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ΖύμωσηΖύμωσηεπιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάς

•• ΒασικόΒασικόστάδιοστάδιοεπεξεργασίαςεπεξεργασίαςστηστηφυσικήφυσικήμαύρημαύρηκαικαιπράσινηπράσινη
ελιάελιάΙσπανικούΙσπανικούτύπουτύπου..

•• ΠραγματοποιείταιΠραγματοποιείταιμεμετητηφυσικήφυσικήμικροχλωρίδαμικροχλωρίδατηςτηςνωπήςνωπής
ελιάςελιάς..

•• ΜεΜετηντηντοποθέτησητοποθέτησηστηνστηνάλμηάλμη,, μέροςμέροςτηςτηςμικροχλωρίδαςμικροχλωρίδας
μεταναστεύειμεταναστεύειστηνστηνυγρήυγρήφάσηφάσηκαικαιζυμώνειζυμώνειταταζάχαραζάχαραπουπου
εκχυλίζονταιεκχυλίζονταιαπόαπότητησάρκασάρκατηςτηςελιάςελιάς..

•• ΟιΟιαναερόβιεςαναερόβιεςσυνθήκεςσυνθήκες,, τοτοΝΝaClaCl καικαιηησταδιακήσταδιακήπτώσηπτώση
τουτουpH,pH, ασκούνασκούνεπιλεκτικήεπιλεκτικήδράσηδράσηστασταμέλημέλητηςτηςφυσικήςφυσικής
μικροχλωρίδαςμικροχλωρίδας..

•• ΚάτωΚάτωαπόαπόομαλέςομαλέςσυνθήκεςσυνθήκεςεπικρατούνεπικρατούνταταγαλακτικάγαλακτικά
βακτήριαβακτήριακαικαιοιοιζύμεςζύμες..

•• ΒασικάΒασικάπροϊόνταπροϊόνταμεταβολισμούμεταβολισμού:: ΓαλακτικόΓαλακτικόοξύοξύ,, οξικόοξικόοξύοξύ
καικαιαιθανόληαιθανόλη..
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ΧαρακτηριστικάΧαρακτηριστικάεπιτυχούςεπιτυχούςζύμωσηςζύμωσης

•• ΑνάπτυξηΑνάπτυξη επιθυμητήςεπιθυμητής μικροχλωρίδαςμικροχλωρίδας καικαι αποφυγήαποφυγή
εκτροπήςεκτροπής..

•• ΓρήγορηΓρήγορη ολοκλήρωσολοκλήρωσηη τηςτης ζύμωσηςζύμωσης καικαιδημιουργίαδημιουργία
φυσικοχημικώνφυσικοχημικών χαρακτηριστικώνχαρακτηριστικώνπουπου συντελούνσυντελούν στηστη
σταθεροποίησησταθεροποίησητουτουπροϊόντοςπροϊόντος..

•• ΒελτίωσηΒελτίωσητωντωνοργανοληπτικώνοργανοληπτικώνχαρακτηριστικώνχαρακτηριστικών τηςτης
ελιάςελιάς..
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ΣτάδιαΣτάδιατηςτηςζύμωσηςζύμωσης

•• ΣτάδιοΣτάδιοΙΙ
(48(48--7272 ώρεςώρες))

EnterobacterEnterobacter cloacae,cloacae, CitrobacterCitrobacter freudiifreudii,,
EnterobacterEnterobacter aerogenesaerogenes, Escherichia coli,, Escherichia coli,
AeromonasAeromonas hydrophilahydrophila,, FlavobacteriumFlavobacterium
diffusumdiffusum, F., F. balustinumbalustinum, Pseudomonas, Pseudomonas sppspp..
(Gram(Gram --))

BacillusBacillus sppspp., Micrococcus., Micrococcus sppspp., Clostridium., Clostridium sppspp..
(Gram +)(Gram +)

•• ΣτάδιοΣτάδιοΙΙII
((1414--1515 ημέρεςημέρες))

-- ΜείωσηΜείωσητωντωνGramGram -- βακτηρίωνβακτηρίων

--ΣταδιακήΣταδιακήεπικράτησηεπικράτησηPediococcusPediococcus sppspp.. καικαι
LeuconostocLeuconostoc sppspp.. ((κόκκοικόκκοι))

-- ΣυνολικήΣυνολικήδιάρκειαδιάρκειασταδίουσταδίουΙΙκαικαιΙΙΙΙμέχριμέχρι2020--
2525 ημέρεςημέρες,, διαφορετικάδιαφορετικάυπάρχειυπάρχεικίνδυνοςκίνδυνος
εκτροπήςεκτροπήςτηςτηςζύμωσηςζύμωσης
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ΣτάδιαΣτάδιατηςτηςζύμωσηςζύμωσης

•• ΣτάδιοΣτάδιοΙΙΙΙΙΙ
((κύριοκύριοστάδιοστάδιο
ζύμωσηςζύμωσης))

-- ΕπικράτησηΕπικράτησητωντωνγαλακτικώνγαλακτικώνβακτηρίωνβακτηρίωντουτου
γένουςγένουςLactobacillusLactobacillus καικαιιδιαίτεραιδιαίτερατουτουL.L.
plantarumplantarum πουπουαποτελείαποτελείτηντηνεπικρατούσαεπικρατούσα
χλωρίδαχλωρίδα

-- ΆλλαΆλλαείδηείδηγαλακτοβακίλλωνγαλακτοβακίλλων:: L.L. brevisbrevis, L., L.
fermentumfermentum, L., L. cellobiosuscellobiosus, L., L. caseicasei

