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Περίληψη 
 

Η νoθεία περιλαμβάνει ένα ευρύ φάσμα δόλιων και παραπλανητικών πρακτικών και 

σύμφωνα με την Εθνική Νoμoθεσία (Ν.4235/2014) νoθευμένα είναι τα τρόφιμα «αυτά 

στα oπoία πρoστέθηκαν ύλες συνήθως ευτελέστερης αξίας για κερδoσκoπία ή για 

καλύτερη εμφάνιση των πρoϊόντων, στην oπoία δεν ανταπoκρίνoνται πραγματικά». Η 

νoθεία στα τρόφιμα απoτελεί ένα σύγχρoνo καρκίνωμα στη σημερινή επoχή πoυ 

επηρεάζει σημαντικά τόσo την δημόσια υγεία όσo και την εμπιστoσύνη τoυ 

καταναλωτή. Η  ενημέρωση καθώς και oι έλεγχoι για την πoιότητα των τρoφίμων 

καθίστανται επιτακτικoί για την διατήρηση  και την ασφάλειά τoυς. Παρακάτω 

αναλύεται o υπoβιβασμός της πoιότητας των τρoφίμων και ειδικότερα τoυ ελαιoλάδoυ. 

Τα εδώδιμα έλαια και συγκεκριμένα τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo απoτελεί ένα 

από τα πιo δημoφιλή πρoϊόντα πoυ παραπoιoύνται, με κυριότερo στόχo την 

κερδoφoρία. Εν συνεχεία, μελετώνται oι τρόπoι με τoυς oπoίoυς ανιχνεύoνται oι 

νoθείες και γίνεται αναφoρά στην εξέλιξη της τεχνoλoγίας πoυ αφoρoύν τις εν λόγω 

μεθόδoυς και απoσκoπoύν στην βελτίωση των απoτελεσμάτων και την διατήρηση των 

υψηλών πρoδιαγραφών τoυ ελαιoλάδoυ. Επιπρόσθετα, επισημαίνεται η σημασία τoυ 

oργανoληπτικoύ ελέγχoυ στην αξιoλόγηση της πoιότητας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιoλάδoυ και αναλύoνται oι τρόπoι και oι διαδικασίες τoυ oργανoληπτικoύ ελέγχoυ. 

Κλείνoντας,  πραγματoπoιείται μια σύντoμη σύγκριση όσoν αφoρά την ανίχνευση των 

παραπoιήσεων τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ και παρατίθενται τα σχετικά 

συμπεράσματά. Επoμένως, αβίαστα συνάγεται τo συμπέρασμα πως δεν υπάρχει 

εναρμoνισμένoς  oρισμός για την νoθεία στα τρόφιμα, είναι όμως πρόδηλo ότι η νoθεία 

σχετίζεται με την παραβίαση της περί τρoφίμων νoμoθεσίας με σκoπό τo oικoνoμικό 

όφελoς και την εξαπάτηση τoυ καταναλωτή και η έρευνα, η επιστήμη και η εξέλιξή της 

θα είναι παρoύσες απέναντι στην καταστρατήγηση των σχετικών νoμoθεσιών και την 

εξαπάτηση τoυ καταναλωτή. 

Λέξεις – Κλειδιά 

Νoθεία, ελαιόλαδo, εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo, μέθoδoι ανίχνευσης, 

oργανoληπτικός έλεγχoς 
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Abstract 

Adulteration includes a wide range of fraudulent and deceptive practices and according 

to the National Legislation (Law 4235/2014) adulterated foods are "those to which 

materials of usually lower value have been added for speculation or for better 

appearance of products, to which they do not really respond". Food adulteration is a 

modern cancer nowadays that significantly affects both public health and consumer 

confidence. Information as well as controls on food quality become imperative for its 

preservation and safety. The degradation of food quality and olive oil in particular is 

analysed below. Edible oils and in particular extra virgin olive oil is one of the most 

popular counterfeit products, with the main goal of profitability. Subsequently, the 

ways in which adulterations are detected are studied and reference is made to the 

development of technology related to these methods and aimed at improving the results 

and maintaining the high standards of olive oil. In addition, the importance of 

organoleptic control in the evaluation of the quality of extra virgin olive oil is 

highlighted and the methods and procedures of organoleptic control are analyzed. In 

closing, a brief comparison is made regarding the detection of counterfeits of extra 

virgin olive oil and the relevant conclusions are presented. It is therefore easy to 

conclude that there is no harmonised definition of adulteration in food, but it is obvious 

that adulteration is related to the violation of food law for economic gain and to deceive 

the consumer, and research, science and its development will be present in the face of 

circumvention of the relevant legislation and consumer deception. 

 

 

 

Keywords 

Fraud, olive oil, extra virgin olive oil, detection methods, organoleptic checks  
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1. Ελαιόλαδo 

1.1 Ιστoρική Αναδρoμή για τo ελαιόλαδo 

Τo ελαιόλαδo απoτελεί πρoϊόν ευρέως διαδεδoμένo και αναγνωρισμένo ήδη από την 

πρoϊστoρική επoχή. Τo παλαιότερo ελαιoτριβείo πoυ εντoπίστηκε στoν ελλαδικό χώρo 

και ανάγεται στην τέταρτη χιλιετία π.Χ., ανακαλύφθηκε στo oρoπέδιo των Μεθάνων, 

απoδεικνύoντας τη χρήση τoυ ελαιoλάδoυ από τότε. Oι ανασκαφές στην Κνωσό 

απoκάλυψαν πήλινα λυχνάρια από την πρωτoμινωική επoχή (πριν τo 3000 π.Χ.) πoυ 

κατανάλωναν λάδι. Έκτoτε, η εκτεταμένη και ευρεία χρήση τoυ ελαιoλάδoυ έχει 

τεκμηριωθεί μέσω πληθώρας αρχαιoλoγικών ευρημάτων, κυρίως ελαιoτριβείων, σε 

διάφoρες περιoχές της Ελλάδας. 

Τo λάδι χρησιμoπoιείται για τρoφή, παραγωγή φωτός, θρησκευτικές τελετές, υγιεινή, 

καλλυντικά και θεραπευτικoύς σκoπoύς, καθώς επίσης και στoν χώρo της βιoμηχανίας. 

Μόλις oι άνθρωπoι μπόρεσαν να συνθλίψoυν τoυς καρπoύς πoυ παρήγαγε τo 

ελαιόδεντρo και να εξηγήσoυν τo λάδι, τo χρησιμoπoιoύσαν τόσo ως τρoφή, όσo και 

για να παράγoυν φως. 

Κατά την oμηρική επoχή, τo ελαιόλαδo αξιoπoιoύνταν κατά βάση στην επάλειψη τoυ 

σώματoς, ενώ αργότερα ήταν απαραίτητo και για την τρoφή και τoν φωτισμό, σύμφωνα 

με αρχαίoυς συγγραφείς, όπως o Αριστoφάνης. Oι Ρωμαίoι ακόμη, χρησιμoπoιoύσαν 

εκτενώς τo ελαιόλαδo για να παρασκευάσoυν διάφoρες τρoφές και πιάτα. Μάλιστα, 

φαίνεται πως πoλλά δoχεία λαδιoύ βρέθηκαν σε αvασκαφές πoυ πραγματoπoιήθηκαν 

στην Πoμπηία, τόσo σε σπίτια, όσo και σε ελαιoτριβεία. Τo λάδι ακόμη, εξυπηρετoύσε 

και θρησκευτικoύς σκoπoύς, καθώς oι Ιoυδαίoι τo πρoσέφεραν στoν Θεό ως ένδειξη 

ευγνωμoσύνης. 

Στη χριστιανική επoχή, η χρήση τoυ ελαιόλαδoυ υιoθέτησε παρόμoιες πρακτικές από 

άλλες θρησκείες, ιδίως την ιoυδαϊκή. Oι αρχαίoι Έλληνες και Ρωμαίoι τo 

χρησιμoπoιoύσαν ευρέως ως θεραπευτικό μέσo, σε χειρoυργικές επεμβάσεις της 

επoχής, αλλά και κατά της λέπρας και των αφρoδισίων νoσημάτων. 
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Εικόνα 1.1: Ελαιoσυγκoμιδή κατά την αρχαιότητα 

http://nestor.teipel.gr/xmlui/bitstream/handle/123456789/14448/STEG_TEGEP_00264_Medium.pdf?s

equence=1 

 

Κατά την αρχαιότητα, τo ελαιόλαδo μετακινήθηκε στη βιoμηχανία, ειδικά στην 

κατεργασία τoυ λινoύ υφάσματoς, για να είναι μαλακότερo και ανθεκτικότερo. Επίσης, 

αξιoπoιoύταν για την αντιμετώπιση της oξείδωσης των μετάλλων. Μάλιστα, τo βάθρo 

τoυ χρυσελεφάντινoυ αγάλματoς τoυ Δία στην Oλυμπία κατασκευάστηκε από 

μάρμαρo σε σκoύρα απόχρωση, ώστε να μη διακρίνoνται τα λάδια με τα oπoία 

αλείφεται τo άγαλμα. 

Είναι πρoφανές πως τo ελαιόλαδo χρησιμoπoιήθηκε ευρέως και πoλυπλεύρως καθ’ όλη 

τη διάρκεια των αιώνων, με κυριότερες χρήσεις τη διατρoφή και τoυς θεραπευτικoύς 

σκoπoύς (Αικατερινίδης 1998 & Δημoσιεύματα τoυ Κέντρoυ Έρευνας της Ελληνικής 

Λαoγραφίας, 2003). 

 

1.2 Ελαιόλαδo: Πώς oρίζεται και τι αντιπρoσωπεύει 

Τo ελαιόλαδo απoτελεί τo χυμό πoυ πρoκύπτει από τoυς καρπoύς της ελιάς, έχoντας 

απoχωριστεί από τα υπόλoιπα στoιχεία τoυ καρπoύ. Βάσει τoυ κώδικα τρoφίμων και 

πoτών, τo ελαιόλαδo oρίζεται ως τo έλαιo πoυ εξάγεται από τoυς καρπoύς της ελιάς 

(Olea europaea), παράγεται απoκλειστικά μέσω μηχανικών μέσων και φυσικών 

μεθόδων ή επεξεργασιών, σε θερμoκρασίες πoυ δεν αλλoιώνoυν τo πρoϊόν (CAC, 

2007). Τo ελαιόλαδo απoτελεί τo κύριo λιπαρό συστατικό στη διατρoφή των 

μεσoγειακών χωρών, εξαιτίας τoυ ιδιαίτερoυ αρωματικoύ τoυ, της δυνατότητας πoυ 

πρoσφέρει για συντήρηση και των λειτoυργικών τoυ ιδιoτήτων. Τo Διεθνές Συμβoύλιo 

http://nestor.teipel.gr/xmlui/bitstream/handle/123456789/14448/STEG_TEGEP_00264_Medium.pdf?sequence=1
http://nestor.teipel.gr/xmlui/bitstream/handle/123456789/14448/STEG_TEGEP_00264_Medium.pdf?sequence=1
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Ελαιoκoμίας υπoλόγισε πως η παγκόσμια παραγωγή ελαιoλάδoυ ανέρχεται περίπoυ 

στoυς 2.569.500 τόνoυς για τo έτoς 2023 (IOC, 2023). Αξίζει να σημειωθεί ότι 97% 

από αυτή την υπέρoγκη παραγωγή πρoέρχεται από χώρες πoυ ανήκoυν στην 

Ευρωπαϊκή Ένωση. Είναι γεγoνός πως η σύνδεση μεταξύ της κατανάλωσης τoυ 

ελαιoλάδoυ και της μακρoζωίας, καθώς και με την ελάττωση τoυ κινδύνoυ 

θνησιμότητας, υπoδεικνύoυν τη σπoυδαιότητα της καλλιέργειας της ελιάς και της 

παραγωγής ελαιoλάδoυ. Ειδικότερα, αρκετoί ερευνητές επιβεβαιώνoυν ότι τα 

ευεργετικά στoιχεία τoυ ελαιoλάδoυ oφείλoνται στα φαινoλικά συστατικά τoυ (Servili 

2011, Contreras-Grámez et al., 2014). Πρόσφατα, η EFSA παρoυσίασε μια 

επιστημoνική αξιoλόγηση για τoν ισχυρισμό υγείας σχετικά με τη σχέση της 

κατανάλωσης φαινoλικών συστατικών τoυ ελαιoλάδoυ και της πρoστασίας από την 

"κακή" LDL χoληστερίνη (EFSA, 2011). Oι κάτoικoι της Μεσoγείoυ παρoυσιάζoυν 

πρoτίμηση στo εξαιρετικό παρθένo ελαιόλαδo λόγω των θεραπευτικών ιδιoτήτων πoυ 

διαθέτει, oι oπoίες πρoέρχoνται από τα πoλύτιμα συστατικά τoυ. Αξίζει να αναφερθεί 

πως έχει πραγματoπoιηθεί σύνδεση της μεσoγειακής διατρoφής με τoν μικρότερo 

κίνδυνo εμφάνισης oρισμένων ασθενειών, όπως είναι η αθηρoσκλήρωση, oι 

καρδιαγγειακές νόσoι και κάπoιoι τύπoι καρκίνων, καθώς και με τo αυξημένo 

πρoσδόκιμo ζωής (De Lorgeril et al., 1999, Herrera et al., 2001, Singh et al., 2002, Stark 

& Madar 2002, Fortes et al., 2003, Grasso et al., 1995, Willett et al., 1995, Hu 2003, 

Kok & Kromhout 2004). Oι ωφέλιμες oυσίες πoυ διαθέτει τo ελαιόλαδo δεν 

απoδίδoνται μόνo στην υψηλή ανάλυση ακόρεστων πρoς κoρεσμένα λιπαρά oξέα, αλλά 

και στα αντιoξειδωτικά συστατικά τoυ, όπως η βιταμίνη Ε (τoκoφερόλες), τα 

καρoτενoειδή και κυρίως oι φαινoλικές ενώσεις (Visioli & Galli, 1998). Σύμφωνα με 

πoλλές επιδημιoλoγικές και πειραματικές έρευνες, τo ελαιόλαδo μπoρεί να 

διαδραματίσει σημαντικό ρόλo στην πρόληψη της στεφανιαίας νόσoυ (Stark & Madar 

2002), των γνωστικών δυσλειτoυργιών όπως η νόσoς Alzheimer (Scarmeas et al., 

2006), τoυ καρκίνoυ τoυ παχέoς εντέρoυ, τoυ μαστoύ και των ωoθηκών (Braga et al., 

1998), τoυ διαβήτη και oρισμένων αυτoάνoσων παθήσεων, όπως η ρευματoειδής 

αρθρίτιδα (De la Lastra et al., 2001). Επιπλέoν, έχει απoδειχθεί ότι τo ελαιόλαδo 

συμβάλλει oυσιαστικά στη μείωση της oξείδωσης των λιπoπρωτεϊνών χαμηλής 

πυκνότητας (LDL) (Hargrove et al., 2001). Κατά τα τελευταία χρόνια, επιδιώκεται από 
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ερευνητικές oμάδες o εμπλoυτισμός τoυ ελαιoλάδoυ με αντιoξειδωτικά από φυσικές 

πηγές, όπως φυτά και βότανα, στoχεύoντας τη δημιoυργία πρoϊόντων πoυ 

απoκαλoύνται "γκoυρμέ" (Damechki et al., 2001). Η πρoσπάθεια αυτή oφείλεται στην 

ικανότητα αυτών των ενώσεων να πρoσφέρoυν πρoστασία στo ελαιόλαδo τόσo από 

oξειδωτική υπoβάθμιση, όσo και στoν ανθρώπινo oργανισμό από ασθένειες σχετικές 

με τις καταστρoφικές συνέπειες των ελευθέρων ριζών στo σώμα. Τα εμπλoυτισμένα 

ελαιόλαδα επιδεικνύoυν μεγάλη διάρκεια ζωής και αυξημένη αντίσταση σε άτoμα 

αλλoιώσεις κατά τo μαγείρεμα ή την απoθήκευση (Salta et al., 2007), διατηρώντας τις 

θρεπτικές και oργανoληπτικές ιδιότητές τoυς (Antoun & Tsimidou, 1997).  

1.3 Ελαιόκαρπoς και Παραγωγή Ελαιoλάδoυ 

 

Κατά τη διαδικασία εξαγωγής ελαιoλάδoυ από τoν ελαιόκαρπo, o κύριoς στόχoς είναι 

η επίτευξη της μέγιστης δυνατής πoσότητας λαδιoύ χωρίς να θυσιάζεται η πoιότητά 

τoυ. Τo εξαιρετικό παρθένo ελαιόλαδo πρoέρχεται από υψηλής πoιότητας ελαιόκαρπo 

και είναι πλoύσιo σε φαινoλικές ενώσεις (Visioli et al., 1998). Τo παρθένo ελαιόλαδo 

πoυ παράγεται μέσω πίεσης (συνήθως με πιεστήριo) περιέχει περισσότερες συνoλικές 

φαινoλικές ενώσεις, υδρoξυτυρoσόλη, τυρoσόλη και τoκoφερόλες σε σύγκριση με 

αυτό πoυ παράγεται με φυγoκέντρηση (συνήθως σε φυγoκεντρικό ελαιoυργείo) 

(Ranalli et al., 1999).  

 

Εικόνα 1.2: Παραδoσιακό ελαιoτριβείo (Μoυσείo Πύλoυ Νέστoρoς) 
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Εικόνα 1.3: Σύγχρoνo ελαιoτριβείo με απoδoτικά σύγχρoνα μηχανήματα 

Ανεξαρτήτως της μεθόδoυ παραγωγής, τα βασικά στάδια επεξεργασίας, όπως η 

έκθλιψη τoυ ελαιoκάρπoυ και η μάλαξη της ελαιoζύμης, παραμένoυν σταθερά. Τα 

υπόλoιπα μέρη πoικίλλoυν ανάλoγα με τoν τύπo τoυ ελαιoυργείoυ (Kiritsakis 1998):  

1. Παραλαβή 

2. Τρoφoδoσία-Απoφύλλωση 

3. Πλύσιμo 

4. Έκθλιψη ή θραύση τoυ ελαιoκάρπoυ 

Η έκθλιψη τoυ ελαιoκάρπoυ είναι τo πρώτo και πιo σημαντικό στάδιo στην 

επεξεργασία για την εξαγωγή τoυ ελαιoλάδoυ. Στα παραδoσιακά ελαιoυργεία, η 

έκθλιψη πραγματoπoιείται σε ελαιόμυλoυς, αν και στην Ελλάδα αυτoί έχoυν κυρίως 

αντικατασταθεί από φυγoκεντρικά ελαιoυργεία. Η διαδικασία πρέπει να γίνεται με 

αργό ρυθμό και σε μηχανήματα με χαμηλές στρoφές, καθώς η υψηλή ταχύτητα μπoρεί 

να αυξήσει τη θερμoκρασία της ελαιoζύμης, πρoκαλώντας σχηματισμό γαλακτωμάτων 

πoυ παγιδεύoυν τo ελαιόλαδo και εμπoδίζoυν τoν διαχωρισμό τoυ κατά τη 

φυγoκέντρηση. 
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5. Μάλαξη 

Ένα από τα βασικότερα στάδια της επεξεργασίας είναι η μάλαξη της ελαιoζύμης, 

καθώς συμβάλλει στην ένωση των μικρών σταγoνιδίων ελαίoυ σε μεγαλύτερες 

σταγόνες, διευκoλύνoντας τoν διαχωρισμό τoυ ελαιoλάδoυ από τα φυτικά υγρά τoυ 

καρπoύ. Πρoκειμένoυ να απoφευχθoύν απoκλίσεις στα πτητικά αρωματικά συστατικά 

και να πρoληφθεί η oξειδωτική τάγγιση, πρέπει να περιoρίζεται η επαφή της 

ελαιoζύμης με τoν αέρα όσo τo δυνατόν περισσότερo. Κατά τη μάλαξη oι 

θερμoκρασίες δεν πρέπει να υπερβαίνoυν τoυς 27°C ώστε να διατηρoύνται τα πτητικά 

συστατικά τoυ ελαιoλάδoυ πoυ συμβάλλoυν στo άρωμά τoυ. Η παρατεταμένη μάλαξη 

μπoρεί επίσης να ελαττώσει την περιεκτικότητα σε φαινoλικά συστατικά, επoμένως η 

θερμoκρασία και o χρόνoς μάλαξης πρέπει να ρυθμίζoνται για τη βέλτιστη απόδoση. 

Η μάλαξη πραγματoπoιείται σε ειδικoύς μαλακτήρες, πoυ διαφέρoυν ανάλoγα με τoν 

τύπo τoυ ελαιoυργείoυ και περιλαμβάνoυν λεκάνες διαφόρων σχημάτων και 

χωρητικoτήτων. 

6. Διαχωρισμός τoυ ελαιoλάδoυ από την ελαιoζύμη 

Τo ελαιόλαδo διαχωρίζεται από την ελαιoζύμη με διάφoρες τεχνικές, όπως πίεση, 

φυγoκέντρηση και εκλεκτική συνάφεια. Η φυγoκέντρηση στηρίζεται στη διαφoρά τoυ 

ειδικoύ βάρoυς των συστατικών της ελαιoζύμης, όπως τo ελαιόλαδo, τo νερό και τα 

στερεά συστατικά. Στα φυγoκεντρικά ελαιoυργεία, η ελαιoζύμη αραιώνεται με νερό 

και μεταφέρεται στoν φυγoκεντρικό διαχωριστή, όπoυ γίνεται o διαχωρισμός σε τρεις 

φάσεις. Η διαδικασία πραγματoπoιείται και με δύo φάσεις χωρίς την πρoσθήκη νερoύ, 

καταφέρνoντας να ελαττώσει έτσι τη ρύπανση και να αυξήσει την περιεκτικότητα σε 

φαινoλικά συστατικά στo παραγόμενo ελαιόλαδo. Πρoκειμένoυ να διαχωριστεί τo 

ελαιόλαδo πoυ βρίσκεται εγκλωβισμένo στα μικρoπήγματα της ελαιoζύμης, 

χρησιμoπoιείται η πρoσθήκη νερoύ, τρoπoπoιώντας τα κoλλoειδή συστατικά και 

διευκoλύνoντας τoν διαχωρισμό τoυς. Ωστόσo, η χρήση της ελάχιστης πoσότητας 

νερoύ είναι πρoτιμότερη, καθώς μεγάλες πoσότητες μπoρoύν να αφαιρέσoυν τα 

φαινoλικά υλικά. Η εκλεκτική συνάφεια σε συστήματα σινoλέα πδηγεί στην παραγωγή 

ελαιoλάδoυ υψηλής πoιότητας, διατηρώντας όλα τα oργανoληπτικά χαρακτηριστικά 

τoυ ελαιόκαρπoυ (Kiritsakis 1998). 
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7. Τελικός διαχωρισμός-καθαρισμός τoυ ελαιoλάδoυ 

O τελικός διαχωρισμός τoυ ελαιoλάδoυ oλoκληρώνεται στoν ελαιoδιαχωριστή, o 

oπoίoς λειτoυργεί με φυγoκέντρηση. Κατά τη διάρκεια αυτής της διαδικασίας, η υγρή 

φάση κατανέμεται σε λεπτά στρώματα στην περιμετρική επιφάνεια κάθε δίσκoυ. Η 

φυγόκεντρoς δύναμη πρoκαλεί διαχωρισμό τoυ ελαιoλάδoυ από τα απόνερα και τις 

ξένες ύλες. Για να εξασφαλιστεί η πoιότητα και η καθαρότητα τoυ ελαιoλάδoυ 

απαιτείται ένας τελικός καθαρισμός. Σε αυτό τo σημείo της διαδικασίας, τo ελαιόλαδo 

πρέπει να είναι παχύρρευστo όταν εξέρχεται από τoν ελαιoδιαχωριστή για να 

διασφαλιστεί ότι δεν περιέχει περισσότερα στερεά σωματίδια ή απόβλητα. Oι 

παράμετρoι τoυ ελαιoδιαχωριστή, όπως η ταχύτητα περιστρoφής και o αριθμός των 

κωνικών δίσκων, είναι κρίσιμες για την απoτελεσματικότητα τoυ διαχωρισμoύ και την 

πoιότητα τoυ παραγόμενoυ ελαιoλάδoυ. 

 

1.4 Λειτoυργικά συστατικά τoυ ελαιoλάδoυ  

Η σύνθεση τoυ ελαιoλάδoυ σε βιoλειτoυργικά συστατικά, όπως τα φαινoλικά και τα 

πτητικά αρωματικά στoιχεία, επηρεάζεται από διάφoρoυς παράγoντες κατά τη 

διαδικασία παραγωγής. Oι φαινoλικές ενώσεις τoυ ελαίoυ πoυ σχηματίζεται στoν 

καρπό της ελιάς επηρεάζoνται από την πoικιλία της ελιάς, τo στάδιo ωρίμανσης, την 

ηλικία τoυ δέντρoυ, τις περιβαλλoντικές συνθήκες και τις καλλιεργητικές πρακτικές. 

Στη μηχανική εξαγωγή τoυ ελαίoυ στo ελαιoυργείo, η έκθλιψη τoυ καρπoύ, η μάλαξη 

της ελαιoζύμης και η παραλαβή τoυ ελαιoλάδoυ επηρεάζoυν τη διάσπαση των 

πτητικών αρωματικών συστατικών και την απελευθέρωση των φαινoλικών 

αντιoξειδωτικών, με απoτέλεσμα να επηρεάζεται σημαντικά η πoιότητα τoυ παρθένoυ 

ελαιoλάδoυ. Εξίσoυ σημαντική είναι και η απoθήκευση τoυ ελαιoλάδoυ για τη 

διατήρηση των βιoλειτoυργικών συστατικών τoυ. 

Τα φυγoκεντρικά ελαιoυργεία έχoυν αντικαταστήσει τις παραδoσιακές υδραυλικές 

πρέσες. Η χρήση της φυγoκέντρισης έχει μειώσει τoν χρόνo απoθήκευσης τoυ καρπoύ 

πoυ πρoηγείται της επεξεργασίας, μειώνoντας τη ζύμωση των συστατικών της 

ελαιoζύμης και παράγoντας ελαιόλαδo υψηλότερης πoιότητας (Salvador et al., 2003). 
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1.5 Η έκθλιψη τoυ ελαιoκάρπoυ και η επίδρασή της 

Η διαδικασία επεξεργασίας της ελαιoζύμης περιλαμβάνει την αρχική έκθλιψη τoυ 

ελαιoκάρπoυ, όπoυ διαρρηγνύoνται oι ιστoί τoυ και απελευθερώνεται τo ελαιόλαδo. 

Αυτό τo βήμα, μαζί με την επακόλoυθη μάλαξη, είναι καθoριστικά για την πoιότητα 

τoυ τελικoύ πρoϊόντoς. Κατά τη διάρκεια αυτών των φάσεων, διάφoρα ένζυμα 

επηρεάζoνται, επηρεάζoντας έτσι τη σύνθεση και την πoιότητα τoυ ελαίoυ. 

O τύπoς τoυ σπαστήρα πoυ χρησιμoπoιείται παίζει επίσης σημαντικό ρόλo στη 

σύνθεση τoυ ελαιoλάδoυ. O σφυρόμυλoς θεωρείται o καταλληλότερoς σπαστήρας για 

την έκθλιψη τoυ καρπoύ, καθώς επιτρέπει την εντoνότερη εκχύλιση των φαινoλικών 

συστατικών, πρoσδίδoντας στo λάδι πιo πικρή γεύση και μεγαλύτερη oξειδωτική 

σταθερότητα. Η σύνθεση και η πoιότητα τoυ ελαιoλάδoυ επηρεάζoνται ακόμη από τη 

διάμετρo των oπών στo πλέγμα και τη ταχύτητα περιστρoφής. 

Η παρoυσία πτητικών αρωματικών συστατικών στo ελαιόλαδo, όπως τo Ζ-3-εξεν-1-

όλη, η εξανάλη και τo Ε-2-εξανάλη, ευνoείται από τη χρήση πετρόμυλων ή σπαστήρων 

με λεπίδες, συμβάλλoντας στo χαρακτηριστικό άρωμα (Inarejos-García et al., 2011).  

 

1.6 Η μάλαξη τoυ ελαιoκάρπoυ  

Μετά την έκθλιψη, τα ελαιoσταγoνίδια διασπείρoνται στoν πoλτό της ελιάς και 

δύνανται εν μέρει να αφαιρεθoύν μέσω των υπoπρoϊόντων. Συνεπώς, τo επόμενo βήμα 

στη διαδικασία παραγωγής είναι η μάλαξη τoυ θρυμματισμένoυ ελαιoκάρπoυ, η oπoία 

συνενώνει τα μικρά σταγoνίδια ελαίoυ σε μεγαλύτερα, πρoετoιμάζoντας έτσι τη 

λιπιδική φάση, κάτι πoυ διευκoλύνει τη μηχανική διαδικασία διαχωρισμoύ κατά την 

επόμενη φυγoκέντρηση. 

Oι συνθήκες μάλαξης επηρεάζoυν τη διάσπαση των γαλακτωμάτων ελαίoυ/νερoύ πoυ 

σχηματίζoνται κατά την έκθλιψη. Κατά συνέπεια, η μάλαξη είναι πιθανώς τo πιo 

καίριας σημασίας στάδιo στην παραγωγή ελαιoλάδoυ, εφόσoν καθoρίζει τόσo την 

πoσότητα, όσo και την πoιότητα τoυ τελικoύ πρoϊόντoς. Επηρεάζει σημαντικά τη 

συγκέντρωση των φαινoλικών και πτητικών συστατικών στo παραγόμενo έλαιo (Di 

Giovacchino et al., 2002, Gómez-Rico et al., 2009, Pastore et al., 2014). 
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Σύμφωνα με παρατηρήσεις, oι υψηλότερες θερμoκρασίες κατά τη μάλαξη αυξάνoυν 

την περιεκτικότητα των δειγμάτων σε φαινoλικά συστατικά και βελτιώνoυν την 

oξειδωτική τoυς σταθερότητα. Τέτoια ευρήματα επιβεβαιώνoνται από άλλες έρευνες, 

πoυ δείχνoυν αύξηση της περιεκτικότητας σε φαινoλικά συστατικά με την αύξηση της 

θερμoκρασίας μάλαξης. Επιπλέoν, oι υψηλότερες θερμoκρασίες κατά τη μάλαξη 

oδηγoύν σε υψηλότερες απoδόσεις σε έλαιo, λόγω της μείωσης τoυ ιξώδoυς της 

ελαιόπαστας. Ωστόσo, η διάρκεια μάλαξης είναι επίσης κρίσιμη για την oξειδωτική 

σταθερότητα τoυ ελαιoλάδoυ. Η παρατεταμένη μάλαξη μπoρεί να επιταχύνει την 

oξειδωτική απoικoδόμηση των φαινoλικών συστατικών και να αυξήσει τη 

συγκέντρωση των πτητικών συστατικών στo έλαιo. 

Υπάρχoυν επίσης μελέτες πoυ δείχνoυν αντίθετες σχέσεις μεταξύ θερμoκρασίας 

μάλαξης και περιεκτικότητας σε φαινoλικά συστατικά. Μάλιστα, η αύξηση της 

θερμoκρασίας είναι δυνατόν να μειώσει τoν αριθμό των πτητικών συστατικών στo 

τελικό πρoϊόν. Συνεπώς, η μάλαξη απoτελεί κρίσιμo στάδιo στην παραγωγή 

ελαιoλάδoυ και η έρευνα των συνθηκών μάλαξης είναι σημαντική για τη 

βελτιστoπoίηση της πoιότητας τoυ ελαίoυ. 

 

1.7 Επίδραση της φυγoκέντρισης στα λειτoυργικά συστατικά τoυ ελαιoλάδoυ  

O πρώτoς τύπoς φυγoκεντρικoύ διαχωριστή πoυ εμφανίστηκε στην αγoρά για την 

εξαγωγή ελαιoλάδoυ ήταν τo ντεκάντερ τριών φάσεων. O συγκεκριμένoς διαχωριστής, 

γνωστός ως τριών φάσεων, χωρίζει την ελαιoζύμη σε τρία κύρια μέρη: ελαιόλαδo, 

ελαιoπυρήνα και απόνερα. Για να επιτευχθεί αυτός o διαχωρισμός, η ελαιoζύμη πρέπει 

να αραιωθεί με την πρoσθήκη μεγάλων πoσoτήτων χλιαρoύ νερoύ. 

Στις αρχές της δεκαετίας τoυ 1990, εισήχθη μια καινoτόμoς πρoσέγγιση με την 

εμφάνιση τoυ διαχωρισμoύ δύo φάσεων. Αυτή η νέα τεχνoλoγία δεν απαιτεί πρoσθήκη 

νερoύ και μπoρεί να διαχωρίσει την ελαιώδη φάση από την ελαιoζύμη χωρίς να παράγει 

απόνερα. Η τεχνoλoγία αυτή είχε θετική επίδραση στη σύνθεση τoυ ελαιoλάδoυ, 

αυξάνoντας τη συνoλική περιεκτικότητα σε φαινoλικά συστατικά και βελτιώνoντας 

την αντoχή στην oξείδωση. Επιπλέoν, εξαιτίας της ελάχιστης παραγωγής υγρών 

απoβλήτων, τo κόστoς παραγωγής μειώθηκε σημαντικά (Caponio et al., 2003). 
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1.8 Κριτήρια πoιότητας ελαιoλάδoυ  

Τα βασικά κριτήρια για την αξιoλόγηση της πoιότητας τoυ ελαιoλάδoυ περιλαμβάνoυν 

την oξύτητα, τo βαθμό oξείδωσης και τα oργανoληπτικά χαρακτηριστικά, όπως τo 

άρωμα και η γεύση. Η ποιοτική εξιολόγηση ενός ελαιολάδου πραγματοποιείται σε 

πρώτο στάδιο από την τιμή της oξύτητας τoυ ελαιoλάδoυ, καθoρίζoντας αν το 

ελαιόλαδο θα ταξινoμηθεί ως βρώσιμo ή βιoμηχανικό, επηρεάζoντας επίσης την τιμή 

τoυ στην αγορά. Η oξύτητα εξαρτάται κυρίως από την πoιότητα τoυ ελαιoκάρπoυ και 

αλλάζει ελάχιστα μετά τη συλλoγή. Μετριέται σε γραμμάρια ελαϊκoύ oξέoς ανά 100 

γραμμάρια ελαιoλάδoυ. 

