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Χημική ζύζηαζη θρζικήπ μαύοηπ ελιάπ
(ηειηθό επεμεξγαζκέλν πξνϊόλ)

Χαναθηενηζηηθό Πμηθηιία

Κνλζεξβνιηά Καιακώλ

Υγξαζία (%) 55,32 – 64,77 61,47 – 63,19

Ληπαξέο νπζίεο (%) 23,62 – 26,57 26,26 – 26,28

Κπηηαξίλε (%) 0,51 – 2,57 0,32 – 0,48

Πξωηεΐλε (%) 1,50 – 1,62 1,62 – 2,18

Τέθξα (%) 6,36-7,05 4,30 – 4,46

NaCl (%) 7,01-7,61 4,50 – 4,40

Θεξκηδηθή αμία

(cal/100 g)

237 - 284 260 - 293

Vamvoukas, D., Stefanoudakis-Katzoulakis, E., Loupasakis-Androulakis, M., Kiritsakis, A., 1980. Results from chemical 
analyses and determinations of the main cultivars and styles of Greek table olives. Proceedings of the 3rd International 
Congress on the Biological Value of Olive Oil, Chania, Crete, 8-12 September.
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Αμόογαμα ζηξιςεία ζηξ μεζξκάοπιξ ηηπ θρζικήπ 
μαύοηπ ελιάπ

Σημηπείμ Πμηθηιία

Κνλζεξβνιηά Καιακώλ

Phosphorus (P) (%) 0,013 – 0,027 0,014 – 0,023

Κάιην (K) (%) 0,075 – 0,279 0,056 – 0,220

Αζβέζηην (Ca) (%) 0,025 – 0,036 0,025 – 0,036

Μαγλήζην (Mg) (%) 0,115 – 0,182 0,113 – 0,147

Χεπδάξγπξνο (Zn) (ppm) 16 – 48,47 32  - 41,50

Μαγγάλην (Mn) (ppm) 12 – 21,95 11 – 21,50

Φαιθόο (Cu) (ppm) 28 – 62,74 34 – 40,27

Σίδεξνο (Fe) (ppm) 115 – 183,31 91,50 – 158,11

Vamvoukas, D., Stefanoudakis-Katzoulakis, E., Loupasakis-Androulakis, M., Kiritsakis, A., 1980. Results from chemical 
analyses and determinations of the main cultivars and styles of Greek table olives. Proceedings of the 3rd International 
Congress on the Biological Value of Olive Oil, Chania, Crete, 8-12 September.
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Πεοιεκηικόηηηα θρζικήπ μαύοηπ ελιάπ ζε πξλρθαιμόλεπ

Σπζηαηηθό (mg/kg) Πμηθηιία

Κμκζενβμιηά Καιαμώκ

Οιηθέο θαηλόιεο

(ως caffeic acid)

210 - 1074 623 – 1718

Hydroxytyrosol 101 – 339 254 – 761

Tyrosol 13 – 41 53 – 101

Luteolin 1 - 36 32 - 74

G. Blekas, C., Vassilakis, C., Harizanis, M. Tsimidou, D.G. Boskou, 2002. Biophenols in table olives, J. Agric. Food Chem. 
50, 3688-3692.



6

Βιηαμίμη Γ (κg/g κεζνθαξπίνπ) ζε ζρμωμέμεπ ελιέπ

Σοζηαηηθό Κμκζενβμιηά Καιαμώκ

Νωπή Επελενγαζμέκ
ε

Νωπή Επελενγαζμέκ
ε

α-tocopherol 33,15 35,61 35,05 40,05

β-tocopherol 5,03 3,90 5,15 ίπκε

γ-tocopherol 7,10 9,52 7,44 10,04

α-tocotrienol 5,42 ίπκε 10,01 ίπκε

Chasapidou, M.N., 1991. The nutritional value of table olives based on the tocopherol content. Ph.D. Thesis, Agricultural 
University of Athens
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Πεξηεθηηθόηεηα ζε πνιπθαηλόιεο (mg %) 

επηηξαπέδηαο ειηάο από ηελ αγνξά

Boskou, G., Salta, F.N., Chrysostomou, S., Mylona, A., Chiou, A., Andrikopoulos, N.K., 2006. Antioxidant capacity and 
phenolic profile of table olives from the Greek market. Food Chem. 94, 558-564.
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Πεξηεθηηθόηεηα ζε πνιπθαηλόιεο (mg %) 