-- ΔιάρκειαΔιάρκειασταδίουσταδίου:: μέχριμέχριpHpH 4,04,0 ήή
χαμηλότεραχαμηλότερα

•• ΣτάδιοΣτάδιοVIVI
((μετάμετάτοτοτέλοςτέλος
τηςτηςζύμωσηςζύμωσης))

ΠαρατηρείταιΠαρατηρείταιανάπτυξηανάπτυξηπροπιονικώνπροπιονικών
βακτηρίωνβακτηρίων((PropionibacteriumPropionibacterium acnes, P.acnes, P. acidiacidi--
propionipropioni)) πουπουκαταναλώνουνκαταναλώνουντοτογαλακτικόγαλακτικόοξύοξύ
καικαιπαράγουνπαράγουνπροπιονικόπροπιονικόκαικαιοξικόοξικόοξύοξύ.. ΟΟ
έλεγχοςέλεγχοςγίνεταιγίνεταιμεμερύθμισηρύθμισητουτουNaClNaCl σεσε8%8%
minimumminimum καικαιτιμήτιμήpH 4,0pH 4,0 ήήχαμηλότεραχαμηλότερα..
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ΓαλακτικήΓαλακτικήζύμωσηζύμωση
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ΤελικάΤελικάπροϊόνταπροϊόνταζύμωσηςζύμωσης
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ΕπίδρασηΕπίδρασητηςτηςθερμοκρασίαςθερμοκρασίαςκαικαιτηςτης
συγκέντρωσηςσυγκέντρωσηςτουτουάλατοςάλατοςστηνστηνπορείαπορείατηςτης

ζύμωσηςζύμωσης
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ΕπίδρασηΕπίδρασητουτουάλατοςάλατοςστηστηδυναμικήδυναμικήτηςτηςαυτόχθονηςαυτόχθονης
μικροχλωρίδαςμικροχλωρίδαςκατάκατάτητηζύμωσηζύμωσησεσεθερμοκρασίαθερμοκρασία2525°°CC

--□□-- γαλακτικάγαλακτικάβακτήριαβακτήρια,, --OO-- ζύμεςζύμες,, --- εντεροβακτήρια---- ψευδομονάδεςψευδομονάδες

TassouTassou, C.C., Panagou, E.Z. and, C.C., Panagou, E.Z. and KatsaboxakisKatsaboxakis, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of nat, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of naturally black olivesurally black olives
fermented at different temperatures andfermented at different temperatures and NaClNaCl levels in the brines,levels in the brines, Food MicrobiologyFood Microbiology 19:60519:605--615.615.
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ΕπίδρασηΕπίδρασητουτουάλατοςάλατοςστηστηδυναμικήδυναμικήτηςτηςαυτόχθονηςαυτόχθονης
μικροχλωρίδαςμικροχλωρίδαςκατάκατάτητηζύμωσηζύμωσησεσεθερμοκρασίαθερμοκρασία1818°°CC

--□□-- γαλακτικάγαλακτικάβακτήριαβακτήρια,, --OO-- ζύμεςζύμες,, --- εντεροβακτήρια, ---- ψευδομονάδεςψευδομονάδες

TassouTassou, C.C., Panagou, E.Z. and, C.C., Panagou, E.Z. and KatsaboxakisKatsaboxakis, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of nat, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of naturally black olivesurally black olives
fermented at different temperatures andfermented at different temperatures and NaClNaCl levels in the brines,levels in the brines, Food MicrobiologyFood Microbiology 19:60519:605--615.615.



11

ΕπίδρασηΕπίδρασητουτουάλατοςάλατοςστηστηδυναμικήδυναμικήτηςτηςαυτόχθονηςαυτόχθονης
μικροχλωρίδαςμικροχλωρίδαςκατάκατάτητηζύμωσηζύμωσησεσεθερμοκρασίαθερμοκρασίαπεριβάλλοντοςπεριβάλλοντος

--□□-- γαλακτικάγαλακτικάβακτήριαβακτήρια,, --OO-- ζύμεςζύμες,, --- εντεροβακτήρια, ---- ψευδομονάδεςψευδομονάδες

TassouTassou, C.C., Panagou, E.Z. and, C.C., Panagou, E.Z. and KatsaboxakisKatsaboxakis, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of nat, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of naturally black olivesurally black olives
fermented at different temperatures andfermented at different temperatures and NaClNaCl levels in the brines,levels in the brines, Food MicrobiologyFood Microbiology 19:60519:605--615.615.
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ΕπίδρασηΕπίδρασητηςτηςσυγκέντρωσηςσυγκέντρωσηςNaClNaCl στηνστηντιμήτιμήτουτουpHpH καικαιτηντην
ογκομετρούμενηογκομετρούμενηοξύτηταοξύτητακατάκατάτητηζύμωσηζύμωσησεσεθερμοκρασίαθερμοκρασία2525°°CC
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ΖύμωσηΚονσερβολιάςμεσύστημαυποστήριξης
τηςθερμοκρασίας

