
Ελένη Μιλή 
Λειτουργός Γεωργίας Α 

Κλάδος Οπωροκηπευτικών 



To  ελαιόδεντρο 

Η ελιά και το 

ελαιόλαδο της 

Κύπρου 

 



 Olea europea, Oleaceae 

 Αειθαλές, υποτροπικό.  

 Σχήμα και μέγεθος  σε 
δέντρο ή θάμνο 

 Υπεραιωνόβιο  

 Ριζικό σύστημα 

 Κορμός 

 Φύλλα 

 Άνθη και Ταξιανθίες 

 Καρπός 

 



Εξάπλωση και 
ιστορία της ελιάς 

Η ελιά και το 

ελαιόλαδο της 

Κύπρου 





Σημασία της 
ελαιοκαλλιέργειας 

Η ελιά και το 

ελαιόλαδο της 

Κύπρου 



Παραγωγή Ελαιολάδου 
Ε.Ε.  

Ισπανία 

Ιταλία 

Ελλάδα 

Πορτογαλία 

Γαλλία 

Κύπρος  

Σλοβενία  

Παγκόσμια Παραγωγή 
Ελαιολάδου 

E.E. 

Τυνισία 

Συρία 

Τουρκία 

 Μαρόκο 

Αλγερία 

Αργεντινή 

Λοιπες 

Μ.Ο. 2007/08– 2012/13 

Πηγή: Διεθνές Συμβούλιο Ελιάς, Νοε 2013 

Παραγωγή 2863χ.Τον.  
Ισπανία (1215χτ.), Ιταλία 
(456χτ.), Ελλάδα (318χτ.) 
Τυνησία (167 χτ) 



Εισαγωγές Ελαιολάδου 
Ε.Ε.  

Ιταλία 

Ισπανία 

Γαλλία 

Πορτογαλία 

Σλοβενία 

Κύπρος  

Ελλάδα 

Εισαγωγές Ελαιολάδου 
(Παγκόσμια) 

ΗΠΑ 

ΕΕ 

Βραζιλία 

Ιαπωνία 

Καναδάς  

Αυστραλία 

Κίνα 

Ρωσσία 

Ελβετία 

Μεξικό 

Άλλες 

Εισαγωγές 699χ.Τον.  
Ιταλία (79χτ.), Ισπανία 
(24χτ.), ΗΠΑ (270χτ.) 
Ιαπωνία, Βραζιλία, 
Καναδάς, Αυστραλία, Κίνα 

Μ.Ο. 2007/08– 2012/13 

Πηγή: Διεθνές Συμβούλιο Ελιάς, Νοε 2013 



Εξαγωγές Ελαιολάδου 
Ε.Ε.  

Κύπρος  

Ισπανία 

Γαλλία 

Ελλάδα 

Ιταλία 

Πορτογαλία 

Σλοβενία 

Λοιπές 

Εξαγωγές Ελαιολάδου 
(Παγκόσμια) 

E.E. 

Τυνησία 

Τουρκία 

Συρία 

Αργεντινή 

Μαρόκο 

Λοιπες 
Εξαγωγές 681χ.Τον.  
Ιταλία (204χτ.), Ισπανία 
(184χτ.), Τυνησία (130 χτ) 

Μ.Ο. 2007/08– 2012/13 

Πηγή: Διεθνές Συμβούλιο Ελιάς, Νοε 2013 



Κατανάλωση 
Ελαιολάδου Ε.Ε.  

Κύπρος  

Ισπανία 

Γαλλία 

Ελλάδα 

Ιταλία 

Πορτογαλία 

Σλοβενία 

Γερμανία 

Η.Β. 

Λοιπές 

Κατανάλωση 
Ελαιολάδου 

(Παγκόσμια) 
E.E. 