επηηξαπέδηαο ειηάο από ηελ αγνξά

Zoidou, E., Melliou, E., Gikas, E., Tsarbopoulos, A., Magiatis, P., Skaltsounis, A.L., 2010. Identification of Throuba 
Thassos, a traditional Greek table olive variety, as a nutritional rich source of oleuropein. J Agric Food Chem 58, 46-50.
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Αμηιξνειδωηική δοάζη επιηοαπέζιαπ ελιάπ
(radical scavenging activity by the DPPH method)

Boskou, G., Salta, F.N., Chrysostomou, S., Mylona, A., Chiou, A., Andrikopoulos, N.K., 2006. Antioxidant capacity and 
phenolic profile of table olives from the Greek market. Food Chem. 94, 558-564.
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Ξεξάιαηεο ειηέο Θάζνπ
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Ξεξάιαηε επεμεξγαζία

E. Z. Panagou (2006) Greek dry-salted olives: Monitoring the dry-salting process and subsequent physicochemical and microbiological profile 
during storage at 4 and 20 C, Lebensmittel-Wissenchaft und-Technologie 39:323-330.
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Η αρτηθή κηθροτιωρίδα αποηειείηαη από γαιαθηηθά βαθηήρηα, δύκες θαη 

αρληεηηθά θαηά Gram βαθηήρηα 

Τμ αιάηη αζθεί επηιεθηηθή δνάζε ζηε μηθνμπιωνίδα με απμηέιεζμα κα 
επηθναημύκ ζημ ηέιμξ ηεξ επελενγαζίαξ μη δύμεξ πμο είκαη ακζεθηηθέξ 
ζημ αιάηη (Candida famata)

Ξεξάιαηε επεμεξγαζία

E. Z. Panagou (2006) Greek dry-salted olives: Monitoring the dry-salting process and subsequent physicochemical and microbiological profile 
during storage at 4 and 20 C, Lebensmittel-Wissenchaft und-Technologie 39:323-330.
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Ξηοάλαηη ελιά Θάζξρ ζε ηλεκηοξμικό 
μικοξζκόπιξ ζάοωζηπ

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

Δύμεπ

NaCl
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• pH: 4,9-5,2

• Αιαηνπεξηεθηηθόηεηα: 8,5-10,0 %

• Ελεξγόηεηα ύδαηνο: 0,75-0,85

• Αλάγνληα ζάθραξα: ~ 2% 

• Επηθξαηνύζα κηθξνριωξίδα: αιναλζεθηηθέο δύκεο

Χαοακηηοιζηικά ηξρ ηελικξύ ποξϊόμηξπ
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ΠΡΟΒΛΖΜΑ: Μπθεηνινγηθέο πξνζβνιέο

Παξαηεξείηαη εμωηεξηθή (νξαηή) θαη εζωηεξηθή (κε νξαηή)

αλάπηπμε κπθήηωλ.
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Αμάπηρνη μρκήηωμ ζηξ εζωηεοικό ηηπ ελιάπ

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



17

Δγθάξζηα ηνκή λωπνύ ειαηνθάξπνπ
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Αμάπηρνη μρκήηωμ ζηξ εζωηεοικό ηξρ 
καοπξύ

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

Τμμή ειηάξ

Ειηέξ πμο μαδεύηεθακ από ημ 
δέκδνμ

Ειηέξ πμο μαδεύηεθακ από ημ 
έδαθμξ

Οη μύθεηεξ εηζένπμκηαη ζημκ θανπό όηακ
αθόμε βνίζθεηαη ζημ δέκηνμ, θαζώξ ημ
πνμπωνεμέκμ ζηάδημ ωνημόηεηαξ ημο
θανπμύ ζπεμαηίδεη μεγάιμοξ μεζμ-
θοηηάνημοξ πώνμοξ πμο επηηνέπμοκ ηεκ
ακάπηολε ηωκ μοθήηωκ μέζω ηωκ θαθηδίωκ
(ακαπκεοζηηθέξ μπέξ) ημο θανπμύ.
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Αμάπηρνη μρκήηωμ ζηξ εζωηεοικό ηξρ 
καοπξύ

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



20Photos: Dr Mary Parker, Institute of Food Research, Norwich, UK

Αμάπηρνη μρκήηωμ ζηξ εζωηεοικό ηξρ 
καοπξύ
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Χειοιζμξί για ηημ ελαςιζηξπξίηζη ηξρ 
θαιμξμέμξρ

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

100% CO2 100% N2
Εκβάπηηζε ζε δηάιπκα 1% 

(w/v) ζνξβηθνύ θαιίνπ γηα 10 

min
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Σοζθεοαζία λενάιαηεξ ειηάξ ζε 
ηνμπμπμηεμέκεξ αημόζθαηνεξ



