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ΠΔΡΗΛΖΦΖ     

   

΢ηδκ πανμύζα ιεθέηδ πνμαζμηζηά γοιςιέκα βάθαηα πανάπεδηακ πνδζζιμπμζώκηαξ παζηενζςιέκμ 

αβεθαδζκό βάθα. Σνεζξ δζαθμνεηζημί ιζηνμμνβακζζιμί πνδζζιμπμζήεδηακ ζηδκ παναβςβή ημοξ 

δδθαδή Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (CH-1), ηαζ 

Lactobacillus casei ATCC 393. Ζ αζςζζιόηδηά ημοξ παναημθμοεήεδηε ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ζημοξ 

4 °C βζα 4 εαδμιάδεξ. Όθμζ μζ ιζηνμμνβακζζιμί ήηακ πανόκηεξ ζημοξ ίδζμοξ ανζειμύξ ηαηά ηδκ 

πνώηδ διένα (≈8.5 log cfu/g), αθθά ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ μ ανζειόξ ημοξ ιεζώεδηε. 

Ζ ιείςζδ ήηακ ιεβαθύηενδ ζηδκ πενίπηςζδ ημο L. bulgaricus. ΢ηζξ ιεηνήζεζξ ηςκ L. casei ηαζ S. 

thermophilus ιζα ανβή ηαζ ζηαεενή ιείςζδ παναηδνήεδηε. Θα πνέπεζ κα ζδιεζςεεί όηζ όθμζ μζ 

ιζηνμμνβακζζιμί δζαηήνδζακ ημοξ ανζειμύξ ηςκ γςκηακώκ ηοηηάνςκ ορδθόηενα από 6 log cfu/g, 

αηόιδ ηαζ ζημ ηέθμξ ηδξ απμεήηεοζδξ, ηάηζ πμο είκαζ ζδιακηζηό βζα ηδκ επζαεααίςζδ ημο 

πνμαζμηζημύ παναηηήνα ημο πνμσόκημξ. Οζ ηζιέξ ημο pH ζοκεπώξ ιεζςκόηακ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ ηαζ ηαοηόπνμκα μζ ηζιέξ ηδξ μλύηδηαξ αολάκμηακ. ΢ηδκ μνβακμθδπηζηή αλζμθόβδζδ 

δζαπζζηώεδηε δ ζοκμθζηή πμζόηδηα ηςκ πνμαζμηζηώκ γοιςιέκςκ βαθάηςκ, δ μπμία ζδιείςζε 

πανόιμζεξ ακ ηαζ εθαθνά ιζηνόηενεξ ηζιέξ ζε ζπέζδ ιε ημ ειπμνζηό δείβια. 

 

Λέμεηο θιεηδηά: γοιώιεκα βάθαηα, πνμαζμηζηό, L. casei, μνβακμθδπηζηόξ έθεβπμξ 
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ABSTRACT 

 

In the present study probiotic fermented milks were produced using pasteurized cow’s milks. Three 

different microorganisms were used in their production namely Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus (CH-1) and Lactobacillus casei ATCC 393. Their viability 

was monitored during storage at 4 
o
C for 4 weeks. All microorganisms were present at the same 

numbers at the first day (≈8.5 log cfu/g), but during storage their numbers were declined. This 

decline was higher in the case of L. bulgaricus. In the counts of L. casei and S. thermophilus a slow 

and constant decrease was observed. It should be noted that all microorganisms retained viable 

numbers higher that 6 log cfu/g even at the end of the storage, something that is important to confirm 

the probiotic character of the product. The pH values of the products were continuously reduced and 

the acidity was continuously increased. The sensory evaluation ascertained the overall quality of the 

probiotic fermented milks that scored slightly lower values than those of the commercial sample.  

 

Keywords: fermented milk, probiotic, L. casei, sensory evaluation 
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ΠΡΟΛΟΓΟ΢  

Σμ αμοηονόβαθα ειθακίγεηαζ ιεηά ημ ζπδιαηζζιό ηςκ ηόηηςκ ημο αμοηύνμο ηαηά ηδ 

αμοηονμπμίδζδ ηδξ ηνέιαξ. Ζ ζύζηαζδ ημο λζκμβάθαηημξ ελανηάηαζ από ηδκ παναζηεοή 

αμοηύνμο ηαζ ακ αοηό πνμένπεηαζ από βθοηζά ή από ώνζιδ ηνέια. 

Σμ αμοηονόβαθα θμζπόκ, είκαζ ημ βάθα πμο παναιέκεζ ιεηά ηδκ απμαμοηύνςζδ ημο 

λζκμβάθαηημξ, πενζέπεζ 4,5% θζπανά ηαζ 5% οβναζία. Σμ πενζεπόιεκμ ηςκ πνςηεσκώκ ημο 

αμοηονμβάθαηημξ ακένπεηαζ ζε έκα πμζμζηό βύνς ζημ 30%. ΢ε αοηό ημ ζδιείμ πνέπεζ κα 

επζζδιακεεί όηζ δ μνμθμβία ημο αμοηονμβάθαηημξ, πνδζζιμπμζείηαζ όπςξ ηαζ ημο λζκμβάθαηημξ, 

ιε ηδ δζαθμνά όηζ ημ λζκόβαθα είκαζ πνμσόκ γοιώζεςξ ιέζς ηςκ μλοβαθαηηζηώκ ααηηδνίςκ ηαζ 

δ μλύηδηά ημο νοειίγεηαζ ώζηε κα ηοιαίκεηαζ από 0,7% ιέπνζ 0,9% (εηθναγόιεκδ ζε βαθαηηζηό 

μλύ). Σμ ζοβηεηνζιέκμ πνμσόκ πνδζζιμπμζείηαζ ζε βαθαηημημιζηά είδδ, όπςξ είκαζ ημ παβςηό, 

όπςξ επίζδξ ηαζ ζηα ανημζηεοάζιαηα ηαζ ζηα γαπανςηά. Πενζέπεζ έκα ζδιακηζηό επίπεδμ 

θςζθμνμθζπζδίςκ πμο δνμοκ ςξ πανάβμκηεξ ζπδιαηζζιμύ ημο βαθαηηώιαημξ εθαίμο. Ζ 

δζάνηεζα γςήξ ημο ελαζηίαξ ηςκ θςζθμνμθζπζδίςκ είκαζ ζδιακηζηά ιεζςιέκδ, επεζδή οπόηεζηαζ 

ζε θεμνά πμο έπεζ έκα άιεζμ ακηίηηοπμ ζηα πμζμηζηά ημο παναηηδνζζηζηά πμο ακαθένμκηαζ 

ηόζμ ζηδκ βεύζδ όζμ ηαζ ζημ άνςιά ημο (United States Department of Agriculture, 2002).  

΢ύιθςκα ιε ημκ Wouters ηαζ άθθςκ ενεοκδηώκ (2002), μζ βαθαηηζημί αάηζθμζ πμο 

ακαπηύζζμκηαζ ζε γεζηέξ ζοκεήηεξ είκαζ οπεύεοκμζ βζα ηδκ γύιςζδ ημο βάθαηημξ. Οζ 

βαθαηηζημί αάηζθμζ πνμζδίδμοκ ζηα γοιςιέκα βάθαηα έκακ ζδιακηζηό ανζειό δζαηνμθζηώκ 

πθεμκεηηδιάηςκ, ζοβηνζηζηά ιε ημ ζοκδεζζιέκμ ηύπμ βάθαηημξ. Σμ γοιςιέκμ βάθα δζαηδνείηαζ 

ηαθύηενα, ιεζώκμκηαξ ημ pH.  

Ζ μλίκζζδ ημο βάθαηημξ πνμηαθείηαζ ηαηά ηύνζμ θόβμ από ηα ααηηήνζα. ΢ηδκ πνώηδ 

πενίπηςζδ πανάβεηαζ ζε ιεβάθμ ααειό ημ βαθαηηζηό μλύ, εκώ ζηδκ πενίπηςζδ ηςκ γοιώκ 

πανάβεηαζ επζπθέμκ ηαζ μζκόπκεοια. Πένα από αοηά ηαζ ζηζξ δύμ πενζπηώζεζξ ακεονίζημκηαζ ηαζ 

άθθεξ μοζίεξ πμο πνμένπμκηαζ από ηδ δζάζπαζδ ημο θίπμοξ ηαζ ηςκ θεοηςιάηςκ, μζ μπμίεξ ιαγί 

ιε ημ βαθαηηζηό μλύ ή ηαζ ημ μζκόπκεοια δίκμοκ ζημ βάθα ηδκ βεύζδ. 

Ζ ιεβάθδ πμζόηδηα βαθαηηζημύ μλέμξ ημο λζκμβάθαηημξ αεθηζώκεζ ημ ακμζμπμζδηζηό 

ζύζηδια ηαζ ζοιαάθθεζ ζηδκ ηαηαπμθέιδζδ αζεεκεζώκ. Ζ αζηαιίκδ Β12 αμδεά ζηδ ζύκεεζδ ηςκ 

μλέςκ ηαζ ηςκ αιζκμλέςκ, ηαηαπμθειά ηδκ ακαζιία, ημ ζηνεξ ηαζ ηδκ πνμώεδζδ ηδξ ακάπηολδξ 

ηςκ κεονζηώκ ηοηηάνςκ. Αηόιδ, δ Β12 είκαζ οπεύεοκδ βζα ηδ ιεηαηνμπή ηδξ βθοηόγδξ ζε 
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εκένβεζα. Σμ λζκόβαθα είκαζ ιία ηαθή πδβή ηαηακάθςζδξ βαθαηημημιζηώκ βζα όζμοξ έπμοκ 

πνόαθδια δοζακελίαξ ζημ βάθα. 

΢ηδκ πανμύζα ενβαζία εα ιεθεηδεεί δ παναζηεοή πνμαζμηζημύ γοιςιέκμο αβεθαδζκμύ 

βάθαηημξ ηαεώξ επίζδξ δ αζςζζιόηδηα ηδξ ιζηνμπθςνίδαξ ημο γοιςιέκμο βάθαηημξ ηαηά ηδκ 

απμεήηεοζή ημο ζημοξ 4 
μ
C.  
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1. ΓΔΝΗΚΑ ΢ΣΟΗΥΔΗΑ ΓΗΑ ΣΟ ΓΑΛΑ 

Ζ ζζημνία ημο βάθαηημξ είκαζ ηόζμ παθζά όζμ ηαζ δ ελδιένςζδ ηδξ ηαηζίηαξ ηαζ ημο 

πνμαάημο, πνζκ από 9000 πνόκζα, ζηα μνμπέδζα ημο Ηνάκ ηαζ ημο Αθβακζζηάκ. Γύμ πζθζάδεξ πνόκζα 

ανβόηενα, ελδιενώεδηακ ηαζ μζ αβεθάδεξ ζηζξ πενζμπέξ ηδξ Μέζδξ Ακαημθήξ ηαζ ζε ιενζηά ηιήιαηα 

ηδξ Αθνζηήξ. Ζ παναβςβή ημο βάθαηημξ ηαζ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ επεηηάεδηε ειπμνζηά 

ιεηά ημ 1863 ηαζ ηδκ ακαηάθορδ από ημκ Παζηέν ηδξ δζαδζηαζίαξ αδνακμπμίδζδξ ηςκ ααηηδνζδίςκ 

πμο ιεηαηνέπμοκ ημ ηναζί ζε λίδζ. Ζ ιέεμδμξ αοηή, πμο είκαζ βκςζηή ζήιενα ςξ «παζηενίςζδ», 

ανήηε ιεβάθδ πναηηζηή εθανιμβή ζηδκ παναβςβή, δζαηίκδζδ ηαζ ηοπμπμίδζδ πνμσόκηςκ βάθαηημξ, 

ιε απμηέθεζια κα εηηζκαπεεί δ πνήζδ ηςκ βαθαηημημιζηώκ ζηα ύρδ.  