ΑΝΤΛΙΑ

ΕΛΙΕΣ ΣΕ

ΑΛΜΗ

ΕΝΑΛΛΑΚΤΗΣ
ΘΕΡΜΟΤΗΤΑΣ

ΔΕΙΓΜΑΤΑ

ΑΛΜΗΣ

Σύστημα επανακυκλοφορίας άλμης μέσω εναλλάκτη θερμότητας

ΕΠΑΝΑΚΥΚΛΟΦΟΡΙΑ ΑΛΜΗΣ
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ΣτεγασμένεςΣτεγασμένεςδεξαμενέςδεξαμενέςκλειστούκλειστούτύπουτύπου
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ΥπόγειεςΥπόγειεςδεξαμενέςδεξαμενέςζύμωσηςζύμωσης
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ΒελτίωσηΒελτίωσητηςτηςυφήςυφήςμεμετητηχρήσηχρήση
χλωριούχουχλωριούχουασβεστίουασβεστίου
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ΜέτρησηΜέτρησητηςτηςυφήςυφήςμεμετητηβοήθειαβοήθειακυττάρουκυττάρουδοκιμήςδοκιμής
KrammerKrammer
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ΕπίδρασηΕπίδρασητουτουΧλωριούχουΧλωριούχουασβεστίουασβεστίου
ΣτατιστικήΣτατιστικήανάλυσηανάλυσητηςτηςμέγιστηςμέγιστηςδύναμηςδύναμηςπουπουαπαιτήθηκεαπαιτήθηκεγιαγιανανα

κοπούνκοπούν100100 γργρ.. εκπυρηνομένηςεκπυρηνομένηςελιάςελιάς

Στους25°C Στοπεριβάλλον

Στατ/κή Ε(+) Ε(-) Ε(+) Ε(-)

ανάλυση Χ- Χ+ Χ- Χ+ Χ- Χ+ Χ- Χ+

Ν 8 8 8 8 8 8 8 8

χ 279 303 77 97 280 309 81 107

SD 14.8 17 5.0 9.7 15.8 20.0 6.4 9.7

t-test -2.97* -5.18* -3.28* -6.3*

* Στατιστικάσημαντικήδιαφοράσεεπίπεδοp=0.05

E(-)= Ελιέςχωρίςεπιδερμίδα, Ε(+)= Ελιέςμετηνεπιδερμίδα

Χ-, Χ+= Ελιέςχωρίςκαιμεχλωριούχοασβέστιο
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ΒελτίωσηΒελτίωσηυφήςυφής–– ΕπίδρασηΕπίδρασητουτουNaClNaCl καικαιCaClCaCl22
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C.C.C.C. TassouTassou, C.Z., C.Z. KatsaboxakisKatsaboxakis, D.M.R., D.M.R. GeorgetGeorget, M.L. Parker, K.W. Waldron, A.C. Smith, E.Z. Panagou, M.L. Parker, K.W. Waldron, A.C. Smith, E.Z. Panagou (2007)(2007). Effect of calcium chloride on. Effect of calcium chloride on
mechanical properties and microbiological characteristics ofmechanical properties and microbiological characteristics of cvcv. Conservolea naturally black olives fermented at different sodi. Conservolea naturally black olives fermented at different sodium chloride levels.um chloride levels. J.J.
SciSci. Food. Agric.. Food. Agric., 87, 87 ¨̈:1123:1123--1131.1131.

ΧωρίςCaCl2

Με0.5% CaCl2
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ΕικόναΕικόνααπόαπόηλεκτρονικόηλεκτρονικόμικροσκόπιομικροσκόπιοσάρωσηςσάρωσηςτηςτηςεπιδερμίδαςεπιδερμίδαςκαικαι
εξωτερικούεξωτερικούτμήματοςτμήματοςτουτουμεσοκαρπίουμεσοκαρπίουτηςτηςΚονσερβολιάςΚονσερβολιάςκατάκατάτητη

ζύμωσηζύμωσησεσε4%4% NaClNaCl μεμε//χωρίςχωρίς00,,5% CaCl5% CaCl22

C.C.C.C. TassouTassou, C.Z., C.Z. KatsaboxakisKatsaboxakis, D.M.R., D.M.R. GeorgetGeorget, M.L. Parker, K.W. Waldron, A.C. Smith, E.Z. Panagou (2007). Ef, M.L. Parker, K.W. Waldron, A.C. Smith, E.Z. Panagou (2007). Effect of calcium chloride onfect of calcium chloride on
mechanical properties and microbiological characteristics ofmechanical properties and microbiological characteristics of cvcv. Conservolea naturally black olives fermented at different sodi. Conservolea naturally black olives fermented at different sodium chloride levels. J.um chloride levels. J.
SciSci. Food. Agric., 87:1123. Food. Agric., 87:1123--1131.1131.

ΜεΜε0.5% CaCl0.5% CaCl22ΧωρίςΧωρίςCaClCaCl22
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ΈλεγχοςΈλεγχοςτουτουυμενίουυμενίου((πέτσαςπέτσας)) στηνστην
επιφάνειαεπιφάνειατηςτηςάλμηςάλμης
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ΑνάπτυξηΑνάπτυξηυμενίουυμενίουστηνστηνεπιφάνειαεπιφάνειαδεξαμενώνδεξαμενώνζύμωσηςζύμωσης
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ΜικροβιολογικήΜικροβιολογικήσύνθεσησύνθεσηυμενίουυμενίου

ΜύκητεςΜύκητες
PenicilliumPenicillium sppspp.,., AspergillusAspergillus sppspp.,.,
PaecilomycesPaecilomyces sppspp.,., AlternariaAlternaria sppspp.,.,
RhizopusRhizopus sppspp.,., MonascusMonascus sppspp..

Ζύμες
Pichia spp., Hansenula spp.,
Debaryomyces spp., Candida spp.,
Rhodotorula spp., Torulopsis spp.,
Trichosporon spp., Kloeckera spp.

Βακτήρια
Bacillus spp., Micrococcus spp.

