλευσης των ελαίων, διότι το κάθε 

έλαιο διαθέτει ξεχωριστά συστατικά που του προσδίδουν ταυτότητα. Ωστόσο, 

εξαίρεση αποτελούν τα εξευγενισμένα έλαια των οποίων τα συστατικά έχουν 

παραποιηθεί (Maggioetal., 2010). Όσον αφορά στο ελαιόλαδο, η ιδιαίτερη σύν-

θεση των λιπαρών οξέων του, αποτελεί το σπουδαιότερο εργαλείο για την ανί-

χνευση της νοθείας του με άλλα φυτικά έλαια, όπως το έλαιο καρύδας, το σο-

γιέλαιο και το έλαιο ελαιοκράμβης (canola) σε επίπεδο νοθείας μικρότερο του 

5% (Abbas&Beaten, 2016). 
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2.3.1. Κυριότερα Νοθεύματα 
Τα πυρηνέλαια, το αραβοσιτέλαιο, το φυστικέλαιο, το σησαμέλαιο, το ηλιέλαιο, 

το σογιέλαιο και τα ιχθυέλαια, αποτελούν τα κυριότερα έλαια που έχουν κατα-

γραφεί σε υποθέσεις νοθείας ελαιόλαδου μέχρι σήμερα. Επίσης, σε μικρότερο 

βαθμό έχουν αναφερθεί περιπτώσεις νοθείας του ελαιόλαδου με μικρές ποσό-

τητες, ορυκτελαίων, ρετσινέλαιου, χοιρινού λίπους (λαρδί), καθώς και άλλων 

ζωικών λιπών. Σπάνια διαπιστώνεται νοθεία ελαιόλαδου με εστεροποιημένα ε-

λαιόλαδα, δηλαδή με έλαια τα οποία προέρχονται από εστεροποίηση της γλυ-

κερίνης με λιπαρά οξέα (Γεωργιάδου, 2013; Σπανός, 2013; Shietal., 2019). Τα 

έλαια αυτά επιλέγονται ως νοθεύματα του ελαιόλαδου λόγω της χαμηλής τιμής 

τους και συνεπώς της μεγιστοποίησης του κέρδους (Azadmard-

Damirichi&Torbati, 2015;González-Casado etal., 2017). 

2.4. Περιπτώσεις Νοθείας του Ελαιόλαδου 
Ερευνητές του Πανεπιστημίου της Καλιφόρνια, εξέτασαν 186 δείγματα εξαιρε-

τικά παρθένου ελαιόλαδου που πωλούνταν στην Καλιφόρνια και διαπίστωσαν 

ότι το 73% των δειγμάτων από τις πέντε κορυφαίες ετικέτες εξαιρετικά παρθέ-

νου ελαιόλαδου (τέσσερις εκ των οποίων προερχόταν από την Ιταλία) που είχαν 

εισαχθεί στις Ηνωμένες Πολιτείες, είτε έφεραν λανθασμένη σήμανση, είτε ήταν 

νοθευμένα (Duraipandianetal., 2019). 

Το 2018, οι Δανέζικες αρχές εντόπισαν νοθευμένο εξαιρετικά παρθένο 

ελαιόλαδο το οποίο είχαν εισαγάγει από την Ελλάδα. Επρόκειτο για 15,000 λί-

τρα ηλιέλαιου στο οποίο είχε προστεθεί πράσινη χρωστική ουσία ώστε η εμφά-

νιση του να παραπέμπει σε ελαιόλαδο. Η υπόθεση αυτή επηρέασε επίσης κα-

ταστήματα τροφίμων σε γειτονικές χώρες όπως η Ολλανδία, η Γερμανία και το 

Βέλγιο (Mörsberger, 2019). 

Οι ιταλικές αρχές σε έρευνες που διεξήγαγαν το 2012 διαπίστωσαν ότι 

η μεγαλύτερη εταιρία παραγωγής ελαιόλαδου είχε λανθασμένη επισήμανση 

διότι πουλούσε εισαγόμενο ελαιόλαδο χαμηλής ποιότητας ως εγχώριο, εξαιρε-

τικά παρθένο ελαιόλαδο. Ακόμη, οι ιταλικές αρχές καταπολέμησης της νοθείας 

τροφίμων, διερεύνησαν το 2015, τις κορυφαίες ιταλικές εταιρίες παραγωγής ε-

λαιόλαδου και διαπίστωσαν ότι 9 από τα 12 brands με τις υψηλότερες πωλήσεις 

έφεραν λανθασμένη επισήμανση πουλώντας χαμηλής ποιότητας ελαιόλαδο ως 

εξαιρετικά παρθένο. Επιπροσθέτως, ορισμένοι παραγωγοί διαπιστώθηκε ότι 
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χρησιμοποιούσαν χημικές ουσίες ώστε να καλύψουν τα οργανοληπτικά ελατ-

τώματα ελαιόλαδου χαμηλής ποιότητας. Σε έρευνα που διήρκησε από το Νο-

έμβριο του 2015 έως το Φεβρουάριο του 2016 όσον αφορά στα εδώδιμα έλαια, 

οι ιταλικές αρμόδιες υπηρεσίες διαπίστωσαν ότι το εξαιρετικά παρθένο ελαιό-

λαδο ήταν η βασικότερη κατηγορία κατάσχεσης λόγω εμπλοκής του σε υποθέ-

σεις απάτης τροφίμων. Ειδικότερα, κατασχέθηκαν 7,000 τόνοι ελαιόλαδου 

στους οποίους είχε πραγματοποιηθεί σκόπιμη νοθεία (Meerza&Gustafson, 

2020).  

Στην Ισπανία είδε το φως της δημοσιότητας η υπόθεση νοθείας ισπα-

νικού ελαιόλαδου με μετουσιωμένο κραμβέλαιο (colza), με ανιλίνη, το οποίο 

προοριζόταν για βιομηχανική χρήση. Η κατανάλωση αυτού του νοθευμένου ε-

λαίου είχε ως αποτέλεσμα να νοσήσουν χιλιάδες καταναλωτές και να χρεια-

στούν ιατρική βοήθεια, ενώ σημειώθηκαν ακόμη και θάνατοι (Σπανός, 2013). 

2.4.1 Περιπτώσεις Ανάκλησης Νοθευμένου Ελαιόλαδου στην Ελλάδα 
Στην Ελλάδα αρμόδιος κρατικός φορέας για την ανίχνευση περιστατικών απά-

της και νοθείας τροφίμων και την ανάκληση τους είναι ο Ενιαίος Φορέας Ελέγ-

χου Τροφίμων (Ε.Φ.Ε.Τ), ο οποίος δραστηριοποιείται υπό την αιγίδα του Υ-

πουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων.  

Από τις έρευνες που διεξάγονται προκύπτει πως η Ελλάδα αντιμετωπί-

ζει σημαντικό πρόβλημα με την νοθεία των τροφίμων. Το Εθνικό Κέντρο Έρευ-

νας και Τεχνολογικής Ανάπτυξης με τη διενέργεια συνεχών ελέγχων για την 

ταυτοποίηση των χαρακτηριστικών των προϊόντων, των ζώων και των φυτών 

επισημαίνει ότι τα ποσοστά νοθείας κυμαίνονται από 20 έως 50%. Το Γενικό 

Χημείο του Κράτους διεξάγει καθημερινά ελέγχους με στόχο την ανίχνευση νο-

θευμένων τροφίμων εντοπίζοντας περιπτώσεις απάτης τροφίμων ακόμη και σε 

επώνυμα προϊόντα ονομαστικής προέλευσης όπως η φάβα Σαντορίνης, τα φα-

σόλια Καστοριάς, τα κεράσια Έδεσσας κ.α., σε ποσοστά που αγγίζουν το 80%. 

Καταγγελίες για παρόμοια υποθέσεις πραγματοποιούνται και από τον Ε.Φ.Ε.Τ. 

αλλά και από το Κέντρο Ελέγχου και Πρόληψης Νοσημάτων (Γεωργιάδου, 

2013). Παρακάτω παρατίθενται ορισμένες πρόσφατες περιπτώσεις ανάκλησης 

νοθευμένων ελαιόλαδων.  
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Το 2020 ο Ε.Φ.Ε.Τ (1), διενεργώντας ελέγχους για την προστασία των 

καταναλωτών και της αυθεντικότητας του Ελληνικού Ελαιόλαδου, εντόπισε διά-

φορα δίκτυα µη σύννομης διακίνησης νοθευμένων ελαιόλαδων. Μετά από ανα-

λύσεις διαπίστωσε την εμπορία προϊόντων τα οποία, ενώ επισημαίνονταν ως 

εξαιρετικά παρθένα ελαιόλαδα, στην πραγματικότητα ήταν σπορέλαια τεχνητά 

χρωματισμένα, αγνώστου προελεύσεως. Συγκεκριμένα επρόκειτο για τα νοθευ-

μένα προϊόντα με τις εξής επωνυμίες: 

 «ΟΡΜΥΛΙΑ ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ» 

 «ΦΥΣΙΚΟ ΑΠΌ ΤΗΝ ΣΗΤΕΙΑ ΛΑΣΙΘΙΟΥ ΚΡΗΤΗΣ» 

 «ΚΡΗΤΗΣ» 

 «ΕΛΙΑ ΚΑΙ ΛΑΔΙ» 

 «ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΑ ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ» 

Το 2019 διαπιστώθηκε εμπορία προϊόντος Εξαιρετικά Παρθένου Ελαι-

όλαδου το οποίο μετά από χημικές αναλύσεις χαρακτηρίσθηκε εκτός προδια-

γραφών ποιότητας, διότι κατατάσσεται στην κατηγορία του πυρηνέλαιου. Επρό-

κειτο για το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο, με την εμπορική ονομασία 

«GOLDENGREECE» (2).  

Το 2018 διαπιστώθηκε εμπορία προϊόντος το οποίο επισημαινόταν ως 

Ελαιόλαδο ενώ περιείχε σπορέλαιο σε υψηλό ποσοστό. Συγκεκριμένα, αφο-

ρούσε στο προϊόν: Ελαιόλαδο – αποτελούμενο από εξευγενισμένα ελαιόλαδα 

και παρθένα ελαιόλαδα, με την εμπορική ονομασία "ΠΡΩΤΕΥΣ Κλασικό" (3).  

Το 2017 μετά από δειγματοληψία που διενεργήθηκε σε Εξαιρετικά Παρ-

θένα Ελαιόλαδα κατά την οργανοληπτική αξιολόγησή τους διαπιστώθηκε ότι 

ήταν ελαιόλαδα κατηγορίας «ΛΑΜΠΑΝΤΕ» που καθίστανται μη εδώδιμα ως έ-

χουν. Αναλυτικότερα, επρόκειτο για δύο παρτίδες ελαιόλαδου με ονομασία «Ε-

ξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο Λατζιμάς» (4).  

Το 2016 ο ΕΦΕΤ εντόπισε διάφορα δίκτυα µη σύννομης διακίνησης νο-

θευμένων ή μη ασφαλών ελαιόλαδων τα οποία ενώ επισημαίνονταν ως εξαιρε-

τικά παρθένα ελαιόλαδα, ήταν στην πραγματικότητα σπορέλαια τεχνητά χρω-

ματισμένα, αγνώστου προελεύσεως. Συγκεκριμένα, τα νοθευμένα προϊόντα έ-

φεραν τις εξής επωνυμίες : «ΚΡΗΤΙΚΟΝ» – «ΜΕΣΣΗΝΙΑΚΟ ΧΩΡΙΟ» – «ΜΟ-

ΝΑΣΤΗΡΙΑΚΟ» – «ΕΙΡΗΝΗ» – «BEVELLINI» – «το λιοτρίβι» – «ΑΡΩΜΑ» – 
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«ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΑ ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ» καθώς και τα μη ασφαλή προϊόντα 

με τις επωνυμίες «ΝΕΦΕΛΗ» – «ΛΙΑΤΙΚΟ» (5). 

Το 2016 ξεκίνησε η διαδικασία εξάρθρωσης συγκεκριμένου δικτύου 

διακίνησης νοθευμένων ελαιόλαδων στη Βόρειο Ελλάδα. Οι διακινητές πωλού-

σαν έλαια ως εξαιρετικά παρθένα ελαιόλαδα ή ως ελαιόλαδα, τα οποία στην 

ήταν πραγματικότητα σπορέλαια τεχνητά χρωματισμένα, αγνώστου προελεύ-

σεως. Ειδικότερα, επρόκειτο για την εμπορική επιχείρηση «ΜΑΡΚΟΥΛΑΚΗΣ 

ΕΜΜΑΝΟΥΗΛ» µε έδρα τη Σταυρούπολη Θεσσαλονίκης που διακινούσε τις 

εμπορικές επωνυμίες «ΑΤΛΑΝΤΙΣ», «ΠΙΘΑΡΙ» και «ΑΡΚΑ∆Ι» (6). 

Το 2016 διαπιστώθηκε εμπορία προϊόντος το οποίο επισημαινόταν ως 

Εξαιρετικά Παρθένο Ελαιόλαδο ελληνικό προϊόν, ενώ βρέθηκε ότι περιείχε σπο-

ρέλαιο σε υψηλό ποσοστό και προερχόταν από την Βουλγαρία. Αφορούσε στο 

προϊόν το οποίο πωλούνταν ως "Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο", με την εμπο-

ρική ονομασία «ΑΚΡΟΠΟΛΙΣ» (7).  

Το 2015 έλεγχος του ΕΦΕΤ διαπίστωσε ότι προϊόν το οποίο πωλού-

νταν ως «Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο», με την εμπορική ονομασία 

«ΜΑΝΗ», περιείχε σπορέλαιο σε πολύ μεγάλο ποσοστό, τεχνητά χρωματι-

σμένο (8).  

Το 2015 διαπίστωσε την εμπορία προϊόντος το οποίο ενώ επισημαινό-

ταν ως Εξαιρετικά Παρθένο Ελαιόλαδο, ήταν στην πραγματικότητα σπορέλαιο 

τεχνητά κεχρωσμένο, αγνώστου προελεύσεως. Συγκεκριμένα, επρόκειτο για το 

προϊόν με την εμπορική ονομασία "ΕΛΘΕΑ" (9). 

Το 2015 διαπίστωσε ότι το προϊόν το οποίο διακινούνταν ως «Έξτρα 

Παρθένο Ελαιόλαδο», με την εμπορική ονομασία «Παραγωγικό», περιείχε σπο-

ρέλαια, τεχνητά κεχρωσμένα με τη χρωστική αννάτο (10). 

Το 2015 διαπιστώθηκε κατά την οργανοληπτική αξιολόγηση ελαίου 

που πωλούνταν ως Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο, ότι το ελαιόλαδο εμπίπτει 

στην κατηγορία «λαμπάντε» και καθίσταται μη βρώσιμο ως έχει. Ειδικότερα, 

επρόκειτο για το προϊόν «ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑ Εξαιρετικό Παρθένο Ελαιόλαδο» 

(11).  

Το 2015 διαπιστώθηκε η διακίνηση προϊόντων τα οποία πωλούνταν ως 

ελαιόλαδα με τις ενδείξεις : 

1. εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο – ΛΑΚΩΝΙΑ 

2. εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο – ΜΑΝΗ ΛΑΚΩΝΙΑ 
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3. εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο – ΜΑΝΗ ΛΑΚΩΝΙΑΣ 

Όμως, αφού ελέγχθηκαν, προέκυψε ότι ήταν σπορέλαια που περιείχαν ξένη 

προς το ελαιόλαδο λιπαρή ύλη (12). 

Το 2014 διαπιστώθηκε ότι το προϊόν με εμπορική επωνυμία «ΑΤΛΑ-

ΝΤΙΣ», το οποίο διακινούνταν από την εταιρία ΜΑΡΚΟΥΛΑΚΗΣ ΕΜΜΑΝΟΥΗΛ 

και το οποίο πωλούνταν με την ένδειξη εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, περιείχε 

φυτικό έλαιο ξένο προς το ελαιόλαδο (13). 

Το 2014 διαπιστώθηκε η διακίνηση Παρθένου Ελαιόλαδου, του οποίου 

η απορρόφηση στο υπεριώδες φάσμα υπερέβαινε το επιτρεπτό όριο. Με βάση 

το παραπάνω αποτέλεσμα το ελαιόλαδο εμπίπτει στην κατηγορία «Λαμπάντε» 

και καθιστώντας το μη βρώσιμο ως έχει. Συγκεκριμένα, επρόκειτο για το προϊόν 

«Παρθένο Ελαιόλαδο» ΠΑΡΓΑ (14). 

Το 2014 διαπιστώθηκε η διακίνηση προϊόντων τα οποία πωλούνταν ως 

ελαιόλαδα με τις εξής ενδείξεις : 

1. ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΟ ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ – ΑΛΚΥΟΝΙΣ 

2. ΠΑΡΑΓΩΓΟΣ 

Από τον έλεγχο τους προέκυψε ότι είναι σπορέλαια τεχνητά κεχρω-

σμένα (15). 

Το 2013 ταυτοποιήθηκε η διακίνηση προϊόντος το οποίο πωλούνταν με 

την ένδειξη εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο, ενώ από την εξέτασή του προέκυψε 

ότι ήταν νοθευμένο με σογιέλαιο τεχνητά κεχρωσμένο. Επρόκειτο για το προϊόν 

με την εμπορική επωνυμία «ΠΑΡΝΩΝΑΣ» (16). 

Το 2013 ανιχνεύθηκε η διακίνηση προϊόντος που αποτελούνταν από 

μίγμα σπορέλαιων τεχνητά κεχρωσμένων, το οποίο πωλούνταν με την ένδειξη 

εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο. Αφορούσε στο προϊόν με την εμπορική επωνυ-

μία «ΕΛΑΙΩΝΙΣ» (17). 

Τέλος, το 2013 διαπιστώθηκε η διακίνηση προϊόντος που αποτελείτο 

από μίγμα σπορέλαιων τεχνητά κεχρωσμένων, το οποίο πωλούνταν με την έν-

δειξη εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο. Επρόκειτο για προϊόν, σε πλαστική συ-

σκευασία των 5 L και ημερομηνία λήξης 31-12-2014, το οποίο δεν έφερε ενδεί-

ξεις παρασκευαστή / συσκευαστή (18). 

Σε όλες τις παραπάνω περιπτώσεις, ο Ε.Φ.Ε.Τ. απαίτησε την άμεση 

ανάκληση/απόσυρση του συνόλου της εκάστοτε παρτίδας του μη συμβατού ή 

νοθευμένου προϊόντος από την εσωτερική αγορά. 
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2.5. Επιπτώσεις της Νοθείας των Τροφίμων 
Η απάτη στα τρόφιμα και η νοθεία των τροφίμων αποτελούν μείζονα προβλή-

ματα λόγω του αρνητικού τους αντίκτυπου τόσο σε μεμονωμένα άτομα όσο και 

στην κοινωνία σαν σύνολο. Οι επιπτώσεις της νοθείας των τροφίμων δύναται 

να σχετίζονται με την οικονομία, με την υγεία του καταναλωτικού κοινού, να 

επιφέρουν νομικές κυρώσεις κ.α. Σύμφωνα με το άρθρο 281 του ποινικού κώ-

δικα περί νοθείας των τροφίμων, «όποιος παρασκευάζει ή επεξεργάζεται τρό-

φιμα, ποτά, φάρμακα ή άλλα προϊόντα έτσι που η χρήση τους να μπορεί να 

προκαλέσει βλάβη στην υγεία ή κίνδυνο για τη ζωή των καταναλωτών, καθώς 

και όποιος θέτει σε κυκλοφορία τέτοια προϊόντα, τιμωρείται με φυλάκιση τουλά-

χιστον τριών μηνών». Εκτός από την φυλάκιση η Εθνική Νομοθεσία (Ν. 

4235/2014) προβλέπει υψηλά χρηματικά πρόστιμα (15,000 – 80,000) για τους 

υπεύθυνους παραγωγής και διάθεσης νοθευμένων τροφίμων.  

2.5.1 Οικονομικές Επιπτώσεις 
Η GroceryManufacturersAssociation  εκτιμά ότι η απάτη και η νοθεία στα τρό-

φιμα κοστίζει στην παγκόσμια βιομηχανία τροφίμων 10 -15 δισεκατομμύρια δο-

λάρια ετησίως, έχοντας συνέπειες στο 10% περίπου όλων των προϊόντων που 

διακινούνται στο εμπόριο (Manning 2016). Τα σκάνδαλα που σχετίζονται με την 

νοθεία των τροφίμων εκτός από τις άμεσες οικονομικές επιπτώσεις που επιφέ-

ρουν στα εμπλεκόμενα μέλη, δημιουργούν αμφιβολίες που κλονίζουν την εμπι-

στοσύνη του καταναλωτικού κοινού, στρέφοντας το προς άλλα είδη ή άλλες 

εταιρίες. Εκτιμάται ότι η νοθεία των τροφίμων κοστίζει στις επιχειρήσεις το 2-

15% των ετήσιων εσόδων τους, λόγω χαμένων πωλήσεων, καθώς και πιθανές 

χρεοκοπίες εάν συνδυαστούν με δυσμενείς συνέπειες για την δημόσια υγεία 

(Johnson, 2014).  

2.5.2. Επιπτώσεις στη Δημόσια Υγεία 
Η πρόσληψη ποιοτικών τροφίμων εξασφαλίζει στον άνθρωπο τα απαραίτητα 

εφόδια (θρεπτικά συστατικά και ενέργεια) για την ανάπτυξη, αύξηση και συντή-

ρηση των λειτουργιών του. Παράλληλα, οι σωστές διατροφικές συνήθεις σχετί-

ζονται με ευεργετικές ιδιότητες για την υγεία του ανθρώπου. Ωστόσο, τα νοθευ-

μένα τρόφιμα, λόγω της χαμηλής τους ποιότητας μπορεί να επηρεάσουν το 

σώμα και την υγεία του καταναλωτή (Srivastava, 2015). Η διασφάλιση της υ-
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γείας του καταναλωτικού κοινού αποτελεί μείζον μέλημα στον έλεγχο των τρο-

φίμων. Παρόλο που οι έλεγχοι στα τρόφιμα επικεντρώνονται κυρίως στους κιν-

δύνους που μπορεί να εμφανιστούν φυσικά ή που εμφανίζονται μη εσκεμμένα 

στην εφοδιαστική αλυσίδα (π.χ. αλλοίωση από μικροοργανισμούς, φθορά της 

συσκευασίας κατά τη διακίνηση κ.α.), τα τελευταία χρόνια οι καταναλωτές, η 

βιομηχανία και οι αρχές συνειδητοποιούν την ολοένα και μεγαλύτερη ανάγκη 

ελέγχου της απάτης, της νοθείας και της εγκληματικής αμέλειας στα τρόφιμα 

(Tahkapaaetal., 2015).   

Συγχρόνως, υπάρχει η ανησυχία ότι σε ορισμένες περιπτώσεις η νο-

θεία στα τρόφιμα μπορεί να θεωρηθεί περισσότερο επικίνδυνη από τις συνήθεις 

απειλές για την ασφάλεια των τροφίμων (φυσικοί, χημικοί και βιολογικοί κίνδυ-

νοι), καθώς εγκυμονεί κινδύνους για τη δημόσια υγεία οι οποίοι είναι συχνά μη 

συμβατικοί και δύσκολο να ανιχνευθούν (Tahkapaaetal., 2015). 

Η συχνή κατανάλωση νοθευμένων τροφίμων έχει συσχετιστεί με πρό-

κληση συμπτωμάτων όπως ο πονοκέφαλος, οι γαστρεντερικές διαταραχές, οι 

μυϊκή πόνοι και η υπνηλία. Στην Ινδία, το βούτυρο και το ghee (:διαυγασμένο 

βούτυρο η συνταγή του οποίου προέρχεται από την αρχαία Ινδία) νοθεύονται 

τακτικά με έλαιο αργεμώνης (argemoneoil) το οποίο είναι ιδιαίτερα τοξικό και 

προκαλεί υδρωπικία, μία ασθένεια που χαρακτηρίζεται από συσσώρευση υ-

γρών σε μέρη του σώματος και μπορεί να οδηγήσει ακόμη και σε παράλυση 

των άκρων. Η νοθεία των τροφίμων με διάφορα τεχνητά χρώματα με σκοπό τη 

βελτίωση της εμφάνισης τους δύναται να προκαλέσει καρκίνο. Επίσης, έχουν 

αναφερθεί εντερικές διαταραχές από καταναλωτές έπειτα από συχνή πρόσ-

ληψη ζάχαρης άχνης και άλλων τροφίμων που νοθεύονται με σόδα πλυσίματος 

(Srivastava, 2015). 