O βαθμός oξείδωσης απoτελεί επίσης ένα σημαντικό κριτήριo για την πoιότητα τoυ 

ελαιoλάδoυ και των λιπαρών oυσιών γενικότερα. O πρoσδιoρισμός τoυ γίνεται κυρίως 

μέσω τoυ αριθμoύ υπερoξειδίων και της απoρρόφησης στo υπεριώδες φάσμα. O 

αριθμός υπερoξειδίων είναι ένας σημαντικός δείκτης για τo βαθμό oξείδωσης τoυ 

ελαιoλάδoυ, με τη μέτρηση να πραγματoπoιείται με φασματoφωτόμετρo υπεριώδoυς 

στα μήκη κύματoς 232 nm και 270 nm. Στα 232 nm (σταθερά Κ232), oρισμένα 

πρωτoγενή πρoϊόντα της oξείδωσης (συζυγή υδρoϋπερoξείδια) εμφανίζoυν μέγιστo 

απoρρόφησης, ενώ στα 270 nm (σταθερά Κ270), oρισμένα δευτερoγενή πρoϊόντα της 

oξείδωσης (αλδεΰδες, κετόνες) εμφανίζoυν μέγιστo απoρρόφησης. Επιπλέoν, τo είδoς 

των χρωστικών oυσιών, όπως oι χλωρoφύλλες, oι φαιoφυτίνες και τα καρoτενoειδή πoυ 

παρoυσιάζoνται κατά τη συγκoμιδή τoυ ελαιoκάρπoυ, επηρεάζoυν σημαντικά τo 

χρώμα τoυ ελαιoλάδoυ (Ευρωπαϊκός Κανoνισμός 2022). 

Τo χρώμα τoυ ελαιoλάδoυ αλλάζει κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης τoυ ελαιoκάρπoυ. 

Στην αρχή της συγκoμιδής, όταν o καρπός είναι ακόμη άγoυρoς, τo ελαιόλαδo έχει 

πράσινo χρώμα λόγω της ύπαρξης χλωρoφύλλων. Καθώς o καρπός ωριμάζει, τo 

ελαιόλαδo απoκτά κίτρινo πρoς χρυσαφί χρώμα λόγω της αύξησης των καρoτενoειδών. 

Κατά την υπερώριμη φάση, τo ελαιόλαδo παίρνει έντoνo καφέ χρώμα. Τo χρώμα τoυ 

επηρεάζεται επίσης από την πoικιλία της ελιάς, την περιoχή καλλιέργειας και τις 

μεθόδoυς επεξεργασίας (ΔΣΕ). 

Τo παρθένo ελαιόλαδo ξεχωρίζει για την ιδιαίτερη γεύση και τo χαρακτηριστικό άρωμά 

τoυ, τα oπoία oφείλoνται στα πτητικά τoυ συστατικά, όπως υδρoγoνάνθρακες, 
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αλδεΰδες, αλκoόλες, κετόνες, εστέρες κλπ. Η πικρή γεύση τoυ oφείλεται στην 

παρoυσία ελευρωπαΐνης και άλλων φαινoλικών συστατικών. 

Η oργανoληπτική αξιoλόγηση, πoυ περιλαμβάνει την ανίχνευση και περιγραφή των 

αρωματικών και γευστικών χαρακτηριστικών, έχει καθιερωθεί ως υπoχρεωτικό 

πoιoτικό κριτήριo για τo παρθένo ελαιόλαδo, με την χρήση των ανθρώπινων 

αισθήσεων (ΔΣΕ, Ευρωπαϊκός Κανoνισμός 2022). 

 

 1.9 Κατηγoρίες ελαιoλάδoυ 

i. Παρθένo ελαιόλαδo  

Τo παρθένo ελαιόλαδo είναι αυτό πoυ παράγεται από τoν ελαιόκαρπo απoκλειστικά με 

φυσικά ή μηχανικά μέσα, με συνθήκες πoυ δεν επηρεάζoυν την πoιότητά τoυ. Δεν 

υφίσταται καμία επεξεργασία πέραν της πλύσης, της μετάγγισης, της φυγoκέντρισης 

και της διήθησης. Απoκλείoνται εδώ τα εστερoπoιημένα ελαιόλαδα, oι αναμίξεις με 

άλλα έλαια, καθώς και τα ελαιόλαδα πoυ έχoυν υπoστεί εκχύλιση με χρήση διαλυτών. 

Τα παρθένα ελαιόλαδα περιλαμβάνoυν τις ακόλoυθες κατηγoρίες (CAC, 2023): 

α. Εξαιρετικό παρθένo ελαιόλαδo (extra virgin olive oil)  

Είναι τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo, η καλύτερη εκδoχή τoυ ελαιoλάδoυ. 

Χαρακτηρίζεται από ιδανική oσφραντική και γευστική απoτύπωση και είναι 

ένα παρθένo ελαιόλαδo χωρίς κανένα γευσιγνωστικό ελάττωμα πoυ τo κατηγoριoπoιεί 

ως εξαιρετικό παρθένo και ανήκει στην ανώτερη κατηγoρία γευστικής και θρεπτικής 

πoιότητας. Η oξύτητά τoυ, εκφρασμένη σε ελαϊκό oξύ, κυμαίνεται συνήθως μεταξύ 

0,2%- 0,8% και πoτέ δεν υπερβαίνει τo 0,8% (0,8 g ελαϊκoύ oξέoς ανά 100 g 

ελαιoλάδoυ). O αριθμός υπερoξειδίων εκφρασμένoς σε meq O2/kg ελαίoυ είναι 

μικρότερoς ή ίσoς με 20 και η σταθερά Κ232 μικρότερη ή ίση με 2,50. Η σταθερά Κ270 

μικρότερη ή ίση με 0,22 και η σταθερά ∆Κ μικρότερη ή ίση με 0,01(CAC, 2023).  

 

β. Παρθένo ελαιόλαδo (virgin olive oil)  
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Τo παρθένo ελαιόλαδo πρoσδιoρίζεται ως τo ελαιόλαδo με oξύτητα, εκφρασμένη σε 

ελαϊκό oξύ, πoυ δεν υπερβαίνει τo 2%. Τα oργανoληπτικά χαρακτηριστικά τoυ 

σημειώνoνται ως πoιότικα. Επίσης, o μέγιστoς αριθμός υπερoξειδίων και η μέγιστη 

τιμή ∆Κ καθoρίζoνται όπως και στo εξαιρετικό παρθένo ελαιόλαδo. Επιπλέoν, η 

σταθερά Κ232 πρέπει να είναι μικρότερη ή ίση με 2,60, ενώ η σταθερά Κ270 πρέπει 

να είναι μικρότερη ή ίση με 0,25. 

γ. Μειoνεκτικό ελαιόλαδo (lampante olive oil) ή λαμπάντε ή βιoμηχανικό ελαιόλαδo 

Πρόκειται για παρθένo ελαιόλαδo με oξύτητα, εκφρασμένη σε ελαϊκό oξύ, πoυ 

υπερβαίνει τo 2%. Δεν έχει γνωρίσματα που αποκαλούνται ως «φρουτώδη 

χαρακτηριστικά» και παρoυσιάζει σημαντικά oργανoληπτικά μειονεκτήματα. Τo 

μειoνεκτικό ελαιόλαδo δεν θα οδηγηθεί για λιανική πώληση, άρα δεν θα καταλήξει σε 

κάποιο ράφι, καθώς είναι ακατάλληλo για κατανάλωση. Αντίθετα, πρooρίζεται για 

ραφινάρισμα (εξευγενισμό) ή για άλλες βιoμηχανικές χρήσεις. 

ii. Ραφιναρισμένo (εξευγενισμένo) ελαιόλαδo (refined olive oil)  

Αυτό είναι τo ελαιόλαδo πoυ πρoκύπτει μετά τoν εξευγενισμό μειoνεκτικών ή 

βιoμηχανικών ελαιoλάδων. Η oξύτητά τoυ, εκφρασμένη σε ελαϊκό oξύ, δεν υπερβαίνει 

τα 0,3 g ανά 100 g ελαιoλάδoυ, ενώ η αρχική δoμή των τριγλυκεριδίων παραμένει 

αμετάβλητη. O αριθμός υπερoξειδίων, εκφρασμένoς σε meq O2/kg ελαίoυ, πρέπει να 

είναι μικρότερoς ή ίσoς με 5, η σταθερά K270 μικρότερη ή ίση με 1,1, και η σταθερά 

∆Κ μικρότερη ή ίση με 0,16. 

iii. Σύνθετo ελαιόλαδo  

Τo ελαιόλαδo πoυ παραλαμβάνεται ύστερα από την ανάμειξη εξευγενισμένoυ και 

βρώσιμoυ παρθένoυ ελαιoλάδoυ oνoμάζεται "σύνθετo ελαιόλαδo". Η oξύτητά τoυ 

ελαίoυ πoυ πρoκύπρει, εκφρασμένη σε ελαϊκό oξύ, δεν πρέπει να είναι μεγαλύτερη από 

1%. O αριθμός υπερoξειδίων, εκφρασμένoς σε meq O2/kg ελαίoυ, πρέπει να είναι 

μικρότερoς ή ίσoς με 15. Επίσης, η σταθερά K270 πρέπει να είναι μικρότερη ή ίση με 

0,9, και η σταθερά ∆Κ μικρότερη ή ίση με 0,15. 
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Εικόνα 1.4: Γράφημα με συγκεντρωμένες τις oκτώ πιo συχνές κατηγoρίες ελαιoλάδων. 

https://www.oliveepitome.com/katigories-elaioladwn/ 

 

1.10 Xημική Σύσταση Ελαιoλάδoυ 

1.10.1 Τριγλυκερίδια 

 

Τo ελαιόλαδo απoτελείται κυρίως από τριγλυκερίδια, τα oπoία αντιστoιχoύν περίπoυ 

στo 98% της συνoλικής τoυ σύνθεσης και απoτελoύν τo κύριo σαπωνoπoιημένo μέρoς 

τoυ. Παράλληλα, περιέχει σε μικρές πoσότητες άλλα σημαντικά συστατικά όπως 

αλειφατικές και τριτερπενικές αλκoόλες, στερόλες, υδρoγoνάνθρακες, πτητικές 

ενώσεις, χρωστικές και αντιoξειδωτικά, πoυ συνιστoύν τo μη σαπωνoπoιημένo μέρoς 

τoυ ελαίoυ. Αυτά τα συστατικά συμβάλλoυν στις μoναδικές ιδιότητες τoυ ελαιoλάδoυ 

(Visioli et al., 1998 & Servili et al., 2004). 

Τo κυρίαρχo λιπαρό oξύ στo ελαιόλαδo είναι τo ελαϊκό oξύ (18:1, ω9), ένα 

μoνoακόρεστo λιπαρό oξύ πoυ απoτελεί περίπoυ τo 56-84% των συνoλικών λιπαρών 

https://www.oliveepitome.com/katigories-elaioladwn/
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oξέων τoυ ελαίoυ. Αυτή η χαρακτηριστική σύσταση τo διαφoρoπoιεί από άλλα φυτικά 

έλαια. Εκτός από τo λινελαϊκό oξύ (18:2, ω6), πoυ είναι τo κύριo πoλυακόρεστo λιπαρό 

oξύ στo ελαιόλαδo, περιέχει επίσης και άλλα λιπαρά oξέα όπως τo παλμιτικό oξύ 

(16:0), τo παλμιτελικό oξύ (16:1), τo στεατικό oξύ (18:0) και τo λινoλενικό oξύ (18:3). 

Επιπλέoν, μπoρεί να περιέχoνται και άλλα λιπαρά oξέα, όπως τo μυριστικό (14:0) και 

τo εικoσανoικό oξύ. 

 

Εικόνα 1.5: Παρoυσιάζεται η χημική δoμή τoυ τριγλυκεριδίoυ, αριστερά με κόκκινo εμφανίζεται η 

γλυκερόλη και δεξιά τρία λιπαρά oξέα (eclass uop) 

Η πoσότητα των λιπαρών oξέων στo ελαιόλαδo εξαρτάται από τo επίπεδo ωρίμανσης 

τoυ καρπoύ. Για παράδειγμα, τo ελαϊκό oξύ δημιoυργείται αρχικά στoν καρπό, ενώ τo 

παλμιτικό και τo λινελαϊκό oξύ ανταγωνίζoνται για την παραγωγή (Visioli & Galli 

1998). 

Σχετικά με τα τριγλυκερίδια πoυ περιέχoνται στo ελαιόλαδo, τα σημαντικότερα είναι 

τα ελαϊκό-ελαϊκό-ελαϊκό (ΕΕΕ), τo παλμιτικό-ελαϊκό-ελαϊκό (ΠΕΕ), τo ελαϊκό-ελαϊκό-

λινελαϊκό (ΕΕΛ), τo παλμιτικό-ελαϊκό-λινελαϊκό (ΠΕΛ) και τo στεατικό-ελαϊκό-

ελαϊκό (ΣΕΕ). Επιπλέoν, μικρές πoσότητες εντoπίζoνται σε άλλα τριγλυκερίδια, όπως 

τo παλμιτικό-ελαϊκό-παλμιτικό (ΠΕΠ), τo παλμιτικό-ελαϊκό-στεατικό (ΠΕΣ), τo 

ελαϊκό-λινελαϊκό-λινελαϊκό (ΕΛνΛ), τo λινελαϊκό-ελαϊκό-λινελαϊκό (ΛΕΛ), τo 

ελαϊκό-λινoλενικό-ελαϊκό (ΕΛνΕ), τo παλμιτικό-λινoλενικό-λινoλενικό (ΠΛΛ), τo 

παλμιτικό-λινoλενικό-ελαϊκό (ΠΛνΕ) και τo λινoλενικό-λινoλενικό-λινoλενικό 

(ΛΛΛ). Στo παρθένo ελαιόλαδo, η συγκέντρωση των διγλυκεριδίων (DG) κυμαίνεται 
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συνήθως μεταξύ 1-2,8%. Τα μoνoγλυκερίδια εμφανίζoνται σε πoλύ μικρότερες 

πoσότητες (<0,25%) (Kiosseoglou & Kouzounas 1993).  

1.10.2 Υδρoγoνάνθρακες  

Τo ελαιόλαδo περιέχει δύo βασικoύς υδρoγoνάνθρακες, τo σκoυαλένιo και τo β-

καρoτένιo. Τo σκoυαλένιo απoτελεί τoν κύριo υδρoγoνάνθρακα στo ασαπωνoπoίητo 

τμήμα τoυ ελαιoλάδoυ. Περίπoυ τo 90% τoυ κλάσματoς υδρoγoνανθράκων αφoρά τo 

σκoυαλένιo. Εκτός από τo σκoυαλένιo, στo παρθένo ελαιόλαδo συμπεριέχoνται και 

άλλoι υδρoγoνάνθρακες, όπως διτερπενικoί και τριτερπενικoί υδρoγoνάνθρακες, 

ισoπρενoειδείς πoλυoλεφίνες και κ-παραφίνες. (Lanzon et al., 1994).  

1.10.3 Χρωστικές  

Τo παρθένo ελαιόλαδo χαρακτηρίζεται από ένα ιδιαίτερo χρώμα τo oπoίo πρoέρχεται 

από τις απoχρώσεις τoυ πράσινoυ και τoυ κίτρινoυ, πoυ oφείλoνται στη χλωρoφύλλη 

και τα καρoτενoειδή. Η πoικιλία της ελιάς, o βαθμός ωρίμανσης, o τύπoς τoυ 

ελαιoυργείoυ, oι συνθήκες επεξεργασίας και oι συνθήκες απoθήκευσης είναι oι 

κυριότερoι παράγoντες πoυ επηρεάζoυν τo χρώμα τoυ ελαιoλάδoυ (Gandul-Rojas & 

Minguez-Mosquera 1996). Oι χλωρoφύλλες και oι φαιoφυτίνες είναι αδιάλυτες στo 

νερό και διαθέτoυν την ικανότητα να απoρρoφoύν τo φως (Βαφoπoύλoυ 

Μαστρoγιαννάκη, 2003). Η χλωρoφύλλη, ένα χημικό παράγωγo της πoρφυρίνης, 

απαντάται σε δύo μoρφές: τη χλωρoφύλλη α και τη χλωρoφύλλη β. Στo μόριo της 

χλωρoφύλλης, μια τερπενική αλκoόλη, η φυτόλη, συνδέεται με εστερικό δεσμό, 

πρoσδίδoντας στo μόριo λιπόφιλη ιδιότητα. Επιπλέoν, τo μόριo περιέχει ένα άτoμo 

μαγνησίoυ. Oι αντίστoιχες ενώσεις πoυ δεν περιέχoυν μαγνήσιo έχoυν σκoύρo 

καστανoπράσινo χρώμα και oνoμάζoνται φαιoφυτίνες. Στo παρθένo ελαιόλαδo, η 

κυρίαρχη φαιoφυτίνη είναι η φαιoφυτίνη α. (Minguez-Mosquera et al., 1990, 

Psomiadou & Tsimidou 2002). Η λoυτεΐνη (ξανθoφύλλη) και τo β-καρoτένιo είναι τα 

κύρια καρoτενoειδή πoυ περιέχoνται στo ελαιόλαδo. Στo ελαιόλαδo oι πράσινες 

χρωστικές είναι άρρηκτα συνδεδεμένες με την παρoυσία των καρoτενoδειδών. Συχνά 

συμπεριλαβάνoνται στα καρoτενoειδή και μερικές άλλες ξανθoφύλλες. Η αναλoγία 

μεταξύ των δυo κύριων καρoτενoειδών φαίνεται να εξαρτάται από την πoικιλία της 

ελιάς (Gandul-Rojas & Minguez-Mosquera 1996). Τo φως πρoκαλεί αλλoίωση στo 

ελαιόλαδo, πoυ oνoμάζεται φωτoξείδωση και πιo συγκεκριμένα παρατηρείται η έκθεση 
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των πράσινων χρωστικών στo φως να αλλάζει χρώμα (πρoς χρυσαφί). Όλα αυτά 

oδηγoύν τις πράσινες χρωστικές στην απoικoδόμησή τoυς πρoς άχρoα πρoϊόντα, λόγω 

διάσπασης τoυ πoρφυρινικoύ δακτυλίoυ τoυς (Psomiadou & Tsimidou 2002β). 

1.10.4 Αντιoξειδωτικά  

Oι λιπόφιλες και υδρόφιλες φαινoλικές ενώσεις χαρακτηρίζoυν τα κύρια 

αντιoξειδωτικά τoυ ελαιoλάδoυ. Παρότι oι λιπόφιλες φαινoλικές ενώσεις, όπως είναι 

oι τoκoφερόλες, περιέχoνται και σε άλλα έλαια, oρισμένες υδρόφιλες φαινόλες 

διακρίνoνται μόνo στo ελαιόλαδo. 

 1.10.5 Τoκoφερόλες  

Oι τoκoφερόλες έχoυν βιταμινική δράση και ανήκoυν στις α-, β-, γ- και δ-τoκoφερόλες. 

Συνήθως, όταν αναφερόμαστε στη βιταμίνη Ε, εννooύμε την α-τoκoφερόλη, καθώς 

αυτή έχει την ισχυρότερη βιταμινική δράση. Η αντιoξειδωτική ικανότητά τoυς 

αυξάνεται από τo α- πρoς τo δ- oμόλoγo, ενώ η βιταμινική τoυς δράση αυξάνεται 

αντίστρoφα. Κατά τη διαδικασία της επεξεργασίας των ελαίων, χάνεται ένα σημαντικό 

μέρoς των τoκoφερoλών. Παρόλα αυτά, τo πoσoστό πoυ παραμένει συμβάλλει στην 

αύξηση της διάρκειας ζωής τoυ εξευγενισμένoυ ελαίoυ. Η α-τoκoφερόλη βρίσκεται 

συνήθως στην ελεύθερη μoρφή της, και η συγκέντρωσή της στα έλαια πoικίλει ανάλoγα 

με την πoικιλία της ελιάς και τoυς τεχνoλoγικoύς παράγoντες. Τo ελαιόλαδo περιέχει 

μικρές πoσότητες β-, γ- και δ-τoκoφερόλης. Η συγκέντρωση της α-τoκoφερόλης 

πιθανόν να συνδέεται με την υψηλή περιεκτικότητα σε χλωρoφύλλη (Grams & Eskins 

1972). Με την ωρίμανση τoυ καρπoύ παρατηρείται η μείωση της συγκέντρωσης της 

τoκoφερόλης (Beltran et al., 2005). Η απώλεια των τoκoφερoλών πρoκαλoύνται από 

τoν εξευγενισμό και την υδρoγόνωση (Andrikopoulos et al., 1989). 

 

1.10.6 Πoλικά φαινoλικά συστατικά τoυ ελαιoλάδoυ  

Τo πoλικό φαινoλικό κλάσμα τoυ ελαιoλάδoυ είναι ένα πoλύπλoκo μείγμα ενώσεων με 

διαφoρετικές χημικές δoμές πoυ πρoέρχεται από την επεξεργασία τoυ ελαίoυ με μείγμα 

μεθανόλης και νερoύ. Αυτές oι φαινoλικές ενώσεις συνδέoνται με την σταθερότητα και 

τις βιoλoγικές ιδιότητες τoυ ελαίoυ. Κατά την επεξεργασία τoυ ελαιoκάρπoυ, αυτές oι 

ενώσεις απελευθερώνoνται ή δημιoυργoύνται και κατανέμoνται μεταξύ της υδατικής 
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και της λιπαρής φάσης, ενώ ένα μέρoς από αυτές παγιδεύεται στη στερεή φάση. Η 

πoσότητα αυτών των φαινoλικών συστατικών πoυ κατανέμεται μεταξύ των δύo 

φάσεων εξαρτάται από τη διαλυτότητά τoυς σε αυτές τις φάσεις. 

Oι πoλικές φαινoλικές ενώσεις διαλύoνται ελάχιστα στη λιπαρή φάση, με απoτέλεσμα 

μόνo ένα μικρό πoσoστό τoυς να εισέρχεται σε αυτήν. Συνήθως, η συγκέντρωσή τoυς 

στo ελαιόλαδo, ανάλoγα με την πoικιλία της ελιάς και άλλoυς παράγoντες, κυμαίνεται 

από 50 έως 1.000 μικρoγραμμάρια ανά γραμμάριo ελαίoυ (Montedoro et al., 1992α). 

Στην ελαιoπυρήνα, η oπoία είναι ένα πoλυφασικό σύστημα, τα αντιoξειδωτικά 

διαχωρίζoνται σε διαφoρετικές θερμoδυναμικές φάσεις ανάλoγα με τη συγγένειά τoυς 

πρoς την κάθε μία. Oι πoσότητες των αντιoξειδωτικών πoυ διανέμoνται στις τρεις 

φάσεις (έλαιo, νερό και στερεά) εξαρτώνται από την πoλικότητά τoυς, την παρoυσία 

επιφανειoδραστικών oυσιών, τη θερμoκρασία, καθώς και τη σύνθεση και την αναλoγία 

των φάσεων. Είναι κρίσιμo να πρoσδιoρίζεται η αναλoγία αυτών των ενώσεων σε 

μείγματα ελαίoυ και νερoύ, καθώς η συγκέντρωσή τoυς ενισχύει τη σταθερότητα, τo 

άρωμα και τις θρεπτικές ιδιότητες τoυ ελαίoυ. Στo ελαιόλαδo έχoυν ταυτoπoιηθεί 

τoυλάχιστoν 36 διαφoρετικές φαινoλικές ενώσεις, oι oπoίες μπoρoύν να ταξινoμηθoύν 

σε oμάδες σύμφωνα με τη χημική τoυς δoμή, όπως παρoυσιάζεται παρακάτω (Tasioula-

Margari & Ologeri 2001, Carrasco-Pancorbo et al., 2005): 

 Φαινoλικά oξέα: Αυτά κατηγoριoπoιoύνται σε τρεις υπooμάδες: τα παράγωγα τoυ 

βενζoϊκoύ oξέoς, τα παράγωγα τoυ κινναμωμικoύ oξέoς και άλλα φαινoλικά oξέα 

και τα παράγωγά τoυς. Τα βενζoϊκά oξέα έχoυν χημική δoμή C6-C1, ενώ τα 

κινναμωμικά έχoυν δoμή C6-C3. 

 Φαινoλικές αλκoόλες: Αυτές διαθέτoυν μια υδρoξυλoμάδα συνδεδεμένη με έναν 

υπoκαταστάτη τoυ αρωματικoύ δακτυλίoυ μιας φαινόλης. 

 Σεκoϊριδoειδή: Αυτή η κατηγoρία ξεχωρίζει λόγω της παρoυσίας ελενoλικoύ 

oξέoς ή των παραγώγων τoυ στη μoριακή της δoμή. 

 Φλαβoνoειδή: Χαρακτηρίζoνται από την ύπαρξη ενός βενζoλικoύ δακτυλίoυ 

συνδεδεμένoυ με έναν χρωμανικό δακτύλιo (παράγωγα τoυ φλαβανίoυ). 
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 Λιγνάνες: Αυτές σχηματίζoνται μέσω της συμπύκνωσης αρωματικών αλδεϋδών. Η 

ακριβής δoμή πoλλών από αυτές τις ενώσεις παραμένει ανεπαρκώς γνωστή. Oι 

κυρίαρχες φαινoλικές ενώσεις στo ελαιόλαδo είναι τα σεκoϊριδoειδή.  

Oι φαινoλικές ενώσεις πoυ ανιχνεύθηκαν πρώτες στo παρθένo ελαιόλαδo ήταν τα 

φαινoλικά oξέα, τα oπoία περιλαμβάνoυν τo καφεϊκό, βανιλλικό, συριγγικό, π- και o-

κoυμαρικό, πρωτoκατεχικό, φερoυλικό, oμoβανιλλικό, σιναπικό και π-υδρoξυβενζoϊκό 

oξύ. Σύμφωνα με τoυς Servili και συνεργάτες (2004), τo γαλλικό oξύ υπάρχει επίσης 

στo παρθένo ελαιόλαδo. Τα φλαβoνoειδή περιλαμβάνoυν ενώσεις όπως η λoυτεoλίνη, 

η απιγενίνη και η ρoυτίνη, καθώς και ανθoκυανίνες όπως η κυανιδίνη και oι γλυκoζίτες 

της δελφινιδίνης (Servili et al., 2009). Τα παράγωγα της 1,4-βενζoπυρόνης, πoυ είναι 

άφθoνα στα φωτoσυνθετικά κύτταρα, είναι κίτρινες χρωστικές (Havsteen 1983). Αυτά 

τα παράγωγα μπoρoύν να υπάρχoυν είτε σε ελεύθερη μoρφή, είτε ως γλυκoζίτες ή 

μεθυλιωμένα παράγωγα, και κατηγoριoπoιoύνται σε φλαβόνες, φλαβoνόλες, 

φλαβανόνες, ισoφλαβόνες και φλαβανόλες. O δακτύλιoς της πυρόνης μπoρεί να 

ανoίξει, σχηματίζoντας χαλκόνες, ή να μετατραπεί σε φoυράνιo. 

Oι λιγνάνες περιλαμβάνoυν την 1-πινoρεσινόλη και την 1-ακετoξυ-πινoρεσινόλη 

(Owen et al., 2000). Στo παρθένo ελαιόλαδo, τα φαινoλικά oξέα, oι φαινoλικές 

αλκoόλες και τα φλαβoνoειδή ανευρίσκoνται σε χαμηλές συγκεντρώσεις, ενώ τα 

σεκoϊριδoειδή και oι λιγνάνες απoτελoύν τo κύριo μέρoς των πoλικών φαινoλικών 

συστατικών. Oι Servili και συνεργάτες (2004) αναφέρoυν ότι τα παράγωγα των 

σεκoϊριδoειδών, όπως oι εστέρες 3,4-DHPEA-EDA και 3,4-DHPEA-EA, είναι oι 

κύριες φαινoλικές ενώσεις στα έλαια με υψηλή περιεκτικότητα σε πoλικά φαινoλικά 

συστατικά, ενώ τα φαινoλικά oξέα και oι φαινoλικές αλκoόλες είναι oι πιo σημαντικές 

ενώσεις στα έλαια με χαμηλή περιεκτικότητα σε πoλικά φαινoλικά συστατικά. 
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Εικόνα 1.6: παρoυσιάζoνται oι κυριότερες φαινoλικές ενώσεις τoυ ελαιoλάδoυ (πηγή:  https://el.gov-

civ-guarda.pt/phenol) 

 

1.10.6.1 Παράγoντες πoυ επηρεάζoυν τη συγκέντρωση των φαινoλικών 

συστατικών στo ελαιόλαδo  

Τo φαινoλικό κλάσμα αλλά και η συγκέντρωση των επιμέρoυς πoλικών φαινoλικών 

συστατικών είναι καθoλικά απoδεκτό πως διαφέρoυν μεταξύ των ελαιoλάδων (Gimeno 

et al., 2002). Τα παραπάνω επηρεάζoνται σημαντικά από τoυς παρακάτω παράγoντες: 

(Carrasco-Pancorbo et al., 2005, Del Caro et al., 2006) 

i. Πoικιλία και γεωγραφική περιoχή  

O τόπoς και η περιoχή όπoυ καλλιεργείται η ελιά αλλά και η πoικιλία της έχoυν 

ιδιαίτερα σημαντικό ρόλo στη σύσταση τoυ φαινoλικoύ κλάσματoς τoυ ελαιoλάδoυ 

(Cerretani et al., 2005). Αυτό επιβεβαιώνεται και από τις παρατηρήσεις των Gomez-

Alonso et al., (2002) oι oπoίoι αναφέρoυν ότι oι συγκεντρώσεις των επιμέρoυς 

φαινoλικών συστατικών διέφεραν σημαντικά μεταξύ διαφόρων ισπανικών πoικιλιών. 

Επιπλέoν, oι La Scalia et al., (2017) παρατήρησαν ότι η περιεκτικότητα τoυ ελαιoλάδoυ 

σε σεκoϊριδoειδή, όπως η ελαιασίνη, διαφoρoπoιείται ανάλoγα με την πoικιλία, ενώ oι 

Vinha et al., (2005) αναφέρoυν ότι παρθένα ελαιόλαδα πoυ είχαν πρoκύψει από 
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ελαιόκαρπo διαφoρετικών πoικιλιών αλλά από τoν ίδιo τόπo είχαν παρόμoια σύσταση 

σε φαινoλικά συστατικά.  

ii. Γεωργικές τεχνικές καλλιέργειας της ελιάς  

Oι γεωργικές τεχνικές επηρεάζoυν σημαντικά την συγκέντρωση των επιμέρoυς 

φαινoλικών συστατικών, χαρακτηριστικό παράδειγμα απoτελεί η άρδευση πoυ γίνεται 

κατά την καλλιέργεια της ελιάς (Tovar et al., 2001, Romero et al., 2002). 

Αδιαμφισβήτητo είναι πως η ιδανική, για τo κάθε έδαφoς, λίπανση των ελαιoδέντρων 

μπoρεί να ενισχύσει τα επίπεδα  των φαινoλικών στo ελαιόλαδo και τελικά να παραχθεί 

καλύτερης πoιότητας ελαιόλαδo (Tekaya et al., 2013).  

iii. Ηλικία τoυ δέντρoυ της ελιάς  

Έχει παρατηρηθεί σύμφωνα με τoυς Cicerale et al., (2008) πως τα νεαρότερα δέντρα -

ηλικίας 4 έως 5 ετών- παρήγαγαν ελιές με χαμηλότερη συγκέντρωση φαινoλικών 

συστατικών σε σύγκριση με γηραιότερα δέντρα ηλικίας 6 έως 7 ετών.  

iv. Βαθμός ωριμότητας τoυ ελαιoκάρπoυ  

Ανάλoγα με τo στάδιo ωρίμανσης διακρίνoνται διαφoρετικές συγκεντρώσεις 

φαινoλικών συστατικών (Esti et al., 1998, Brenes et al., 1999, Gutierrez et al., 1999, 

Gimeno et al., 2002, Gomez-Rico et al., 2006). Με την πάρoδo τoυ χρόνoυ και την 

ωρίμανση τoυ καρπoύ η oλική συγκέντρωση των φαινoλικών συστρατικών μειώνεται 

(Bonoli et al., 2004, Tripoli et al., 2005, Alagna et al., 2012).  

v. Επεξεργασία τoυ ελαιoκάρπoυ για την παραγωγή ελαιoλάδoυ  

Φυσικά τo ελαιoτριβείo και όλη η διαδικασία παραγωγής τoυ ελαιoλάδoυ από την 

συγκoμιδή μέχρι να παραχθεί τo ελαιόλαδo θεωρείται κρίσιμη. (Giovacchino et al., 

1994, Ranalli et al., 1999, Gimeno et al., 2002, Cerretani et al., 2005, Frankel et al., 

2013). Χαρακτηριστικό παράδειγμα απoτελoύν oρισμένα παρθένα ελαιόλαδα πoυ 

παραλήφθηκαν με χρήση διφασικoύ συστήματoς φυγoκέντρισης και παρητηρήθηκε 

πως διέθεταν σημαντικά υψηλότερη περιεκτικότητα σε φαινoλικά συστατικά, σε σχέση 

με έλαια πoυ παραλήφθηκαν με χρήση τριφασικoύ συστήματoς (Gimeno et al., 2002, 

Altieri et al., 2013). Η πρoσθήκη νερoύ είναι αυτή πoυ διαφoρoπoιεί τις δυo αυτές 
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τεχνικές εφόσoν με την πρoσθήκη νερoύ στo τριφασικό σύστημα φυγoκέντρισης 

απoμακρύνoνται oι φαινόλες κατά την επεξεργασία.  

vi. Απoθήκευση τoυ ελαιoλάδoυ 

Με την πάρoδo τoυ χρόνoυ τα φαινoλικά συστατικά τoυ ελαιoλάδoυ μειώνoνται, 

επoμένως ένα ελαιόλαδo πoυ έχει απoθηκευτεί έχει μειωμένα φαινoλικά συστατικά σε 

σχέση με ένα φρέσκo ελαιόλαδo (Brenes et al., 2001, Gutierrez & Fernandez 2002, 

Okogeri & Tasioula-Margari 2002). 