Σμ βάθα είκαζ ενεπηζηό οβνό, θεοηό ή εθαθνώξ ηζηνζκςπό, εηηνζκόιεκμ από ημοξ 

ιαζημύξ ηςκ εδθοηώκ εδθαζηζηώκ ζοιπενζθαιαακμιέκμο ημο ακενώπζκμο είδμοξ. Σμ βάθα δεκ 

είκαζ μιμζμβεκέξ, αθθά είκαζ ιείβια δζάθμνςκ μοζζώκ ηαζ απμηεθείηαζ από κενό, θίπμξ, 

πνςηεΐκεξ, οδαηάκεναηεξ, έκγοια, άθαηα ηαζ αζηαιίκεξ. Μενζηά από ηα ζοζηαηζηά αοηά, όπςξ 

ημ θίπμξ, είκαζ δοκαηό κα πςνζζημύκ από ημ οπόθμζπμ βάθα ιε ιδπακζηό ηνόπμ. Ζ ζύκεεζδ ηαζ μ 

παναηηήναξ ημο βάθαηημξ ελανηώκηαζ από πμθθμύξ πανάβμκηεξ, ζπμοδαζόηενμξ από ημοξ 

μπμίμοξ είκαζ ημ είδμξ ημο γώμο από ημ μπμίμ πνμένπεηαζ. Έηζζ, ημ αβεθαδζκό βάθα είκαζ 

δζαθμνεηζηό ζηδ ζύκεεζή ημο από ημ βάθα ηδξ ηαηζίηαξ, ημ μπμίμ είκαζ δζαθμνεηζηό από ημ 

βάθα ηδξ πνμααηίκαξ η.α. Ζ ζύκεεζδ όιςξ ημο βάθαηημξ είκαζ δοκαηό κα δζαθένεζ ηαζ ζημ ίδζμ 

ημ γώμ, ακάθμβα ιε ηδκ ηνμθή πμο έπεζ θάεζ ή αηόιδ ηαζ ηδκ ώνα πμο έβζκε ημ άνιεβια. ΢ηζξ 

αβεθάδεξ, ηαηά ηακόκα, ημ πνςζκό βάθα έπεζ ιεβαθύηενμ πμζμζηό θίπμοξ από εηείκμ πμο 

ανιέβεηαζ ημ ανάδο. Ηδζαίηενα ημ αβεθαδζκό βάθα πενζέπεζ πνςηεΐκεξ, οδαηάκεναηεξ, αζηαιίκεξ, 

αζαέζηζμ ηαζ θώζθμνμ ζε ηενάζηζεξ πμζόηδηεξ. Δζδζηά μζ πνςηεΐκεξ απμηεθμύκ ημ ααζζηό 

δμιζηό ζοζηαηζηό ημο μνβακζζιμύ. Γζαζθαθίγμοκ ηδ ζςζηή θεζημονβία ημο ηαεώξ ηαζ ηδκ 

ακάπηολδ ηςκ ιοώκ. 

Σμ βάθα πνμζθένεζ, όθα ηα ενεπηζηά ζοζηαηζηά πμο πνεζάγεηαζ βζα ηδκ ακάπηολή ηαζ 

αμδεά ζηδκ μθμηθήνςζδ ηςκ θοζζμθμβζηώκ θεζημονβζώκ ημο μνβακζζιμύ. Πενζέπεζ 

ακμζμζθαζνίκεξ πμο έπμοκ πνμζηαηεοηζηή δνάζδ, δζάθμνμοξ ακηζααηηδνζαημύξ πανάβμκηεξ, 

αμδεδηζηά πέρδξ όπςξ έκγοια ηαζ εκγοιζημύξ ακαζημθείξ (πμο δεζιεύμοκ ή ιεηαθένμοκ 

πνςηεΐκεξ) ηαζ αολδηζημύξ πανάβμκηεξ ηαζ μνιόκεξ (Fox et al., 2003).  
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Πίλαθαο 1: Ζ ζύζηαζή ημο βάθαηημξ όκμο ηαζ ηςκ ηονζόηενςκ βαθαηημπαναβςβώκ 

γώςκ. 

Δίδνο 

δώνπ  

Οιηθά 

ζηεξεά  

Λίπνο  Λαθηόδε  Πξσηεΐλεο  Άιαηα  

Αγελάδα  12,73%  3,85%  4,72%  3,5%  0,72%  

Καηζίκα  12,95%  3,93%  4,65%  6,56%  0,81%  

Πρόβαηο  18,66%  6,86%  4,91%  6,00%  0,89%  

 

 

1.1. Πξντόληα επεμεξγαζίαο γάιαθηνο 

Ζ επελενβαζία ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ακαθένεηαζ ζηδκ ιεηαηνμπή ημο 

αηαηένβαζημο βάθαηημξ ζε πνμσόκηα βάθαηημξ ζε νεοζηή ιμνθή, ηαεώξ ηαζ ζε ιία ζεζνά 

βαθαηημημιζηώκ  πνμσόκηςκ, όπςξ είκαζ ημ αμύηονμ, ημ βζαμύνηζ ηαζ  ημ γοιςιέκμ βάθα, ηαεώξ 

επίζδξ ηαζ ημ βάθα ζε ζηόκδ (πθήνεξ),  ημ λζκόβαθα, ημ ηονί, ημ ηονόβαθα, ημ παβςηό ηαζ ηα 

ηαηεροβιέκα επζδόνπζα (Aneja et al., 2002).  

Πανάβμκηεξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ αβεθάδα, όπςξ είκαζ δ ακαπαναβςβή ηδξ, ηα ζηάδζα 

ημο ανιέβιαηόξ ηδξ, δ πενίμδμξ παναβςβήξ ημο βάθαηημξ, δ εζδζηή δζαηνμθή πμο αημθμοεεί,  ημ 

δζαηνμθζηό επίπεδμ, δ πενζααθθμκηζηή εενιμηναζία, δ ηαηάζηαζδ ηδξ οβείαξ ηδξ, δ δθζηία ηδξ, 

μ ηαζνόξ, μ μζζηνζηόξ ηδξ ηύηθμξ ηαζ δ πενίμδμξ ηομθμνίαξ είκαζ βκςζηό όηζ πνμηαθμύκ 

ιεηααμθέξ ζημ θίπμξ, ζηζξ πνςηεΐκεξ, ζηδ θαηηόγδ ηαζ ζηα ιεηαθθζηά ζημζπεία ημο βάθαηημξ πμο 

ηαηακαθώκεηαζ εονέςξ (Kilara, 2006).  

Δκημύημζξ, μζ επμπζαηέξ ιεηααμθέξ πμο παναηδνμύκηαζ ζηα ηύνζα ζοζηαηζηά ημο 

βάθαηημξ ζπεηίγμκηαζ ιε ηδ αζμιδπακζηή επελενβαζία, εθόζμκ έπεζ ιία ζδιακηζηή επίδναζδ ζηζξ 

ζδζόηδηεξ ηςκ πνμσόκηςκ ημο βάθαηημξ πμο είκαζ έημζια βζα ηαηακάθςζδ. Γεκζηά, ζηζξ Ζκςιέκεξ 
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Πμθζηείεξ, πενίπμο ημ 10% ηςκ ιεηααμθώκ ημο θίπμοξ ηαζ ηςκ πνςηεσκώκ ημο βάθαηημξ, 

παναηδνμύκηαζ ηονίςξ ημκ Ημύθζμ ηαζ ημκ Αύβμοζημ.  

Δπίζδξ, ηόζμ ημ λζκόβαθα όζμ ηαζ ημ ηονί επδνεάγμκηαζ ανκδηζηά από ηζξ επμπζαηέξ 

ιεηααμθέξ πμο παναηδνμύκηαζ ζηδ ζύκεεζδ ημο βάθαηημξ. Αημθμύεςξ, δ θεζημονβζηή ζοιαμθή 

ηςκ πνςηεσκώκ ημο βάθαηημξ (ζηενεόηδηα ηδξ πήλδξ ζηδκ δζαδζηαζία παναβςβήξ ηονζμύ), 

αημθμοεεί ιία πανόιμζα ηάζδ. Ζ ζοβηέκηνςζδ ηςκ ιεηαθθζηώκ ζημζπείςκ ζημ βάθα, όπςξ είκαζ 

ιεηαλύ άθθςκ ημ ιαβκήζζμ, ημ κάηνζμ, ημ θςζθμνζηό άθαξ, ημ ηζηνζηό άθαξ ηαζ ημ αζαέζηζμ 

είκαζ ζδιακηζηή βζα ηδ δζαδζηαζία επελενβαζίαξ ημο, ηδ ενεπηζηή αλία πμο πανέπεζ ζημοξ 

ηαηακαθςηέξ ηαζ ηδκ δζάνηεζα ζοκηδνήζεςξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ. Όθα ηα 

ιεηαθθζηά ζημζπεία πμο εεςνμύκηαζ απαναίηδηα ζηδκ δζαηνμθή ημο ακενώπμο ανίζημκηαζ ζημ 

βάθα (Chandan, 2007a).  

Από ηδκ πθεονά ημο ηαηακαθςηή, ηα πμζμηζηά ηνζηήνζα πμο ζοκδέμκηαζ ιε ημ βάθα είκαζ 

δ ειθάκζζδ, ημ πνώια, ημ άνςια, δ βεύζδ ηαζ δ αίζεδζδ πμο ημο αθήκεζ ζημ ζηόια. Σμ πνώια 

ημο βάθαηημξ εηθαιαάκεηαζ από ημκ ηαηακαθςηή ςξ έκδεζλδ πθμύζζαξ οθήξ ηαζ ηαεανόηδηαξ. 

Σμ μιμβεκμπμζδιέκμ βάθα ηαζ δ ηνέια έπμοκ πζμ έκημκμ άζπνμ πνώια από ηα ιδ 

μιμβεκμπμζδιέκα πνμσόκηα. Σμ βάθα πμο πνμένπεηαζ από ηζξ ηαηζίηεξ ηαζ ηα πνόααηα 

πανμοζζάγεζ ιία ιεβαθύηενδ θεοηόηδηα, επεζδή οπμθείπεηαζ ηδξ θζεμνμοαίκδξ. Σμ αάεμξ ημο 

πνώιαημξ πμζηίθεζ ακάθμβα ιε ηδκ πμζόηδηα ημο θίπμοξ πμο παναιέκεζ ζημ ηονόβαθα. Οζ 

θοζζμθμβζηέξ ιεηααμθέξ πμο παναηδνμύκηαζ ζηδκ αβεθάδα έπμοκ ςξ ζοκέπεζα ηδκ ειθάκζζδ 

εκόξ πζμ έκημκμο ιπθε πνώιαημξ ζημ βάθα, εκώ ημ βάθα πμο πνμένπεηαζ από ημ πνόααημ, ηδκ 

ηαηζίηα ηαζ ημ αμοαάθζ πανμοζζάγεζ ηδκ ηάζδ κα είκαζ πζμ θεοηό ζημ πνώια (Fox, 2002).  

Ζ βεύζδ ηαζ ημ άνςια ημο βάθαηημξ απμηεθμύκ  ζδιακηζηά  ηνζηήνζα αλζμθόβδζδξ ηςκ 

πμζμηζηώκ ημο παναηηδνζζηζηώκ από ημκ ηαηακαθςηή. Ζ βεύζδ είκαζ ιία μνβακμθδπηζηή 

ζδζόηδηα, ζημ πθαίζζμ ηδξ μπμίαξ παναηδνείηαζ ιία αθθδθεπίδναζδ ηόζμ ηδξ μζιήξ όζμ ηαζ ηδξ 

βεύζδξ. Ζ βθοηζά βεύζδ ηδξ θαηηόγδξ ελζζμννμπείηαζ ιε ηδκ αθιονή βεύζδ ηδξ chloride, εκώ 

ηαζ μζ δύμ ιεηνζάγμκηαζ από ηζξ πνςηεΐκεξ. Αοηή δ ζζμννμπία δζαηδνείηαζ ζε ιία εονεία ηθίιαηα 

ηδξ ζύκεεζδξ ημο βάθαηημξ, αηόια ηαζ όηακ ημ ζόκ ηδξ chloride πμζηίθεζ από 0,06 έςξ 0,12%. Ζ 

αθιύνα ιπμνεί κα ακζπκεοεεί ιέζς ηδξ μνβακμθδπηζηήξ ελέηαζδξ ηςκ δεζβιάηςκ πμο πενζέπμοκ 

έκα πμζμζηό ηδξ ηάλεςξ ημο 0,12%, εκώ βίκεηαζ έκημκδ ζηα δείβιαηα ηςκ μπμίςκ ημ πμζμζηό 

αββίγεζ ημ 0,15%. Ονζζιέκμζ απμδίδμοκ ημ παναηηδνζζηζηό ηδξ πθμύζζαξ βεύζδξ ηςκ 

βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ιεηαλύ άθθςκ ζε μνζζιέκα παναηηδνζζηζηά ηδξ αθδεΰδδξ, όπςξ 
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επίζδξ ηαζ ζε ηάπμζα παναηηδνζζηζηά ηςκ θζπανώκ μλέςκ. Καεώξ δ έηηνζζδ ημο βάθαηημξ 

ελεθίζζεηαζ, δ θαηηόγδ πανμοζζάγεζ ιία ιείςζδ εκώ δ chlorides αολάκεηαζ, επμιέκςξ δ 

ζζμννμπία ηθίκεζ πνμξ ημ αθιονό (Harding, 1995).  

Ακηίζημζπα, ημ άνςια ημο βάθαηημξ ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ ακαθμβία ηδξ θαηηόγδξ/chlorides. 