Η κατανάλωση νοθευμένου γάλακτος και προϊόντων αυτού, με νερό, 

άμυλο, ουρία ή λιπαρές ύλες δύναται να επιφέρει πεπτικά προβλήματα. Η 

πρόσληψη νοθευμένης ζάχαρης άχνης με σκόνη κιμωλίας οδηγεί σε λοιμώξεις 

του στομάχου, ενώ η χρήση σκόνης τσίλι η οποία περιέχει τεχνητά χρώματα 

όπως SudanRed ή σκόνη τούβλων έχει συνδεθεί με πρόκληση καρκίνου του 

αίματος και των πνευμόνων. Ακόμη περιπτώσεις νοθείας που έχουν συσχετι-

στεί με την πρόκληση ασθενειών και διαταραχών στην υγεία των καταναλωτών 

αφορούν στην κατανάλωση νοθευμένου βουτύρου με μαργαρίνη ή άμυλο (υ-

πεύθυνη για δηλητηριάσεις), στην πρόσληψη νοθευμένου μελιού με σιρόπι 
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φρουκτόζης ή ζάχαρη από ζαχαροκάλαμο (στομαχικές διαταραχές), στην κατα-

νάλωση νοθευμένων ανθρακούχων ποτών με φύλλα αλουμινίου (εμφάνιση ά-

σθματος – πνευμονικές διαταραχές), και στην κατανάλωση νοθευμένου παγω-

τού με απορρυπαντικές ύλες που δύναται να προκαλέσει δερματοπάθειες και 

προβλήματα στους πνεύμονες κ.α. (Srivastava, 2015). Νοθεία οίνων στην Ιτα-

λία με μεθανόλη το 1986 είχε αποτέλεσμα των θάνατο 23 ανθρώπων 

(Tahkapaaetal., 2015). 

Καταλήγοντας, έχει αποδειχτεί η συσχέτιση της κατανάλωσης νοθευμέ-

νων φυτικών εδώδιμων ελαίων με την πρόκληση διαταραχών της υγείας των 

καταναλωτών, με το σύνδρομο τοξικού ελαίου της Ισπανίας ή το σύνδρομο ι-

σπανικού ελαιολάδου λόγω της πώλησης μη βρώσιμου κραμβέλαιου ως βρώ-

σιμο εξευγενισμένο έλαιο και ακόμη και ως ελαιόλαδο (Azadmard-Damirichi and 

Torbati 2015) να αποτελούν απτά παραδείγματα. Επιπλέον, η νοθεία του ελαι-

ολάδου με άλλους τύπους ελαίων που προέρχονται από σπόρους, όσπρια ή 

ξηρούς καρπούς δύναται να έχει ακούσιες συνέπειες, εάν καταναλωθεί από ά-

τομα με τροφικές αλλεργίες (Johnson, 2014). Στην Ισπανία το 1981, νοθεύτηκε 

βρώσιμο έλαιο με λάδι οχημάτων και το προκύπτον τοξικό προϊόν προκάλεσε 

ασθένεια σε περισσότερους από 20,000 ανθρώπους και 1663 θανάτους μεταξύ 

αυτών (Tahkapaaetal., 2015). 
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3. ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ 

3.1.Ο ελαιόκαρπος  
Ο ελαιόκαρπος αποτελείται από ένα σκληρό ενδοκάρπιο, ένα σαρκώδες 

μεσοκάρπιο στο οποίο βρίσκεται το επιθυμητό έλαιο και ένα λεπτό περικάρπιο 

(επιδερμίδα-φλούδα). Το ενδοκάρπιο ή πυρήνας αποτελείται από ένα σκληρό 

ξυλώδες τμήμα με συνήθως ένα ενδοσπέρμιο (σπόρος) (Εικόνα 3.1.). Το μεσο-

κάρπιο συνιστά το τμήμα της ελιάς με το μεγαλύτερο τεχνολογικό ενδιαφέρον. 

Συνιστά το 70-90 % του βάρους του καρπού και είναι το μέρος στο οποίο βρί-

σκεται η σάρκα της ελιάς.  Λόγω του πυρήνα που περιέχει ο καρπός του ελαι-

όδεντρου συγκαταλέγεται στις δρύπες, ενώ έχει ωοειδές σχήμα το οποίο συχνά 

καταλήγει σε μυτερό άκρο (Portarenaetal., 2015). Το μέγεθος (πλάτος και μή-

κος) του κυμαίνεται μεταξύ δύο-τριών εκατοστών, ενώ παρουσιάζει ποικιλομορ-

φία και ως προς την αναλογία σάρκας – πυρήνα (Galanakis, 2011). Το συνο-

λικό βάρος ενός ελαιόκαρπου κυμαίνεται μεταξύ τριών και δέκα γραμμαρίων 

ενώ σε σπάνιες περιπτώσεις μπορεί να φτάσει τα είκοσι γραμμάρια ή να είναι 

αρκετά μικρός ώστε να μην υπερβαίνει τα 0.5 g.  

 

Εικόνα 3.1.: Μορφολογία του καρπού της ελιάς (Αγροτικός συνεταιρισμός Αιχμέας).  

Η σάρκα της ελιάς αποτελείται από νερό, έλαιο (λάδι), σάκχαρα, πρωτε-

ΐνες, κόμμεα – ρητίνες, οργανικά οξέα, ταννίνες, ελευρωπαΐνη και άλλα ανόρ-

γανα συστατικά. Τα σπουδαιότερα συστατικά του ελαιόκαρπου είναι το νερό 

(60-75%) και τα λιπαρά (10-25%). Η βασικότερη διαφορά της ελιάς συγκριτικά 

με άλλες δρύπες εντοπίζεται στη χημική της σύσταση, αφού αντίθετα με άλλες  
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εμφανίζει υψηλή περιεκτικότητα σε λίπη και χαμηλή περιεκτικότητα σε σάκχαρα 

(2-5%) (Rejano, 2010). Ωστόσο, η σύνθεση της ελιάς  στα συστατικά αυτά ε-

ξαρτάται σε μεγάλο βαθμό από την ποικιλία του ελαιόδεντρου, την περιοχή της 

καλλιέργειας, το στάδιο ανάπτυξης του καρπού και την περίοδο της συγκομιδής 

(Esteves, 2010). 

Για τον σχηματισμό του ελαιόκαρπου είναι απαραίτητη η γονιμοποίηση 

των ανθέων και η ωρίμανση του είναι μία διαδικασία που λαμβάνει χώρα από 

το φθινόπωρο ως το χειμώνα. Το ενδοκάρπιο είναι το πρώτο μέρος του ελαιό-

καρπου που αναπτύσσεται και ακολουθεί η ανάπτυξη της σάρκας. Η διαμόρ-

φωση του ελαιόκαρπου πραγματοποιείται από τον Μάϊο έως και τέλη περίπου 

του Ιουλίου. Η ξυλοποίηση των ιστών του ενδοκαρπίου είναι μία διαδικασία που 

διαδραματίζεται βαθμιαία από το εσωτερικό προς την επιφάνεια. Όταν ολοκλη-

ρωθεί η δημιουργία του πυρήνα πραγματοποιείται με ταχύτερο ρυθμό και η α-

νάπτυξη του μεσοκαρπίου. Η μεταβολή του χρώματος του ελαιόκαρπου από 

ανοικτό πράσινο σε ιώδες σχετίζεται με την περιεκτικότητα του (και ιδίως του 

επικάρπιου) σε χλωροφύλλη. Στα πρώτα στάδια της ανάπτυξη της ελιάς στη 

σάρκα της εντοπίζεται σημαντική ποσότητα σακχάρων τα οποία με την πάροδο 

του χρόνου κατά την ωρίμανση ελαττώνονται και αυξάνεται η ελαιοπεριεκτικό-

τητα του καρπού (Κυριτσάκης, 2017).  

3.2. Τα σπουδαιότερα συστατικά του ελαιόκαρπου 
Το νερό αποτελεί ποσοτικά το βασικότερο, συστατικό του ελαιόκαρπου 

συνιστώντας το 70% περίπου του νωπού βάρους του. Η περιεκτικότητα του 

ελαιόκαρπου σε νερό καθορίζει το σχήμα του, αφού όταν τα κύτταρα βρίσκονται 

σε πλήρη σπαργή παρατηρείται το πλήρες μέγεθος του καρπού, ενώ όταν η 

περιεκτικότητα του καρπού σε νερό είναι μικρότερη από το φυσιολογικό η επι-

δερμίδα συρρικνώνεται. Στο νερό της σάρκας του καρπού υπάρχουν διαλυμένα 

πολλά συστατικά όπως σάκχαρα, οργανικά οξέα, ταννίνες και ελευρωπαΐνη. Η 

ποσότητα νερού που περιέχεται στον ελαιόκαρπο καθορίζεται από στάδιο της 

ανάπτυξης του, την ποικιλία και τις συνθήκες (εδαφολογικές και κλιματολογικές) 

που λαμβάνουν χώρα κατά την ωρίμανση του. Η περιεκτικότητα ελαιόκαρπου 

σε νερό είναι αντιστρόφως ανάλογη της περιεκτικότητας του σε έλαιο (Κυριτσά-

κης, 2017).  
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Η έντονη πικρή γεύση του καρπού της ελιάς οφείλεται στην παρουσία της 

ελευρωπαΐνης. Η χημική αυτή ένωση, εντοπίζεται εκτός από τον καρπό στο 

ελαιόλαδο, στα φύλλα της ελιάς καθώς και σε όλα τα μέρη του ελαιόδεντρου. 

Συνιστά τη φυσικά άμυνα της ελιάς που την προστατεύει από διάφορα έντομα 

και μικροοργανισμούς. Ως προς τη χημική της δομή η ελευρωπαΐνη είναι ένας 

εστέρας της 3,4-διυδροξυ-φαινυλ-αιθανόλης (υδρόξυ-τυροσόλη) με το β-γλυκο-

συλιωμένο ελεονικό οξύ. Ανήκει στην ευρεία οικογένεια των πολυφαινολών και 

είναι παράγωγο της κουμαρίνης (ιριδοειδές).  

Η ελευρωπαΐνη βρίσκεται σε μεγαλύτερο ποσοστό στον άγουρο καρπό 

της ελιάς και καθώς ωριμάζει ο ελαιόκαρπος μειώνεται και η περιεκτικότητα του 

σε ελευρωπαΐνη. Συνεπώς στο πρώιμο ελαιόλαδο (αγουρέλαιο) παρατηρείται 

υψηλότερη συγκέντρωση ελευρωπαΐνης συγκριτικά με το ελαιόλαδο που πα-

ράγεται από ώριμους καρπούς. Ωστόσο, το στάδιο ωρίμανσης του καρπού δεν 

συνιστά το μοναδικό παράγοντα που καθορίζει την συγκέντρωση της ελευρω-

παΐνης στο ελαιόλαδο, καθώς η ποικιλία της ελιάς, οι περιβαλλοντικές συνθή-

κες, ο τρόπος καλλιέργειας, οι συνθήκες συντήρησης του ελαιόκαρπου έως την 

ελαιοποίηση αλλά και οι μέθοδοι ελαιοποίησης συμβάλλουν σημαντικά στην τε-

λική περιεκτικότητα του ελαιόλαδου σε ελευρωπαΐνη (Botiaetal., 2001, Visioli-

etal., 2002). 

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

και η σακχαρόζη, απαντώνται σε σημαντικές ποσότητες στον ελαιόκαρπο. Τα 

σάκχαρα αυτά παρουσιάζουν τεχνολογική σημασία για τους καρπούς που προ-

ορίζονται ως βρώσιμες επιτραπέζιες ελιές. Η περιεκτικότητα και το είδος των 

σακχάρων καθορίζουν τη διαδικασία της ζύμωσης και προσάπτουν στον βρώ-

σιμο καρπό τα ιδιαίτερα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά. Όσον αφορά στο 

ελαιόλαδο η μικρή ποσοστιαία παρουσία των σακχάρων δεν προσφέρει σημα-

ντικά στο οργανοληπτικό και θρεπτικό του προφίλ (Patumietal., 2002). 

Η συγκέντρωση της σάρκας του ελαιόκαρπου σε πρωτεΐνες περιορίζεται 

στο 1.5 – 3.0 % και καθορίζεται σε μεγάλο βαθμό από το στάδιο της ωρίμανσης 

του καρπού. Στον πυρήνα της ελιάς παρατηρείται υψηλότερη συγκέντρωση 

πρωτεϊνών η οποία μπορεί να φτάσει και το 5%. Οι πρωτεΐνες του ελαιόκαρπου 

συνιστώνται από τα αμινοξέα που απαντάται συχνότερα στους φυτικούς ιστούς, 

ενώ η αργινίνη, το ασπαρτικό και το γλουταμινικό οξύ εντοπίζονται σε μεγαλύ-
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τερη ποσοστιαία συγκέντρωση στην πλειονότητα των ποικιλιών. Από το σύ-

νολο των πρωτεϊνών του ελαιόκαρπου μόλις ένα μικρό ποσοστό βρίσκεται και 

στο ελαιόλαδο, το οποίο ωστόσο συμβάλλει στην οξειδωτική σταθερότητά του 

ελαίου, κατά την περίοδο αποθήκευσης του (Hidalgo&Zamora, 2005). Ακόμη το 

προφίλ των πρωτεϊνών του ελαιόλαδου παρέχει πληροφορίες σχετικά με την 

ποικιλία προέλευσης του. 

Η μεταβολή του χρώματος του ελαιόκαρπου κατά τη διαδικασία της ωρί-

μανσης του οφείλεται σε ορισμένες χρωστικές χημικές ουσίες. Τα έντονο πρά-

σινο χρώμα του καρπού στα πρώτα στάδια της ωρίμανσης του είναι απόρροια 

της παρουσίας χλωροφύλλης σε υψηλές συγκεντρώσεις. Οι ανθοκυανύνες είναι 

υπεύθυνες για το σκούρο κίτρινο – ιώδες χρώμα που παρουσιάζει ο ελαιόκαρ-

πος στα τελευταία στάδια της ωρίμανσής του. Επίσης, το σχεδόν μαύρο, ιώδες 

χρώμα που εμφανίζουν οι ελαιόκαρποι οφείλεται σε μελλανίνες που προκύ-

πτουν από την οξείδωση μέρους των φαινολικών συστατικών που περιέχονται 

στον καρπό. 

Το ανόργανο στοιχείο που βρίσκεται σε μεγαλύτερη ποσοστιαία συγκέ-

ντρωση στον καρπό της ελιάς είναι το κάλιο. Η περιεκτικότητα των ανόργανων 

στοιχείων που εντοπίζονται στην σάρκα του ελαιόκαρπο μεταβάλλεται ανάλογα 

με το στάδιο τη ωρίμανσης.  

Η περιεκτικότητα της σάρκας του ελαιόκαρπου σε έλαιο (ελαιόλαδο) κυ-

μαίνεται μεταξύ 17-35% επί του συνολικού νωπού βάρους. Η παρουσία του 

ελαιόλαδου καθορίζει την συνεκτικότητα της σάρκας.  

Τα σημαντικότερα οργανικά στοιχεία που περιέχονται στον ελαιόκαρπο 

είναι το οξικό, το οξαλικό, το μηλικό και το κιτρικό οξύ, το σύνολο των οποίων 

ωστόσο δεν υπερβαίνει το 0.1% του νωπού βάρους του ελαιόκαρπου. Ακόμη 

έχουν παρατηρηθεί ποσότητες σε ίχνη μηλονικού, φουμαρικού, γαλακτικού και 

τρυγικού οξέος. Τα οργανικά αυτά οξέα απαντώνται στον καρπό είτε ελεύθερα 

είτε υπό την μορφή αλάτων. Παρόλα αυτά τα οργανικά οξέα δεν παρατηρούνται 

σε αξιόλογες ποσότητες στο ελαιόλαδο διότι συμπαρασύρονται κατά τη διαδι-

κασία της ελαιοποίησης και απορρίπτονται με τα απόνερα της επεξεργασίας 

μαζί με άλλα υδατοδιαλυτά συστατικά του καρπού (Κυριτσάκης, 2017). 
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3.3. Χημική Σύσταση Ελαιόλαδου 
Το ελαιόλαδο συνιστά μία σύνθετη λιπαρή ύλη η οποία αποτελείται από ένα 

μείγμα περισσότερων από 200 ενώσεων (Aielloetal., 2015). Ως προς τη χημική 

του σύσταση το ελαιόλαδο αποτελείται κυρίως από μονοακόρεστα λιπαρά οξέα 

(MUFAs), πολυακόρεστα λιπαρά οξέα (PUFAs) και κορεσμένα λιπαρά οξέα 

(SFAs), τα οποία εντοπίζονται κατά κύριο λόγο με τη μορφή τριγλυκεριδίων, 

δηλαδή τριεστέρων γλυκερόλης με ανώτερα λιπαρά οξέα (Ballusetal., 2014).  

Παρόλο που τα τριγλυκερίδια αποτελούν το βασικό μέρος του ελαιόλα-

δου ως προς την ποσοστιαία συγκέντρωση (98%), στο ελαιόλαδο απαντώνται 

σε μικρότερες συγκεντρώσεις και άλλα συστατικά τα οποία είτε προέρχονται 

από τον ελαιόκαρπο είτε προκύπτουν κατά την διαδικασία ελαιοποίησης των 

καρπών. Αν και χαρακτηρίζονται ως δευτερεύοντα συστατικά είναι απαραίτητα 

και διαδραματίζουν σημαντικό ρόλο στην θρεπτική αξία και τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του ελαιόλαδου (Servilietal., 2004; Aielloetal., 2015; Guoetal., 

2018).  

Το ελαιόλαδο δεν εμφανίζει σταθερή σύσταση όσον αφορά την ποσο-

στιαία συγκέντρωση των ενώσεων που το αποτελούν,  αφού παράγοντες όπως 

η ποικιλία της ελιάς, οι καλλιεργητικές, εδαφολογικές και περιβαλλοντικές συν-

θήκες καθώς ο βαθμός ωριμότητας του ελαιόκαρπου κατά την συγκομιδή επη-

ρεάζουν την σύσταση του ελαιόλαδου σε αυτά (Guoetal, 2018). 

Τα συστατικά του ελαιόλαδου διακρίνονται σε δύο βασικές κατηγορίες: 

στα σαπωνοποιήσιμα (τριγλυκερίδια, ελεύθερα λιπαρά οξέα και φωσφατίδια) 

και στα ασαπωνοποίητα ή μη σαπωνοποιήσιμα στα οποία συγκαταλέγονται υ-

δρογονάνθρακες, λιπαρές αλκοόλες, φαινόλες, τοκοφερόλες, χρωστικές, πτητι-

κές οργανικές ενώσεις, διάφορες ρητινοειδείς και ζελατινοειδείς ουσίες κ.α. To 

ασαπωνοποίητο κλάσμα των συστατικών του ελαιόλαδου αποτελεί μόλις το 0.5 

-2.0 % του συνολικού του ποσοστού, ωστόσο εμφανίζει σημαντικό ρόλο στις 

τεχνολογικές ιδιότητες και τη διαθρεπτική αξία του (Κυριτσάκης, 2017). 

3.3.1. Σαπωνοποιήσιμα Συστατικά Ελαιόλαδου 
Λόγω των συστατικών του το ελαιόλαδο θεωρείται μία από τις σημαντι-

κότερες πηγές λιπαρών οξέων. Στο ελαιόλαδο απαντώνται τόσο ακόρεστα όσο 

και κορεσμένα λιπαρά οξέα, ωστόσο την μεγαλύτερη ποσοστιαία συγκέντρωση 

εμφανίζουν τα μονοακόρεστα λιπαρά οξέα (72-77% του συνόλου των λιπιδίων) 
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με σπουδαιότερο εκπρόσωπο το ελαϊκό οξύ (C18:1) (Beltranetal., 2004). Τα κο-

ρεσμένα λιπαρά οξέα που αποτελούν περίπου το 14% των λιπιδίων του ελαιό-

λαδου εκπροσωπούνται κυρίως από το παλμιτικό (C16:0) και το στεατικό (C18:0) 

οξύ. Στο ελαιόλαδο απαντώνται επίσης σε ποσοστό > 0.1% τα κορεσμένα λι-

παρά οξέα μυριστικό (C14:0), λαουρικό (C12:0) και αραχιδικό (C20:0). Η περιεκτι-

κότητα του ελαιόλαδου σε πολυακόρεστα λιπαρά οξέα είναι μικρότερη συγκρι-

τικά με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια, με το λινελαϊκό οξύ (C18:2) να συνιστά το 

σπουδαιότερο παράδειγμα. Επίσης στο ελαιόλαδο απαντώνται σε μικρές αλλά 

σημαντικές ποσότητες τα πολυακόρεστα λιπαρά οξέα λινολενικό (C18:3) και α-

ραχιδονικό (C20:4) καθώς και το μονοακόρεστο παλμιτελαΐκό (C16:1) (Cirillietal., 

2016).  

Τα παρθένα ελαιόλαδο εμφανίζουν χαμηλή συγκέντρωση φωσφολιπι-

δίων η οποία κυμαίνεται μεταξύ 35 – 40 mg/kg. Το μεγαλύτερο μέρος των φω-

σφολιπιδίων προέρχεται από τον πυρήνα του ελαιόκαρπου, ενώ τα σημαντικό-

τερα φωσφολιπίδια που απαντώνται στο ελαιόλαδο είναι η λεκιθίνη και η κεφα-

λίνη. Το ελαϊκό οξύ είναι το κυριότερο από τα λιπαρά οξέα που συνθέτουν το 

μόριο των φωσφολιπιδίων του ελαιόλαδου (Μαυρίδης, 2009).  

3.3.2. Ασαπωνοποίητα Συστατικά του Ελαιόλαδου 
Η ποσότητα και η σύσταση του ασαπωνοποίητου κλάσματος του ελαιό-

λαδου καθορίζεται σε σημαντικό βαθμό από τη μέθοδο με την οποία πραγμα-

τοποιείται η ελαιοποίηση των ελαιόκαρπων. Οι βασικότερες ενώσεις που συν-

θέτουν το ασαπωνοποίητο κλάσμα του ελαιόλαδου είναι οι υδρογονάνθρακες 

(και ειδικότερα το σκουαλένιο), οι στερόλες, οι τριτερπενοειδείς αλκοόλες, οι α-

νώτερες αλειφατικές αλκοόλες (λιπαρές αλκοόλες) καθώς και καροτενοειδή, το-

κοφερόλες κ.α (Γαρδούνη, 2001). Ορισμένες από αυτές τις ενώσεις όπως οι 

στερόλες και τα τριτερπενοειδή αλκοολών χρησιμοποιούνται για την εξακρί-

βωση της αυθεντικότητας του ελαιόλαδου (Fedeli, 1993).  

 

Πίνακας 3.1: Περιεκτικότητα του παρθένου ελαιόλαδου σε μη γλυκεριδικά συστατικά (Κυριτσάκης, 
2007). 

Μη γλυκεριδικά συστατικά Παρθένο ελαιόλαδο (mg/kg) 

Υδρογονάνθρακες 3800 
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Τοκοφερόλες 150 

Φαινόλες 350 

Πτητικοί εστέρες 100 

Πτητικές καρβονυλικές ενώσεις 

(αλδεΰδες & κετόνες) 
40 

Αλειφατικές αλκοόλες 200 

Τριτερπενοειδείς αλκοόλες & 

τριτερπενικές διαλκοόλες 
3500 

Στερόλες 500 

 

3.3.3. Υδρογονάνθρακες Ελαιόλαδου 
Οι υδρογονάνθρακες που απαντώνται στο ελαιόλαδο είναι πιθανώς πα-

ραπροϊόντα της βιοσύνθεσης των λιπαρών οξέων και δύναται να είναι εν μέρη 

κορεσμένοι και εν μέρη ακόρεστοι. Ωστόσο, έχουν παρατηρηθεί στο ελαιόλαδο 

αρωματικοί υδρογονάνθρακες όπως το ναφθαλίνιο και τα παράγωγα του. Στο 

κλάσμα των υδρογονανθράκων του ελαιόλαδου περιλαμβάνονται επίσης κ-αλ-

κάνια (παραφίνες) με μήκος ανθρακικής αλυσίδας μεταξύ 11 – 30 υδατανθρά-

κων (C11-C30), καθώς και υδρογονάνθρακες με διακλαδισμένη αλυσίδα. Πα-

ρόλα αυτά, ο βασικός υδρογονάνθρακας του ελαιόλαδου είναι το σκουαλένιο 

(τριτερπενικός υδρογονάνθρακας) το οποίο εντοπίζεται στο ελαιόλαδο σε πο-

σότητες που κυμαίνονται από 250-925 mg/kg, συγκέντρωση που συνιστά το 

40% περίπου του συνολικού βάρους των υδρογονανθράκων, και αποτελεί πρό-

δρομη ένωση της βιοσύνθεσης των στερολών. Το γεγονός ότι η περιεκτικότητα 

των ελαίων σε σκουαλένιο ποικίλει και εξαρτάται από το είδος του ελαίου, το 

καθιστά δείκτη αξιολόγησης της νοθείας σε έλαια (Κυριτσάκης, 2017).  

3.3.4. Χρωστικές Ελαιόλαδου 
Καροτενοειδή: Η κίτρινη απόχρωση του ελαιόλαδου είναι αποτέλεσμα 

της ύπαρξης καροτενοειδών. Το βασικότερο καροτενοειδές που εντοπίζεται στο 

ελαιόλαδο είναι η λουτεΐνη (C40H56O2), η οποία ανήκει στις ξανθοφύλλες. Η συ-

γκέντρωση της λουτεΐνης στο ελαιόλαδο είναι ανάλογη της ποιότητας του και 
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κυμαίνεται μεταξύ 0.153 – 0.444 mg/100g, ενώ καθορίζεται ακόμη από τον 

τρόπο επεξεργασίας του ελαιόκαρπου. Επίσης, σημαντικά καροτενοειδή που 

απαντώνται στο ελαιόλαδο είναι τα καροτένια (α-, β- και γ- καροτένιο), ακόρε-

στοι υδρογονάνθρακες με μοριακό τύπο C40H56. Από τα καροτένια το σημαντι-

κότερο είναι το β-καροτένιο το οποίο καλύπτει το 85% του συνόλου τους και 

ακολουθεί το α-καροτένιο με 15% (Ranalli, 1992; Γαρδούνη, 2001). 

