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Εισαγωγικά

� Η µεσογειακή δίαιτα

είναι τρόπος ζωής που

χαρίζει µακροζωία και

καλή υγεία. 
� Είναι διεθνώς γνωστό

ότι η κρητική δίαιτα

είναι το καλύτερο

παράδειγµα

µεσογειακής

διατροφής



� Το µυστικό της καλής
υγείας και της
µακροζωίας είναι απλό
για τους Κρητικούς

� Τρώνε ότι παράγει η
πλούσια γη τους. 
Φρούτα, λαχανικά, 
χόρτα, κηπευτικά, 
όσπρια, τυριά και ψωµί. 

� Αρωµατίζουν τη γεύση µε
θαυµάσια αρωµατικά
φυτά, παρασκευάζουν
γλυκίσµατα µε µέλι και
πετιµέζι, 

� Συνοδεύουν το γεύµα
τους µε καλό κρητικό
κρασί. 



� Οι Κρητικοί
καταναλώνουν το
περισσότερο τυρί στον
κόσµο
απολαµβάνοντας
αξεπέραστες γεύσεις, 
όπως η γραβιέρα, 
κεφαλογραβιέρα, 
κεφαλοτύρι, γλυκιάς και
ξινής µυζήθρας και
άλλων τυροκοµικών
προϊόντων



� Το ελαιόλαδο είναι το µεγαλύτερο

µυστικό της κρητικής διατροφής και

µακροζωίας. 
� Έρευνες που έγιναν και γίνονται σε

Ευρώπη και Αµερική αποκαλύπτουν

πως το ελαιόλαδο όχι µόνον

προστατεύει την καρδιά, αλλά βοηθά
στην καλή λειτουργία πολλών

οργάνων.
� ∆ρα ευεργετικά σε µια σειρά

ασθενειών

� Έχει αντιοξειδωτική δράση, 
προστατεύει από καρκίνους και

βοηθά στη λειτουργία του ήπατος. 



Από το γάλα στο τυρί



Ιστορική αναδροµή:

� Από την Κατσίκα

Αµάλθεια που έτρεφε

τον ∆ία σε όλη την

πορεία της ανθρώπινης

ιστορίας το κατσικίσιο

(γίδινο) γάλα αποτέλεσε
βασικό στοιχείο της

διατροφής των

Ελλήνων.



Μια σχέση αιώνων

� Η ιστορία του τυριού είναι
τόσο µακρόχρονη όσο και
αυτή του ανθρώπινου γένους

� Συνδέεται µε την εξηµέρωση
κατοικίδιων ζώων 10.000 
χρόνια προ Χριστού. 

� Είναι πολύ πιθανό η
παρασκευή του να έγινε
εντελώς τυχαία, κατά τη
µεταφορά του γάλακτος µέσα
σε στοµάχια νεαρών ζώων.

� Η τυροκοµία φαίνεται ότι ήρθε
στην Ευρώπη από τους
΄Αριους, νοµάδες
κτηνοτρόφους στην
κεντρική Ασία.

Πηγές:
� Από τη µυθολογία, 
� Από την Οδύσσεια του Οµήρου

� Από το γάλα ήταν προσφορά της κατσίκας
Αµάλθειας «κέρας της Αµάλθειας», 

� Από τον Αριστοτέλη και τον ∆ιοσκουρίδη

� Από την αρχαία Σπάρτη

� Στα ρωµαϊκά χρόνια από τους Ρωµαίους. 
� Κατά την διάρκεια της Βυζαντινής

αυτοκρατορίας

� Κατά την διάρκεια της Τουρκοκρατίας

� Στο τέλος του 19ου αιώνα, το νεοσύστατο
ελληνικό κράτος µε τους υπουργούς του και
ιδιαίτερα του Εµµανουήλ Μπενάκη, και τον
διαπρεπή τυροκόµο Ραϋµόνδο ∆ηµητριάδη

� Αργότερα οι επίσης µεγάλοι τυροκόµοι
Ζυγούρης και Πολυχρονιάδης συνέχισαν το
έργο του, 

� Αλλά και στη σύγχρονη εποχή, 



Γενικά για το κατσικίσιο γάλα

� Η Ελλάδα είναι η

πρώτη από τις χώρες

της Ευρωπαϊκής

ένωσης σε πληθυσµό

αιγών (6.000.000) και
παράγει 450.000 
τόνους γάλακτος τον

χρόνο (1) 



Ποια είναι όµως τα χαρακτηριστικά που

προσδίδουν αξία στο κατσικίσιο γάλα;

� To κατσίκι είναι από τα ζώα που εκτρέφεται ελεύθερο και
επιλέγει από µόνο του καθαρό χώρο βοσκής και διαβίωσης. Για το
λόγο αυτό, το γάλα του αλλά και το κρέας του είναι πιο αγνό.

� Το κατσικίσιο γάλα έχει ίση και ανώτερη θρεπτική αξία από το
αγελαδινό

� Προτείνεται σε αυτούς που εµφανίζουν αλλεργία ή δυσανεξία
στο αγελαδινό γάλα, λόγω της διαφορετικής σύνθεσης των
πρωτεϊνών του. 

� Χωνεύεται εύκολα λόγω της σύστασης του (λόγω της ουσίας
ινοσιτόλης)   

� Περιέχει µεγαλύτερη ποσότητα απαραίτητων λιπαρών οξέων
που συνιστώνται σε θεραπείες ασθενειών. 

� Περιέχει µικρότερη ποσότητα λακτόζης από το αγελαδινό
γάλα. Η χηµική δοµή του ταιριάζει πολύ µε το µητρικό γάλα και για
αυτό µεταβολίζεται καλύτερα.

� Παρέχει προστασία από την οστεοπόρωση και τη σιδηροπενία. 
� Το κατσικίσιο γάλα έχει µικρότερη επιβάρυνση από αντιβιοτικά και
ορµόνες. 



Πίνακας. 1. Σύγκριση των συστατικών του κατσικίσιου

και του αγελαδινού γάλακτος * i.u = international unit
(Αmerican Dairy Goat Association, 2003)

1512121212Χοληστερόλη (mg/100 ml)(mg/100 ml)(mg/100 ml)(mg/100 ml)

0.70.7Βιταµίνη D (D (D (D (i.ui.ui.ui.u.*/gram fat).*/gram fat).*/gram fat).*/gram fat)

22Βιταµίνη CCCC ((((ασκορβικό οξύ), (), (), (), (mgmgmgmg /100/100/100/100 mlmlmlml))))

159210210210210Βιταµίνη Β2 (2 (2 (2 (ριβοφλαβίνη), (), (), (), (����gggg/100(/100(/100(/100( mlmlmlml))))

4568686868Βιταµίνη BBBB1 (1 (1 (1 (θειαµίνη), (), (), (), (����gggg/100/100/100/100 mlmlmlml))))

2139393939Βιταµίνη A (A (A (A (i.ui.ui.ui.u.*/gram fat).*/gram fat).*/gram fat).*/gram fat)

6970707070Θερµίδες/100 ml/100 ml/100 ml/100 ml

3.63.83.83.83.8Λιπαρά %%%%

3.03.0Πρωτεΐνη%%%%

ΑγελαδινόΚατσικίσιο



Σύγκριση των µετάλλων του κατσικίσιου και

αγελαδινού γάλακτος

3.724.154.154.154.15Ψευδάργυρος

0.110,420,420,420,42Χαλκός

0.611,131,131,131,13Σίδηρος

76.382,582,582,582,5Μαγνήσιο

731.3843.3843.3843.3843.3Φώσφορος

1031.51215.21215.21215.21215.2Ασβέστιο

Αγελαδινό ****Κατσικίσιο ****

* mg/100 g λυοφιλιωµένου γάλακτος



Παστερίωση και οµογενοποίηση

� Στόχος της είναι να µειώσει το ποσοστό
παθογόνων οργανισµών, µε τη
θερµότητα. 