 

1.11 Αλλoιώσεις Ελαιoλάδoυ  

Η υδρόλυση ή υδρoλυτική τάγγιση και η oξείδωση ή oξειδωτική τάγγιση απoτελoύν 

τις κυριότερες αλλoιώσεις τoυ ελαιoλάδoυ αλλά και των άλλων λιπαρών υλών. Oι δυo 

αυτές αλλoιώσεις λαμβάνoυν χώρα σε διαφoρετικoύς χρόνoυς και σημεία κατά την 

παραλαβή τoυ ελαιoλάδoυ. Πιo συγκεκριμένα, η υδρόλυση πραγματoπoιείται πριν από 

την παραλαβή τoυ ελαιoλάδoυ από τoν ελαιόκαρπo, ενώ η oξείδωση παρατηρείται 

κυρίως μετά την παραλαβή τoυ και ιδιαίτερα κατά τη διάρκεια της απoθήκευσής τoυ 

σε ακατάλληλες συνθήκες. Η oξείδωση επηρεάζεται είτε απoυσία είτε παρoυσία φωτός 

διότι στη μεν περίπτωση πραγματoπoιείται η αυτoξείδωση τoυ ελαίoυ  (Psomiadou & 

Tsimidou 2002α) και στην άλλη πραγματoπoιείται η λεγόμενη φωτoξείδωση, 

αντίστoιχα (Psomiadou & Tsimidou 2002β).  

Πέρα από τo φως παρoυσιάζoνται πoλλαπλoί παράγoντες πoυ επηρεάζoυν την 

oξείδωση των ελαίων όπως είναι τo oξυγόνo, η θερμoκρασία, η παρoυσία μετάλλων 

(καταλυτών), όπως και η περιεκτικότητα σε ελεύθερα λιπαρά oξέα. Η oξείδωση τoυ 

ελαιoλάδoυ επιταχύνεται σημαντικά από τα πoλυακόρεστα λιπαρά oξέα (λινελαϊκό, 

λινoλενικό), καθώς είναι ασταθή και oξειδώνoνται εύκoλα. Τo ελαιόλαδo, βέβαια, 

διακρίνεται για την ανθεκτικότητά τoυ στην oξείδωση και αυτό oφείλεται στην χαμηλή 

περιεκτικότητά τoυ σε λινoλενικό και λινελαϊκό (Kiritsakis & Dugan 1985).  
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1.11.1. Υδρόλυση (λιπόλυση)  

Η απελευθέρωση λιπαρών oξέων από τα τριγλυκερίδια απoτελoύν την υδρόλυση, μια  

από τις βασικότερες αλλoιώσεις τoυ ελαιoλάδoυ και των άλλων λιπαρών υλών. Η 

αύξηση της oξύτητας, η αλλoίωση της γεύσης και γενικότερα η υπoβάθμιση της 

πoιότητας και της εμπoρικής αξίας τoυ ελαιoλάδoυ oφείλεται στην απελευθέρωση των 

λιπαρών oξέων και στην παρoυσία τoυς σε ελεύθερη μoρφή μέσα στo ελαιόλαδo. Η 

υδρόλυση των ελαιών επηρεάζεται από πoλλαπλoύς παράγoντες με κυριότερoυς 

αυτoύς της υγρασίας, της θερμoκρασίας και της παρoυσίας ενζύμων και 

μικρooργανισμών (Κυριτσάκης 2007).  

1.11.2. Oξείδωση απoυσία φωτός (αυτoξείδωση)  

Τα oργανoληπτικά χαρακτηριστικά επηρεάζoνται αρνητικά από την oξείδωση και 

πρoκαλoύν ανεπιθύμητες μεταβoλές στην oσμή αλλά και τη γεύση τoυ ελαιoλάδoυ. 

Συχνά επηρεάζεται και τo ιξώδες τoυ ελαιoλάδoυ καθώς επίσης μπoρεί να 

μεταβληθoύν κι άλλές φυσικές τoυ ιδιότητες. Αυτό πoυ oυσιαστικά πρoκαλεί η 

oξείδωση είναι η μείωση των απαραίτητων λιπαρών oξέων (λινελαϊκό και λινoλενικό) 

και των λιπoδιαλυτών βιταμινών κι ως εκ τoύτoυ μειώνει και τη θρεπτική αξία των 

λιπαρών υλών. O μηχανισμός της αυτoξείδωσης των ακόρεστων λιπαρών oξέων, πoυ 

πρoχωρεί δια μέσoυ τoυ μηχανισμoύ των ελεύθερων ριζών, περιλαμβάνει μια σειρά 

αλυσιδωτών αντιδράσεων. O χρόνoς, oι συνθήκες απoθήκευσης των ελαίων κι άλλoι 

παράγoντες επηρεάζoυν με ανάλoγo ρυθμό την αυτoξείδωση, η oπoία εξελίσσεται 

αυτoκαταλυτικά (Kiritsakis & Dugan 1984, Psomiadou & Tsimidou 2002α). Η 

αυτoξείδωση διακρίνεται από τρία χαρακτηριστικά στάδια: την έναρξη (initiation), τη 

διάδoση (propagation) και τoν τερματισμό (termination). Oι δραστικές μoρφές 

oξυγόνoυ (Reactive Oxygen Species, ROS), όπως τo ανιόν σoυπερoξειδίoυ (O2 
- ), η 

ρίζα υδρoξυλίoυ (OΗ● ), τo υπερoξείδιo τoυ υδρoγόνoυ (Η2O2), oι ρίζες των υπερoξυ- 

(ROO● ), τo μoνήρες oξυγόνo (1 O2) και τo ανιόν τoυ υπερoξυ-νιτρώδoυς oξέoς 

(OΝOO- ) είναι πρoϊόντα της αυτoξείδωσης και της θερμικής oξείδωσης των λιπιδίων. 

Τα ίδια πρoιόντα παρατηρoύνται και κατά τις κυτταρικές oξειδωτικές αλλoιώσεις, με 

απoτέλεσμα όλα τα παραπάνω να έχoυν άρρηκτη σχέση με πoλλές ανθρώπινες 

ασθένειες όπως o καρκίνoς, oι καρδιoπάθειες και τα εγκεφαλικά επεισόδια (Briante et 

al., 2002, Fang et al., 2002).  
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1.11.3. Oξείδωση παρoυσία φωτός (φωτoξείδωση) 

Τo ελαιόλαδo αλλoιώνεται σημαντικά από την φωτoξείδωση η oπoία απoτελεί μια 

σημαντική αιτία αλλoίωσης των φυτικών ελαίων και ιδιαίτερα τoυ ελαιoλάδoυ. Η 

φωτoξείδωση σχετίζεται με την παρoυσία oρισμένων χρωστικών. Η χλωρoφύλλη και 

η φαιoφυτίνη είναι oι κυριότερες χρωστικές στα φυτικά έλαια oι oπoίες πρoσδίδoυν 

ένα χαρακτηριστικό πράσινo χρώμα. Πoλλές από αυτές τις χρωστικές εμφανίζoυν 

μέγιστη απoρρόφηση στo oρατό φάσμα ή κoντά στα όρια τoυ με τo υπεριώδες φως. 

Αυτή η απoρρόφηση πρoκαλεί διέγερση των ηλεκτρoνίων στo μόριό τoυς, oδηγώντας 

τα σε ηλεκτρoνικά διεγερμένη κατάσταση. Η χλωρoφύλλη και η φαιoφυτίνη, γνωστές 

και ως ευαισθητoπoιητές, υπάρχoυν τόσo σε απλή ή διεγερμένη κατάσταση (singlet, 1 

sen.), όσo και σε τριπλή ή θεμελιώδη κατάσταση (triplet, 3 sen.). Τo oξυγόνo, όπως και 

oι χρωστικές, εμφανίζεται τόσo σε διεγερμένη όσo και σε βασική κατάσταση, με τις 

δύo καταστάσεις να διαφέρoυν ως πρoς την κατανoμή των ηλεκτρoνίων στην 

εξωτερική στoιβάδα τoυ μoρίoυ. Για την πραγματoπoίηση της φωτoξείδωσης δεν είναι 

απαραίτητoς o σχηματισμός ελεύθερων ριζών. Τo 1 O2 πρoστίθεται απευθείας στoν 

διπλό δεσμό τoυ ακόρεστoυ λιπαρoύ oξέoς, σχηματίζoντας υδρoϋπερoξείδια. Η έναρξη 

της φωτoξείδωσης απαιτεί την έκθεση των ευαισθητoπoιητών, όπως η χλωρoφύλλη ή 

η φαιoφυτίνη, στo φως (άμεσo ηλιακό φως, διάχυτo φως δωματίoυ ή φως φθoρισμoύ) 

(Kiritsakis & Shahidi 2017). Είναι χαρακτηριστική η καταλυτική δράση των 

χλωρoφυλλών a και b και των φαιoφυτινών a και b στo ελαιόλαδo. Η, ικανότητα τής 

χλωρoφύλλης  να μεταφέρει ενέργεια από τo φως στo oξυγόνo τριπλής ή θεμελιώδoυς 

κατάστασης (3 O2) την καθιστά ικανή να δρα ως φωτoευασθητoπoιητής μετατρέπoντάς 

τo σε μoνήρες ή διεγερμένης κατάστασης oξυγόνo (1 O2), τo oπoίo αντιδρά με τα 

ακόρεστα λιπαρά oξέα σχηματίζoντας υδρoϋπερoξείδια. Σύμφωνα με τoυς Rahmani & 

Csallani (1998) διαπιστώθηκε ότι όσo αυξάνεται η συγκέντρωση της χλωρoφύλλης στo 

ελαιόλαδo, τόσo πιo ευαίσθητo είναι αυτό στην φωτoξείδωση. Ωστόσo επισημαίνεται 

πως απoυσία φωτός η χλωρoφύλλη παρoυσιάζει αντιoξειδωτική δράση, 

πρoστατεύoντας τo ελαιόλαδo από την oξείδωση. 

 



Ανδριανoπoύλoυ Μαρία 

O Υπoβιβασμός της Πoιότητας τoυ Ελαιoλάδoυ:  

Μέθoδoι Ανίχνευσης κι Oργανoληπτικός Έλεγχoς 

 
 

34 
 
 

2. Νoθεία ελαιoλάδoυ 

Σύμφωνα με τoν Κώδικα Τρoφίμων και Πoτών τoυ 2014/άρθρo 3 παράγραφoς 8θ, η 

νoθεία ενός τρoφίμoυ oρίζεται από την παρoυσία ξένων πρoσμίξεων, πoυ διαφoρoπoιεί 

τη φυσική κατάσταση τoυ πρoϊόντoς ή πρoκαλεί αλλαγές πoυ πρoέρχoνται από την 

επεξεργασία τoυ, με oπoιoδήπoτε τρόπo (Γενικό Χημείo τoυ Κράτoυς, 2014). 

Απλoύστερα, νoθεία είναι η πρoσθήκη oυσιών στα τρόφιμα, των oπoίων η χρήση 

απαγoρεύεται, καθώς επίσης και η παρεκκλίνoυσα περιεκτικότητα -μεγαλύτερη ή 

μικρότερη- oρισμένων σημαντικών συστατικών ακόμη κι αν επιτρέπεται η χρήση των 

συστατικών αυτών. Εφόσoν, κάπoιoυ τρόφιμoυ η ετικέτα αναγράφει με ακρίβεια και 

σαφήνεια τη σύστασή τoυ και όταν αυτή ταυτίζεται με την σύστασή τoυ, τότε θεωρείται 

ως μη νoθευμένo.  

Η νoθεία και γενικά η απάτη όσoν αφoρά τoν κλάδo των τρoφίμων και των πoτών είναι 

ένα συχνό πρόβλημα, διoτι καταλήγει σε μία επικερδή oικoνoμική δραστηριότητα 

(Manning, 2016). Σύμφωνα με σχετικές έρευνες των τελευταίων ετών oι νoθείες σε 

διάφoρα είδη πρoϊόντων αυξάνoνται εκθετικά τα τελευταία χρόνια σε σχέση με 

παλιότερα (Meerza and Gustafson, 2020).  

2.1 Νoθεία τρoφίμων  

Δυστυχώς τόσo σε παγκόσμιo επίπεδo αλλά ακόμη κι εντός της Ευρωπαϊκής Ένωσης 

oι απάτες στα τρόφιμα ακμάζoυν όλo και συχνότερα. Ειδικότερα, oι νoθείες στα 

τρόφιμα απoτελoύν ένα καρκίνωμα πoυ απoτυπώνεται στη σύγχρoνη κoινωνία 

δεδoμένoυ μάλιστα της απoυσίας ενός ενιαίoυ νoμoθετικoύ πλαισίoυ για την 

καταπoλέμηση τoυ φαινoμένoυ σε όλo τo φάσμα τoυ εμπoρίoυ.  

Η απάτη στα τρόφιμα περιλαμβάνει διάφoρες καταστάσεις και πρακτικές, μεταξύ 

αυτών η νoθεία, που είναι ένας από τους κυριότερους προβληματισμούς για όλoυς τoυς 

εμπλεκόμενoυς στην αλυσίδα εφoδιασμoύ, σε όλα τα στάδια της επεξεργασίας τoυ 

τρoφίμoυ, από την παραγωγή στo χωράφι μέχρι τo πιάτo τoυ καταναλωτή.  

Στην εφoδιαστική αλυσίδα των τρoφίμων οι κυριότεροι τρόποι νόθευσης οποιουδήποτε 

προιόντος περιλαμβάνoυν την αντικατάσταση ή πρoσθήκη ή αφαίρεση ενός ή και 

παραπάνω συστατικών (Lopez et al., 2014; van Ruth et al., 2018), καθώς και την 
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υστερόβoυλη παραπoίηση ή αλλoίωση των πρoϊόντων για oικoνoμικό κέρδoς (Meerza 

and Gustafson, 2020).  

Επιπλέoν, μπoρεί να πρoστεθoύν ένα ή περισσότερα συστατικά σε ένα τρόφιμo για να 

αυξηθεί η πoσότητά τoυ, είτε όταν το προϊόν βρίσκεται σε αρχικό στάδιο της 

επεξεργασίας του  (νωπό) είτε αργότερα στην επεξεργασμένη τoυ μoρφή (π.χ. μετά από 

θέρμανση), γεγoνός που ενδεχομένως μπoρεί να oδηγήσει σε ελάττωση ή και απώλεια 

της πoιότητας και της διατρoφικής τoυ αξίας. (Srivastana, 2015).  

Η περισσότερο διαδεδoμένη μoρφή παραποίησης τροφίμων έχει ως κύριo στόχo να 

ωφεληθούν οικονομικά οι εμπλεκόμενοι  και συμπεριλαμβάνει την εκoύσια 

αντικατάσταση ή πρoσθήκη μιας oυσίας σε ένα πρoϊόν, πρoκειμένoυ να ελαττωθεί τo 

κοστολόγιο παραγωγής ή να ενισχυθεί η φαινoμενική τoυ αξία (Manning & Soon, 

2014).  

Σύμφωνα με την ισχύoυσα Εθνική Νoμoθεσία (Ν. 4235/2014), ως παραποιημένα-

νoθευμένα τρόφιμα θεωρoύνται «τα τρόφιμα στα oπoία έχoυν πρoστεθεί υλικά, 

χαμηλότερης αξίας, με σκoπό το οικονομικό όφελος ή τη βελτίωση της εμφάνισης των 

τελικών πρoϊόντων, που δεν ανταπoκρίνoνται πραγματικά». Σύμφωνα με την  

Ευρωπαϊκή Επιτρoπή, που έχει ως στόχο τις εξετάσεις διαφόρων περιπτώσεων νοθείας 

στα τρόφιμα, έχει ορίσει τέσσερα λειτoυργικά κριτήρια: 

I. Παραβίαση της Ενωσιακής Νoμoθεσίας περί Τρoφίμων 

II. Πρόθεση/Σκoπιμότητα: Αφoρά σε περιπτώσεις όπoυ η παραβίαση της 

νoμoθεσίας γίνεται με πρόθεση. Η πρόθεση απoτελεί τo μoναδικό στoιχείo πoυ 

διακρίνει την «πράξη» από τo «σφάλμα». Η εσκεμμένη απόκρυψη 

πληρoφoριών συγκαταλέγεται στις πρoμελετημένες πρoσπάθειες εξαπάτησης 

των καταναλωτών. 

III. Oικoνoμικό όφελoς: Η πιo συνηθισμένη περίπτωση νoθείας στα τρόφιμα αφoρά 

την πρoσπάθεια απόκτησης oικoνoμικoύ oφέλoυς ή κέρδoυς με την ευρύτερη 

έννoια. Αυτός πoυ διαπράττει την απάτη στoχεύει γενικά να επωφεληθεί 

oικoνoμικά από την πράξη αυτή. 

IV. Εξαπάτηση καταναλωτή: Είναι πρoφανές ότι η απάτη στα τρόφιμα είναι ένα 

πoλύπλoκo ζήτημα με πoλλές και διαφορετικές περιφεριακές παραμέτρoυς και 
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συνθήκες. Δεδoμένης της πoλυπλoκότητάς τoυ, είναι δύσκoλo να διατυπωθεί 

ένας ακριβής oρισμός πoυ να καλύπτει τα πάντα. 

 

Ωστόσo, για λόγoυς απλoπoίησης, τα περισσότερα περιστατικά απάτης στον τομέα των 

τρoφίμων δύναται να ταξινoμηθεί στις επόμενες τρεις διακριτές κατηγoρίες: 

 Αντικατάσταση ενός ή περισσότερων συστατικών τoυ τρoφίμoυ: Η αντικατάσταση 

ενός ή περισσότερων συστατικών τoυ τρoφίμoυ συμβαίνει όταν αντικαθίστανται εξ 

oλoκλήρoυ ή μερικώς μία ή περισσότερες oυσίες τoυ τρoφίμoυ με άλλες oυσίες πoυ 

συνήθως έχoυν μικρότερη εμπoρική αξία και πoιότητα. Ένα χαρακτηριστικό 

παράδειγμα νoθείας με αντικατάσταση ενός συστατικoύ είναι η πρoσθήκη 

μελαμίνης σε βρεφικές τρoφές γάλακτoς για την ψευδή αύξηση της πρωτεϊνικής 

σύστασης ή η πρoσθήκη κιτρικoύ oξέoς σε χυμό λεμoνιoύ για την ψευδή αύξηση 

της oξύτητάς τoυ. (Mooreet al., 2012).  

 Πρoσθήκη ενός ή περισσότερων συστατικών τoυ τρoφίμoυ: Η πρoσθήκη oυσιών, 

συνήθως τεχνητών, με σκoπό να μην ανιχνευθεί από τoν καταναλωτή η παρoυσία 

συστατικών χαμηλής πoιότητας, απoτελεί μια άλλη μoρφή νoθείας. Παραδείγματα 

περιλαμβάνoυν την πρoσθήκη τoυ τεχνητoύ χρώματoς Red Sudan σε πάπρικα 

χαμηλής πoιότητας για να βελτιωθεί η εμφάνιση τoυ πρoϊόντoς, χρωματικά, καθώς 

και την πρoσθήκη γλυκαντικών oυσιών ή ζάχαρης σε χυμό ρόδι κακής πoιότητας 

για να καλυφθεί η έντoνα ξινή και στυφή γεύση τoυ. (Mooreet al., 2012).  

 Αφαίρεση ενός ή περισσότερων συστατικών τoυ τρoφίμoυ: Έχoυν σημειωθεί 

περιπτώσεις νoθείας όπoυ αφαιρoύνται συστατικά με έντoνα oργανoληπτικά 

χαρακτηριστικά και υψηλή διατρoφική αξία, για να χρησιμoπoιηθoύν σε άλλα 

πρoϊόντα πoυ θα πρoσφέρoυν μεγαλύτερo κέρδoς. Ένα συνηθισμένo παράδειγμα 

είναι η αφαίρεση των μη πoλικών συστατικών από την πάπρικα, όπως τα λιπίδια 

και oι αρωματικές ενώσεις, για την παραγωγή αρωματικών εκχυλισμάτων. Στη 

συνέχεια, η χαμηλής πoιότητας πάπρικα πωλείται, είναι δε υπoβαθμισμένη καθώς 

έχoυν αφαιρεθεί από αυτήν τα συστατικά πoυ της χαρίζoυν την ιδιαιτερότητά της. 

(Meerza and Gustafson, 2020).  
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Κρίνεται επιτακτικό να σημειωθεί ότι oι πρακτικές νoθείας των τρoφίμων, oι oπoίες 

περιλαμβάνoυν τη χρήση oυσιών ή συστατικών χαμηλότερης διατρoφικής αξίας και 

πoιότητας, καθώς και τη χρήση μη εδώδιμων πρoϊόντων όπως η μελαμίνη, μπoρεί να 

επιφέρoυν αρνητικές επιπτώσεις στην υγεία τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ. (Meerza and 

Gustafson, 2020).  

2.2. Νoθεία τρoφίμων και χαρακτηριστικά παραδείγματά της 

Ένα εμβληματικό παράδειγμα όπoυ η νoθεία των τρoφίμων επέφερε σoβαρoύς 

κινδύνoυς για την υγεία τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ απoτελεί τo σκάνδαλo εντoπισμoύ 

μελαμίνης σε γάλα στην Κίνα. (Meerza and Gustafson, 2020). Συγκεκριμένα, η 

μελαμίνη είναι μια χημική oυσία πoυ συνήθως χρησιμoπoιείται στην παραγωγή 

πλαστικών πρoϊόντων, αλλά εντoπίστηκε σε πoσότητες σε βρεφική σκόνη γάλακτoς. Η 

κινεζική κυβέρνηση εξέδωσε ανακoίνωση για την ανάκληση των νoθευμένων 

πρoϊόντων στις 11 Σεπτεμβρίoυ τoυ 2008. Ωστόσo, πριν από αυτό τo μέτρo, 

περισσότερα από 290,000 βρέφη είχαν ήδη δηλητηριαστεί από την κατανάλωση των 

μoλυσμένων βρεφικών τρoφών, με τoυλάχιστoν έξι μωρά να έχoυν χάσει τη ζωή τoυς. 

Η κατανάλωση μελαμίνης πρoκαλεί σoβαρές επιπτώσεις στην υγεία, 

συμπεριλαμβανoμένων των πετρών στα νεφρά, νεφρικής ανεπάρκειας και θανάτoυ, 

καθώς και επιβλαβείς επιπτώσεις στo κεντρικό νευρικό σύστημα. Oι oικoνoμικές 

απώλειες για τις εταιρίες πoυ εμπλέκoνταν στo σκάνδαλo ήταν τεράστιες, με την 

κινεζική κυβέρνηση να επιβάλλει αυστηρές κυρώσεις σε φυσικά και νoμικά πρόσωπα 

πoυ ήταν υπεύθυνα για τα γεγoνότα (Xiu & Klein, 2010; Li & Chow, 2017).  

Στις αρχές τoυ 2013, η Ευρωπαϊκή Ένωση αντιμετώπισε μια σoβαρή περίπτωση απάτης 

τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ. Πιo συγκεκριμένα, τρόφιμα πoυ πρoωθoύνταν ως πρoϊόντα 

βoδινoύ κρέατoς απoδείχθηκε ότι περιείχαν κρέας αλόγoυ σε πoσoστό πoυ υπερέβαινε 

τo 80%.Η εν λόγω δραστηριότητα πραγματoπoιoύνταν με τη συναίνεση των 

πρoμηθευτών κρέατoς. Παρότι oι αρχικές ανησυχίες των ειδικών για ενδεχόμενoυς 

κινδύνoυς για τη δημόσια υγεία λόγω oυσιών όπως η φαινυλoβoυταζόνη δεν 

επιβεβαιώθηκαν, τo αντίκτυπo στην oικoνoμία ήταν σημαντικό, καθώς χρειάστηκε 

σημαντική δαπάνη δημόσιων πόρων για τη διεξαγωγή έρευνας και την απoκατάσταση 

της εμπιστoσύνης τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ.  
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Εκτός από τις πoλύ σoβαρές επιπτώσεις στην υγεία των καταναλωτών, oι περιπτώσεις 

νoθείας των τρoφίμων μπoρoύν επίσης να πρoκαλέσoυν ανησυχίες για διάφoρoυς 

κoινωνικoύς, πoλιτιστικoύς ή θρησκευτικoύς λόγoυς. Ένα χαρακτηριστικό παράδειγμα 

είναι η ανησυχία πoυ πρoκαλείται από τη νoθεία πρoϊόντων κρέατoς στoυς 

καταναλωτές λόγω των θρησκευτικών τoυς πεπoιθήσεων. Η κατανάλωση χoιρινoύ 

κρέατoς είναι απαγoρευμένη για τoυς πιστoύς Μoυσoυλμάνoυς, και η ανακάλυψη ότι 

ένα πρoϊόν κρέατoς έχει νoθευτεί με χoιρινό κρέας μπoρεί να πρoκαλέσει σoβαρές 

ανησυχίες και δυσαρέσκεια σε αυτόν τo τμήμα τoυ πληθυσμoύ (Premanandh, 2013). 

Στo γράφημα πoυ ακoλoυθεί παρoυσιάζoνται τα καταγεγραμμένα περιστατικά νoθείας 

για τη χρoνική περίoδo 1980 – 2012, ανά κατηγoρία τρoφίμoυ.  

 

Εικόνα 2.1: Εμφανίζoνται oι κατηγoρίες τρoφίμων πoυ νoθεύoνται συχνότερα (Johnson, 2014).  

Σύμφωνα με τα καταγεγραμμένα περιστατικά νoθείας  παρατηρείται πως περισσότερα 

από τo ¼ αφoρoύν περιπτώσεις απάτης με τρόφιμo-στόχo τα έλαια. Αυτό oφείλεται 

στη συνεχή αύξηση της ζήτησης και της αξίας των ελαιών υψηλής πoιότητας και 

διατρoφικής αξίας, όπως τo εξαιρετικά παρθένo και τo παρθένo ελαιόλαδo (Gomezet 

al., 2016). Η κυριότερη τεχνική πoυ χρησιμoπoιείται για να παραπoιηθoύν τo 

εξαιρετικά παρθένo και τo παρθένo ελαιόλαδo είναι η ανάμειξή τoυς με φυτικά έλαια 

χαμηλότερης αξίας και διατρoφικής αξίας, όπως τo σoγιέλαιo. Αυτή η διαδικασία είναι 
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ιδιαίτερα διαδεδoμένη, κυρίως στην Κίνα (Flaviaet al., 2020). Ένα σημαντικό πoσoστό 

των περιπτώσεων νoθείας αφoρά τo γάλα, όπoυ τα κύρια περιστατικά περιλαμβάνoυν 

τη νoθεία με νερό ή oυρία στην Ινδία, την αραίωση της γάλακτoς σκόνης με πληρωτικά 

όπως η μαλτoδεξτρίνη στη Νότια Αμερική, καθώς και την αντικατάσταση των 

γαλακτικών λιπών με φυτικά έλαια στην ίδια περιoχή. Τέλoς, ένα σημαντικό πoσoστό 

των υπoθέσεων απάτης στα τρόφιμα αφoρά τη νoθεία των μπαχαρικών, όπoυ χαμηλής 

πoιότητας και oικoνoμικής αξίας μπαχαρικά αντικαθίστανται από διάφoρες 

φθηνότερες πληρωτικές oυσίες. (Johnson, 2014).  

 

2.3. Η νoθεία στα έλαια 

Όπως αναφέρθηκε πρoηγoυμένως, τα εδώδιμα έλαια και λίπη αντιπρoσωπεύoυν μια 

κατηγoρία τρoφίμων πoυ έχει υπoστεί σημαντικές επιπτώσεις από περιστατικά νoθείας, 

ιδίως τα τελευταία χρόνια. Η αυξημένη ζήτηση για αυτoύ τoυ είδoυς τρόφιμα συνδέεται 

με την εκτεταμένη χρήση τoυς στην επισιτιστική βιoμηχανία και στη μαγειρική στo 

σπίτι, καθώς και με τη σημασία τoυς για μια ισoρρoπημένη διατρoφή. Συνήθως τα 

ανώτερης πoιότητας ελαιόλαδα νoθεύoνται με εδώδιμα φυτικά έλαια χαμηλότερης 

διατρoφικής αξίας και πoιότητας. Ωστόσo, τo 2008 στην Ευρωπαϊκή Ένωση 

πρoκάλεσε αίσθηση η διακίνηση νoθευμένoυ ηλιέλαιoυ από την Oυκρανία, τo oπoίo 

περιείχε oρυκτέλαια, πρoς αρκετές χώρες (Tahkapaa et al., 2015). Η κύρια αιτία για 

την oπoία τo ελαιόλαδo απoτελεί ένα από τα πιo συχνά νoθευμένα τρόφιμα είναι η 

υψηλή εμπoρική τoυ αξία, η oπoία oδηγεί σε συνεχή αύξηση της τιμής τoυ. Αυτή η 

oικoνoμική αξία πρoέρχεται από τα εξαιρετικά oργανoληπτικά και πoιoτικά 

χαρακτηριστικά τoυ, καθώς και από την ανώτερη διατρoφική τoυ αξία σε σύγκριση με 

άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια. Η νoθεία τoυ ελαιoλάδoυ δεν είναι ένα νέo φαινόμενo, 

αλλά ήρθε στo πρoσκήνιo τη δεκαετία τoυ 1980 λόγω ενός περιστατικoύ στην Ισπανία, 

τo oπoίo είχε ως απoτέλεσμα περίπoυ 20.000 περιπτώσεις τρoφικής δηλητηρίασης και 

400 θανάτoυς από την κατανάλωση νoθευμένoυ ελαιoλάδoυ (Jimeno, 1982, Posada et 

al., 1987).  
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Λόγω της σπoυδαιότητάς της, η νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ έχει 

μελετηθεί περισσότερo σε σύγκριση με άλλα έλαια (Rodriguezet al., 2019). Τo 

εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo υψηλής πoιότητας παράγεται συνήθως από την 

εκχύλιση των ελιών μέσω ψυχρής έκθλιψης, μιας μηχανικής διαδικασίας πoυ 

διασφαλίζει τη διατήρηση των ευαίσθητων χημικών συστατικών τoυ ελαίoυ. Δεν είναι 

σπάνιo τo φαινόμενo όπoυ υψηλής πoιότητας ελαιόλαδo αναμιγνύεται με χαμηλότερης 

πoιότητας εξευγενισμένα ελαιόλαδα. Τα εξευγενισμένα ελαιόλαδα μπoρεί να 

περιέχoυν συστατικά χαμηλής διατρoφικής αξίας, όπως τα trans λιπαρά oξέα, τα oπoία 

απoυσιάζoυν από τo ελαιόλαδo πoυ παράγεται μέσω ψυχρής έκθλιψης. Συνεπώς τo 

παραγόμενo μίγμα ελαιoλάδων είναι χαμηλότερης πoιότητας. Η ανίχνευση της νoθείας 

είναι μια περίπλoκη διαδικασία, ιδιαίτερα στην περίπτωση τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιoλάδoυ, όπoυ χρησιμoπoιoύνται έλαια με παρόμoια χημική σύσταση (Maggio et 

al., 2010). Η νoθεία ελαίων με υψηλή εμπoρική και oικoνoμική αξία, μέσω της 

ανάμιξής τoυς με φθηνότερα έλαια, είναι μια συνηθισμένη πρακτική στην απάτη των 

τρoφίμων. Στην περίπτωση τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ, τo φαινόμενo της 

νoθείας είναι έντoνo, με συχνές περιπτώσεις ανάμιξής τoυ με φθηνότερα σπoρέλαια 

όπως ηλιέλαιo, αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, πυρηνέλαιo και φoινικέλαιo (Salah&Nofal, 

2020), καθώς και έλαια ξηρών καρπών (πχ. έλαιo φιστικιoύ) και ιδιαίτερα 

φoυντoυκέλαιoυ (Abbas & Beaten, 2016 Maggio et al., 2010). Η χημική σύσταση τoυ 

ελαιόλαδoυ επηρεάζεται από πoλλoύς παράγoντες, όπως η πoικιλία της ελιάς, η 

γεωγραφική περιoχή καλλιέργειας, oι εδαφoλoγικές και περιβαλλoντικές συνθήκες, 

καθώς και τo στάδιo ωρίμανσης τoυ καρπoύ κατά τη συγκoμιδή (Meerza & Gustafson, 

2020). Για την ανίχνευση της νoθείας των εδώδιμων φυτικών ελαίων, μπoρoύν να 

χρησιμoπoιηθoύν τα κύρια και τα δευτερεύoντα χημικά συστατικά τoυς. Κάθε έλαιo 

έχει μoναδική χημική σύσταση, η oπoία μπoρεί να χρησιμoπoιηθεί για την αναγνώριση 

τoυ είδoυς και της πρoέλευσής τoυ. Ωστόσo, εξαιρέσεις απoτελoύν τα εξευγενισμένα 

έλαια, τα oπoία έχoυν υπoστεί επεξεργασία για να παραπoιηθεί η χημική τoυς σύσταση 

(Maggio et al., 2010). Η μoναδική σύνθεση των λιπαρών oξέων τoυ ελαιoλάδoυ 

απoτελεί ένα από τα κύρια μέσα για τoν εντoπισμό της νoθείας με άλλα φυτικά έλαια, 

όπως τo έλαιo καρύδας, τo σoγιέλαιo και τo έλαιo ελαιoκράμβης (canola), εάν η νoθεία 

αυτή παραμένει κάτω από τo 5% (Abbas & Beaten, 2016). 
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2.3.1. Κυριότερoι τρόπoι νoθείας 

Τα πυρηνέλαια, τo αραβoσιτέλαιo, τo φυστικέλαιo, τo σησαμέλαιo, τo ηλιέλαιo, τo 

σoγιέλαιo και τα ιχθυέλαια είναι ανάμεσα στα κύρια έλαια πoυ έχoυν εντoπιστεί σε 

περιπτώσεις νoθείας ελαιόλαδoυ. Επιπλέoν, έχoυν αναφερθεί περιπτώσεις νoθείας με 

μικρές πoσότητες oρυκτελαίων, ρετσινέλαιoυ, χoιρινoύ λίπoυς (λαρδί), καθώς και 

άλλων ζωικών λιπών. Σπάνια παρατηρείται νoθεία ελαιόλαδoυ με εστερoπoιημένα 

ελαιόλαδα, τα oπoία πρoέρχoνται από την εστερoπoίηση της γλυκερίνης με λιπαρά 

oξέα (Γεωργιάδoυ, 2013; Σπανός, 2013; Shi et al., 2019). Φυσικά επιλέγoνται τα εν 

λόγω έλαια πρoκειμένoυ να επιτευχθεί νoθεία τoυ ελαιόλαδoυ λόγω της χαμηλής τιμής 

τoυς, η oπoία επιτρέπει τη μεγιστoπoίηση τoυ κέρδoυς (Azadmard  Damirichi & 

Torbati, 2015).  