To θνέζημ βάθα πμο πνμένπεηαζ από ημ εδθαζηζηό έπεζ ιία αιοδνή μζιή πμο είκαζ απόννμζα 

ιίαξ θοζζηήξ ιονςδζάξ πμο είκαζ παναηηδνζζηζηό ημο γώμο. Σα παναπάκς ζζπύμοκ βζα ηδκ 

αβεθάδα, ηδκ ηαηζίηα ηαζ ηδ θμνάδα. Ζ μζιή ημο αβεθαδζκμύ βάθαηημξ πανμοζζάγεζ ιία 

ιεηααθδηόηδηα, δ μπμία ελανηάηαζ από ηδκ ηάεε επμπή ημο έημοξ, όπςξ επίζδξ ηαζ από ηζξ 

ζοκεήηεξ οβζεζκήξ ηδξ δζαδζηαζίαξ ημο ανιέβιαημξ. Μία δοκαηή μζιή πμο είκαζ παναηηδνζζηζηό 

ηδξ αβεθάδαξ ηαζ δ μπμία παναηδνείηαζ ζοπκά ζηδ δζάνηεζα ηςκ πεζιενζκώκ ιδκώκ, ιπμνεί κα 

μθείθεηαζ ζηδκ πανμοζία ηδξ αηεηόκδξ ζημ βάθα ιέζς ημο αίιαημξ ημο γώμο πμο οπμθένεζ από 

μλμκαζιία. Ζ ηνμθμδόηδζδ ηςκ δζάθμνςκ μοζζώκ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδ βεύζδ ηαζ ηδ ιονςδζά 

ζημ βάθα πνμένπεηαζ από μζιέξ ηαζ ανώιαηα πμο δζαηνίκμκηαζ ζημ πώνμ ιίαξ ζζηαπμεήηδξ. 

Δπζπθέμκ, μνζζιέκεξ ιονςδζέξ ηαζ βεύζεζξ πμο δζαηνίκμκηαζ ζημ βάθα ιπμνμύκ κα ιεηαδμεμύκ 

άιεζα από ημ ίδζμ ημ γώμ, εκώ αηόια ηαζ ηα θοηά πμο απμηεθμύκ ιένμξ ηδξ δζαηνμθζηήξ ημο 

ηαηακάθςζδξ επδνεάγμοκ ηδ βεύζδ ημο βάθαηημξ (Hui et al., 2007).  

Ζ ηεπκμθμβία ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ιπμνεί κα πνμζδζμνζζηεί ςξ δ εθανιμβή 

ηςκ εεςνδηζηώκ βκώζεςκ, όπςξ επίζδξ ηαζ ηδξ εθανιμζιέκδξ επζζηήιδξ πμο πανέπεζ ηδκ 

ηεπκμβκςζία ηδξ ιεηαηνμπήξ ημο βάθαηημξ ζε έκα ζύκμθμ ειπμνζηώκ πνμσόκηςκ πμο εα 

δζμπεηεοεμύκ ζημ ειπόνζμ. Ζ επελενβαζία ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ πθαζζζώκεηαζ από 

ανπέξ πμο άπημκηαζ ηδξ πδιείαξ, ηδξ ιζηνμαζμθμβίαξ, ηδξ θοζζηήξ ηαζ ηδξ ιδπακζηήξ, εκώ δ 

πθήνδξ ηαηακόδζή ημοξ ζοιαάθεζ ζηδκ απμηεθεζιαηζηή δζαπείνζζδ ηδξ όθδξ δζαδζηαζίαξ 

(Miller et al., 2007).  

Δπζπθέμκ, είκαζ πμθύ ζδιακηζηή δ επζηοπδιέκδ θεζημονβία επελενβαζίαξ ηςκ 

βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ιέζς ημο απμηεθεζιαηζημύ εθέβπμο ηδξ πμζόηδηαξ, ηδξ αζθάθεζαξ, 

ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ημοξ ηαζ ηςκ ζςζηώκ ηνζηδνίςκ ιεηαθμνάξ ημοξ, βζαηί έπεζ ςξ ζηόπμ ηδκ 

άιεζδ ακηαπόηνζζή ηδξ ζηζξ πνμζδμηίεξ ημο ηαηακαθςηζημύ ημζκμύ. ΢ηζξ πνόζθαηεξ δεηαεηίεξ, 

ηα ζδιακηζηά επζηεύβιαηα πμο ζδιεζώεδηακ ζημ πεδίμ ηδξ επελενβαζίαξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ 

πνμσόκηςκ είπακ ςξ απμηέθεζια ηδ αεθηίςζδ ηςκ ηνζηδνίςκ ηδξ αζθάθεζαξ ηαζ ηδξ πμζόηδηαξ 

ηςκ πνμσόκηςκ. Σέημζμο είδμοξ ελεθίλεζξ μδήβδζακ ζε ιία πμζμηζηή ακααάειζζδ ηδξ 

ιδπακμπμίδζδξ, ημο αοημιαηζζιμύ, ηδξ δθεηηνμκζηήξ επελενβαζίαξ, ηδξ οβζεζκήξ, ηδξ ορδθήξ 
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παζηενίςζδξ ηαζ ηδξ ζοζηεοαζίαξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ. Οζ πμζηίθεξ ένεοκεξ ηαζ 

επζζηδιμκζηέξ ενβαζίεξ πμο έπμοκ εηπμκδεεί ηαηά ηαζνμύξ από δζάθμνα πακεπζζηδιζαηά 

ζδνύιαηα, από ηοαενκδηζημύξ θμνείξ ηαζ από αζμιδπακίεξ ημο βάθαηημξ πνμζέεεζακ ζδιακηζηέξ 

βκώζεζξ ζημκ ημιέα ηδξ αζμιδπακζηήξ επελενβαζίαξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ. Οζ 

επζζηδιμκζηέξ ένεοκεξ πμο πναβιαημπμζήεδηακ βύνς από ημ βάθα ηαζ ηα δζάθμνα πανάβςβά 

ημο ςθέθδζακ ζδιακηζηά ημκ ηαηακαθςηή, ηάκμκηαξ ηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα πζμ αζθαθή 

ηαζ επεηηείκμκηαξ ηδκ δζάνηεζα γςήξ ημοξ, ηαεζζηώκηαξ ηα δζαεέζζια ζε εονύηενα ζδιεία 

δζακμιήξ (Robinson, 1994).  

Δπζπθέμκ, μζ ένεοκεξ ηαζ μζ πνμζπάεεζεξ ακααάειζζδξ ηςκ πμζμηζηώκ ηαζ ηςκ πμζμηζηώκ 

ημοξ ηνζηδνίςκ μδήβδζακ ζηδκ παναβςβή ιίαξ εονείαξ ζεζνάξ ηαζκμύνβζςκ βαθαηημημιζηώκ 

πνμσόκηςκ πμο δζμπεηεύηδηακ ζηδκ αβμνά. Οζ βαθαηημημιζηέξ αζμιδπακίεξ ζοκεπίγμοκ κα 

πνμπςνμύκ ζε ιεβάθεξ επεκδύζεζξ πάκς ζηζξ εβηαηαζηάζεζξ επελενβαζίαξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ 

πνμσόκηςκ, εκώ δζαπεζνίγμκηαζ έκα μθμέκα ηαζ αολακόιεκμ όβημ πνμσόκηςκ ημο βάθαηημξ. Ο 

ημιέαξ ηδξ αζμιδπακζηήξ επελενβαζίαξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ςθεθήεδηε από ηζξ 

ηαζκμημιίεξ πμο ζδιεζώεδηακ ζημκ ζπεδζαζιό ημο ιδπακμθμβζημύ ελμπθζζιμύ ηαζ ζηδκ 

εηπόκδζδ ηςκ πνμβναιιάηςκ ηδξ ζοζηδιαηζηήξ δζαπείνζζδξ ηαζ εθέβπμο ηςκ πμζμηζηώκ 

ηνζηδνίςκ (HACCP), ιε ζηόπμ ηδ δζαζθάθζζδ ηδξ πμζόηδηαξ ηαζ ηδξ αζθάθεζαξ ηςκ πνμσόκηςκ. 

Ζ πνμδβιέκδ δθεηηνμκζηή επελενβαζία ηςκ δεδμιέκςκ όπςξ επίζδξ ηαζ μζ δζαδζηαζίεξ εθέβπμο 

εθανιόγμκηαζ ηαεδιενζκά ζε πμθθέξ αζμιδπακζηέξ ιμκάδεξ ημο βαθαηημημιζημύ ηθάδμο (Speer 

and Mixa, 1998).  

Δπίζδξ, μζ ζύβπνμκεξ ηεπκμθμβζηέξ ιέεμδμζ όπςξ είκαζ δ δθεηηνμδζάθοζδ ζηδκ 

παναβςβή ηονζμύ ηαζ ηονμβάθαηημξ είπακ ςξ απμηέθεζια ηδκ μνεμθμβζηή πνήζδ ηδξ ζοκεπμύξ 

νμήξ ηςκ απμαθήηςκ από ηδκ παναβςβή ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ. Ζ επελενβαζία ηςκ 

απμαθήηςκ πμο ζοκδέεηαζ ιε ηδ θεζημονβία ηςκ αζμιδπακζηώκ ιμκάδςκ επελενβαζίαξ ηαζ 

παναβςβήξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ζοκέααθε ζημκ απμηεθεζιαηζηό έθεβπμ ηςκ 

πνμαθδιάηςκ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ημκ πανάβμκηα ηδξ ιόθοκζδξ (Nath, 1993).  

Μία αηόια εεηζηή ελέθζλδ είκαζ όηζ μζ πνόμδμζ πμο ζδιεζώεδηακ ζηδ αζμηεπκμθμβία ηςκ 

εκγύιςκ ηαζ ημο βαθαηηζημύ «οζμεεηήεδηακ» από ηδκ αζμιδπακία ηςκ βαθαηημημιζηώκ 

πνμσόκηςκ ιε ζηόπμ ηδ αεθηίςζδ ηδξ παναβςβήξ ημο ηονζμύ ηαζ ημο βζαμονηζμύ. Οζ ηεπκζηέξ 

ορδθήξ παζηενίςζδξ ηαζ δ ορδθήξ ηεπκμθμβίαξ ζοζηεοαζία ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ 

πανείπακ ζημκ ηαηακαθςηή πνμσόκηα ιαηνάξ δζάνηεζαξ. Σμ ελεζδζηεοιέκμ πνμζςπζηό είκαζ ημ 
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ηθεζδί βζα ηδκ απμηεθεζιαηζηή θεζημονβία ηςκ αζμιδπακζηώκ ιμκάδςκ επελενβαζίαξ ηαζ 

παναβςβήξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ. Γζαζθαθίγμοκ ηδκ άνζζηδ πμζόηδηα ηαζ ηδκ 

ακηαπόηνζζδ αοημύ ημο ηύπμο ηςκ πνμσόκηςκ ζηα ορδθά ηνζηήνζα πμο έπμοκ ηεεεί από ημοξ 

ανιόδζμοξ θμνείξ, ηαεώξ επίζδξ ηαζ ηδκ απμεήηεοζδ ηαζ  ηδ δζάεεζδ ημοξ ζημ ηαηακαθςηζηό 

ημζκό ηδκ ηαηάθθδθδ πνμκζηή ζηζβιή. Δθανιόγμοκ επίζδξ ηζξ ηαεμνζζιέκεξ ακαθοηζηέξ 

δζαδζηαζίεξ πμο απαζημύκηαζ (εβηεηνζιέκεξ από ηζξ νοειζζηζηέξ ανπέξ) βζα ηδκ ηαηάθθδθδ 

ζοζηεοαζία, θύθαλδ ηαζ ιεηαθμνά ημο ηεθζημύ πνμσόκημξ. Υνεζάγεηαζ κα θαιαάκμοκ πμθθέξ 

θμνέξ ηνίζζιεξ απμθάζεζξ ςξ πνμξ ηδκ απμδμπή ή ηδκ απόννζρδ ηςκ πνώηςκ οθώκ ηαεώξ ηαζ 

βζα ηα πνμσόκηα πμο έπμοκ ήδδ πάνεζ ιία ηεθζηή ιμνθή. Δκ ζοκημιία, είκαζ οπεύεοκμζ βζα ηα 

πνμβνάιιαηα ημο εθέβπμο ηδξ πμζόηδηαξ ηςκ πνώηςκ οθώκ, ηςκ εζςηενζηώκ δζαδζηαζζώκ 

επελενβαζίαξ ημοξ ηαζ ηδξ δζαζθάθζζδξ ηςκ εζδζηώκ πνμδζαβναθώκ πμο πνέπεζ κα ηδνμύκηαζ βζα 

ηδ δζμπέηεοζδ ημοξ ζηδκ αβμνά. Ζ θεζημονβία ηςκ αζμιδπακζηώκ ιμκάδςκ επελενβαζίαξ ηαζ 

παναβςβήξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ  εα πνέπεζ κα ακηαπμηνίκεηαζ  ζημ ζύκμθμ ηςκ 

πνμδζαβναθώκ πμο άπημκηαζ ηςκ πεδίςκ ηδξ ιζηνμαζμθμβίαξ, ηδξ πδιείαξ ηαζ ηδξ θοζζηήξ. 

Δπίζδξ, εα πνέπεζ κα ηδνμύκηαζ μζ οβεζμκμιζηέξ πνμδζαβναθέξ πμο απαζημύκηαζ βζα ηδκ εύνοειδ 

θεζημονβία ηςκ ιμκάδςκ επελενβαζίαξ ηαζ παναβςβήξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ (Walstra 

et al., 1999).  