� Το γάλα φτάνει σε θερµοκρασία
χαµηλότερη από αυτή του βρασµού. 

� Η απλή παστερίωση το θερµαίνει ως
τους 71,7οC για 15- 20 λεπτά και µας δίνει
γάλα µε σύντοµη ηµεροµηνία λήξης, 

� Η υψηλή παστερίωση το θερµαίνει
στους 138οC µόνο για 1 δευτερόλεπτο. 
Αυτή η διαδικασία µάς δίνει το γάλα
µακράς διαρκείας, γνωστό και ως UHT. 

� Η οµογενοποίηση αφαιρεί το λίπος που
δεν χρειάζεται και κατανέµει οµοιόµορφα
αυτό που έχει µείνει. Με αυτήν την
επεξεργασία το γάλα γίνεται πιο
εύπεπτο, χωρίς να χάνει τα διατροφικά
στοιχεία του.



∆ιατροφική αξία του πλήρους γάλακτος ανά 100 
γραµµ.

� • 65 θερµίδες
• 3,5 γραµµ. πρωτεΐνες
• 4,9 γραµµ. υδατάνθρακες
• 33 µικρογραµµ. χοληστερίνη
• 3,5 γραµµ. λιπαρά
• βιταµίνες: Α, Β1, Β2, Β3, Β6,   
Β12, C, D
• βασικά µέταλλα: ασβέστιο, 
φώσφορος, σίδηρος, νάτριο, 
µαγνήσιο, κάλιο



Γενικά για το τυρί

� Η συντριπτική πλειονότητα των τυριών
που παράγονται στην Ελλάδα
προέρχονται από αιγοπρόβειο γάλα. 
Σήµερα αριθµούνται περίπου 20 
ελληνικά τυριά ΠOΠ - Προστατευόµενης
Oνοµασίας Προέλευσης

� Τα υπόλοιπα αναγνωρισµένα τυριά
καθώς και τα περίπου 50 είδη που
παρασκευάζονται στην Ελλάδα
προέρχονται από πρόβειο ή κατσικίσιο
γάλα ή από µείγµα των δύο. 



Είδη τυριού

� Γραβιέρα: ανήκει στα σκληρά τυριά.
� Κεφαλοτύρι: επίσης σκληρό τυρί.
� Μανούρι.
� Κασέρι.
� Μπάτζος: είδος κασεριού από αιγοπρόβειο γάλα
που παρασκευάζεται στην Κεντρική Μακεδονία.

� Ροκφόρ: παρασκευάζεται από πρόβειο γάλα. 
Ωριµάζει σε θερµοκρασία 7 βαθµών Κελσίου και
µε την ανάπτυξη µυκήτων (µούχλα).

� Τελεµές: ανήκει στα µαλακά τυριά.
� Τουλούµι: επίσης µαλακό τυρί.
� Φέτα. Είναι το γνωστότερο ίσως τυρί στην
Ελλάδα, µε κατοχυρωµένη ονοµασία προέλευσης.

� Μοτσαρέλα : Μαλακό ιταλικό τυρί για χρήση
κυρίως ως υλικό σε πίτσα



Η ιστορία του Τυριού

� Η ιστορία του τυριού είναι τόσο µακρόχρονη
όσο και αυτή του ανθρώπινου γένους.

� Συµφωνά µε κάποιο µύθο η πρώτη
παρασκευή τυριού έγινε τυχαία από κάποιο
Άραβα έµπορο, που ταξίδευε στην έρηµο
κουβαλώντας µαζί του γάλα, σε ένα ασκί οπό
στοµάχι προβάτου. Η πηθιά (αγαστέρα)  
στα τοιχώµατα του στοµαχιού και η ζέστη
προκάλεσαν την πήξη του γάλακτος. 

� Αναφορές για το τυρί γίνονται σε αρχαία και
κλασσικά κείµενα. 

� Η αξία του ως τροφίµου εκτιµήθηκε από τους
αρχαίους Έλληνες τόσο ώστε να το
αποκαλέσουν θεϊκό δώρο. 



� Η κτηνοτροφία της Κρήτης δεν έχει
αλλάξει χαρακτήρα. Στηρίζεται σε
µικρά ζώα, αιγοπρόβατα και
καθόλου σε αγελάδες. Επίσης σε
ελεύθερη βοσκή ή περιορισµένη
σταβλισµένη κτηνοτροφία. Τα ζώα
της Κρήτης είναι όλο το χρόνο
ελεύθερα ή σε µητάτα και τρέφονται
σχεδόν αποκλειστικά µε Κρητικά
βότανα και θάµνους όπου γίνεται και
η παραδοσιακή τυροκόνηση. 

� Η παραδοσιακή µορφή της
κτηνοτροφίας στηρίζεται σε εµπειρία
πολλών αιώνων. 

� Στις σύγχρονες µονάδες
αιγοπροβατοτροφίας το γάλα, µέσω
µηχανών κλειστού κυκλώµατος
σωληνώσεων, καταλήγει στις
δεξαµενές. Έτσι έχουµε την
ελάχιστη δυνατή επαφή του
ανθρώπου και επιτυγχάνουµε την
υψηλή ποιότητα του παραγόµενου
προϊόντος.



Τυριά της Κρήτης

� Ανθότυρο

� Γαλοµυζήθρα

� Γραβιέρα Κρήτης

� Πηχτόγαλο Χανίων

� Κεφαλοτύρι

� Μαλάκα

� Μυζήθρα

� Ξίγαλα Σητείας

� Ξινοµυζήθρα

� Στάκα

� Τυροζούλι



Ανθότυρο



Γαλοµυζήθρα



Γραβιέρα Κρήτης



Πηχτόγαλο Χανίων



Κεφαλοτύρι



Μαλάκα



Μυζήθρα



Ξίγαλα Σητείας



Ξινοµυζήθρα



Στάκα



Τυροζούλι



∆ιαδικασία παρασκευής τυριού

(από το στάδιο της συγκέντρωσης του γάλακτος µέχρι και την πώληση του προϊόντος)
1. Μεταφορά του γάλακτος στο τυροκοµείο

2. Παραλαβή του γάλακτος

3. Επεξεργασία του γάλακτος

4. Πήξη του παστεριωµένου γάλακτος µε την βοήθεια πυτιάς και προσθήκη ειδικής οξυγαλακτικής

καλλιέργειας γραβιέρας ή κεφαλοτυριού ή για λευκό τυρί άλµης

5. ∆ιαίρεση τυροπήγµατος

6. Ανάδευση και αναθέρµανση του τεµαχισµένου τυροπήγµατος

7. Τοποθέτηση του τυροπήγµατος σε καλούπια

8. Πίεση σε ειδικά πιεστήρια

9. Αλάτισµα µε την µέθοδο της εµβάπτισης σε άλµες και την παραµονή αυτών από 3-5 ηµέρες
ανάλογα µε το µέγεθος των τυριών

10. Προωρίµανση για 15 ηµέρες στους 12οC
11. Ωρίµανση για 2,5 µήνες στους 16-18οC

12. Συντήρηση σε ψυγεία

13. Τυποποίηση και συσκευασία σε ολόκληρα κεφάλια σε τεµάχια των 480gr & τεµάχια
250 gr , περίπου µε την ονοµασία………….  



ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΥΡΟΓΑΛΑΚΤΟΣ

1.ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΜΥΖΗΘΡΑΣ
Στάδιο 1: προσθήκη γάλακτος
(πρόσγαλα) σε ποσοστό από 12-15% 
στο τυρόγαλα

Στάδιο 2: θέρµανση στους 80-88οC για
τον διαχωρισµό και το ψήσιµο της

µυζήθρας

Στάδιο 3: Μεταφορά πήγµατος σε
πλαστικές µήτρες

Στάδιο 4: Στράγγιση στους 4-12οC για

12 ώρες
Στάδιο 5: Συσκευασία σε ειδικό χαρτί ή
vacuum , µε την ονοµασία………………
Στάδιο 6: ∆ιατήρηση σε ψυγείο
Βάρος: περίπου 2 κιλά



ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΥΡΟΓΑΛΑΚΤΟΣ

2.ΠΑΡΑΓΩΓΗ
ΑΝΘΟΤΥΡΟΥ
Στάδιο 1: Βρασµός
τυρογάλακτος και προσθήκη
γάλακτος (πρόσγαλα) σε
συγκέντρωση από 12-15%
Στάδιο 2: Μεταφορά πήγµατος σε
πλαστικές µήτρες
Στάδιο 3: Αλάτισµα µυζήθρας
Στάδιο 4: Μεταφορά σε ειδικά
ξηραντήρια για 6-10 ηµέρες
Στάδιο 5: Τυποποίηση σε vacuum, 
µε την ονοµασία…………..
Στάδιο 6: ∆ιατήρηση σε ψυγείο
Βάρος : περίπου 1,7 κιλά



Προβλήµατα που αντιµετωπίζει η γαλακτοκοµία

και η τυροκοµεία στην Κρήτη

� το αυξηµένο κόστος
διατροφής των ζώων

� το αυξηµένο κόστος
παραγωγής γάλακτος

� η εποχικότητα στην
παραγωγή γάλακτος

� η ανύπαρκτη συλλογική
προσπάθεια προώθησης
των γαλακτοκοµικών
Προστατευόµενης
Ονοµασίας Προέλευσης
(ΠΟΠ) σε σχέση µε την
Ιταλία και την Ισπανία

� η δυσκολία ανάπτυξης και
προώθησης εµπορικών
σηµάτων λόγω των
περιορισµένων πόρων



Επαγγελµατικές ∆ράσεις

στην επαρχία Μυλοποτάµου

� Η ΕΑΣ (Ένωση
Αγροτικών

Συνεταιρισµών) 
Μυλοπόταµου

� Ο Γαλακτοκοµικός

Σύλλογος Ανωγείων

� Ιδιωτικά Τυροκοµεία

στην ευρύτερη περιοχή

του Μυλοποτάµου.
� Πάνω από 2000 
οικογένειες είναι

αγροκτηνοτρόφοι



Συµπερασµατικά – Προοπτικές

Βάσει των δηλώσεων του ο αναπληρωτής καθηγητής και ∆ιευθυντής στο Εργαστήριο Ζωοτεχνίας της

Κτηνιατρικής Σχολή του ΑΠΘ Γιώργος Αρσένος

� Η Ελλάδα κατέχει θέση πρωταγωνιστική στον τοµέα της
εκτροφής γαλακτοπαραγωγών προβάτων και γιδιών σε
Ευρωπαϊκό επίπεδο. Το γίδινο γάλα περιέχει σε διαφορετικό
ποσοστό λιπαρά οξέα και έχει διαφορετική περιεκτικότητα σε
βιταµίνες σε σχέση µε το αγελαδινό.

� Η ανταγωνιστικότητα των ελληνικών κτηνοτροφικών
προϊόντων και όχι µόνο αποτελεί βασική προϋπόθεση για
βιώσιµη ανάπτυξη του κτηνοτροφικού τοµέα στη χώρα µας
αλλά και αντίµετρο στην ανεργία και την αποδόµηση των
παραγωγικών δραστηριοτήτων σε επίπεδο ελληνικής
περιφέρειας.

� Η ελληνική πολιτεία µε όλους τους φορείς της (Υπουργεία, 
ερευνητικά κέντρα, πανεπιστήµια) θα πρέπει να εστιάσει το
ενδιαφέρον της στην οργάνωση και λειτουργία ενός δικτύου
υποστήριξης του κτηνοτροφικού τοµέα ιδιαίτερα στον κλάδο
της αιγοπροβατοτροφίας όπου υπάρχει µακρόχρονη
κτηνοτροφική παράδοση και προϊόντα µε ιδιαίτερη δυναµική
στην ελληνική και διεθνή αγορά.



Συµπερασµατικά – Προοπτικές(συνέχεια)

� Απώτερος στόχος θα είναι η ανάπτυξη και παραγωγή
καινοτόµων γαλακτοκοµικών προϊόντων (ή τυποποιηµένων
προϊόντων) που θα διασφαλίσουν τη βιωσιµότητα των
εκτροφών και θα έχουν εξαγώγιµα χαρακτηριστικά.

� Στην κρίσιµη περίοδο που διέρχεται η χώρα µας η στήριξη
της κτηνοτροφικής παραγωγής αποτελεί µονόδροµο για τη
διασφάλιση επάρκειας προϊόντων ζωικής προέλευσης για τον
πληθυσµό αλλά και τη διασφάλιση συνθηκών ανάκαµψης της
χώρας από τους εναποµείναντες πυλώνες της εθνικής
οικονοµίας που είναι ο πρωτογενής τοµέας.

� Γενικό συµπέρασµα είναι ότι:
δεν µπορεί να υπάρξει ανάπτυξη γενικότερα, όσο ο
πρωτογενής τοµέας παραµένει σε άθλιες συνθήκες. Αυτό
που πρέπει να κάνει η Πολιτεία είναι, βοήθεια για τη
δηµιουργία κλίµατος υγιούς ανταγωνισµού για την
προώθηση των παραγόµενων προϊόντων.



Τα επόµενα χρόνια εκτιµάται ότι:

� θα υπάρξει αύξηση των εξαγωγών κυρίως
της γραβιέρας Κρήτης (ΠΟΠ)

� µεγαλύτερο µέρος της παραγωγής θα
στραφεί στην παραγωγή βιολογικών
γαλακτοκοµικών

� τα γαλακτοκοµικά από κατσικίσιο γάλα θα
κερδίσουν έδαφος

� τα συσκευασµένα επώνυµα προϊόντα
σταδιακά θα

αντικαταστήσουν την πώληση από τον
πάγκο ανώνυµων

γαλακτοκοµικών

� θα υπάρξει συλλογική προσπάθεια
προβολής και προώθησης

� θα µειωθεί ο αριθµός µονάδων
παραγωγής γαλακτοκοµικών

� θα αυξηθεί η κατανάλωση Κρητικών
γαλακτοκοµικών εκτός Κρήτης.



ΕΛΑΙΟ∆ΕΝΤΡΟΕΛΑΙΟ∆ΕΝΤΡΟΕΛΑΙΟ∆ΕΝΤΡΟΕΛΑΙΟ∆ΕΝΤΡΟ –––– ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ---- ΕΛΙΑΕΛΙΑΕΛΙΑΕΛΙΑ



Γνωριµία µε το ελαιόδεντροΓνωριµία µε το ελαιόδεντροΓνωριµία µε το ελαιόδεντροΓνωριµία µε το ελαιόδεντρο

• Η ελιά είναι δέντρο αειθαλές, αιωνόβιο, καρποφόρο.

• Την ανάπτυξη αλλά και την καρποφορία της ελιάς 
ευνοούν:
• ο ζεστός µεσογειακός ήλιος,

• ο γλυκός, ήπιος χειµώνας, 

• οι σιγανές και τακτικές βροχοπτώσεις. 

• Η ελιά έχει µεγάλη διάρκεια ζωής και διατηρεί την 
παραγωγικότητα της για ολόκληρους αιώνες. 



Ιστορία του Eλαιόδεντρου:
Α. Ελιά και Μυθολογία

• Το δέντρο της ελιάς ήταν το 
ιερό δέντρο της πόλης της 
Αθήνας. 