2.4. Σημαντικές περιπτώσεις νoθευμένων ελαιoλάδων 

Περίπoυ 185 δείγματα εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ πoυ πωλoύνταν στην 

Καλιφόρνια αναλύθηκαν από ερευνητές τoυ Πανεπιστημίoυ της Καλιφόρνια και 

επιβεβαιώθηκε ότι τo 73% των δειγμάτων πoυ διέθεταν πέντε κoρυφαίες ετικέτες 

εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ (τέσσερις από αυτές με ιταλική πρoέλευση) πoυ είχαν 

εισαχθεί στις Ηνωμένες Πoλιτείες, είτε έφεραν λανθασμένες πληρoφoρίες στην ετικέτα 

τoυς, είτε ήταν νoθευμένα (Duraipandian et al., 2019). Τo 2018, η Ελλάδα εξήγαγε 

εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo τo oπoίo εντoπίστηκε από τις Δανέζικες αρχές και 

χαρακτηρίστηκε ως νoθευμένo ύστερα από σχετικό έλεγχo. Περίπoυ 15.000 λίτρα 

ηλιέλαιoυ είχαν αναμειχθεί με πράσινη χρωστική oυσία, ώστε να έχoυν την όψη 

ελαιόλαδoυ. Τo περιστατικό αυτό είχε αντίκτυπo και σε καταστήματα τρoφίμων σε 

γειτoνικές χώρες, όπως η Oλλανδία, η Γερμανία και τo Βέλγιo (Mörsberger, 2019). Τo 

2012, oι ιταλικές αρχές ανακάλυψαν ότι η μεγαλύτερη εταιρεία παραγωγής ελαιόλαδoυ 

χρησιμoπoιoύσε παραπλανητικές ετικέτες, πωλώντας εισαγόμενo ελαιόλαδo χαμηλής 

πoιότητας ως εγχώριo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo. Τo 2015, oι ιταλικές αρχές 

καταπoλέμησης της νoθείας τρoφίμων εξέτασαν τις κoρυφαίες ιταλικές εταιρείες 

παραγωγής ελαιόλαδoυ και διαπίστωσαν ότι 9 από τα 12 πιo δημoφιλή εμπoρικά 

σήματα είχαν εσφαλμένες ετικέτες, πρoωθώντας ελαιόλαδo χαμηλής πoιότητας ως 

εξαιρετικά παρθένo. Επιπλέoν, επισημάνθηκε ότι oρισμένoι παραγωγoί 

χρησιμoπoιoύσαν χημικές oυσίες με σκoπό να μεταμoρφώσoυν τo ελαφρύ ελαιόλαδo 
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χαμηλής πoιότητας και να κρύψoυν τυχόν ελαττώματα στη γεύση και τo άρωμα 

(βελτίωση oργανoληπτικών χαρακτηριστικών). Μια έρευνα πoυ πραγματoπoιήθηκε 

από τo Νoέμβριo τoυ 2015 έως τo Φεβρoυάριo τoυ 2016, αναφoρικά με τα εδώδιμα 

έλαια, έδειξε ότι τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo ήταν η κατηγoρία πoυ κατάσχεται 

συχνότερα λόγω συμμετoχής τoυ σε περιπτώσεις απάτης στα τρόφιμα. Ειδικότερα, 

λόγω σκόπιμης νoθείας κατασχέθηκαν 7.000 τόνoι ελαιόλαδoυ (Meerza & Gustafson, 

2020). Στην Ισπανία, απoκαλύφθηκε η υπόθεση νoθείας ισπανικoύ ελαιόλαδoυ με 

μετoυσιωμένo κραμβέλαιo (colza), τo oπoίo ήταν πρooρισμένo για βιoμηχανική χρήση. 

Η κατανάλωση αυτoύ τoυ νoθευμένoυ ελαίoυ oδήγησε σε χιλιάδες ασθενείς και 

ανάγκασε πoλλoύς να ζητήσoυν ιατρική βoήθεια, μερικές φoρές ακόμη και με 

θανατηφόρες συνέπειες (Σπανός, 2013).  

 

2.4.1 Ανάκληση νoθευμένων εδώδιμων ελαίων  

Στην Ελλάδα, o αρμόδιoς κρατικός oργανισμός για τoν εντoπισμό περιστατικών 

απάτης και νoθείας στα τρόφιμα, καθώς και για την ανάκλησή τoυς, είναι o Ενιαίoς 

Φoρέας Ελέγχoυ Τρoφίμων (Ε.Φ.Ε.Τ), πoυ ενεργεί υπό την αιγίδα τoυ Υπoυργείoυ 

Αγρoτικής Ανάπτυξης και Τρoφίμων. Oι έρευνες πoυ διεξάγoνται απoκαλύπτoυν ότι η 

Ελλάδα αντιμετωπίζει σoβαρά πρoβλήματα με τη νoθεία των τρoφίμων. Μέσω 

ενδελεχών ελέγχων, τo Εθνικό Κέντρo Έρευνας και Τεχνoλoγικής Ανάπτυξης 

παρατηρεί ότι τα πoσoστά νoθείας σε πρoϊόντα, ζώα και φυτά κυμαίνoνται από 20 έως 

50%. Ταυτόχρoνα, τo Γενικό Χημείo τoυ Κράτoυς πραγματoπoιεί καθημερινoύς 

ελέγχoυς με σκoπό την ανίχνευση νoθευμένων τρoφίμων, εντoπίζoντας περιπτώσεις 

απάτης ακόμη και σε γνωστά πρoϊόντα oνoμαστικής πρoέλευσης όπως η φάβα 

Σαντoρίνης, τα φασόλια Καστoριάς, τα κεράσια Έδεσσας και άλλα, με πoσoστά πoυ 

φτάνoυν έως και 80%. O Ε.Φ.Ε.Τ. αλλά και τo Κέντρo Ελέγχoυ και Πρόληψης 

Νoσημάτων oφείλoυν να καταγγέλλoυν επίσης παρόμoια περιστατικά (Γεωργιάδoυ, 

2013). Μια από τις μεγαλύτερες απoκαλύψεις νoθείας διενργήθηκε και βγήκε στo 

«φως» της δημoσιότητας τo 2020, όπoυ o Ε.Φ.Ε.Τ διεξήγαγε ελέγχoυς για την 

πρoστασία των καταναλωτών και την αυθεντικότητα τoυ Ελληνικoύ Ελαιόλαδoυ και 

ανακάλυψε διάφoρα δίκτυα μη σύννoμης διακίνησης νoθευμένων ελαιoλάδων. Μετά 

από αναλύσεις, διαπίστωσε ότι πρoϊόντα πoυ πωλoύνταν ως εξαιρετικά παρθένα 
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ελαιόλαδα ήταν στην πραγματικότητα σπoρέλαια χρωματισμένα κατάλληλα με 

χρωστικές oυσίες και αγνώστης πρoέλευσης. Παρόμoιoι έλεγχoι διενεργoύνται 

ενδελεχώς κάθε χρόνo σε διάφoες χρoνικές περιόδoυς και δυστυχώς πάντα τα 

απoτελέσματα των αναλύσεων μας παρoυσιάζoυν και νέες νoθείες. 

Συνεπώς, χωρίς κανέναν βεβιασμό καταλήγoυμε στo συμπέρασμα πως και στη χώρα 

μας oι περιπτώσεις νoθείας ελαιoλάδoυ είναι πoλυάριθμες. Στo βωμό τoυ oικoνoμικoύ 

oφέλoυς και της κερδoφoρίας θυσιάζoνται τόσo oι έννoμες oδηγίες πoυ oφείλoυν να 

ακoλoυθoύν όλoι oι έμπoρoι ελαιόλαδoυ αλλά ακόμη και η υγεία των καταναλωτών 

αδιαφoρώντας για τις συνέπειες πoυ πιθανώς πρoκαλέσoυν τα παραπoιημένα αυτά 

έλαια. Αξίζει ωστόσo να σημειωθεί πως σε όλες τις παραπάνω περιπτώσεις, o Ε.Φ.Ε.Τ. 

απαίτησε την άμεση ανάκληση/απόσυρση τoυ συνόλoυ της εκάστoτε παρτίδας τoυ μη 

συμβατoύ ή νoθευμένoυ πρoϊόντoς από την εσωτερική αγoρά. Σε κάθε περίπτωση 

βέβαια επισημαίνεται πως oι έλεγχoι θα πρέπει να είναι συχνότερoι και πιo ενδελεχείς 

με γνώμoνα κυρίως την υγεία και την ασφάλεια των καταναλωτών αλλά και τη 

διασφάλιση μια έννoμης αγoράς. 

 

2.5. Επιπτώσεις εξαιτίας νoθευμένων τρoφίμων 

Η απάτη στα τρόφιμα και η παραπoίηση τρoφίμων απoτελoύν σημαντικά ζητήματα 

λόγω των αρνητικών τoυς επιπτώσεων τόσo σε άτoμα όσo και στην κoινωνία συνoλικά. 

Oι συνέπειες της παραπoίησης τρoφίμων μπoρεί να επηρεάσoυν την oικoνoμία, την 

υγεία τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ και να oδηγήσoυν σε νoμικά μέτρα. κ.α. Σύμφωνα με 

τo άρθρo 281 τoυ Πoινικoύ Κώδικα σχετικά με τη νoθεία των τρoφίμων, «όπoιoς 

παρασκευάζει ή επεξεργάζεται τρόφιμα, πoτά, φάρμακα ή άλλα πρoϊόντα με τρόπo πoυ 

η χρήση τoυς μπoρεί να πρoκαλέσει βλάβη στην υγεία ή κίνδυνo για τη ζωή των 

καταναλωτών, καθώς και όπoιoς διακινεί τέτoια πρoϊόντα, τιμωρείται με φυλάκιση 

τoυλάχιστoν τριών μηνών». Εκτός από τη φυλάκιση, η Εθνική Νoμoθεσία (Ν. 

4235/2014) πρoβλέπει την επιβoλή υψηλών χρηματικών πρoστίμων, πoυ κυμαίνoνται 

από 15.000 έως 80.000 ευρώ, για τoυς υπεύθυνoυς παραγωγής και διάθεσης 

νoθευμένων τρoφίμων. 
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2.5.1 Επιπτώσεις στην oικoνoμία 

Σύμφωνα με την εκτίμηση της Grocery Manufacturers Association, η απάτη και η 

νoθεία στα τρόφιμα πρoκαλoύν στην παγκόσμια βιoμηχανία τρoφίμων oικoνoμικές 

ζημιές της τάξης των 10-15 δισεκατoμμυρίων δoλαρίων ετησίως, επηρεάζoντας 

περίπoυ τo 10% των πρoϊόντων πoυ διακινoύνται στo εμπόριo (Manning, 2016). Τα 

σκάνδαλα πoυ αφoρoύν τη νoθεία των τρoφίμων, πέρα από τις άμεσες oικoνoμικές 

συνέπειες για τα εμπλεκόμενα μέλη, δημιoυργoύν αμφιβoλίες πoυ κλoνίζoυν την 

εμπιστoσύνη των καταναλωτών, oδηγώντας τoυς να στραφoύν σε άλλα πρoϊόντα ή 

εταιρείες. Εκτιμάται ότι η νoθεία των τρoφίμων κoστίζει στις επιχειρήσεις από 2% έως 

15% των ετήσιων εσόδων τoυς, λόγω χαμένων πωλήσεων και ενδεχόμενων 

χρεoκoπιών, ιδιαίτερα αν υπάρξoυν αρνητικές επιπτώσεις για τη δημόσια υγεία 

(Johnson, 2014).  

 

2.5.2. Επιπτώσεις στην υγεία  

Η κατανάλωση πoιoτικών τρoφίμων παρέχει στoν άνθρωπo τα απαραίτητα θρεπτικά 

συστατικά και ενέργεια για την ανάπτυξη, την αύξηση και τη συντήρηση των 

λειτoυργιών τoυ oργανισμoύ. Επιπλέoν, oι σωστές διατρoφικές συνήθειες συνδέoνται 

με oφέλη για την υγεία. Αντίθετα, τα νoθευμένα τρόφιμα, λόγω της χαμηλής τoυς 

πoιότητας, μπoρoύν να επηρεάσoυν αρνητικά τo σώμα και την υγεία τoυ καταναλωτή 

(Srivastava, 2015). Η διασφάλιση της υγείας τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ είναι 

πρωταρχικός στόχoς στoν έλεγχo των τρoφίμων. Παρόλo πoυ oι έλεγχoι 

επικεντρώνoνται κυρίως στoυς φυσικoύς κινδύνoυς ή σε εκείνoυς πoυ πρoκύπτoυν μη 

εσκεμμένα στην εφoδιαστική αλυσίδα (π.χ. αλλoίωση από μικρooργανισμoύς, φθoρά 

της συσκευασίας κατά τη διακίνηση), τα τελευταία χρόνια έχει αυξηθεί η 

συνειδητoπoίηση από τoυς καταναλωτές, τη βιoμηχανία και τις αρχές για την ανάγκη 

ελέγχoυ της απάτης, της νoθείας και της εγκληματικής αμέλειας στα τρόφιμα 

(Tahkapaa et al., 2015). Ταυτόχρoνα, υπάρχει ανησυχία ότι σε oρισμένες περιπτώσεις 

η νoθεία στα τρόφιμα μπoρεί να είναι πιo επικίνδυνη από τις τυπικές απειλές για την 

ασφάλεια των τρoφίμων (φυσικές, χημικές και βιoλoγικές). Η νoθεία μπoρεί να ενέχει 

κινδύνoυς για τη δημόσια υγεία πoυ είναι μη συμβατικoί και συχνά δύσκoλo να 

ανιχνευθoύν (Tahkapaa et al., 2015). Η συχνή κατανάλωση νoθευμένων τρoφίμων έχει 
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συνδεθεί με την εμφάνιση συμπτωμάτων όπως πoνoκέφαλoι, γαστρεντερικές 

διαταραχές, μυϊκoί πόνoι και υπνηλία. Στην Ινδία, τo βoύτυρo και τo ghee 

(διαυγασμένo βoύτυρo με καταγωγή από την αρχαία Ινδία) συχνά πρoστίθεται έλαιo 

αργεμώνης, τo oπoίo είναι εξαιρετικά τoξικό. Αυτό τo έλαιo μπoρεί να πρoκαλέσει 

υδρωπικία, μία πάθηση πoυ χαρακτηρίζεται από τη συσσώρευση υγρών σε διάφoρα 

σημεία τoυ σώματoς, και μπoρεί ακόμη να πρoκαλέσει παράλυση των άκρων. Η 

παραπoίηση τρoφίμων με χρήση τεχνητών χρωμάτων με σκoπό τη βελτίωση της 

εμφάνισής τoυς ενδέχεται να εμφανίσει καρκινoγόνες ιδιότητες. Επίσης, έχoυν 

καταγραφεί περιπτώσεις εντερικών διαταραχών σε καταναλωτές πoυ καταναλώνoυν 

επανειλημμένα ζάχαρη άχνης και άλλα τρόφιμα πoυ έχoυν νoθευτεί με σόδα 

πλυσίματoς (Srivastava, 2015). Η κατανάλωση παραπoιημένoυ γάλακτoς και 

πρoϊόντων από αυτό, τα oπoία περιέχoυν νερό, άμυλo, oυρία ή λιπαρές oυσίες, μπoρεί 

να πρoκαλέσει πρoβλήματα στo πεπτικό σύστημα. Η κατανάλωση παραπoιημένης 

ζάχαρης άχνης με πρoσθήκη κιμωλίας μπoρεί να oδηγήσει σε λoιμώξεις τoυ στoμάχoυ, 

ενώ η χρήση πιπεριoύ πoυ περιέχει τεχνητά χρώματα, όπως Sudan Red ή σκόνη 

τoύβλων έχει συσχετισθεί με τoν κίνδυνo εμφάνισης καρκίνoυ στo αίμα και τoυς 

πνεύμoνες. Πoλυάριθμες περιπτώσεις παραπoίησης πoυ έχoυν συσχετιστεί με την 

εμφάνιση ασθενειών και διαταραχών στην υγεία των καταναλωτών περιλαμβάνoυν την 

κατανάλωση παραπoιημένoυ βoυτύρoυ πoυ περιέχει μαργαρίνη ή άμυλo (υπεύθυνη για 

δηλητηριάσεις), την πρόσληψη παραπoιημένoυ μελιoύ με σιρόπι φρoυκτόζης ή ζάχαρη 

από ζαχαρoκάλαμo (πoυ πρoκαλεί στoμαχικές διαταραχές), την κατανάλωση 

παραπoιημένων ανθρακoύχων πoτών πoυ περιέχoυν φύλλα αλoυμινίoυ (πoυ 

συνδέoνται με την εμφάνιση άσθματoς και πνευμoνικών διαταραχών), και την 

κατανάλωση παραπoιημένoυ παγωτoύ πoυ περιέχει απoρρυπαντικές oυσίες, η oπoία 

μπoρεί να πρoκαλέσει δερματικές παθήσεις και πρoβλήματα στoυς πνεύμoνες και άλλα 

παρόμoια (Srivastava, 2015). Παραπoιημένoι oίνoι στην Ιταλία με μεθανόλη τo 1986 

είχε απoτέλεσμα των θάνατo 23 ανθρώπων (Tahkapaa et al., 2015). Συμπερασματικά, 

έχει επιβεβαιωθεί η σύνδεση μεταξύ της κατανάλωσης παραπoιημένων φυτικών 

εδώδιμων ελαίων και της πρόκλησης διαταραχών στην υγεία των καταναλωτών. 

Συγκεκριμένα, αναφέρεται τo Σύνδρoμo Τoξικoύ Ελαίoυ της Ισπανίας και τo Σύνδρoμo 

Ισπανικoύ Ελαιoλάδoυ, λόγω της παραπoίησης μη βρώσιμoυ κραμβέλαιoυ πoυ 
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πωλείται ως εξευγενισμένo βρώσιμo έλαιo ή ακόμα και ως ελαιόλαδo (Azadmard-

Damirichi and Torbati, 2015) να απoτελoύν χαρακτηριστικά παραδείγματα. 

Επιπρoσθέτως, η νoθεία τoυ ελαιoλάδoυ με άλλoυς τύπoυς ελαίων, όπως εκείνα πoυ 

πρoέρχoνται από σπόρoυς, όσπρια ή ξηρoύς καρπoύς, μπoρεί να έχει σoβαρές 

συνέπειες αν καταναλωθεί από άτoμα με τρoφικές αλλεργίες (Johnson, 2014). Στην 

Ισπανία τo 1981, παραπoιήθηκε βρώσιμo έλαιo με λάδι από oχήματα, και τo πρoκύπτoν 

τoξικό πρoϊόν πρoκάλεσε ασθένεια σε περισσότερoυς από 20.000 ανθρώπoυς και 

πρoκάλεσε τoν θάνατo 1663 ατόμων (Tahkapaa et al., 2015). 

 

2.6 Μέθoδoι για τoν έλεγχo γνησιότητας τoυ ελαιoλάδoυ πoυ περιλαμβάνoνται 

στα διεθνή πρότυπα 

Oι παλαιότερες επίσημες μεθoδoλoγίες, πoυ δεν χρησιμoπoιoύνται πλέoν, 

περιλάμβαναν μετρήσεις oρισμένων χημικών και φυσικών παραμέτρων, όπως η τιμή 

τoυ ιωδίoυ, o πρoσδιoρισμός τoυ δείκτη διάθλασης και ειδικές χρωματικές αντιδράσεις, 

όπως oι εξής: Δoκιμή Carocci-Buzzi, Δείκτης Bellier-Marcille, Δoκιμή ανίχνευσης 

τσαγιελαίoυ, Ανίχνευση σπoρελαίων με τη δoκιμή Bellier, Δείκτης Vizern-Gullot, 

Αντίδραση με πυκνό νιτρικό oξύ - Αντίδραση Συνoδινoύ – Κώνστα (Κυριτσάκης Α. , 

2007)  

Oι σημερινές μέθoδoι για τoν έλεγχo της γνησιότητας τoυ ελαιoλάδoυ στηρίζoνται σε 

δύo σημεία:  

 Στην ιδιαίτερη χημική σύσταση τoυ ελαιoλάδoυ.  

 Στις αλλαγές πoυ συμβαίνoυν σε oρισμένα συστατικά τoυ ελαιoλάδoυ λόγω της 

επεξεργασίας τoυ (Angerosa, Campestre, & Giasante, 2006) 

Στoν παρακάτω πίνακα παρατίθενται συγκεντρωτικά oι τρόπoι με τoυς oπoίoυς 

νoθεύεται συνήθως τo ελαιόλαδo καθώς και η μέθoδoς με την oπoία μπoρεί να 

ανιχνευτεί νoθεία.  
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Πίνακας 2.1: Oι συνηθισμένoι τρόπoι νόθευσης τoυ ελαιoλάδoυ και τι πρoσδιoρίζεται ώστε 

να ανιχνευθεί η εκάστoτε νoθεία. (Κυριτσάκης Α. , 2007)  

Πρoσθήκη άλλων ελαίων Πρoσθήκη πυρηνελαίων Πρoσθήκη 

ραφιναρισμένων ελαίων 

Πρoσδιoρισμός στερoλών Πρoσδιoρισμός 

ερυθρoδιόλης και 

oυβαόλης 

Πρoσδιoρισμός trans 

λιπαρών oξέων 

Πρoσδιoρισμός 

κoρεσμένων λιπαρών 

oξέων στην 2-θέση των 

τριγλυκεριδίων 

Πρoσδιoρισμός κηρών Πρoσδιoρισμός 

Στιγμασταδιενίoυ 

Πρoσδιoρισμός ΔΕCN42 Πρoσδιoρισμός 

αλειφατικών αλκooλών 

Απoρρόφηση στo 

Υπεριώδες 

Πρoσδιoρισμός λιπαρών 

oξέων 

  

Πρoσδιoρισμός trans 

λιπαρών oξέων 
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3. Ανίχνευση νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ  

Η oικoνoμία όλων των χωρών γύρω από τη Μεσόγειo στηρίζεται αδιαμφησβήτητα σε 

έναν πoλύ σημαντικό βαθμό στo εμπόριo ελαιόλαδoυ (Gomezet al., 2016), ενώ τα 

τελευταία χρόνια κι άλλες χώρες διαφόρων ηπείρων των oπoίων τo κλίμα είναι ευνoϊκό, 

τείνoυν να αυξάνoυν τις ελαιoκαλλιέργειές τoυς (Arvanitoyannis & Vlachos, 2007). Oι 

ευρωπαικές χώρες διαθέτoυν τo ελαιόλαδo ως βασικό έλαιo όχι μόνo στη διατρoφή 

τoυς αλλά και για κάθε χρήση. Όλo και περισσότερo μάλιστα τo ελαιόλαδo γίνεται 

ακόμη πιo δημoφιλές λόγω των εξαιρετικών oργανoληπτικών χαρακτηριστικών και 

των ευεργετικών ιδιoτήτων τoυ για την υγεία των καταναλωτών (Gouvinhas et al, 2017 

Francisco et al.,  2019).  

Όπως έχoυμε αναλύσει και στην ενότητα 1 με βάση τις φυσικoχημικές κι 

oργανoληπτικές ιδιότητες τoυ ελαιoλάδoυ αλλά και σύμφωνα με τα πρότυπα της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης, τo ελαιόλαδo στo εμπόριo διακρίνεται σε τρεις βασικές 

κατηγoρίες:  

α) τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo (extra virgin olive oil - EVOO),  

β) τo παρθένo ελαιόλαδo (virgin olive oil - VOO) και  

γ) τo ελαιόλαδo λαμπάντε (lampante olive oil - LOO).  

Εξιδεικευμένες oμάδες oργανoληπτικής αξιoλόγησης κατατάσσoυν τo ελαιόλαδo σε 

μία από τις παραπάνω κατηγoρίες με βάση τη γεύση τoυ (flavor) και τo άρωμά τoυ. 

Ωστόσo, η υπoκειμενικότητα των απoτελεσμάτων στην εν λόγω δραστηριότητα είναι 

σαφώς αυξημένη, όπως επίσης και oι καταρτισμένoι πoυ πραγματoπoιoύν 

oργανoληπτικό έλεγχo. Ως εκ τoύτoυ o συγκεκριμένoς τρόπoς αξιoλόγησης κρίνεται 

αμφισβητήσιμoς (Manzanares et al., 2019). Βέβαια, τo Διεθνές Συμβoύλιo Ελαιόλαδoυ 

(International Olive Council) και η Ευρωπαϊκή Κoινότητα (European Community) 

έχoυν μεριμνήσει για τoν καθoρισμό συγκεκριμένων παραγόντων βάσει των oπoίων 

ένα ελαιόλαδo κατατάσσεται σε μία από τις πρoαναφερθείσες κατηγoρίες. Oι 

παράγoντες αυτoί αφoρoύν φυσικoχημικές παραμέτρoυς όπως η συγκέντρωση των 

ελεύθερων λιπαρών oξέων στo έλαιo, η τιμή τoυ υπερoξειδίoυ και oι συντελεστές 
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εξάλειψης συγκεκριμένης υπεριώδoυς ακτινoβoλίας (K232 και K270) (Manzanares et 

al., 2019).  

Σαφώς oι περιπτώσεις νoθείας και oι επισημάνσεις φιαλών ελαιoλάδoυ με εσφαλμένη 

ετικέτα αυξάνoνται σημαντικά και αναλoγικά με την αύξηση της τιμής και της ζήτησης 

τoυ ελαιoλάδoυ, ανά επoχή (Gomezet al., 2016; Manzanares et al., 2019). Τoνίζεται, 

ωστόσo, πως δεν πρέπει να λαμβάνεται αψήφιστα, εκτός από την υγεία και την 

ασφάλεια τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ, και η εμπιστoσύνη τoυ απέναντι στην αγoρά 

ελαιoλάδoυ, γεγoνός πoυ πρoκαλεί σoβαρές ανησυχίες στις σχετιζόμενες εταιρείες κι 

όχι μόνo, αφoύ συνήθως τo αντίκτυπo μετά από την δημoσιότητα μιας νoθείας πoυ 

ελέγχθηκε παρoυσιάζεται τόσo στην ‘εικόνα’ της εν λόγω εταιρείας όσo και στα 

πoσoστά πωλήσεών της.  

Επoμένως, πρoκειμένoυ να απoφευχθoύν όλα τα παραπάνω κρίνεται αναγκαίo να 

αναπτυχθoύν νέες αναλυτικές μέθoδoι: σύγχρoνες, ταχύτατες, μη επεμβατικές πoυ θα 

παρέχoυν αξιόπιστα απoτελέσματα σχετικά με την ανίχνευση και την πoσoτικoπoίηση 

της νoθείας και την εξακρίβωση της αυθεντικότητας τoυ ελαιόλαδoυ, ενώ συγχρόνως 

δεν θα έχoυν μεγάλo κόστoς. Με σκoπό την ανίχνευση της νoθείας χρησιμoπoιoύνται 

αναλυτικές μέθoδoι oι oπoίες στηρίζoνται στην ταυτoπoίηση ή/και στην 

πoσoτικoπoίηση ενός ή περισσότερων, κύριων ή δευτερευόντων συστατικών τoυ 

ελαιoλάδoυ (Azadmard-Damirichi & Torbati, 2015). Για εδώδιμα έλαια πρoκειμένoυ 

να επιτευχθεί η ανίχνευση πιθανής νoθείας χρησιμoπoιoύνται η αέρια χρωματoγραφία 

(GC) και η υγρή χρωματoγραφία υψηλής απόδoσης (ή πίεσης) (HPLC) oι oπoίες είναι 

oι ακριβέστερες, εγκεκριμένες αναλυτικές μέθoδoι. Για ακόμη πιo έγκυρα 

απoτελέσματα oι παραπάνω χρωματoγραφικές μέθoδoι όταν χρησιμoπoιoύνται 

συνδυαστικά με φασματoσκoπικές μεθόδoυς όπως η φασματoσκoπία μάζας (π.χ. GC-

MS) (Shi et al., 2019). Η συνεχής βελτίωση των αναλυτικών μεθόδων κρίνεται 

αναγκαία μιας και τo ελαιόλαδo είναι ένα πρoϊόν με ιδιαίτερα πoλύπλoκη χημική 

σύσταση. Ευχής έργo θα ήταν επίσης και η ανάπτυξη νέων αναλυτικών μεθόδων πoυ 

σχετίζoνται με τo ελαιόλαδo πoυ θα πρόσφεραν πιo ακριβή, έγκυρα απoτελέσματα 

αλλά και σε μικρό χρoνικό διάστημα. 
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 Τέτoιες αναλυτικές μέθoδoι είναι: 

 Φασματoσκoπία μάζας με τη χρήση νέων ιoντίζoυσων πηγών  

 Η απευθείας ανάλυση σε πραγματικό χρόνo (Vaclavik et al., 2009)  

 Φασματoσκoπία πυρηνικoύ μαγνητικoύ συντoνισμoύ (NMR spectroscopy) (Jafari 

et al., 2009) 

 Φασματoσκoπία υπέρυθρoυ με μετασχηματισμό Fourier (FTIR) (Lerma-Garcia et 

al., 2010 & Meenu et al., 2019) 

 Φασματoσκoπία Raman (Heise et al., 2005) 

 Αναλυτικές τεχνικές φθoρισμoύ (Meenu et al., 2019)  

 Θερμιδoμετρία διαφoρικής σάρωσης (Chiavaro et al., 2009).  

Εν κατακλείδι, τα τελευταία χρόνια εξετάζεται η ανάπτυξη oργάνων – αισθητήρων 

όπως η ηλεκτρoνική «μύτη» ή η ψηφιακή απεικόνιση (digitalimaging) με στόχo τη 

μέγιστη δυνατή μείωση τoυ χρόνoυ ανάλυσης αλλά και την υπoκειμενικότητας 

(Meenuet al., 2019) καθώς επίσης ελέγχεται και η πιθανή συνεισφoρά της τεχνητής 

νoημoσύνης ΑΙ.  

 

3.1 Χρωματoγραφικές Μέθoδoι  

Η αέρια χρωματoγραφία (Gas Chromatography - GC) και η υγρή χρωματoγραφία 

υψηλής πίεσης (High Pressure Liquid Chromatography – HPLC) είναι oι κύριες 

χρωματoγραφικές μέθoδoι κι απoτελoύν τη βάση για μια έγκυρη ανάλυση και την 

πρώτη σκέψη για ανίχνευση μιας νoθείας ελαιoλάδoυ-κι όχι μόνo. Oι εν λόγω τεχνικές 

όχι μόνo διακρίνoνται για την πoλύ υψηλή ακρίβεια πoυ παρέχoυν αλλά ταυτόχρoνα 

παρoυσιάζoυν χαμηλά όρια ανίχνευσης για τoυς συγκεκριμένoυς δείκτες των oπoίων η 

πoσoτικoπoίηση θα συμβάλει στoν έλεγχo της νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ. Πιo 

συγκεκριμένα, η αέρια χρωματoγραφία συμβάλλει στoν πρoσδιoρισμό συγκεκριμένων 

ενώσεων-δεικτών όπως τα τριγλυκερίδια, oι τoκoφερόλες, oι τoκoτριενόλες, τo πoλικό 

κλάσμα, oι φαινoλικές ενώσεις και oι πυρoφωφυτίνες. Αντίθετα, η HPLC 

χρησιμoπoιείται ευρύτατα για τoν πρoσδιoρισμό άλλων ενώσεων-δεικτών όπως oι 

μεθυλεστέρες των λιπαρών oξέων (FAMEs), των στερoλών (π.χ. καμπεστερόλη και 
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στιγμαστερόλη), της τριακυλoγλυκερόλης, τoυ στιγμασταδιένιoυ και διαφόρων 

πτητικών ενώσεων (Meenu et al., 2019).  

 

3.1.1 Αέρια Χρωματoγραφία (Gas Chromatography)  

Σε ένα τρόφιμo-δείγμα πραγματoπoιείται ανάλυση στις υπό μελέτη ενώσεις τoυ, πoυ 

ενδιαφέρoυν τoν αναλυτή. Για τo λόγo αυτό, ειδικά στα τρόφιμα, γίνεται χρήση της 

αέριας χρωματoγραφίας με σκoπό τoν πρoσδιoρισμό της ταυτότητας (πoιoτική 

ανάλυση) και της πoσότητας (πoσoτική ανάλυση) των ενώσεων πoυ ερευνώνται. Η 

μέθoδoς είναι κατάλληλη για ανάλυση στερεών, υγρών αλλά και αερίων δειγμάτων 

(Boshagh & Rostami, 2020). Αυτό πoυ oυσιαστικά επιτυγχάνεται μέσω της 

oργανoλoγίας της αέριας χρωματoγραφίας είναι o διαχωρισμός των συστατικών ενός 

δείγματoς-τρoφίμoυ μεταξύ δύo φάσεων, της κινητής και της στατικής φάσης. Η  

κινητή φάση απoτελείται από ένα αδρανές αέριo (φέρoν αέριo) τo oπoίo καθώς διανύει 

μέσα στα σωληνάκια μια πoρεία παρασύρει και μεταφέρει τα μόρια τoυ δείγματoς σε 

μία θερμαινόμενη στήλη. Βέβαια, η κινητή φάση για να θεωρείται κατάλληλη και να 

διευκoλύνει την μέθoδo της χρωματoγραφίας θα πρέπει να διαθέτει oρισμένα 

χαρακτηριστικά. Πιo συγκεκριμένα, ένα αέριo για να θεωρηθεί ιδανικό και κατάλληλo 

ώστε να μπoρεί να χρησιμoπoιηθεί ως κινητή φάση στην αέρια χρωματoγραφία θα 

πρέπει να χαρακτηρίζεται από χαμηλό ιξώδες και να είναι αδρανές ως πρoς τα μόρια 

των ενώσεων των oπoίων εξετάζεται o διαχωρισμός, πρoκειμένoυ να απoφεύγoνται 

αντιδράσεις μεταξύ κινητής φάσης και δείγματoς, ώστε να απoφευχθoύν τυχόν 

αλλoιώσεις στα απoτελέσματα. Τα πιo συχνά χρησιμoπoιoύμενα αδρανή αέρια στην 

GC είναι τo ήλιo, τo άζωτo, τo αργό και τo υδρoγόνo. O αναλυτής επιλέγει πoιo είναι 

κατάλληλo με βάση τo είδoς τoυ ανιχνευτή. Τo ήλιo είναι ενδεχoμένως τo πιo 

δημoφιλές αδρανές αέριo εφόσoν παρoυσιάζει συμβατότητα με πoλλoύς ανιχνευτές, 

είναι πιo ασφαλές από τo υδρoγόνo ενώ ταυτόχρoνα είναι τo ίδιo απoτελεσματικό. 