Χλωροφύλλες: Μεταξύ των χρωστικών που απαντώνται στο ελαιόλαδο 

βρίσκονται και οι χλωροφύλλες, με κυριότερες τη χλωροφύλλη a και τη χλωρο-

φύλλη b, η συνολική συγκέντρωση των οποίων κυμαίνεται από 1 μέχρι 10 

mg/kg. Οι χλωροφύλλες a και b έχουν κυανοπράσινο και κιτρινοπράσινο 

χρώμα, αντίστοιχα και είναι αυτές που προσδίδουν στο ελαιόλαδο το χαρακτη-

ριστικό πράσινο χρώμα του. Οι χλωροφύλλες σχετίζονται με περιπτώσεις υπο-

βάθμισης της ποιότητας του ελαιόλαδου καθώς αποικοδομούνται εύκολα πα-

ρουσία φωτός και μετατρέπονται στις αντίστοιχες φαιοφυτίνες (Ranalli, 1992).  

3.3.5. Φαινολικές Ενώσεις στο Ελαιόλαδο 
Το ελαιόλαδο περιέχει μία μη αμελητέα ποσότητα δευτερογενών μεταβο-

λιτών. Οι φαινολικές ενώσεις περιλαμβάνουν πολλούς από αυτούς τους δευτε-

ρογενείς μεταβολίτες. Ο αριθμός των φαινολικών ενώσεων που υπάρχουν στον 

ελαιόκαρπο αυξάνεται σταδιακά κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης και έπειτα 

μειώνεται όσο ο ώριμος καρπός παραμένει στο δέντρο (Francoetal., 2014). 

Κάθε διαφορετική ποικιλία ελαιόκαρπων πρέπει να συγκομίζεται την βέλτιστη 

περίοδο ώστε να παραλαμβάνονται εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδα με το υ-

ψηλότερο φαινολικό περιεχόμενο. Ενδογενείς  και εξωγενείς παράγοντες που 

έχουν προαναφερθεί πως επηρεάζουν την θρεπτική αξία και τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του ελαιόλαδου φαίνεται να επιδρούν και στην σύνθεση και στο 

περιεχόμενο των φαινολικών συστατικών του ελαιόλαδου (Ounietal., 2011).  

Η συνολική συγκέντρωση φαινολικών ενώσεων του ελαιόλαδου συνή-

θως κυμαίνεται μεταξύ 196 και 500 mg/kg(Khalatbary, 2013). Το εξαιρετικά 

παρθένο ελαιόλαδο παρουσιάζει το υψηλότερο φαινολικό περιεχόμενο το ο-

ποίο κυμαίνεται από 250.77 έως 925.75 mg/kg(Kotsiou&Tasioula-Margari, 

2016), χαρακτηριστικό που αποδίδεται στην ελάχιστη και μόνο με μηχανικές 

μεθόδους διεργασία παραλαβής του από τους ελαιόκαρπους. Αντιστρόφως, ε-
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λαιόλαδα τα οποία παραλαμβάνονται έπειτα από διαδικασία εξευγενισμού στε-

ρούνται λόγο της επεξεργασίας πολλών φαινολικών συστατικών που επηρεά-

ζουν τα βασικά οργανοληπτικά (οσμή, γεύση, εμφάνιση) χαρακτηριστικά τους 

(Guoetal, 2018). 

Το φαινολικό κλάσμα του ελαιόλαδου είναι ετερογενές, με τουλάχιστον 

36 δομικά-διακριτές (διαφορετικές) φαινολικές ενώσεις να έχουν ταυτοποιηθεί. 

Οι ενώσεις αυτές δύναται να κατηγοριοποιηθούν σε πέντε βασικές ομάδες, α) 

φαινολικά οξέα (πχ. βανιλικό οξύ), β) φαινολικές αλκοόλες (πχ. ελευρωπαΐνη), 

γ) σεκοϊριδοειδή (π.χ. oleocanthal), δ) φλαβονοειδή (πχ. λουτεολίνη) και ε) λι-

γνάνες (πχ. (+) - pinoresinol) (Cardeno et al., 2013; Servilli et al., 2013; Gomes 

et al., 2015). Οι φαινολικές ενώσεις είναι απαραίτητες για την παραγωγή υψη-

λής ποιότητας ελαιόλαδου διότι παρέχουν αξιοσημείωτη σταθερότητα έναντι 

των φαινομένων οξείδωσης και σχετίζονται με τη διαθρεπτική αξία και τα οργα-

νοληπτικά χαρακτηριστικά του ελαίου. Η υδροξυ-τυροσόλη, η τυροσόλη, η ε-

λευρωπαΐνη και τα παράγωγα ligstroside αντιπροσωπεύουν περίπου το 90% 

του συνολικού φαινολικού περιεχομένου του παρθένου ελαιόλαδου (DelaTorre-

Carbotetal., 2005; Waterman&Lockwood, 2007a). 

 

3.3.6. Αντιοξειδωτικές Ενώσεις Ελαιόλαδου 
Η παρουσία φαινολικών ενώσεων, υδρογονανθράκων, χλωροφυλλών 

και καροτενοειδών διακρίνουν το ελαιόλαδο από τα άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια 

τα οποία επίσης παρουσιάζουν υψηλή συγκέντρωση μονοακόρεστων λιπαρών 

οξέων. Αυτό οφείλεται στις σημαντικές αντιοξειδωτικές ιδιότητες που παρουσιά-

ζουν οι ενώσεις αυτές. Τα αντιοξειδωτικά συνιστούν τις σπουδαιότερες βιοενερ-

γές ενώσεις των φυτών, συμβάλλοντας στο οργανοληπτικό προφίλ και στη δια-

θρεπτική αξία των παραγόμενων προϊόντων. Όσον αφορά στο ελαιόλαδο, με-

ταξύ των άλλων, το προφυλάσσουν από τις διάφορες μορφές οξείδωσης κατά 

τη διάρκεια της αποθήκευσης του (Peresetal., 2016).  

3.3.7. Βιταμίνες 
Το ελαιόλαδο ως λιπαρή ύλη περιέχει λιποδιαλυτές βιταμίνες όπως είναι 

η βιταμίνη Ε καθώς και την πρόδρομη ένωση της βιταμίνης Α που είναι το β-

καροτένιου (Κυριτσάκης, 2007). 
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3.4. Ποιοτική αξιολόγηση ελαιολάδου 
Τα βασικά κριτήρια για την αξιολόγηση της ποιότητας του ελαιολάδου είναι η 

οξύτητα, η οξείδωση, το χρώµα και τα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά (ά-

ρωµα, γεύση). 

3.4.1. Οξύτητα 
Η περιεκτικότητα του ελαίου σε ελεύθερα λιπαρά οξέα εκφράζεται ως οξύτητα. 

Η οξύτητα αποτελεί μια σημαντική παράμετρο για την ποιοτική αξιολόγηση του 

ελαιολάδου. Μεβάση την οξύτητα, το ελαιόλαδο διακρίνεται σε φαγώσιµο ή βιο-

µηχανικό και ανάλογαδιαμορφώνεται και η τιμή του και η εµπορευσιµότητα 

του(Oliveepitome). 

Οι παράγοντες που επηρεάζουν αρνητικά την οξύτητα είναι: 

 Υπερώριμος ή τραυματισμένος καρπός 

 Προσβολή του καρπού από τον δάκο 

 Παρατεταμένη αποθήκευση του ελαιοκάρπου μετά τη συγκομιδή και μέχρι-

την ελαιοποίηση 

3.4.2. Οξείδωση 
Ο προσδιορισμός της οξείδωσης γίνεται κυρίως µε τον υπολογισµό τωνυπερο-

ξειδίων και τη µέτρηση της απορρόφησης στο υπεριώδες φάσµα. 

Τα υπεροξείδια είναι χημικές ενώσεις οι οποίες δημιουργούνται από την επί-

δραση του οξυγόνου (οξείδωση).Η οξείδωση μπορεί να είναι ενζυματική (δη-

μιουργείται κατά τη διάρκεια της ελαιοποίησης από ένζυμα που υπάρχουν στον 

ελαιόκαρπο) ή χημική (δημιουργείται κατά τη διάρκεια αποθήκευσης του ελαιο-

λάδου μετά την ελαιοποίηση) (Μαυρίδης, 2009).Οι παράγοντες που επηρεά-

ζουν αρνητικά τον αριθμό των υπεροξειδίων είναι: 

 Τραυματισμένος καρπός κατά τη συγκομιδή, αποθήκευση 

 Η επαφή του ελαιολάδου με τα απόνερα 

 Φως 

 Θερμοκρασία 

 Οξυγόνο 

 Ίχνη μεταλλικών στοιχείων 

(Oliveepitome) 
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Όσον αφορά την απορρόφηση στο υπεριώδες, γίνεται σεφασµατοφωτόµετρο 

υπεριώδους φάσµατος, σε διαφορετικά µήκη κύµατος 232 nm και 270 nm. Στα 

232 nm απορροφούν το µέγιστο τα πρωτογενή προϊόντα της οξείδωσης (συζυ-

γήυπεροξείδια), ενώ στα 270 nm απορροφούν το µέγιστο τα δευτερογενή προϊ-

όντα της οξείδωσης (αλδεΰδες, κετόνες). Με βάση το φάσμα υπολογίζονται οι 

παρακάτω σταθερές: 

Δείκτης Κ232, όπου μας δείχνει τις συνθήκες αποθήκευσης ενός ελαιολάδου 

Δείκτης Κ270, όπου μας δείχνει το πόσο φρέσκο είναι ένα ελαιόλαδο 

Δείκτης ΔΚ, όπου μας δείχνει τις περιπτώσεις νοθείας με προσμίξεις άλλων ε-

λαίων(Μαυρίδης, 2009). 

Οι παράγοντες που επηρεάζουν αρνητικά την απορρόφηση στο υπεριώδες εί-

ναι(Oliveepitome): 

 Αέρας 

 Φως 

 Θερμοκρασία 

 Ίχνη μεταλλικών στοιχείων 

3.4.3. Χρώμα 

Αποτελεί βασικό παράγοντα µιας οργανοληπτικής εξέτασης και σημαντικό 

ποιοτικό χαρακτηριστικό του ελαιολάδου. Το χρώµα εξαρτάται από τις χρωστι-

κές που περιέχονται στο έλαιο και για το ελαιόλαδο είναι πράσινο στην αρχή 

της περιόδου συγκοµιδής, όταν οελαιόκαρπος είναι ακόµη άγουρος και επικρα-

τούν οι χλωροφύλλες. Με την πάροδο τουχρόνου κατά την ωρίµανση του ελαι-

οκάρπου, το ελαιόλαδο παίρνει ένα κίτρινο προς χρυσαφί χρώµα επειδή υπάρ-

χουν περισσότερες καροτίνες. Τέλικά πλέον υπερώριµοςελαιόκαρπος δίνει ε-

λαιόλαδο µε έντονα φαιό χρώµα(Μαυρίδης, 2009). 

3.4.4. Οργανοληπτική αξιολόγηση 

Η οργανοληπτική αξιολόγηση αφορά μόνο την κατηγορία των παρθένων ελαι-

όλαδων (εξαιρετικό παρθένο και παρθένο) και όχι των άλλων κατηγοριών, ό-

πως ραφιναρισμένα ελαιόλαδα και πυρηνέλαια, τα οποία έχουν παραχθεί με μη 

μηχανικές μεθόδους, και διαδραματίζειιδιαίτερα σημαντικό ρόλο στην ποιοτική 

του εκτίμηση καθώς και την αποδοχή από τον καταναλωτή. 

Με κριτήριο τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τα ελαιόλαδα διαφοροποίησαν 

στα εξής κατηγορίες:  
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 Αγουρέλαια: Προέρχονται από άγουρο ελαιόκαρπο και έχουν χαρακτηρι-

στική πικρή γεύση.  

 Πικρά ελαιόλαδα: Παραλαµβάνονται από ελαιόκαρπο, ο οποίος περιέχει µε-

γάλες ποσότητες φύλλων.  

 Φρουτώδη: Έχουν τη γεύση φρέσκου καλής ποιότητας και φυσιολογικά ώ-

ριµου 

 ελαιοκάρπου.  

 Ελαιόλαδα µε καλή γεύση: Όλα τα ελαιόλαδα µε την χαρακτηριστική διακρι-

τική γεύση,  χωρίς την παρουσία δυσάρεστων οσµών.  

 Ελαττωµατικά: Ελαιόλαδα τα οποία παρουσιάζουν γεύση και οσµή µού-

χλας, χωµατίλας,  ταγγάδας, κ.λ.π 

(Μαυρίδης, 2009). 
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4. ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ 
Το ελαιόλαδο αποτελεί το «χυμό» του καρπού της ελιάς, η παραλαβή του 

οποίου πραγματοποιείται με την εφαρμογή μηχανικών και φυσικών μεθόδων 

που διασφαλίζουν κατάλληλες συνθήκες προκειμένου να μην προκληθούν αλ-

λοιώσεις στην ποιότητα του. Το ελαιόλαδο που παραλαμβάνεται πληρώντας τα 

παραπάνω κριτήρια χαρακτηρίζεται ως παρθένο και δεν έχει υποστεί καμία 

άλλη επεξεργασία, πέραν της πλύσης, της μετάγγισης, της φυγοκέντρισης και 

της διήθησης (Jimenez-Lopezetal., 2020). Ελαιόλαδα των οποίων η παραλαβή 

πραγματοποιείται με τη βοήθεια διαλυτών, χημικών ή βιοχημικών δραστικών 

ουσιών καθώς και τα εστεροποιημένα ελαιόλαδα, δεν συμπεριλαμβάνονται 

στην κατηγορία των παρθένων ελαιόλαδων. Εξαιρούνται επίσης μείγματα ελαι-

όλαδου με έλαια διαφορετικού είδους, βάση του κανονισμού: Κανονισμός (ΕΕ) 

1308/2013 (InternationalOliveCouncil). Τα ελαιόλαδα που βάση αυστηρών 

προδιαγραφών κατηγοριοποιούνται ως παρθένα, δεν υπόκεινται σε βιομηχανι-

κές διεργασίες, ούτε βελτιστοποιούνται τα χαρακτηριστικά τους με χημικά μέσα, 

με συνέπεια να παρουσιάζουν υψηλή ποιότητα και διαθρεπτική αξία καθώς και 

άριστες τεχνολογικές και οργανοληπτικές ιδιότητες, παράγοντες που αντικατο-

πτρίζονται και στην υψηλή τιμή τους συγκριτικά με τα άλλα βρώσιμα έλαια 

(Beneito-Cambraetal., 2020). 

Σύμφωνα με το Διεθνές Συμβούλιο Ελαιόλαδου 

(InternationalOliveCouncil) το παρθένο ελαιόλαδο περιλαμβάνει τις εξής κατη-

γορίες (Boskou, 2009):  

4.1. Εξαιρετικά Παρθένο Ελαιόλαδο (ExtraVirginOliveOil – EVOO) 
Πρόκειται για παρθένο ελαιόλαδο του οποίου η οξύτητα, εκφρασμένη σε 

ελαϊκό οξύ δεν υπερβαίνει το 0.8% , ο αριθμός υπεροξειδίων εκφρασμένος σε 

mEqO2/kg ελαίου είναι ≤ 20, η σταθερά K232 ≤ 2.50, σταθερά K270 ≤ 0.22 και η 

σταθερά ΔΚ ≤ 0.01, βάση των προβλεπόμενων από την Επιτροπή για την κα-

τηγορία αυτή (Κανονισμός (ΕΕ) 1308/2013, InternationalOliveCouncil). 

4.2. ΠαρθένοΕλαιόλαδο (Virgin Olive Oil – VOO) 
Στην κατηγορία αυτή συγκαταλέγονται ελαιόλαδα των οποίων η οξύτητα, 

εκφρασμένη σε ελαϊκό οξύ δεν υπερβαίνει το 2.0% (ή 2 g ανά 100g), οι σταθε-

ρές K232 και K270  είναι μικρότερες ή ίσες από 2.60 και 0.25, αντίστοιχα, ενώ 



47 
 

όσον αφορά στο μέγιστο αριθμό υπεροξειδίων και στη μέγιστη τιμή ΔΚ θα πρέ-

πει να πληρούνται οι προδιαγραφές του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου 

(Kruzlikovaetal., 2008; Κανονισμός (ΕΕ) 1308/2013, InternationalOliveCouncil).  

4.3. ΕλαιόλαδοΛαμπάντεή μειονεκτικό ελαιόλαδο (LampanteOliveOil – 

LOO) 
Παρθένα ελαιόλαδα των οποίων η οξύτητα εκφρασμένη σε ελαϊκό οξύ 

υπερβαίνει το 2.0% και των οποίων τα άλλα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά είναι σύμ-

φωνα με τα προβλεπόμενα κριτήρια για την κατηγορία αυτή (Κανονισμός (ΕΕ) 

1308/2013, InternationalOliveCouncil) χαρακτηρίζονται ως ελαιόλαδα λαμπά-

ντε.  

Πρόκειται για ελαιόλαδο χαμηλότερης ποιότητας από το παρθένο ελαιό-

λαδο στο οποίο παρατηρούνται σημαντικά ελαττώματα στα οργανοληπτικά του 

χαρακτηριστικά (οσμή, γεύση) και τα οποία δύναται να οφείλονται σε λανθα-

σμένη επεξεργασία των ελαιόκαρπων ή σε αλλοίωση των καρπών της ελιάς 

από ακραίες καιρικές συνθήκες πριν τη συγκομιδή τους. Η ποιοτική υποβάθ-

μιση του λαμπάντε ελαιόλαδου το καθιστό ακατάλληλο προς κατανάλωση στη 

μορφή αυτή για αυτό και τα λαμπάντε ελαιόλαδα προορίζονται για εξευγενισμό 

ή άλλη βιομηχανική χρήση (EuropeanCommission).   

4.4. Ραφιναρισμένο (εξευγενισμένο) Ελαιόλαδο (RefinedOliveOil - ROO) 
Το ραφιναρισμένο ελαιόλαδο προκύπτει από τον εξευγενισμό των μειο-

νεκτικών ελαιόλαδων (Jimenez-Lopezetal., 2020) και η οξύτητα του εκφρα-

σμένη σε ελαϊκό οξύ, δεν υπερβαίνει τα 0.3 g ανά 100g ελαιόλαδου, ενώ συγ-

χρόνως δεν υφίστανται αλλαγές στην αρχική δομή των τριγλυκεριδίων του. Ο 

αριθμός υπεροξειδίων εκφρασμένος σε mEqO2/kg ελαίου πρέπει να είναι ≤ 5, 

η σταθερά K270 ≤ 1.1, και η σταθερά ΔΚ ≤ 0.16 (Κανονισμός (ΕΕ) 1308/2013, 

InternationalOliveCouncil). Παρότι πρόκειται για ελαιόλαδο με οξύτητα μικρό-

τερη του 0.5% (Kruzlikovaetal., 2008) η διαδικασία του εξευγενισμού έχει δυ-

σμενείς επιπτώσεις στα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά για αυτό και δεν 

προωθείται αυτούσιο στο καταναλωτικό κοινό αλλά χρησιμοποιείται για την δη-

μιουργία «σύνθετων ελαιόλαδων»(EuropeanCommission). 
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4.5. «Σύνθετο» Ελαιόλαδο 
Το σύνθετο ελαιόλαδο είναι προϊόν ανάμειξης εξευγενισμένου και εδώδι-

μου παρθένου ελαιόλαδου. Η οξύτητα του σύνθετου ελαιόλαδου δεν πρέπει να 

υπερβαίνει το 1.0%, ο αριθμός υπεροξειδίων εκφρασμένος σε mEqO2/kg ελαίου 

πρέπει να είναι ≤ 15, η σταθερά K270 ≤ 0.9 και η σταθερά ΔΚ ≤ 0.15 (Κανονισμός 

(ΕΕ) 1308/2013, InternationalOliveCouncil). 

4.6. Κατηγορίες Πυρηνέλαιων 

4.6.1. Ακατέργαστο Πυρηνέλαιο 
Ως ακατέργαστο πυρηνέλαιο ορίζεται το έλαιο που παραλαμβάνεται έ-

πειτα από την επεξεργασία των πυρήνων των ελαιόκαρπων 

(EuropeanCommission) με διαλυτικά μέσα ή άλλες φυσικές διεργασίες, ενώ ε-

ξαιρούνται έλαια τα οποία λαμβάνονται με διεργασίες επανεστεροποίησης ή 

μίγματα πυρηνέλαιου ελιάς με φυτικά έλαια διαφορετικών ειδών (Κανονισμός 

(ΕΕ) 1308/2013; InternationalOliveCouncil). 

4.6.2. Εξευγενισμένο Πυρηνέλαιο 
Από τον εξευγενισμό του ακατέργαστου πυρηνέλαιου προκύπτει το εξευ-

γενισμένο πυρηνέλαιο (EuropeanCommission), του οποίου η περιεκτικότητα σε 

ελεύθερα λιπαρά οξέα, εκφραζόμενη σε ελαϊκό οξύ, δεν υπερβαίνει τα 0.3 g ανά 

100 g και τα υπόλοιπα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του είναι σύμφωνα με αυτά 

που ορίζει η κατηγορία αυτή (Κανονισμός (ΕΕ) 1308/2013; InternationalO-

liveCouncil). 

4.6.3. Πυρηνέλαιο 
Το πυρηνέλαιο αποτελεί μίγμα εξευγενισμένου πυρηνέλαιου και παρθέ-

νων ελαιόλαδων, εκτός των μειονεκτικών ελαιόλαδων, τα οποία είναι κατάλληλα 

προς βρώση ως έχουν (Jimenez-Lopezetal., 2020). Η περιεκτικότητα του σε 

ελεύθερα λιπαρά οξέα και η οξύτητα του εκφραζόμενα σε ελαϊκό οξύ δεν πρέπει 

να υπερβαίνουν το 1 g ανά 100g και το 1%, αντίστοιχα (Κανονισμός (ΕΕ) 

1308/2013; InternationalOliveCouncil; European Commission). 
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Εικόνα 4.1: Σχηματική απεικόνιση των κυριότερων κατηγοριών του ελαιόλαδου (Olive Epitome, 2019). 

4.7. Βιολογικές Ιδιότητες του Παρθένου Ελαιόλαδου & τα Οφέλη της Κα-

τανάλωσης του στην Υγεία 
Μελέτες υποδεικνύουν πως οι διατροφικές συνήθειες των λαών της λε-

κάνη της Μεσογείου σχετίζονται με τον υψηλό, προσδόκιμο μέσο όρο ζωής που 

διέπει τους ανθρώπους των Μεσογειακών χωρών. Η Μεσογειακή Διατροφή α-

ποτελεί ένα πρότυπο μοντέλο διατροφικών συνηθειών οι οποίες εμφανίζουν 

θετική επίδραση στην ανθρώπινη υγεία, ενώ παράλληλα έχει παρατηρηθεί πως 

συμβάλλει στη διατήρηση του φυσιολογικού βάρους και στην μειωμένη πιθανό-

τητα εμφάνισης παχυσαρκίας (Gaforioetal., 2019). Αναλυτικότερα, στη Μεσο-

γειακή Διατροφή συνίσταται η κατανάλωση μη επεξεργασμένων τροφίμων, κυ-

ρίως φυτικής προέλευσης, όπως φρούτων, λαχανικών, οσπρίων και ξηρών 

καρπών. Προτείνεται, τα δημητριακά και σιτηρά που χρησιμοποιούνται καθημε-

ρινά στην διατροφή για την κάλυψη των υδατανθρακικών αναγκών να είναι ολι-

κής άλεσης ή/και αναποφλοίωτα. Όσον αφορά στα τρόφιμα ζωικής προέλευσης 

τα ιχθυηρά καθώς και τα πουλερικά και τα προϊόντα αυτών (σ.σ. αυγά) προτεί-

νεται να καταναλώνονται με μέτρο σε εβδομαδιαία βάση για την κάλυψη των 

πρωτεϊνών αναγκών του σώματος. Ωστόσο, το ερυθρό κρέας σημειώνεται να 

περιλαμβάνεται στις διατροφικές συνήθειες σπανίως (λίγες φορές το μήνα). Η 

προτιμητέα πηγή πρόσληψης λιπαρών είναι το ελαιόλαδο, ιδίως όταν πρόκειται 
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για υψηλής διατροφικής και οργανοληπτικής αξίας ελαιόλαδο όπως είναι το ε-

ξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο (Yubero-Serranoetal., 2018). Οι βασικές διατρο-

φικές συμβουλές που συστήνονται στην Μεσογειακή Διατροφή παρουσιάζονται 

συνοπτικά στην «πυραμίδα της Μεσογειακής Διατροφής»(Frank, 2003). 