• Σύµφωνα µε τη µυθολογία, η 
θεά Αθηνά πρόσφερε την 
ελιά, σύµβολο γονιµότητας, 
σαν δώρο στους Αθηναίους, 
για να κερδίσει την εύνοιά 
τους στον ανταγωνισµό της µε 
το θεό Ποσειδώνα, σχετικά µε 
το ποιος θα έδινε το όνοµά 
του στην πόλη. 

• Ο Ηρακλής, αφού 
ολοκλήρωσε τους δώδεκα 
άθλους του, φύτεψε στην 
Ολυµπία µια ελιά.



Β. Ελιά και Ολυµπιακοί αγώνες:

•Η ελιά για τους αρχαίους Έλληνες ήταν 
σύµβολο των ολυµπιακών ιδεωδών, της 
Ειρήνης, της Σοφίας και της Νίκης. 

•Το µοναδικό βραβείο που έπαιρνε ο 
Ολυµπιονίκης ήταν ένα στεφάνι φτιαγµένο 
από κλαδί ελιάς, ο «κότινος». 

•Μέσα στο ναό της Ήρας στην Αρχαία 
Ολυµπία, υπήρχε µια ελιά, η «καλλιστέφανος
ελαία», από της οποίας τα κλαδιά φτιαχνόταν 
ο κότινος. 

•Ο µύθος λέει ότι αυτή ήταν η ελιά που 
φύτεψε ο Ηρακλής µετά την ολοκλήρωση 
των 12 άθλων του.



Μνηµειακά  Ελαιόδεντρα  της  Κρήτης

Σε όλη την Κρήτη ζουν ελαιόδεντρα ηλικίας ακόµα και χιλιάδων
ετών. Είναι ζωντανά αρχαία πάνω στην κρητική γη που αποδίδουν

ακόµα και σήµερα τους καρπούς τους.

Κορµοί υπεραιωνόβιου
ελαιόδεντρου στον παραλιακό
δρόµο του Ρεθύµνου.

Μνηµιακή Ελιά στα Καρδαµιανά του ∆.∆. 
Γέννα του ∆ήµου Συβρίτου



Καλλιέργεια Ελαιόδεντρου

� Την Άνοιξη η γη είναι έτοιµη να οργωθεί και να απορροφήσει τα
αποθέµατα νερού και το λίπασµα. Η ελιά την εποχή αυτή χρειάζεται
λίπανση και κλάδεµα.

� Το ξηρό και ζεστό κλίµα του µεσογειακού καλοκαιριού, η ελιά έχει
ανάγκη από πότισµα και φροντίδα από το δάκο.

� Το φθινόπωρο ο καρπός της ελιάς είναι έτοιµος να απορροφήσει όλα τα
θρεπτικά συστατικά από το έδαφος.



ΟιΟιΟιΟι Καλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρουΚαλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρουΚαλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρουΚαλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρου

ΠΑΡΕΛΘΟΝ

� Εµβολιασµός άγριας ελιάς

µε άλλες ποικιλίες. 

� Έτσι δηµιουργήθηκαν οι

περισσότεροι παραδοσιακοί

ελαιώνες της Κρήτης που

σήµερα έχουν πολύ ψηλότερα

δένδρα.

1.Πολλαπλασιασµός

ΠΑΡΟΝ

� Η µέθοδος µε χονδρά µοσχεύµατα

που αργότερα τελειοποιήθηκε και

εξελίχθηκε στην µέθοδο µε µικρά

κοµµάτια ξύλου π.χ. για την
ποικιλία Λιανοληά ή Κορωνέϊκη . 

� Η µέθοδος που πολ/σµού µε
υδρονέφωση στο θερµοκήπιο που

χρησιµοποιείται για ποικιλίες όπως

η Καλαµών που δύσκολα

πολ/ζονται µε µικρά κοµµάτια
ξύλου.



2.Εδαφοκαλλιέργεια: 
Σκοπός της να απαλλάξει έγκαιρα τον ελαιώνα από τα ζιζάνια που κλέβουν από τα δένδρα
πολύτιµη υγρασία και θρεπτικά συστατικά.

3.Κλαδέµατα:
Τα κλαδέµατα καρποφορίας γίνονται κάθε χρόνο, συνήθως κατά την συγκοµιδή ή νωρίς την
άνοιξη και στοχεύουν να διατηρήσουν το δένδρο παραγωγικό και χαµηλό. 
Τα κλαδέµατα ανανέωσης στοχεύουν να επαναφέρουν σε παραγωγική κατάσταση τα γέρικα
πολύ ψηλά δένδρα που η παραγωγικότητας τους έχει πέσει πολύ χαµηλά. Με την µέθοδο αυτή
ανανεώθηκαν ήδη στην Κρήτη χιλιάδες ελαιώνες τα τελευταία χρόνια.

4.Λίπανση:

Η λίπανση µε κατάλληλα λιπάσµατα στο σωστό χρόνο γίνεται µε µεγάλη προσοχή ώστε να 
αποφεύγονται οι υπερβολικές ποσότητες λιπασµάτων.

5.Άρδευση: 
Η άρδευση των δένδρων, ιδιαίτερα την άνοιξη συντελεί στην αύξηση της παραγωγικότητας του 
ελαιώνα και στην εξασφάλιση µιας σχετικά σταθερής παραγωγής από χρόνο σε χρόνο. 

Στην πράξη χρησιµοποιούνται πολλά και διάφορα συστήµατα άρδευσης. Κυριότερα απ' αυτά είναι 

σταλακτήρες, οι µικροσωλήνες και οι µικροεκτοξευτήρες. 

ΟιΟιΟιΟι Καλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρουΚαλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρουΚαλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρουΚαλλιεργητικές Φροντίδες του ελαιόδεντρου



ΤρόποςΤρόποςΤρόποςΤρόπος παρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδουπαρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδουπαρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδουπαρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδου

Α.ΑρχαίαΑ.ΑρχαίαΑ.ΑρχαίαΑ.Αρχαία ελαιοτριβείαελαιοτριβείαελαιοτριβείαελαιοτριβεία

- Στα παλιά χρόνια, τα ελαιοτριβεία
είχαν δύο µόνο µυλόπετρες, δηλ. δυο
µεγάλες κυκλικές πέτρες, οι οποίες
ήταν τοποθετηµένες η µια πάνω στην
άλλη. Ανάµεσά τους έµπαιναν οι ελιές
και µε την περιστροφή της µιας
µυλόπετρας γινόταν το λιώσιµο της
ελιάς.

- Ο αρχαιότερος τρόπος διαχωρισµού, η
πίεση, γινόταν αρχικά µε πέτρες ή
ξύλινες βαριές επιφάνειες. Στους
ελληνιστικούς χρόνους ως εργαλείο
πίεσης χρησιµοποιήθηκε ο κοχλίας, ο
οποίος αργότερα συνδυάστηκε µε το
µοχλό και διατηρήθηκε µέχρι τις αρχές
του 20 ου αιώνα. 

- Τότε αρκετά πιεστήρια ξύλινα
αντικαταστάθηκαν από σιδερένια τα
οποία στη συνέχεια αντικαταστάθηκαν
από τα υδραυλικά πιεστήρια.

∆ηµοτικό ελαιοτριβείο Αρµένων Ρεθύµνου
(18ος -αρχές 20ου αι.)

Λίθινο "ελαιοπιεστήριο" Υστεροµινωικής εποχής 
στον Κοµµό της Κρήτης.