BalatsourasBalatsouras, G.D., 1966. Study of the chemical composition and, G.D., 1966. Study of the chemical composition and microfloramicroflora of directly brined natural black olives ofof directly brined natural black olives of
cvcv. Conservolea, Athens School for Agriculture Edition.. Conservolea, Athens School for Agriculture Edition.
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ΕφαρμογήΕφαρμογήΝαταμυκίνηςΝαταμυκίνηςστονστονέλεγχοέλεγχοτουτουυμενίουυμενίου

•• ΗΗ ναταμυκίνηναταμυκίνη ((ΕΕ 235)235) είναιείναι μυκητοκτόνομυκητοκτόνο βιολογικήςβιολογικής
προέλευσηςπροέλευσηςαπόαπότοτοStreptomycesStreptomyces natalensisnatalensis..

•• ToTo τελικότελικόπροϊόνπροϊόναποτελείταιαποτελείταιαπόαπό50%50% ναταμυκίνηναταμυκίνηκαικαι50%50%
λακτόζηλακτόζη..

•• ΜικρήςΜικρήςτοξικότηταςτοξικότηταςLDLD5050 = 450 mg/kg= 450 mg/kg

•• ΔενΔεν μεταβολίζεταιμεταβολίζεταιαπόαπό τοντον άνθρωποάνθρωπο καικαιπαρουσιάζειπαρουσιάζει
ελάχιστηελάχιστηαπορρόφησηαπορρόφησηαπόαπότοντονεντερικόεντερικόσωλήνασωλήνα..

•• ΗΗελάχιστηελάχιστηανασταλτικήανασταλτικήσυγκέντρωσησυγκέντρωσηείναιείναι<< 0.00.01010 g/ltg/lt
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ΕφαρμογήΕφαρμογήΝαταμυκίνηςΝαταμυκίνηςστονστονέλεγχοέλεγχοτουτουυμενίουυμενίου
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ΕφαρμογήΕφαρμογήΝαταμυκίνηςΝαταμυκίνηςστονστονέλεγχοέλεγχοτουτουυμενίουυμενίου
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Με ναταμυκίνη

ΟλικήΟλικήογκομετρούμενηογκομετρούμενηοξύτηταοξύτητα::

•• 0,6300,630 gg γαλακτικούγαλακτικούοξέωςοξέως/100/100 mlml άλμηςάλμηςχωρίςχωρίςναταμυκίνηναταμυκίνη

•• 0,9830,983 gg γαλακτικούγαλακτικούοξέωςοξέως/100/100 mlml άλμηςάλμηςμεμεναταμυκίνηναταμυκίνη
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1515 ημέρεςημέρες 6060 ημέρεςημέρες
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ΦυσικήΦυσικήμαύρημαύρηελιάελιάχαμηλήςχαμηλήςαλατότηταςαλατότητας
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ΝομοθεσίαΝομοθεσίαπερίπερίτροφίμωντροφίμωνχαμηλήςχαμηλήςπεριεκτικότηταςπεριεκτικότητας
σεσεαλάτιαλάτι

ΚανονισμόςΚανονισμός((ΕΚΕΚ)) ΝοΝο1924/20061924/2006 περίπερί««ΔιατροφικώνΔιατροφικώνισχυρισμώνισχυρισμώνσταστατρόφιματρόφιμα»»

ΧαμηλήςΧαμηλήςπεριεκτικότηταςπεριεκτικότηταςσεσενάτριονάτριο//αλάτιαλάτι((Low sodium/saltLow sodium/salt))::
ΠεριεκτικότηταΠεριεκτικότητασεσενάτριονάτριομέχριμέχρι0,120,12 g / 100 gg / 100 g τροφίμουτροφίμουήήισοδύναμοισοδύναμοσεσε
αλάτιαλάτι(0,305(0,305 g /100 gg /100 g))..

ΠολύΠολύχαμηλήςχαμηλήςπεριεκτικότηταςπεριεκτικότηταςσεσενάτριονάτριο//αλάτιαλάτι((Very low sodium/saltVery low sodium/salt))::
ΠεριεκτικότηταΠεριεκτικότητασεσενάτριονάτριομέχριμέχρι0,040,04 g / 100 gg / 100 g τροφίμουτροφίμουήήισοδύναμοισοδύναμοσεσε
αλάτιαλάτι(0,102(0,102 g /100 gg /100 g))..

ΧωρίςΧωρίςνάτριονάτριο//αλάτιαλάτι((Sodium/salt freeSodium/salt free)):: ΠεριεκτικότηταΠεριεκτικότητασεσενάτριονάτριο
μικρότερημικρότερηαπόαπό0,0050,005 g / 100 gg / 100 g
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ΕλιέςΕλιέςμειωμένηςμειωμένηςαλατοπεριεκτικότηταςαλατοπεριεκτικότητας
((reduced saltreduced salt))
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ΥποκατάσταταΥποκατάσταταNaClNaCl --ΠειράματαΠειράματαΜείξηςΜείξης

NaCl

0

8

KCl
8

0

CaCl2
8

0

0,8,00,8,0

8,0,08,0,0

0,0,80,0,80,4,40,4,4

4,0,44,0,44,4,04,4,0

2,6/2,6/2,62,6/2,6/2,6

1,3/5,3/1,31,3/5,3/1,3 1,3/1,3/5,31,3/1,3/5,3

5,3/1,3/1,35,3/1,3/1,3
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ΥποκατάσταταΥποκατάσταταNaClNaCl
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ΧρόνοςΧρόνος((ημέρεςημέρες))
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g 1010