 

 

Εικόνα 4.2: Η πυραμίδα της Μεσογειακής Διατροφής (Frank, 2003). 

Οι ευεργετικές ιδιότητες που προσέφερε στην υγεία των ανθρώπων η 

καθημερινή κατανάλωση μικρών ποσοτήτων ελαιόλαδου ήταν γνωστές από την 

αρχαιότητα στον ελλαδικό χώρο. Οι σπουδαιότεροι μελετητές των επιστημών 

της ιατρικής και της φαρμακολογίας της εποχής, ο Ιπποκράτης («πατέρας» της 

ιατρικής επιστήμης), ο Κλαύδιος Γαληνός, ο Διοσκουρίδης ο Πεδάνιος και ο 

Διοκλής ο Καρύστιος, εξήραν τις ωφέλιμες επιδράσεις του ελαιόλαδου στην αν-

θρώπινη υγεία (Μπαγιώτας, 2010). Στην ταχεία και ευρεία διάδοση των φαρμα-

κευτικών ιδιοτήτων του ελαιόλαδου συνέβαλε η δυνατότητα της απευθείας κα-

τανάλωσης του από τους ελαιόκαρπους χωρίς να απαιτούνται εξεζητημένες μέ-

θοδοι για την παραλαβή του. Στην πρωτόλεια αυτή μορφή του, το ελαιόλαδο 

διατηρεί τα ξεχωριστά οργανοληπτικά (οσμή, γεύση, εμφάνιση, υφή) του χαρα-

κτηριστικά καθώς και τα συστατικά που του προσδίδουν την ιδιαίτερη διαθρε-

πτική αξία του, διακρίνοντας το από τα υπόλοιπα εδώδιμα φυτικά έλαια (Σπα-

νός, 2013).  

Οι σύγχρονες κλινικές μελέτες που λαμβάνουν χώρα στους κλάδους της 

ιατρικής και της διατροφολογίας ενισχύουν τις συστάσεις που προτείνουν την 

καθημερινή κατανάλωση μικρών ποσοτήτων εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου 
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λόγω των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών και επιδράσεων του στην ανθρώπινη υ-

γεία. Τα συστατικά του ελαιόλαδου είναι η πηγή των ωφέλιμων ιδιοτήτων του, 

που συμβάλλουν στην διατήρηση της καλής υγείας και σχετίζονται με την μα-

κροβιότητα και ευεξία των ανθρώπων. Έρευνα που διεξήχθη στη Κρήτη και στις 

περιοχές της νότιας Ιταλίας επισημαίνει τα χαμηλά ποσοστά στεφανιαίας νόσου 

και ορισμένων τύπου καρκίνου που εμφανίζουν από το 1960 κι έπειτα οι κάτοι-

κοι των περιοχών αυτών, ενώ παράλληλα παρατηρεί το υψηλό προσδόκιμο 

ζωής. Τα γεγονότα αυτά αποδόθηκαν στην πλούσια σε εξαιρετικά παρθένο ε-

λαιόλαδο διατροφή των ανθρώπων που συμμετείχαν στην έρευνα (Frank, 

2003). 

Η σημαντική διαθρεπτική και λειτουργική αξία του εξαιρετικά παρθένου 

ελαιόλαδου αποδίδεται κυρίως στην υψηλή περιεκτικότητά του σε μονοακόρε-

στα λιπαρά οξέα (ιδίως σε ελαϊκό οξύ) καθώς επίσης και στην παρουσία δευτε-

ρευόντων αλλά εξίσου σημαντικών συστατικών όπως είναι οι αλειφατικές και 

τριτερπενικές αλκοόλες, στερόλες (β-σιτοστερόλη), υδρογονάνθρακες (σκουα-

λένιο), πτητικές ενώσεις, τοκοφερόλες (α-τοκοφερόλη), χλωροφύλλη, καροτε-

νοειδή (β-καροτένιο και λουτεΐνη) και στο υψηλό αντιοξειδωτικό φαινολικό πε-

ριεχόμενο του (Kiritsakisetal., 2018).  

Τα φαινολικά συστατικά του ελαιόκαρπου και κατ’ επέκταση του ελαιόλα-

δου, παρουσιάζουν αντιμικροβιακή, αντιοξειδωτική και αντιφλεγμονώδη δράση, 

συνδέονται με τον έλεγχο της υπέρτασης, δρουν κατά της αθηροσκλήρωσης, 

προλαμβάνουν καρδιαγγειακά επεισόδια, συμβάλλουν στην πρόληψη διαφό-

ρων μορφών καρκινογένεσης, και στην εξομάλυνση διατροφικών διαταραχών 

όπως η παχυσαρκία και το μεταβολικό σύνδρομο ενώ επιπλέον προάγουν ένα 

νευροπροστατευικό μηχανισμό ενάντια στη νόσο του Alzheimer(Parkinsonetal., 

2016; Kiritsakisetal., 2018; Jimenez-Lopezetal., 2020). 

4.7.1. Σακχαρώδης Διαβήτης 
Ο σακχαρώδης διαβήτης τύπου 2 (μη ινσουλινο-εξαρτώμενος σακχαρώ-

δης διαβήτης) είναι μία μεταβολική διαταραχή η οποία περιλαμβάνει χρόνια και 

ανεξέλεγκτη υπεργλυκαιμία που μπορεί να οδηγήσει σε σοβαρό τραυματισμό 

των νεύρων και των αιμοφόρων αγγείων του οργανισμού. Κλινικές μελέτες που 

πραγματοποιήθηκαν συμπεραίνουν ότι η υιοθέτηση της Μεσογειακής Διατρο-

φής (στην οποία βασική λιπαρή ύλη είναι το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο) 
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δύναται να μειώσει τον κίνδυνο εμφάνισης διαβήτη τύπου 2 σε ποσοστό που 

κυμαίνεται από 19 έως 23% (Gaforioetal., 2019). Έχει παρατηρηθεί πως η κα-

τανάλωση ελαιόλαδου αυξάνει την ευαισθησία στην ινσουλίνη. Ένας από τους 

επικρατέστερους μηχανισμούς δράσης προτείνει ότι το ελαϊκό οξύ που περιέ-

χεται σε αφθονία στο ελαιόλαδο, βελτιώνει τη ρευστότητα της κυτταρικής μεμ-

βράνης βελτιώνοντας τη λειτουργία του υποδοχέα της ινσουλίνης 

(Schwingshackletal., 2019).  

4.7.2. Καρδιαγγειακό Σύστημα 
Πλήθος ερευνών συσχετίζει την κατανάλωση με μέτρο εξαιρετικά παρθέ-

νου ελαιόλαδου με τη μειωμένη πιθανότητα εμφάνισης καρδιαγγειακού νοσή-

ματος (Visiolietal., 2019; Mehmoodetal., 2020). Φαίνεται πως το φαινολικό κλά-

σμα (απλές φαινόλες, λιγνάνες και σεκοϊριδοειδή) του ελαιόλαδου, συμβάλλει 

στην ομαλή λειτουργία του καρδιαγγειακού συστήματος προάγοντας την υγεία. 

Έχει παρατηρηθεί ότι η κατανάλωση υψηλής ποιότητας ελαιόλαδου σχετίζεται 

με μείωση της λιποπρωτεΐνης χαμηλής πυκνότητας (LDL) και αύξηση της λιπο-

πρωτεΐνης υψηλής πυκνότητας (HDL), λόγω της αντιοξειδωτικής δράσης των 

φαινολικών συστατικών του ελαιόλαδου (Kiritsakisetal., 2018; Schwingshack-

leta., 2019). Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA) έχει 

εκδώσει ισχυρισμό υγείας σύμφωνα με τον οποίο, η πρόσληψη 5mg φαινολι-

κών ενώσεων ημερησίως που προέρχονται από την κατανάλωση ελαιόλαδου 

συμβάλλουν έναντι της οξείδωσης της LDL χοληστερόλης (Gaforioetal., 2019).  

Σύμφωνα με τους Romanetal., 2019; Mehmoodetal., 2020, η κατανά-

λωση μικρών ποσοτήτων ελαιόλαδου καθημερινά σχετίζεται με τη μείωση της 

πιθανότητας εμφάνισης θρόμβωσης. Η επανεξέταση 32 κλινικών μελετών οδή-

γησε στο συμπέρασμα ότι η κατανάλωση ελαιόλαδου συνδέεται με μικρή πιθα-

νότητα εμφάνισης εγκεφαλικού επεισοδίου και μείωση των κινδύνων που σχε-

τίζονται με το καρδιαγγειακό σύστημα γενικότερα, όχι όμως λόγω της περιεκτι-

κότητας του σε πολυακόρεστα λιπαρά οξέα. Η ανάλυση αυτή υποδεικνύει ότι 

τα δευτερεύοντα συστατικά του ελαιόλαδου δύναται να είναι υπεύθυνα για 

πολλά από τα οφέλη του ελαιόλαδου στην ανθρώπινη υγεία. Ωστόσο, σε κλινική 

μελέτη που διεξήχθη αποκλειστικά σε γυναίκες διαπιστώθηκε αντίστροφη 

σχέση μεταξύ της κατανάλωσης ελαιόλαδου και της εμφάνισης εγκεφαλικού ε-

πεισοδίου (Gaforioetal., 2019). 
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Η υπέρταση έχει συνδεθεί άμεσα με αύξηση του κινδύνου εμφάνισης στε-

φανιαίας νόσου, ανακοπής καρδιάς, εκδήλωσης εγκεφαλικού επεισοδίου, καρ-

διακής ανεπάρκειας και περιφερικής αρτηριακής νόσου. Μελέτες αναφέρουν 

πως μία υγιεινή διατροφή όπου το ελαιόλαδο αποτελεί τη βασική λιπαρή ύλη 

μπορεί να οδηγήσει σε μείωση της αρτηριακής πίεσης (Gaforioetal., 2019). Από 

έρευνες προκύπτει ότι η κατανάλωση ελαιόλαδου στα πλαίσια μιας ισορροπη-

μένης διατροφής δύναται να έχει θετική επίδραση στον έλεγχο τόσο της συστο-

λικής όσο και της διαστολικής αρτηριακής πίεσης και στα δύο φύλλα. Ως πιθα-

νότερη εξήγηση προτείνεται η δράση των μονοακόρεστων λιπαρών οξέων και 

των αντιοξειδωτικών πολυφαινολικών ενώσεων που περιέχονται στο ελαιόλαδο 

(Massaroetal., 2020). 

4.7.3. Καρκινογένεση 
Οι ελεύθερες ρίζες του οξυγόνου είναι χημικές ενώσεις ή μόρια που πα-

ράγονται κατά τον φυσιολογικό μεταβολισμό των κυττάρων στον άνθρωπο. Σε 

φυσιολογικές ποσότητες παρέχουν προστασία στον οργανισμό συμβάλλοντας 

στην καλή λειτουργεία του ανοσοποιητικού συστήματος. Ωστόσο, όταν συσσω-

ρεύονται σε υπέρμετρες ποσότητες στον οργανισμό δύναται να προκαλέσουν 

«προβλήματα» στα λιπίδια, τις πρωτεΐνες, το DNA και τα κύτταρα. Πολλά από 

αυτά τα «προβλήματα» προάγουν την καρκινογένεση. Έχει παρατηρηθεί ότι οι 

αντιοξειδωτικές ουσίες έχουν την ικανότητα να δεσμεύουν τις ελεύθερες ρίζες 

του οξυγόνου και να καταστέλλουν τη δράση τους αποτελώντας ένα εξαιρετικό 

σύμμαχο ενάντια στον καρκίνο. Το ελαιόλαδο είναι πλούσιο σε αντιοξειδωτικές 

χημικές ενώσεις όπως είναι το σκουαλένιο και οι φυτοστερόλες (πχ. σιτοστε-

ρόλη), καθιστώντας ως ένα τρόφιμο με υψηλή αντικαρκινική δράση (Μπαγιώ-

τας, 2010). 

Έρευνες που έχουν διεξαχθεί επισημαίνουν πως οι γυναίκες των χωρών 

της Μεσογείου εμφανίζουν χαμηλότερα ποσοστά καρκίνου του μαστού συγκρι-

τικά με τις γυναίκες άλλων ευρωπαϊκών χωρών ή των Ηνωμένων Πολιτειών. Η 

Μεσογειακή Διατροφή που ακολουθείτε επί το πλείστων στις Μεσογειακές χώ-

ρες και περιλαμβάνει τρόφιμα πλούσια σε αντιοξειδωτικά όπως είναι το ελαιό-

λαδο εικάζεται πως ευθύνεται για την παρατήρηση αυτή (Gaforioetal., 2019).  
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4.7.4. Νευροεκφυλιστικές Νόσοι 
Τα τελευταία χρόνια κατά την μελέτη των φαινολικών συστατικών του ε-

λαιόλαδου, δύο ενώσεις, το oleocanthal και η oleacein  έχουν προσελκύσει το 

επιστημονικό ενδιαφέρον λόγω των ξεχωριστών ιδιοτήτων τους στην ανθρώ-

πινη υγεία. Οι φαινολικές αυτές ουσίες έχουν παρουσιάσει ενθαρρυντικά απο-

τελέσματα όσον αφορά στην αντιμετώπιση της νόσου Alzheimer αλλά και στην 

πρόληψη της καρκινογένεσης τόσο σε invitro όσο και σε invivo έρευνες. Ακόμη 

έχουν συσχετιστεί με την μείωση των φλεγμονών και την εμφάνιση καρδιαγ-

γειακών νοσημάτων (Lozano-Castellonetal., 2020). Η κατανάλωση ελαιόλαδου 

έχει συσχετιστεί επίσης με μειωμένο κίνδυνο γνωστικής εξασθένησης 

(Romanetal., 2019). 

4.7.5. Λοιπές ευεργετικές ιδιότητες του ελαιόλαδου στην ανθρώπινη υ-

γεία 
Η κατανάλωση εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδου φαίνεται να έχει ευερ-

γετικές ιδιότητες στο πεπτικό σύστημα. Σημειώνεται ότι η πρόσληψη μικρής πο-

σότητας εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου πριν το γεύμα παρουσιάζει θεραπευ-

τικές ιδιότητες αναφορικά με ασθένειες όπως η γαστρίτιδα και το έλκος δωδε-

καδάκτυλου. Επιπρόσθετα, το ελαιόλαδο έχει υψηλή περιεκτικότητα σε μονοα-

κόρεστα λιπαρά οξέα και βιταμίνη Ε, ουσίες που συμβάλλουν στην καλή υγεία 

του δέρματος και δρουν ενάντια στο σχηματισμό των ρυτίδων, καθιστώντας το 

βασικό συστατικό στον τομέα των καλλυντικών προϊόντων. Τέλος, το ελαιόλαδο 

εμφανίζει μαλακτικές και καταπραϋντικές ιδιότητες (Μπαγιώτας, 2010). 
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ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 
 

Η συγκεκριμένη εργασία έχει σκοπό όπως έχει προαναφερθεί να μελετήσει και 

να ανιχνεύσει την νοθεία που συμβαίνει με διαφορά ελαία  όσο αναφορά το 

ελαιόλαδο. Για αυτόν τον σκοπό μελετήθηκαν εικοσιπέντε έρευνες που έχουν 

γίνει και συγκρίθηκαν μεταξύ τους ώστε να διαπιστωθεί ποια έλαια χρησιμοποι-

ούνται συχνότερα  στην νόθευση του Ελαιόλαδου αλλά και ποιες μέθοδοι χρη-

σιμοποιούνται. Ως μεταβλητές για να παραχθούν αποτελέσματα συλλέχθηκαν 

τα έξης από τις έρευνες 

1) Η συχνότητα εμφάνισης ανά στοιχείο ελαίου που χρησιμοποιή-

θηκε σε κάθε έρευνα. 

2) Ποια έρευνα ήταν και πότε δημοσιοποιήθηκε 

3) Ποια μέθοδος ακολουθήθηκε σε κάθε έρευνα   

Δυστυχώς δεν ήταν δυνατόν να βρεθεί το ποσοστό νοθείας των λοιπών ελαίων  

  



56 
 

5. ΑΝΙΧΝΕΥΣΗ ΤΗΣ ΝΟΘΕΙΑΣ ΤΟΥ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟΥ 
Όπως προαναφέρθηκε το ελαιόλαδο αποτελεί μία από τις σπουδαιότερες οικο-

νομικές δραστηριότητες των χωρών που βρίσκονται γύρω από τη λεκάνη της 

Μεσογείου (Gomezetal., 2016), ενώ η καλλιέργεια των ελαιόδεντρων τις τελευ-

ταίες δεκαετίες επεκτείνεται και σε άλλες ηπείρους όπου το κλίμα συμβάλλει 

στην ανάπτυξη τους (Arvanitoyannis&Vlachos, 2007). Το ελαιόλαδο αποτελεί 

τη βασικότερη πηγή ελαίου των Ευρωπαϊκών χωρών και αυξάνει συνεχώς τη 

φήμη του σε όλο τον κόσμο λόγω των εξαιρετικών οργανοληπτικών χαρακτηρι-

στικών και των ευεργετικών ιδιοτήτων του για την υγεία των καταναλωτών 

(Gouvinhasetal, 2017; Franciscoetal., 2019). 

Σύμφωνα με τα πρότυπα της Ευρωπαϊκής Ένωσης, το ελαιόλαδο στο 

εμπόριο διακρίνεται σε τρεις βασικές κατηγορίες βάση των φυσικοχημικών και 

οργανοληπτικών του ιδιοτήτων: α) το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο 

(extravirginoliveoil - EVOO), β) το παρθένο ελαιόλαδο (virginoliveoil - VOO) και 

γ) το ελαιόλαδο λαμπάντε (lampanteoliveoil - LOO). Το εξαιρετικά παρθένο και 

το παρθένο ελαιόλαδο αποτελούν το «χυμό» του καρπού της ελιάς. Προκύ-

πτουν από την εκχύλιση των ελαιόκαρπών με μηχανικές μεθόδους, απουσία 

οποιασδήποτε χημικής επεξεργασίας, όντας διαθέσιμα για απευθείας κατανά-

λωση από τον άνθρωπο. Το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο παρουσιάζει ξεχω-

ριστή γεύση και ιδιαίτερο φρουτώδες άρωμα, ενώ το παρθένο ελαιόλαδο παρότι 

έχει φρουτώδη γεύση εμφανίζει μικρές ατέλειες. Αντίθετα, το ελαιόλαδο λαμπά-

ντε έχει ξεκάθαρα δυσάρεστη οσμή και δεν είναι εδώδιμο (Frankeletal., 2010). 

Η κατάταξη του ελαιόλαδου σε μία από τις παραπάνω κατηγορίες βάση της 

γεύσης του (flavor) χρησιμοποιείται κυρίως από τις εξειδικευμένες ομάδες ορ-

γανοληπτικής αξιολόγησης. Ωστόσο, ο συγκεκριμένος τρόπος αξιολόγησης αμ-

φισβητείται λόγω των μειονεκτημάτων που παρουσιάζει όπως είναι η αντικειμε-

νικότητα των αποτελεσμάτων και η έλλειψη σωστά καταρτισμένων ομάδων α-

ξιολόγησης σε αρκετές χώρες (Manzanaresetal., 2019). 

Το Διεθνές Συμβούλιο Ελαιόλαδου (InternationalOliveCouncil) και η 

Ευρωπαϊκή Κοινότητα (EuropeanCommunity) έχουν καθορίσει παράγοντες 

βάση των οποίων ένα ελαιόλαδο κατατάσσεται σε μία από τις προαναφερθείσες 

κατηγορίες. Σε αυτούς περιλαμβάνονται φυσικοχημικές παράμετροι όπως η συ-

γκέντρωση των ελεύθερων λιπαρών οξέων στο έλαιο, η τιμή του υπεροξειδίου 
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και οι συντελεστές εξάλειψης συγκεκριμένης υπεριώδους ακτινοβολίας (K232 

και K270) μεταξύ άλλων αναλύσεων (Manzanaresetal., 2019). 

Η αυξανόμενη φήμη του ελαιόλαδου συνεπάγεται με αύξηση της τιμής 

του με αποτέλεσμα να παρατηρούνται εντονότερα περιστατικά νοθείας, είτε με 

παράνομη ανάμειξη του με άλλα φυτικά έλαια κατώτερης ποιότητας είτε με σκο-

πίμως εσφαλμένη επισήμανση του (Gomezetal., 2016; Manzanaresetal., 

2019). Οι εξελίξεις αυτές έχουν οδηγήσει το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο να επιση-

μάνει ότι το ελαιόλαδο συνιστά ένα από τα τρόφιμα τα οποία εμφανίζουν υψηλό 

κίνδυνο για παράνομες δραστηριότητες (Parliament, 2014). 

Η έκταση που έχει λάβει η νοθεία του ελαιόλαδου εγείρει μεγάλη ανη-

συχία όσον αφορά στον αντίκτυπο που θα έχει στην εμπιστοσύνη του κατανα-

λωτικού κοινού στην αγορά του ελαιόλαδου. Είναι επιτακτική ανάγκη λοιπόν η 

ανάπτυξη σύγχρονων, ταχέων μη επεμβατικών αναλυτικών μεθόδων οι οποίες 

θα παρέχουν αξιόπιστα αποτελέσματα σχετικά με την ανίχνευση και την ποσο-

τικοποίηση της νοθείας και την εξακρίβωση της αυθεντικότητας του ελαιόλαδου, 

ενώ συγχρόνως δεν θα έχουν μεγάλο κόστος. 

Συνήθως, οι αναλυτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται για την ανί-

χνευση της νοθείας στο ελαιόλαδο βασίζονται στην ταυτοποίηση ή/και στην πο-

σοτικοποίηση ενός ή περισσότερων, κύριων ή δευτερευόντων συστατικών του 

(Azadmard-Damirichi&Torbati, 2015). Η αέρια χρωματογραφία (GC) και η υγρή 

χρωματογραφία υψηλής απόδοσης (ή πίεσης) (HPLC) είναι οι ακριβέστερες, 

εγκεκριμένες αναλυτικές μέθοδοι που εφαρμόζονται για την ανίχνευση της νο-

θείας των εδώδιμων ελαίων. Οι χρωματογραφικές αυτές μέθοδοι όταν χρησιμο-

ποιούνται συνδυαστικά με φασματοσκοπικές μεθόδους όπως η φασματοσκο-

πία μάζας (π.χ. GC-MS) παρέχουν εγκυρότερα αποτελέσματα (Shietal., 2019). 

Ωστόσο, η πολύπλοκη χημική σύσταση του ελαιόλαδου καθιστά απαραίτητη 

την συνεχή βελτίωση των αναλυτικών μεθόδων που χρησιμοποιούνται, καθώς 

και την ανάπτυξη νέων αναλυτικών μεθόδων. Σε αυτές περιλαμβάνονται η φα-

σματοσκοπία μάζας με τη χρήση νέων ιοντίζουσων πηγών, η απευθείας ανά-

λυση σε πραγματικό χρόνο (Vaclaviketal., 2009), η φασματοσκοπία πυρηνικού 

μαγνητικού συντονισμού (NMRspectroscopy) (Jafarietal., 2009), η φασματο-

σκοπία υπέρυθρου με μετασχηματισμό Fourier (FTIR) (Lerma-Garciaetal., 

2010; Meenuetal., 2019), η φασματοσκοπία Raman (Heiseetal., 2005), αναλυ-
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τικές τεχνικές φθορισμού (Poulietal., 2007) και η θερμιδομετρία διαφορικής σά-

ρωσης (Chiavaroetal., 2009). Επίσης, τα τελευταία χρόνια προκρίνεται η ανά-

πτυξη οργάνων – αισθητήρων όπως η ηλεκτρονική «μύτη» ή η ψηφιακή απει-

κόνιση (digitalimaging) με στόχο τη μέγιστη δυνατή μείωση του χρόνου ανάλυ-

σης (Meenuetal., 2019). 

5.1. Χρωματογραφικές Μέθοδοι 
Οι κύριες χρωματογραφικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται για την ανίχνευση 

της νοθείας στο ελαιόλαδο  είναι η αέρια χρωματογραφία (GasChromatography 

-  GC)  και η υγρή χρωματογραφία υψηλής πίεσης ή απόδοσης 

(HighPressureorPerformanceLiquidChromatography – HPLC). Οι τεχνικές αυ-

τές παρέχουν πολύ υψηλή ακρίβεια ενώ συγχρόνως παρουσιάζουν χαμηλά ό-

ρια ανίχνευσης για τους συγκεκριμένους δείκτες των οποίων η ποσοτικοποίηση 

θα συμβάλει στον έλεγχο της νοθείας του ελαιόλαδου. Αναλυτικότερα, μέσω της 

αέριας χρωματογραφίας προσδιορίζονται ενώσεις-δείκτες όπως τα τριγλυκερί-

δια, οι τοκοφερόλες, οι τοκοτριενόλες, το πολικό κλάσμα, οι φαινολικές ενώσεις 

και οι πυροφωφυτίνες, ενώ η HPLC χρησιμοποιείται για τον προσδιορισμό ε-

νώσεων-δεικτών όπως οι μεθυλεστέρες των λιπαρών οξέων (FAMEs), των στε-

ρολών (π.χ. καμπεστερόλη και στιγμαστερόλη), της τριακυλογλυκερόλης, του 

στιγμασταδιένιου και διαφόρων πτητικών ενώσεων (Meenuetal., 2019).        