 

1.1.1. ΢ηάδηα παξαγσγήο γαιαθηνθνκηθώλ πξντόλησλ   

Δίκαζ πμθύ ζδιακηζηή δ δζαζθάθζζδ ηςκ πμζμηζηώκ ηνζηδνίςκ ημο βάθαηημξ. Οζ θάνιεξ 

παναβςβήξ ημο βάθαηημξ ανίζημκηαζ οπό ηδκ επίαθερδ ηςκ ανιόδζςκ οπδνεζζώκ οβείαξ ηαζ 

αβνμηζηήξ ακάπηολδξ, δζαζθαθίγμκηαξ ηδκ πνμζηαζία ηςκ ηαηακαθςηώκ από ηοπόκ ιμθύκζεζξ 

πμο ιπμνμύκ κα ιεηαδμεμύκ από ημ βάθα ηαζ ηα πανάβςβα πνμσόκηα ημο. Ζ εέζπζζδ ηνζηδνίςκ 

ζοιαάθεζ ζηδκ ελαζθάθζζδ ηδξ ζοκεπμύξ νμήξ ηδξ πμζόηδηαξ ημο βάθαηημξ ηαζ ηςκ πανάβςβςκ 

πνμσόκηςκ ημο ζε πενζθενεζαηό επίπεδμ. ΢ε πναηηζηό επίπεδμ, ημ βάθα ιεηαθένεηαζ ιέζα ζε 

αοηζμθόνα. Οζ δελαιεκέξ απμεδηεύζεςξ δζαηδνμύκ ημ βάθα ιέπνζ ιία πενίμδμ 72 ςνώκ πνζκ ηδκ 

ηεθζηή δζαδζηαζία (Varley and Andrews, 1994).  

Σμ βάθα πμο έπεζ θάαεζ από ημοξ ελμοζζμδμηδιέκμοξ επζεεςνδηέξ έκα πζζημπμζδηζηό 

δζααάειζζδξ (Grade A) ιε αάζδ ηάπμζςκ πνμηαεμνζζιέκςκ παναηηδνζζηζηώκ, ςξ πνμξ ηδκ 

ιμνθή ηδξ ηεθζηήξ ημο παζηενίςζδξ, πνέπεζ κα απμεδηεύεηαζ ζημοξ 1,7 - 4,4 ααειμύξ Κεθζίμο 
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(35 – 40 
μ
F). Ο ιέβζζημξ ανζειόξ ααηηδνίςκ είκαζ 300.000 cfu/mL  ζε ακηζδζαζημθή ιε 100.000 

cfu/mL, ημ ιέβζζημ πμζμζηό ζηδ θάνια (Chandan, 2007b).  

Σμ επόιεκμ αήια είκαζ μ δζαπςνζζιόξ ημο βάθαηημξ ζε απμαμοηονςιέκμ βάθα ηαζ ζε 

ηνέια. Όθμ ημ αηαηένβαζημ βάθα δζμπεηεύεηαζ ιέζα ζε εζδζηά ιδπακήιαηα δζαπςνζζιμύ πμο 

ακαπηύζζμοκ νοειμύξ ορδθήξ ηαπύηδηαξ, εκώ ιία εζδζηή ζοζηεοή ιεβάθδξ πςνδηζηόηδηαξ 

ζοθθέβεζ όθα ημ εκαπμιέκςκ οθζηό, όπςξ είκαζ ηα θεοημηύηηανα, ηα ιεβαθύηενα ααηηήνζα, ηζξ 

ηοηηανζηέξ μοζίεξ από ημκ ιαζηό ημο γώμο, ζηόκδ ηαζ ηνίπεξ. Σόζμ ημ απμαμοηονςιέκμ βάθα 

όζμ ηαζ δ ηνέια απμεδηεύμκηαζ πςνζζηά βζα ηδκ πεναζηένς επελενβαζία ημοξ. Ζ πνήζδ ημο 

εζδζημύ ιδπακήιαημξ δζαπςνζζιμύ επζηνέπεζ ηδκ ηιδιαημπμίδζδ ημο βάθαηημξ ζε 

ηαεμνζζιέκμοξ ηύπμοξ βάθαηημξ (απμαμοηονςιέκμ βάθα, βάθα ιε παιδθά θζπανά) ηαζ ζε 

ηνέια. Σμ απμαμοηονςιέκμ βάθα πενζέπεζ ηακμκζηά έκα πμζμζηό 0,01% θίπμοξ ή ηαζ θζβόηενμ. 

Ζ ακάιεζλδ ηδξ ηνέιαξ ηαζ ημο απμαμοηονςιέκμο βάθαηημξ έπεζ ςξ ζοκέπεζα ηδκ παναβςβή 

πμζηίθςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ πμο πενζέπμοκ ηδκ απαναίηδηδ πμζόηδηα θίπμοξ. Καηόπζκ 

αημθμοεεί εενιζηή επελενβαζία ημο βάθαηημξ πμο έπεζ ςξ ζηόπμ ηδκ ελμθόενεοζδ  όθςκ ηςκ  

μνβακζζιώκ πμο πνμηαθμύκ αζεέκεζεξ (παεμβέκεζεξ) ηαζ ηδκ αύλδζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ημο,  

απμιαηνύκμκηαξ πενίπμο ημ 95% όθςκ ηςκ αθααενώκ  μνβακζζιώκ (Mistry, 2001).  

Ζ εενιζηή επελενβαζία είκαζ έκα ακαπόζπαζημ ιένμξ όθςκ ηςκ δζαδζηαζζώκ πμο 

εθανιόγμκηαζ από ηζξ αζμιδπακζηέξ ιμκάδεξ παναβςβήξ ηαζ επελενβαζίαξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ 

πνμσόκηςκ. Ζ ζοζηδιαηζηή εενιζηή επελενβαζία επζθένεζ ιία ζεζνά αθθδθεπζδνάζεςκ 

μνζζιέκςκ αιζκμλέςκ ιε ηδ θαηηόγδ, έπμκηαξ ςξ απμηέθεζια ηδκ ειθάκζζδ ηςκ αθθαβώκ ζημ 

πνώια ημο βάθαηημξ, όπςξ παναηδνείηαζ ηόζμ ζηα πνμσόκηα ημο απμζηεζνςιέκμο  βάθαηημξ  

όζμ ηαζ ημο ζοιποηκςιέκμο βάθαηημξ. Μεηαλύ ηςκ πνςηεσκώκ ημο βάθαηημξ, μζ θςζθμ-

πνςηεΐκεξ πμο απμηεθμύκ ηδκ ηύνζα αάζδ ημο ηονζμύ, είκαζ ζπεηζηά ζηαεενέξ ζηα απμηεθέζιαηα 

ηδξ εενιόηδηαξ. Δκώ μζ πνςηεΐκεξ ημο μνμύ βάθαηημξ έπμοκ ηδκ ηάζδ κα ιεηααάθθμκηαζ 

ζηαδζαηά, ελαζηίαξ ηςκ αοζηδνώκ ιεεόδςκ ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ, αββίγμκηαξ έκα πμζμζηό 

100% ηδξ πδιζηήξ ηαζ θοζζηήξ ιεηααμθήξ ζημοξ 100 ααειμύξ Κεθζίμο (212 
μ
F) (Chandan, 

2007a).  

Από ηδκ πθεονά ημο ηαηακαθςηή, δ εενιζηή επελενβαζία ημο βάθαηημξ πανάβεζ ανηεηέξ 

αζζεδηήνζεξ αθθαβέξ, μζ μπμίεξ ελανηώκηαζ από ηδκ έκηαζδ ηδξ εενιόηδηαξ. ΢ε βεκζηέξ βναιιέξ, 

ημ παζηενζςιέκμ βάθα δζαηδνεί ηδκ πζμ απμδεηηή βεύζδ. Σόζμ μ πνόκμξ όζμ ηαζ δ εενιμηναζία 

ηςκ πμζηίθςκ πνμσόκηςκ ηδξ παζηενίςζδξ έπμοκ πνμζδζμνζζηεί από ηα ανιόδζα ηιήιαηα ημο 
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Τπμονβείμο Αβνμηζηήξ Ακάπηολδξ, ιε ζηόπμ ηδκ δζαζθάθζζδ ηδξ δδιόζζαξ οβείαξ. Ζ επζεοιδηή 

δζαδζηαζία είκαζ δ απμιάηνοκζδ όθςκ ηςκ μνβακζζιώκ πμο πνμηαθμύκ δζάθμνεξ παεμβέκεζεξ, 

ηαεώξ επίζδξ ηαζ δ ιείςζδ ζε έκα πμζμζηό ηδξ ηάλεςξ ημο 95% ηςκ οπόθμζπςκ ιζηνμαίςκ. Ζ 

δζαδζηαζία ηδξ παζηενίςζδξ ζοκζζηά ηδκ εενιζηή επελενβαζία ημο βάθαηημξ ή ηςκ πνμσόκηςκ 

ημο, ιε ηδκ αμήεεζα εκόξ ηαηάθθδθα ζπεδζαζιέκμο ηαζ θεζημονβζημύ ελμπθζζιμύ, ζε ιζα 

ηαεμνζζιέκδ εενιμηναζία ηαζ βζα έκα ηαεμνζζιέκμ πνμκζηό δζάζηδια. Οζ πνμδζαβναθέξ πμο 

έπμοκ ηεεεί ςξ πνμξ ηδ δζαδζηαζία ηδξ παζηενίςζδξ όζμκ αθμνά ημ ιίκζιμοι ηδξ εενιμηναζίαξ 

ηαζ ακηίζημζπα ημο πνόκμο, ζηδνίγμκηαζ πάκς ζε εζδζηέξ ιεθέηεξ πμο ενεοκμύκ ημοξ πζμ 

ακεεηηζημύξ παεμβόκμοξ μνβακζζιμύξ πμο  ιπμνμύκ κα ιεηαδμεμύκ ιέζς ημο βάθαηημξ. 

΢οβηεηνζιέκα ηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα ααεζάξ ρύλδξ οπόηεζκηαζ ζε ιία εενιζηή 

επελενβαζία πμο ηοιαίκεηαζ από 125 έςξ 137 ααειμύξ Κεθζίμο (257 - 280
μ 

F) βζα 2 έςξ 5 

δεοηενόθεπηα ηαζ εζςηθείμκηαζ ζε εζδζηέξ απμζηεζνςιέκεξ πάνηζκεξ ζοζηεοαζίεξ ζε ηαεανή 

αηιόζθαζνα. ΢ε μνζζιέκεξ πώνεξ, ημ απμζηεζνςιέκμ βάθα πανάβεηαζ ηαηόπζκ ιίαξ εζδζηήξ 

δζαδζηαζίαξ απμζηείνςζδξ ζημοξ 115,6 ααειμύξ Κεθζίμο (240 
μ
F) βζα 20 θεπηά ηαζ απμηηά έκα 

ηαθέ πνώια ιε ιία ηαναιεθςιέκδ βεύζδ.  

Σμ ζηάδζμ πμο αημθμοεεί είκαζ ηδξ μιμβεκμπμίδζδξ. Ζ μιμβεκμπμίδζδ ιεζώκεζ ημ 

ιέβεεμξ ηςκ ζηαβμκζδίςκ ημο θίπμοξ ημο βάθαημξ, ιε ηδ αμήεεζα ιίαξ εζδζηήξ ααθαίδαξ ζε 

ζοκεήηεξ ορδθήξ πίεζδξ. Ζ μιμβεκμπμίδζδ ζοκηεθείηαζ ζε εενιμηναζίεξ πμο είκαζ ορδθόηενεξ 

από 37 ααειμύξ Κεθζίμο (99 
μ
F). H ζοβηεηνζιέκδ δζαδζηαζία πνμηαθεί δζαπςνζζιό ηςκ 

ανπζηώκ ζηαβμκζδίςκ ημο θίπμοξ (ιέζδ δζάιεηνμξ βύνς ζηα 3,5 ι.m) ζε έκα πμθύ ιεβαθύηενμ 

ανζειό πμθύ ιζηνόηενςκ ζηαβμκζδίςκ (ιέζμ ιέβεεμξ < 1 ι.m) (Hui, 1993).   

Χξ ζοκέπεζα ηςκ παναπάκς, πναβιαημπμζείηαζ ιία ζδιακηζηή αύλδζδ ζημ πεδίμ ηδξ 

επζθάκεζαξ. Ζ επζθάκεζα ηςκ κέςκ παναβόιεκςκ ζηαβμκζδίςκ ημο θίπμοξ ηαθύπηεηαζ ηόηε από 

ιία ηαζκμύνβζα ιειανάκδ πμο ζπδιαηίγεηαζ από ηζξ πνςηεΐκεξ ημο βάθαηημξ. Δπμιέκςξ, δ 

πανμοζία ηδξ εθάπζζηδξ αλίαξ ηςκ 0,2 g ηδξ ηαγεΐκδξ είκαζ επζεοιδηή, επεζδή ζοιαάθεζ ζημκ 

ζπδιαηζζιό ηδξ πνόζθαηα παναβόιεκδξ επζθάκεζαξ. Ζ δζαδζηαζία αοηή είκαζ πνήζζιδ ζηδκ 

παναβςβή ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ηα μπμία πενζέπμοκ παιδθά θζπανά ή ζηδκ 

παναβςβή ηςκ πνμσόκηςκ όπμο επζδζώηεηαζ μ ορδθόξ ααειόξ νεοζηόηδηαξ, όπςξ είκαζ μζ 

ηνέιεξ. Οζ αζμιδπακίεξ πναβιαημπμζμύκ ηδκ μιμβεκμπμίδζδ ζε δύμ ζηάδζα ηαεώξ είκαζ 

ηαηάθθδθδ βζα ηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα πμο πενζέπμοκ ορδθό θίπμξ, όπςξ επίζδξ ηαζ ζηδκ 

πενίπηςζδ πμο απαζηείηαζ έκαξ παιδθόξ ααειόξ νεοζηόηδηαξ. Σμ μιμβεκμπμζδιέκμ βάθα δεκ 
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ζπδιαηίγεζ έκα ζηνώια ηνέιαξ ζε ζοκεήηεξ ζοκηήνδζδξ. Πανμοζζάγεζ έκα πζμ θεοηό πνώια ηαζ 

έπεζ βεοζηζηά παναηηδνζζηζηά. ΢οκεπώξ δ δζαδζηαζία ηδξ μιμβεκμπμίδζδξ έπεζ ςξ απμηέθεζια 

έκα ηαθύηενμ ααειό νεοζηόηδηαξ ηαζ ζηαεενόηδηαξ, πανάιεηνμζ πμο ακηακαηθώκηαζ ζε 

μνζζιέκα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα, όπςξ είκαζ ημ παβςηό ηαζ ημ βζαμύνηζ.  