 Διηέο: Ξεξάιαηε ειηά πνηθηιίαο Θάζνπ

 ΢πζθεπαζία: Πιαζηηθόο δίζθνο (PP/EVOH/PE)

 Θεξκνθξαζία: 4 θαη 20 C

 Υξόλνο ζπληήξεζεο: 180 εκέξεο

100 % CO2

Υεηξηζκνί 

Αεξόβηα ζπληήξεζε (κάξηπξαο)

100 % Ν2

40 % CO2/ 30% O2 / 30 % N2
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Γείγκα

Oιηθή κηθξνβηαθή ριωξίδα

Γαιαθηηθά βαθηήξηα

Εύκεο-κύθεηεο

Pseudomonas spp.

Δληεξνβαθηήξηα

Staphylococcus aureus

Μηθξνβηνινγηθέο

Αλαιύζεηο

Οξγαλνιεπηηθή

Αμηνιόγεζε
Υξώκα, Γεύζε, Τθή

pH

aw

NaCl ζηε ζάξθα

Φπζηθνρεκηθέο

Αλαιύζεηο

Αλαιύζεηο
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Μεηαβνιή ηεο κηθξνριωξίδαο ηωλ δπκώλ θαηά ηε 

ζπληήξεζε ηεο μεξάιαηεο ειηάο
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20 ºC4 ºC

Υξόλνο ζπληήξεζεο (εκέξεο)

log10 cfu g-1

Αέξαο, 100 % CO2 , 100 % N2 , 40%CO2/30%O2/30%N2
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4 oC 20 oC

Ζκέξεο ζπληήξεζεο

0 45 90 145 180 0 45 90 145 180

pH 5,09 5,00 5,11 5,02 5,06 5,09 4,97 5,11 5,02 4,97

aw
0,761 0,769 0,763 0,743 0,738 0,761 0,762 0,751 0,742 0,740

NaCl 7,4 7,2 7,3 7,4 7,6 7,4 7,6 7,5 7,8 8,0

Μεηαβνιή ηωλ θπζηθνρεκηθώλ ραξαθηεξηζηηθώλ        θαηά 

ηε ζπληήξεζε ηεο μεξάιαηεο ειηάο
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Υξώκα

΢πλεθηηθόηεηα ζάξθαο

Απόζπαζε ζάξθαο

Σάγγηζε
Αικπξόηεηα

Πηθξόηεηα

΢πλνιηθή εθηίκεζε

Αέξαο, 100 % CO2 , 100 % N2 , 40%CO2/30%O2/30%N2

Οξγαλνιεπηηθή αμηνιόγεζε ζηνπο 20 νC
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Δπηηξαπέδηα ειηά – Δπηζηξνθή ζην κέιινλ

Δθαξκνγή ηεο ειεθηξνληθήο κύηεο ζηελ 

παξαθνινύζεζε ηεο εμέιημεο ηεο δύκωζεο



Recognized 

as BRAZILIAN

 -NOL-

 -HOL-

 -MALD-

 -ALD-

 -DIOL-

 -HAT-

Comparison of the odour

by the neural  system

Data

Processing
Acquisition

Raw signals Processed signal Neural Networks

RESULTS

Brain NeuronsSmell

Odour

RECOGNIZED AS

BRAZILIAN

H ειεθηροληθή κύηε αλαπηύτζεθε κε ζθοπό ηελ προζοκοίωζε ηες αλζρώπηλες

όζθρεζες, βαζηδόκελε ζηελ αλάισζε ηωλ πηεηηθώλ δαθησιηθώλ

αποησπωκάηωλ (fingerprints) ελός ηροθίκοσ κέζω αηζζεηήρωλ (sensor arrays)

θαη ζσζηήκαηα αλαγλώρηζες προηύπωλ (pattern recognition)
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Ζιεθηξνληθή κύηε Libra nose quartz microbalance
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Σππηθό ζήκα αηζζεηήξωλ
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Έιεγρνο ηνπ ρξόλνπ επεμεξγαζίαο κέζω πηεηηθνύ απνηππώκαηνο
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Έιεγρνο ηνπ ρξόλνπ επεμεξγαζίαο κέζω πηεηηθνύ απνηππώκαηνο Καηάηαμε 

άγλωζηωλ δεηγκάηωλ

Ζύκωζε επηηραπέδηας ειηάς (8%, NaCl)
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Επραξηζηώ πνιύ γηα ηελ 

πξνζνρή ζαο