5.1.1 Αέρια Χρωματογραφία (GasChromatography) 
Στην ανάλυση των τροφίμων η αέρια χρωματογραφία χρησιμοποιείται για τον 

προσδιορισμό της ταυτότητας (ποιοτική ανάλυση) και της ποσότητας (ποσοτική 

ανάλυση) των υπό μελέτη ενώσεων του τροφίμου-δείγματος. Η μέθοδος επι-

τρέπει την ανάλυση στερεών, υγρών αλλά και αερίων δειγμάτων 

(Boshagh&Rostami, 2020).  

Η οργανολογία της αέριας χρωματογραφίας συμβάλλει στον διαχωρι-

σμό των συστατικών ενός δείγματος-τροφίμου μεταξύ δύο φάσεων, της κινητής 

και της στατικής φάσης. Την κινητή φάση συνιστά ένα αδρανές αέριο (φέρον 

αέριο) το οποίο παρασύρει και μεταφέρει τα μόρια του δείγματος σε μία θερμαι-

νόμενη στήλη. Ένα αέριο για να χρησιμοποιηθεί ως κινητή φάση στην αέρια 

χρωματογραφία θα πρέπει να χαρακτηρίζεται από χαμηλό ιξώδες και να είναι 

αδρανές ως προς τα μόρια των ενώσεων των οποίων εξετάζεται ο διαχωρι-

σμός. Το ήλιο, το άζωτο, το αργό και το υδρογόνο αποτελούν τα συνηθέστερα 
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χρησιμοποιούμενα αδρανή αέρια στην GC, ενώ η τελική επιλογή του αερίου 

καθορίζεται από το είδος του ανιχνευτή. Το ήλιο παρουσιάζει συμβατότητα με 

πολλούς ανιχνευτές, είναι ασφαλέστερο από το υδρογόνο ενώ παράλληλα είναι 

εξίσου αποτελεσματικό με συνέπεια να επιλέγεται όλο και περισσότερο ως η 

κινητή φάση. Ο ανιχνευτής ιονισμού φλόγας (FID – FlameIonizationDetector) 

και ο ανιχνευτής θερμικής αγωγιμότητας συνιστούν τύπους ανιχνευτών που 

προσφέρουν μικρό χρόνο ανάλυσης σε μικρότερες θερμοκρασίες συγκριτικά με 

άλλους τύπους ανιχνευτών όταν χρησιμοποιούνται ως κινητή φάση φέρον αέ-

ριο ήλιο ή υδρογόνο λόγω του μικρού μοριακού βάρους και της υψηλότερης 

ροής τους (ChemistryLibreTexts, 2020).  

Όσον αφορά στη στατική φάση, αυτή δύναται να αποτελείται από ένα 

στερεό υλικό στο οποίο κατακρατούνται οι αναλυτές ως αποτέλεσμα της φυσι-

κής προσρόφησης με αποτέλεσμα η χρωματογραφική μέθοδος να χαρακτηρί-

ζεται ως χρωματογραφία αερίου-στερεού. Εάν ως στατική φάση επιλεχθεί υγρό 

το οποίο τοποθετείται πάνω σε ένα αδρανές υλικό και βασίζεται στην κατανομή 

του αναλύτη μεταξύ της αέριας κινητής και της υγρής στατικής φάσης τότε η 

χρωματογραφική μέθοδος χαρακτηρίζεται ως χρωματογραφία αερίου-υγρού 

(ChemistryLibreTexts, 2020).  

Για να πραγματοποιηθεί η ανάλυση ενός δείγματος-τροφίμου από τον 

αέριο χρωματογράφο αυτό θα πρέπει να είναι σε υγρή μορφή και να έχει α-

ραιωθεί καταλλήλως. Το δείγμα μετά την επεξεργασία του εισέρχεται μέσα στη 

στήλη (χειροκίνητα ή με τη βοήθεια αυτόματου δειγματολήπτη) μέσω μιας μι-

κροσύριγγας. Έτσι, το δείγμα εισέρχεται στον προθερμασμένο θάλαμο έγχυσης 

όπου εξατμίζεται μερικών ή πλήρως ανάλογα με το σημείο βρασμού του. Έ-

πειτα, το φέρον αέριο παρασύρει το εξατμισμένο δείγμα και το εισαγάγει στην 

τριχοειδή στήλη μέσα στο θάλαμο θέρμανσης. Η θερμοκρασία του θαλάμου 

θέρμανσης είναι αρκετά υψηλή ώστε να εξασφαλιστεί η πλήρης εξάτμιση του 

δείγματος που θα επιτρέψει την διέλευση του μέσα από την τριχοειδή στήλη 

χωρίς να αφήνονται «υπολείμματα». Μέσα στην κατάλληλη τριχοειδή στήλη θα 

πραγματοποιηθεί ο διαχωρισμός του δείγματος προτού αυτό καταλήξει στον 

ανιχνευτή. Στη συνέχεια, ο ανιχνευτής θα παράξει ξεχωριστό ηλεκτρικό σήμα 

για την κάθε ουσία που εντοπίζει και το σήμα αυτό θα μεταφερθεί στο καταγρα-

φικό μηχάνημα το οποίο με τη σειρά του καθιστά δυνατή την ανάγνωση του 
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χρωματογραφήματος με σκοπό την εξαγωγή συμπερασμάτων (Λέκας και Βλά-

χου, 2012). 

 

Σχήμα 5.1: Απεικόνιση των βασικών μερών ενός αέριου χρωματογράφου. 

 

Η ταυτοποίηση (ποιοτικός προσδιορισμός) των εξεταζόμενων ουσιών 

πραγματοποιείται με τη σύγκριση του χρόνου κατακράτησης (tR) τους, με τους 

χρόνους κατακράτησης γνωστών πρότυπων ουσιών. Ο υπολογισμός του εμ-

βαδού των σχημάτων που προκύπτουν από τις κορυφές του χρωματογραφή-

ματος συμβάλει στην ποσοτική ανάλυση των προσδιοριζόμενων ουσιών (Λέκας 

& Βλάχου, 2012). 

Η αέρια χρωματογραφία συνιστά μία αναλυτική μέθοδο που παρέχει 

ακριβή αποτελέσματα και παρουσιάζει μικρό όριο ανίχνευσης 

(LimitOfDetection) για μία πληθώρα συστατικών. Λόγω της μεγάλης ευαισθη-

σίας της είναι ιδανική για τον προσδιορισμό πτητικών οργανικών ενώσεων σε 

συγκεντρώσεις της τάξης των partsperbillion (ppt) ή ακόμη και partspertrillion 

(ppt). Η μέθοδος είναι ιδιαίτερα αποτελεσματική στον διαχωρισμό των προς ε-

ξέταση ουσιών από τα πολύπλοκα μίγματα τους, ενώ δεν απαιτεί σημαντική 

ποσότητα δείγματος. Ο εκσυγχρονισμός της μεθόδου τις τελευταίες δεκαετίες 

έχει ως απόρροια την ελάττωση του χρόνου έκλουσης και ανάλυσης καθώς και 

του κόστους της διαδικασίας (Μπακέας, 2008).   

Ωστόσο, τροχοπέδη στην ευρεία χρήσης της μεθόδους αποτελούν οι 

προδιαγραφές της στήλης. Αναλυτικότερα, για να πραγματοποιηθεί η ανάλυση 
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των περισσότερων πτητικών ενώσεων απαιτούνται υψηλές θερμοκρασίες (με-

γαλύτερες των 380 oC) οι οποίες ενδέχεται να μην συμφωνούν με τα πρωτό-

κολλα ασφαλούς λειτουργίας της στήλης. Ακόμη, σε τόσο υψηλές θερμοκρασίες 

αυξάνεται σημαντικά και η ατμοσφαιρική πίεση του αναλυτή, με συνέπεια η αέ-

ρια χρωματογραφία να χρησιμοποιείται κυρίως για θερμικά σταθερές ενώσεις 

και ενώσεις των οποίων το σημείο βρασμού δεν υπερβαίνει τους 500 oC. Τέλος, 

είναι απαραίτητο τα συστατικά των δειγμάτων που πρόκειται να εξετασθούν να 

μην αντιδρούν με τα υλικά της επιλεγμένης στήλης, ενώ συνήθως απαιτείται 

προκατεργασία του δείγματος προτού να είναι έτοιμο προς ανάλυση 

(ChemistryLibreTexts, 2020). 

5.1.1.2 Η αέρια χρωματογραφία ως μέσο ανίχνευσης της νοθείας του ε-

λαιόλαδου 
Η αέρια χρωματογραφία αποτελεί μία από τις βασικότερες αναλυτικές 

μεθόδους για τον προσδιορισμό της νοθείας των ελαιόλαδων. Στη μελέτη που 

πραγματοποίησαν οι Jabeuretal., 2016, χρησιμοποίησαν ως δείκτη ανίχνευσης 

της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια 

το προφίλ των trans λιπαρών οξέων τους. Η GC συνέβαλε στην ανίχνευση της 

νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με πυρηνέλαιο, σογιέλαιο, ηλιέ-

λαιο, αραβοσιτέλαιο και φοινικέλαιο, όταν η συνολική τους ποσότητα στο δείγμα 

ήταν μεγαλύτερη ή ίση από 10, 3, 3, 2 και 10% αντίστοιχα. Επιπρόσθετα, όταν 

χρησιμοποιήθηκε ως δείκτης για τον έλεγχο της νοθείας του εξαιρετικά παρθέ-

νου ελαιόλαδου το 3,5-στιγμασταδιένιο (σ.σ. στεροειδής ένωση) τα όρια ανί-

χνευσης παρουσίασαν σημαντική βελτίωση και μειώθηκαν σε σημαντικά μικρό-

τερες συγκεντρώσεις. Αναλυτικότερα, ήταν δυνατή η ανίχνευση της νοθείας του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με 2% κοινό ελαιόλαδο, 0.4% πυρηνέλαιο, 1% 

φοινικέλαιο, 0.2% σογιέλαιο, 0.5% ηλιέλαιο και 0.1% αραβοσιτέλαιο.  

Η χημική σύσταση του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου και κυρίως το 

προφίλ των λιπαρών οξέων του συνιστούν τους βασικότερους δείκτες που φα-

νερώνουν τη νοθεία του με άλλα φυτικά έλαια. Στην έρευνα των Yangetal., 

2013, επισημαίνεται πως για τις αναλύσεις χρησιμοποιήθηκαν ως ουσίες δεί-

κτες συγκεκριμένα λιπαρά οξέα. Ειδικότερα, υψηλότερα από τα αναμενόμενα 

ποσοστά εικοσανοϊκού, δοκοσανοϊκού και τετρακοσανοϊκού οξέος συνιστούσαν 
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ένδειξη νοθείας του ελαιόλαδου με έλαιο φιστικιού, ενώ υψηλότερα επίπεδα λι-

νολενικού, 11-εικοσενοϊκού, ερουκικού και νευρονικού οξέος υποδείκνυαν νο-

θεία με έλαιο ελαιοκράμβης. Επίσης στην συγκεκριμένη μελέτη η συνδυαστική 

χρήση της GC με τη φασματοσκοπίας μάζας (MS) παρείχε αποτελέσματα σχε-

τικά με τη νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου και με άλλα φυτικά έλαια 

όπως το αραβοσιτέλαιο και το ηλιέλαιο.  

Το είδος (τύπος) του ανιχνευτή που χρησιμοποιείται κατά την χρωμα-

τογραφική ανάλυση καθορίζει σε μεγάλο βαθμό τα τελικά αποτελέσματα. Στην 

έρευνα των Srigleyetal., 2016, χρησιμοποιήθηκε κατά την αέρια χρωματογρα-

φία ανιχνευτής ιονισμού φλόγας (FID). Σε σύνολο 88 δειγμάτων εξαιρετικά παρ-

θένου ελαιόλαδου που εξετάστηκαν προέκυψε πως παρότι η μέθοδος είναι ι-

κανή για την ανίχνευση της νοθείας τους με έλαιο ελαιοκράμβης, έλαιο φιστι-

κιού, αραβοσιτέλαιο, ηλιέλαιο, σογιέλαιο και φοινικέλαιο σε ποσοστό μεγαλύ-

τερο ή ίσο του 10%, δεν προτείνεται για την ανίχνευση της νοθείας με έλαιο 

φουντουκιού σε τόσο χαμηλό ποσοστό λόγω της παρόμοιας χημικής σύστασης 

του με το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο.  

Το έλαιο φουντουκιού παρουσιάζει παρόμοια περιεκτικότητα σε τρια-

κυλογλυκερόλη και σε ολική στερόλη με το ελαιόλαδο, ενώ συγχρόνως εμφανί-

ζει υψηλή περιεκτικότητα σε ελαϊκό και λινελαϊκό οξύ. Οι ομοιότητες των δύο 

ελαίων όσον αφορά το προφίλ των λιπαρών οξέων τους έχουν ως αποτέλεσμα 

το έλαιο φουντουκιού να εντοπίζεται συχνά σε περιπτώσεις νοθείας του ελαιό-

λαδου. Η αρωματική ένωση φιλμπερτόνη (filbertone) στην οποία προσδίδεται 

η γεύση των φουντουκιών και στα οποία είναι παρούσα σε υψηλές συγκεντρώ-

σεις συνιστά το βασικότερο δείκτη για την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλα-

δου με έλαιο φουντουκιού. Εκτός από τον εντοπισμό της φιλμπερτόνης η ανί-

χνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδο με έλαιο φουντουκιού 

πραγματοποιείται και με ανάλυση του κλάσματος των λιπιδίων τους 

(Abbas&Baeten, 2016).  

Σε μελέτη 11 διαφορετικών δειγμάτων ελαιόλαδου από την περιοχή της 

Μεσογείου οι Cercacietal., 2003, χρησιμοποίησαν την αέρια χρωματογραφία 

ως αναλυτική μέθοδο για την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλαδου με έλαιο 

φουντουκιού. Ως ουσίες-δείκτες επιλέχθηκαν το στερολικό κλάσμα του ελαιόλα-

δου και ειδικότερα οι ελεύθερες και οι εστεροποιημένες στερόλες του ελαιόλα-
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δου οι οποίες εμφανίζουν διαφορές από τις αντίστοιχες του ελαίου του φου-

ντουκιού. Τα αποτελέσματα έδειξαν επιτυχή ανίχνευση της νοθείας από τη μέ-

θοδο εφόσον το έλαιο του φουντουκιού βρισκόταν σε ποσοστό μεγαλύτερο του 

10% στο τελικό μίγμα.  

Στις μεθόδους αέριας χρωματογραφίας που πραγματοποιούνται για 

την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλαδου ως ουσίες-δείκτες χρησιμοποιούνται 

συχνά χημικές ενώσεις που ανήκουν στις στερόλες όπως είναι η καμπεστερόλη 

και η στιγμαστερόλη. Χαρακτηριστικό παράδειγμα αποτελεί η έρευνα των Al-

Ismailetal., 2010, οι οποίοι χρησιμοποίησαν τις παραπάνω στερόλες ως δείκτες 

για την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλαδου με αραβοσιτέλαιο, σογιέλαιο, η-

λιέλαιο και βαμβακέλαιο σε συγκεντρώσεις 5, 10 και 20% επί του συνολικού 

δείγματος. Τα αποτελέσματα ήταν ενθαρρυντικά υποδεικνύοντας δυνατότητα 

ανίχνευσης του νοθεύματος ακόμη και στην χαμηλότερη συγκέντρωση σε όλες 

τις περιπτώσεις.    

Επίσης, οι Jabeuretal., 2014, χρησιμοποιώντας την αέρια χρωματο-

γραφία με ανιχνευτή ιονισμού φλόγας (FID) μελέτησαν την νοθεία του εξαιρε-

τικά παρθένου ελαιόλαδου με αραβοσιτέλαιο. Ειδικότερα, όταν επιλέχθηκε η 

Δ7-στιγμασταινόλη ως ουσία δείκτης ο προσδιορισμός της νοθείας ήταν δυνα-

τός ακόμη και όταν το ποσοστό του αραβοσιτέλαιο στο ελαιόλαδο ήταν μόλις 

1%. Η επιλογή της καμπεστερόλης ως ουσίας δείκτη αύξησε το όριο ανίχνευσης 

της μεθόδου καθώς για να εντοπιστεί η νοθεία απαιτούνταν τουλάχιστον 4 % 

αραβοσιτέλαιο στο μίγμα ελαιόλαδου-αραβοσιτελαίου.  

Οι Websteretal., 2000, διενεργώντας τη μέθοδο της αέριας χρωματο-

γραφίας με ανιχνευτή ιονισμού φλόγας εξέτασαν δείγματα παρθένου και εξευ-

γενισμένου ελαιόλαδου ως προς τη σύνθεση των n-αλκανίων τους προκειμένου 

να προσδιορίσουν εάν η σύνθεση τους για το κάθε έλαιο ήταν μοναδική και, 

επομένως εάν θα μπορούσε το σύνολο των υδρογονανθράκων να χρησιμοποι-

ηθεί για την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλαδου. Έτσι, προσδιορίστηκε πως 

τα αλκάνια του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου αποτελούνταν από υδρογον-

θρακικές αλυσίδες που είχαν από 23 έως 33 άτομα άνθρακα (nC23 – nC33). Τα 

αποτελέσματα αυτά προστέθηκαν σε μία υπάρχουσα βάση δεδομένων στην 

οποία βρισκόταν δεδομένα από άλλα φυτικά έλαια όπως η ελαιοκράμβη, το η-

λιέλαιο, το αραβοσιτέλαιο, το φοινικέλαιο, το έλαιο καρύδας, το έλαιο φιστικιού 

και το σογιέλαιο και ακολούθησε στατιστική ανάλυση τους με τη μέθοδο των 
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κυρίων συνιστωσών (PCA). Τα αποτελέσματα υπέδειξαν πλήρη διάκριση του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου από τα υπόλοιπα εδώδιμα φυτικά έλαια 

(0.5%), καθώς και διάκριση των διαφορετικών γεωγραφικών περιοχών από τις 

οποίες προερχόταν τα ελαιόλαδα.  

5.1.2 Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης ή Πίεσης (HPLC) 

Η υγρή χρωματογραφία υψηλής απόδοσης ή πίεσης αποτελεί την ευ-

ρύτερα χρησιμοποιούμενη χρωματογραφική αναλυτική μέθοδο προκειμένου να 

προσδιοριστούν και να αναλυθούν ποσοτικά περίπλοκα μίγματα. Στην πραγ-

ματικότητα πρόκειται για την  εξέλιξη και βελτιστοποίηση της μεθόδου της χρω-

ματογραφίας στήλης (Sabourianetal., 2020). Στην χρωματογραφική αυτή μέ-

θοδο η διαβίβαση της υγρής κινητής φάσης, στην οποία χρησιμοποιούνται α-

δρανείς διαλύτες (σ.σ. οργανικοί διαλύτες, νερό, ρυθμιστικά διαλύματα), μέσα 

από την στατική φάση η οποία αποτελείται από πολύ μικρής διαμέτρου και ε-

πομένως μεγάλης αντίστασης σωματίδια υψηλής διαχωριστικής απόδοσης 

(σ.σ. πυριτική πηκτή ή πολυμερείς ενώσεις), πραγματοποιείται υπό ελεγχόμενη 

πίεση η οποία μπορεί να φτάσει και τις 400 ατμόσφαιρες (ChemLibreTexts, 

2020). Ανάλογα με το είδος της στατικής φάσης η μέθοδος HPLC αποδίδει χρω-

ματογραφικούς διαχωρισμούς σύμφωνα με τις αρχές τις προσρόφησης-κατα-

νομής, ή της ιοντο-ανταλλαγής ή της μοριακής διήθησης.   

Τα βασικά όργανα και μέρη ενός συγκροτήματος HPLC, τα οποία λει-

τουργούν ως ένα ενιαίο σύνολο με τις κατάλληλες συνδέσεις είναι: α) οι υάλινες 

φιάλες (reservoirs) των υγρών διαλυτών της κινητής φάσης, β) ο θάλαμος εισα-

γωγής του δείγματος ή εγχυτής δείγματος (injector), γ) η στήλη ανάλυσης 

(analyticalcolumn) του δείγματος, δ) οι αντλίες πίεσης (pumps) για την ροή των 

διαλυτών με την πολυ-βαλβίδα ανάμιξης και προγραμματισμού ροής των δια-

λυτών και τα ηλεκτρονικά μέρη για την ρύθμιση τους (solventprogrammer), ε) ο 

ανιχνευτής (detector), ή οι ανιχνευτές, για την ανίχνευση των διαχωρισμένων 

συστατικών του δείγματος, στ) ο ολοκληρωτής (integrator) ή υπολογιστής για 

την επεξεργασία των αποτελεσμάτων και ζ) ο καταγραφέας (recorder) για την 

καταγραφή του χρωματογραφήματος. Ο θάλαμος εισαγωγής του δείγματος, η 

στήλη ανάλυσης και οι αντλίες πίεσης για τη ροή των διαλυτών αποτελούν το 
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κυρίως όργανο τον «υγροχρωματογράφο» (LC), ενώ ο υπολογιστής και ο κα-

ταγραφέας συνιστούν το σύστημα πληροφοριών (DataSystems) (Βασιλειάδου, 

2012).  

Στην HPLC, το δείγμα υπό μορφή διαλύματος, εισάγεται σε έναν ειδικό 

μεταλλικό θάλαμο (εγχυτής) με ειδική σύριγγα. Το διάλυμα δεν οδηγείται απευ-

θείας στη στήλη αλλά μπορεί να παραμείνει στο θάλαμο αναμονής του εγχυτή. 

Όταν κρίνεται σκόπιμο ο αναλυτής επιλέγει να απελευθερώσει τους διαλύτες 

μέσα στον θάλαμο αναμονής προκειμένου να παραλάβουν το δείγμα και να το 

οδηγήσουν προς τη στήλη. Η διαδικασία του χρωματογραφικού διαχωρισμού 

αρχίζει με την εισαγωγή του δείγματος στη στήλη. Αφού το δείγμα εισέλθει στην 

κορυφή της στήλης, με τη βοήθεια των διαλυτών της κινητής φάσης, τα συστα-

τικά του δείγματος μεταφέρονται με διαφορετική ταχύτητα έκλουσης το καθένα 

και εξέρχονται ένα-ένα από τη στήλη κατευθυνόμενα προς τον ανιχνευτή. Ο 

διαχωρισμός των συστατικών του δείγματος είναι απόρροια της αλληλεπίδρα-

σης μεταξύ της κινητής και της στατικής φάσης. Ο διαχωρισμός βασίζεται στις 

διαφορετικές των φυσικών ιδιοτήτων των διαχωριζομένων συστατικών (σημείο 

ζέσεως, πολικότητα, ηλεκτρικό φορτίο, μέγεθος μορίων, κλπ.), οι οποίες διαφο-

ροποιούν την φυσικοχημική συγγένεια κάθε συστατικού ως προς τις δύο φάσεις 

(Κοντογιάννης, 2016).     

 

 

Σχήμα 5.2: Απεικόνιση της οργανολογίας της Υγρής Χρωματογραφίας Υψηλής Πίεσης ή Απόδοσης 
(HPLC) 
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 Η Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης ή Πίεσης (HPLC) είναι μία αρκετά 

αυτοματοποιημένη αναλυτική μέθοδος η οποία παρέχει ακριβή αποτελέσματα 

και εμφανίζει μεγάλη ευαισθησία ακόμη και σε πολύ χαμηλά όρια ανίχνευσης. 

Είναι μία ταχεία μέθοδος στην οποία μπορούν να αναλυθούν συγχρόνως πε-

ρισσότερα του ενός δείγματα. Επίσης, δεδομένου πως επιτρέπει να χρησιμο-

ποιηθούν πολύ μικρότερου μεγέθους σωματίδια του υλικού της στήλης εξασφα-

λίζει μεγαλύτερη επιφάνεια αλληλεπίδρασης μεταξύ της στατικής φάσης και των 

μορίων των συστατικών του δείγματος που τη διαπερνούν με συνέπεια τον βέλ-

τιστο διαχωρισμό των συστατικών μέσα στο μίγμα (ChemLibreTexts, 2020).  