ΗΠΑ 

Τουρκία 

Συρία 

Μαρόκο 

Βραζιλία 

Αλγερία 

Αυστραλία 

Ιαπωνία 

Καναδάς 

Τυνησία 

Κίνα 

Λοιπές 

Κατανάλωση 2946χ.Τον.  
Ιταλία (658 χτ.), Ισπανία 
(543 χτ.), ΗΠΑ (271 χτ) 

Μ.Ο. 2007/08– 2012/13 

Πηγή: Διεθνές Συμβούλιο Ελιάς, Νοε 2013 



 Σημαντικός τομέας για το αγροτικό εισόδημα και τις 
τοπικές οικονομίες 
 Παραγωγοί, Συνεταιρισμοί, Ελαιοτριβείς, Εμφιαλωτές 

και Συσκευαστές 

 Πολιτιστική κληρονομιά της Μεσογείου 

 Περιβαλλοντική αξία 

 Προϊόντα υψηλής διατροφικής αξίας και ποιότητας 

 



 Ελαιώνες στην Κύπρο ~ 10.652 
ha (43% των μόνιμων 
καλλιεργειών) 
 2.7 εκ. ελαιόδεντρα (ΚΟΑΠ) 
 Περίπου 70% Αρδευόμενες  

 Προϊόντα ελιάς ~ 7% συνόλου 
παραγωγής κυριότερων 
προϊόντων σε αξία (ΜΟ 5.200 
Τ. λάδι και 3.700 Τ. ελιές) 

 Aπό τις σημαντικότερες 
βιολογικές καλλιέργειες, 
έκταση ~900 ha,(31% της 
βιοκαλλιεργούμενης 
έκτασης). 

 (Γεωργικές Στατιστικές 2009/2010, ΚΟΑΠ) 

Καθεστώς Άρδευσης 

Αρδευόμενοι 
ελαιώνες 

ξηρικοί 
ελαιώνες 

Μόνιμες εκτάσεις  

Ελαιώνες 

Λοιπές 
μόνιμες 
καλλιέργειες 

26,30% 

24,20% 
15,30% 

19,00% 

7,40% 7,80% 

Κατανομή δέντρων 
Λευκωσία 

Λάρνακα 

Λεμεσός 

Πάφος 

Πιτσιλιά(έως 
700μ. ύψος) 

Αμμόχωστος 



 Οικολογική σημασία: 
αξιοποίηση 
υποβαθμισμένων νερών, 
λιγότερο γόνιμων εδαφών 
 σημαντική μορφή 

εδαφοκάλυψης εκεί που 
άλλα είδη δεν 
ευδοκιμούν 

 αναπόσπαστο κομμάτι 
του μεσογειακού τοπίου  

 

Πέρα από την οικονομική 
σημασία…  



 Μεσογειακή διατροφή: 
βασική πηγή λιπαρών το 
λάδι και η ελιά 

 

 Πολιτισμός και 
Παράδοση: συνυφασμένη 
με την καθημερινότητα, 
λατρευτική ζωή και τέχνη 
των μεσογειακών λαών 
 ποικίλες χρήσεις: φωτισμό, 

ιεροτελεστίες, μέχρι και 
την Ιατρική, κλαδιά ελιάς 
στη λατρεία, παραδόσεις, 
λογοτεχνία, 
αγγειοπλαστική κλπ.  

 Κηποτεχνία 



 Λαδοελιές 
 Κυπριακή  

 Κορωνέικη 

 Πικουάλ 

 Επιτραπέζιες  
 Καλαμών 

 Μανζανίλο 

 Αμφίσης ή Βολιώτικη 



Τάσεις καλλιέργειας  
στην Κύπρο και 
παγκόσμια 

Η ελιά και το 

ελαιόλαδο της 

Κύπρου 



 3 Βασικές Μορφές  
 Διάσπαρτα δέντρα 

 Παραδοσιακοί ελαιώνες 

 Σύγχρονοι εντατικοί 
ελαιώνες 



 Νέες φυτεύσεις σε 
παραδοσιακά 
ελαιοπαραγωγικές χώρες 
(Τυνησία, Τουρκία), αλλά και 
νέες χώρες (ΗΠΑ, Αργεντινή, 
Αυστραλία). 
 Τάση αύξησης 1% παγκόσμια  