ΑΑΑΑ.Αρχαία.Αρχαία.Αρχαία.Αρχαία ελαιοτριβεία  (συνέχεια)ελαιοτριβεία  (συνέχεια)ελαιοτριβεία  (συνέχεια)ελαιοτριβεία  (συνέχεια)

- Η ζύµη τοποθετούνταν µετά από τη
µάλαξη στους «µποξάδες», 
ελαιοδιαφράγµατα που τα κατασκεύαζαν
ειδικοί τεχνίτες οι «µουτάφηδες» από
τρίχα γίδας ή από ειδικά ανθεκτικά
χόρτα.  Σε σχήµα στογγυλό, φακέλου ή
µαντιλιού οι µποξάδες δέχονταν την
πίεση και ταυτόχρονα γινόταν εξαγωγή
του ελαιολάδου. 

Το πατητήρι-∆ηµοτικό ελαιοτριβείο Αρµένων 
Ρεθύµνου(18ος -αρχές 20ου αι.)

-Το τελευταίο στάδιο εξαγωγής
ελαιολάδου από τις ελιές, ο διαχωρισµός
του λαδιού από τις άλλες φυσικές του
ουσίες γινόταν παλαιότερα µε διάφορους
τρόπους και βασίζονταν στη διαφορά του
ειδικού βάρους. 

-Από τα αρχαία χρόνια και µέχρι πριν 50 
χρόνια για την αποµάκρυνση του
λαδιού, το οποίο ήταν ελαφρύτερο και
επέπλεε στη δεξαµενή,
χρησιµοποιήθηκαν ειδικά πήλινα αγγεία
µε προχόη στο κάτω µέρος και αργότερα
ξύλινα εργαλεία που έµοιαζαν µε
µεγάλες κουτάλες. 

-Σήµερα ο διαχωρισµός του ελαιο
λάδου γίνεται σε ειδικά µηχανήµατα τους
ελαιοδιαχωριστήρες. 



ΜεταβυζαντινάΜεταβυζαντινάΜεταβυζαντινάΜεταβυζαντινά ελαιοτριβεία Ν. Ρεθύµνηςελαιοτριβεία Ν. Ρεθύµνηςελαιοτριβεία Ν. Ρεθύµνηςελαιοτριβεία Ν. Ρεθύµνης

Ιδιωτικό ελαιοτριβείο στο Μαρουλά Ρεθύµνου (ύστερος 16ος-19ος αι.)

Ελαιόµυλος παλαιού τύπου µε µια
µυλόπετρα

Το όµορο στον µεγάλο πύργο
ελαιοτριβείο

Ελαιόµυλος µε µία
µυλόπετρα σε
κτιστή βάση

Ιδιωτικό ελαιοτριβείο

(Ο µύλος του Πρινάρη), 

Χρωµοναστήρι Ρεθύµνου ����

(18ος αι.)

Ο ελαιόµυλος µε τρεις
µυλόπετρες



ΤρόποςΤρόποςΤρόποςΤρόπος παρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδουπαρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδουπαρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδουπαρασκευής και επεξεργασίας ελαιολάδου

Β.  Σύγχρονα   ΕλαιοτριβείαΒ.  Σύγχρονα   ΕλαιοτριβείαΒ.  Σύγχρονα   ΕλαιοτριβείαΒ.  Σύγχρονα   Ελαιοτριβεία
• Η επεξεργασία ξεκινά µε το ζύγισµα, τον 

διαχωρισµό και το πλύσιµο των ελιών. 
Αναβατόρια µεταφέρουν τις ελιές, που 
έχουν τοποθετηθεί σε σιδερένια τελάρα 
σε µια µεγάλη λεκάνη η οποία βρίσκεται 
σε ένα ύψωµα του ελαιοτριβείου. Από 
εκεί πέφτουν µε χοανοειδείς αγωγούς 
στο ελαιοτριβείο, που αποτελείται από 
θραυστήρες ή µυλόλιθους.

• Μετά την πρώτη σύνθλιψη και έκθλιψη 
εξάγεται το πρώτο λάδι και παραµένει ο 
ελαιοπολτός ο οποίος µεταφέρεται σε 
ένα δεύτερο ελαιοπιεστήριο (πίεση µε 
ανερχόµενο κύλινδρο), από το οποίο 
εξάγεται το δεύτερο λάδι.

• Στο στάδιο αυτό, µε τη βοήθεια ισχυρών 
υδραυλικών πιεστηρίων, εξάγεται και 
άλλο λάδι από τους ελαιοπλακούντες 
(πυρήνα), το οποίο καθορίζεται από το 
ίζηµα (µούργα/κατακάθι) µε αυτόµατο 
διαχωρισµό µέσα σε δεξαµενές (λίµπες, 
υπολήναια) και κατόπιν, σε 
ταχύστροφους φυγοκεντρικούς 
ελαιοδιαχωριστήρες.



ΒΒΒΒ.  Σύγχρονα   Ελαιοτριβεία.  Σύγχρονα   Ελαιοτριβεία.  Σύγχρονα   Ελαιοτριβεία.  Σύγχρονα   Ελαιοτριβεία
• Στα ελαιουργεία υπάρχουν επίσης 

δεξαµενές όπου συγκεντρώνονται τα 
κατακάθια και τα νερά του πλυσίµατος 
των ελιών. Αυτά, αφού παραµείνουν 
στις δεξαµενές περίπου για 20 ηµέρες, 
περνούν από φυγοκεντρικό 
διαχωριστήρα και δίνουν πυρηνέλαια 
που είναι κατάλληλα για την παρασκευή 
σαπουνιών. 

• Τα υγρά υπολείµµατα (κατσίγαρος) 
αποξηραίνονται και χρησιµοποιούνται ως 
λιπάσµατα, ως τροφή ζώων ή ως 
καύσιµη ύλη. Στην τελευταία αυτή 
περίπτωση συσπειρώνονται µε πίσσα σε 
κύβους, σε θερµοκρασία 70 βαθµών 
κελσίου. 

• Τέλος, πραγµατοποιείται µια τρίτη 
έκθλιψη, από την οποία 
συγκεντρώνονται σε λεκάνες τα 
υπολείµµατα του ελαιοκάρπου (πυρήνα 
ή ελαιοπλακούντες). Στη συνέχεια, η 
πυρήνα διοχετεύεται σε λέβητες, όπου 
αναδεύεται και θερµαίνεται έως τους 
80-90 βαθµούς Κελσίου.



Ελαιόλαδο Ελαιόλαδο Ελαιόλαδο Ελαιόλαδο 
ΒΑΣΙΚΑ ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ

ΟΞΥΤΗΤΑ:
• Τα ελεύθερα λιπαρά οξέα διαµορφώνουν την

οξύτητα του λαδιού.
• Η οξύτητα που δίνεται εκφράζεται συνήθως επί

τοις εκατό (1,5% ...). 
• Όσο πιο υψηλό είναι το νούµερο, τόσο πιο πολλά

είναι τα ελεύθερα λιπαρά οξέα. 
ΟΞΕΙ∆ΩΣΗ:

• Αλλοίωση που συνδέεται µε τις ακατάλληλες
συνθήκες στις οποίες εκτίθεται το λάδι µετά
την εξαγωγή του από το ελαιοτριβείο

• Αν η αλλοίωση είναι πολύ σοβαρή, το
ελαιόλαδο αυτό µπορεί να αποβεί επιβλαβές
για τον ανθρώπινο οργανισµό.

• Ο προσδιορισµός της οξείδωσης γίνεται µε
εργαστηριακές µετρήσεις και κυρίως µε τη
µέτρηση του αριθµού των υπεροξειδίων. 