5.1.2.1. Μελέτες Ανίχνευσης της Νοθείας του Ελαιόλαδου με τη Μέθοδο 

της HPLC 
Προκειμένου να ελέγξουν τα όρια ανίχνευσης της νοθείας που προσφέ-

ρει η HPLC σε δείγματα εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου τα οποία είχαν ανα-

μιχθεί με έλαιο φουντουκιού οι Zabaras&Gordon, 2004, χρησιμοποίησαν ως 

ουσίες δείκτες τα πολικά συστατικά των ελαίων. Αναλυτικότερα, εφάρμοσαν υ-

γρή χρωματογραφία υψηλής απόδοσης ανεστραμμένης φάσης (πολικότητα κι-

νητής φάσης > πολικότητα στατικής φάσης) με φασματοφωτομετρικό ανιχνευτή 

υπεριώδους-ορατού (UV-Vis). Τα αποτελέσματα έκριναν τη μέθοδο κατάλληλη 

για την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου ακόμη και 

σε περιπτώσεις που μόλις το 5% του συνολικού δείγματος αφορά σε έλαιο φου-

ντουκιού, ενώ συγχρόνως υψηλή ήταν και η ακρίβεια (90.0 ± 4.2%) τους. Ω-

στόσο, οι Salivaras&McCurdy, 1992, χρησιμοποιώντας την ίδια μέθοδο για την 

ανίχνευση της νοθείας εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με έλαιο ελαιοκράμβης 

δεν παρατήρησαν τόσο χαμηλά όρια ανίχνευσης (δυνατότητα ανίχνευσης της 

νοθείας μόνο όταν το έλαιο ελαιοκράμβης υπερέβαινε το 7.5% στο συνολικό 

δείγμα), πιθανώς λόγω της ομοιότητας που παρατηρείται στη σύνθεση των λι-

παρών οξέων των δύο εξεταζόμενων ελαίων.  

Η μέθοδος της υγρής χρωματογραφίας υψηλής απόδοσης ανεστραμ-

μένης φάσης εξετάσθηκε και από τους Bakreetal., 2015, για την ανίχνευση της 

νοθείας εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με ηλιέλαιο. Ειδικότερα, ως ουσία-δεί-

κτης επιλέχθηκε η α-τοκοφερόλη, ενώ παρασκευάστηκαν και αναλύθηκαν μίγ-

ματα με τελική συγκέντρωση ηλιέλαιου σε ελαιόλαδο 5, 10, 15 και 20%. Τα δε-

δομένα που εξήχθησαν υπέδειξαν γραμμική αύξηση της α-τοκοφερόλης στα 
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νοθευμένα δείγματα. Η μέθοδος αυτή θα μπορούσε να ανιχνεύσει την νοθεία 

του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με ηλιέλαιο ακόμη κι αν αυτό αποτελούσε 

μόλις το 5% του συνολικού κλάσματος ελαίων.     

Οι Jabeuretal., 2014, χρησιμοποίησαν την HPLC ως αναλυτική μέθοδο 

για την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα 

φυτικά εδώδιμα έλαια. Ως ουσίες-δείκτες πρότειναν τα λιπαρά οξέα και ειδικό-

τερα το λινολενικό οξύ. Η μέθοδος υπέδειξε ανίχνευση της νοθείας του εξαιρε-

τικά παρθένου ελαιόλαδου όταν αυτό αναμιγνυόταν με σογιέλαιο σε ποσοστό 

άνω του 5%. Ακόμη, η HPLC μπορούσε να εντοπίσει τη νοθεία του εξαιρετικά 

παρθένου ελαιόλαδου με σογιέλαιο, αραβοσιτέλαιο και ηλιέλαιο όταν η συγκέ-

ντρωση τους στο τελικό δείγμα ανερχόταν σε 3, 2 και 4%, αντίστοιχα, ωστόσο 

ως ουσίες-δείκτες χρησιμοποιούνταν το προφίλ των trans λιπαρών οξέων που 

περιεχόταν στα έλαια.  

Στην μελέτη των Christopoulouetal., 2004, ως ουσίες-δείκτες για την α-

νίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα φυτικά εδώ-

διμα έλαια χρησιμοποιήθηκαν οι τριακυλογλυκερόλες. Ειδικότερα, η μέθοδος 

κρίθηκε κατάλληλη για την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ε-

λαιόλαδου με σογιέλαιο, έλαιο καρυδιού, έλαιο ελαιοκράμβης, πυρηνέλαιο, έ-

λαιο φιστικιού και σιναπέλαιο όταν η συνολική συγκέντρωση τους στο τελικό 

μίγμα ήταν πάνω από 5%. Ωστόσο, στην περίπτωση των ελαίων που προερ-

χόταν από φουντούκι ή αμύγδαλο δεν επιτεύχθηκε η ανίχνευση τους στο τελικό 

δείγμα σε τόσο χαμηλές συγκεντρώσεις. Οι τριακυλογλυκερόλες χρησιμοποιή-

θηκαν ως δείκτες για την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαι-

όλαδου με σογιέλαιο και από τους Fasciotti&PereiraNetto, 2010. Στη έρευνα 

τους μελέτησαν τα όρια ανίχνευσης της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαι-

όλαδου με εξευγενισμένα ελαιόλαδα, σογιέλαιο και μίγματα αυτών που μπο-

ρούν να εντοπιστούν από την HPLC. 

Η μέθοδος της HPLC με ανιχνευτή UV χρησιμοποιήθηκε και από τους 

Carrancoetal., 2018, προκειμένου να ερευνήσουν ποιοτικά και ποσοτικά την 

νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια χα-

μηλότερης διαθρεπτικής και οικονομικής αξίας. Τα αποτελέσματα ήταν ενθαρ-

ρυντικά και υπέδειξαν εντοπισμό της νοθείας όταν στο συνολικό κλάσμα του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου είχε προστεθεί διαφορετικό έλαιο σε ποσοστό 

άνω του 2.5 %.  
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Η HPLC αποτελεί μία αναλυτική μέθοδο η οποία συνδυάζεται με άλλες 

μεθόδου προκειμένου να εξαχθούν ακριβέστερα αποτελέσματα. Χαρακτηρι-

στικό παράδειγμα αποτελεί η έρευνα των Criado-Navarroetal., 2019, κατά την 

οποία μελετήθηκε η ανίχνευση της νοθείας εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με 

τις ακόλουθες τρεις εμπορικές ετικέτες ελαιόλαδου: του παρθένου ελαιόλαδου, 

του εξευγενισμένου ελαιόλαδου και του πυρηνέλαιου. Η μέθοδος που εφαρμό-

στηκε ήταν η υγρή χρωματογραφία σε συνδυασμό τη διαδοχική φασματοφωτο-

μετρία μάζας (LC-MS/MS). Οι ουσίες-δείκτες που χρησιμοποιήθηκαν για την 

ανάλυση ήταν τα γλυκεροφωσφολιπίδια (GPL) των προς εξέταση ελαιόλαδων. 

Παρατηρήθηκε σημαντική διαφορά στη συγκέντρωση των γλυκεροφωσφορατι-

δικών οξέων (PAs) και των γλυκεροφωσφατιδυλοαιθανολαμινών (PEs). Αναλυ-

τικότερα τα PAs βρέθηκαν σε χαμηλές συγκεντρώσεις στα παρθένα ελαιόλαδα 

και σε υψηλές συγκεντρώσεις στα δείγματα εξευγενισμένων ελαιόλαδων, οδη-

γώντας στο συμπέρασμα ότι το προφίλ των GPL των ελαιόλαδων μπορεί να 

χρησιμοποιηθεί ως δείκτης ποιότητας και ανίχνευσης της νοθείας του εξαιρετικά 

παρθένου ελαιόλαδου με έλαια χαμηλότερης ποιότητας.  

Η χρωματογραφία υδρόφιλης αλληλεπίδρασης 

(HydrophilicInteractionChromatography -HILIC) είναι μία παραλλαγή της υγρής 

χρωματογραφίας κανονικής φάσης που επικαλύπτεται εν μέρει με άλλες χρω-

ματογραφικές μεθόδους όπως η χρωματογραφία ιόντων και η υγρή χρωματο-

γραφία αντίστροφης φάσης. Οι Calvanoetal., 2010, μελέτησαν τη ανίχνευση της 

νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με έλαιο φουντουκιού μέσω αυτής 

της αναλυτικής μεθόδου, χρησιμοποιώντας ως ουσίες δείκτες τα πολικά συστα-

τικά των ελαίων. Προέκυψε ότι μέσω της μεθόδου αυτής είναι δυνατή η ανί-

χνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου όταν το έλαιο φου-

ντουκιού βρίσκεται σε ποσοστό μεγαλύτερο ή ίσο του 5% στο δείγμα. 

5.2 Φασματοφωτομετρικές Μέθοδοι 
   Η φασματοσκοπία ή η φασματοφωτομετρία είναι η μελέτη του ηλεκτρομαγνη-

τικού φάσματος μιας πηγής ηλεκτρομαγνητικής ακτινοβολίας σε ένα εύρος συ-

χνοτήτων. Η φασματοφωτομετρία μπορεί να ορισθεί ως ο επιστημονικός κλά-

δος που «μετρά το φάσμα του φωτός», είτε το απορροφούμενο είτε το διερχό-

μενο είτε το εκπεμπόμενο, από μία χημική ουσία ή από ένα διάλυμα ουσίας. Με 

τις φασματοφωτομετρικές μεθόδους μετράται η απορρόφηση που υφίσταται μία 
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δέσμη μονοχρωματικού φωτός κατά την διέλευση της από ένα διάλυμα ουσίας 

γνωστής ή άγνωστης συγκέντρωσης (Ανδρικόπουλος, 2015). 

Η φασματοσκοπία χρησιμοποιείται κυρίως για τον υπολογισμό της συγκέντρω-

σης διαφόρων γνωστών ουσιών σε διαλύματα, για την ταυτοποίηση διαφόρων 

ουσιών, καθώς και για την παρακολούθηση της κινητικής διαφόρων αντιδρά-

σεων (Ανδρικόπουλος, 2015). 

5.2.1 Φασματοσκοπία Υπέρυθρου με Μετασχηματισμό Fourier (FT-IR) 
Η μέθοδος της υπέρυθρης φασματοσκοπίας βασίζεται στην απορρό-

φηση υπέρυθρης ακτινοβολίας από τα μόρια μιας ένωσης τα οποία διεγείρονται 

σε υψηλότερες στάθμες δόνησης ή περιστροφής. Η προέλευση των απορρο-

φήσεων στο IR φάσμα είναι αποτέλεσμα της αλληλεπίδρασης ηλεκτρομαγνητι-

κής ακτινοβολίας με το ηλεκτρικό δίπολο ενός μορίου (Stuart, 2004). Κάθε μό-

ριο απορροφά συγκεκριμένες μόνο συχνότητες υπέρυθρης ενέργειας, έτσι, το 

φάσμα που προκύπτει από την απορρόφηση υπέρυθρης ακτινοβολίας ενός μο-

ρίου μπορεί να χρησιμοποιηθεί για την ταυτοποίηση της μοριακής σύνθεσης 

μίας άγνωστης ένωσης και κατ' επέκταση της ίδιας της ένωσης (Banwell & 

MaCash 1994; Schmitt & Flemming 1998; Yang & Irudayaraj 2003). Επομένως, 

υπάρχει συσχέτιση μεταξύ της θέσης των δεσμών που απορροφούν στο υπέ-

ρυθρο και των χημικών δομών των μορίων (Argyri, et al., 2014).  

Η υπέρυθρη περιοχή του ηλεκτρομαγνητικού φάσματος εκτείνεται από 

το τέλος του ορατού φάσματος έως την περιοχή των μικροκυμάτων, δηλαδή 

μεταξύ 0.7 μm έως 300 μm (ή 10 - 14,000 cm-1) και διακρίνεται σε τρεις περιοχές 

οι οποίες συνιστούν και τις περιοχές ενδιαφέροντος για την υπέρυθρη (IR) φα-

σματοσκοπία. Οι περιοχές αυτές είναι: το εγγύς υπέρυθρο φάσμα (NIR near-

infrared) που κυμαίνεται μεταξύ 0.75 έως 2.5 μm και αντιστοιχεί στους κυματα-

ριθμούς 14,000 - 4,000 cm-1, το μέσο υπέρυθρο (MIR mid-infrared) φάσμα που 

κυμαίνεται μεταξύ 2.5 - 25 μm και αντιστοιχεί στους κυματαριθμούς 4000 - 400 

cm-1 και το άπω υπέρυθρο φάσμα (FIR far-infrared) φάσμα που κυμαίνεται με-

ταξύ 25 - 300 μm και αντιστοιχεί στους κυματαριθμούς 400 - 10 cm-1. Στο μέσο 

υπέρυθρο φάσμα (MIR) παρατηρούνται οι βασικές μεταβολές στην δόνηση των 

μορίων λόγω απορρόφησης ακτινοβολίας (Theophanides, 2002; Κουή, 2005).   
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Σε αντίθεση με τις συμβατικές αναλυτικές μεθόδους, η φασματοσκοπία 

υπέρυθρου με μετασχηματισμό Fourier (FT-IR) συνιστά μία ταχεία, μη επεμβα-

τική μέθοδο, η οποία δεν απαιτεί τη χρήση εξειδικευμένου αναλώσιμου ή αντι-

δραστηρίου, παρέχοντας στους χρήστες τη δυνατότητα να συλλέγουν ολοκλη-

ρωμένα φάσματα σε λίγα δευτερόλεπτα επιτρέποντας συγχρόνως την αξιολό-

γηση πολυάριθμων δειγμάτων τροφίμων (Ellisetal., 2002; 2004; Ammoretal., 

2009).  

5.2.1.1 Μελέτες ανίχνευσης της νοθείας του ελαιόλαδου με φασματοσκο-

πικές μεθόδους 
Με τη βοήθεια της φασματοσκοπίας υπεριώδους-ορατού (UV-Vis) οι 

Torrecillaetal., 2010, προσπάθησαν να προσδιορίσουν ποσοτικά τη νοθεία του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με ελαιόλαδα χαμηλότερων ποιοτικά κατηγο-

ριών. Η μέθοδος παρείχε ικανοποιητικά αποτελέσματα για την ανίχνευση της 

νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου τόσο με εξευγενισμένα ελαιόλαδα 

όσο και με εξευγενισμένα πυρηνέλαια υποδεικνύοντας ιδιαίτερα χαμηλά όρια 

ανίχνευσης, 0.6 και 1.4%, αντίστοιχα. Η ίδια μέθοδος χρησιμοποιήθηκε για την 

ανίχνευσης της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με αραβοσιτέλαιο, 

σογιέλαιο, ηλιέλαιο και έλαιο φουντουκιού. Ως ουσίες δείκτες χρησιμοποιήθη-

καν κορεσμένα και ακόρεστα λιπαρά οξέα των ελαίων. Η μέθοδος μπορούσε 

να ανιχνεύσει την νοθεία όταν το ποσοστό του αραβοσιτελαίου, του σογιέλαιου, 

του ηλιέλαιου και του ελαίου φουντουκιού ήταν υψηλότερο από 10, 5, 5, και 

10%, αντίστοιχα, στο συνολικό δείγμα. 

Η μέθοδος της φασαμτοκοπίας ορατού έχει χρησιμοποιηθεί επίσης από 

τους Meenuetal., 2019, για την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου 

ελαιόλαδου με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια δίνοντας ακριβή  

Στην μελέτη των Vanstoneetal., 2018, εξετάσθηκε η φασματοσκοπία 

εγγύς υπέρυθρου (NIR) ως αναλυτική μέθοδος για την ανίχνευση της νοθείας 

του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με εδώδιμα φυτικά έλαια. Το εύρος φα-

σμάτων που εξετάσθηκαν κυμαινόταν μεταξύ 12,000-4,000 cm-1 και η διακριτική 

ικανότητα της μεθόδου είχε ορισθεί στα 8 cm-1. Τα δείγματα ελαίων προετοιμά-

στηκαν πριν από την ανάλυση με θέρμανση στους 50 oC για 6 λεπτά. Τα απο-

τελέσματα έδειξαν ότι η μέθοδος είχε ικανότητα ανίχνευσης της νοθείας όταν το 
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συνολικό ποσοστό του αραβοσιτελαίου, του ηλιέλαιου, του σογιέλαιου και του 

κραμβέλαιου υπερέβαινε στο τελικό μίγμα το 20, 20, 15 και 10%, αντίστοιχα.  

Η μέθοδος της NIR φασματοσκοπίας εφαρμόστηκε επίσης από τους 

Mendesetal., 2015, που εξέτασαν 60 δείγματα εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου 

τα οποία είχαν νοθευτεί με σογιέλαιο σε γνωστές συγκεντρώσεις. Λαμβάνοντας 

φάσματα μεταξύ των 12,000-4,000 cm-1 και επιλέγοντας τη διακριτική ικανότητα 

της μεθόδου στα 4 cm-1, πέτυχαν να ανιχνεύσουν τη νοθεία στο μόλις 1.76 % 

των συνολικών δειγμάτων. 

Ωστόσο, όταν επανέλαβαν τις αναλύσεις των δειγμάτων μέσω της φα-

σματοσκοπίας υπέρυθρου μετασχηματισμού Fourier, από τα φάσματα που έ-

λαβαν στο εύρος 4000-350cm-1, μπόρεσαν να αυξήσουν το όριο ανίχνευσης 

της μεθόδου και να εντοπίσουν τη νοθεία στο 4.89% των δειγμάτων 

(Mendesetal.,2015).  

5.2.1.2 Μελέτες ανίχνευσης της νοθείας του ελαιόλαδου με τη μέθοδο της 

φασματοσκοπίας υπέρυθρου με μετασχηματισμό Fourier (FT-IR) 
Η λήψη φασμάτων, μέσω της φασματοσκοπίας υπέρυθρου με μετα-

σχηματισμό Fourier – αποσβένουσας ολικής ανάκλασης (FTIR-ATR), φυτικών 

ελαίων μπορεί να χρησιμοποιηθεί για τον διαχωρισμό μεταξύ ελαιόλαδων δια-

φορετικών κατηγοριών αλλά και ελαιόλαδων από διάφορα φυτικά έλαια όπως 

ηλιέλαιο, αραβοσιτέλαιο, ελαίου ελαιοκράμβης ή ελαίου σόγιας. Οι χαρακτηρι-

στικές φασματικές ταινίες των τριγλυκεριδίων που περιέχουν ακόρεστα λιπαρά 

οξέα έχει παρατηρηθεί ότι συνιστούν το βασικό μηχανισμό διάκρισης. Επι-

πλέον, τα αποτελέσματα τα οποία παραλήφθηκαν έδειξαν ότι η FTIR-ATR μπο-

ρεί να αποτελέσει μία αποτελεσματική αναλυτική μέθοδο για τον έλεγχο των 

μιγμάτων ελαίων που περιέχουν ελαιόλαδο. Ακόμη κι όταν μόνο ημι-ποσοτικο-

ποίηση είναι εφικτή η μέθοδος είναι κατάλληλη για την διαλογή εδώδιμων μιγ-

μάτων ελαίων με την διακριτική ικανότητα της μεθόδου να επιτρέπει τον καθο-

ρισμό της αναλογίας του ελαιόλαδου σε μίγμα φυτικών ελαίων (> ή < 50% w/w), 

κριτήριο που ικανοποιεί τις απαιτήσεις της Ευρωπαϊκής νομοθεσίας (Mataetal,. 

2012). 

Η φασματοσκοπία υπέρυθρου (IR) συνδυαστικά με χημειομετρικές τε-

χνικές, έχει χρησιμοποιηθεί για την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλαδου με 

φουντουκέλαιο σε ποσοστό ακόμα και κάτω του 10% (Beatenetal., 2005; 
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Groseljetal., 2008), με ηλιέλαιο και αραβοσιτέλαιο (Ozdemir&Ozturk, 2007), με 

ηλιέλαιο (Tayetal., 2002), με αραβοσιτέλαιο, φουντουκέλαιο, έλαιο σόγιας και 

ηλιέλαιο (Kasemsumranetal., 2005). Η φασματοσκοπία υπέρυθρου μετασχη-

ματισμού Fourier (FTIR) έχει χρησιμοποιηθεί επίσης για την ταυτοποίηση της 

αυθεντικότητας εξαιρετικού παρθένου ελαιόλαδου από ηλιέλαιο, αραβοσιτέ-

λαιο, σογιέλαιο και φουντουκέλαιο όταν το ποσοστό τους στο τελικό μείγμα ήταν 

άνω του 5% (Lerma-Garciaetal., 2010), εξαιρετικού παρθένου ελαιόλαδου από 

ηλιέλαιο και αραβοσιτέλαιο όταν αυτά βρίσκονται σε ποσοστό άνω του 

5%(Gurdeniz&Ozen, 2009) και εξαιρετικού παρθένου ελαιόλαδου με ηλιέλαιο 

και σογιέλαιο με όριο ανίχνευσης το 6% και σησαμέλαιο και αραβοσιτέλαια με 

όριο ανίχνευσης το 9% (Vlachosetal., 2006). Όπως γίνεται αντιληπτό πρόκειται 

για μία αναλυτική μέθοδο η οποία κερδίζει συνεχώς έδαφος στον τομέα την 

ανάλυση για την νοθεία των τροφίμων και η οποία εξελίσσεται συνεχώς. 

5.2.2 Φασματοσκοπία σκέδασης Raman 
Η φασματοσκοπία Raman είναι μία μέθοδος μη-ελαστικής σκέδασης 

φωτός και πήρε το όνομα της από τον C.V. Raman οποίος παρατήρησε για 

πρώτη φορά το 1928 το αντίστοιχο φαινόμενο. Η μέθοδος αυτή στηρίζεται στην 

αλληλεπίδραση της ύλης με την ακτινοβολία. Αναλυτικότερα, στηρίζεται στην 

ανελαστική σκέδαση της μονοχρωματικής ακτινοβολίας από μόρια ύλης, και α-

φορά στην ανταλλαγή ενέργειας μεταξύ του φωτονίου και του μορίου. Η ενέρ-

γεια του σκεδαζόμενου φωτονίου διαφέρει από την ενέργεια του προσπίπτο-

ντος και η αυτή η διαφορά της ενέργειας η οποία πρέπει να διατηρείται σταθερή 

αναπληρώνεται ή δαπανάται από την αλλαγή στην ενέργεια του μορίου. Αυτή 

η ενεργειακή μεταβολή εκφράζεται ως διαφορά στην περιστροφική ή δονητική 

ενέργεια του μορίου. Η ενέργεια του φωτονίου δίνει πληροφορίες για την ενερ-

γειακή κατάσταση του μορίου ή τμημάτων του μορίου. Όπως και η υπέρυθρη 

φασματοσκοπία έτσι και η φασματοσκοπία Raman αναπτύσσεται συνεχώς και 

βελτιστοποιείται καθώς εξελίσσεται ο κλάδος της πληροφορικής (Ράπτης, 

2016).  

Η φασματοσκοπία Raman αποτελεί μία ταχεία, μη επεμβατική αναλυ-

τική μέθοδο για την διεκπεραίωση της οποίας δεν απαιτείται προετοιμασία του 

δείγματος. Κάθε ουσία αποδίδει ένα χαρακτηριστικό φάσμα Raman που αφορά 
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στο μοριακό του αποτύπωμα. Οι ζώνες Raman αντιστοιχούν σε δονήσεις δε-

σμών χαρακτηριστικών ομάδων και συνεπώς τα φάσματα Raman παρέχουν 

πληροφορίες σχετικά με τη μοριακή δομή των δειγμάτων (Philippidisetal., 

2016).  

5.2.2.1 Μελέτες ανίχνευσης της νοθείας του ελαιόλαδου με τη μέθοδος 

της φασματοσκοπίας Raman 
Στην έρευνα τους οι López-Díezetal., 2003,μελέτησαν την δυνατότητα ανίχνευ-

σης της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με έλαιο φουντουκιού 

μέσω της φασματοσκοπίας Raman και της χημειομετρίας. Το εύρος του φάσμα-

τος που μελετήθηκε αντιστοιχούσε στους 12,000 -4,000  cm-1 κυματαριθμούς 

και η διακριτική ικανότητα της μεθόδου είχε ορισθεί στα 8 cm-1. Κατέληξαν στο 

συμπέρασμα ότι η φασματοσκοπία Raman αποτελεί μία αναλυτική μέθοδο που 

παρέχει τη δυνατότητα διάκρισης μεταξύ ελαίων τα οποία έχουν παρόμοια χη-

μική σύσταση. Στον συνδυασμό της φασματοσκοπίας Raman και της χημειομε-

τρίας στηρίχθηκαν και οι Zhangetal., 2011a; 2011b, προκειμένου να ερευνή-

σουν την νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με σογιέλαιο, αραβοσιτέ-

λαιο, έλαιο ελαιοκράμβης και ηλιέλαιο.  

Οι Mendesetal., 2015, εξέτασαν 60 δείγματα εξαιρετικά παρθένου ελαι-

όλαδου τα οποία είχαν νοθευτεί με διαφορετικές, γνωστές συγκεντρώσεις σο-

γιέλαιου. Ως αναλυτική μέθοδος επιλέχθηκε η φασματοσκοπία Raman στο εύ-

ρος μεταξύ 3500–50 κυματαριθμών cm-1. Η διακριτική ικανότητα της μεθόδου 

είχε ορισθεί στους 4 κυματαριθμούς cm-1. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι η ανί-

χνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με σογιέλαιο ήταν δυ-

νατή με ποσοστό σφάλματος μόλις 1.57 %.  

Η χρήση της φασματοσκοπίας Raman ως εργαλείο για την ανίχνευση 

της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα φυτικά έλαια (αραβο-

σιτέλαιο και ηλιέλαιο) μελετήθηκε εκτενώς από τους Philippidisetal., 2016, οι 

οποίοι μεταξύ των άλλων δημιούργησαν το ακόλουθο δονητικό φάσμα στο ο-

ποίο παρέχονται χρήσιμες πληροφορίες για την διάκριση των ελαίων. 
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Σχήμα 5.3: Δονητικό φάσμα διάκρισης του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με αραβοσιτέλαιο και 
διάφορα μίγματα των δύο αυτών ελαίων (Philippidisetal., 2016). 