 

 Νέα συστήματα φύτευσης 
 Υπέρπυκνη φύτευση (140 – 

250 δ/δεκ) 
 Χρήση πλήρως 

αυτοματοποιημένων 
μηχανημάτων συγκομιδής, με 
σκοπό μείωση του κόστους 
παραγωγής 



Η ελιά και τα 
προϊόντα της 

Η ελιά και το 
ελαιόλαδο της 
Κύπρου 
 



Ελιά  καρπός που ονομάζεται δρύπη  

 αποτελείται κυρίως από νερό, έλαιο, σάκχαρα 
και πρωτεΐνες 

Ποσοστιαία χημική σύσταση σάρκας της ελιάς: 

 Νερό 50 - 75% 

 Λιπαρές ουσίες 10 - 30% 

 Αναγωγικά σάκχαρα 2 - 6% 

 Μη αναγωγικά σάκχαρα 0,1 – 0,3% 

 Πρωτεΐνες 1-2% 

 Φυτικές ίνες 1-4% 

 Φαινολικές ενώσεις 1-4% 

 Οργανικά Οξέα 0,5 – 1,0% 

 Πηκτίνες 0,3 – 0,6% 

 Ανόργανες ενώσεις 0,6 – 1,0% 

 Therios, I. Structure and composition of the olive fruit. Crop 

production science in Horticulture: Olives. 



 Όταν ο καρπός 
συγκομίζεται έχει πικρή 
γεύση 
 ελαιοευρωπαΐνη   
 Ζάχαρα  
 Ελαιοπεριεκτικότητα   

 Δε μπορεί να 
καταναλωθεί άμεσα 
 Επεξεργασία με νερό, 

άλμη, καυστική σόδα 
 Συντήρηση σε άλμη, 

ξύδι, αλάτι, ελαιόλαδο. 
 



 Φυσικός χυμός του καρπού 
της ελιάς 
 Παραλαμβάνεται με φυσικές 

μεθόδους 
 Συνθήκες θερμοκρασίας και 

υγρασίας ώστε να μην 
αλλοιώνονται τα θρεπτικά 

 Διατηρεί χαρακτηριστικό 
άρωμα και γεύση από τον 
καρπό, γεγονός που το 
διαχωρίζει από άλλα φυτικά 
έλαια. 
 

 Μπορεί να καταναλωθεί 
άμεσα, σε αντίθεση με άλλα 
φυτικά έλαια που χρειάζονται 
χημική επεξεργασία 



Η ποιότητα του 
ελαιολάδου 

Η ελιά και το 
ελαιόλαδο της 
Κύπρου 
 



 Ορισμός: Σύνολο των 
ιδιοτήτων και 
χαρακτηριστικών ενός 
προϊόντος που 
ικανοποιούν 
εκφρασμένες ή 
συναγόμενες ανάγκες του 
χρήστη (καταναλωτή).   
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 Οι απαιτήσεις του καταναλωτή από τα τρόφιμα 

περιλαμβάνουν:  

Οργανοληπτικές ιδιότητες  

Θρεπτικά χαρακτηριστικά 

 Υγιεινή και ασφάλεια  

 Συμμόρφωση με τη νομοθεσία  



Βασικά κριτήρια για την 
αξιολόγηση της 
ποιότητας ελαιόλαδου : 

Η οξύτητα 

Ο αριθμός υπεροξειδίων 

Η απορρόφηση στο 
υπεριώδες  

 τα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά (οσμή 
και γεύση). 