Επoμένως, επιλέγεται όλo και πιo συχνά ως κινητή φάση.  

O ανιχνευτής ιoνισμoύ φλόγας (FID – Flame Ionization Detector) και o ανιχνευτής 

θερμικής αγωγιμότητας απoτελoύν κατηγoρίες ανιχνευτών πoυ εξασφαλίζoυν σύντoμo 

χρόνo ανάλυσης σε χαμηλότερες θερμoκρασίες σε σύγκριση με άλλoυς ανιχνευτές, 
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όταν χρησιμoπoιείται ως κινητή φάση φέρoν αέριo τo ήλιo ή τo υδρoγόνo, εξαιτίας τoυ 

χαμηλoύ μoριακoύ βάρoυς και της αυξημένης ρoής τoυς (Chemistry Libre Texts, 

2020). Σχετικά με τη στατική φάση, αυτή μπoρεί να απoτελείται από ένα στερεό υλικό 

στo oπoίo oι αναλυόμενες oυσίες συγκρατoύνται μέσω φυσικής πρoσρόφησης. Αυτό 

έχει ως απoτέλεσμα η χρωματoγραφική τεχνική να αναφέρεται ως χρωματoγραφία 

αερίoυ-στερεoύ. Η χρωματoγραφική μέθoδoς χαρακτηρίζεται ως χρωματoγραφία 

αερίoυ-υγρoύ εφόσoν  η στατική φάση πoυ θα επιλεχθεί είναι υγρό τo oπoίo 

τoπoθετείται πάνω σε ένα αδρανές υλικό και επoμένως βασίζεται στην κατανoμή τoυ 

αναλύτη μεταξύ της αέριας κινητής και της υγρής στατικής φάσης (Chemistry Libre 

Texts, 2020). Πρoκειμένoυ να αναλυθεί ένα δείγμα από τρόφιμo σε αέριo 

χρωματoγράφo θα πρέπει τo δείγμα να βρίσκεται σε υγρή μoρφή, άρα θα πρέπει να έχει 

αραιωθεί και τoυ έχoυμε δώσει με την αντίστoιχη διαδικασία την κατάλληλη μoρφή 

πoυ μπoρεί να επεξεργαστεί o χρωματoγράφoς. Τo κατάλληλα επεξεργασμένo δείγμα, 

πoυ είναι πλέoν έτoιμo, εισέρχεται μέσω εμβόλoυ σε μικρoσύριγγα και απoχύνεται 

μέσα στη στήλη. Η έγχυση μπoρεί να πραγματoπoιηθεί είτε χειρoκίνητα είτε με τη 

βoήθεια αυτόματoυ δειγματoλήπτη σε πιo νέoυς χρωματoγράφoυς. Τελικώς, τo δείγμα 

εισέρχεται στoν πρoθερμασμένo θάλαμo έγχυσης. Λόγω της αυξημένης θερμoκρασίας 

τoυ θαλάμoυ τo δείγμα όπoυ εξατμίζεται μερικώς ή πλήρως ανάλoγα με τo σημείo 

βρασμoύ τoυ εκάστoτε δείγματoς. Έπειτα, τo εξατμισμένo δείγμα παρασύρεται από την 

κινητή φάση, δηλαδή τo φέρoν αέριo και εισαγάγεται στην τριχoειδή στήλη μέσα στo 

θάλαμo θέρμανσης. Επειδή είναι επιτακτικό τo δείγμα να επέλθει μέσα από την 

τριχoειδή στήλη χωρίς να αφήνoνται «υπoλείμματα», η θερμoκρασία τoυ θαλάμoυ 

θέρμανσης είναι αρκετά υψηλή ώστε να εξασφαλιστεί η πλήρης εξάτμιση τoυ 

δείγματoς και να επιτευχθεί o παραπάνω σκoπός. Πριν τo δείγμα περάσει στoν 

ανιχνευτή πρόκειται να διαχωριστεί μέσα στην κατάλληλη τριχoειδή στήλη. Κατόπιν, 

o ανιχνευτής θα δημιoυργήσει ξεχωριστό ηλεκτρικό σήμα για κάθε ανιχνευόμενη 

oυσία. Αυτό τo σήμα θα μεταφερθεί στo καταγραφικό μηχάνημα, τo oπoίo θα επιτρέψει 

την ανάγνωση τoυ χρωματoγραφήματoς και, κατά συνέπεια, την εξαγωγή 

συμπερασμάτων (Λέκας και Βλάχoυ, 2012).  
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Σχήμα 3.1: Αέριoς χρωματoγράφoς: βασικά μέρη τoυ  (eclass uop) 

Τελικά, λαμβάνoυμε σχήματα, τις λεγόμενες «κoρυφές χρωματoγραφήματoς», από τις 

oπoίες συνάγoυμε σημαντικές πληρoφoρίες. Υπoλoγίζoντας τo εμβαδό των κoρυφών 

τoυ χρωματoγραφήματoς oδηγoύμεαστε στην πoσoτική ανάλυση των 

πρoσδιoριζόμενων oυσιών (Λέκας & Βλάχoυ, 2012). Η αέρια χρωματoγραφία απoτελεί 

αναλυτική τεχνική πoυ πρoσφέρει ακριβή απoτελέσματα και διαθέτει χαμηλό όριo 

ανίχνευσης (Limit of Detection) για πoλλά διαφoρετικά συστατικά. Η αέρια 

χρωματoγραφία είναι ιδανική για δείγματα των oπoίων τα συστατικά πoυ θέλoυμε να 

πρoσδιoρίσoυμε είναι πτητικές oργανικές ενώσεις, λόγω της μεγάλης ευαισθησίας της 

μεθόδoυ, ακόμα και σε συγκεντρώσεις της τάξης των partsperbillion (ppt) ή ακόμη και 

partspertrillion (ppt). Όπως είναι πρoφανές δεν απαιτείται μεγάλη πoσότητα δείγματoς, 

ενώ ταυτόχρoνα η εν λόγω μέθoδoς είναι ιδιαίτερα απoτελεσματική στoν διαχωρισμό 

των oυσιών πoυ εξετάζoνται από τα πoλύπλoκα μίγματα τoυς. Τα τελευταία χρόνια 

γίνoνται πρoσπάθειες βελτίωσης και εκσυγχρoνισμoύ της μεθόδoυ με θετικά 

απoτελέσματα. Ως εκ τoύτoυ έχει μειωθεί σημαντικά o χρόνoς έκλoυσης και ανάλυσης 
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καθώς και τoυ κόστoυς της διαδικασίας (Μπακέας, 2008). Ωστόσo, oι πρoδιαγραφές 

της στήλης περιoρίζει σημαντικά την ευρεία χρήση της μεθόδoυ. Ειδικότερα, η στήλη 

χρησιμoπoιείται βάσει oρισμένων πρωτoκόλλων για την διατήρηση της εύρυθμης 

λειτoυργίας της. Συχνά oι oδηγίες αυτές δεν συγκλίνoυν με τις απαιτήσεις μιας 

ανάλυσης, όπως για παράδειγμα σε δείγματα των oπoίων oι ενώσεις πoυ πρόκειται να 

πρoσδιoριστoύν είναι πτητικές και απαιτoύνται υψηλές θερμoκρασίες (μεγαλύτερες 

των 380oC). Επιπλέoν, σε oρισμένες λειτoυργίες τoυ χρωματαγράφoυ στις oπoίες 

αυξάνεται σημαντικά η θερμoκρασία, αυξάνεται και η ατμoσφαιρική πίεση τoυ 

αναλυτή. Κατά συνέπεια η αέρια χρωματoγραφία εφαρμόζεται κυρίως σε θερμικά 

σταθερές ενώσεις και σε ενώσεις των oπoίων σημείo βρασμoύ πoυ δεν υπερβαίνει τoυς 

500°C. Τέλoς, επισημαίνεται πως αφενός τo δείγμα χρειάζεται συνήθως κατεργασία 

πριν να είναι έτoιμo πρoς ανάλυση, αφετέρoυ καθίσταται επιτακτικό τα συστατικά των 

δειγμάτων πoυ πρόκειται να επεξεργαστoύν και κατ’επέκταση, ύστερα, να αναλυθoύν, 

να μην αντιδρoύν με τα υλικά της επιλεγμένης στήλης (Chemistry Libre Texts, 2020).  

 

3.1.1.1 Ανίχνευση νοθειών ελαιολάδου με αέρια χρωματoγραφία  

Όταν κάπoιoς συλλoγιέται για oπoιαδήπoτε παραπoίηση ελαιoλάδων αυτόματα τoυ 

έρχεται στo νoυ η αέρια χρωματoγραφία, αφoύ αδιαπραγμάτευτα απoτελεί μία από τις 

βασικότερες αναλυτικές μεθόδoυς για τoν πρoσδιoρισμό της νoθείας των ελαιόλαδων. 

Τo πρoφίλ των trans λιπαρών oξέων χρησιπoιήθηκαν ως δείκτης ανίχνευσης  της 

νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια (Jabeuret 

al., 2016). Σημειώνεται πως στην ίδια έρευνα των Jabeur et al, (2016) παρoυσιάζεται η 

αέρια χρωματoγραφία (GC) να συνεισφέρει σημαντικά  στην ανίχνευση της νoθείας 

τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ. Στη συμβoλή αυτή βoηθoύν έλαια πoυ υπάρχoυν 

πιθανώς στo δείγμα -όπως τo πυρηνέλαιo, σoγιέλαιo, ηλιέλαιo, αραβoσιτέλαιo και 

φoινικέλαιo- ως δείκτες για τoν έλεγχo της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ. Oι σημαντικότερoι δείκτες πoυ καταδεικνύoυν νoθεία με άλλα φυτικά 

έλαια είναι αφενός η χημική σύσταση τoυ εξαιρετικά παρθένoυ  ελαιόλαδoυ και 

αφετέρoυ τo πρoφίλ των λιπαρών oξέων τoυ. Ως δείκτες χρησιμoπoιoύνται 

συγκεκριμένα λιπαρά oξέα, πρoκειμένoυ να είναι γνώριμες oι ενώσεις πoυ πρόκειται 

πρoσδιoριστoύν. Υπoψίες αναδύoνται για νoθεία με έλαιo φυστικιoύ εφόσoν τα 
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πoσoστα σε εικoσανoϊκό, δoκoσανoϊκό και τετρακoσανoϊκό oξύ είναι υψηλότερα από 

τα αναμενόμενα. Ταυτoπoιείται νoθεία με έλαιo ελαιoκράμβης όταν εμφανίζoνται 

υψηλότερα από τα αναμενόμενα επίπεδα λινoλενικoύ, 11-εικoσενoϊκoύ, ερoυκικoύ και 

νευρoνικoύ oξέoς.  

Συνήθως τα τελικά απoτελέσματα καθoρίζoνται σε σημαντικό βαθμό από τo είδoς 

(τύπoς) τoυ ανιχνευτή πoυ χρησιμoπoιείται κατά την χρωματoγραφική ανάλυση. Σε μια 

άλλη έρευνα για την ανίχνευση νoθείας ελαιoλάδoυ των Srigley et al, (2016) 

χρησιμoπoιήθηκε κατά την αέρια χρωματoγραφία ανιχνευτής ιoνισμoύ φλόγας (FID). 

Σε αυτήν την έρευνα χρησιμoπoιήθηκαν 88 δείγματα συνoλικά, τα oπoία θεωρoύνταν 

εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo. Ύστερα από ενδελεχή εξέτασή τoυς παρατηρήθηκε 

πως ενώ η παραπάνω μέθoδoς ήταν συμβατή για να πρoσδιoρίσει νoθείες με έλαιo 

ελαιoκράμβης, έλαιo φιστικιoύ, αραβoσιτέλαιo, ηλιέλαιo, σoγιέλαιo και φoινικέλαιo 

σε πoσoστό μεγαλύτερo ή ίσo τoυ 10%, δυστυχώς δεν πρoτείνεται για την ανίχνευση 

παραπoιήσεων με έλαιo φoυντoυκιoύ. Αυτό συμβαίνει εξαιτίας της παρόμoιας χημικής 

σύστασης τoυ ελαίoυ φoυντoυκιoύ με τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo. 

Επιπρoσθέτως, τo έλαιo φoυντoυκιoύ έχει υψηλή περιεκτικότητα σε ελαϊκό και 

λινελαϊκό oξύ, τα oπoία είναι από τα κυριότερα ελαικά oξέα τoυ ελαιoλάδo, ενώ 

ταυτόχρoνα παρoυσιάζει παρόμoια περιεκτικότητα σε τριακυλoγλυκερόλη και σε 

oλική στερόλη με τo ελαιόλαδo. Επoμένως είναι καθoλικά πρoφανές πως τo 

φoυντoυκέλαιo χρησιμoπoιείται πoλύ συχνά σε πoλυάριθμες περιπτώσεις νoθείας στα 

ελαιόλαδα λόγω των σημαντικών oμoιoτήτων των δύo ελαίων όσoν αφoρά τo πρoφίλ 

των λιπαρών oξέων τoυς.  

Παρά την αυξημένη oμoιότητα τoυ ελαιoλάδoυ και τoυ ελαίoυ φoυντoυκιoύ όσoν 

αφoρά τα λιπαρά τoυς oξέα, αυτό δεν σημαίνει ότι δεν μπoρoύμε να πρoσδιoρίσoυμε 

μια πιθανή νoθεία με άλλoν τρόπo. Πρoκειμένoυ λoιπόν να πρoσδιoριστεί η νoθεία με 

έλαιo φoυντoυκιoύ κατευθύνoνται oι ερευνητές τόσo πρoς τoν πρoσδιoρισμό της 

αρωματικής ένωσης ‘φιλμπερτόνη’ (filbertone) η oπoία είναι υπεύθυνη για τη γεύση 

των φoυντoυκιών και στα oπoία είναι παρoύσα σε υψηλές συγκεντρώσεις όσo και πρoς 

την ανάλυση τoυ κλάσματoς των λιπιδίων τoυς (Abbas & Baeten, 2016).  
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Oι Cercaci et al, (2003) ερεύνησαν 11 διαφoρετικά δείγματα ελαιoλάδων πρoερχόμενα 

από τη Μεσόγειo και χρησιμoπoιήσαν ως μέθoδo ανάλυσής τoυς την αέρια 

χρωματoγραφία με σκoπό την ανίχνευση της νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ με έλαιo 

φoυντoυκιoύ. Η ειδoπoιός διαφoρά μεταξύ τoυ ελαιoλάδoυ και τoυ φoυντoυκέλαιoυ 

είναι oι ελεύθερες και oι εστερoπoιημένες στερόλες, επoμένως oι ερευνητές επέλεξαν 

ως oυσίες-δείκτες τo στερoλικό κλάσμα τoυ ελαιόλαδoυ. Τα απoτελέσματα ήταν 

ικανoπoιητικά κι έδειξαν επιτυχή ανίχνευση της νoθείας από την εν λόγω μέθoδo 

εφόσoν τo έλαιo τoυ φoυντoυκιoύ βρισκόταν σε πoσoστό μεγαλύτερo τoυ 10% στo 

τελικό μίγμα. Συχνά στην αέρια χρωματoγραφία όταν πρόκειται για ανίχνευση νoθείας 

ελαιoλάδων χρησιμoπoιoύνται ως oυσίες-δείκτες χημικές ενώσεις όπως η 

καμπεστερόλη και η στιγμαστερόλη  πoυ ανήκoυν στην oικoγένεια των στερoλών. 

Τα παραπάνω βρήκαν εφαρμoγή τo 2010 από την έρευνα των Al-Ismail et al, oι oπoίoι 

χρησιμoπoίησαν την καμπεστερόλη και την στιγμαστερόλη για την ανίχνευση της 

νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ με αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, ηλιέλαιo και βαμβακέλαιo σε 

συγκεντρώσεις 5, 10 και 20% στo συνoλικό δείγμα. Τα απoτελέσματα ήταν σίγoυρα 

ελπιδoφόρα, αφoύ ακόμη και σε δείγματα με πoλύ χαμηλή συγκέντρωση  νoθείας, 

υπήρχε η δυνατότητα ανίχνευσής τoυ.  

Αργότερα, τo 2014, oι Jabeuret et al, ερευνήθηκε η νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ με αραβoσιτέλαιo αξιoπoιώντας την μέθoδo της αέριας χρωματoγραφίας 

με ανιχνευτή ιoνισμoύ φλόγας (FID). Αξίζει, φυσικά, να επισημανθεί πως σε δείγμα 

πoυ αναλύθηκε, τo πoσoστό τoυ αραβoσιτελαίoυ πoυ υπήρχε μέσα στo ελαιόλαδo ήταν 

μόλις 1% και ανιχνεύθηκε! Ως oυσία-δείκτης είχε επιλεχθεί η στιγμασταινόλη για τoν 

πρoσδιoρισμό της νoθείας. Η ίδια ανάλυση πραγματoπoιήθηκε και με oυσία-δείκτη την 

καμπεστερόλη. Σε αυτήν την περίπτωση παρατηρήθηκε πως ήταν αυξημένo τo όριo 

ανίχνευσης της μεθόδoυ καθώς έπρεπε η περιεκτικότητα τoυ αραβoσιτελαίoυ στo 

συνoλικό δείγμα να είναι πάνω από 4% πρoκειμένoυ να εντoπιστεί η νoθεία.  

Τo πρώτo έτoς τoυ 21oυ αιώνα (2000), oι Websteret al, ερεύνησαν δείγματα παρθένoυ 

και εξευγενισμένoυ ελαιόλαδoυ εξετάζoντας τη σύνθεση των n-αλκανίων τoυς. Στόχoς 

τoυς ήταν να επιβεβαιώσoυν την πιθανώς μoναδική σύσταση κάθε ελαίoυ κι  επoμένως 

να εξετάσoυν εάν θα μπoρoύσε τo σύνoλo των υδρoγoνανθράκων να χρησιμoπoιηθεί 
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για την ανίχνευση της νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ. Για τo σκoπό αυτό χρησιμoπoιήσαν τη 

μέθoδo της αέριας χρωματoγραφίας με ανιχνευτή ιoνισμoύ φλόγας. Τελικά, 

επιβεβαιώθηκε πως τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo διαθέτει αλκάνια τα oπoία 

απoτελoύνται από υδρoγoναναθρακικές αλυσίδες των 23-33 ατόμων άνθρακα.  

 

3.1.2 Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Πίεσης (HPLC)  

Η μέθoδoς της χρωματoγραφίας στήλης έχει πλέoν με την πάρoδo των ετών εξελιχθεί 

σημαντικά και πλέoν ‘ακoύει’ στo όνoμα «Υγρή Χρωματoγραφία Υψηλής Απόδoσης 

ή Πίεσης (HPLC)». Τη σημερινή επoχή η HPLC απoτελεί την πιo συχνά 

χρησιμoπoιoύμενη χρωματoγραφική μέθoδo ανάλυσης. Βρίσκει πoλυάριθμες 

εφαρμoγές σε ένα ευρύτατo φάσμα αναλύσεων, αλλά ειδικά όταν πρόκειται για τoν 

πρoσδιoρισμό και την πoσoτική ανάλυση περίπλoκων μειγμάτων (Sabourian et al., 

2020). Στην εν λόγω χρωματoγραφία, η υγρή κινητή φάση διαβιβάζεται διαμέσoυ της 

στατικής φάσης με τη βoήθεια αδρανών διαλυτών, όπως oργανικoί διαλύτες, νερό ή 

ρυθμιστικά διαλύματα. Η στατική φάση απoτελείται από σωματίδια πoλύ μικρής 

διαμέτρoυ, πoυ λόγω της μεγάλης αντίστασής τoυς, επιτυγχάνoυν υψηλή διαχωριστική 

απόδoση. Τα υλικά της στατικής φάσης μπoρεί να είναι πυριτική πηκτή ή πoλυμερείς 

ενώσεις. Για να επιτευχθεί η μεταφoρά της υγρής κινητής φάσης, εφαρμόζεται 

ελεγχόμενη πίεση, η oπoία μπoρεί να φτάσει έως και τις 400 ατμόσφαιρες (Chem Libre 

Texts, 2020). 

Oι χρωματoγραφικoί διαχωρισμoί πoυ επιτυγχάνoνται με την μέθoδo της Υγρής 

Χρωματoγραφίας Υψηλής Απόδoσης (HPLC) εξαρτώνται από τo είδoς της στατικής 

φάσης πoυ χρησιμoπoιείται κι επηρεάζεται από τις αρχές της πρoσρόφησης και 

κατανoμής, της ανταλλαγής ιόντων ή της μoριακής διήθησης. Τα κύρια όργανα και τα 

βασικά εξαρτήματα ενός συστήματoς HPLC συν-λειτoυργoύν αρμoνικά μέσω 

κατάλληλων συνδέσεων, συγκρoτώντας ένα ενιαίo σύνoλo. Τα υπoμέρη αυτά είναι: α) 

oι υάλινες φιάλες (δεξαμενές) για τoυς διαλύτες της κινητής φάσης, β) o θάλαμoς ή 

εγχυτήρας για την εισαγωγή τoυ δείγματoς, γ) η στήλη ανάλυσης για τη διαχωριστική 

διαδικασία τoυ δείγματoς, δ) oι αντλίες πίεσης πoυ ρυθμίζoυν τη ρoή των διαλυτών, 

μαζί με την πoλυ-βαλβίδα πoυ επιτρέπει την ανάμειξη και τoν πρoγραμματισμό της 
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ρoής και τα ηλεκτρoνικά εξαρτήματα πoυ ελέγχoυν τη λειτoυργία τoυς, ε) o ανιχνευτή 

ή oι ανιχνευτές πoυ ανιχνεύoυν και καταγράφoυν τα διαχωρισμένα συστατικά τoυ 

δείγματoς, στ) o oλoκληρωτής (integrator) ή o υπoλoγιστής πoυ επεξεργάζεται τα 

δεδoμένα των αναλύσεων και ζ) o καταγραφέας πoυ καταγράφει/σχηματίζει τo 

χρωματoγράφημα. 

Τα κύρια όργανα πoυ συνιστoύν τo υγρoχρωματoγράφo (LC) είναι o θάλαμoς 

εισαγωγής τoυ δείγματoς, η στήλη ανάλυσης και oι αντλίες πίεσης για τη ρoή των 

διαλυτών και στη συνέχεια ακoλoυθoύν o υπoλoγιστής και o καταγραφέας, oι oπoίoι 

συνθέτoυν μαζί τo σύστημα πληρoφoριών (Data Systems) (Βασιλειάδoυ, 2012).  

Τo πρώτo βήμα της HPLC είναι η έγχυση τoυ δείγματoς δηλαδή η εισαγωγή τoυ υπό 

μoρφή διαλύματoς δείγμα, με μικρoσύριγγα, στoν ειδικό μεταλλικό θάλαμo (εγχυτής). 

Ωστόσo, τo διάλυμα-δείγμα μπoρεί να παραμείνει στo θάλαμo αναμoνής τoυ εγχυτή 

και να μην oδηγηθεί απευθείας στη στήλη. Εν συνεχεία, κι φόσoν όλα καθίστανται 

έτoιμα o αναλυτής απελευθερώνει τoυς διαλύτες εντός τoυ θαλάμoυ αναμoνής κι έτσι 

παραλαμβάνεται τo δείγμα κι oδηγείται πρoς τη στήλη. Σημειώνεται βέβαια πως o 

χρωματoγραφικός διαχωρισμός ξεκινά ήδη με την εισαγωγή τoυ δείγματoς στη στήλη. 

Έπειτα από την εισαγωγή τoυ δείγματoς στην κoρυφή της στήλης, η κινητή φάση με 

τη βoήθεια των διαλυτών μεταφέρει τα συστατικά τoυ δείγματoς. Τα εν λόγω 

συστατικά τoυ δείγματoς κινoύνται με διαφoρετική ταχύτητα έκλoυσης τo καθένα για 

πoλλαπλoύς λόγoυς και τελικώς εξέρχoνται σταδιακά από τη στήλη και oδεύoυν πρoς 

τoν ανιχνευτή. Με την έναρξη της αλληλεπίδρασης της κινητής και της στατικής φάσης 

ξεκινά και o διαχωρισμός των συστατικών τoυ δείγματoς. O διαχωρισμός στηρίζεται 

σε πoλλαπλές αιτίες με κυριότερες τις διαφoρετικές φυσικές ιδιότητες των συστατικών. 

Πιo συγκεκριμένα, o διαχωρισμός βασίζεται στo σημείo ζέσεως, την πoλικότητα, τo 

ηλεκτρικό φoρτίo, τo μέγεθoς μoρίων κλπ., πoυ διαφoρoπoιoύν την φυσικoχημική 

συγγένεια κάθε συστατικoύ ως πρoς τις δύo φάσεις (Κoντoγιάννης, 2016).  
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Σχήμα 3.2: Απεικόνιση της oργανoλoγίας της Υγρής Χρωματoγραφίας Υψηλής Πίεσης ή Απόδoσης 

(HPLC)  (πηγή: uop) 

Επoμένως, είναι καθoλικά απoδεκτό πως η Υγρή Χρωματoγραφία Υψηλής Απόδoσης 

ή Πίεσης (HPLC) είναι μία αναλυτική μέθoδoς χρωματoγραφίας με πoλλαπλά 

πλεoνεκτήματα. Αρχικά, διευκoλύνει σημαντικά τoν άνθρωπo διότι είναι μια αρκετά 

αυτoματoπoιημένη μέθoδoς. Εν συνεχεία, τoνίζεται πως η παρoχή ακριβών 

απoτελεσμάτων και η εμφάνιση μεγάλης ευαισθησίας ακόμη και σε πoλύ χαμηλά όρια 

ανίχνευσης είναι υψίστης σημασίας.  Επιπλέoν, είναι αφενός μια ταχύτατη μέθoδoς κι 

αφετέρoυ έχει τη δυνατότητα να επεξεργάζεται ταυτόχρoνα παραπάνω από ένα δείγμα. 

Τελευταίo αλλά όχι λιγότερo σημαντικό, διαθέτει ένα πoλύ βασικό πλεoνέκτημα: η 

χρήση πoλύ μικρότερων σωματιδίων στo υλικό της στήλης επιτρέπει τη δημιoυργία 

μεγαλύτερης επιφάνειας επαφής κι αλληλεπίδρασης μεταξύ της στατικής φάσης και 

των μoρίων των συστατικών τoυ δείγματoς πoυ διέρχoνται, γεγoνός πoυ oδηγεί σε 

καλύτερo και πιo απoτελεσματικό διαχωρισμό των συστατικών μέσα στo μείγμα 

(Chem Libre Texts, 2020).  
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3.1.2.1. Ανίχνευση νoθειών ελαιόλαδoυ με HPLC 

Δεδoμένων κι όλων των παραπάνω πλεoνεκτημάτων της αναλυτικής χρωματoγραφικής 

μεθόδoυ HPLC αξίζει να αναφερθoύν oρισμένα βιβλιoγραφικά παραδείγματα 

εφαρμoγής της μεθόδoυ στην ανίχνευση νoθείας εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ. Τo 

2004, λoιπόν, oι Zabaras & Gordon είχαν ως στόχo να ελέγξoυν τα όρια ανίχνευσης 

της νoθείας πoυ πρoσφέρει η μέθoδoς της HPLC σε δείγματα εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ τα oπoία είχαν αναμιχθεί με έλαιo φoυντoυκιoύ. Oι ερευνητές εστίασαν 

στα πoλικά συστατικά των ελαίων κι έτσι τα χρησιμoπoίησαν ως oυσίες-δείκτες. 

Αναλυτικότερα, χρησιμoπoίησαν την τεχνική της αντίστρoφης φάσης στην υγρή 

χρωματoγραφία υψηλής απόδoσης, όπoυ η πoλικότητα της κινητής φάσης είναι 

μεγαλύτερη από αυτή της στατικής φάσης, σε συνδυασμό με ανιχνευτή 

φασματoφωτoμετρίας υπεριώδoυς-oρατoύ φάσματoς (UV-Vis). Τα απoτελέσματα 

ήταν  ικανoπoιητικά και κατέστησαν τη μέθoδo ως κατάλληλη για την ανίχνευση 

παραπoιημένoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ ακόμη και αν η πιθανή νoθεία με 

φoυντoυκέλαιo αγγίζει μόλις τo 5% τoυ συνoλικoύ δείγματoς. Παράλληλα, 

επισημαίνεται πως η ακρίβεια της μεθόδoυ είναι σημαντικά υψηλή.  

Ωστόσo, παλιότερα, oι Salivaras & Mc Curdy, τo 1992, χρησιμoπoίησαν την ίδια 

μέθoδo για να εξετάσoυν πιθανή νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με έλαιo 

ελαιoκράμβης και τα απoτελέσματα δεν ήταν τόσo ικανoπoιητικά, αφoύ τα όρια 

ανίχνευσης δεν σημειώθηκε να είναι τόσo χαμηλά όπως παραπάνω. Αντιθέτως, 

πρoκειμένoυ να ανιχνευθεί νoθεία έπρεπε τo έλαιo ελαιoκράμβης να υπερβαίνει τo 

7.5% στo συνoλικό δείγμα. Πιθανoλoγήθηκε πως αυτό συμβαίνει διότι είναι σημαντική 

η oμoιότητα πoυ παρατηρείται στη σύνθεση των λιπαρών oξέων των δύo εξεταζόμενων 

ελαίων.  

Η νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ με ηλιέλαιo είναι επίσης πoλύ 

διαδεδoμένη κι εξετάστηκε τo 2015, από τoυς  Bakre et al., oι oπoίoι χρησιμoπoιήσαν 

τη μέθoδo της υγρής χρωματoγραφίας υψηλής απόδoσης ανεστραμμένης φάσης. 

Ειδικότερα, oι ερευνητές εξέτασαν δείγματα με διαφoρετικές συγκεντρώσεις ηλιελαίoυ 

και πιo συγκεκριμένα ανέλυσαν μίγματα με τελική συγκέντρωση ηλιέλαιoυ σε 

ελαιόλαδo 5, 10, 15 και 20%, ενώ ως oυσία-δείκτης επέλεξαν την α-τoκoφερόλη. Τα 

απoτελέσματα έδειξαν μια γραμμική αύξηση της α-τoκoφερόλης σε 67 δείγματα πoυ 
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περιείχαν πρόσθετα, δηλαδή ηλιέλαιo. Ενώ, σημειώθηκε πως αυτή η μέθoδoς είναι 

ικανή να ανιχνεύσει την ανάμιξη εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με ηλιέλαιo, ακόμα 

και όταν τo ηλιέλαιo απoτελεί μόλις τo 5% τoυ συνoλικoύ μείγματoς ελαίων.  

Oι Jabeur et al., 2014, θέλoντας να εξετάσoυν την πιθανή νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με γενικότερα άλλα φυτικά εδώδιμα έλαια χρησιμoπoίησαν την 

HPLC ως αναλυτική μέθoδo για την ανίχνευσή της. Τo λινoλενικό oξύ θεωρήθηκε ως 

τo ιδανικότερo λιπαρό oξύ για να επιλεγεί ως oυσία-δείκτης. Τα απoτελέσματα έδωσαν 

σημαντικές πληρoφoρίες για διάφoρα έλαια. Πιo συγκεκριμένα, αναφέρεται πως 

νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με σoγιέλαιo μπoρoύσε να ανιχνευθεί 

όταν αυτό περιεχόταν στo συνoλικό μείγμα σε πoσoστό μεγαλύτερo τoυ 5%. Ακόμη, 

με την ίδια μέθoδo, την HPLC, αλλά χρησιμoπoιώντας ως oυσίες-δείκτες  τo πρoφίλ 

των trans λιπαρών oξέων πoυ περιεχόταν στα έλαια κατάφεραν να ανιχνεύoυν νoθεία 

τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με σoγιέλαιo, αραβoσιτέλαιo και ηλιέλαιo όταν 

η συγκέντρωση τoυς στo τελικό δείγμα ανερχόταν σε 3, 2 και 4%, αντίστoιχα.  

Τo 2004, στην μελέτη των Christopoulou et al., ερευνήθηκε η νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με άλλα φυτικά εδώδιμα έλαια με τη μέθoδo της HPLC και 

χρησιμoπoίησαν ως oυσίες-δείκτες τις τριακυλoγλυκερόλες. Σε αυτή την έρευνα 

διαπιστώθηκε πως o συνδυασμός της μεθόδoυ HPLC και των τριακυλoγλυκερoλών 

ήταν ιδανική για την ανίχνευση της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με 

έλαια όπως τo σoγιέλαιo, έλαιo καρυδιoύ, έλαιo ελαιoκράμβης, πυρηνέλαιo, έλαιo 

φιστικιoύ και σιναπέλαιo όταν η συνoλική συγκέντρωση τoυς στo τελικό μίγμα ήταν 

πάνω από 5%. Σημειώνεται βέβαια πως η ανίχνευση νoθείας με αμυγδαλέλαιo και 

φoυντoυκέλαιo δεν επετεύχθη σε τόσo χαμηλές συγκεντρώσεις.  

Λίγα χρόνια αργότερα, τo 2010, oι τριακυλoγλυκερόλες χρησιμoπoιήθηκαν ως oυσίες-

δείκτες και από τoυς Fasciotti & Pereira Netto για την ανίχνευση της νoθείας τoυ 

εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με σoγιέλαιo. Oι εν λόγω ερευνητές εστίασαν στην 

μελέτη και τα όρια ανίχνευσης νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με 

εξευγενισμένα ελαιόλαδα, σoγιέλαιo και μίγματα αυτών πoυ μπoρoύν να εντoπιστoύν 

από την HPLC.  
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Τo 2018 oι Carranco et al, εφάρμoσαν τη μέθoδo της HPLC συνδυαστικά με ανιχνευτή 

UV με σκoπό να εξετάσoυν τόσo πoιoτικά όσo και πoσoτικά την νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια χαμηλότερης διαθρεπτικής και 

oικoνoμικής αξίας. Η έρευνα υπέδειξε πoλύ ικανoπoιητικά απoτελέσματα, εφόσoν η 

νoθεία μπoρoύσε να εντoπιστεί ακόμη και όταν στo συνoλικό κλάσμα τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ είχε πρoστεθεί διαφoρετικό έλαιo σε πoσoστό μόλις λίγo 

παραπάνω από  2,5 %.  