Η ίδια ομάδα ερευνητών για την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου 

ελαιόλαδου από την Κρήτη με ηλιέλαιο επίλεξε να συγκρίνει την ικανότητα δύο 

φασματοσκοπικών μεθόδων, της φασματοσκοπίας Raman και της φασματο-

σκοπίας ορατού (360/400 -700/800 nm). Αναλυτικότερα όσον αφορά στο φα-

σματοφωτόμετρο Raman το εύρος φάσματος που επιλέχθηκε κυμαινόταν με-

ταξύ 12,000–4,000 cm-1 κυματαριθμών, ενώ η διακριτική ικανότητα της μεθό-

δου ορίστηκε στους 4 cm-1 κυματαριθμούς. Ως πηγή φωτός λειτούργησε λέιζερ 

που εξέπεμπε στα 786 nm. Στο φασματοφωτόμετρο ορατού το εύρος του φά-

σματος που εξετάσθηκε κυμαινόταν μεταξύ 400-800nm και η διακριτική ικανό-

τητα της μεθόδου ορίσθηκε στα 2nm. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι η φασματο-

σκοπία Raman συνιστά αποδοτικότερη μέθοδο ανίχνευσης της νοθείας του ε-

ξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με ηλιέλαιο διότι παρουσίασε χαμηλότερο όριο 

ανίχνευσης (3.5%) συγκριτικά με τη φασματοσκοπία ορατού (5.5%), αντίστοιχα, 

για τα ίδια δείγματα, όπως φαίνεται και στα ακόλουθα σχήματα.  
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Σχήμα 5.4: Φάσμα απορρόφησης εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου, ηλιέλαιου και μίγματος των δύο 
ελαίων όπως παραλείφθηκαν με τις αναλυτικές μεθόδους της φασματοσκοπίας Raman (αριστερά) 
και της φασματοσκοπίας ορατού (αριστερά) (Philippidisetal,. 2016). 

 

5.2.3 Φασματοσκοπία Πυρηνικού Μαγνητικού Συντονισμού 

(NuclearMagneticResonance) 
HNMR φασματοσκοπία στηρίζεται στις ιδιότητες των πυρήνων των ατόμων ό-

πως είναι η μαγνητική ροπή και η αυτοστροφορμή (spin) των στοιχειωδών σω-

ματιδίων του πυρήνα ενός ατόμου. Το spin του πυρήνα ενός ατόμου είναι α-

πόρροια του αριθμού των νουκλεονίων (πρωτονίων και νετρονίων) που διαθέ-

τει. Συνεπώς, η ικανότητα του πυρήνα ενός ατόμου να εμφανίζει spin εξαρτάται 

από τον ατομικό και μαζικό αριθμό του. Έτσι, υπάρχουν άτομα των οποίων οι 

πυρήνες εκδηλώνουν την ιδιότητα της αυτοστροφορμής (π.χ. 1H, 2H, 13C, 15N, 

31P) και άτομα των οποίων οι πυρήνες δεν παρουσιάζουν spin (π.χ. 12C, 14C, 

16O) και συνεπώς δεν δύναται να μελετηθούν μέσω φασματοσκοπίας NMR. 

Στον πυρηνικό μαγνητικό συντονισμό, συμμετέχουν μόνο τα ασύζευκτα πυρη-

νικά spin. Οι πυρήνες ατόμων με spin υπό την επίδραση ισχυρού στατικού μα-

γνητικού πεδίου, όταν ακτινοβολούνται διεγείρονται και κατά την αποδιέγερσή 

τους εκπέμπουν σήμα που φτάνει στον ανιχνευτή (Γεωργακοπούλου, 2018; 

Ζουμπουλάκης, 2019). 

Η φασματοσκοπία πυρηνικού μαγνητικού συντονισμού (NMRS) χρησι-

μοποιείται ευρέως στον τομέα της επιστήμης των τροφίμων τα τελευταία χρόνια 

προσφέροντας χρήσιμα αποτελέσματα, καθιστώντας τη ένα σημαντικό εργα-

λείο στην ποιοτική και ποσοτική ανάλυση σύνθετων υδατικών μειγμάτων, όπως 

είναι το ελαιόλαδο (Olmo-Cunilleraetal., 2019). Συνιστά μία ταχεία, μη κατα-

στρεπτική προς το δείγμα αναλυτική μέθοδο για την ανίχνευση της νοθείας του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου, ενώ συγχρόνως παρέχει ακριβή αποτελέ-

σματα. Ωστόσο, εμφανίζει υψηλό κόστος συγκριτικά με άλλες αναλυτικές μεθό-

δους (Meenuetal., 2019). 
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5.2.3.1 Μελέτες ανίχνευσης της νοθείας του ελαιόλαδου με τη μέθοδο της φα-

σματοσκοπίας πυρηνικού μαγνητικού συντονισμού (NMR) 

Στην μελέτη των García-González etal., 2004, χρησιμοποιήθηκε η μέθοδος της 

φασματοσκοπίας πυρηνικού μαγνητικού συντονισμού προκειμένου να ανιχνευ-

θεί η νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με έλαιο φουντουκιού. Η ανα-

λυτική αυτή μέθοδος εφαρμόστηκε στους πυρήνες των ατόμων 1H και 13C προ-

κειμένου να ληφθούν ποιοτικές και ποσοτικές χημικές πληροφορίες από τα δε-

δομένα συντονισμού (resonancedata). Τα φάσματα που προέκυψαν από το 1H 

παρείχαν κρίσιμες πληροφορίες για σημαντικές ενώσεις όπως τα λιπαρά οξέα, 

οι αλδεΰδες, τα τερπένια και οι στερόλες των ελαίων. Μέσω της ακτινοβόλησης 

του 13C «εκπέμφθηκαν» πληροφορίες σχετικά με την κατανομή της θέσης του 

ακυλίου στο τμήμα της γλυκερόλης των προς εξέταση ελαίων. Από την ανάλυση 

των αποτελεσμάτων προκύπτει πως η μέθοδος παρέχει αξιόπιστα αποτελέ-

σματα για την ανίχνευση της νοθείας του ελαιόλαδου με έλαιο φουντουκιού όταν 

αυτό βρίσκεται σε ποσοστό μεγαλύτερο του 8% στο συνολικό δείγμα.  

Οι Fragakietal., 2005, στήριξαν τη μελέτη τους στις ιδιότητες του πυ-

ρήνα του ατόμου 31P και με τη βοήθεια της μεθόδου της φασματοσκοπίας NMR 

μελέτησαν τη νοθεία σε 34 δείγματα εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου από διά-

φορες περιοχές της Ελλάδας τα οποία είχαν αναμιχθεί με διαφορετικές συγκε-

ντρώσεις δειγμάτων εξευγενισμένων και λαμπαντε ελαιόλαδων. Η νοθεία ήταν 

δυνατό να εντοπιστεί όταν το ποσοστό του εξευγενισμένου ή λαμπαντε ελαιό-

λαδου που είχε προστεθεί στο εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο ήταν άνω του 5%. 

Στην ίδια πειραματική μέθοδο στηρίχθηκε και ο Dais, 2009, προκειμένου να με-

λετήσει την ανίχνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα 

φυτικά έλαια. 

Οι Torrecillaetal., 2010, εξέτασαν την νοθεία του εξαιρετικά παρθένου 

ελαιόλαδου με αραβοσιτέλαιο, σογιέλαιο, ηλιέλαιο και έλαιο φουντουκιού κατα-

λήγοντας στο συμπέρασμα ότι η νοθεία είναι ανιχνεύσιμη μέσω της φασματο-

σκοπίας NMR όταν τα παραπάνω έλαια βρίσκονται στο τελικό μίγμα ελαιόλαδο-

φυτικό έλαιο σε ποσοστό υψηλότερο του 10, 5, 5 και 10 %, αντίστοιχα. Για την 

εφαρμογή της μεθόδου λήφθηκαν υπόψη η περιεκτικότητα των ελαίων σε κο-

ρεσμένα λιπαρά οξέα, ελαϊκό και λινελαϊκό οξύ και αναλύθηκαν τα φασματο-

σκοπικά δεδομένα από τις 31PNMR και 1HNMR.  
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Στην έρευνα των Jiangetal., 2018, για την ανίχνευση της νοθείας του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με σογιέλαιο «επιστρατεύτηκε» η φασματο-

σκοπία 1HNMR. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι η νοθεία ήταν δυνατό να εντοπι-

στεί όταν το ποσοστό του σογιέλαιου στο τελικό δείγμα υπερέβαινε το 4.5%. 

Επιπλέον, για τον έλεγχο της νοθείας του ελαιόλαδου έχουν προταθεί 

αναλυτικά πρωτόκολλα τα οποία χρησιμοποιούν τη μέθοδο της φασματοσκο-

πίας πολυπυρηνικής υψηλής ανάλυσης (high-resolutionmultinuclear) NMR για 

τα άτομα 1H, 13C και 31P(Dais&Hatzakis, 2013). 

 

Στον πίνακα που ακολουθεί αναγράφονται μελέτες που προαναφέρθηκαν και 

αφορούν τη νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιολάδου με άλλα έλαια με τις 

κυριότερες αναλυτικές τεχνικές, GC, HPLC, NIR, FTIR, Raman, NMR, UV. Οι 

βάσεις δεδομένων που χρησιμοποιήθηκαν για την εύρεση των μελετών είναι η 

scopus, η scienceDirect και η google.scholar με λέξεις κλειδιά όπως: Extra 

Virgin Olive Oil, Food Fraud, Αdulteration, Detection, Analytical Methods, 

Chromatography, Spectroscopy. Οι μελέτες που επιλέχθηκαν είναι μετά το 

2000 για όσο το δυνατόν πιο πρόσφατα και έγκυρα αποτελέσματα. 

 

Πίνακας 5.1.: Σύνοψη μελετών που αφορούν τη νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιολάδου. 

Βιβλιογραφία 
Τίτλοςάρθρου ή δη-

μοσίευσης 
Αναλυτική 
μέθοδος 

Μέγεθος 
δείγματος 

Νοθεύματα Ευρήματα 

Jabeur et al., 
2016 

Extra-Virgin Olive Oil 
and Cheap Vegeta-
ble Oils: Distinction 

and Detection of 
Adulteration as De-
termined by GC and 

Chemometrics 

GC 10 μL 

πυρηνέλαιο, 
σογιέλαιο, η-
λιέλαιο, αρα-

βοσιτέλαιο και 
φοινικέλαιο. 

Ανίχνευση της νοθείας με πυ-
ρηνέλαιο, σογιέλαιο, ηλιέλαιο, 
αραβοσιτέλαιο και φοινικέλαιο, 
όταν η συνολική τους ποσό-

τητα στο δείγμα ήταν μεγαλύ-
τερη ή ίση από 10, 3, 3, 2 και 

10% αντίστοιχα 

GC 10 μL 

ελαιόλαδο, πυ-
ρηνέλαιο, φοι-
νικέλαιο, σο-
γιέλαιο, ηλιέ-
λαιο και αρα-
βοσιτέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-
δου με 2% κοινό ελαιόλαδο, 

0.4% πυρηνέλαιο, 1% φοινικέ-
λαιο, 0.2% σογιέλαιο, 0.5% η-

λιέλαιο και 0.1% αραβοσιτέλαιο 

Yang et al., 
2013 

Detection and Identi-
fication of Extra Vir-
gin Olive Oil Adulter-

ation by GC-MS 
Combined with 
Chemometrics 

GC 1 μL 
έλαιο ελαιο-

κράμβης 

Υψηλότερα από τα αναμενό-
μενα ποσοστά εικοσανοϊκού, 
δοκοσανοϊκού και τετρακοσα-
νοϊκού οξέος συνιστούσαν έν-
δειξη νοθείας του ελαιόλαδου 

με έλαιο φιστικιού, ενώ υψηλό-
τερα επίπεδα λινολενικού, 11-
εικοσενοϊκού, ερουκικού και 
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νευρονικού οξέος υποδείκνυαν 
νοθεία με έλαιο ελαιοκράμβης. 

Srigley et al., 
2016 

Authenticity Assess-
ment of Extra Virgin 
Olive Oil: Evaluation 
of Desmethylsterols 
and Triterpene Dial-

cohols 

GC 1 μL 

έλαιο ελαιο-
κράμβης, έλαιο 
φιστικιού, αρα-
βοσιτέλαιο, η-
λιέλαιο, σογιέ-

λαιο, έλαιο 
φουντουκιού 

και φοινικέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας με έλαιο 
ελαιοκράμβης, έλαιο φιστικιού, 
αραβοσιτέλαιο, ηλιέλαιο, σογιέ-
λαιο και φοινικέλαιο όταν αυτά 
βρίσκονται σε ποσοστό μεγα-
λύτερο ή ίσο του 10%. Αδυνα-
μία ανίχνευσης της νοθείας με 

έλαιο φουντουκιού 

Cercaci et al., 
2003 

Solid-phase extrac-
tion–thin-layer chro-

matography–gas 
chromatography 

method for the de-
tection of hazelnut 

oil in olive oils by de-
termination of esteri-

fied sterols 

GC - 
έλαιο φουντου-

κιού 

Ανίχνευση της νοθείας με έλαιο 
φουντουκιού όταν αυτό βρίσκε-

ται σε ποσοστό μεγαλύτερο 
του 10% στο τελικό μίγμα 

Al-Ismail et 
al., 2010 

Detection of olive oil 
adulteration with 

some plant oils by 
GLC analysis of 

sterols using polar 
column 

GC - 

αραβοσιτέλαιο, 
σογιέλαιο, η-
λιέλαιο και 

βαμβακέλαιο 

Ανίχνευση νοθείας με αραβοσι-
τέλαιο, σογιέλαιο, ηλιέλαιο και 
βαμβακέλαιο, όταν βρίσκονται 

σε ποσοστό άνω του 5% 

Jabeur et al., 
2014 

Detection of Chem-
lali Extra-Virgin Olive 

Oil Adulteration 
Mixed with Soybean 

Oil, Corn Oil, and 
Sunflower Oil by Us-
ing GC and HPLC 

GC 1 μL αραβοσιτέλαιο 
Ανίχνευση της νοθείας με αρα-
βοσιτέλαιο όταν αυτό βρίσκεται 

σε ποσοστό 1% 

HPLC - 
Σογιέλαιο, α-
ραβοσιτέλαιο 
και ηλιέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-
δου με σογιέλαιο σε ποσοστό 
άνω του 5%, αραβοσιτέλαιο 

2% και ηλιέλαιο 4% 

Zabaras & 
Gordon, 2004 

Detection of pressed 
hazelnut oil in virgin 
olive oil by analysis 

of polar compo-
nents: improvement 
and validation of the 

method 

HPLC 1 ml 
έλαιο φουντου-

κιού 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου με έλαιο φουντουκιού όταν 
αυτό βρίσκεται σε ποσοστό 

άνω του 5% 

Bakre et al., 
2015 

Rapid determination 
of alpha tocopherol 
in olive oil adulter-
ated with sunflower 

oil by reversed 
phase high-perfor-
mance liquid chro-

matography 

HPLC - Ηλιέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου με ηλιέλαιο όταν αυτό βρί-
σκεται σε ποσοστό άνω του 

5% 
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Christopoulou 
et al., 2004 

Effectiveness of de-
terminations of fatty 
acids and triglycer-

ides for the detection 
of adulteration of ol-
ive oils with vegeta-

ble oils 

HPLC - 

σογιέλαιο, έ-
λαιο καρυδιού, 

έλαιο ελαιο-
κράμβης, πυ-
ρηνέλαιο, έ-

λαιο φιστικιού 
και σιναπέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου όταν η συγκέντρωσή τους 
στο μίγμα ήταν πάνω από 5% 

Carranco et 
al., 2018 

Authentication and 
Quantitation of 
Fraud in Extra 

Virgin Olive Oils 
Based on HPLC-UV 

Fingerprinting 
and Multivariate 

Calibration 

HPLC-UV 10 µL Διάφορα έλαια 

Ανίχνευση της νοθείας όταν 
στο συνολικό κλάσμα του εξαι-
ρετικά παρθένου ελαιόλαδου 
είχε προστεθεί διαφορετικό έ-
λαιο σε ποσοστό άνω του 2.5 

% 

Calvano et al., 
2010 

Detection of hazel-
nut oil in extra-virgin 
olive oil by analysis 
of polar components 
by micro-solid phase 
extraction based on 

hydrophilic liquid 
chromatography and 

MALDI-ToF mass 
spectrometry 

Χρωματο-
γραφία υ-
δρόφιλης 
αλληλεπί-
δρασης 
(HILIC)  

1 ml 
έλαιο φουντου-

κιού 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-

δου με έλαιο φουντουκιού όταν 
αυτό βρίσκεται σε ποσοστό με-

γαλύτερο ή ίσο του 5%  

Torrecilla et 
al., 2010 

Self-organizing 
maps and learning 

vector  
quantization net-
works as tools to 
identify vegetable  

oils and detect adul-
terations of extra vir-

gin olive oil 

φασματο-
σκοπία υ-

περιώ-
δους- 

ορατού 
(UV-Vis) 

- 

αραβοσιτέλαιο, 
σογιέλαιο, η-
λιέλαιο και ε-
λαίου φου-
ντουκιού 

Ανιχνεύσει της νοθείας με αρα-
βοσιτέλαιο, σογιέλαιο, ηλιέλαιο 
και ελαίου φουντουκιού όταν 
αυτά βρίσκεται σε ποσοστό 

άνω του 10, 5, 5, και 10%, α-
ντίστοιχα 

Vanstone et 
al., 2018 

Detection of the 
adulteration of extra 

virgin olive oil by 
near-infrared spec-

troscopy and 
chemometric tech-

niques 

φασματο-
σκοπία εγ-
γύς υπέρυ-
θρου (NIR) 

- 

αραβοσιτε-
λαίου, του η-
λιέλαιου, του 

σογιέλαιου και 
του κραμβέ-

λαιου 

Ανίχνευσης της νοθείας όταν 
το συνολικό ποσοστό του αρα-
βοσιτελαίου, του ηλιέλαιου, του 

σογιέλαιου και του κραμβέ-
λαιου υπερέβαινε στο τελικό 

μίγμα το 20, 20, 15 και 10%, α-
ντίστοιχα 

Mendes et al., 
2015 

Quantification of Ex-
tra-virgin Olive Oil 
Adulteration with 

Soybean Oil: a Com-
parative Study of 

NIR, MIR, and Ra-
man Spectroscopy 

Associated with 
Chemometric Ap-

proaches 

Raman - Σογιέλαιο 

Ανίχνευση νοθείας του εξαιρε-
τικά παρθένου ελαιόλαδου με 

ποσοστό σφάλματος μόλις 
1.57 %. 
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Philippidis et 
al., 2016 

Comparative Study 
using Raman and 

Visible Spectroscopy 
of Cretan Extra Vir-

gin Olive Oil Adulter-
ation with Sunflower 

Oil 

Raman - Ηλιέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-
δου όταν αυτό βρίσκεται σε 

ποσοστό άνω του 3.5% 

Φασματο-
σκοπία ο-

ρατού (UV) 
- Ηλιέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιόλα-
δου όταν αυτό βρίσκεται σε 

ποσοστό άνω του 5.5% 

García-
González et 

al., 2004 

Using 1H and 13C 
NMR techniques 

and artificial neural 
networks to detect 
the adulteration of 
olive oil with hazel-

nut oil 

NMR 50-100 mL 
έλαιο φουντου-

κιού 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
λαιόλαδου όταν αυτό βρίσκεται 

σε ποσοστό άνω του 8%  

Fragaki et al., 
2005 

Detection of Extra 
Virgin Olive Oil Adul-

teration with Lam-
pante Olive Oil and 

Refined Olive Oil Us-
ing Nuclear Mag-
netic Resonance 
Spectroscopy and 

Multivariate Statisti-
cal Analysis 

NMR 
100-150 

mg 
έλαιο λαμπά-

ντε 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
λαιόλαδου όταν αυτό βρίσκεται 

σε ποσοστό άνω του 5% 

Jiang et al., 
2018 

Comparison of 19F 
and 1H NMR spec-
troscopy with con-
ventional methods 
for the detection of 
extra virgin olive oil 

adulteration 

NMR 0.5 mL Σογιέλαιο 
Ανίχνευση της νοθείας του ε-

λαιόλαδου όταν αυτό βρίσκεται 
σε ποσοστό άνω του 4.5% 

Torrecilla et 
al., 2010 

Self-organizing 
maps and learning 

vector  
quantization net-
works as tools to 
identify vegetable  

oils and detect adul-
terations of extra vir-

gin olive oil 

NMR - 

αραβοσιτέλαιο, 
σογιέλαιο, η-
λιέλαιο και έ-

λαιο φουντου-
κιού 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
λαιόλαδου με αραβοσιτέλαιο, 
σογιέλαιο, ηλιέλαιο και έλαιο 
φουντουκιού όταν αυτά βρί-

σκονταν σε ποσοστό άνω του 
10, 5, 5 και 10 %, αντίστοιχα 

Groselj et al., 
2008 

The use of FT-MIR 
spectroscopy and 

counter-propagation 
artificial neural net-

works for tracing the 
adulteration of olive 

oil 

FT-ΜIR - 
έλαιο φουντου-

κιού 

Ανίχνευση της νοθείας έξτρα 
παρθένου ελαιολάδου σε πο-

σοστό κάτω του 10% 

Lerma-Garcia 
et al., 2010 

Authentication of ex-
tra virgin olive oils by 

FTIR 2 μL 
ηλιέλαιο, αρα-
βοσιτέλαιο, σο-

Ανίχνευση της νοθείας όταν 
αυτά βρίσκονταν σε ποσοστό 

άνω του 5% 



81 
 

Fourier transform in-
frared spectroscopy 

γιέλαιο και έ-
λαιο φουντου-

κιού 

Vlachos et al., 
2006 

Applications of Fou-
rier transform-infra-
red spectroscopy to 

edible oils 

FTIR 2 μL 

Αραβοσιτέ-
λαιο, σησαμέ-
λαιο, σογιέλαιο 

και ηλιέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας με αρα-
βοσιτέλαιο και σησαμέλαιο ό-

ταν αυτά βρίσκονταν σε ποσο-
στό άνω του 9%, ενώ με σογιέ-
λαιο και ηλιέλαιο σε ποσοστό 

άνω του 6% 

Gurdeniz & 
Ozen, 2009 

Detection of adulter-
ation of extra-virgin 
olive oil by chemo-
metric analysis of 

mid-infrared spectral 
data 

FTIR - 

μείγμα αραβο-
σιτέλαιο-ηλιέ-

λαιο, βαμβακέ-
λαιο και κραμ-

βέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας όταν 
αυτά βρίσκονταν σε ποσοστό 

άνω του 5% 

Kasemsumran 
et al., 2005 

Partial least squares 
processing of near-
infrared spectra for 
discrimination and 
quantification of 

adulterated olive oils 

ΝIR - 

αραβοσιτέλαιο, 
έλαιο φουντου-
κιού, σογιέλαιο 

και ηλιέλαιο 

Ανίχνευση της νοθείας με αρα-
βοσιτέλαιο, έλαιο φουντουκιού, 

σογιέλαιο και ηλιέλαιο όταν 
αυτά βρίσκονταν σε ποσοστό 
άνω του 2.39, 2.08, 1.87 και 

2.77%, αντίστοιχα  

Zarezadehet 
al., 2020 

Fraud detection and 
quality assessment 

of olive oil using 
ultrasound 

Υπέρηχοι - 
Κοινό έλαιο τη-

γανίσματος 

Ανίχνευση της νοθείας του ε-
ξαιρετικά παρθένου ελαιολά-
δου με μεγάλη ακρίβεια, όταν 
το νόθευμα βρισκόταν σε πο-

σοστό άνω του 5%. 

 

Στον Πίνακα 5.1. παρουσιάζονται συνοπτικά οι ερευνητικές εργασίες 

που μελετήθηκαν προκειμένου να εξαχθούν συμπεράσματα σχετικά με τις δυ-

νατότητες των συγκεκριμένων αναλυτικών μεθόδων, όσον αφορά στην ανί-

χνευση της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με ελαιόλαδα χαμη-

λότερων ποιοτικά κατηγοριών ή εδώδιμων φυτικών ελαίων μικρότερης εμπορι-

κής και διαθρεπτικής αξίας.  

Οι μέθοδοι ανάλυσης δύναται να κατηγοριοποιηθούν σε χρωματογρα-

φικές και φασματοσκοπικές. Ειδικότερα, στις χρωματογραφικές τεχνικές ανά-

λογα με το είδος της κινητής φάσης που έχει επιλεχθεί για την εκάστοτε ανά-

λυση διακρίνονται η αέρια (GC) και η υγρή (HPLC) χρωματογραφία. Αντίστοιχα, 

στις φασματοφωτομετρικές αναλυτικές μεθόδους συγκαταλέγονται η φασματο-

σκοπία Raman, η φασματοσκοπία υπέρυθρου με μετασχηματισμό Fourier 

(FTIR) και η φασματοσκοπία πυρηνικού μαγνητικού συντονισμού (NMR).  