Σέθμξ, ηα παζηενζςιέκα πνμσόκηα βάθαηημξ ρύπμκηαζ βνήβμνα ζε θζβόηενμ από 4,4 

μ
C/40 

o
F, ζοζηεοάγμκηαζ ιέζα ζε ηαηάθθδθα πθαζηζηά ιπμοηάθζα ή ζε πάνηζκεξ ζοζηεοαζίεξ 

ηαζ απμεδηεύμκηαζ ζε εζδζηά ροβεία ηνμθίιςκ πνζκ δζακειδεμύκ ζηα ζδιεία θζακζηήξ πώθδζδξ 

(Frye, 2006).  

 

1.1.2. Παξαγσγή πξντόλησλ γάιαθηνο  ξεπζηήο κνξθήο  

Σα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα ιπμνμύκ κα ηαλζκμιδεμύκ ζε πνμσόκηα νεοζηήξ ιμνθήξ, ζε 

πνμσόκηα αμοηύνμο, ζε ζοιποηκςιέκα πνμσόκηα, ζε βεοζηζηά πνμσόκηα, ζε πνμσόκηα ηονζμύ, ζημ 

ηονόβαθα, ζημ παβςηό ηαζ ζηα ηαηεροβιέκα επζδόνπζα. Σμ βάθα πμο δζαηίεεηαζ ζημ ειπόνζμ 

πανμοζζάγεζ πμζηίθα θζπανά. Ο όνμξ «βάθα» ηαοηίγεηαζ ιε όθα ηα είδδ ημο βάθαηημξ, εκώ δεκ 

πνέπεζ κα πενζέπεζ θζβόηενμ από 3,25% θζπανά ηαζ 8,25% ζηενεά. Ζ πνμζεήηδ ηςκ αζηαιζκώκ Α 

ηαζ D είκαζ πνμαζνεηζηή, ζε όθα ηα νμθήιαηα ημο βάθαηημξ όιςξ, ιπμνμύκ κα πνμζηεεμύκ μζ 

αζηαιίκεξ Α ηαζ D  (Chandan and Shah, 2007).  

Σμ βάθα πμο είκαζ ιεζςιέκμ ζε θζπανά πνέπεζ κα έπεζ ιία εηζηέηα πμο κα ηαηαβνάθεζ ηα 

βναιιάνζα ημο θίπμοξ ακά πμζόηδηα ακαθμνάξ (RA) ηςκ 240 mL. Σμ βάθα πμο έπεζ παιδθά 

θζπανά πενζέπεζ θζβόηενμ από 3 g ακά RA, εκώ ημ βάθα πμο δεκ πενζέπεζ ηαεόθμο θζπανά 

πενζέπεζ θζβόηενμ από 0,5 g ημο θίπμοξ ακά RA. Ακηίζημζπα, ημ βάθα πμο πενζέπεζ θζπανά ηδξ 

ηάλεςξ ημο 2% δεκ πανμοζζάγεηαζ ςξ βάθα παιδθώκ θζπανώκ, αθθά ςξ βαθαηημημιζηό πνμσόκ  

πμο πανμοζζάγεζ πμζμζηά ιεζςιέκςκ θζπανώκ. Σμ βάθα παιδθώκ θζπανώκ πμο δζαηίεεηαζ ζημ 

ειπόνζμ πενζέπεζ έκα πμζμζηό θζπανώκ πμο ηοιαίκεηαζ ζημ 1%, εκώ ημ απμαμοηονςιέκμ βάθα 

πενζέπεζ θζπανά ηδξ ηάλεςξ ημο 0,2%. Δκημύημζξ, ζηδκ πναβιαηζηόηδηα ημ απμαμοηονςιέκμ 

βάθα πενζέπεζ θζβόηενμ από 0,1% θζπανά (Fox and McSweeney, 1998).  

Ζ ηνέια παναζηεοάγεηαζ από ημ βάθα ιέζς εκόξ θοβόηεκηνμο δζαπςνζζιμύ. Ζ «αανζά 

πηοπδιέκδ» ηνέια δεκ πενζέπεζ θζβόηενμ από 36% θζπανά εκώ δ «εθαθνζά πηοπδιέκδ» ηνέια  

πενζέπεζ 30% ή ηαζ πενζζζόηενμ θζπανά. Ζ ιίλδ ηδξ ιζζήξ ηαζ ιζζήξ ακαθμβίαξ ακηζζημζπεί ζε 

ιία ζζμδύκαιδ ακαθμβία ημο βάθαηημξ ηαζ ηδξ ηνέιαξ, πενζέπμκηαξ 10,5% θζπανά. Ζ ηνέια πμο 

πνδζζιμπμζείηαζ ςξ ηύνζμ ζοζηαηζηό ζηζξ ιεεόδμοξ επελενβαζίαξ πενζέπεζ 36 έςξ 40% θζπανά. 
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Μέζς ηδξ ηοπμπμίδζδξ ηδξ ιε ημ απμαμοηονςιέκμ βάθα, ιπμνεί κα παναπεεί δ ηνέια πμο 

πανμοζζάγεζ δζαθμνεηζηά επίπεδα θζπανώκ (Tamime, 2006).  

Σόζμ δ «εθαθνά πηοπδιέκδ» ηνέια όζμ ηαζ δ ηνέια πμο είκαζ απμηέθεζια ιίαξ ιζζήξ 

ηαζ ιζζήξ ιείλδξ απμηεθμύκ μιμβεκμπμζδιέκα πνμσόκηα. Ζ εζδζηή ιμνθή μιμβεκμπμίδζδξ ηαζ δ 

εζδζηή εενιζηή επελενβαζία πανάβμοκ ημκ επζεοιδηό ααειό ηδξ νεοζηόηδηαξ πμο παναηδνείηαζ 

ζηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα ηδξ ηνέιαξ. Σόζμ δ επελενβαζία ημοξ όζμ ηαζ δ ζοζηεοαζία ημοξ 

είκαζ πανόιμζεξ ιε ηζξ ακηίζημζπεξ πμο αημθμοεμύκηαζ ζημ βάθα. Ζ ηνέια πμο είκαζ ζε πθαζηζηή 

ζοζηεοαζία πενζέπεζ 80% θζπανά. Σόζμ ημ βάθα όζμ ηαζ ηα οπόθμζπα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα 

πνδζζιμπμζμύκηαζ ςξ ηύνζα ζοζηαηζηά ζε πμζηίθα πνμσόκηα ηνμθίιςκ ηαζ επζηεθμύκ έκα 

ζδιακηζηό δζαηνμθζηό ηαζ θεζημονβζηό νόθμ (Varley and Andrews, 1994).  

Οζ θεζημονβζηέξ ζδζόηδηεξ ηςκ ζοζηαηζηώκ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ζπεηίγμκηαζ 

ιε ηδ πδιζηή ημοξ ζύκεεζδ ηαζ ιε ηζξ εζδζηέξ ζοκεήηεξ επελενβαζίαξ ζηζξ μπμίεξ οπμαάθθμκηαζ, 

ιε ζηόπμ ηδκ ηνμπμπμίδζδ ηςκ δζαηνμθζηώκ ημοξ πθεμκεηηδιάηςκ ζε έκα δεδμιέκμ δζαηνμθζηό 

ζύζηδια.  

Σμ αμύηονμ είκαζ ιία ζοιποηκςιέκδ ιμνθή ημο θίπμοξ ημο βάθαηημξ πμο πενζέπεζ 

ημοθάπζζημκ 80% θζπανά. Ζ παναζηεοή ημο αμοηύνμο επζηοβπάκεηαζ ιέζς εκόξ εζδζημύ 

ιδπακήιαημξ (ηανδάνα) ζημ μπμίμ δ ηνέια ή μθόηθδνμ ημ βάθα ακαηανάζζμκηαζ έκημκα βζα κα 

παναπεεί ημ αμύηονμ. Ζ εενιμηναζία πμο απαζηείηαζ ζηδκ όθδ δζαδζηαζία πνμζδζμνίγεηαζ από 

ηδκ αέθηζζηδ ακαθμβία ημο ηνοζηαθθζημύ, ημο ζηενεμύ ηαζ ημο οβνμύ θίπμοξ. Ζ ηνέια 

οπμαάθθεηαζ ζε δζαδζηαζία παζηενίςζδξ ζημοξ 73,8 
μ
C (165 

μ
F) βζα 30 θεπηά ή ζημοξ 85 

μ
C 

(185 
μ
F) βζα 15 δεοηενόθεπηα ηαζ έπεζηα ρύπεηαζ ζημοξ πενίπμο 7 

μ
C (45 

o
F) βζα ηδκ 

ηνοζηαθθμπμίδζδ ημο θίπμοξ. Ζ παναπάκς δζαδζηαζία μθμηθδνώκεηαζ «ηναηώκηαξ» ηδκ ηνέια 

βζα πενίπμο 16 ώνεξ. Ζ ιεηαηνμπή ηδξ ηνέιαξ ζε αμύηονμ πνμζδζμνίγεηαζ ςξ θάζδ ακηζζηνμθήξ 

εκώ ημ επόιεκμ αήια πμο πνμζδζμνίγεζ ηδκ ζοζηδιαηζηή επελενβαζία ημο αμοηύνμο 

ηαηεοεύκεηαζ ζημκ ηαεμνζζιό ηδξ οβναζίαξ ιέπνζ ημ πενζεπόιεκμ ηςκ θζπανώκ κα θηάζεζ ζε έκα 

πμζμζηό ηδξ ηάλεςξ ημο 80% (Hui, 1993).  

΢ηδκ επόιεκδ θάζδ ημ αμύηονμ ζοζηεοάγεηαζ. Ζ δζαδζηαζία ηδξ ηήλεςξ επδνεάγεζ ηζξ 

εθανιμβέξ ημο αμοηύνμο ζηα δζαηνμθζηά πνμσόκηα. Ο νοειόξ ηδξ ιεηαηνμπήξ ηδξ ακαθμβίαξ 

ηςκ ζηενεώκ θζπανώκ ζε οβνά είκαζ ζδιακηζηόξ ηαζ παναηηδνίγεηαζ από ηδκ ηθίιαηα ηδξ 

ηήλεςξ, ημ εενιζηό πνμθίθ ηαζ ημ πενζεπόιεκμ ηςκ ζηενεώκ θζπανώκ. Σμ αμύηονμ πμο πενζέπεζ 



19 
 

40% θζπανά παναηηδνίγεηαζ ςξ εθαθνύ ή ιεζςιέκςκ θζπανώκ, εκώ ημ αμύηονμ εθαζμθάδμο 

πενζέπεζ ημοθάπζζημκ 99,6% θζπανά (Chandan, 1997).  

 

1.1.3. ΢πκππθλσκέλα/απνβνπηπξσκέλα πξντόληα γάιαθηνο  

Οζ θεζημονβζηέξ ζδζόηδηεξ ηςκ πνμσόκηςκ ζοιποηκςιέκμο βάθαηημξ, πενζθαιαάκμκηαξ 

ηαζ ημ βάθα πμο δεκ πενζέπεζ θζπανά, οπόηεζκηαζ ζε ιία εζδζηή εενιζηή επελενβαζία. Ζ 

ηεθεοηαία επδνεάγεζ επίζδξ ηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ ζηόκδξ ημο βάθαηημξ. Σόζμ δ 

εενιμηναζία όζμ ηαζ μζ πνμκζημί ζοκδοαζιμί πανμοζζάγμοκ ιία εονεία πμζηζθία πμο ελανηάηαζ 

από ηζξ απαζημύιεκεξ θεζημονβζηέξ ζδζόηδηεξ. Με ζηόπμ ηδκ παναζηεοή ηςκ πνμσόκηςκ ημο 

ζοιποηκςιέκμο βάθαηημξ, ημ βάθα οπμαάθθεηαζ ζε παζηενίςζδ (ορδθέξ εενιμηναζίεξ, 

ζύκημιμ πνμκζηό δζάζηδια), ιέζς ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ ζημοξ 161 
μ
F (72 

o
C), εκώ 

δζαηδνείηαζ πάκς από αοηή ηδ εενιμηναζία βζα ημοθάπζζημκ 15 δεοηενόθεπηα. Μπμνεί επίζδξ 

κα πνδζζιμπμζδεεί έκαξ ζζμδύκαιμξ ζοκδοαζιόξ πνόκμο ηαζ εενιμηναζίαξ (Chandan et al., 

2006).  

