
ΒΑΣΙΛΗΣ 
 

Η παραγωγή του λαδιού 

       Το ελαιοτριβείο δουλεύει περίπου τέσσερις μήνες το χρόνο, 18 ώρες την ημέρα. Στην 
πραγματικότητα όμως τώρα τα πράγματα είναι πολύ πιο εύκολα σε σχέση με την εποχή 
που δεν υπήρχε τεχνολογία, τότε που χρησιμοποιού-νταν οι πετρες για την σύνθλιψη της 
ελιάς και την παραγωγή λαδιού. 

Πρώτα μαζεύουμε τους καρπούς από τα δέντρα. 

 

Στην συνέχεια τα τοποθετούμε σε τελάρα. 

 

Μετά τα μεταφέρουμε με αγροτικά ή με φορτηγά. 

 

 



Τα πηγαίνουμε στα ελαιοτριβεία. 

 

Στάδια επεξεργασίας και παραγωγής λαδιού 

1. Παραλαβή των ελαιοκάρπων και ζύγισμα. 
2. Αποφύλλωση. O διαχωρισμός των φύλλων από τον καρπό είναι απαραίτητος γιατί 

η σύνθλιψη του ελαιοκάρπου με μεγάλης ποσότητας φύλλα προσδίδει πικρή γεύση 
στο ελαιόλαδο και το εμπλουτίζει σε χλωροφύλλη η οποία δρα αρνητικά στην 
ποιότητά του. Οι ελιές από την λεκάνη μαζέματος προχωράνε πάνω στην κινητή 
τροχιά προς το πλυντήριο, κατά το πέρασμά τους υποβάλλονται σε ρεύμα αέρα 
που αποσύρει τα φύλλα και τα υπολείμματα μικρών κλωναριών και τα απομακρύνει 
εκτός συσκευής μέσω ειδικού σωλήνα. 

3. Πλύσιμο των καρπών. Το πλυντήριο ελιάς (κατασκευασμένο εξ’ ολοκλήρου από 
ανοξείδωτο μέταλλο INOX) λειτουργεί με την αρχή της ροής ρεύματος νερού στην 
αφετηρία της λεκάνης πλυσίματος, το νερό ρέει υπό μορφή κυκλώνα νερού που οι 
καρποί της ελιάς στρέφονται μαζί και μετά εκτοξεύονται στην τροχιά του νερού που 
σχηματίζει κύματα για την πλύση. Αυτός ο τύπος είναι εφοδιασμένος με ελικοειδή 
μεταφορέα που απομακρύνει τις πέτρες και τα σκληρά συστατικά εκτός πλυντηρίου. 

4. Σπάσιμο και άλεση, όπου συνθλίβεται ο καρπός με την χρήση μηχανικών σφυριών 
(παλιότερα πετρες). Μετά το πλύσιμο χρησιμοποιείται ένας ελικοειδής μεταφορέας 
ελιάς, εφοδιασμένος με  λεκάνη για τη μεταφορά της ελιάς στο χειρόμυλο. Ο 
χειρόμυλος πολτοποιεί την ελιά διατηρώντας την ποιότητα χωρίς θερμοκρασία. Η 
ισχύς του μεγάλου κινητήρα είναι από 20 μέχρι 40 ίππους ανάλογα με την εντολή. 
Σε αυτήν τη φάση αλλά και στις επόμενες έχει μεγάλη σημασία η θερμοκρασία στην 
οποία θα βρίσκεται το μίγμα έτσι ώστε να μην καεί το λάδι οπότε ουσιαστικά 
καταστρέφεται. 

5. Φυγοκεντριστήρας, όπου διαχωρίζεται ο πυρήνας (κουκούτσι). Ο πολτός της ελιάς 
οδηγείται στη συνέχεια στους «φυγοκεντριστές» τριών φάσεων όπου «βγαίνει» 
ουσιαστικά το λάδι. Λάδι, νερό και ψίχα είναι τα τρία υλικά που βγαίνουν από το 
μηχάνημα. Από την ψίχα θα παραχθεί στη συνέχεια το πυρηνέλαιο και το σαπούνι 
ελιάς, ενώ το «νερό» αποτελεί τα γνωστά και πολύ «ανθεκτικά» απόβλητα 
ελαιοτριβείου, τα οποία καταλήγουν σε λάκκους δίπλα στο ελαιοτριβείο. Σε κάποια 
ελαιοτριβεία υπάρχουν «εξατμισοδεξαμενές»που χρησιμεύουν στη ρίψη των 
αποβλήτων. 

6. Παραλαβή του ελαιόλαδου από την ελαιοζύμη. 
7. Τελικός διαχωρισμός όπου διαχωρίζεται το λάδι από το νερό και καθαρισμός του 

ελαιόλαδου 
8. Τυποποίηση. 



Όταν το λάδι «βγει» από τα μηχανήματα, ακολουθεί η μέτρηση της οξύτητας, ώστε 
ο παραγωγός, που τις περισσότερες φορές είναι παρών, να ξέρει την ποιότητα 
λαδιού που παρήγαγε. 
 
Το ελαιόλαδο χωρίς καμία χημική επεξεργασία, είναι έτοιμο για χρήση αμέσως μετά 
την παραγωγή του, γι’ αυτό χρειάζεται ιδιαίτερη φροντίδα. 
 
Ιδιαίτερα σημαντικές είναι οι συνθήκες καθαριότητας του ελαιοτριβείου, καθώς και οι 
θερμοκρασίες που είναι καθοριστικές για την ποιότητα και την διατήρηση των 
θρεπτικών και ποιοτικών χαρακτηριστικών του ελαιολάδου. Επίσης, οι δεξαμενές 
πρέπει να είναι ανοξείδωτες και να είναι εγκατεστημένες σε σκιερό χώρο, 
προκειμένου το ελαιόλαδο να μπορεί να φυλάσσεται με ασφάλεια για μεγάλο 
χρονικό διάστημα χωρίς να αλλοιωθεί ποιοτικά. 
 

 
 
 

 
 

ΤΩΡΑ ΤΟ ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ ΕΙΝΑΙ ΕΤΟΙΜΟ ΓΙΑ ΧΡΗΣΗ……. 