C
FU

/m
l

C
FU

/m
l

8%8% NaClNaCl 8%8% KClKCl

8% CaCl8% CaCl22
8%8% ΓαλακτικόΓαλακτικόασβέστιοασβέστιο

ΟξύτηταΟξύτητα: 0,6: 0,622 g %g % ΟξύτηταΟξύτητα: 0,64: 0,64 g %g %

ΟξύτηταΟξύτητα: 0,: 0,7878 g %g % ΟξύτηταΟξύτητα:: 1,091,09 g %g %
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ΑντιοξειδωτικήΑντιοξειδωτικήδράσηδράσηεπιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάς
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ΧημικήΧημικήσύστασησύστασηφυσικήςφυσικήςμαύρηςμαύρηςελιάςελιάς
((τελικότελικόεπεξεργασμένοεπεξεργασμένοπροϊόνπροϊόν))

44,,5050 –– 44,,404077,,0101--77,,6161NaClNaCl (%)(%)

260260 -- 293293237237 -- 284284ΘερμιδικήΘερμιδικήαξίααξία
(cal/100 g)(cal/100 g)

44,,3030 –– 44,,464666,,3636--77,,0505ΤέφραΤέφρα(%)(%)

11,,6262 –– 22,,181811,,5050 –– 11,,6262ΠρωτεΐνηΠρωτεΐνη(%)(%)

ΠοικιλίαΠοικιλίαΧαρακτηριστικόΧαρακτηριστικό

00,,3232 –– 00,,484800,,5151 –– 22,,5757ΚυτταρίνηΚυτταρίνη(%)(%)

2626,,2626 –– 2626,,28282323,,6262 –– 2626,,5757ΛιπαρέςΛιπαρέςουσίεςουσίες(%)(%)

6161,,4747 –– 6363,,19195555,,3232 –– 6464,,7777ΥγρασίαΥγρασία(%)(%)

ΚαλαμώνΚαλαμώνΚονσερβολιάΚονσερβολιά

VamvoukasVamvoukas, D.,, D., StefanoudakisStefanoudakis--KatzoulakisKatzoulakis, E.,, E., LoupasakisLoupasakis--AndroulakisAndroulakis, M.,, M., KiritsakisKiritsakis, A., 1980. Results from chemical, A., 1980. Results from chemical
analyses and determinations of the main cultivars and styles ofanalyses and determinations of the main cultivars and styles of Greek table olives. Proceedings of the 3Greek table olives. Proceedings of the 3rdrd InternationalInternational
Congress on the Biological Value of Olive Oil,Congress on the Biological Value of Olive Oil, ChaniaChania, Crete, 8, Crete, 8--12 September.12 September.
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ΑνόργαναΑνόργαναστοιχείαστοιχείαστοστομεσοκάρπιομεσοκάρπιοτηςτηςφυσικήςφυσικής
μαύρηςμαύρηςελιάςελιάς

00,,025025 –– 00,,03603600,,025025 –– 00,,036036ΑσβέστιοΑσβέστιο(Ca) (%)(Ca) (%)

00,,113113 –– 00,,14714700,,115115 –– 00,,182182ΜαγνήσιοΜαγνήσιο(Mg) (%)(Mg) (%)

3434 –– 4040,,27272828 –– 6262,,7474ΧαλκόςΧαλκός(Cu) ((Cu) (ppmppm))

9191,,5050 –– 158158,,1111115115 –– 183183,,3131ΣίδηροςΣίδηρος(Fe) ((Fe) (ppmppm))

1111 –– 2121,,50501212 –– 2121,,9595ΜαγγάνιοΜαγγάνιο((MnMn) () (ppmppm))

3232 -- 4141,,50501616 –– 4848,,4747ΨευδάργυροςΨευδάργυρος(Zn) ((Zn) (ppmppm))

ΠοικιλίαΠοικιλίαΣτοιχείοΣτοιχείο

00,,056056 –– 00,,22022000,,075075 –– 00,,279279ΚάλιοΚάλιο(K) (%)(K) (%)

00,,014014 –– 00,,02302300,,013013 –– 00,,027027Phosphorus (P) (%)Phosphorus (P) (%)

ΚαλαμώνΚαλαμώνΚονσερβολιάΚονσερβολιά

VamvoukasVamvoukas, D.,, D., StefanoudakisStefanoudakis--KatzoulakisKatzoulakis, E.,, E., LoupasakisLoupasakis--AndroulakisAndroulakis, M.,, M., KiritsakisKiritsakis, A., 1980. Results from chemical, A., 1980. Results from chemical
analyses and determinations of the main cultivars and styles ofanalyses and determinations of the main cultivars and styles of Greek table olives. Proceedings of the 3Greek table olives. Proceedings of the 3rdrd InternationalInternational
Congress on the Biological Value of Olive Oil,Congress on the Biological Value of Olive Oil, ChaniaChania, Crete, 8, Crete, 8--12 September.12 September.
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ΠεριεκτικότηταΠεριεκτικότηταφυσικήςφυσικήςμαύρηςμαύρηςελιάςελιάςσεσεπολυφαινόλεςπολυφαινόλες

53 – 10113 – 41Tyrosol

32 - 741 - 36Luteolin

ΠοικιλίαΠοικιλίαΣυστατικόΣυστατικό(mg/kg)(mg/kg)

254 – 761101 – 339Hydroxytyrosol

623 – 1718210 - 1074Ολικέςφαινόλες
(ωςcaffeic acid)