 



Χαρακτηριστικά 
ελαιολάδου 
                    Χρώμα                                  
-------------Καρπού 

Πράσινες ελιές 
Ελιές που αλλάζουν 

χρώμα 
Μαύρες Ελιές 

Οργανοληπτικά Πικρό και με άρωμα 
χόρτου, με 
χαρακτηριστικά 
άγουρου καρπού και 
φρέσκας βλάστησης 

Μερικώς φρουτώδης 
γεύση,  
Ελαφρά πρικράδα και 
δρυμίτητα. (bitter -
pungent) 

Γλυκά λάδια 

Απόδοση σε λάδι Χαμηλή Κοντά στο μέγιστο επί 
ξηρού βάρους 

Υψηλή 

Αντιοξειδωτικά Μέγιστη Υψηλή Ελάχιστη 

Διάρκεια Ζωής στο 
ράφι 

Μέγιστη Υψηλή Ελάχιστη 

Χρώμα Πιο πράσινο Ποικίλει Πιο χρυσαφί 



 Τρόφιμο υψηλής διατροφικής αξίας και προτίμησης 
καταναλωτών 

 Υψηλότερη τιμή 

 

 Προστασία της αυθεντικότητας και πάταξη της νοθείας 

 Διεθνείς οργανισμοί  και ΕΕ  
 Διασφάλιση της ποιότητας ελαιολάδου  

 Προστασία καταναλωτή 



Ευρωπαϊκή Ένωση  Διεθνές Συμβούλιο Ελιάς 
Κανονισμός (ΕΚ) 1308/2013– 

Παράρτημα VII 

Ποιοτικές Κατηγορίες 

Κανονισμός (ΕΚ) 2568/1991 

Προσδιορισμός των 
χαρακτηριστικών των 
ελαιολάδων και των 
πυρηνελαίων και μέθοδοι 
προσδιορισμού 

Κανονισμός (ΕΚ) 29/2012  

Υποχρεωτικές και 
προαιρετικές ενδείξεις 
ετικέτας 

Διεθνής Συμφωνία για τις 

Επιτραπέζιες ελιές και το 
ελαιόλαδο 

Μέθοδος για την 
οργανοληπτική 
αξιολόγηση ελαιολάδου 

Μεθοδολογία για τις χημικές 
μεθόδους ανάλυσης 
ελαιόλαδα 

Ποιοτικά πρότυπα εμπορίας 



Κανονισμός (ΕΚ) αριθμ. 1308/2013– Παράρτημα VII, Μέρος VIII 

Στο λιανικό εμπόριο μπορούν να διατίθενται μόνο : 
 
1. Παρθένο ελαιόλαδο 
  α. Εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο: Η περιεκτικότητα σε 

ελεύθερα  λιπαρά οξέα (ελαϊκό οξύ) δεν υπερβαίνει το  
0.8%  

  β. Παρθένο ελαιόλαδο: Η περιεκτικότατα σε ελεύθερα 
λιπαρά οξέα  (ελαϊκό  οξύ) δεν υπερβαίνει το 2% 

2. Ελαιόλαδο – αποτελούμενο από εξευγενισμένα 
ελαιόλαδα   και παρθένα ελαιόλαδα 
 

3. Πυρηνέλαιο 



Κανονισμός (ΕΚ) αριθμ. 29/2012 ETIKETA 

 Ονομασία  
 Εξαιρετικά παρθένο: Ελαιόλαδο ανωτέρας 

κατηγορίας, που παράγεται απευθείας από 
ελιές και μόνο με μηχανικές μεθόδους 

 Παρθένο ελαιόλαδο: Ελαιόλαδο που παράγεται 
απευθείας από ελιές και μόνο με μηχανικές 
μεθόδους 

 Ελαιόλαδο: έλαιο που περιέχει αποκλειστικά έλαια 
που προέρχονται από επεξεργασία του προϊόντος 
που ελήφθει μετά την εξαγωγή του ελαιολάδου και 
έλαια που ελήφθησαν απευθείας από ελιές 



Κανονισμός (ΕΚ) αριθμ. 29/2012 

 Προσδιορισμός της καταγωγής 
 Πληροφορίες σχετικές με τις ιδιαίτερες 

συνθήκες διατήρησης μακριά από το φως και 
τη θερμότητα 

 Προαιρετικές ενδείξεις: «πρώτη πίεση εν  
ψυχρώ», «εξαγωγή εν ψυχρώ», οργανοληπτικά, 
ανώτατη οξύτητα 