ΠΟΙΟΤΙΚΕΣ ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ

α) ΠΑΡΘΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο
Είναι το ελαιόλαδο το οποίο λαµβάνεται αποκλειστικά και µόνο από τους καρπούς της 
ελιάς, µε µηχανικά ή φυσικά µέσα, τα οποία δεν προκαλούν αλλοιώσεις στην τελική 
ποιότητα του (χαµηλές θερµοκρασίες στα ελαιοτριβεία κ.λπ.).  
Το παρθένο ελαιόλαδο ανάλογα µε το βαθµό της οξύτητας του αλλά και των 
γευστικών χαρακτηριστικών του χωρίζεται στις εξής κατηγορίες: 

1) Εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο (έξτρα παρθένο ελαιόλαδο)
Βαθµός µέγιστης οξύτητας 1 γραµ. σε 100 γραµ. ελαιόλαδου, ή οξ. 1%.
Θεωρείται το καλύτερο σε ποιότητα λάδι, που λαµβάνεται από τους καρπούς της ελιάς µε 
αποκλειστικά µηχανικές ή φυσικές µεθόδους και πάντα κάτω από συνθήκες χαµηλών 
θερµοκρασιών. 

2) Παρθένο ελαιόλαδο (πρόστιµο παρθένο ελαιόλαδο) 
Βαθµός µέγιστης οξύτητας 1,5% γραµ. σε 100 γραµ. ελαιόλαδου, ή οξ. <1,50, σύµφωνα 
µε τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του ∆ιεθνούς Συµβουλίου Ελαιολάδου.
Αντίθετα, σύµφωνα µε τους κανονισµούς της ΕΟΚ η οξύτητα µπορεί να ανέβει και µέχρι 
2 γραµ. ανά 100 γραµ. ελαιόλαδου.

3) Κοινό παρθένο ελαιόλαδο-κονράντε (παρθένο ελαιόλαδο ηµι-πρόστιµο), µε 
βαθµό οξύτητας 3,3 γραµ. ανά 100 γραµ. λαδιού, η οξ. <3,30.

4) Βιοµηχανικό παρθένο ή λαµπάντε (παρθένο ελαιόλαδο λαµπάντε). Πρόκειται για 
παρθένο ελαιόλαδο µε υψηλή οξύτητα και άσχηµη γεύση, οσµή και χρώµα. Είναι 
αδύνατο να καταναλωθεί ως έχει και πρέπει να περάσει από τη διαδικασία της χηµικής 
επεξεργασίας και του ραφιναρίσµατος. 



ΠΟΙΟΤΙΚΕΣ ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΕΛΑΙΟΛΑ∆ΟΥ

β)  ΡΑΦΙΝΑΡΙΣΜΕΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο

Είναι διαυγές, έχει συνήθως πολύ ανοικτό κίτρινο
χρώµα και είναι απαλλαγµένο από την υψηλή
οξύτητα (οξ. <3-5).
Είναι ένα ουδέτερο, πολύ ρευστό ελαιόλαδο χωρίς
καµιά χαρακτηριστική γεύση και άρωµα

Χωρίς όλα τα ωφέλιµα συστατικά του παρθένου
ελαιόλαδου.

γ)  ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο ή ΑΓΝΟ ΕΛΑΙΟΛΑ∆Ο

Μείγµα καλής ποιότητας παρθένου ελαιόλαδου και
ραφιναρισµένου. 
Το τελικό προϊόν πρέπει να έχει ευχάριστη γεύση
και οσµή, χρώµα ανοικτό κιτρινοπράσινο και σε
καµία περίπτωση να µην ξεπερνά σε οξύτητα το
<1,5 . 



ΕλαιόλαδοΕλαιόλαδοΕλαιόλαδοΕλαιόλαδο και Υγείακαι Υγείακαι Υγείακαι Υγεία
� Το ελαιόλαδο είναι η βάση της Μεσογειακής

διατροφικής αλυσίδας, η οποία έχει αποδειχθεί
ότι αποτελεί πρότυπο σωστής και υγιεινής
διατροφής και παράγοντα µακροζωίας

� Οι ευεργετικές ιδιότητες του ελαιόλαδου έγκεινται
στην χηµική του σύσταση:

Το ελαιόλαδο αποτελείται από ελαϊκό
οξύ, λινελαϊκό οξύ, παλµητικό και
στεατικό οξύ και από φυτοστερόλες σε
πολύ µικρό ποσοστό. Από τα στοιχεία
αυτά, µεγάλη σηµασία για τον άνθρωπο
έχει το λινελαϊκό οξύ, η έλλειψη του
οποίου οδηγεί σε σειρά βλαβών, όπως
καθυστέρηση της ανάπτυξης, διαταραχές

του µεταβολισµού κ.λ.π.
� Το ελαιόλαδο περιέχει 60-80% µονοακόρεστα

λιπαρά οξέα τα οποία είναι πολύ πιο ανθεκτικά
σε οξειδωτικές διαδικασίες σε σχέση µε τα
πολυακόρεστα που περιέχονται στα σπορέλαια.



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Περιέχει Φυσικά

αντιοξειδωτικά που

προστατεύουν τα κύτταρα από

το: 

� οξειδωτικό στρες, 

� το ενεργό οξυγόνο και

� τις ελεύθερες ρίζες, ουσίες που
έχουν ενοχοποιηθεί για τη βλάβη

των πυρηνικών οξέων και

πρωτεϊνών, και θεωρούνται ως
οι πρωταρχικοί βλαπτικοί

παράγοντες διαφόρων χρόνιων

νόσων,πχ. καρκίνος.



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Ελαιόλαδο και πεπτικό σύστηµα

• Υψηλό δείκτη πεπτικότητας και 
απορροφητικότητας από τα εντερικά 
τοιχώµατα. (Μείωση των γαστρικών υγρών, 
εξοµαλύνοντας το αίσθηµα της δυσπεψίας).

• ∆ηµιουργεί το αίσθηµα του κορεσµού και 
ευνοεί την πέψη των θρεπτικών συστατικών 
της τροφής. 

• Μεγάλη απορροφητικότητα από το 
βλεννογόνο του εντέρου, καταπραΰνοντας 
πολλά εντερικά σύνδροµα και υποβοηθώντας 
στη σωστή λειτουργία του παχέος εντέρου.



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Ελαιόλαδο και επιδερµίδα
• Προστασία ανθρωπίνου 
δέρµατος από την ηλιακή 
ακτινοβολία και τα εγκαύµατα 
που αυτή µπορεί να του 
προκαλέσει (βιταµίνη Ε, 
προβιταµίνης Α και πολυ-
ακόρεστες λιπαρές ουσίες). 

• Προστασία και αναστολή της 
εξέλιξης ιδιαίτερα των παιδικών 
εκζεµάτων και ανακούφιση από 
τα τσιµπήµατα των εντόµων. 



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Ελαιόλαδο και χολή
Το ελαιόλαδο συνίσταται ως θεραπευτικό

κατά της χολολιθίασης αλλά και των
ηπατικών κολικών.

Το ελαιόλαδο δεν είναι ικανό να
εξαφανίσει ή να διαλύσει τους λίθους, 
ενεργεί ωστόσο υποβοηθητικά στη
διαδικασία έκκρισης της χολής.

Ελαιόλαδο και γηρατειά
Έρευνες έδειξαν ότι όσοι κατανάλωναν

ελαιόλαδο, προστατεύονταν από τις
αλλοιώσεις που σηµειώνονται στο
κεντρικό νευρικό σύστηµα και στον
εγκέφαλο, µε την πάροδο του χρόνου, 
χάρη στις αντιοξειδωτικές του ουσίες.



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Ελαιόλαδο και καρκίνος
Μεγάλη κατανάλωση ελαιόλαδου, οδηγεί σε χαµηλές

συχνότητες αρκετών µορφών καρκίνου, όπως του
µαστού, των ωοθηκών και του ενδοµητρίου, πχ την
περιοχή της Μεσογείου.