Μέσω της ανάπτυξης και εφαρμογής μιας αναλυτικής μεθόδου επιδιώ-

κεται η παραλαβή άμεσων και αξιόπιστων αποτελεσμάτων, χωρίς να απαιτού-

νται πολλοί οικονομικοί πόροι, ενώ συγχρόνως είναι επιθυμητό η μέθοδος να 
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εφαρμόζεται από το ερευνητικό προσωπικό με τον μικρότερο δυνατό κόπο. Πα-

ράλληλα, είναι σημαντικό να μην απαιτούνται επίπονες διεργασίες προετοιμα-

σίας των προς εξέταση δειγμάτων και το σύνολο των διαδικασιών ανάλυσης να 

πραγματοποιείται στον ελάχιστο δυνατό χρόνο.  

Όπως προκύπτει από τις μελέτες, οι χρωματογραφικές τεχνικές ανάλυ-

σης παρουσιάζουν χαμηλότερα όρια ανίχνευσης της νοθείας συγκριτικά με τις 

φασματοσκοπικές μεθόδους παρέχοντας συγχρόνως αξιόπιστα αποτελέσματα. 

Ταυτόχρονα, όταν διενεργούνται παράλληλα με άλλες χημειομετρικές ή αναλυ-

τικές μεθόδους (π.χ. GC/MS, HPLC-UV) παρέχουν υψηλής ακρίβειας πληρο-

φορίες. Ωστόσο, η οργανολογία των χρωματογραφικών αναλυτικών μεθόδων 

είναι πολυπλοκότερη από την αντίστοιχη οργανολογία των φασματοσκοπικών 

τεχνικών και απαιτεί άρτια εκπαιδευμένο και καταρτισμένο ερευνητικό προσω-

πικό για την διεξαγωγή τους. Ακόμη, μέσω των φασματοφωτομετρικών αναλυ-

τικών μεθόδων μειώνεται σημαντικά ο χρόνος που απαιτείται για τη εξαγωγή 

των συμπερασμάτων, αφού πρόκειται για τεχνικές στην πλειοψηφία των ο-

ποίων δεν εφαρμόζεται ή απαιτείται η ελάχιστη δυνατή κατεργασία του δείγμα-

τος.  

5.3. Μέθοδος πρίσμα – Διάγραμμα ροής 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Μελέτες που εντοπίστηκαν 

μέσω αναζήτησης στις βά-

σεις δεδομένων δεδομένων 

n=50 

Aφαίρεση διπλοεγγραφών, 40 

τίτλοι με περιλήψεις συλλέ-

χθηκαν  

 

 Μελέτες που περιλαμβάνονται 

στην ανασκόπηση  

n=25 

15 statements, 

editorials, letters, or 

reviews  
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3.4. ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΜΕΛΕΤΩΝ 
Καμία από τις μελέτες δεν χρησιμοποιεί διάστημα εμπιστοσύνης (95%) όπως 

συστήνεται από το GRADE, και προχωρούν σε σημειακές  εκτιμήσεις  . Το γε-

γονός αυτό δεν αποτελεί μειονέκτημα  για τις 4 από  τις 25 μελέτες (Yang et al., 

2013,  Carranco et al., 2018, Mendes et al., 2015, Kasemsumran et al., 2005) 

που περιλαμβάνουμε στη συστηματική ανασκόπηση. Στη συγκεκριμένη περί-

πτωση αποτελεί ορθή στατιστική πρακτική καθώς οι κατανομές δειγματοληψίας 

των ποσοστών νοθείας σε κάθε περίπτωση προσεγγίζονται από την κατανομή 

Poisson. Ετσι οι μελέτες δίνουν απλά τη σημειακή εκτίμηση του ποσοστού συ-

νοδευόμενη από την τυπική απόκλιση. Στις υπόλοιπες ωστόσο μελέτες όπου 

τουλάχιστον μερικά από τα ποσοστά νοθείας φαίνεται να προσεγγίζονται από 

την διωνυμική κατανομή θα μπορούσαν να κατασκευαστούν 95% exact confi-

dence intervals. Για τους λόγους αυτούς δεν στάθηκε δυνατή η κατασκευή For-

est plot . Επιπλέον μέσω στατιστικών ελέγχων προέκυψε   αστάθεια στα απο-

τελέσματα :Με τη χρήση του Cochran’s Q ελέγχου (χ2=40.5,df=24, p-

value=0.03) οδηγηθήκαμε  σε απόρριψη της μηδενικής υπόθεσης περί ομοιο-

γένειας των μελετών σε επίπεδο στατιστικής σημαντικότητας α=5%,  Με βάση 

τα παραπάνω, η μελέτη μας επικεντρώθηκε  στη  συστηματική ανασκόπηση και 

στην ποιοτική αξιολόγηση των συγκεκριμένων μελετών με το σύστημα GRADE.  

Συστηματική ανασκόπηση: Είναι ένα είδος δευτεροβάθμιας έρευνας η οποία 

περιλαμβάνει τη χρήση επεξηγηματικών αναπαράξιμων και συστηματικών με-

θόδων για να συλλέξει, να ασκήσει κριτική και να συνδυάσει όλες τις εμπειρικές 

αποδείξεις  προκειμένου να απαντήσει σε ένα ερευνητικό ερώτημα 

Μετα ανάλυση: ένας ειδικός τύπος μοντελοποίησης   

 Ορισμός: Συνδυασμός των αποτελεσμάτων  πολλών μελετών με τρόπο 

που να είναι δυνατή  η εξαγωγή συμπερασμάτων για την αποτελεσματι-

κότητα μιας θεραπείας/παρέμβασης. 

 Η μονάδα στατιστικής ανάλυσης εδώ δεν είναι το άτομο/ασθενής αλλά η 

μελέτη. 

Μια μετα-ανάλυση περιλαμβάνει 4 στάδια: 

1 -  Ταυτοποίηση  των μελετών καθώς και των δεδομένων που προέρχονται 

από αυτές τις μελέτες.  

2- Εγκαθίδρυση κριτηρίων επιλεξιμότητας  για το ποιες μελέτες θα περιληφθούν 

και ποιες θα αποκλεισθούν.  

3 - Εξαγωγή δεδομένων.  

4 - Στατιστική ανάλυση  αυτών των δεδομένων. Σε περίπτωση που μια συστη-

ματική ανασκόπηση  περιλαμβάνει και στατιστικό  μετασχηματισμό των αποτε-

λεσμάτων ονομάζεται στατιστική ανάλυση. 
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Πίνακας 5.2.: Συγκριτικός πίνακας παρουσίασης των πλεονεκτημάτων και μειονεκτημάτων των βασι-
κότερων αναλυτικών μεθόδων ανίχνευσης της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με έλαια 
χαμηλότερης ποιότητας (Meenuetal., 2019). 

Μέθοδοι ανίχνευσης 

νοθείας ελαιόλαδου 
Πλεονεκτήματα Μειονεκτήματα 

GC 

 Κλασσική μέθοδος προσδιορι-

σμού  νοθείας ελαιόλαδου 

 Υψηλή ευαισθησία και αποτελε-

σματικότητα 

 Παροχή υψηλής ακρίβειας 

 Γρήγορος διαχωρισμός και ανά-

λυση του δείγματος 

 Απαιτείται μικρή ποσότητα δείγ-

ματος 

 Μερική προετοιμασία του δείγ-

ματος 

 Μη επεμβατική 

 Υψηλή αναπαραγωγιμότητα 

 Η υψηλή θερμοκρασία του 

θαλάμου μπορεί να υπο-

βαθμίσει το υπό εξέταση 

δείγμα  

HPLC 

 Εύκολη μεθοδολογία  

 Παροχή έγκυρων και αναπαρα-

γώγιμων αποτελεσμάτων  

 Ταχεία με υψηλή διακριτική ικα-

νότητα 

 Δαπανηρή τεχνική 

 Χρονοβόρα εξαγωγή δείγ-

ματος 

 Δυσκολία ανάπτυξης νέων 

μεθόδων 

RAMAN 

 Μη επεμβατική μέθοδος 

 Δεν απαιτείται προετοιμασία του 

δείγματος 

 Κατάλληλη για μικρή ποσότητα 

δείγματος 

 Δυνατότητα ανάλυσης συσκευα-

σμένων δειγμάτων 

 Ταχεία μέθοδος 

 Το λέιζερ υψηλής έντασης 

μπορεί να προκαλέσει 

θερμική υποβάθμιση του 

δείγματος 

 Ο φθορισμός του δείγμα-

τος μπορεί να επηρεάσει 

το φάσμα Raman 

IR 

 Δεν απαιτείται προετοιμασία του 

δείγματος 

 Μη καταστρεπτική και ταχεία μέ-

θοδος 

 Υψηλή αναπαραγωγιμότητα 

 Χρονοβόρα ανάλυση των 

παραγόμενων δεδομένων 

και δημιουργία των μοντέ-

λων βαθμονόμησης 

NMR 

 Σύντομος χρόνος ανάλυσης 

 Εύκολη προετοιμασία δείγματος 

 Μη καταστρεπτική μέθοδος 

 Υψηλό κόστος οργανολο-

γίας και αναλώσιμων υλι-

κών 

 Χαμηλός βαθμός ευαισθη-

σίας 
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5.5. Ποιοτική αξιολόγηση μελετών – μέθοδος Grade 
 

Για τη GRADE (Βαθμολόγηση Συστάσεων, Αξιολόγηση, Ανάπτυξη και 

Αποτίμηση) και στο πλαίσιο μιας συστηματικής επανεξέτασης, η «ποιότητα» 

αποτυπώνει την πεποίθησή μας ότι oι εκτιμήσεις περί του αποτελέσματος είναι 

ορθές. Κατά την αξιολόγηση του υποβληθέντος αρχείου, η ομάδα αξιολόγησης 

χρησιμοποιεί τον ίδιο ορισμό, αλλά στο πλαίσιο των στοιχείων (σύνολο μελε-

τών) που συμπεριλαμβάνονται στο αρχείο που υπέβαλε ο Κάτοχος. Η ποιότητα 

των στοιχείων αξιολογείται για κάθε έκβαση (και όχι για κάθε μελέτη), αλλά η 

τελική αξιολόγηση αναφέρεται στο σύνολο των αξιολογούμενων μελετών. Η 

GRADE αξιολογεί την ποιότητα των στοιχείων σε 4 επίπεδα: υψηλή, μέτρια, 

χαμηλή και πολύ χαμηλή. Η εν λόγω αξιολόγηση δεν εφαρμόζεται σε μεμονω-

μένες μελέτες, αλλά σε ένα σύνολο στοιχείων (σύνολο μελετών) (Meader etal., 

2014). 

1. Ως υψηλή ποιότητα νοείται η υψηλή βεβαιότητα για τα αποτελέ-

σματα (Νόημα: Είμαστε πεπεισμένοι ότι το πραγματικό αποτέλεσμα βρί-

σκεται κοντά σε εκείνο του εκτιμώμενου αποτελέσματος) 

2. Ως μέτρια ποιότητα νοείται η μέτρια βεβαιότητα για τα αποτελέ-

σματα (Νόημα: Έχουμε μέτρια εμπιστοσύνη στο εκτιμώμενο αποτέλε-

σμα: Το πραγματικό αποτέλεσμα πιθανόν να βρίσκεται κοντά στο εκτι-

μώμενο αποτέλεσμα, αλλά είναι δυνατόν να διαφέρει σημαντικά). 

3. Ως χαμηλή ποιότητα νοείται η χαμηλή βεβαιότητα για τα αποτελέ-

σματα (Νόημα: Η εμπιστοσύνη που έχουμε στο εκτιμώμενο αποτέλεσμα 

είναι περιορισμένη: Το πραγματικό αποτέλεσμα μπορεί να διαφέρει ση-

μαντικά από το εκτιμώμενο αποτέλεσμα). 

4. Ως πολύ χαμηλή ποιότητα νοείται η πολύ χαμηλή βεβαιότητα για 

τα αποτελέσματα (Νόημα: Η εμπιστοσύνη που έχουμε στο εκτιμώμενο 

αποτέλεσμα είναι πάρα πολύ λίγη: Το πραγματικό αποτέλεσμα είναι πι-

θανό να διαφέρει σημαντικά από το εκτιμώμενο αποτέλεσμα). 

 

Προκειμένου να αξιολογηθεί εάν θα πρέπει να αξιολογηθεί δυσμενώς η ποι-

ότητα των στοιχείων λόγω ανακρίβειας, η ομάδα αξιολόγησης πρέπει να 

χρησιμοποιήσει σωρευτικά τα εξής 2 κριτήρια: 
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 Το διάστημα εμπιστοσύνης 95% είναι επαρκώς στενό και αποκλείει το 

μηδενικό αποτέλεσμα. 

 Ο αριθμός των συμμετεχόντων που συμπεριελήφθησαν στις αναλυόμε-

νες μελέτες είναι ίσος με ή μεγαλύτερος από το «βέλτιστο πληροφοριακό 

μέγεθος (OIS)» (το OIS αποκτάται υπολογίζοντας τον αριθμό των ασθε-

νών που χρειάζεται να συμπεριληφθούν σε μια μελέτη με επαρκή στατι-

στική ισχύ). 

 

Το κύριο κριτήριο για την αξιολόγηση της ακρίβειας είναι το διά-

στημα εμπιστοσύνης 95% γύρω από την ισχύουσα διαφορά ανάμεσα στην 

ομάδα παρέμβασης και την ομάδα ελέγχου για κάθε έκβαση. Γενικώς, πρέ-

πει να λαμβάνεται υπόψη το διάστημα εμπιστοσύνης γύρω από το απόλυτο 

αποτέλεσμα και όχι το σχετικό αποτέλεσμα. Εννοιολογικά, το διάστημα ε-

μπιστοσύνης 95% μπορεί να ερμηνευθεί ως το διάστημα εντόςτου οποίου, 

στο 95% των περιπτώσεων, βρίσκεται η πραγματική τιμή(Meader etal., 

2014). 
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6. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Στον παραπάνω Διάγραμμα διακρίνεται η συνολική συχνότητα εμφάνισης των 

ελαίων νοθείας για όλες τις έρευνες που μελετήθηκαν. Όπως γίνεται αντιληπτό 

την μεγαλύτερη ποσοστιαία εμφάνιση έχουν τα έλαια (ηλιέλαιο 20,31%, σογιέ-

λαιο 18,75%, αραβοσιτέλαιο 17,19% και έλαιο φουντουκιού ποσοστό 16,06%). 

Για τα υπόλοιπά έλαια η συχνότητα εμφάνισής τους στις έρευνες ήταν πολύ 

μικρή και περιορισμένη.  

 

Εξάλλου, στο επόμενο διάγραμμα φαίνεται η συχνότητα εμφάνισης ε-

λαίων νοθείας ανά έρευνα.  
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Η προηγούμενη ένδειξη επιβεβαιώνεται από το διάγραμμα 2 καθώς ό-

πως διακρίνεται το Ηλιέλαιο, το Σογιέλαιο, το Αραβοσιτέλαιο και το Έλαιο Φου-

ντουκιού εμφανίζονται στην πλειονότητα των ερευνών. Ποιο συγκεκριμένα το 

Ηλιέλαιο χρησιμοποιήθηκε σαν έλαιο νοθείας σε 13 από τις 25 έρευνες ποσο-

στό 52% , το Σογιέλαιο σε 12 από τις 25 ποσοστό 48% το Αραβοσιτέλαιο σε 11 

από τις 25 ποσοστό 44% και το Έλαιο Φουντουκιού σε 9 από τις 25 ποσοστό 

36%. Δηλαδή το 52% των ερευνών που μελετήθηκαν χρησιμοποίησε Ηλιέλαιο 

ως έλαιο Νοθείας. Βέβαια είναι αναγκαίο να επισημανθεί ότι πολλές έρευνες 

χρησιμοποίησαν παραπάνω από ένα έλαια νοθείας.  

Στον παραπάνω διάγραμμα 3 διακρίνουμε τις μεθόδους που ακολου-

θήθηκαν από το σύνολο των εικοσιπέντε ερευνών. Η μέθοδος GCφαίνεται ότι 

είναι η πιο διαδεδομένη καθώς το 29,69% των ερευνών χρησιμοποίησαν την 

μέθοδό αυτή και ακολουθεί ως η επόμενη πιο διαδεδομένη η μέθοδος FTIRσε 

ποσοστό 18,75% και η Τρίτη πιο διαδεδομένη είναι η HPLCσε ποσοστό 

17,19%. 
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Στο διάγραμμα 4 επιβεβαιώνεται η ένδειξή ότι τα πιο συχνά έλαια νο-

θείας ανιχνεύτηκαν  με τις πιο διαδεδομένες μεθόδους. Πιο συγκεκριμένα οι 

πλειοψηφία της ανίχνευσης του Αραβοσιτέλαιού έγινε με την μέθοδο ανίχνευ-

σης GCκαι FTIRδηλαδή τις δύο πιο συχνές μεθόδους. Επίσης το ίδιο ισχύει και 

για το Ηλιέλαιο αλλά και το Σογιέλαιο.  
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Πίνακας : Περίληψη εκτίμησης ποιότητας ποσοτικών μελετών 
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7. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 
Μεταξύ των εδώδιμων φυτικών ελαίων, το ελαιόλαδο αποτελεί τη λιπαρή ύλη 

με την υψηλότερη δημοτικότητα και εμπορική αξία. Η υψηλή διαθρεπτική του 

αξία, τα εξαίρετα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά και οι ιδιαίτερες τεχνολο-

γικές του ιδιότητες, καθιστούν το ελαιόλαδο τη σπουδαιότερη φυτική, λιπαρή 

ύλη (Meenuetal., 2019). Με γνώμονα αυτούς τους παράγοντες, τα ελαιόλαδα 

κατατάσσονται βάση αυστηρών προδιαγραφών σε ποιοτικές κατηγορίες με τα 

παρθένα και εξαιρετικά παρθένα ελαιόλαδα να συνιστούν την κορωνίδα των 

εδώδιμων φυτικών ελαίων (IOC, 2019).  

Ο κλάδος των φυτικών ελαίων αποτελεί έναν επικερδή και ταχύτατα 

αναπτυσσόμενο τομέα της βιομηχανίας των τροφίμων ο οποίος όμως βάλλεται 

από όλο και περισσότερα σκάνδαλα νοθείας. Την τελευταία δεκαετία οι περι-

πτώσεις νοθείας και προσπάθειας εξαπάτησης του καταναλωτικού κοινού που 

έχουν εντοπιστεί υποδεικνύουν πως σχεδόν το 25% του συνόλου περιπτώ-

σεων νοθείας αφορά στα φυτικά έλαια (deLangeetal., 2013). Δεσπόζουσα θέση 

σε αυτό το αρνητικό φαινόμενο κατέχει το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο το ο-

ποίο για οικονομικούς κυρίως λόγους νοθεύεται με ελαιόλαδα χαμηλότερης ποι-

ότητας ή με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια τα οποία δεν παρουσιάζουν τα ιδιαίτερα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του (Garcia-Gonzalezetal., 2018).  

Στην προσπάθεια ανίχνευσης της νοθείας των τροφίμων και των ε-

λαίων ειδικότερα έχουν αναπτυχθεί αναλυτικές μέθοδοι οι οποίες βελτιστοποι-

ούνται συνεχώς προκειμένου να παρέχουν άμεσα και αξιόπιστα αποτελέσματα 

(Cavannaetal., 2020). Οι χρωματογραφικές και οι φασματοσκοπικές τεχνικές 

αποτελούν τις πλέον διαδεδομένες αναλυτικές μεθόδους ανίχνευσης της νο-

θείας των εδώδιμων ελαίων.  

Οι σπουδαιότερες χρωματογραφικές τεχνικές που χρησιμοποιούνται 

για την ανίχνευση της νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου είναι η αέρια 

χρωματογραφία (GC) και η υγρή χρωματογραφία υψηλής απόδοσης (HPLC). 

Ανάλογα με τις ουσίες-δείκτες, οι συγκεκριμένες αναλυτικές μέθοδοι μπορεί να 

διενεργηθούν παράλληλα με άλλες χημειομετρικές ή φασματοσκοπικές τεχνικές 

όπως είναι η αέρια χρωματογραφία – φασματομετρία μάζας  (GC-MS) και η 

χρωματογραφία υδρόφιλης αλληλεπίδρασης (HILIC). Οι διαφοροποιήσεις στις 

κλασσικές χρωματογραφικές τεχνικές συμβάλλουν στην μελέτη περισσότερων 
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ουσιών-δεικτών εξασφαλίζοντας χαμηλότερα όρια ανίχνευσης (LOD). Χαρακτη-

ριστικό παράδειγμα αποτελεί η χρήση της HILIC στην προσπάθεια ανίχνευσης 

της νοθείας εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με φουντουκέλαιο, μέθοδος η ο-

ποία δύναται να εντοπίσει την νοθεία όταν το ποσοστό του φουντουκέλαιου εί-

ναι ≥ 5% (Calvanoetal., 2010), εν αντιθέσει με την αέρια  (Srigleyetal., 2016) και 

την υγρή χρωματογραφία υψηλής απόδοσης (Christopoulouetal., 2004), των 

οποίων η δυνατότητα ανίχνευσης της νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιό-

λαδου με φουντουκέλαιο είναι εφικτή εφόσον τον ποσοστό του τελευταίου υ-

περβαίνει το 10% στο μίγμα.  

Το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο παρουσιάζει ιδιαίτερα περίπλοκη χη-

μική σύσταση η οποία όμως όσον αφορά στο προφίλ των λιπαρών οξέων εμ-

φανίζει αρκετές ομοιότητες με έλαια που παράγονται από ξηρούς καρπούς, ό-

πως το φουντουκέλαιο και το αμυγδαλέλαιο. Οι ομοιότητες αυτές καθιστούν 

δυσδιάκριτη τη νοθεία του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου από τα έλαια αυτά 

συγκριτικά με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια όπως το ηλιέλαιο και το αραβοσιτέ-

λαιο, κατά την ανάλυση των οποίων οι χρωματογραφικές μέθοδοι παρουσιά-

ζουν ιδιαιτέρως χαμηλά όρια ανίχνευσης των ουσιών-δεικτών και κατ’ επέκταση 

της νοθείας (Jabeuretal., 2014). 

Τις τελευταίες δεκαετίες οι φασματοσκοπικές τεχνικές χρησιμοποιού-

νται ευρέως στις αναλύσεις των τροφίμων για τον προσδιορισμό της ποιότητας 

ή της οξειδωτικής σταθερότητας καθώς επίσης και στην ταυτοποίηση τους, 

λόγω της υψηλής ευαισθησίας και των άμεσων αποτελεσμάτων που παρέχουν 

συγχρόνως με τη δυνατότητα διεξαγωγής της ανάλυσης απευθείας στο δείγμα 

χωρίς να απαιτείται προηγούμενη κατεργασία του (Afsah-Heirietal., 2019; 

McGrathetal., 2018; Valandetal., 2020). Επιπρόσθετα, συγκριτικά με τις καθιε-

ρωμένες χρωματογραφικές μεθόδους ανάλυσης, οι φασματοφωτομετρικές τε-

χνικές είναι συνήθως λιγότερο χρονοβόρες και κοστοβόρες. Για τους λόγους 

αυτούς, οι φασματοσκοπικές τεχνικές βελτιστοποιούνται προκειμένου να διε-

νεργούνται ανεξάρτητα ή παράλληλα με άλλες αναλυτικές μεθόδους για τον έ-

λεγχο της ποιότητας και τον εντοπισμό της νοθείας στα τρόφιμα  (Lohumietal., 

2015; Sorensenetal., 2016). 

Όσον αφορά στα αποτελέσματα των ερευνών που αναλύθηκαν σε αυτή 

την μελέτη οι φασματοσκοπικές τεχνικές παρουσίασαν σε ορισμένες περιπτώ-
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σεις ακόμη και τέσσερις φορές (Vanstoneetal., 2018) υψηλότερα όρια ανίχνευ-

σης (LOD) συγκριτικά με τις χρωματογραφικές τεχνικές για την ανίχνευση της 

νοθείας του εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια. 

Όπως και στις χρωματογραφικές μεθόδους ανάλυσης ήταν δυσδιάκριτη η νο-

θεία του ελαιόλαδου με έλαια ξηρών καρπών (π.χ. φουντουκέλαιο) λόγω της 

παρόμοιας εικόνας που παρουσιάζουν ως προς τα ελεύθερα λιπαρά οξέα τους.  

Παρόλο που οι χρωματογραφικές τεχνικές εμφανίζουν χαμηλότερα ό-

ρια ανίχνευσης της νοθείας των τροφίμων, η πολύπλοκη οργανολογία τους, το 

υψηλό κόστος των αναλύσεων τους και η χρονοβόρα κατεργασία των δειγμά-

των που απαιτείται, καθιστούν επιτακτική την ανάγκη για τη βελτιστοποίηση 

των φασματοσκοπικών τεχνικών προκειμένου να προστεθεί ένα ακόμη «εργα-

λείο» στην προσπάθεια εξάλειψης φαινομένων εξαπάτησης στα τρόφιμα.  
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