 Ένδειξη περιόδου συγκομιδής 
 Κατάλογος συστατικών σε τρόφιμα με ελαιόλαδο 
 Σύστημα ελέγχων για εξακρίβωση της ετικέτας 



 Τα Οργανοληπτικά 
Χαρακτηριστικά 
περιλαμβάνουν κυρίως  
 την γεύση  
 το άρωμα  
 γενικά τις οσμές του 

ελαιόλαδου  

 αξιολογούνται με 
ανθρώπινη γευστική 
δοκιμασία που γίνεται 
από ειδικούς 
Γευσιγνώστες. 



 Με συγκεκριμένη διαδικασία που έχει καθοριστεί από 
το Διεθνές Συμβούλιο Ελιάς 

 Κατά την οργανοληπτική αξιολόγηση εκτιμώνται οι 
θετικές και οι αρνητικές ιδιότητες 

 Από ομάδα δοκιμαστών 8 – 10 

 Ειδική εκπαίδευση και συνεχής εξάσκηση 

 Ειδικό λεξιλόγιο για θετικά χαρακτηριστικά και 
ελαττώματα 

 Σε ειδικά διαμορφωμένους χώρους 

 Με χρήση ειδικού εντύπου 



 Ειδικό λεξιλόγιο  
 θετικά χαρακτηριστικά  

 1. Φρουτώδες (fruity) 

 2. Πικρό (Bitter) 

 3. Πικάντικο (Pungent) 

 Ελαττώματα 
 1. Ατροχάδο (fusty) 

 2. Μουχλιασμένο – Νοτισμένο (musty) 

 3. Μούργα (muddy sediment) 

 4. Κρασώδες- ξυδάτο (winey) 

 5. Μεταλλικό (metallic) 

 6. Ταγγό (rancid) 





 Χώρος ευχάριστος, 
κατάλληλα φωτισμένος, 
ουδέτερο χρώμα 

 Απομονωμένος από το 
θόρυβο.  

 Όχι οσμές, καλός 
αερισμός 

 Θερμοκρασία 20 – 22 C 

 Σχετική υγρασία 60-70%. 

 



• Μεγίστη σταθερότητα 

• Βάση κατάλληλη για την 
θερμαντική μονάδα 

•  Στενό στόμιο που βοηθά 
την συγκέντρωση των 
πτητικών ουσιών με 
κανονικό χείλος και ύαλο 
ωρολογίου 

• Σκουρόχρωμο γυαλί για 
αποφυγή επηρεασμού 
από το χρώμα 



 Κρατά το λάδι σε 
θερμοκρασία 28 +/- 1 
βαθμούς 



 Απομονωμένος χώρος, 
όπου μπορεί 
ανεπηρέαστα να 
πραγματοποιήσει τη 
δοκιμή 





 -ποτήρια 

 -φύλλα αξιολόγησης 

 -μολύβι 

 -δίσκοι με φέτες από 
μήλο ή ψωμί 

 -ποτήρια με νερό 

 





Η φύλαξη του 
ελαιολάδου 



 Παράγοντες που επιδρούν στην ποιότητα του 
λαδιού κατά την αποθήκευση: 

 οξυγόνο,  

 θερμοκρασία,  

 φως  

 μέταλλα. 

 Αποθήκευση σε καθαρά δοχεία από αδρανές 
υλικό, αδιαφανή, ερμητικά κλειστά, σε χώρος 
καθαρός με χαμηλές θερμοκρασίες, χωρίς 
ρεύματα αέρα, σκοτεινούς και δροσερούς.  

 Ιδεώδης θερμοκρασία, 10°-15° βαθμοί Kελσίου. 
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Έργο Αναβάθμιση Ποιότητας και Προώθηση Εμπορίας 
Ελαιόλαδου  



 

 



 

 





 

 



http://www.moa.gov.cy/da






Ευχαριστώ πολύ για την 
προσοχή σας! 