Ελαιόλαδο - χοληστερίνη και καρδιακές
παθήσεις

Το ελαιόλαδο προστατεύει από τις καρδιαγγειακές
παθήσεις. 

Περιέχει µονοακόρεστα λίπη, αυξάνει την «καλή»
χοληστερίνη και µειώνει την «κακή».

Συµβάλλει στη χαµηλή στάθµη της χοληστερίνης στο αίµα, 
παρέχοντας προστασία από τις καρδιαγγειακές
παθήσεις, όπως η στεφανιαία νόσος και το έµφραγµα
του µυοκαρδίου. 



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Ελαιόλαδο, παιδική ηλικία και ανάπτυξη
εγκεφάλου – σκελετού

Τα κορεσµένα λίπη εµφανίζουν αλλοιώσεις στα δοµικά
λιπίδια του εγκεφάλου και του συκωτιού όσον
τρέφονταν αποκλειστικά µε ηλιέλαιο, όχι όµως κι
εκείνων που τρέφονταν µε ελαιόλαδο. 

Προσφέρει αρκετά βασικά λιπαρά οξέα για την καλή
ανάπτυξη των νεογνών. 

Επιδρά στην ανάπτυξη και εξέλιξη του κεντρικού
νευρικού συστήµατος και του εγκεφάλου.

Ελαιόλαδο και ανάπτυξη σκελετού
Ανατοµικές διαφορές ως προς το µέγεθος, το πάχος και

την υφή των οστών σε ανθρώπους που
κατανάλωναν ελαιόλαδο. 

Συµπερασµατικά το ελαϊκό οξύ παίζει πρωτεύοντα
ρόλο στην ανάπτυξη του οστέινου ιστού.



ΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολήΣυµβολή του Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µαςτου Ελαιολάδου στην Υγεία µας

Ελαιόλαδο και διαβήτης
Σηµαντικό ρόλο στη «συντήρηση» του ζαχαρώδη

διαβήτη σε χαµηλά επίπεδα.
∆ρα ευνοϊκά στην αργή εκκένωση του περιεχοµένου

του στοµάχου στο δωδεκαδάκτυλο χωρίς να
οδηγεί σε απότοµη αύξηση της γλυκόζης στο αίµα.

Ελαιόλαδο & αθλητική δραστηριότητα
Κατά τη διάρκεια έντονης αλλά σύντοµης

δραστηριότητας η συνεισφορά των
υδρογονανθράκων µειώνεται. Αν η έντονη
σωµατική δραστηριότητα διαρκέσει πολύ, η
κατανάλωση λιπιδίων αυξάνεται βαθµιαία. 

Η παρουσία κορεσµένων λιπαρών οξέων, σε
συνδυασµό µε την ύπαρξη υψηλής χοληστερίνης, 
αποτελεί παράγοντα πιθανής εµφάνισης
ισχαιµικής καρδιοπάθειας ακόµη και στους
αθλητές!!!



ΧρήσειςΧρήσειςΧρήσειςΧρήσεις του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου 
(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)

Η ελιά καλλιεργήθηκε στην Κρήτη γύρω στα 3000 π.X.
Καλλυντικό
Στην αρχαία Ελλάδα, χρησιµοποιήθηκε ως κύριο

καλλυντικό. Το ελαιόλαδο ήταν ένα συστατικό
πολλών καλλυντικών προϊόντων τα οποία για
πολλούς αιώνες ήταν περιορισµένα στη χρήση ολίγων
εκλεκτών. 

Φάρµακο
Χρήση λαδιού, φύλλων, άνθεων και χυµού και στάχτες

ελαιόδεντρων για τις φαρµακευτικές τους ιδιότητες.
Οι προστατευτικές ιδιότητες που έχει το λάδι για το σώµα

έκαναν τους αρχαίους έλληνες αθλητές να το
χρησιµοποιούν ως αλοιφή.

Κατά το Μεσαίωνα 'λάδι' ήταν ένα όνοµα που δινόταν σε
όλα τα φάρµακα που ετοιµάζονταν µε ελαιόλαδο. 



ΧρήσειςΧρήσειςΧρήσειςΧρήσεις του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου 
(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)

Φως
Από την 4η χιλιετία π.Χ. µέχρι και πριν από λίγα

χρόνια συστηµατικά, αλλά µέχρι και τις
µέρες µας χρησιµοποιείται σαν φωτιστική
ύλη. Ένα λίτρο ελαιολάδου διαρκεί για
καύση µιας λάµπας για τουλάχιστον 200 
ώρες. 

Λιπαντικό
Σε όλη τη διάρκεια του τελευταίου αιώνα ήταν
απαραίτητο λιπαντικό για την οµαλή
λειτουργία των πλοίων και των
εργοστασιακών µηχανών.

Αφροδισιακό
Στη λαϊκή ιατρική χρήση του ελαιολάδου ως

άριστο αφροδισιακό. 
Το θεωρούσαν ελιξήριο γονιµότητας.



ΧρήσειςΧρήσειςΧρήσειςΧρήσεις του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου του Ελαιόλαδου 
(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)(από την Αρχαιότητα µέχρι Σήµερα)

Σαπωνοποιία
Χρήση από το κατακάθι του λαδιού (µούργα) και τα

τηγανόλαδα, νερό, καυστική ποτάσα (σπίρτο) και αλάτι
για δηµιουργία σαπουνιού.

Η εκµηχάνιση, βέβαια, εφαρµόζεται µόνο στα
σαπουνοκάζανα για τη θέρµανση του σαπουνιού, στις
µηχανικές πρέσες για το σφράγισµά του και στους
αναδευτήρες, όπου γινόταν η πρόσµειξή του µε
διάφορες αρωµατικές ουσίες. 

Η στερεοποίηση των σαπουνιών γίνεται στο ξηραντήριο.

Πυρηνελαιουργία – ραφιναρία
Στα πυρηνελαιουργεία γίνεται η εξαγωγή από τα κατάλοιπα

της ελιάς (ελαιοπυρήνες) του πυρηνόξυλου (πυρήνα), 
που αποτελεί φθηνή καύσιµη ύλη, και του πυρηνέλαιου, 
πρώτης ύλης για τη ραφιναρία και τη σαπωνοποιία. 

Στη ραφιναρία το ακατέργαστο πυρηνέλαιο µετατρέπεται
σε εξευγενισµένο λάδι.



ΕλιάΕλιάΕλιάΕλιά (ο καρπός)(ο καρπός)(ο καρπός)(ο καρπός)

• Είναι πολύ θρεπτικές, µας 
δίνουν και το πολύτιµο λάδι 
τους.

• Οι καρποί της ελιάς είναι 
φυσική πηγή ινών, µετάλλων 
καθώς και µονοακόρεστων
λιπαρών οξέων.

• Επίσης είναι πλούσιες σε 
πολύτιµα λιπίδια, υδατάνθρακες 
και βιταµίνη Ε.



ΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίες της ελιάςτης ελιάςτης ελιάςτης ελιάς

Κορωνέικη ή κρητικιά,
λιανολιά και ψιλολιά:

Είναι ένα είδος ελιάς µε µεγάλη
παραγωγικότητα και θεωρείται
ιδιαίτερα ανθεκτική.

Αδραµυτινή:
Πρόκειται για την πιο φηµισµένη
ελιά της Μικράς Ασίας, όπου το
σηµαντικότερο µέρος της
καλλιέργειάς της γίνεται στη
Μυτιλήνη, αλλά και σε άλλα νησιά. 
Ο καρπός της έχει στρογγυλό σχήµα
και µεσαίο µέγεθος.