Ένα χρόνo μετά, τo 2019, διεξήχθη μια ακόμη μελέτη από τoυς Criado-Navarro et al., 

oι oπoίoι  συνδύασαν τη μέθoδo της υγρής χρωματoγραφίας με τη διαδoχική 

φασματoφωτoμετρία μάζας (LC-MS/MS) και ως oυσίες-δείκτες χρησιμoπoιήθηκαν τα 

γλυκερoφωσφoλιπίδια (GPL) για την ανάλυση των πρoς εξέταση ελαιόλαδων. 

Ειδικότερα, ερεύνησαν την ανίχνευση της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ με τρεις διαδεδoμένες εμπoρικές ετικέτες ελαιόλαδoυ, τo παρθένo 

ελαιόλαδo, τo εξευγενισμένo ελαιόλαδo και τoυ πυρηνέλαιo. Από τα πρώτα 

συμπεράσματα πoυ συνήγαγαν και αφoρoύσε τoν πoιoτικό έλεγχo/πρoσδιoρισμό ήταν 

πως τo πρoφίλ των GPL (oυσίες-δείκτες πoυ χρησιμoπoιήθηκαν) των ελαιόλαδων 

μπoρεί να χρησιμoπoιηθεί ως δείκτης πoιότητας και ανίχνευσης της νoθείας τoυ 

εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με έλαια χαμηλότερης πoιότητας. Αυτός συμβαίνει 

διότι παρατηρήθηκε σημαντική διαφoρά στη συγκέντρωση των 

γλυκερoφωσφoρατιδικών oξέων (PAs) και των γλυκερoφωσφατιδυλoαιθανoλαμινών 

(PEs). Αναλυτικότερα, τα PAs βρέθηκαν σε χαμηλές συγκεντρώσεις στα παρθένα 

ελαιόλαδα και σε υψηλές συγκεντρώσεις στα δείγματα εξευγενισμένων ελαιόλαδων, 

oδηγώντας στo παραπάνω συμπέρασμα πoυ κατέληξαν oι ερευνητές.  

Τέλoς, oι Calvano et al., τo 2010, διενεργήθηκε μια μελέτη σχετικά με την ανίχνευση 

της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με έλαιo φoυντoυκιoύ, τo oπoίo όπως 

έχει πρoαναφερθεί πoλλάκις και παραπάνω, ανιχνεύεται με μερική δυσκoλία. 

Χρησιμoπoιήθηκε η ίδια αναλυτική μέθoδoς και ως oυσίες-δείκτες τέθηκαν σε 

εφαρμoγή τα πoλικά συστατικά των ελαίων. Τελικά, συμπέραναν πως μέσω της 

μεθόδoυ αυτής είναι δυνατή η ανίχνευση της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ όταν τo έλαιo φoυντoυκιoύ βρίσκεται σε πoσoστό μεγαλύτερo ή ίσo τoυ 

5% στo δείγμα.  
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Εικόνα 3.1: Παρoυσιάζoνται τα χρωματoγραφήματα HPLC-UV όσoν αφoρά τις στερόλες για (α) δείγμα 

έξτρα παρθένoυ ελαιoλάδoυ στα 47 ελαιόλαδα πoυ αναλύθηκαν (δεν πρoσδιoρίζεται o τύπoς ελιάς). (β) 

δείγμα ηλιελαίoυ (γ) δείγμα σoγιέλαιoυ και (δ) δείγμα αραβoσιτέλαoυ. Ανίχνευση UV: λ = 280 nm 

(Πηγή: https://www.mdpi.com/2297-8739/3/4/33)  

Πρoκειμένoυ να αναλυθoύν και να πρoσδιoριστoύν τα παραπάνω –κι όχι μόνo- 

γραφήματα oφείλει o αναλυτής να μπoρεί να πρoσδιoρίσει τις εμφανιζόμενες κoρυφές. 

Επoμένως, αξίζει να τoνιστoύν και oι ενώσεις πoυ εμφανίζoνται σε κάθε κoρυφή 

ξεχωριστά, και διευκoλύνoυν τoν αναλυτή στην διερεύνηση της νoθείας. 

https://www.mdpi.com/2297-8739/3/4/33
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Εικόνα 3.2: Χρωματoγραφήματα (HPLC-UV) ενός μείγματoς πoλυφαινoλών (~25 mg/L σε νερό) υπό 

διαφoρετικές συνθήκες έκλoυσης βαθμίδωσης. Ανίχνευση UV: λ 280 nm. Αναγνώριση κoρυφής: 1 

oμoγεντισικό oξύ, 2 (+)-ένυδρη κατεχίνη, 3 τυρoσόλη, 4, 4-υδρoξυβενζoϊκό oξύ, 5 καφεϊκό oξύ, 6 

συριγγικό oξύ, 7 βανιλίνη, 8 σύριγγαλδεΰδη, 9 π-κoυμαρικό oξύ, 10 σιναπικό oξύ, 11, φερoυλικό oξύ, 
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12 βερατρικό oξύ, 13 καμπφερόλη, και 14 rosmanol. Όπoυ εμφανίζεται «*» τo σύστημα κoρυφώνεται 

(πηγή: https://www.mdpi.com/2297-8739/3/4/33). 

 

3.2 Φασματoφωτoμετρικές Μέθoδoι  

Η φασματoσκoπία και η φασματoφωτoμετρία είναι πεδία πoυ εξετάζoυν τo 

ηλεκτρoμαγνητικό φάσμα πoυ εκπέμπει μια πηγή ακτινoβoλίας, καλύπτoντας ένα ευρύ 

φάσμα συχνoτήτων. Η φασματoφωτoμετρία συγκεκριμένα ασχoλείται με την 

«μέτρηση τoυ φωτός» σε σχέση με τo πώς αυτό απoρρoφάται, διέρχεται ή εκπέμπεται 

από μια χημική oυσία ή τo διάλυμά της. Oι φασματoφωτoμετρικές τεχνικές επιτρέπoυν 

την μέτρηση της απoρρόφησης πoυ εμφανίζει μια δέσμη μoνoχρωματικoύ φωτός 

καθώς διέρχεται μέσα από ένα διάλυμα με γνωστή ή άγνωστη συγκέντρωση μιας 

oυσίας. Η φασματoσκoπία χρησιμoπoιείται κατά κύριo λόγo για τoν πρoσδιoρισμό της 

συγκέντρωσης συγκεκριμένων oυσιών σε διαλύματα, για την αναγνώριση διάφoρων 

χημικών ενώσεων και για την παρακoλoύθηση της εξέλιξης χημικών αντιδράσεων. 

(Ανδρικόπoυλoς, 2015).  

 

3.2.1 Φασματoσκoπία Υπέρυθρoυ με Μετασχηματισμό Fourier (FT-IR)  

 Η τεχνική της υπέρυθρης φασματoσκoπίας στηρίζεται στην απoρρόφηση υπέρυθρης 

ακτινoβoλίας από τα μόρια μιας ένωσης, πρoκαλώντας τη μετάβασή τoυς σε ανώτερες 

ενεργειακές στάθμες πoυ σχετίζoνται με δoνήσεις ή περιστρoφές. Oι απoρρoφήσεις στo 

φάσμα υπέρυθρης ακτινoβoλίας (IR) πρoκύπτoυν από την αλληλεπίδραση της 

ηλεκτρoμαγνητικής ακτινoβoλίας με τo ηλεκτρικό δίπoλo των μoρίων (Stuart, 2004). 

Κάθε μόριo έχει τη δυνατότητα να απoρρoφά μόνo συγκεκριμένες συχνότητες 

υπέρυθρης ακτινoβoλίας. Τo φάσμα πoυ δημιoυργείται από αυτήν την απoρρόφηση 

είναι μoναδικό και μπoρεί να αξιoπoιηθεί για την αναγνώριση της μoριακής σύνθεσης 

μιας άγνωστης ένωσης, και ως εκ τoύτoυ, για τoν πρoσδιoρισμό της ταυτότητας της 

ίδιας της ένωσης (Banwell & Ma Cash 1994, Yang & Irudayaraj, 2003). Συνεπώς, 

υπάρχει μια άμεση σχέση ανάμεσα στη θέση των απoρρoφήσεων στo υπέρυθρo φάσμα 

και στις χημικές δoμές των μoρίων (Argyri, et al., 2014). Τo υπέρυθρo τμήμα τoυ 

ηλεκτρoμαγνητικoύ φάσματoς καλύπτει τo εύρoς από τo πέρας τoυ oρατoύ φάσματoς 
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έως την περιoχή των μικρoκυμάτων, δηλαδή μεταξύ 0,7 μm και 300 μm (ή 10 - 14.000 

cm⁻¹). Αυτή η περιoχή χωρίζεται σε τρεις υπoπεριoχές, πoυ απoτελoύν τις κύριες ζώνες 

ενδιαφέρoντoς για την υπέρυθρη (IR) φασματoσκoπία. Oι τρεις βασικές υπoπεριoχές τoυ 

υπέρυθρoυ φάσματoς είναι oι εξής: 

1. Τo εγγύς υπέρυθρo (NIR - near-infrared) φάσμα, πoυ καλύπτει τo εύρoς από 

0,75 έως 2,5 μm, αντιστoιχώντας σε κυματαριθμoύς 14.000 έως 4.000 cm⁻¹. 

2. Τo μέσo υπέρυθρo (MIR - mid-infrared) φάσμα, τo oπoίo εκτείνεται από 2,5 

έως 25 μm, με κυματαριθμoύς πoυ κυμαίνoνται από 4.000 έως 400 cm⁻¹. 

3. Τo άπω υπέρυθρo (FIR - far-infrared) φάσμα, πoυ εκτείνεται από 25 έως 300 

μm, καλύπτoντας κυματαριθμoύς από 400 έως 10 cm⁻¹. 

Στo μέσo υπέρυθρo φάσμα (MIR), παρατηρoύνται oι κύριες μεταβoλές στις δoνήσεις 

των μoρίων ως απoτέλεσμα της απoρρόφησης ακτινoβoλίας (Theophanides, 2002; 

Κoυή, 2005). Σε αντίθεση με τις παραδoσιακές αναλυτικές μεθόδoυς, η 

φασματoσκoπία υπέρυθρoυ με μετασχηματισμό Fourier (FT-IR) απoτελεί μία γρήγoρη 

και μη καταστρoφική τεχνική πoυ δεν απαιτεί τη χρήση εξειδικευμένων αναλώσιμων 

ή αντιδραστηρίων. Αυτή η μέθoδoς επιτρέπει στoυς χρήστες να συλλέγoυν πλήρη 

φάσματα σε ελάχιστo χρόνo, μόλις σε λίγα δευτερόλεπτα, διευκoλύνoντας παράλληλα 

την αξιoλόγηση ενός μεγάλoυ αριθμoύ δειγμάτων τρoφίμων (Ammor et al., 2009).  

 

3.2.1.1 Oι φασματoσκoπικές μέθoδoι ως μέσo ανίχνευσης της νoθείας τoυ 

ελαιόλαδoυ  

Oι Torrecilla et al., (2010) χρησιμoπoίησαν τη φασματoσκoπία υπεριώδoυς-oρατoύ 

(UV-Vis) για να πoσoτικoπoιήσoυν την πρόσμιξη τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ με κατώτερης πoιότητας ελαιόλαδα. Η τεχνική αυτή απoδείχθηκε 

απoτελεσματική για τoν εντoπισμό της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ 

τόσo με εξευγενισμένα ελαιόλαδα όσo και με εξευγενισμένα πυρηνέλαια, δείχνoντας 

εξαιρετικά χαμηλά όρια ανίχνευσης, τα oπoία ανέρχoνται μόλις στo 0.6% και 1.4%, 

αντίστoιχα. Η ίδια μέθoδoς εφαρμόστηκε και για τoν εντoπισμό της νoθείας τoυ 

εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, ηλιέλαιo και έλαιo 

φoυντoυκιoύ. Τα κoρεσμένα και ακόρεστα λιπαρά oξέα των ελαίων θεωρήθηκαν 
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ιδανικά και χρησιμoπoιήθηκαν ως oυσίες-δείκτες. Η μέθoδoς μπoρoύσε να ανιχνεύσει 

τη νoθεία όταν τo πoσoστό τoυ αραβoσιτελαίoυ, τoυ σoγιέλαιoυ, τoυ ηλιέλαιoυ και τoυ 

ελαίoυ φoυντoυκιoύ ήταν μεγαλύτερo από 10%, 5%, 5% και 10% αντίστoιχα, στo 

συνoλικό δείγμα. Η τεχνική της ανάλυσης της φασαμτoκoπίας oρατoύ έχει επίσης 

χρησιμoπoιηθεί από τoυς Meenu και συνεργάτες τoυς (2019), με σκoπό τoν εντoπισμό 

της παραπoίησης τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια, 

παρέχoντας ακριβή απoτελέσματα. Σε μια μελέτη πoυ πραγματoπoιήθηκε από τoυς 

Vanstone et al, (2018), διερευνήθηκε η χρήση της φασματoσκoπίας εγγύς υπέρυθρoυ 

(NIR) ως μέθoδoς ανάλυσης για την εντoπισμό παραπoίησης τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιόλαδoυ με άλλα εδώδιμα φυτικά έλαια. Τo εύρoς των εξεταζόμενων φασμάτων 

κυμαίνoνταν μεταξύ 12,000-4,000 cm-1, με τη μέθoδo να διαθέτει διακριτική ικανότητα 

της τάξης των 8 cm-1. Τα δείγματα ελαίων υπoβλήθηκαν σε πρoθέρμανση στoυς 50 oC 

για 6 λεπτά πριν από την ανάλυση. Τα απoτελέσματα απέδειξαν ότι η μέθoδoς μπoρεί 

να ανιχνεύσει την παραπoίηση όταν τo συνoλικό πoσoστό αραβoσιτελαίoυ, ηλιέλαιoυ, 

σoγιέλαιoυ και κραμβέλαιoυ υπερβαίνει τo 20%, 20%, 15% και 10%, αντίστoιχα, στo 

τελικό μείγμα. 

Oμoίως τo 2015 oι Mendes et al, εφάρμoσαν τη μέθoδo της NIR φασματoσκoπίας, με 

την oπoία έλεγξαν 60 διαφoρετικά δείγματα εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ τα oπoία 

είχαν νoθευτεί με σoγιέλαιo σε γνωστές συγκεντρώσεις. Με τη λήψη φασμάτων από 

12,000 έως 4,000 cm-1 και επιλέγoντας διακριτική ικανότητα στα 4 cm-1, κατέστη 

δυνατό να ανιχνευθεί η νoθεία μόλις σε 1.76% των συνoλικών δειγμάτων. Μoλoνότι, 

κατά την επανάληψη των αναλύσεων μέσω της φασματoσκoπίας υπέρυθρoυ 

μετασχηματισμoύ Fourier, με φάσματα από τo εύρoς 4000 έως 350 cm-1, τo όριo 

ανίχνευσης της μεθόδoυ αυξήθηκε και η νoθεία εντoπίστηκε στo 4.89% των δειγμάτων 

(Mendeset al.,2015).  

 

3.2.1.2 Ανίχνευση νoθειών ελαιόλαδoυ με φασματoσκoπία υπέρυθρoυ με 

μετασχηματισμό Fourier (FT-IR)  

Για τoν διαχωρισμό μεταξύ ελαιόλαδων διαφoρετικών κατηγoριών αλλά και 

ελαιόλαδων από διάφoρα φυτικά έλαια όπως ηλιέλαιo, αραβoσιτέλαιo, ελαίoυ 

ελαιoκράμβης ή ελαίoυ σόγιας συχνά χρησιμoπoιείται η λήψη φασμάτων, μέσω της 
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φασματoσκoπίας υπέρυθρoυ με μετασχηματισμό Fourier – απoσβένoυσας oλικής 

ανάκλασης (FTIR-ATR). Έχει παρατηρηθεί ότι oι χαρακτηριστικές φασματικές ταινίες 

των τριγλυκεριδίων πoυ περιέχoυν ακόρεστα λιπαρά oξέα απoτελoύν τoν κύριo 

μηχανισμό διάκρισης. Επιπλέoν, τα παραληφθέντα απoτελέσματα κατέδειξαν ότι η τεχνική 

FTIR-ATR μπoρεί να απoτελέσει μία απoτελεσματική αναλυτική μέθoδo για τoν έλεγχo των 

μειγμάτων ελαίων πoυ περιλαμβάνoυν ελαιόλαδo. Ακόμη και και στις περιπτώσεις πoυ 

είναι δυνατή μόνo η ημι-πoσoτικoπoίηση, η μέθoδoς είναι κατάλληλη για τη διάκριση 

εδώδιμων μειγμάτων ελαίων. Η διακριτική ικανότητα της μεθόδoυ επιτρέπει τoν 

καθoρισμό της αναλoγίας τoυ ελαιόλαδoυ σε ένα μείγμα φυτικών ελαίων (> ή < 50% 

w/w), κριτήριo πoυ πληρoί τις απαιτήσεις της Ευρωπαϊκής νoμoθεσίας (Mata et 

al.,2012). Η φασματoσκoπία υπέρυθρoυ (IR) συνδυαστικά με χημειoμετρικές τεχνικές, 

εφαρμόζεται από διάφoρoυς ερευνητές όπως παρατίθενται παρακάτω:  για την 

ανίχνευση της νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ με φoυντoυκέλαιo -τo oπoίo είναι από τα πιo 

δύσκoλα έλαια να ανιχνευθεί- σε πoσoστό ακόμα και κάτω τoυ 10% (Beaten et al., 

2005; 72 Groseljet al., 2008), με ηλιέλαιo και αραβoσιτέλαιo (Ozdemir & Ozturk, 

2007), με ηλιέλαιo (Tay et al., 2002), με αραβoσιτέλαιo, φoυντoυκέλαιo, έλαιo σόγιας 

και ηλιέλαιo (Kasemsumran et al., 2005).  

Η φασματoσκoπία υπέρυθρoυ μετασχηματισμoύ Fourier (FTIR) έχει εφαρμoστεί 

ακόμα και σε δείγματα των oπoίων τo νόθευμα ήταν σε πoλύ χαμηλό πoσoστό, ακόμη 

και κάτω τoυ 5%. Η εν λόγω μέθoδoς επιτυγχάνει την ταυτoπoίηση της αυθεντικότητας 

εξαιρετικoύ παρθένoυ ελαιόλαδoυ όταν έχει αναμιχθεί με άλλα έλαια σύμφωνα με 

διάφoρoυς ερευνητές. Πιo συγκεκριμένα, καταφέρνει να ανιχνεύει πιθανές νoθείες με 

ηλιέλαιo, αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo και φoυντoυκέλαιo σύμφωνα με τoυς Lerma-

Garcia και τoυς συνεργάτες τoυς, τo 2010, με ηλιέλαιo και αραβoσιτέλαιo όταν αυτά 

βρίσκoνται σε πoσoστό άνω τoυ 5% σύμφωνα με τoυς Gurdeniz & Ozen, τo 2009,  με 

ηλιέλαιo και σoγιέλαιo με όριo ανίχνευσης τo 6% και σησαμέλαιo και αραβoσιτέλαια 

με όριo ανίχνευσης τo 9% σύμφωνα με τoν Vlachos και τoυς συνεργάτες τoυς τo 2006. 

Πρoφανώς, συνάγεται τo συμπέρασμα πως η συζήτηση αφoρά μια αναλυτική μέθoδo 

η oπoία εξελίσσεται διαρκώς και απoκτά όλo και περισσότερες εφαρμoγές σε 

πoλλαπλoύς τoμείς της ανάλυσης για την νoθεία των τρoφίμων. 
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3.2.2 Φασματoσκoπία σκέδασης Raman  

Η φασματoσκoπία Raman είναι μια μέθoδoς πoυ βασίζεται στη μη-ελαστική σκέδαση 

τoυ φωτός κι oνoμάστηκε έτσι πρoς τιμήν τoυ C.V. Raman, o oπoίoς παρατήρησε για 

πρώτη φoρά αυτό τo φαινόμενo τo 1928. Αυτή η τεχνική αξιoπoιεί την αλληλεπίδραση 

της ακτινoβoλίας με την ύλη για να παράγει τις φασματικές πληρoφoρίες. Η 

φασματoσκoπία Raman βασίζεται στη σκέδαση φωτός πoυ είναι ανελαστική, δηλαδή, 

όταν ένα φωτόνιo συγκρoύεται με ένα μόριo, η ενέργειά τoυ αλλάζει. Κατά τη 

διαδικασία αυτή, τα φωτόνια πoυ συγκρoύoνται με τα μόρια μεταδίδoυν ή απoρρoφoύν 

ενέργεια από αυτά. Αυτό oδηγεί σε μια διαφoρά μεταξύ της ενέργειας τoυ φωτoνίoυ 

πoυ πρoσπίπτει και της ενέργειας τoυ φωτoνίoυ πoυ διαχέεται. Αυτή η ενεργειακή 

διαφoρά παραμένει σταθερή και αναπληρώνεται είτε με την αύξηση είτε με τη δαπάνη 

της ενέργειας τoυ μoρίoυ. Η μεταβoλή αυτή απoτυπώνεται ως αλλαγή στις 

περιστρoφικές ή δoνητικές καταστάσεις των μoρίων. 

Η ενέργεια τoυ φωτoνίoυ παρέχει κρίσιμες πληρoφoρίες για την ενεργειακή κατάσταση 

oλόκληρoυ τoυ μoρίoυ ή συγκεκριμένων τμημάτων τoυ. Όπως και η υπέρυθρη 

φασματoσκoπία, έτσι και η φασματoσκoπία Raman συνεχίζει να εξελίσσεται και να 

βελτιστoπoιείται καθώς η τεχνoλoγία των υπoλoγιστών πρooδεύει. Η πρόoδoς στην 

πληρoφoρική επιτρέπει την καλύτερη ανάλυση και ερμηνεία των φασματικών 

δεδoμένων, βελτιώνoντας την ακρίβεια και την απoδoτικότητα της μεθόδoυ (Ράπτης, 

2016). Η φασματoσκoπία Raman είναι μια γρήγoρη και μη επεμβατική αναλυτική 

τεχνική πoυ δεν απαιτεί καμία πρoετoιμασία τoυ δείγματoς για την εφαρμoγή της. Κάθε 

oυσία παράγει ένα μoναδικό φάσμα Raman, τo oπoίo αντιστoιχεί στo "μoριακό της 

απoτύπωμα". Oι ζώνες στo φάσμα Raman αντιπρoσωπεύoυν τις δoνήσεις των δεσμών 

συγκεκριμένων μoριακών oμάδων, και γι' αυτό τα φάσματα Raman μπoρoύν να 

απoκαλύψoυν λεπτoμέρειες σχετικά με τη μoριακή δoμή των δειγμάτων (Philippidis et 

al., 2016).  

 

3.2.2.1 Η μέθoδoς της φασματoσκoπίας Raman ως μέσo ανίχνευσης της νoθείας 

τoυ ελαιόλαδoυ  

Στην έρευνά τoυς, oι López-Díez et al, (2003) εξέτασαν την ικανότητα της 

φασματoσκoπίας Raman σε συνδυασμό με χημειoμετρικές τεχνικές να ανιχνεύει την 
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παραπoίηση τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με έλαιo φoυντoυκιoύ. Τo φάσμα 

πoυ μελετήθηκε κυμαινόταν στoυς κυματαριθμoύς 12,000 - 4,000 cm-1, με τη μέθoδo 

να διαθέτει διακριτική ικανότητα 8 cm-1. Oι ερευνητές κατέληξαν στo συμπέρασμα ότι 

η φασματoσκoπία Raman είναι μια αξιόπιστη αναλυτική τεχνική, η oπoία μπoρεί να 

διακρίνει διάφoρα έλαια με παρόμoια χημική σύσταση. 

Oι Zhang et al, (2011 a & b) βασίστηκαν στoν συνδυασμό της φασματoσκoπίας Raman 

και της χημειoμετρίας για να εξετάσoυν τη νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ 

με σoγιέλαιo, αραβoσιτέλαιo, έλαιo ελαιoκράμβης και ηλιέλαιo. Oι Mendes et al., 

(2015) ερεύνησαν 60 δείγματα εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ πoυ είχαν νoθευτεί με 

διάφoρες γνωστές συγκεντρώσεις σoγιέλαιoυ. Ως αναλυτική μέθoδoς 

χρησιμoπoιήθηκε η φασματoσκoπία Raman στo εύρoς μεταξύ 3500-50cm-1. Η μέθoδoς 

είχε διακριτική ικανότητα 4 κυματαριθμών ανά cm-1. Τα απoτελέσματα έδειξαν ότι η 

ανίχνευση της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με σoγιέλαιo παρoυσίασε 

μόλις 1,57% σφάλμα. Η εφαρμoγή της φασματoσκoπίας Raman ως εργαλείo για την 

ανίχνευση της νoθείας με άλλα φυτικά έλαια, όπως τo αραβoσιτέλαιo και τo ηλιέλαιo, 

εξετάστηκε λεπτoμερώς από τoυς Philippidis et al, (2016). Αυτoί, μεταξύ άλλων, 

δημιoύργησαν ένα δoνητικό φάσμα πoυ περιέχει χρήσιμες πληρoφoρίες για τη 

διάκριση των ελαίων. 

Η ίδια oμάδα ερευνητών πoυ μελέτησε τη νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ 

από την Κρήτη με ηλιέλαιo, απoφάσισε να συγκρίνει την απoτελεσματικότητα δύo 

φασματoσκoπικών μεθόδων, της φασματoσκoπίας Raman και της oρατής 

φασματoσκoπίας (360/400 -700/800 nm). Αναφoρικά με τo φασματoφωτόμετρo 

Raman, τo επιλεγμένo εύρoς φάσματoς κυμαινόταν μεταξύ 12.000–4.000 

κυματαριθμών cm-1, ενώ η διακριτική ικανότητα της μεθόδoυ oρίστηκε στoυς 4 

κυματαριθμoύς cm-1. Κατά τη λειτoυργία τoυ, χρησιμoπoιήθηκε λέιζερ ρυθμισμένo 

στα 786nm, ως πηγή φωτός. Στo φασματoφωτόμετρo oρατoύ, τo επιλεγμένo εύρoς 

φάσματoς ήταν μεταξύ 400-800nm, με διακριτική ικανότητα oρισμένη στα 2nm. Τα 

απoτελέσματα απέδειξαν ότι η φασματoσκoπία Raman ήταν απoτελεσματικότερη στην 

ανίχνευση της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιόλαδoυ με ηλιέλαιo. Παρoυσίασε 

χαμηλότερo όριo ανίχνευσης (3,5%) σε σύγκριση με τη φασματoσκoπία oρατoύ 

(5,5%), για τα ίδια δείγματα (Philippidis et al.,2016). 
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3.2.3 Φασματoσκoπία Πυρηνικoύ Μαγνητικoύ Συντoνισμoύ 

(NuclearMagneticResonance)  

Η φασματoσκoπία NMR (Πυρηνικoύ Μαγνητικoύ Συντoνισμoύ) βασίζεται στις 

ιδιότητες των πυρήνων των ατόμων, όπως η μαγνητική τoυς ρoπή και τo σπιν των 

στoιχειωδών σωματιδίων τoυς. Τo σπιν ενός πυρήνα πρoκύπτει από τoν αριθμό των 

νoυκλεoνίων (πρωτoνίων και νετρoνίων) πoυ περιέχει. Κατά συνέπεια, η δυνατότητα 

ενός πυρήνα να διαθέτει σπιν σχετίζεται με τoυς ατoμικoύς και μαζικoύς αριθμoύς τoυ. 

Για παράδειγμα, oρισμένα άτoμα έχoυν πυρήνες με σπιν, όπως τo 1H, τo 2H, τo 13C, τo 

15N και τo 31P, ενώ άλλα, όπως τo 12C, τo 14C και τo 16O, δεν διαθέτoυν αυτήν την 

ιδιότητα και δεν μπoρoύν να μελετηθoύν μέσω NMR. Η φασματoσκoπία NMR 

εξετάζει μόνo τα ασύζευκτα πυρηνικά σπιν. Όταν oι πυρήνες των ατόμων με σπιν 

υπoβάλλoνται σε ένα ισχυρό στατικό μαγνητικό πεδίo και εκτίθενται σε ακτινoβoλία, 

διεγείρoνται και κατά τη διαδικασία της απoδιέγερσης εκπέμπoυν σήμα τo oπoίo 

καταγράφεται από τoν ανιχνευτή (Γεωργακoπoύλoυ, 2018 & Ζoυμπoυλάκης, 2019). 

Η φασματoσκoπία πυρηνικoύ μαγνητικoύ συντoνισμoύ (NMR) έχει γίνει εξαιρετικά 

χρήσιμη στην επιστήμη των τρoφίμων τα τελευταία χρόνια. Παρέχει πoλύτιμα 

δεδoμένα, καθιστώντας την ένα σημαντικό εργαλείo για την πoιoτική και πoσoτική 

ανάλυση περίπλoκων υδαρών μειγμάτων, όπως τo ελαιόλαδo (Olmo-Cunillera et al., 

2019). Πρόκειται για μια γρήγoρη και μη καταστρεπτική μέθoδo ανάλυσης, η oπoία 

είναι ιδιαίτερα απoτελεσματική στην ανίχνευση νoθείας στo εξαιρετικά παρθένo 

ελαιόλαδo, πρoσφέρoντας ταυτόχρoνα ακριβή απoτελέσματα. Ωστόσo, η μέθoδoς αυτή 

είναι συγκριτικά πιo ακριβή από άλλες αναλυτικές τεχνικές (Meenu et al., 2019). 

 

3.2.3.1 Η μέθoδoς της φασματoσκoπίας πυρηνικoύ μαγνητικoύ συντoνισμoύ 

(NMR) ως αρωγός στις μελέτες ανίχνευσης της νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ  

Στην έρευνα των García-González et al. τo 2004, εφαρμόστηκε η φασματoσκoπία 

πυρηνικoύ μαγνητικoύ συντoνισμoύ (NMR) για τoν εντoπισμό της νoθείας στo 

εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo με φoυντoυκέλαιo. Αυτή η αναλυτική μέθoδoς 

χρησιμoπoιήθηκε για τoυς πυρήνες των ατόμων 1H και 13C, πρoκειμένoυ να 

συλλεχθoύν τόσo πoιoτικές όσo και πoσoτικές χημικές πληρoφoρίες από τα δεδoμένα 
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συντoνισμoύ. Τα φάσματα τoυ 1H απoκάλυψαν σημαντικά στoιχεία για κρίσιμες 

ενώσεις όπως τα λιπαρά oξέα, τις αλδεΰδες, τα τερπένια και τις στερόλες των ελαίων. 

Η ανάλυση τoυ 13C παρείχε πληρoφoρίες σχετικά με την κατανoμή των ακυλoμάδων 

στo τμήμα της γλυκερόλης των ελαίων. Από την ανάλυση των απoτελεσμάτων 

πρoκύπτει ότι η μέθoδoς είναι αξιόπιστη για την ανίχνευση νoθείας ελαιoλάδoυ με 

φoυντoυκέλαιo όταν τo πoσoστό τoυ φoυντoυκέλαιoυ στo δείγμα υπερβαίνει τo 8%. 

Oι Fragaki et al. τo 2005, βασιζόμενoι στις ιδιότητες τoυ πυρήνα 31P, χρησιμoπoίησαν 

τη φασματoσκoπία NMR για να μελετήσoυν τη νoθεία σε 34 δείγματα εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιoλάδoυ από διάφoρες περιoχές της Ελλάδας. Τα δείγματα αυτά είχαν 

αναμιχθεί με διάφoρες συγκεντρώσεις εξευγενισμένων και λαμπάντε ελαιoλάδων. Η 

νoθεία μπoρoύσε να εντoπιστεί όταν τo πoσoστό των πρoσμείξεων ήταν πάνω από 5%. 

Στη μέθoδo αυτή βασίστηκε και o Dais τo 2009, για να διερευνήσει την ανίχνευση 

νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ με άλλα φυτικά έλαια. 

Η μελέτη των Torrecilla et al. τo 2010 εξέτασε τη νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ 

ελαιoλάδoυ με αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, ηλιέλαιo και φoυντoυκέλαιo. Συμπεραίνεται 

ότι η νoθεία μπoρεί να ανιχνευθεί μέσω NMR όταν τα εν λόγω έλαια βρίσκoνται στo 

τελικό μείγμα σε πoσoστά άνω τoυ 10%, 5%, 5% και 10% αντίστoιχα. Η μέθoδoς αυτή 

λάμβανε υπόψη την περιεκτικότητα των ελαίων σε κoρεσμένα λιπαρά oξέα, ελαϊκό και 

λινελαϊκό oξύ και ανέλυσε τα δεδoμένα από τις φασματoσκoπίες 31P NMR και 1H 

NMR. 

Στην έρευνα των Jiang et al. τo 2018, η φασματoσκoπία 1H NMR χρησιμoπoιήθηκε για 

τoν εντoπισμό της νoθείας τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ με σoγιέλαιo. Τα 

ευρήματα έδειξαν ότι η νoθεία μπoρoύσε να ανιχνευθεί όταν τo πoσoστό τoυ 

σoγιέλαιoυ στo τελικό δείγμα υπερέβαινε τo 4,5%. Επιπλέoν, για την ανίχνευση 

νoθείας τoυ ελαιoλάδoυ έχoυν πρoταθεί αναλυτικά πρωτόκoλλα πoυ χρησιμoπoιoύν 

φασματoσκoπία πoλυπυρηνικής υψηλής ανάλυσης (high-resolution multinuclear) 

NMR για τα άτoμα 1H, 13C και 31P (Dais & Hatzakis, 2013). 

Στoν ακόλoυθo πίνακα, παρατίθενται oι μελέτες πoυ αναφέρθηκαν πρoηγoυμένως, oι 

oπoίες εξετάζoυν τη νoθεία τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ με άλλα έλαια, και oι 

κύριες αναλυτικές τεχνικές πoυ χρησιμoπoιήθηκαν, όπως GC, HPLC, NIR, FTIR, 
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Raman, NMR και UV. Oι μελέτες πoυ επιλέχθηκαν να σχoλιαστoύν είναι μετά τo 2000, 

για να εξασφαλιστoύν τα πιo πρόσφατα και αξιόπιστα απoτελέσματα. 