Ζ απμιάηνοκζδ ιίαξ ζδιακηζηήξ ακαθμβίαξ ημο κενμύ από ημ βάθα έπεζ ςξ απμηέθεζια 

ηδκ παναβςβή ιίαξ ζεζνάξ ζοζηαηζηώκ, ηα μπμία πνμζθένμοκ ιία ελμζημκόιδζδ ημο ηόζημοξ 

πμο ζοκδέεηαζ ιε ηδκ πςνδηζηόηδηα ηδξ ζοκηήνδζδξ, ημκ πεζνζζιό ηδξ όθδξ δζαδζηαζίαξ, ηδκ 

ζοζηεοαζία ηαζ ηδκ ιεηαθμνά. Σμ ζοιποηκςιέκμ βάθα δζαηίεεηαζ ζε πμθθμύξ ηύπμοξ, ζε 

πθήνεξ, ζε βάθα παιδθώκ θζπανώκ ηαζ ζε 0% θζπανά. Τπμαάθθεηαζ ζε παζηενίςζδ ηαζ ιπμνεί 

κα μιμβεκμπμζδεεί ηαζ κα πνμζηεεεί ζημ βάθα δ αζηαιίκδ D. Σμ ζοιποηκςιέκμ, 

απμαμοηονςιέκμ βάθα πνδζζιμπμζείηαζ ζοπκά ζηδκ παναβςβή ημο παβςημύ, ημο παβςιέκμο 

βζαμονηζμύ ηαζ άθθςκ παβςιέκςκ επζδμνπίςκ, εκώ ηα παναπάκς πνμσόκηα εα πνέπεζ κα 

ιεηαθένμκηαζ ηαζ κα ζοκηδνμύκηαζ ζημοξ 4,4 
μ
C (40 

o
F), ηαεώξ επίζδξ ηαζ κα ηαηακαθώκμκηαζ 

εκηόξ πέκηε διενώκ, ώζηε κα δζαηδνμύκηαζ ηα πμζμηζηά ημοξ παναηηδνζζηζηά. Σμ 

ζοιποηκςιέκμ, απμαμοηονςιέκμ ηαζ γαπανμύπμ βάθα πενζέπεζ έκα πμζμζηό 60% γάπανδξ ζηδκ 

θάζδ ημο κενμύ, βεβμκόξ πμο έπεζ ςξ ζοκέπεζα ηδκ αύλδζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ημο. Όηακ 

ζοζηεοάγεηαζ ζςζηά, ημ πνμσόκ παναιέκεζ ζηαεενό βζα πμθθμύξ ιήκεξ ζε εενιμηναζία 

ζοκηήνδζδξ (Kilara and Chandan, 2007).  

Σμ ζοιποηκςιέκμ, απμαμοηονςιέκμ ηαζ γαπανμύπμ βάθα ιπμνεί κα έπεζ είηε παιδθά 

θζπανά είηε ηαεόθμο θζπανά. Πνμένπεηαζ από ημ βάθα ιεηά ηδκ απμιάηνοκζδ ημο 60% ημο 

κενμύ. ΢ε ζύβηνζζδ ιε ημ βάθα, δ νεοζηόηδηα ημο είκαζ πμθύ ορδθή, εκώ πνδζζιμπμζείηαζ 



20 
 

ζοκήεςξ ζηδκ αζμιδπακία γαπανςηώκ ηαζ ηςκ ελςηζηώκ εδεζιάηςκ. Σμ εααπμνέ είκαζ επίζδξ 

έκαξ ηύπμξ ζοιποηκςιέκμο βάθαηημξ ημ μπμίμ οπμαάθθεηαζ ζε δζαδζηαζία μιμβεκμπμίδζδξ ηαζ 

εενιζηήξ απμζηείνςζδξ. Ζ δζαδζηαζία ηδξ εενιζηήξ απμζηείνςζδξ ηαεζζηά ημ πνμσόκ αζθαθέξ 

βζα ηαηακάθςζδ, εκώ ιπμνεί κα ζοκηδνδεεί ζε εενιμηναζία δςιαηίμο βζα ανηεημύξ ιήκεξ, 

πςνίξ κα πεζνμηενεύζεζ δ βεύζδ. Πενζέπεζ ηαηά αάνμξ ημοθάπζζημκ 7,5% θζπανά ηαζ 25% μθζηά 

ζηενεά (USDHHS PMO, 2003).  

Σμ εααπμνμύπμ βάθα είκαζ ημ πνμσόκ πμο πνμηύπηεζ από ηδκ απμιάηνοκζδ ημο θίπμοξ 

ηαζ ημο κενμύ από ημ βάθα ηαζ πενζέπεζ θαηηόγδ, πνςηεΐκεξ βάθαηημξ ηαζ ιεηαθθζηά ζημζπεία, 

ζημ πθαίζζμ ηδξ ίδζαξ ζπεηζηήξ ακαθμβίαξ ιε ηδκ ακηίζημζπδ ημο θνέζημο βάθαηημξ. Σμ 

πενζεπόιεκμ ηςκ θζπανώκ δεκ οπενααίκεζ ημ 1,5% ακά αάνμξ, εκώ πνδζζιμπμζείηαζ ιεηαλύ 

άθθςκ ζηδκ παναβςβή ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ, ζημκ ηθάδμ ηδξ ανημπμζίαξ, ηςκ 

πδιζηώκ ηαζ ηδξ επελενβαζίαξ ημο ηνέαημξ.  

Σμ λζκόβαθα είκαζ ημ βάθα πμο παναιέκεζ ιεηά ηδκ απμαμοηύνςζδ ημο λζκμβάθαηημξ, 

εκώ πενζέπεζ 4,5% θζπανά ηαζ 5% οβναζία. Σμ πενζεπόιεκμ ηςκ πνςηεσκώκ ημο λζκμβάθαηημξ 

ακένπεηαζ ζε έκα πμζμζηό βύνς ζημ 30%. Υνδζζιμπμζείηαζ όπςξ ηαζ ημ λζκόβαθα. Ζ μλύηδηα 

ημο νοειίγεηαζ ώζηε κα ηοιαίκεηαζ από 0,7% ιέπνζ 0,9% (εηθναγόιεκδ ζε βαθαηηζηό μλύ). Σμ 

ζοβηεηνζιέκμ πνμσόκ πνδζζιμπμζείηαζ ζε βαθαηημημιζηά είδδ, όπςξ είκαζ ημ παβςηό, όπςξ 

επίζδξ ηαζ ζηα ανημζηεοάζιαηα ηαζ ζηα γαπανςηά. Πενζέπεζ έκα ζδιακηζηό επίπεδμ 

θςζθμνμθζπζδίςκ πμο δνμοκ ςξ πανάβμκηεξ ζπδιαηζζιμύ ημο βαθαηηώιαημξ εθαίμο. Ζ 

δζάνηεζα γςήξ ημο ελαζηίαξ ηςκ θςζθμνμθζπζδίςκ είκαζ ζδιακηζηά ιεζςιέκδ, επεζδή οπόηεζηαζ 

ζε θεμνά πμο έπεζ έκα άιεζμ ακηίηηοπμ ζηα πμζμηζηά ημο παναηηδνζζηζηά πμο ακαθένμκηαζ 

ηόζμ ζηδκ βεύζδ όζμ ηαζ ζημ άνςιά ημο (United States Department of Agriculture, 2002).  

 

1.2. Γαιαθηνθνκηθά πξντόληα - δηαδηθαζία δύκσζεο  

Καηά πνμζέββζζδ, βύνς ζηα 400 δζαθμνεηζηά πνμσόκηα πμο πνμένπμκηαζ από ηδ γύιςζδ 

ημο βάθαηημξ ηαηακαθώκμκηαζ ζε όθμ ημκ ηόζιμ. Ζ δζαδζηαζία ηδξ γοιώζεςξ δζαηδνεί ηα 

γςηζηά δζαηνμθζηά ζοζηαηζηά ημο βάθαηημξ. Πανάθθδθα, ηνμπμπμζεί μνζζιέκα ζοζηαηζηά ημο 

βάθαηημξ ιε ζηόπμ ηδκ αύλδζδ ηδξ δζαηνμθζηήξ ημοξ ηαηάζηαζδξ, πανέπμκηαξ μνζζιέκα 

εοδζάηνζηα μθέθδ ζηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηώκ, πένα από ηα ζοιααηζηά μθέθδ. Σα γοιςιέκα 

πνμσόκηα ημο βάθαηημξ ιπμνεί κα πνμζδζμνζζημύκ ςξ «θεζημονβζηά πνμσόκηα δζαηνμθήξ». Ζ 

πμζηζθία ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ πμο είκαζ απμηέθεζια ηδξ γύιςζδξ ιπμνεί κα 
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απμδμεεί ζηδκ πνήζδ ημο βάθαηημξ πμο πνμένπεηαζ από πμζηίθα γώα ηαζ ηδκ πθςνίδα, από ηδκ 

πνμζεήηδ ηδξ γάπανδξ, ηςκ δδιδηνζαηώκ ηαζ ηςκ θνμύηςκ ιε ζηόπμ ηδκ δδιζμονβία ιίαξ 

βηάιαξ βεύζεςκ ηαζ ιείβιαημξ, ηαεώξ ηαζ από ηδκ εθανιμβή ηςκ επζπνόζεεηςκ ιεεόδςκ 

ζοκηήνδζδξ (USDHHS PMO, 2003).  

Σμ βζαμύνηζ είκαζ έκα διίννεοζημ πνμσόκ είκαζ απμηέθεζια ηδξ δζαδζηαζίαξ ηδξ 

γοιώζεςξ ηαζ παναζηεοάγεηαζ από έκα ηαεμνζζιέκμ ηαζ εενιζηά επελενβαζιέκμ ιείβια 

βάθαηημξ, ιέζς ηδξ δναζηδνζόηδηαξ ηςκ ζοιαζςηώκ μνβακζζιώκ ημο Streptococcus 

thermophilus ηαζ ημο Lactobacillus delbrueckii bulgaricus.  

Σμ βζαμύνηζ ηαηδβμνζμπμζείηαζ ζε πμζηίθμοξ ηύπμοξ. Σμ απθό βζαμύνηζ απμηεθεί ημκ 

ααζζηό ηύπμ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ ημο ζοβηεηνζιέκμο είδμοξ, εκώ δεκ πενζέπεζ 

ηαεόθμο πνμζηζεέιεκεξ βεύζεζξ ή γάπανδ. Σμ βζαμύνηζ πμο έπεζ ηδκ βεύζδ ηςκ θνμύηςκ ιπμνεί 

κα πενζέπεζ ζηδκ αάζδ ημο είηε θνμύηα είηε βθοηακηζηά. ΢ήιενα, ηα πνμσόκηα βζαμονηζμύ 

ζοιπθδνώκμκηαζ ιε πνμαζμηζηά ηαζ άθθα θεζημονβζηά ζοζηαηζηά (Chandan and O’Rell, 2006b).  

Έκα αηόιδ πνμσόκ βαθαηηζηήξ γύιςζδξ είκαζ ημ λζκόβαθα. Σμ λζκόβαθα επζηοβπάκεηαζ 

ιέζς ηδξ επελενβαζίαξ ημο παζηενζςιέκμο απμαμοηονςιέκμο βάθαηημξ ή απμηεθεί πνμσόκ 

άπαπμο βάθαηημξ ιε μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα (Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis 

ηαζ Leuconostoc citrovorum). To όλζκμ ακεόβαθα είκαζ παζηενζςιέκμ ακεόβαθα 

θζπμπενζεηηζηόηδηαξ 18 - 19%, ημ μπμίμ έπεζ οπμζηεί βαθαηηζηή γύιςζδ.  Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

έδεζια, βζα ηδκ άνηοζδ ζαθαηώκ ηαζ βζα ηδκ παναζηεοή αμοηύνμο (Sodini and Tong, 2006).  

Σμ βάθα πμο δεκ απμηεθεί πνμσόκ γύιςζδξ ααζίγεηαζ ζημ παζηενζςιέκμ ηαζ 

οπενεροβιέκμ βάθα παιδθώκ θζπανώκ ζημ μπμίμ έπεζ εκζςιαηςεεί ιία πμζόηδηα Lactobacillus 

acidophilus βζα κα ιεηαθένεζ ημ ιίκζιμοι ημο εκόξ εηαημιιονίμο μνβακζζιώκ ακά milliliter. ΢ε 

αοηή ηδκ πενίπηςζδ, απμθεύβεηαζ ζηόπζια δ ακάπηολδ ηδξ ηαθθζένβεζαξ, βζα κα δζαηδνδεεί δ 

θνέζηζα βεύζδ ημο βάθαηημξ. Σμ πνμσόκ δζαηδνείηαζ ζε εενιμηναζία ρύλεςξ ιε δζάνηεζα γςήξ 

δύμ έςξ ηνζώκ εαδμιάδςκ. Ανηεημί πνμαζμηζημί μνβακζζιμί όπςξ είκαζ μζ Bifidobacteria, 

Lactobacillus delbrueckii ή μ Lactobacillus casei ιπμνμύκ κα ζοιπενζθδθεμύκ (Marth and 

Steele, 2001).  