Κορωνέικη

Αδραµυτινή



ΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίες της ελιάςτης ελιάςτης ελιάςτης ελιάς

Μανάκι ή Κοθρέικη:
Τη συναντάµε σε όλη σχεδόν

την Πελοπόννησο, αλλά και τη
Ρούµελη και θεωρείται ελιά

υψηλής απόδοσης και

ποιότητας.

Μεγαρίτικη:
Πρόκειται για µία ποικιλία

ελιάς, ιδιαίτερα καλή. Τη
συναντάµε στη Στερεά Ελλάδα

και την Πελοπόννησο.

Μανάκι ή Κοθρέικη

Μεγαρίτικη



ΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίες της ελιάςτης ελιάςτης ελιάςτης ελιάς

Χονδρολιά Χαλκιδικής η
αλλιώς «γαϊδουρολιά»:

Εξαιτίας του µεγάλου µεγέθους της. 
Αυτό το είδος ελιάς το συναντάµε

κυρίως στο νοµό Χαλκιδικής.

Κονσερβολιά ή αλλιώς Βόλου, 
Αρτας, Αγρινίου ή Αµφίσσης:

Το συγκεκριµένο είδος ελιάς δίνει
µεγάλους καρπούς και καλλιεργείται
κυρίως στην Ήπειρο, τη Ρούµελη
και τη Θεσσαλία.

Χονδρολιά Χαλκιδικής

Κονσερβολιά



ΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίες της ελιάςτης ελιάςτης ελιάςτης ελιάς

Θρούµπα ή σταφιδολιά:
Παράγονται σε µεγάλες ποσότητες στο

Μαλεβίζι, στη Μεσαρά, στο Αµάρι
και στο Μυλοπόταµο. 

Εχουν την ιδιότητα να ξεπικρίζουν

µόνες τους πάνω στο δέντρο και

καταναλώνονται χωρίς να

χρειάζονται καµιά επεξεργασία.

Τέλος, επειδή µπορούµε να τις βρούµε
στο εµπόριο χωρίς αλάτι, είναι
ιδανικές για όσους ακολουθούν µία

δίαιτα.

Θρούµπα ή Σταφιδολιά



ΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίεςΠοικιλίες της ελιάςτης ελιάςτης ελιάςτης ελιάς

Τσουνάτη ή Μαστοειδής:
Πρόκειται για µία διαφορετική ποικιλία

ελιάς, η εικόνα της οποίας θυµίζει
µαστό, αφού έχει χαρακτηριστική
θηλή. Καλλιεργείται κυρίως στα
Χανιά, το Ρεθύµνο και τη Λακωνία.

Καλαµών:
Μία από τις πιο φηµισµένες ποικιλίες

ελιάς ακόµη και στο εξωτερικό. 
Καλλιεργείται κυρίως στη Μεσσηνία
και τη Λακωνία, όπως και σε
µερικές περιοχές της Ρούµελης και
θεωρείται υψηλής ποιότητας.

Τσουνάτη

Καλαµών



ΓιαΓιαΓιαΓια το Ελαιόλαδο τα επόµενα χρόνια εκτιµάται ότι:το Ελαιόλαδο τα επόµενα χρόνια εκτιµάται ότι:το Ελαιόλαδο τα επόµενα χρόνια εκτιµάται ότι:το Ελαιόλαδο τα επόµενα χρόνια εκτιµάται ότι:

� Η δραστηριότητα γύρω από τον τοµέα του ελαιολάδου πρέπει να παραµένει προσανατολισµένη
στην ποιότητα, την τυποποίηση και τοmarketing, ώστε η χώρα µας να «χτίσει» το µέλλον πάνω σε
ονοµασίες ελαιόλαδου περιζήτητες από το ράφι των σούπερ µάρκετς των δυτικών αγορών.

� Το παρθένο ελαιόλαδο καταναλώνεται κυρίως στη λεκάνη της µεσογείου όπου επικεντρώνεται
γεωγραφικά και το 90% της παραγωγής του. 

� Βεβαίως, η αποδεδειγµένα και ιατρικά πλέον, ευεργετική για την υγεία µεσογειακή διατροφή, έχει
κάνει το ελαιόλαδο γνωστό παγκοσµίως και έχει βοηθήσει στην αύξηση της ζήτησης, κυρίως στο
δυτικό κόσµο. Θα πρέπει όµως να τονίσουµε ότι παγκοσµίως, το έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
αντιπροσωπεύει µόνο το 2,8%!! όλων των φυτικών ελαίων που χρησιµοποιούνται στη διατροφή
(π.χ. φοινικέλαιο, σογιέλαιο κ.λπ.).

� Αυτό δηλώνει ότι το συγκεκριµένο προϊόν είναι µεν ύψιστης διατροφικής αξίας αλλά έχει ακόµη
µεγάλο δρόµο να διανύσει ώστε να καθορίζει τη διατροφή των ανθρώπων σε µεγάλη κλίµακα.

� Τέλος, σχετικά µε την Ελλάδα θα πρέπει να γνωρίζουµε ότι εκτός του ότι είµαστε ο 3ος µεγαλύτερος
παραγωγός ελαιόλαδου παγκοσµίως (1η Ισπανία, 2η Ιταλία), είµαστε ταυτόχρονα και οι
«πρωταθλητές» στην κατανάλωσή του, οπότε µόνο περίπου 20% από το ελληνικό ελαιόλαδο
αποµένει προς εξαγωγή. 



Γενικά Προτινώµενα µέτρα δράσης Βάσει των ερευνών

του αναπληρωτή καθηγητή και ∆ιευθυντή στο Εργαστήριο Ζωοτεχνίας της Κτηνιατρικής Σχολή του

ΑΠΘ Γιώργος Αρσένος

� Η διοργάνωση εκπαιδευτικών σεµιναρίων για τη βελτίωση του επιπέδου
τεχνικοοικονοµικών γνώσεων

� Η αναβάθµιση των παρεχόµενων, τοπικά, υπηρεσιών από δηµόσιες υπηρεσίες για
στήριξη της επιχειρηµατικότητας και της τοπικής ανάπτυξης

� Η δηµιουργία “ δικτύων” που θα περιλαµβάνουν παραγωγικές µονάδες και
επιχειρήσεις υποστήριξης πρωτοβουλιών δηµιουργίας και λειτουργίας αγροτικών
επιχειρήσεων.

� Η αξιοποίηση σύγχρονων τεχνικών και εργαλείων για την ανάπτυξη
καινοτόµων προϊόντων

� Η δηµιουργία προτύπων µοντέλων ανάπτυξης αιγοπροβατοτροφικών και
ελαιουργικών επιχειρήσεων και µεταποιητικών µονάδων, οι οποίες θα µπορέσουν
να έχουν τη δυνατότητα πρόσβασης στη γνώση και την καινοτοµία ώστε να
αποκτήσουν επιτυχηµένο µάρκετινγκ για τα προϊόντα τους σε εθνικό και διεθνές
επίπεδο.

� Η διαδραστική συνεργασία παραγωγών, µεταποιητών και επιστηµονικού
δυναµικού ώστε: 
να λειτουργούν ως ένα οργανωµένο σύνολο στη διάδοση καλών πρακτικών και
την κωδικοποίηση προτάσεων για τη βελτίωση του επιχειρηµατικού περιβάλλοντος
στον κλάδο της αιγοπροβατοτροφίας και ελαιουργίας.



Παραποµπές:

� http://goneis-paidia.com
� www.tovima.gr
� www.mills.gr
� www.vita.gr
� www.perek.gr/diatrofh/milk.htm
� www.agronews.gr/diatrofi-agrotourismos
� www.healthyliving.gr
� www.conferences.gr
� www.easreth.gr/proionta-ypiresies/tyria/paraskevi-tirion.htm
� www.mylopotamos.gr/synetairismos
� http://www.tirnavos.gr
� www.cretan-nutrition.gr