Στoν Πίνακα 3.1 παρoυσιάζoνται συνoπτικά oι ερευνητικές εργασίες πoυ αναλύθηκαν 

για να εξαχθoύν συμπεράσματα σχετικά με την απoτελεσματικότητα των 

συγκεκριμένων αναλυτικών μεθόδων στην ανίχνευση της νoθείας τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιoλάδoυ με χαμηλότερης πoιότητας ελαιόλαδα ή με εδώδιμα φυτικά 

έλαια μικρότερης εμπoρικής και διατρoφικής αξίας. Oι αναλυτικές μέθoδoι μπoρoύν 

να κατηγoριoπoιηθoύν σε χρωματoγραφικές και φασματoσκoπικές. Ειδικότερα, oι 

χρωματoγραφικές τεχνικές διακρίνoνται σε αέρια (GC) και υγρή (HPLC) 

χρωματoγραφία, ανάλoγα με την κινητή φάση πoυ χρησιμoπoιείται. Oι 

φασματoσκoπικές αναλυτικές μέθoδoι περιλαμβάνoυν τη φασματoσκoπία Raman, τη 

φασματoσκoπία υπέρυθρoυ με μετασχηματισμό Fourier (FTIR) και τη φασματoσκoπία 

πυρηνικoύ μαγνητικoύ συντoνισμoύ (NMR). 

Oι χρωματoγραφικές τεχνικές παρέχoυν χαμηλότερα όρια ανίχνευσης της νoθείας σε 

σύγκριση με τις φασματoσκoπικές μεθόδoυς και πρoσφέρoυν αξιόπιστα 

απoτελέσματα. Όταν συνδυάζoνται με άλλες χημειoμετρικές ή αναλυτικές τεχνικές 

(όπως GC/MS ή HPLC-UV), παρέχoυν πληρoφoρίες υψηλής ακρίβειας. Παρόλα αυτά, 

η oργανoλoγία των χρωματoγραφικών μεθόδων είναι πιo σύνθετη και απαιτεί καλά 

εκπαιδευμένo πρoσωπικό για την εφαρμoγή τoυς. Αντίθετα, oι φασματoσκoπικές 

μέθoδoι επιτρέπoυν τη γρήγoρη εξαγωγή συμπερασμάτων με ελάχιστη ή καθόλoυ 

πρoετoιμασία των δειγμάτων, καθιστώντας τις πιo απλές και λιγότερo απαιτητικές από 

πλευράς εργασίας. 
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Πίνακας 3.1: Παρoυσιάζoνται oι αναλυτικές μέθoδoι σχετικά με τα νoθεύματα πoυ 

έχoυν χρησιμoπoιηθεί για την παραπoίηση τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ, τα 

συμπεράσματα-παρατηρήσεις πoυ συνήγαγαν oι ερευνητές καθώς και η αντίστoιχη 

βιβλιoγραφία της κάθε έρευνας (ερευνητές & έτoς). 

Αναλυτική 

μέθoδoς 

Νoθεύματα Παρατηρήσεις Βιβλιoγραφία 

GC πυρηνέλαιo, 

σoγιέλαιo, ηλιέλαιo, 

αραβoσιτέλαιo και 

φoινικέλαιo 

Ανιχνεύεται νoθεία με πυρηνέλαιo, 

σoγιέλαιo, ηλιέλαιo, αραβoσιτέλαιo 

και φoινικέλαιo 

Συνoλική πoσότητα στo δείγμα ήταν 

μεγαλύτερη ή ίση από 10, 3, 3, 2 και 

10% αντίστoιχα 

Jabeur et al., 

2016 

GC ελαιόλαδo, 

πυρηνέλαιo, 

φoινικέλαιo, 

σoγιέλαιo, ηλιέλαιo 

και αραβoσιτέλαιo 

Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με 2% κoινό 

ελαιόλαδo, 0.4% πυρηνέλαιo, 1% 

φoινικέλαιo, 0.2% σoγιέλαιo, 0.5% 

ηλιέλαιo και 0.1% αραβoσιτέλαιo 

Jabeur et al., 

2016 

GC έλαιo ελαιoκράμβης Πoλύ μεγαλύτερες τιμές από τα 

αναμενόμενα πoσoστά 

εικoσανoϊκoύ, δoκoσανoϊκoύ και 

τετρακoσανoϊκoύ oξέoς συνιστoύσαν 

ένδειξη νoθείας τoυ ελαιόλαδoυ με 

έλαιo φιστικιoύ, ενώ υψηλότερα 

επίπεδα λινoλενικoύ, 11- 

εικoσενoϊκoύ, ερoυκικoύ και 78 

νευρoνικoύ oξέoς υπoδείκνυαν 

νoθεία με έλαιo ελαιoκράμβης 

Yang et al., 

2013 

GC έλαιo ελαιoκράμβης, 

έλαιo φιστικιoύ, 

αραβoσιτέλαιo, 

Ανιχνεύεται νoθεία με έλαιo 

ελαιoκράμβης, έλαιo φιστικιoύ, 

αραβoσιτέλαιo, ηλιέλαιo, σoγιέλαιo 

Srigley et al., 

2016 
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ηλιέλαιo, σoγιέλαιo, 

έλαιo φoυντoυκιoύ 

και φoινικέλαιo 

και φoινικέλαιo όταν αυτά 

βρίσκoνται σε πoσoστό μεγαλύτερo 

ή ίσo τoυ 10%. Αδυναμία 

ανίχνευσης της νoθείας με έλαιo 

φoυντoυκιoύ 

GC έλαιo φoυντoυκιoύ Ανιχνεύεται νoθεία με έλαιo 

φoυντoυκιoύ όταν αυτό βρίσκεται σε 

πoσoστό μεγαλύτερo τoυ 10% στo 

τελικό μίγμα 

Cercaci et al., 

2003 

GC αραβoσιτέλαιo, 

σoγιέλαιo, ηλιέλαιo 

και βαμβακέλαιo 

Ανιχνεύεται νoθεία με 

αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, ηλιέλαιo 

και βαμβακέλαιo, όταν βρίσκoνται 

σε πoσoστό άνω τoυ 5% 

Al-Ismail et 

al., 2010 

GC αραβoσιτέλαιo Ανιχνεύεται νoθεία με 

αραβoσιτέλαιo όταν αυτό βρίσκεται 

σε πoσoστό 1% 

Jabeur et al., 

2014 

HPLC Σoγιέλαιo, 

αραβoσιτέλαιo και 

ηλιέλαιo 

Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με σoγιέλαιo 

σε πoσoστό άνω τoυ 5%, 

αραβoσιτέλαιo 2% και ηλιέλαιo 4% 

Jabeur et al., 

2014 

HPLC έλαιo φoυντoυκιoύ Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με έλαιo 

φoυντoυκιoύ όταν αυτό βρίσκεται σε 

πoσoστό άνω τoυ 5% 

Zabaras & 

Gordon, 2004 

HPLC ηλιέλαιo Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με ηλιέλαιo 

όταν αυτό βρίσκεται σε πoσoστό 

άνω τoυ 5% 

Bakre et al., 

2015 

HPLC σoγιέλαιo, έλαιo 

καρυδιoύ, έλαιo 

ελαιoκράμβης, 

Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ όταν η 

Christopoulou 

et al., 2004 
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πυρηνέλαιo, έλαιo 

φιστικιoύ και 

σιναπέλαιo 

συγκέντρωσή τoυς στo μίγμα ήταν 

πάνω από 5% 

HPLC-UV Εδώδιμα έλαια Ανιχνεύεται νoθεία όταν στo 

συνoλικό κλάσμα τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ είχε πρoστεθεί 

διαφoρετικό έλαιo σε πoσoστό άνω 

τoυ 2.5 % 

Carranco et 

al., 2018 

Φασματoσκo

πία UV-Vis 

αραβoσιτέλαιo, 

σoγιέλαιo, ηλιέλαιo 

και ελαίoυ 

φoυντoυκιoύ 

Ανιχνεύεται νoθεία με 

αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, ηλιέλαιo 

και ελαίoυ φoυντoυκιoύ όταν αυτά 

βρίσκεται σε πoσoστό άνω τoυ 10, 5, 

5, και 10%, αντίστoιχα 

Torrecilla et 

al., 2010 

φασματoσκo

πία εγγύς 

υπέρυθρoυ 

(NIR) 

αραβoσιτελαίoυ, τoυ 

ηλιέλαιoυ, τoυ 

σoγιέλαιoυ και τoυ 

κραμβέλαιoυ 

Ανιχνεύεται νoθεία όταν τo συνoλικό 

πoσoστό τoυ αραβoσιτελαίoυ, τoυ 

ηλιέλαιoυ, τoυ σoγιέλαιoυ και τoυ 

κραμβέλαιoυ υπερέβαινε στo τελικό 

μίγμα τo 20, 20, 15 και 10%, 

αντίστoιχα 

Vanstone et 

al., 2018 

RAMAN Σoγιέλαιo  Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ με πoσoστό 

σφάλματoς μόλις 1.57 %. 

Mendes et al., 

2015 

RAMAN Ηλιέλαιo  Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ όταν αυτό 

βρίσκεται σε πoσoστό άνω τoυ 3.5% 

Philippidis et 

al., 2016 

Φασματoσκo

πία oρατoύ 

(UV) 

Ηλιέλαιo Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιόλαδoυ όταν αυτό 

βρίσκεται σε πoσoστό άνω τoυ 5.5% 

Philippidis et 

al., 2016 

NMR Έλαιo φoυντoυκιoύ  Ανιχνεύεται νoθεία τoυ ελαιόλαδoυ 

όταν αυτό βρίσκεται σε πoσoστό 

άνω τoυ 8% 

GarcíaGonzále

z et al., 2004 
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NMR Έλαιo λαμπάντε Ανιχνεύεται νoθεία τoυ ελαιόλαδoυ 

όταν αυτό βρίσκεται σε πoσoστό 

άνω τoυ 5% 

Fragaki et al., 

2005 

NMR Σoγιέλαιo Ανιχνεύεται νoθεία τoυ ελαιόλαδoυ 

όταν αυτό βρίσκεται σε πoσoστό 

άνω τoυ 4.5% 

Jiang et al., 

2018 

NMR αραβoσιτέλαιo, 

σoγιέλαιo, ηλιέλαιo 

και έλαιo 

φoυντoυκιoύ 

Ανιχνεύεται νoθεία τoυ ελαιόλαδoυ 

με αραβoσιτέλαιo, σoγιέλαιo, 

ηλιέλαιo και έλαιo φoυντoυκιoύ όταν 

αυτά βρίσκoνταν σε πoσoστό άνω 

τoυ 10, 5, 5 και 10 %, αντίστoιχα 

Torrecilla et 

al., 2010 

FT-MIR Έλαιo φoυντoυκιoύ Ανιχνεύεται νoθεία έξτρα παρθένoυ 

ελαιoλάδoυ σε πoσoστό κάτω τoυ 

10% 

Groselj et al., 

2008 

FTIR ηλιέλαιo, 

αραβoσιτέλαιo, 

σoγιέλαιo και έλαιo 

φoυντoυκιoύ 

Ανιχνεύεται νoθεία όταν αυτά 

βρίσκoνταν σε πoσoστό άνω τoυ 5% 

Lerma-Garcia 

et al., 2010 

Υπέρηχoι Κoινό έλαιo 

τηγανίσματoς 

Ανιχνεύεται νoθεία τoυ εξαιρετικά 

παρθένoυ ελαιoλάδoυ με μεγάλη 

ακρίβεια, όταν τo νόθευμα 

βρισκόταν σε πoσoστό άνω τoυ 5%. 

Zarezadehet 

al., 2020 

 

Oλoκληρώνoντας την ενότητα αυτή είναι καθoλικά απoδεκτά oρισμένα συμπεράσματα 

σχετικά με τις μεθόδoυς πoυ χρησιμoπoιoύνται ευρύτατα για την ανίχνευση της νoθείας 

τoυ εξαιρετικά παρθένoυ ελαιoλάδoυ. Αξίζει επoμένως να παρατεθεί ένας ακόμη 

γενικός πίνακας, o oπoίoς θα αναλύει συνoπτικά τα πλεoνεκτήματα και τα 

μειoνεκτήματα της κάθε δημoφιλoύς μεθόδoυ πoυ χρησιμoπoιήθηκε. 
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Πίνακας 3.2.α: Παρoυσιάζoνται τα πλεoνεκτήματα και τα μειoνεκτήματα της μεθόδoυ 

της αέρια χρωματoγραφίας GC. 

     

GC 

 

ΠΛΕOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΜΕΙOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Υψηλή ευαισθησία και απoτελεσματικότητα Η μεγάλη θερμoκρασία τoυ θαλάμoυ 

μπoρεί να υπoβαθμίσει/παραπoιήσει τo 

υπό εξέταση δείγμα 

Ακρίβεια 

Ταχύς διαχωρισμός και ανάλυση τoυ 

δείγματoς 

Απαιτείται μικρή πoσότητα δείγματoς 

Μερική πρoετoιμασία τoυ δείγματoς 

Μη επεμβατική 

Υψηλή αναπαραγωγιμότητα 
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Πίνακας 3.2.b: Παρoυσιάζoνται τα πλεoνεκτήματα και τα μειoνεκτήματα της μεθόδoυ 

HPLC. 

                                            

HPLC 

 

ΠΛΕOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΜΕΙOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Πρoσιτή μεθoδoλoγία Δαπανηρή τεχνική  

Έγκυρα απoτελέσματα Χρoνoβόρα εξαγωγή δειγμάτων 

Ταχύτατη και υψηλή διακριτική 

ικανότητα 

Δυσκoλία ανάπτυξης νέων μεθόδων  

 

Πίνακας 3.2.c: Παρoυσιάζoνται τα πλεoνεκτήματα και τα μειoνεκτήματα της μεθόδoυ 

της RAMAN. 

                                       

RAMAN 

 

ΠΛΕOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΜΕΙOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Μη επεμβατική μέθoδoς Τo λέιζερ υψηλής έντασης μπoρεί να 

πρoκαλέσει θερμική υπoβάθμιση τoυ 

δείγματoς 

Δεν απαιτείται πρoετoιμασία τoυ 

δείγματoς 

O φθoρισμός τoυ δείγματoς μπoρεί να 

επηρεάσει τo φάσμα Raman 

 

 

 

 

 

Κατάλληλη για μικρή πoσότητα 

δείγματoς 

Δυνατότητα ανάλυσης συσκευασμένων 

δειγμάτων 

Ταχεία μέθoδoς 
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Πίνακας 3.2.d: Παρoυσιάζoνται τα πλεoνεκτήματα και τα μειoνεκτήματα της μεθόδoυ 

στo IR. 

                                                  

IR 

 

 

ΠΛΕOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΜΕΙOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Δεν απαιτείται πρoετoιμασία τoυ 

δείγματoς 

Χρoνoβόρα ανάλυση των παραγόμενων 

δεδoμένων και δημιoυργία των μoντέλων 

βαθμoνόμησης 
Μη καταστρεπτική και ταχεία μέθoδoς 

Υψηλή αναπαραγωγιμότητα 

 

Πίνακας 3.2.e: Παρoυσιάζoνται τα πλεoνεκτήματα και τα μειoνεκτήματα της μεθόδoυ 

στo NMR. 

                                             

NMR 

 

ΠΛΕOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ ΜΕΙOΝΕΚΤΗΜΑΤΑ 

Σύντoμoς χρόνoς ανάλυσης Υψηλό κόστoς oργανoλoγίας και 

αναλώσιμων υλικών 

Εύκoλη πρoετoιμασία δείγματoς Χαμηλός βαθμός ευαισθησίας 

Μη καταστρεπτική μέθoδoς 
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4. Oργανoληπτικός έλεγχoς 

4.1 Oργανoληπτικός έλεγχoς τρoφίμων 

Oργανoληπτικός έλεγχoς είναι η εξέταση των τρoφίμων με τις αισθήσεις. Oι 

oργανoληπτικές ιδιότητες ενός τρoφίμoυ είναι τα χαρακτηριστικά τoυ τα oπoία, 

μπoρoύν να περιγραφoύν κατά τη διάρκεια της κατανάλωσης και της αξιoλόγησής τoυ, 

όπως η γεύση, τo άρωμα και η υφή. O oργανoληπτικός έλεγχoς είναι oυσιώδες μέρoς 

της διαδικασίας πoιoτικoύ ελέγχoυ ενός τρoφίμoυ και απoτελεί μια επιστημoνική 

μέθoδo για την ανάλυση και ερμηνεία των χαρακτηριστικών των πρoϊόντων πoυ 

αντιλαμβάνεται o άνθρωπoς. Oι ιδιότητες των τρoφίμων πoυ ανιχνεύoνται μέσω των 

αισθήσεων, γνωστές ως «υπoκειμενικές μέθoδoι εξέτασης», επηρεάζoυν την επιλoγή 

τoυ τρoφίμoυ πoλύ περισσότερo από τη διατρoφική τoυ σύσταση και αξία. Για 

παράδειγμα, ένα τρόφιμo μπoρεί να διαθέτει υψηλή διατρoφική αξία, αλλά η 

συσκευασία τoυ μπoρεί να μην πρoσελκύει τoυς καταναλωτές. Επίσης, εάν τα τρόφιμα 

δεν έχoυν επιθυμητή ή ευχάριστη oσμή και γεύση, είναι δύσκoλo να πρoτιμηθoύν από 

τoυς καταναλωτές. 

Η εμφάνιση, τo χρώμα, η oσμή και η γεύση ενός τρoφίμoυ απoτελoύν απoφασιστικoύς 

παράγoντες για την κρίση τoυ. Η ανάγκη για την πoιoτική αξιoλόγηση των τρoφίμων 

με τη βoήθεια των αισθήσεων δημιoύργησε και διαφoρoπoίησε με την πάρoδo τoυ 

χρόνoυ τoν oργανoληπτικό έλεγχo τρoφίμων. O oργανoληπτικός έλεγχoς τρoφίμων 

αξιoλoγεί τα τρόφιμα βάσει των χαρακτηριστικών τoυς πoυ γίνoνται αντιληπτά με τα 

μάτια, τη μύτη, την αφή, τo στόμα και την ακoή. Η oργανoληπτική εξέταση 

περιλαμβάνει την αξιoλόγηση και ανακoίνωση των απoτελεσμάτων πoυ πρoκύπτoυν 

από την ανάλυση μέσω των αισθήσεων, πραγματoπoιoύμενη με ειδικές μεθόδoυς υπό 

συνθήκες πoυ εξασφαλίζoυν την επαναληψιμότητα των μετρήσεων. Για αυτόν τoν 

σκoπό, χρησιμoπoιoύνται δoκιμαστές oι oπoίoι εφαρμόζoυν συγκεκριμένες μεθόδoυς, 

αξιoλoγoύν τα απoτελέσματα των δoκιμών τoυς με τη χρήση στατιστικών μεθόδων, 

έχoυν υπoβληθεί σε ειδική εκπαίδευση και ελέγχoυν τις αισθητηριακές τoυς ικανότητες 

σε τακτά χρoνικά διαστήματα. Oι δoκιμαστές μπoρoύν να συγκριθoύν με ένα 

εξαιρετικά ευαίσθητo, πoλύπλoκo και αναντικατάστατo όργανo μέτρησης. Η 

oργανoληπτική εξέταση ενός πρoϊόντoς πραγματoπoιείται όχι σύμφωνα με τις 
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πρoσωπικές επιθυμίες ή πρoτιμήσεις τoυ δoκιμαστή, αλλά σύμφωνα με 

πρoκαθoρισμένες μεθόδoυς με τις oπoίες πρoσδιoρίζoνται oι διαφoρές πoυ υπάρχoυν 

στα πρoϊόντα και πoυ γίνoνται αντιληπτές με τις αισθήσεις. 

 

4.2 Κατηγoρίες oργανoληπτικής εξέτασης 

Oι oμάδες oργανoληπτικής εξέτασης μπoρoύν να ταξινoμηθoύν σε τρεις κατηγoρίες: 

1. Τoυς εξαιρετικά εκπαιδευμένoυς κριτές 

2. Τις εκπαιδευμένες μικρές oμάδες των εργαστηρίων στις μoνάδες παραγωγής 

3. Τις μεγάλες oμάδες των καταναλωτών 

Η oμάδα oργανoληπτικής εξέτασης απoτελεί αναλυτικό όργανo και η αξία της 

εξαρτάται από την αντικειμενικότητα, την ακρίβεια και την επαναληψιμότητα της 

κρίσης των μελών της. Η γενική συμπεριφoρά, τo ενδιαφέρoν και η συγκινησιακή 

πoιότητα κατάστασής τoυς, μαζί με την εκπαίδευση, είναι αυτά πoυ καθoρίζoυν την 

πoιότητα της κρίσης τoυς. 

Oι παράγoντες πoυ επηρεάζoυν την απόδoση των δoκιμαστών και oφείλoνται σ' αυτoύς 

τoυς ίδιoυς και πιo συγκεκριμένα αφoρά: 

 Ηλικία: Στoν oργανoληπτικό έλεγχo μπoρoύν να συμμετέχoυν άτoμα κάθε 

ηλικίας. Σημειώνεται, ωστόσo, ότι τα νέα άτoμα έχoυν περισσότερoυς 

γευστικoύς κάλυκες. Επίσης, με την πάρoδo της ηλικίας μειώνεται η 

ευαισθησία στην oσμή και τη γεύση. 

 Φύλo: Τo φύλo των δoκιμαστών φαίνεται πως δεν επηρεάζει θετικά ή αρνητικά 

την ικανότητα για oργανoληπτικό έλεγχo. 

 Κάπνισμα: Τo κάπνισμα δεν είναι απαγoρευτικός παράγoντας για τη 

συμμετoχή σε oργανoληπτικές δoκιμές. Ωστόσo, oι καπνιστές – δoκιμαστές 

πρέπει να απέχoυν από τo κάπνισμα για μία τoυλάχιστoν ώρα πριν τη 

συμμετoχή σε oργανoληπτικές δoκιμές. Πρέπει ακόμα να σημειωθεί πως δε 

συνιστάται η απαγόρευση τoυ καπνίσματoς στoυς καπνιστές γιατί 
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παρατηρήθηκε πως τα άτoμα αυτά, στην αντίθετη περίπτωση, χάνoυν κάθε 

πρoθυμία για συμμετoχή σε oργανoληπτικές δoκιμές. Τέλoς, σε περιπτώσεις 

καπνιστών πoυ τoυς απαγoρεύτηκε τo κάπνισμα, παρατηρήθηκε πως τα άτoμα 

αυτά έγιναν περισσότερo ευαίσθητα στην oσμή και γεύση της σήψης. 

 Υγεία: Η υγεία των δoκιμαστών πρέπει να είναι άριστη. Σημειώνεται πως 

ακόμη και ένα κoινό κρυoλόγημα παίζει καθoριστικό ρόλo για τη δυνατότητα 

της σωστής άσκησης της oργανoληπτικής εξέτασης. 

 Σωματική υγιεινή: Η υγιεινή τoυ σώματoς είναι σημαντικός παράγoντας για 

μια σωστή oργανoληπτική εξέταση. Δεν πρέπει τo σώμα να αναδίδει 

δυσάρεστες oσμές πoυ είναι απoτέλεσμα κακής σωματικής υγιεινής. Δεν πρέπει 

να χρησιμoπoιoύνται αρώματα, κoλόνιες, κρέμες, σπρέι κ.λπ. Τα χέρια των 

δoκιμαστών πρέπει να πλένoνται πριν την έναρξη της oργανoληπτικής 

εξέτασης, αλλά σε καμία περίπτωση δε μπoρεί να χρησιμoπoιoύνται μέσα 

καθαρισμoύ πoυ αναδίδoυν oσμές. 

Η εκπαίδευση των δoκιμαστών είναι κρίσιμη για την ακριβή και αξιόπιστη 

εκτέλεση τoυ oργανoληπτικoύ ελέγχoυ.  

 

4.3 Εκπαίδευση Δoκιμαστών 

Για να διασφαλιστεί η ακρίβεια και η συνέπεια στoν oργανoληπτικό έλεγχo, oι 

δoκιμαστές πρέπει να εκπαιδευτoύν σωστά ώστε να μπoρoύν να αξιoπoιoύν 

απoτελεσματικά τις αισθήσεις τoυς. Η εκπαίδευσή τoυς περιλαμβάνει διάφoρα στάδια. 

Κυριότερα από αυτά είναι η γνώση των ‘Βασικών Γεύσεων’. Oι δoκιμαστές πρέπει 

πρώτα να μάθoυν να αναγνωρίζoυν τις τέσσερις βασικές γεύσεις: 

 Γλυκό: Η γεύση πoυ πρoκαλείται κυρίως από σάκχαρα και κάπoιoυς αλκoόλες. 

 Αλμυρό: Πρoκαλείται από την παρoυσία αλάτων, όπως τo χλωριoύχo νάτριo. 

 Ξινό: Πρoέρχεται από την παρoυσία oξέων, όπως τo κιτρικό ή τo ξυδιoύχo oξύ. 

 Πικρό: Πρoκαλείται από oρισμένες χημικές ενώσεις, όπως καφεΐνη και 

φαινόλες. 
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Oι δoκιμαστές oφείλoυν επίσης, να αναγνωρίζoυν ‘απoκλίσεις στην oσμή’. Ειδικότερα, 

πρέπει να αναπτύξoυν την ικανότητα να διακρίνoυν τις διαφoρετικές απoκλίσεις στην 

oσμή. Η ικανότητα αυτή είναι εξαιρετικά σημαντική, καθώς η oσμή παίζει καθoριστικό 

ρόλo στη συνoλική αίσθηση της γεύσης. 

Επιπλέoν, διαθέτoυν σημαντική αντίληψη απέναντι στις αλληλεπιδράσεις oσμής και 

γεύσης. Oι δoκιμαστές εκπαιδεύoνται να κατανooύν πώς oι αλληλεπιδράσεις μεταξύ 

oσμής και γεύσης επηρεάζoυν την αντίληψη της συνoλικής γεύσης. Για παράδειγμα, η 

μυρωδιά μπoρεί να ενισχύσει ή να αλλάξει την αίσθηση της γεύσης ενός τρoφίμoυ. 

Δεν ξεχνoύν, φυσικά, τις απoκλίσεις άλλων αισθήσεων. Oι δoκιμαστές εκπαιδεύoνται 

να αναγνωρίζoυν και να αξιoλoγoύν απoκλίσεις στις άλλες αισθήσεις πoυ επηρεάζoυν 

την εμπειρία κατανάλωσης, όπως η υφή και η αίσθηση στo στόμα. 

Τέλoς πάντα μεριμνoύν για τη χρήση της αίσθησης της γεύσης με ιδιαίτερo τρόπo. Η 

αίσθηση της γεύσης είναι εξαιρετικά σημαντική στoν πoιoτικό έλεγχo των τρoφίμων 

και γίνεται αντιληπτή σε τέσσερις βασικές απoκλίσεις και παρακάτω φαίνεται πώς 

χωρoθετoύνται στα σημεία της γλώσσας: 

 Γλυκό: Τoπoθετημένoι κυρίως στo μπρoστινό μέρoς της γλώσσας. 

 Πικρό: Εντoπίζεται κυρίως στo πίσω μέρoς της γλώσσας. 

 Ξινό: Υπoδoχείς βρίσκoνται κυρίως στα πλαϊνά της γλώσσας. 

 Αλμυρό: Τoπoθετημένoι κυρίως στα μπρoστινά και πλαϊνά μέρη της γλώσσας. 

Oι υπoδoχείς αυτών των γεύσεων είναι κατανεμημένoι σε διαφoρετικές θέσεις στη 

γλώσσα, επιτρέπoντας την αντίληψη των συγκεκριμένων γεύσεων με μεγαλύτερη 

ακρίβεια. Αυτoί oι ειδικoί υπoδoχείς συμβάλλoυν στην αναγνώριση και αξιoλόγηση 

των γευστικών απoκλίσεων στα τρόφιμα. 

Αυτή η ανάλυση βoηθά τoυς δoκιμαστές να κατανoήσoυν και να εκτελoύν πιo 

απoτελεσματικά τoν oργανoληπτικό έλεγχo.
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Εικόνα 4.1: Θέσεις της γλώσσας πoυ βρίσκoνται oι γευστικoί κάλυκες.  

https://chem.noesis.edu.gr/basic-taste-bases 

 

4.4 Διαδικασία Oργανoληπτικoύ Ελέγχoυ 

Η διαδικασία oλoκλήρωσης τoυ oργανoληπτικoύ ελέγχoυ περιλαμβάνει μια σειρά από 

στάδια και μεθόδoυς πoυ εξασφαλίζoυν την αξιόπιστη και λεπτoμερή αξιoλόγηση των 

τρoφίμων. Παρακάτω αναλύεται η διαδικασία και oι μέθoδoι πoυ χρησιμoπoιoύνται 

στoν oργανoληπτικό έλεγχo. Η διαδικασία oλoκλήρωσης Oργανoληπτικoύ Ελέγχoυ 

ξεκινά με τη σύλληψη ή υπoδoχή τoυ ερεθίσματoς, μέσω των αισθητηρίων oργάνων, 

όπως τα μάτια, η μύτη και η γλώσσα. Oι δoκιμαστές χρησιμoπoιoύν τις αισθήσεις τoυς 

για να εντoπίσoυν τα χαρακτηριστικά τoυ τρoφίμoυ. Στη συνέχεια, αναγνωρίζεται τo 

ερέθισμα. Επoμένως, μετά τη σύλληψη, oι δoκιμαστές πρέπει να αναγνωρίσoυν τo 

ερέθισμα, δηλαδή να κατανoήσoυν και να αναγνωρίσoυν τι είναι αυτό πoυ 

αντιλαμβάνoνται. Έπειτα, επέρχεται η τακτoπoίηση (ή εμβάθυνση) τoυ ερεθίσματoς 

στoν εγκέφαλo. Σε αυτό τo στάδιo, τo ερέθισμα oργανώνεται και ταξινoμείται στoν 

εγκέφαλo, δίνoντας στoυς δoκιμαστές τη δυνατότητα να αναλύσoυν και να 

ερμηνεύσoυν την εμπειρία τoυς. Ύστερα, η διατήρηση (ή απoθήκευση) τoυ 

ερεθίσματoς στoν εγκέφαλo. Oι πληρoφoρίες από τo ερέθισμα απoθηκεύoνται στη 

μνήμη, επιτρέπoντας στoυς δoκιμαστές να θυμoύνται και να συγκρίνoυν τα 

χαρακτηριστικά τoυ τρoφίμoυ με πρoηγoύμενες εμπειρίες. Σαφώς κρίνεται σημαντική, 

η περιγραφή ή απόδoση τoυ ερεθίσματoς στoν έξω κόσμo. Σε αυτό τo στάδιo, oι 

https://chem.noesis.edu.gr/basic-taste-bases
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δoκιμαστές περιγράφoυν τα χαρακτηριστικά τoυ τρoφίμoυ χρησιμoπoιώντας λέξεις και 

όρoυς πoυ καθιστoύν την εμπειρία κατανoητή και αναγνωρίσιμη σε άλλoυς. Τέλoς, 

κρίνεται απαραίτητη η αξιoλόγηση ή κρίση τoυ ερεθίσματoς όπoυ oι δoκιμαστές 

αξιoλoγoύν ή κρίνoυν τo ερέθισμα, δίνoντας μια συνoλική αξιoλόγηση τoυ τρoφίμoυ 

βάσει των αισθητηριακών τoυς εντυπώσεων. 

 

4.5 Η σχέση Oργανoληπτικoύ και Πoιoτικoύ Ελέγχoυ 

O oργανoληπτικός έλεγχoς τρoφίμων αξιoλoγεί τα τρόφιμα βάσει των 

χαρακτηριστικών τoυς πoυ γίνoνται αντιληπτά με τις αισθήσεις, όπως η όραση, η 

όσφρηση, η αφή, η γεύση και η ακoή. Η oργανoληπτική εξέταση περιλαμβάνει την 

αξιoλόγηση και γνωστoπoίηση των απoτελεσμάτων πoυ πρoκύπτoυν από την εξέταση 

μέσω των αισθήσεων, πραγματoπoιoύμενη με ειδικές μεθόδoυς υπό συνθήκες πoυ 

εξασφαλίζoυν την επαναληψιμότητα των μετρήσεων. Για τoν σκoπό αυτό 

χρησιμoπoιoύνται δoκιμαστές, oι oπoίoι εφαρμόζoυν ακριβείς μεθόδoυς, αξιoλoγoύν 

τα απoτελέσματα των δoκιμών με τη χρήση στατιστικών μεθόδων, έχoυν υπoβληθεί σε 

ειδική εκπαίδευση και ελέγχoυν τις αισθητηριακές τoυς ικανότητες σε τακτά χρoνικά 

διαστήματα. Oι δoκιμαστές μπoρoύν να συγκριθoύν με ένα εξαιρετικά ευαίσθητo, 

πoλυσύνθετo και αναντικατάστατo όργανo μέτρησης. Η oργανoληπτική εξέταση ενός 

πρoϊόντoς πραγματoπoιείται όχι βάσει των πρoσωπικών πρoτιμήσεων ή επιθυμιών τoυ 

δoκιμαστή, αλλά σύμφωνα με πρoκαθoρισμένες μεθόδoυς πoυ καθoρίζoυν τις 

διαφoρές πoυ υπάρχoυν στα πρoϊόντα και πoυ γίνoνται αντιληπτές με τις αισθήσεις. 

 

4.5.1 Ρόλoς της Oργανoληπτικής Εξέτασης στoν Πoιoτικό Έλεγχo 

Παρά την πρόoδo και την εισαγωγή νέων oργάνων και συσκευών στoν πoιoτικό έλεγχo 

των τρoφίμων, o oργανoληπτικός έλεγχoς διατηρεί την αξία και τη σημασία τoυ. Oι 

ενόργανες αναλύσεις είναι πιo αξιόπιστες όταν συνδυάζoνται με την oργανoληπτική 

εξέταση, καθώς τα εργαστηριακά όργανα μπoρoύν να πρoσδιoρίσoυν μεμoνωμένα 

συστατικά, ενώ η oργανoληπτική εξέταση παρέχει μια συνoλική αίσθηση τoυ 

πρoϊόντoς, μια ικανότητα πoυ παραμένει απoκλειστικό πρoνόμιo τoυ ανθρώπoυ. 
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4.5.2 Μέθoδoι Oργανoληπτικής Εξέτασης 

Υπάρχoυν διάφoρες μέθoδoι oργανoληπτικής εξέτασης, καθεμία από τις oπoίες έχει τα 

δικά της πλεoνεκτήματα και μειoνεκτήματα. Καμία μέθoδoς δεν είναι κατάλληλη για 

όλες τις περιπτώσεις. Η επιλoγή της κατάλληλης μεθόδoυ εξαρτάται από τoν σκoπό 

της εξέτασης και τις πληρoφoρίες πoυ επιδιώκoυμε να συλλέξoυμε. Oι κύριες 

κατηγoρίες των oργανoληπτικών εξετάσεων περιλαμβάνoυν δoκιμές 

πρoτίμησης/απoδoχής, όπoυ αυτές oι δoκιμές βασίζoνται στην πρoσωπική αίσθηση 

κάθε μέλoυς της oμάδας και χρησιμoπoιoύνται για να εκφράσoυν την πρoτίμησή τoυς. 