ΚαλαμώνΚονσερβολιά

G.G. BlekasBlekas, C.,, C., VassilakisVassilakis, C.,, C., HarizanisHarizanis, M., M. TsimidouTsimidou, D.G., D.G. BoskouBoskou, 2002., 2002. BiophenolsBiophenols in table olives, J. Agric. Food Chem.in table olives, J. Agric. Food Chem.
50, 368850, 3688--3692.3692.
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ΒιταμίνηΒιταμίνηΕΕ ((μμg/gg/g μεσοκαρπίουμεσοκαρπίου)) σεσεζυμωμένεςζυμωμένεςελιέςελιές

ίχνηίχνη

1010,,0404

ίχνηίχνη

4040,,0505

ΕπεξεργασμένηΕπεξεργασμένη

ίχνηίχνη

9,529,52

3,903,90

35,6135,61

ΕπεξεργασμένηΕπεξεργασμένη

55,,15155,035,03ββ--tocopheroltocopherol

1010,,01015,425,42αα--tocotrienoltocotrienol

77,,44447,107,10γγ--tocopheroltocopherol

3535,,050533,1533,15αα--tocopheroltocopherol

ΝωπήΝωπήΝωπήΝωπή

ΚαλαμώνΚαλαμώνΚονσερβολιάΚονσερβολιάΣυστατικόΣυστατικό

ChasapidouChasapidou, M.N., 1991. The nutritional value of table olives based on the, M.N., 1991. The nutritional value of table olives based on the tocopheroltocopherol content. Ph.D. Thesis, Agriculturalcontent. Ph.D. Thesis, Agricultural
University of AthensUniversity of Athens
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ΠεριεκτικότηταΠεριεκτικότητασεσεπολυφαινόλεςπολυφαινόλες(mg %)(mg %)
επιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάςαπόαπότηντηναγοράαγορά

BoskouBoskou, G., Salta, F.N.,, G., Salta, F.N., ChrysostomouChrysostomou, S.,, S., MylonaMylona, A.,, A., ChiouChiou, A.,, A., AndrikopoulosAndrikopoulos, N.K., 2006. Antioxidant capacity and, N.K., 2006. Antioxidant capacity and
phenolicphenolic profile of table olives from the Greek market. Food Chem. 94, 5profile of table olives from the Greek market. Food Chem. 94, 55858--564.564.
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ΠεριεκτικότηταΠεριεκτικότητασεσεπολυφαινόλεςπολυφαινόλες(mg %)(mg %)
επιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάςαπόαπότηντηναγοράαγορά

ZoidouZoidou, E.,, E., MelliouMelliou, E.,, E., GikasGikas, E.,, E., TsarbopoulosTsarbopoulos, A.,, A., MagiatisMagiatis, P.,, P., SkaltsounisSkaltsounis, A.L., 2010. Identification of, A.L., 2010. Identification of ThroubaThrouba
ThassosThassos, a traditional Greek table olive variety, as a nutritional rich, a traditional Greek table olive variety, as a nutritional rich source of oleuropein. J Agric Foodsource of oleuropein. J Agric Food ChemChem 58, 4658, 46--50.50.
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ΑντιοξειδωτικήΑντιοξειδωτικήδράσηδράσηεπιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάς
(radical scavenging activity by the DPPH method)(radical scavenging activity by the DPPH method)

BoskouBoskou, G., Salta, F.N.,, G., Salta, F.N., ChrysostomouChrysostomou, S.,, S., MylonaMylona, A.,, A., ChiouChiou, A.,, A., AndrikopoulosAndrikopoulos, N.K., 2006. Antioxidant capacity and, N.K., 2006. Antioxidant capacity and
phenolicphenolic profile of table olives from the Greek market. Food Chem. 94, 5profile of table olives from the Greek market. Food Chem. 94, 55858--564.564.
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ΞηράλατεςΞηράλατεςελιέςελιέςΘάσουΘάσου
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ΞηράλατηΞηράλατηεπεξεργασίαεπεξεργασία

E. Z. Panagou (2006) Greek dryE. Z. Panagou (2006) Greek dry--salted olives: Monitoring the drysalted olives: Monitoring the dry--salting process and subsequent physicochemical and microbiologicsalting process and subsequent physicochemical and microbiological profileal profile
during storage at 4 and 20during storage at 4 and 20°°C,C, LebensmittelLebensmittel--WissenchaftWissenchaft undund--TechnologieTechnologie 39:32339:323--330.330.
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ΗΗαρχικήαρχικήμικροχλωρίδαμικροχλωρίδααποτελείταιαποτελείταιαπόαπόγαλακτικάγαλακτικάβακτήριαβακτήρια,, ζύμεςζύμεςκαικαι
αρντητικάαρντητικάκατάκατάGramGram βακτήριαβακτήρια

ΤοΤοαλάτιαλάτιασκείασκείεπιλεκτικήεπιλεκτικήδράσηδράσηστηστημικροχλωρίδαμικροχλωρίδαμεμεαποτέλεσμααποτέλεσμανανα
επικρατούνεπικρατούνστοστοτέλοςτέλοςτηςτηςεπεξεργασίαςεπεξεργασίαςοιοιζύμεςζύμεςπουπουείναιείναιανθεκτικέςανθεκτικέςστοστο
αλάτιαλάτι(Candida(Candida famatafamata))

ΞηράλατηΞηράλατηεπεξεργασίαεπεξεργασία

E. Z. Panagou (2006) Greek dryE. Z. Panagou (2006) Greek dry--salted olives: Monitoring the drysalted olives: Monitoring the dry--salting process and subsequent physicochemical and microbiologicsalting process and subsequent physicochemical and microbiological profileal profile
during storage at 4 and 20during storage at 4 and 20°°C,C, LebensmittelLebensmittel--WissenchaftWissenchaft undund--TechnologieTechnologie 39:32339:323--330.330.
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ΞηράλατηΞηράλατηελιάελιάΘάσουΘάσουσεσεηλεκτρονικόηλεκτρονικό
μικροσκόπιομικροσκόπιοσάρωσηςσάρωσης