  

1.2.1. Κεθίξ  

Σμ ηεθίν ηαθθζενβείηαζ οπό ηδ ιμνθή ηόηηςκ (ιεβέεμοξ ιπζγεθζμύ) ακώιαθδξ 

επζθάκεζαξ. Μέζα ζημοξ ηόηημοξ ανίζημκηαζ μζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο πνμηαθμύκ ηδ γύιςζδ 
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ημο βάθαηημξ. Σα ηύνζα ζοζηαηζηά ημοξ είκαζ πμθοζαηπανίηεξ ηαζ πνςηεΐκεξ. Οζ 

ιζηνμμνβακζζιμί πμο πενζέπμκηαζ ζημοξ ηόηημοξ είκαζ έκα ιίβια ααηηδνίςκ ηαζ γοιώκ πμο 

ζοιαζώκμοκ. Σα ηονζόηενα είδδ ιεζόθζθςκ ζηνεπηόημηηςκ είκαζ μζ Streptococcus lactis ηαζ 

Streptococcus cremoris (μιμγοιςηζημί), Leuconostoc mesenteroides ηαζ L. dextranicum 

(εηενμγοιςηζημί), μζ μπμίμζ πανάβμοκ εηηόξ από βαθαηηζηό μλύ, CO2, ανςιαηζηέξ μοζίεξ πμο 

ζοιαάθθμοκ ζηδ βεύζδ ημο ηεθίν. Δπίζδξ ζημοξ ηόηημοξ ημο ηεθίν έπμοκ ανεεεί ιεζόθζθμζ ηαζ 

εενιόθζθμζ θαηημαάηζθθμζ (π.π. L. casei, L. bulgaricus), (Κεπαβζάξ, 2011).    

 

1.2.2. Πξντόληα ηπξηνύ - Πξντόληα  ηπξνγάιαθηνο  

  Σμ ηονί πνμένπεηαζ από ηδκ ιεηαηνμπή ηαζ ηδ δζαηήνδζδ ηςκ ζοζηαηζηώκ ημο βάθαηημξ 

πμο ήηακ ζε οβνή ιμνθή ηαζ ιεηαζπδιαηίζηδηακ ζε νεοζηή. Τπάνπμοκ ημοθάπζζημκ 400 

πμζηζθίεξ ηονζμύ. Σα ηύνζα ζοζηαηζηά ημο βάθαηημξ (πνςηεΐκεξ, θίπμξ ηαζ ιεηαθθζηά) 

ζοβηεκηνώκμκηαζ ηαζ πνμζηαηεύμκηαζ από ηδ βνήβμνδ αθθμίςζδ πμο πνμηαθείηαζ ιέζς ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ. Σμ ηονί επμιέκςξ είκαζ έκα ζοιποηκςιέκμ βαθαηηζηό πνμσόκ. Πανέπεζ 

δζαηνμθζηή αλία, εοημθία ζηδ πνήζδ, δζαηνμθζηή αζθάθεζα ηαζ πμζηζθία βεύζεςκ ηαζ ανςιάηςκ 

ζημκ ηαηακαθςηή. Σα ηονζά ηονμβάθαηημξ βίκμκηαζ απεοεείαξ από ημ βάθα. Δίκαζ ηα ηονζά πμο 

θαιαάκμκηαζ ιε ορδθή εένιακζδ ηονμβάθαηημξ ηαζ ιε ηδκ πνμζεήηδ βάθαηημξ ή πςνίξ ημο 

αθνμβάθαηημξ ηαζ ημο ιαβεζνζημύ άθαημξ. Σμ επζεοιδηό άνςια ηαζ δ οθή ζηδκ βεύζδ 

απμηεθμύκ πανάβμκηεξ πμο επζηοβπάκμκηαζ ζε πμθθά ηονζά ιέζς ιίαξ εζδζηήξ επελενβαζίαξ ζημ 

πθαίζζμ ιίαξ εζδζηήξ εενιμηναζίαξ, οβναζίαξ ηαζ πνμκζηήξ πενζόδμο (Zehren and Nusbaum, 

2000).  

Σμ ηονόβαθα απμηεθεί έκακ μνό βάθαηημξ, μ μπμίμξ θαιαάκεηαζ ηαηά ηδκ παναζηεοή 

ηονζώκ ή ηαγεΐκδξ. Ζ ζύκεεζδ ημο ελανηάηαζ εονέςξ από ηδκ πμζηζθία ηςκ ηονζώκ από ηα μπμία 

θηζάπκεηαζ. Σα παναπάκς ζηενεά απμηεθμύκ πμθύηζιεξ πνμζεήηεξ ζηζξ θεζημονβζηέξ ζδζόηδηεξ 

ιίαξ πμζηζθίαξ ηνμθώκ, ηαεώξ ηαζ πδβή πμθύηζιςκ δζαηνμθζηώκ ζοζηαηζηώκ (Kosikowski and 

Mistry, 1997).  

 

1.3. Ξηλόγαια  

Από ηα ανπαία πνόκζα, μ πνςηόβμκμξ άκενςπμξ ήλενε όηζ ημ βάθα, άαναζημ αθθά ηαζ 

αναζιέκμ, όηακ έιεκε εηηεεεζιέκμ ζε εενιμηναζίεξ πενζαάθθμκημξ λίκζγε ιέζα ζε ζύκημιμ 

πνμκζηό δζάζηδια. Από ημ ηεθεοηαίμ εύημθα δζαπώνζγε ημ αμύηονμ ιε απθό πηύπδια ιέζα ζε 
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ιαηνόζηεκμ ηάδμ (ηανάιπα). Σμ οπόθεζιια ήηακ ημ πενίθδιμ λζκόβαθα πμο ηόζμ δζαθδιίζηδηε 

ζηδκ πενζμπή ηδξ Κνζιαίαξ ςξ πμηό πνήζζιμ ηαζ πμθύ ςθέθζιμ βζα ημκ άκενςπμ. 

Σμ αμοηονόβαθα ή όπςξ ζοκδείγεηαζ κα θέβεηαζ ζηδ πώνα ιαξ λζκόβαθα ειθακίγεηαζ 

ιεηά ημ ζπδιαηζζιό ηςκ ηόηηςκ ημο αμοηύνμο ηαηά ηδ αμοηονμπμίδζδ ηδξ ηνέιαξ. Ζ ζύζηαζδ 

ημο λζκμβάθαηημξ ελανηάηαζ ηαηά ανπάξ από ημ ακ αοηό πνμέθεεζ από ηδκ παναζηεοή αμοηύνμο 

από βθοηζά ή από ώνζιδ ηνέια. Δπεζδή ζηζξ πώνεξ όπμο έπεζ δζαδμεεί δ ηαηακάθςζδ 

λζκμβάθαηημξ μζ πμζόηδηεξ πμο πνμένπμκηαζ από ηδκ παναζηεοή αμοηύνμο δεκ επανημύζακ, βζα 

αοηό ημ λζκόβαθα παναζηεοάζηδηε ιε επζηοπία από απμαμοηονςιέκμ ή διζαπμαμοηονςιέκμ 

βάθα (Tamime & Marshall, 1997). ΢οκήεςξ δ θζπμπενζεηηζηόηδηα ηοιαίκεηαζ από 0.4 – 3% ζηζξ 

δζάθμνεξ πώνεξ. Έκαξ άθθμξ θόβμξ πμο μδήβδζε ζηδκ παναζηεοή λζκμβάθαηημξ από βάθα είκαζ 

όηζ ημ λζκόβαθα από ηδκ παναζηεοή αμοηύνμο είκαζ έκα οπμπνμσόκ ιε ιζηνή ζπεηζηά 

δζαηδνδζζιόηδηα, εκώ ημ λζκόβαθα πμο παναζηεοάγεηαζ από βάθα πανάβεηαζ ηάης από 

ζοκεήηεξ απόθοηα εθεβπόιεκεξ, πμο ιπμνμύκ κα επδνεάζμοκ εοκμσηά ηδκ πμζόηδηα ημο 

πνμσόκημξ (Κεπαβζάξ, 2011).    

 

1.3.1. Σύπνη νμπγαιάησλ 

΢ημ παναηάης δζάβναιια πενζβνάθμκηαζ ηα ααζζηά ζηάδζα παναβςβήξ μλοβαθάηςκ: 

 

Πνμεημζιαζία βάθαηημξ 

(Καεανζζιόξ, έθεβπμξ βζα ακηζαζμηζηά, ηοπμπμίδζδ) 

 

Θένιακζδ ζημοξ 90 – 95 
μ
C / 2 – 5 min 

 

Φύλδ ζημοξ 32 
μ
C 

 

Πνμζεήηδ ιεζόθζθδξ μλοβαθαηηζηήξ ηαθθζένβεζαξ 
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Δπώαζδ (32 
μ
C / 10 – 20 h) 

 

Οιμβεκμπμίδζδ – Καηακμιή ζε πενζέηηεξ ηαηακαθώζεςξ 

 

Φύλδ ηαζ ειπμνία 

Γηάγξακκα 1: Γζάβναιια νμήξ μλοβάθαημξ 

 

1.3.2. Διιεληθό νμύγαια ή μηλόγαια 

Δίκαζ παναδμζζαηό πνμσόκ γοιώζεςξ ημο λζκμβάθαηημξ ή ημο άπαπμο βάθαηημξ ηαζ 

ακηίζημζπμ ημο «Cultured buttermilk», ημ μπμίμ πανάβεηαζ ζε ανηεηέξ πώνεξ ηαζ ζδζαίηενα ζηζξ 

Ζ.Π.Α. Ζ ηαηακάθςζδ ημο πνμσόκημξ αοημύ ζηδ πώνα ιαξ έιεζκε ζε παιδθά επίπεδα. Σεθεοηαία 

παναηδνείηαζ ηάζδ βζα δζάδμζδ ηέημζμο πνμσόκημξ ζε ζύβπνμκδ ιμνθή. 

Καηά ημκ παναδμζζαηό ηνόπμ παναζηεοήξ ημ λζκόβαθα ή ημ βάθα αθήκεηαζ κα οπμζηεί 

γύιςζδ από ηδ θοζζηή μλοβαθαηηζηή ημο πθςνίδα. Ζ πμνεία όιςξ ηδξ γύιςζδξ είκαζ ζοπκά 

ακώιαθδ ηαζ δ πζεακή ύπανλδ παεμβόκςκ ααηηδνίςκ ηαεζζηά ηδ ιέεμδμ αοηή ακαζθαθή. Ζ 

οβζεζκή επζαάθθεζ εένιακζδ ημο λζκμβάθαηημξ ή ημο άπαπμο βάθαηημξ ζημοξ 90 – 95 
μ
C βζα 15 

min, ρύλδ ζημοξ 25 – 28 
μ
C ηαζ ειαμθζαζιό ιε δκ μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα ζε ακαθμβία 10 - 

15%. Ζ μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα είκαζ είηε μλύβαθα πνμδβμύιεκδξ ιέναξ είηε εζδζηά 

πνμεημζιαζιέκδ ηαθθζένβεζα ζε απμζηεζνςιέκμ λζκόβαθα ή βάθα ιε πνήζδ αθοδαηςιέκδξ 

ιδηνζηήξ ηαθθζένβεζαξ. Σα μλοβαθαηηζηά ζηεθέπδ πμο πνδζζιμπμζμύκηαζ είκαζ μ Lactococcus 

cremoris, μ Lactococcus lactis ηαζ ημ Leuconostoc citrovorum. 

Μεηά ηδκ πνμζεήηδ ηδξ μλοβαθαηηζηήξ ηαθθζένβεζαξ βίκεηαζ επώαζδ ζημοξ 28 – 30 
μ
C 

ηαζ αθμύ πήλεζ εναύεηαζ ιε πηύπδια ημ πήβια ηαζ ημ πνμσόκ ιεηαηνέπεηαζ ζε παπύννεοζημ 

οβνό, ημ μπμίμ ζοζηεοάγεηαζ ζε θζάθεξ ηαζ δζαηζκείηαζ ζε εενιμηναζίεξ ρύλεςξ. Ζ εένιακζδ 

ημο λζκμβάθαηημξ ή ημο βάθαηημξ ζημοξ 90 
μ
C βζα 15 min, παζηενζώκεζ ημ πνμσόκ, ημ μπμίμ είκαζ 

αζθαθέξ βζα ηδ Γδιόζζα Τβεία εθόζμκ πνμζηαηεύεηαζ από επζιμθύκζεζξ ιέπνζ ηδ ζοζηεοαζία 

ημο. Δίκαζ πνμσόκ εύβεζημ ηαζ εύπεπημ (Tamime & Marshall, 1997).  
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1.3.3. Ξηληζκέλν βηνκεραληθήο παξαγσγήο (μηλόγαια) 

 Σμ λζκζζιέκμ λζκόβαθα (cultured buttermilk), πνμσόκ πμο παναζηεοάγεηαζ ζε πμθθέξ 

πώνεξ, είκαζ ζδζαίηενα δδιμθζθέξ ζηζξ Ζ.Π.Α. Ζ Τπδνεζία Σνμθίιςκ ηαζ Φανιάηςκ (F.D.A) 

ηςκ Ζ.Π.Α μνίγεζ όηζ ημ «cultured buttermilk» είκαζ ημ πνμσόκ πμο παναζηεοάγεηαζ ιε μλίκζζδ, 

ιε εζδζηά μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα, από ημ ιενζηώξ ή πθήνςξ απμαμοηονςιέκμ βάθα ηαζ ημ 

μπμίμ πενζέπεζ ημοθάπζζημκ 9.5% ζηενεό οπόθεζιια άκεο θίπμοξ.  