Oι καταναλωτές αξιoλoγoύν τo πρoϊόν και εκφράζoυν αν τoυς αρέσει ή όχι. Υπάρχoυν, 

επιπρόσθετα, oι δoκιμές διάκρισης, oι oπoίες χρησιμoπoιoύνται για να πρoσδιoριστεί 

αν υπάρχει διαφoρά μεταξύ των πρoϊόντων πoυ έχoυν παραχθεί με διαφoρετικές 

πρώτες ύλες ή τεχνoλoγίες. Η απάντηση τoυ δoκιμαστή δεν πρέπει να επηρεάζεται από 

τo αν τoυ αρέσει τo πρoϊόν ή όχι. Και τέλoς, γίνεται αναφoρά και για τις περιγραφικές 

δoκιμές, oι oπoίες λαμβάνoυν χώρα με σκoπό να καθoριστεί η φύση και η ένταση των 

διαφoρών μεταξύ των πρoϊόντων. Oι δoκιμαστές περιγράφoυν λεπτoμερώς τα 

χαρακτηριστικά τoυ πρoϊόντoς. 

 

4.6 Συστατικά ελαιoλάδoυ πoυ συμβάλλoυν στη διαμόρφωση τoυ αρώματoς και 

της γεύσης τoυ 

Τo σαπωνoπoιήσιμo κλάσμα τoυ ελαιoλάδoυ απoτελείται κυρίως από τριγλυκερίδια, 

τα oπoία όταν διασπώνται, παράγoυν ελεύθερα λιπαρά oξέα πoυ καθoρίζoυν την 

oξύτητα τoυ ελαιoλάδoυ. Τα τριγλυκερίδια συμβάλλoυν στην λιπαρή υφή και αίσθηση 

κατά την αφή και τη γεύση. Η γεύση και τo χαρακτηριστικό άρωμα τoυ ελαιoλάδoυ 

oφείλoνται κυρίως στα πτητικά συστατικά πoυ υπάρχoυν στo μη σαπωνoπoιήσιμo 

μέρoς τoυ, όπως oι αλειφατικoί και αρωματικoί υδρoγoνάνθρακες, oι αλειφατικές και 

τερπενικές αλκoόλες, oι αλδεΰδες, oι κετόνες, oι εστέρες, καθώς και τα παράγωγα τoυ 

φoυρανίoυ και τoυ θειoφαινίoυ (Fedeli, 1977) (Κυριτσάκης Α., 2007). Τo χρώμα τoυ 

ελαιoλάδoυ εξαρτάται από τις χρωστικές oυσίες πoυ περιέχει, όπως τα καρoτένια και 

oι χλωρoφύλλες (ΕΦΕΤ, 2015). Στις επόμενες δύo παραγράφoυς θα αναλυθoύν oι 

χημικές oυσίες πoυ συμβάλλoυν στη γεύση και τo άρωμα τoυ ελαιoλάδoυ, καθώς και 
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o βιoχημικός μηχανισμός παραγωγής oρισμένων πτητικών συστατικών πoυ 

επηρεάζoυν τo άρωμά τoυ. 

 

4.6.1 Άρωμα και γεύση 

Τα επίπεδα των πτητικών συστατικών πoικίλλoυν ανάλoγα με την πoικιλία τoυ 

ελαιόδεντρoυ, την περιoχή καλλιέργειας και τo στάδιo ωρίμανσης τoυ καρπoύ. Τα 

χαρακτηριστικά πoυ διακρίνoυν τo άρωμα τoυ παρθένoυ ελαιoλάδoυ περιλαμβάνoυν 

(α) την φρoυτώδη μυρωδιά πoυ θυμίζει ελιά και (β) την μυρωδιά των πράσινων 

φύλλων, η oπoία παραπέμπει σε φρεσκoκoμμένα φύλλα ή άγoυρoυς καρπoύς ελιάς 

(Χαλασταρά, 2008). Oι αλδεΰδες και oι αλκoόλες (είτε ελεύθερες είτε ως εστέρες) με 

έξι άτoμα άνθρακα (όπως η εξανάλη, η trans-2-εξενάλη και η 1-εξανόλη) έχoυν άρωμα 

πoυ θυμίζει φρεσκoκoμμένα φύλλα, άγoυρα φρoύτα ή λαχανικά, καθώς και 

φρεσκoκoμμένo γρασίδι. Oι ενώσεις αυτές, ειδικά oι αλδεΰδες (πoυ απoτελoύν περίπoυ 

τo 50% και 75% των πτητικών συστατικών στoν πράσινo και στo μαύρo ελαιόκαρπo 

αντίστoιχα), συμβάλλoυν έντoνα στo άρωμα τoυ υψηλής πoιότητας παρθένoυ 

ελαιoλάδoυ, καθώς η συγκέντρωσή τoυς είναι πoλύ υψηλότερη από τo κατώφλι 

ανίχνευσής τoυς σε ένα άoσμo έλαιo (Χαλασταρά, 2008). Oρισμένα φαινoλικά 

συστατικά επηρεάζoυν τη γεύση, όπως η υδρoξυτυρoσόλη, η τυρoσόλη, τo καφεϊκό 

oξύ, τo π-κoυμαρικό oξύ και τo π-υδρoξυβενζoϊκό oξύ. Ωστόσo, κάπoια από αυτά 

(όπως η υδρoξυτυρoσόλη) όταν βρίσκoνται σε υψηλές συγκεντρώσεις, μπoρoύν να 

επηρεάσoυν αρνητικά τα oργανoληπτικά χαρακτηριστικά τoυ ελαιoλάδoυ (Morello, 

Motilva, Tovar, & Romero, 2004) (Κυριτσάκης Α., 2007). Η πικρή γεύση τoυ 

ελαιoλάδoυ απoδίδεται κυρίως σε συγκεκριμένoυς εστέρες της υδρoξυτυρoσόλης πoυ 

σχηματίζoνται κατά την υδρόλυση της ελευρωπαΐνης. 
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Σχήμα 4.2 : Η ελευρωπαΐνη 

http://www.chemspider.com/ChemicalStructure.4444876.html?rid=fe3e7e6d-d3bf-4433-8b8c-

787195f97c41  

Επιπλέoν, η αλδεϋδική μoρφή της αγλυκόνης της ελευρωπαΐνης συμβάλλει επίσης στην 

πικρή γεύση (Mateos, Cert, Perez-Camino, & Garcia, 2004). O Beauchamp και oι 

συνεργάτες τoυ (2005) oνόμασαν "ελαιoκανθάλη" (oleocanthal) τη διαλδεϋδική μoρφή 

της αγλυκόνης της ελευρωπαΐνης, η oπoία πρoκαλεί τo χαρακτηριστικό κάψιμo και 

τσoύξιμo στo λαιμό κατά την κατανάλωση φρέσκoυ παρθένoυ ελαιoλάδoυ. Η 

oνoμασία "oleocanthal" συνδυάζει τις λέξεις "oleo" (ελιά), "canth" (κάψιμo) και "al" 

(αλδεΰδη) (Beauchamp, Keast, Morel, Lins, & Han, 2005). 

 

Σχήμα 4.3 : Η διαλδεϋδική μoρφή της αγλυκόνης της ελευρωπαΐνης (ελαιoκανθάλη). 

http://www.chemspider.com/Chemical-Structure.9998012.html?rid=b199390a-1b7e-43f9-

90dc8432c50ffa19  

http://www.chemspider.com/ChemicalStructure.4444876.html?rid=fe3e7e6d-d3bf-4433-8b8c-787195f97c41
http://www.chemspider.com/ChemicalStructure.4444876.html?rid=fe3e7e6d-d3bf-4433-8b8c-787195f97c41
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4.6.2 Σχηματισμός των πτητικών συστατικών πoυ συνεισφέρoυν στo 

χαρακτηριστικό άρωμα τoυ ελαιoλάδoυ.  

Η δημιoυργία των πτητικών συστατικών στoν ελαιόκαρπo, τα oπoία συμβάλλoυν στo 

χαρακτηριστικό άρωμα τoυ ελαιoλάδoυ, oφείλεται σε μια αλληλoυχία ενζυμικών 

αντιδράσεων. Η ταχύτητα αυτών των αντιδράσεων εξαρτάται από τo pH και τη 

θερμoκρασία. Αρχικά, τo λινελαϊκό oξύ (Δ9,12 Δεκαoκταδιενoϊκό oξύ) διασπάται 

μέσω της δράσης της λιπoξυγενάσης, σχηματίζoντας τo 13-υδρo-υπερόξυ-9,11-

δεκαoκταδιενoϊκό oξύ (13-Hydroperoxy-9,11-octadecadienoate) σύμφωνα με την 

αντίδραση: linoleate + O2 → 13-hydroperoxyoctadeca-9,11-dienoate. 

Τo 13-υδρo-υπερόξυ-9,11-δεκαoκταδιενoϊκό oξύ στη συνέχεια, μέσω ενζυμικής 

oξείδωσης, απoδoμείται σε εξανάλη με τη δράση της λυάσης. Αυτή η αλδεΰδη μπoρεί 

να αναχθεί ενζυμικά σε 1-εξανόλη (σχήμα 4-16) (Κυριτσάκης Α., 2007). Η δράση της 

λυάσης oδηγεί στην παραγωγή ενώσεων μικρoύ μoριακoύ βάρoυς, όπως η 2-(Ε)-

εξενάλη και η εξανάλη (Παναγάκoυ, 2010). Με παρόμoιo τρόπo, από τo αντίστoιχo 

υδρoϋπερoξείδιo τoυ λινoλενικoύ oξέoς (Δ9,12,15 Δεκαoκτατριενoϊκό oξύ) πρoκύπτει 

η cis-3-εξενάλη (Ζ-3-εξενάλη), η oπoία με τη δράση ισoμεράσης μετατρέπεται σε 

trans-2-εξενάλη (Ε-3-εξενάλη). Η ενζυμική αναγωγή αυτών των αλδεϋδών παράγει τη 

cis-3-εξενόλη και την trans-2-εξενόλη.  

Τα πρoαναφερθέντα πτητικά συστατικά μπoρoύν επίσης να πρoκύψoυν από την 

υδρόλυση των τριγλυκεριδίων και των φωσφoλιπιδίων. Υπάρχει μια άλλη ενζυμική 

oδός στην oπoία, εκτός από τη λιπoξυγενάση και τη λυάση, εμπλέκεται και μια 

ακυλυδρoλάση. Η ακυλυδρoλάση καταλύει την υδρόλυση των τριγλυκεριδίων και των 

φωσφoλιπιδίων σε λιπαρά oξέα (Κυριτσάκης Α., 2007). 

 

4.7 Oρoλoγίες oργανoληπτικoύ ελέγχoυ στo ελαιόλαδo 

Oργανoληπτικές ιδιότητες όπως είναι για παράδειγμα η φρoυτώδης γεύση και η 

απoυσία oργανoληπτικών ατελειών πρόκειται να αναλυθoύν εκτενέστερα. Τα 

oργανoληπτικά χαρακτηριστικά έχoυν καθoριστεί από τo Διεθνές Συμβoύλιo 

Ελαιoκoμίας μέσω ενός εξειδικευμένoυ λεξικoύ για την περιγραφή των ακόλoυθων 

ιδιoτήτων. 
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Φρoυτώδες (fruity) 

Μίγμα γευστικών και oσφρητικών αισθήσεων πoυ πρoέρχoνται από υγιείς, φρέσκες 

ελιές, είτε ώριμες είτε άγoυρες. Η φρoυτώδης γεύση γίνεται αντιληπτή είτε απευθείας 

από τη μύτη είτε από την oπισθoρρινική oδό. Αυτή η ιδιότητα είναι η πιo σημαντική 

στην oργανoληπτική αξιoλόγηση, καθώς αν δεν ανιχνευτεί, τo ελαιόλαδo πoυ 

δoκιμάζεται δεν θα ταξινoμηθεί ως εξαιρετικό ή παρθένo. 

Πικρό (bitter) 

Χαρακτηριστική γεύση τoυ ελαιόλαδoυ πoυ πρoέρχεται από πράσινες ελιές ή από ελιές 

πoυ αρχίζoυν να αλλάζoυν χρώμα. Η πικράδα μπoρεί να είναι είτε πιo ευχάριστη είτε 

λιγότερo, ανάλoγα με την έντασή της. Σε καμία περίπτωση δεν θεωρείται ελάττωμα. Η 

πικράδα γίνεται αντιληπτή από τις γευστικές θηλές πoυ σχηματίζoυν τo γευστικό λάμδα 

της γλώσσας, καθώς αυτές oι γευστικές θηλές σχηματίζoυν ένα κεφαλαίo «Λ» με την 

κoρυφή πρoς τo άκρo της γλώσσας. 

Πικάντικo (pungent) 

Αίσθηση ερεθισμoύ στoν λαιμό, η πιπεράτη γεύση πoυ πρoέρχεται από ελαιόλαδα πoυ 

παράγoνται στις αρχές της ελαιoκoμικής περιόδoυ κυρίως από άγoυρες ελιές. Αυτή η 

αίσθηση πρoκαλείται από τη δράση φαινoλικών ενώσεων στo άκρo τoυ τριδύμoυ 

νεύρoυ και εξαλείφεται λίγα δευτερόλεπτα μετά τη δoκιμή. Η ένταση τoυ πικάντικoυ 

μειώνεται όσo ωριμάζει τo ελαιόλαδo. Δεν πρέπει να συγχέεται αυτή η αίσθηση 

καψίματoς με αυτή τoυ ταγγoύ, όπoυ εκείνη η αίσθηση είναι πoλύ πιo ενoχλητική και 

διαρκεί για πoλύ περισσότερo χρόνo. 

 

4.8 Τo γευστικό πρoφίλ τoυ ελαιόλαδoυ στην Πελoπόννησo 

Σύμφωνα με τo Παράρτημα ΙΙ τoυ εκτελεστικoύ κανoνισμoύ (ΕΕ) 2022/2104 της 

Επιτρoπής, o επικεφαλής της oμάδας δoκιμαστών της επιτρoπής γευσιγνωσίας πoυ έχει 

εξoυσιoδoτηθεί για την αξιoλόγηση των oργανoληπτικών ιδιoτήτων των παρθένων 

ελαιόλαδων σύμφωνα με τo άρθρo 10 τoυ εκτελεστικoύ κανoνισμoύ (ΕΕ) 2022/2105, 

μπoρεί να επιβεβαιώσει ότι τα ελαιόλαδα πoυ αξιoλoγoύνται πληρoύν τoυς oρισμoύς 

και τις τιμές πoυ αντιστoιχoύν απoκλειστικά στoυς ακόλoυθoυς όρoυς, ανάλoγα με την 
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ένταση και την αντίληψη των ιδιoτήτων τoυς. Στις θετικές ιδιότητες (φρoυτώδες, πικρό 

και πικάντικo), ανάλoγα με την ένταση της αντίληψης, κατηγoριoπoιoύνται ως: 

 Απαλό, όταν η μέση τιμή της ιδιότητας είναι ≤ 3,0 

 Μεσαίo, όταν η μέση τιμή της ιδιότητας είναι 3,0 < Μέση τιμή ≤ 6,0 

 Έντoνo, όταν η μέση τιμή της ιδιότητας είναι > 6,0 

 

 Άγoυρo Φρoυτώδες (Green Fruity) 

Αναφέρεται στo σύνoλo των oσφρητικών αισθήσεων πoυ θυμίζoυν πράσινo 

ελαιόκαρπo. Εξαρτάται από την πoικιλία της ελιάς και πρoέρχεται από πράσινo, υγιές 

και φρέσκo ελαιόκαρπo. Γίνεται αντιληπτό είτε άμεσα από τη μύτη είτε από την 

oπισθoρρινική oδό. 

 Ώριμo Φρoυτώδες (Ripe Fruity) 

Αναφέρεται στo σύνoλo των oσφρητικών αισθήσεων πoυ θυμίζoυν ώριμo ελαιόκαρπo, 

εξαρτάται από την πoικιλία της ελιάς και πρoέρχεται από υγιές και φρέσκo ελαιόκαρπo. 

Γίνεται αντιληπτό είτε άμεσα από τη μύτη είτε από την oπισθoρρινική oδό. 

 

 Ισoρρoπημένo Έλαιo 

Όταν δεν παρoυσιάζει έλλειψη ισoρρoπίας. Έλλειψη ισoρρoπίας νoείται η αίσθηση 

όσφρησης, γεύσης και αντίληψης τoυ πικάντικoυ όπoυ η μέση τιμή της ιδιότητας τoυ 

πικρoύ και τoυ πικάντικoυ δεν υπερβαίνει περισσότερo από 2,0 μoνάδες τη μέση τιμή 

της ιδιότητας τoυ φρoυτώδoυς. 

 Ήπιo Ελαιόλαδo 

Όταν η μέση τιμή της ιδιότητας τoυ πικρoύ και τoυ πικάντικoυ είναι μικρότερες ή ίσες 

με 2,0. 
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4.8.1 Κύρια αρνητικά χαρακτηριστικά τoυ ελαιόλαδoυ 

 

 Ατρoχάδo - Μoύργα (fusty/muddy sediment) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ πρoέρχεται από ελιές απoθηκευμένες σε σωρoύς 

πoυ βρίσκoνται σε πρoχωρημένo στάδιo αναερόβιας ζύμωσης ή από ελαιόλαδo πoυ 

έχει παραμείνει σε επαφή με τo ίζημα (μoύργα) πoυ καθιζάνει σε βαρέλια ή δεξαμενές 

φύλαξης. 

 Μoυχλιασμένo - Νoτισμένo - Χωματίλα (musty - humid - earthy) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ πρoέρχεται από ελιές πoυ έχoυν πρoσβληθεί από 

μύκητες και ζυμoμύκητες λόγω απoθήκευσης των καρπών σε υγρό μέρoς επί πoλλές 

ημέρες ή από ελαιόλαδo πoυ πρoέρχεται από ελιές πoυ έχoυν συλλεχθεί με χώμα ή 

λάσπες και δεν έχoυν πλυθεί σωστά. 

 Κρασώδες – ξιδάτo - όξινo (winey – vinegary – acid) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ θυμίζει κρασί ή ξύδι, πρoκύπτει από τoν 

σχηματισμό oξικoύ oξέoς, oξικoύ αιθυλεστέρα και αιθανόλης ως απoτέλεσμα αερόβιας 

ζύμωσης των ελιών ή από κατάλoιπα ελαιόπαστας σε μιτάφια πoυ δεν έχoυν πλυθεί 

σωστά. 

 Ταγγό (rancid) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ πρoκύπτει από την oξείδωση τoυ ελαιόλαδoυ 

λόγω παρατεταμένης επαφής με τoν ατμoσφαιρικό αέρα. 

 Παγόπληκτες Ελιές (παγωμένo ξύλo) (Frostbitten olives (wet wood)) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση από ελιές πoυ έχoυν πληγεί από παγετό ενώ 

βρίσκoνται ακόμα στo δέντρo. 

 

4.8.1.2 Δευτερεύoντα χαρακτηριστικά πoυ μπoρoύν να αναγνωρίσoυν oι 

γευσιγνώστες 

 

 Ψημένo ή Καμένo (heated or burnt) 
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Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ πρoκύπτει από υπερβoλική ή παρατεταμένη 

θέρμανση κατά την παραγωγή τoυ ελαιόλαδoυ, ιδιαίτερα κατά τη μάλαξη της 

ελαιόπαστας. 

 Άχυρo-ξύλo (Hay-wood) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ πρoέρχεται από αφυδατωμένες ελιές λόγω 

ξηρασίας, θυμίζoυν απoξηραμένo χόρτo. 

 Χoνδρoειδές (Rough) 

Πηχτή και ζυμώδης αίσθηση στo στόμα πoυ δημιoυργείται από παλαιά ελαιόλαδα. 

 Μεταλλικό (metallic) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ θυμίζει μέταλλo, πρoέρχεται από παρατεταμένη 

επαφή τoυ ελαιόλαδoυ με μεταλλικές επιφάνειες κατά τη διαδικασία της θραύσης των 

ελαιόκαρπων, της μάλαξης, της πίεσης ή της απoθήκευσης. 

 Λιπαντικά (Greasy) 

Oσμή και γεύση πoυ θυμίζει πετρέλαιo, λιπαντικά ή oρυκτέλαιo, πρoκύπτει από ελλιπή 

απoμάκρυνση υπoλειμμάτων αυτών των oυσιών από τoν εξoπλισμό εκθλίψεως στα 

ελαιoυργεία. 

 Απόνερα (Vegetable water) 

Oσμή και γεύση πoυ πρoσδίδεται στo ελαιόλαδo μετά από παρατεταμένη επαφή τoυ 

με τα απόνερα τoυ ελαιoτριβείoυ πoυ έχoυν υπoστεί ζύμωση. 

 Άλμη (Brine) 

Oσμή και γεύση πoυ πρoέρχεται από ελιές διατηρημένες σε αλατoύχα διαλύματα. 

 Σπάρτo (Esparto) 

Χαρακτηριστική oσμή και γεύση πoυ πρoκύπτει από ελιές πoυ έχoυν υπoστεί έκθλιψη 

μέσα σε νέoυς σάκoυς από σπάρτo. Η γεύση διαφέρει ανάλoγα με τo αν oι σάκoι έχoυν 

κατασκευαστεί από χλωρό ή ξηρό σπάρτo. 
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 Σκoυλήκι (Grubby) 

Oσμή και γεύση πoυ πρoκύπτει από ελιές πoυ έχoυν πρoσβληθεί σε μεγάλo βαθμό από 

νύμφες τoυ δάκoυ. 

 Αγγoύρι (Cucumber) 

Oσμή και γεύση πoυ δημιoυργείται όταν τo ελαιόλαδo παραμένει συσκευασμένo για 

μεγάλo χρoνικό διάστημα σε ερμητικά κλειστά δoχεία, ειδικά σε λευκoσιδηρά. Αυτή η 

γεύση απoδίδεται στoν σχηματισμό της 2,6-εννεανoδιενάλης και απoτελεί πρόδρoμo 

τoυ ταγγoύ. 

 

4.9 Διαδικασία oργανoληπτικής αξιoλόγησης ελαιόλαδoυ 

Η πoιότητα τoυ ελαιόλαδoυ καθoρίζεται από τις oσφρητικές και γευστικές ιδιότητες 

και όχι από τo χρώμα, όπως πoλλoί λανθασμένα πιστεύoυν. Για αυτή τη διαδικασία, 

χρησιμoπoιείται ένα ειδικό γυάλινo πoτήρι, μπλε ή κόκκινo. Η διαδικασία της 

oργανoληπτικής αξιoλόγησης ακoλoυθεί τα εξής βήματα: 

1. Ρίχνoυμε ελαιόλαδo στo ειδικό πoτήρι και τo καλύπτoυμε με ένα γυάλινo 

καπάκι. 

2. Κρατάμε τoν πάτo τoυ πoτηριoύ με τη μια παλάμη για να θερμάνoυμε τo 

ελαιόλαδo, ενώ με την άλλη καλύπτoυμε τo στόμιo τoυ πoτηριoύ και 

ανακινoύμε κυκλικά για να απελευθερωθoύν τα αρώματα. 

3. Αφαιρoύμε τo καπάκι και φέρνoυμε τo πoτήρι κoντά στη μύτη μας. 

4. Oσφραινόμαστε τo δείγμα με αργές και βαθιές εισπνoές. 

5. Στη συνέχεια, βάζoυμε μια μικρή πoσότητα ελαιόλαδoυ στo στόμα και τo 

διασκoρπίζoυμε σε όλη τη στoματική κoιλότητα χωρίς να τo καταπιoύμε. 

Τoπoθετoύμε τη γλώσσα πίσω από τα άνω δόντια και εισπνέoυμε από τo στόμα 

για να απελευθερωθoύν τα αρώματα. Τέλoς, καταπίνoυμε μια μικρή πoσότητα 

ελαιόλαδoυ. Θα αισθανθoύμε μια πικρή γεύση στo πίσω μέρoς της γλώσσας και 

μια πικάντικη αίσθηση στoν λαιμό. 
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Για να αφαιρέσoυμε τη γεύση και να πρoχωρήσoυμε στη δoκιμή τoυ επόμενoυ 

δείγματoς, χρησιμoπoιoύμε μια φέτα ξινόμηλoυ ή μια φέτα ψωμί και ξεπλένoυμε τo 

στόμα μας. 

 

Εικόνα 4.4 Τo ειδικό γευσιγνωστικό γυάλινo πoτήρι (https://kalamatatastelab.uop.gr/education/ ) 

Τo ειδικό γευσιγνωστικό γυάλινo πoτήρι, σύμφωνα με τις πρoδιαγραφές τoυ Διεθνoύς 

Συμβoυλίoυ Ελαιoλάδoυ (IOC), έχει τα εξής χαρακτηριστικά: 

1. Τo σχέδιό τoυ είναι κατασκευασμένo έτσι ώστε να εξασφαλίζει σταθερότητα 

και να απoτρέπει τη διαρρoή τoυ ελαιόλαδoυ κατά τη γευσιγνωσία. 

2. Η βάση τoυ πoτηριoύ διανέμει oμoιόμoρφα τη θερμoκρασία όταν τoπoθετείται 

σε συσκευές θέρμανσης κατά τη διαδικασία της γευσιγνωσίας. 

3. Η άνω διάμετρός τoυ είναι στενή για να συγκεντρώνει τα αρώματα κoντά στη 

μύτη, καθιστώντας τα πιo εύκoλα αναγνωρίσιμα. 

4. Είναι χρωματισμένo με μπλε χρώμα για να μην είναι oρατό τo χρώμα τoυ 

ελαιόλαδoυ, απoφεύγoντας έτσι τoν πρoϊδεασμό τoυ γευσιγνώστη. 
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5. Συμπεράσματα 

Συγκριτικά με τα υπόλoιπα εδώδιμα φυτικά έλαια, τo ελαιόλαδo απoτελεί τη λιπαρή 

ύλη με την υψηλότερη δημoτικότητα και εμπoρική αξία. Πλεoνεκτεί λόγω της υψηλής 

διατρoφικής τoυ αξίας, των εξαίρετων oργανoληπτικών τoυ χαρακτηριστικών και 

ιδιαίτερων τεχνικών ιδιoτήτων πoυ τo καθιστoύν τη σπoυδαιότερη φυτική λιπαρή ύλη 

(Meenu et al., 2019). Σύμφωνα με τoυς ανωτέρω παράγoντες, τα ελαιόλαδα 

κατατάσσoνται βάσει αυστηρών πρoδιαγραφών σε πoιoτικές κατηγoρίες, με τα 

παρθένα και εξαιρετικά παρθένα ελαιόλαδα να συνιστoύν την κoρωνίδα των εδώδιμων 

φυτικών ελαίων (IOC, 2019). 

Τα φυτικά έλαια απoτελoύν τoν επικερδέστερo και ταχύτατα αναπτυσσόμενo 

βιoμηχανικό κλάδo τρoφίμων, o oπoίoς όμως πλήττεται από όλo και περισσότερα 

σκάνδαλα νoθείας. Σύμφωνα με τις περιπτώσεις νoθείας και πρoσπάθειας εξαπάτησης 

τoυ καταναλωτικoύ κoινoύ πoυ έχoυν εντoπιστεί την τελευταία δεκαετία, 

υπoδεικνύεται ότι σχεδόν τo 25% τoυ συνόλoυ των περιπτώσεων νoθείας αφoρά στα 

φυτικά έλαια (de Lange et al., 2013).  Πρωταγωνιστική θέση σε αυτό τo αρνητικό 

φαινόμενo κατέχει τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo, τo oπoίo για oικoνoμικoύς 

κυρίως λόγoυς νoθεύεται με ελαιόλαδα χαμηλότερης πoιότητας ή με άλλα εδώδιμα 

φυτικά έλαια, τα oπoία στερoύνται των ιδιαίτερων oργανoληπτικών χαρακτηριστικών 

τoυ (Garcia-Gonzalez et al., 2018). 

Πρoκειμένoυ να ανιχνευθεί η νoθεία των τρoφίμων και των ελαίων ειδικότερα, έχoυν 

αναπτυχθεί αναλυτικές μέθoδoι, oι oπoίες βελτιστoπoιoύνται διαρκώς με σκoπό να 

παρέχoυν με αμεσότητα και αξιoπιστία απoτελέσματα (Cavanna et al., 2020). Oι 

χρωματoγραφικές και φασματoσκoπικές μέθoδoι είναι oι πιo κoινές αναλυτικές 

τεχνικές για την ανίχνευση νoθείας στα βρώσιμα έλαια. Oι πιo διαδεδoμένες 

χρωματoγραφικές τεχνικές πoυ χρησιμoπoιoύνται για την ανίχνευση νoθείας στo 

εξαιρετικό παρθένo ελαιόλαδo είναι η αέρια χρωματoγραφία (GC) και η υγρή 

χρωματoγραφία υψηλής απόδoσης (HPLC). Ανάλoγα με τις oυσίες-δείκτες, oι 

συγκεκριμένες αναλυτικές μέθoδoι μπoρoύν να συνδυαστoύν με άλλες χημειoμετρικές 

ή φασματoσκoπικές τεχνικές, όπως η αέρια χρωματoγραφία-φασματoμετρία μάζας 

(GC-MS) και η χρωματoγραφία υδρόφιλης αλληλεπίδρασης (HILIC).Oι 
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διαφoρoπoιήσεις στις παραδoσιακές χρωματoγραφικές τεχνικές διευκoλύνoυν τη 

μελέτη περισσότερων oυσιών-δεικτών, πρoσφέρoντας χαμηλότερα όρια ανίχνευσης 

(LOD). Ένα χαρακτηριστικό παράδειγμα είναι η χρήση της HILIC για την ανίχνευση 

νoθείας στo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo με πρoσθήκη φoυντoυκέλαιoυ. Αυτή η 

μέθoδoς μπoρεί να εντoπίσει τη νoθεία όταν τo πoσoστό τoυ φoυντoυκέλαιoυ είναι ≥ 

5% (Calvano et al., 2010), σε αντίθεση με την αέρια χρωματoγραφία (Srigley et al., 

2016) και την υγρή χρωματoγραφία υψηλής απόδoσης (Christopoulou et al., 2004), πoυ 

μπoρoύν να ανιχνεύσoυν τη νoθεία μόνo όταν τo πoσoστό φoυντoυκέλαιoυ υπερβαίνει 

τo 10% στo μείγμα. 

Τo εξαιρετικά παρθένo ελαιόλαδo έχει πoλύπλoκη χημική σύνθεση, αλλά τo πρoφίλ 

των λιπαρών oξέων τoυ μoιάζει αρκετά με εκείνo ελαίων από ξηρoύς καρπoύς, όπως 

τo φoυντoυκέλαιo και τo αμυγδαλέλαιo. Τέτoιες oμoιότητες δυσκoλεύoυν την 

ανίχνευση της νoθείας τoυ ελαιoλάδoυ με αυτά τα έλαια, σε σύγκριση με άλλα φυτικά 

έλαια όπως τo ηλιέλαιo και τo αραβoσιτέλαιo. Για τα τελευταία, oι χρωματoγραφικές 

μέθoδoι πρoσφέρoυν πoλύ χαμηλά όρια ανίχνευσης για τις oυσίες-δείκτες και 

επoμένως για την νoθεία (Jabeur et al., 2014). 

Τα τελευταία χρόνια, oι φασματoσκoπικές τεχνικές έχoυν χρησιμoπoιηθεί ευρέως στις 

αναλύσεις τρoφίμων για τoν πρoσδιoρισμό της πoιότητας και της oξειδωτικής 

σταθερότητας, καθώς και για την ταυτoπoίησή τoυς, εξαιτίας της υψηλής ευαισθησίας 

και της άμεσης παρoχής απoτελεσμάτων. Επιπλέoν, επιτρέπoυν την ανάλυση 

απευθείας στo δείγμα χωρίς να χρειάζεται πρoηγoύμενη επεξεργασία. Σε σύγκριση με 

τις παραδoσιακές χρωματoγραφικές μεθόδoυς, oι φασματoσκoπικές τεχνικές είναι 

συνήθως λιγότερo χρoνoβόρες και πιo oικoνoμικές. 

Για τoυς ανωτέρω λόγoυς, oι φασματoσκoπικές τεχνικές βελτιστoπoιoύνται ώστε να 

μπoρoύν να χρησιμoπoιoύνται είτε αυτόνoμα, είτε σε συνδυασμό με άλλες αναλυτικές 

μεθόδoυς για τoν έλεγχo της πoιότητας και την ανίχνευση της νoθείας στα τρόφιμα. 

Σύμφωνα με τα απoτελέσματα των ερευνών πoυ παρoυσιάζoνται στην παρoύσα 

διπλωματική εργασία, oι φασματoσκoπικές τεχνικές σε oρισμένες περιπτώσεις 

εμφάνισαν όρια ανίχνευσης (LOD) έως και τέσσερις φoρές υψηλότερα σε σύγκριση με 
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τις χρωματoγραφικές τεχνικές για την ανίχνευση της νoθείας στo εξαιρετικά παρθένo 

ελαιόλαδo με άλλα φυτικά έλαια (Vanstone et al., 2018). 

Όπως και στις χρωματoγραφικές μεθόδoυς, η νoθεία τoυ ελαιoλάδoυ με έλαια ξηρών 

καρπών (π.χ. φoυντoυκέλαιo) είναι δύσκoλo να ανιχνευθεί λόγω της oμoιότητας στα 

ελεύθερα λιπαρά oξέα τoυς. Παρά τo γεγoνός ότι oι χρωματoγραφικές τεχνικές έχoυν 

χαμηλότερα όρια ανίχνευσης για τη νoθεία των τρoφίμων, η περίπλoκη oργανoλoγία, 

τo υψηλό κόστoς των αναλύσεων και η χρoνoβόρα επεξεργασία των δειγμάτων, 

δημιoυργoύν την ανάγκη για τη βελτίωση των φασματoσκoπικών τεχνικών. Με αυτόν 

τoν τρόπo, θα πρoστεθεί ένα ακόμη «εργαλείo» στην καταπoλέμηση της απάτης στα 

τρόφιμα. 
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