Photo: Dr Mary Parker, Institute of Food Research, Norwich, UK

ΖύμεςΖύμες

NaClNaCl
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•• pH:pH: 4,94,9--5,25,2

•• ΑλατοπεριεκτικότηταΑλατοπεριεκτικότητα:: 8,58,5--1010,,00 %%

•• ΕνεργότηταΕνεργότηταύδατοςύδατος:: 0,750,75--0,850,85

•• ΑνάγονταΑνάγοντασάκχαρασάκχαρα:: ~~ 2%2%

•• ΕπικρατούσαΕπικρατούσαμικροχλωρίδαμικροχλωρίδα:: αλοανθεκτικέςαλοανθεκτικέςζύμεςζύμες

ΧαρακτηριστικάΧαρακτηριστικάτουτουτελικούτελικούπροϊόντοςπροϊόντος
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ΠΡΟΒΛΗΜΑΠΡΟΒΛΗΜΑ:: ΜυκητολογικέςΜυκητολογικέςπροσβολέςπροσβολές

ΠαρατηρείταιΠαρατηρείταιεξωτερικήεξωτερική ((ορατήορατή)) καικαιεσωτερικήεσωτερική ((μημη ορατήορατή))
ανάπτυξηανάπτυξημυκήτωνμυκήτων..
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ΑνάπτυξηΑνάπτυξημυκήτωνμυκήτωνστοστοεσωτερικόεσωτερικότηςτηςελιάςελιάς

Photos: Dr Mary Parker, Institute of Food Research, Norwich, UK
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ΕγκάρσιαΕγκάρσιατομήτομήνωπούνωπούελαιοκάρπουελαιοκάρπου
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ΑνάπτυξηΑνάπτυξημυκήτωνμυκήτωνστοστοεσωτερικόεσωτερικότουτουκαρπούκαρπού

Photos: Dr Mary Parker, Institute of Food Research, Norwich, UK

ΤομήΤομήελιάςελιάς

ΕλιέςΕλιέςπουπουμαζεύτηκανμαζεύτηκαναπόαπότοτο
δένδροδένδρο

ΕλιέςΕλιέςπουπουμαζεύτηκανμαζεύτηκαναπόαπότοτοέδαφοςέδαφος

ΟιΟιμύκητεςμύκητεςεισέρχονταιεισέρχονταιστονστονκαρπόκαρπόότανότανακόμηακόμη
βρίσκεταιβρίσκεταιστοστοδέντροδέντρο,, καθώςκαθώςτοτοπροχωρημένοπροχωρημένο
στάδιοστάδιο ωριμότηταςωριμότητας τουτου καρπούκαρπού σχηματίζεισχηματίζει
μεγάλουςμεγάλους μεσομεσο--κυττάριουςκυττάριους χώρουςχώρους πουπου
επιτρέπουνεπιτρέπουντηντηνανάπτυξηανάπτυξη τωντωνμυκήτωνμυκήτωνμέσωμέσω
τωντωνφακιδίωνφακιδίων((αναπνευστικέςαναπνευστικέςοπέςοπές)) τουτουκαρπούκαρπού..
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ΑνάπτυξηΑνάπτυξημυκήτωνμυκήτωνστοστοεσωτερικόεσωτερικότουτουκαρπούκαρπού

Photos: Dr Mary Parker, Institute of Food Research, Norwich, UK
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ΑνάπτυξηΑνάπτυξημυκήτωνμυκήτωνστοστοεσωτερικόεσωτερικότουτουκαρπούκαρπού
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ΧειρισμοίΧειρισμοίγιαγιατηντηνελαχιστοποίησηελαχιστοποίησητουτουφαινομένουφαινομένου

Photos: Dr Mary Parker, Institute of Food Research, Norwich, UK

100% CO100% CO22 100% N100% N22
ΕμβάπτισηΕμβάπτισησεσεδιάλυμαδιάλυμα1%1%

(w/v)(w/v) σορβικούσορβικούκαλίουκαλίουγιαγια1010
minmin
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ΣυσκευασίαΣυσκευασίαξηράλατηςξηράλατηςελιάςελιάςσεσε
τροποποιημένεςτροποποιημένεςατμόσφαιρεςατμόσφαιρες



ΕλιέςΕλιές:: ΞηράλατηΞηράλατηελιάελιάποικιλίαςποικιλίαςΘάσουΘάσου

ΣυσκευασίαΣυσκευασία:: ΠλαστικόςΠλαστικόςδίσκοςδίσκος((PP/EVOH/PEPP/EVOH/PE))

ΘερμοκρασίαΘερμοκρασία:: 44 καικαι2020 °°CC

ΧρόνοςΧρόνοςσυντήρησηςσυντήρησης:: 180180 ημέρεςημέρες

100 %100 % COCO22

ΧειρισμοίΧειρισμοί

ΑερόβιαΑερόβιασυντήρησησυντήρηση((μάρτυραςμάρτυρας))

100 %100 % ΝΝ22

40 % CO40 % CO22/ 30% O/ 30% O22 / 30 % N/ 30 % N22
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ΔείγμαΔείγμα

OOλικήλικήμικροβιακήμικροβιακήχλωρίδαχλωρίδα
ΓαλακτικάΓαλακτικάβακτήριαβακτήρια
ΖύμεςΖύμες--μύκητεςμύκητες
PseudomonasPseudomonas sppspp..
ΕντεροβακτήριαΕντεροβακτήρια
StaphylococcusStaphylococcus aureusaureus

ΜικροβιολογικέςΜικροβιολογικές
ΑναλύσειςΑναλύσεις

ΟργανοληπτικήΟργανοληπτική
ΑξιολόγησηΑξιολόγηση

ΧρώμαΧρώμα,, ΓεύσηΓεύση,, ΥφήΥφή

pHpH

aaww

NaClNaCl στηστησάρκασάρκα

ΦυσικοχημικέςΦυσικοχημικές
ΑναλύσειςΑναλύσεις

ΑναλύσειςΑναλύσεις
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ΜεταβολήΜεταβολήτηςτηςμικροχλωρίδαςμικροχλωρίδαςτωντωνζυμώνζυμώνκατάκατάτητη
συντήρησησυντήρησητηςτηςξηράλατηςξηράλατηςελιάςελιάς
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2020 ººCC44 ººCC

ΧρόνοςΧρόνοςσυντήρησηςσυντήρησης((ημέρεςημέρες))

loglog1010 cfucfu gg--11

ΑΑέραςέρας,, 100 %100 % COCO22 ,, 100 %100 % NN22 ,, 40%40%COCO22/30%/30%OO22/30%/30%NN22
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2020 ooCC

aaww

NaClNaCl

pHpH

44 ooCC
ΗμέρεςΗμέρεςσυντήρησηςσυντήρησης

8,07,87,57,67,47,67,47,37,27,4

0,7400,7420,7510,7620,7610,7380,7430,7630,7690,761

4,975,025,114,975,095,065,025,115,005,09

18018014514590904545001801801451459090454500

Μεταβολήτωνφυσικοχημικώνχαρακτηριστικών
κατάτησυντήρησητηςξηράλατηςελιάς
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0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

ΧρώμαΧρώμα

ΣυνεκτικότηταΣυνεκτικότητασάρκαςσάρκας

ΑπόσπασηΑπόσπασησάρκαςσάρκας

ΤάγγισηΤάγγιση
ΑλμυρότηταΑλμυρότητα

ΠικρότηταΠικρότητα

ΣυνολικήΣυνολικήεκτίμησηεκτίμηση

ΑΑέραςέρας,, 100 %100 % COCO22 ,, 100 %100 % NN22 ,, 40%40%COCO22/30%/30%OO22/30%/30%NN22

ΟργανοληπτικήΟργανοληπτικήαξιολόγησηαξιολόγησηστους20 οC



59

ΕπιτραπέζιαΕπιτραπέζιαελιάελιά–– ΕπιστροφήΕπιστροφήστοστομέλλονμέλλον

ΕφαρμογήΕφαρμογήτηςτηςηλεκτρονικήςηλεκτρονικήςμύτηςμύτηςστηνστην
παρακολούθησηπαρακολούθησητηςτηςεξέλιξηςεξέλιξηςτηςτηςζύμωσηςζύμωσης



Recognized
as BRAZILIAN

-NOL-

-HOL-

-MALD-

-ALD-

-DIOL-

-HAT-

Comparison of the odour
by the neural system

Data
ProcessingAcquisition

Raw signals Processed signal Neural Networks

RESULTS

Brain NeuronsSmell
Odour

RECOGNIZED AS
BRAZILIAN

HH ηλεκτρονικήηλεκτρονικήμύτημύτηαναπτύχθηκεαναπτύχθηκεμεμεσκοπόσκοπότηντηνπροσομοίωσηπροσομοίωσητηςτηςανθρώπινηςανθρώπινης
όσφρησηςόσφρησης,, βασιζόμενηβασιζόμενη στηνστην ανάλυσηανάλυση τωντων πτητικώνπτητικών δακτυλικώνδακτυλικών
αποτυπωμάτωναποτυπωμάτων((fingerprintsfingerprints)) ενόςενόςτροφίμουτροφίμουμέσωμέσωαισθητήρωναισθητήρων((sensorsensor arraysarrays))
καικαισυστήματασυστήματααναγνώρισηςαναγνώρισηςπροτύπωνπροτύπων((pattern recognitionpattern recognition))
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ΗλεκτρονικήΗλεκτρονικήμύτημύτηLibra nose quartz microbalanceLibra nose quartz microbalance
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ΤυπικόΤυπικόσήμασήμααισθητήρωναισθητήρων
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ΈλεγχοςΈλεγχοςτουτουχρόνουχρόνουεπεξεργασίαςεπεξεργασίαςμέσωμέσωπτητικούπτητικούαποτυπώματοςαποτυπώματος
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1 day
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32 days
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ΈλεγχοςΈλεγχοςτουτουχρόνουχρόνουεπεξεργασίαςεπεξεργασίαςμέσωμέσωπτητικούπτητικούαποτυπώματοςαποτυπώματοςΚατάταξηΚατάταξη
άγνωστωνάγνωστωνδειγμάτωνδειγμάτων

ΖύμωσηΖύμωσηεπιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάς(8%,(8%, NaClNaCl))
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ΗλεκτρονικήΗλεκτρονικήμύτημύτηNST 3320NST 3320 (Nordic Sensor Technologies)(Nordic Sensor Technologies) στηνστην
αξιολόγησηαξιολόγησητηςτηςποιότηταςποιότηταςτηςτηςεπιτραπέζιαςεπιτραπέζιαςελιάςελιάς
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