 Σμ βάθα πμο πνμμνίγεηαζ βζα ηδκ παναζηεοή λζκμβάθαηημξ, ιεηά ηδκ ηοπμπμίδζδ 

οθίζηαηαζ εενιζηή επελενβαζία εκημκόηενδ ηδξ παζηενίςζδξ (85 
μ
C βζα 30 min ή 95 

μ
C βζα 3 - 5 

min) βζα κα δζαζθαθζζεεί ηαηάθθδθδ οθή ζημ ηεθζηό πνμσόκ. Σμ πμζμζηό ηδξ ηαθθζένβεζαξ πμο 

πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ παναζηεοή λζκμβάθαηημξ ακένπεηαζ ζημ 0.5 – 1%. ΢ηδκ ηαθθζένβεζα 

πενζθαιαάκμκηαζ δύμ ή πενζζζόηενα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα (S. lactis, S. cremoris) ηαζ 

ααηηήνζα πμο δίδμοκ άνςια ζημ ηεθζηό πνμσόκ (Leuconostoc citrovorum, L. dextranicum) ή 

ζηεθέπδ ιε ιζηνή ζηακόηδηα παναβςβήξ δζαηεηοθίμο, όπςξ μ S. diacetylactis (Robinson, 2002). 

Γίκεηαζ επώαζδ ζημοξ 20 – 23 
μ
C βζα 8 - 14 ώνεξ. Αημθμοεεί ρύλδ ζημοξ 11 – 14 

μ
C βζα ιενζηέξ 

ώνεξ ηαζ ηαηά δζαζηήιαηα ακάδεοζδ βζα ηδκ απμιάηνοκζδ ημο CO2, πμο έπεζ ανεεεί όηζ 

πνμηαθεί δζαπςνζζιό ηςκ θάζεςκ ηαζ εθεοεένςζδ μνμύ. Σμ πήβια, θεπηόννεοζημ, μλύηδηαξ 

πενίπμο 0.75 – 0.80% (pH = 4.5) ακαηζκείηαζ, ρύπεηαζ ζημοξ 10 
μ
C, ζοζηεοάγεηαζ ζε θζάθεξ ή 

άθθμοξ πενζέηηεξ ηαζ δζαηδνείηαζ ζε εενιμηναζία παιδθόηενδ ηςκ 5 
μ
C, βζα κα απμθεοπεεί δ 

οπεναμθζηή μλίκζζδ ημο πνμσόκημξ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ζοκηήνδζδξ. ΢οκηδνείηαζ ιέπνζ 30 

διένεξ. Ζ ιέζδ πδιζηή ζύζηαζδ είκαζ: Νενό 90.5%, Λίπμξ 0.1%, Πνςηεΐκεξ 3,6%, Λαηηόγδ 

4.3%, Γαθαηηζηό μλύ 0.8% ηαζ ηέθνα 0.7% (Μάκηδξ, 2000). 

 

1.3.4. Υαξαθηεξηζηηθά θαιήο πνηόηεηαο μηλνγάιαθηνο 

Σα παναηηδνζζηζηά εκόξ ηαθήξ οθήξ λζκμβάθαηημξ είκαζ: 

 Λεία οθή πςνίξ ηνμηζδώιαηα 

 Ηλώδεξ ηέημζμ ώζηε ημ πνμσόκ κα νέεζ αναδέςξ όηακ πύκεηαζ  

 Απμοζία εθεύεενμο μνμύ 

Γζα κα απμθεοπεμύκ ηα εθαηηώιαηα οθήξ, είκαζ ακάβηδ ημ βάθα κα έπεζ οπμζηεί ορδθή εενιζηή 

επελενβαζία, κα έπμοιε ζπεηζηή ορδθή πενζεηηζηόηδηα ζε μθζηά ζηενεά ηαζ ημ λζκόβαθα κα έπεζ 

ζηακμπμζδηζηή μλύηδηα (pH πενίπμο 4.6). Ζ παναηηδνζζηζηή βεύζδ εκόξ ηαθμύ λζκμβάθαηημξ 

πνέπεζ κα είκαζ εοπάνζζηα όλζκδ, ιε βεύζδ δζαηεηοθίμο ηαζ ιε εθαθνά βεύζδ πηδηζηώκ μλέςκ. Ζ 
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έθθεζρδ παναηηδνζζηζηήξ βεύζδξ ιπμνεί κα μθείθεηαζ ζηδκ έθθεζρδ ηαηάθθδθδξ ζζμννμπίαξ 

ιεηαλύ ηςκ ααηηδνίςκ πμο πανάβμοκ βαθαηηζηό μλύ ηαζ αοηώκ πμο πανάβμοκ ανςιαηζηέξ 

μοζίεξ ή ηαζ ζηδ ιδ πνδζζιμπμίδζδ ηαηάθθδθδξ εενιμηναζίαξ επώαζδξ. 

 ΢ύιθςκα ιε ηδκ ένεοκα ημο Wouters ηαζ άθθςκ ενεοκδηώκ (2002), μζ βαθαηηζημί 

αάηζθμζ  πμο ακαπηύζζμκηαζ ζε γεζηέξ ζοκεήηεξ είκαζ οπεύεοκμζ  βζα ηδκ γύιςζδ ημο βάθαηημξ. 

Οζ βαθαηηζημί αάηζθμζ πνμζθένμοκ ζηα γοιςιέκα βάθαηα έκακ ζδιακηζηό ανζειό δζαηνμθζηώκ 

πθεμκεηηδιάηςκ, ζοβηνζηζηά ιε ημ ζοκδεζζιέκμ ηύπμ βάθαηημξ. Σμ γοιςιέκμ βάθα δζαηδνείηαζ 

ηαθύηενα, ιεζώκμκηαξ ημ pH. Δπίζδξ, δ θαηηόγδ οδνμθύεηαζ ιενζηώξ, βεβμκόξ πμο ςθεθεί 

εηείκμοξ ημοξ ηαηακαθςηέξ πμο οπμθένμοκ από ηδκ έθθεζρδ ηδξ θαηηάζδξ (έκγοιμ). Ονζζιέκα 

είδδ βαθαηηζηώκ ααηίθςκ πνμπςνμύκ ζηδκ ζύκεεζδ ηςκ αζηαιζκώκ, ιε ζοκέπεζα ημκ 

ειπθμοηζζιό ημο βάθαηημξ (Forssen et al., 2000). Σμ L. bulgaricus δζαεέηεζ έκα ορδθά 

ακηαβςκζζηζηό πνςηεμθοηζηό ζύζηδια, ημ μπμίμ απμηεθείηαζ από ιία ελςηοηηανζηή πνςηεσκάζδ 

(έκγοιμ) (Khalid & Marth, 1990) ηαζ ανηεηά πεπηίδζα (Bockelmann et al., 1991, 1992). H 

δζαδζηαζία ηδξ οδνόθοζδξ ηςκ πνςηεσκώκ ημο βάθαηημξ ιέζς ημο πνςηεμθοηζημύ ζοζηήιαημξ 

δεκ δζεβείνεζ ιόκμ ηδκ ακάπηολδ ηδξ ηαθθζένβεζαξ ημο S. thermophilus, αθθά επίζδξ 

απεθεοεενώκεζ ηα πεπηίδζα από ηδκ ηαγεΐκδ ηαζ ημκ μνό πνςηεσκώκ. Οζ παναπάκς πνςηεΐκεξ 

πενζθαιαάκμοκ μνζζιέκα αιζκμλέα ηα μπμία αζημύκ ιία εζδζηή αζμθμβζηή δναζηδνζόηδηα πάκς 

ζηδ θοζζμθμβία ημο ηαηακαθςηή (Meisel & Sclimme, 1996). Τπάνπμοκ ακαθμνέξ ςξ πνμξ ηδκ 

πανμοζία ηςκ θεζημονβζηώκ πεπηζδίςκ ζηα βάθαηα ηα μπμία έπμοκ οπμζηεί γύιςζδ ιε L. 

helveticus (Yamamoto et al., 1994, Masuda et al., 1996), εκημύημζξ, δεκ έπεζ αηόια δζαηοπςεεί 

ιε αηνίαεζα μ νόθμξ ημο L. bulgaricus. Ζ ζςζηή επζθμβή ηςκ βαθαηηζηώκ ααηίθςκ πνμζθένεζ 

ανηεηέξ δοκαηόηδηεξ ζηδκ δζαδζηαζία παναβςβήξ ημο γοιςιέκμο βάθαηημξ, όπςξ είκαζ ημ 

λζκόβαθα, ημ μπμίμ πανέπεζ ζημοξ ηαηακαθςηέξ επζπθέμκ μθέθδ βζα ηδκ οβεία ημο.  

 

1.4.  Ζ θαιιηέξγεηα ηνπ μηλόγαια – Υαξαθηεξηζηηθά γλσξίζκαηα 

Ζ μλίκζζδ ημο βάθαηημξ πνμηαθείηαζ ηαηά ηύνζμ θόβμ από ηα ααηηήνζα ηαζ ζε ιζηνόηενμ 

ηαηά πμθύ ααειό από ηζξ γύιεξ. ΢ηδκ πνώηδ πενίπηςζδ πανάβεηαζ ζε ιεβάθμ ααειό ημ 

βαθαηηζηό μλύ, εκώ ζηδκ πενίπηςζδ ηςκ γοιώκ πανάβεηαζ επζπθέμκ ηαζ μζκόπκεοια. Πένα από 

αοηά ηαζ ζηζξ δύμ πενζπηώζεζξ ακεονίζημκηαζ ηαζ άθθεξ μοζίεξ πμο πνμένπμκηαζ από ηδ 

δζάζπαζδ ημο θίπμοξ ηαζ ηςκ θεοηςιάηςκ, μζ μπμίεξ ιαγί ιε ημ βαθαηηζηό μλύ ή ηαζ ημ 
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μζκόπκεοια δίκμοκ ζημ βάθα βεύζδ πμο ανέζεζ ζδζαίηενα ζημοξ ηαηακαθςηέξ μνζζιέκςκ 

πενζμπώκ ηδξ βδξ. ΢ηδ Βαθηακζηή Υενζόκδζμ, ηδ Μέζδ Ακαημθή ηαζ άθθεξ πώνεξ ηδξ Αζίαξ, 

ηαηακαθώκεηαζ λζκόβαθα ζε εονεία ηθίιαηα. Ζ βεύζδ ημο λζκμβάθαηημξ δζαθμνμπμζείηαζ 

ακάθμβα ιε ημ είδμξ ημο βάθαηημξ, ημοξ πνδζζιμπμζμύιεκμοξ ιζηνμμνβακζζιμύξ ηαζ ηδκ 

αημθμοεμύιεκδ ηεπκμθμβία ηαηά ηδκ παναζηεοή ημοξ (Βεσκόβθμο, 1980).  

Σα παναηηδνζζηζηά βκςνίζιαηα ηςκ ααηηδνίςκ ημο λζκόβαθα, ηόζμ ιμνθμθμβζηά όζμ 

ηαζ αζμιδπακζηά, απμηεθμύκ ακηζηείιεκμ ηδξ ιζηνμαζμθμβίαξ. Παναηάης, ακαθύμκηαζ αοηά πμο 

έπμοκ ζδιαζία βζα ηδκ ηεπκμθμβία ημο λζκόβαθα ηαζ πμο πνδζζιμπμζήεδηακ ζηδ δζάνηεζα ημο 

ενεοκδηζημύ ιένμοξ. 

 

1.4.1.  Γέλνο Lactobacillus 

Σα ηύηηανα, ημο βέκμοξ Λαηημαάηζθθμοξ, είκαζ ιαηνά ηαζ θεπηά νααδία, εκίμηε εθαθνώξ 

ηαιπύθα, πμο ζιζηνύκμκηαζ ζε όηζ αθμνά ημ ιήημξ ηαζ θεάκμοκ ζημ ζπήια ημνοκόιμνθμο 

ημηημααηίθθμο ζε μνζζιέκα είδδ. Αθοζίδεξ ηοηηάνςκ ζπδιαηίγμκηαζ εύημθα, ζδζαίηενα πνμξ ημ 

ηέθμξ ηδξ θμβανζειζηήξ θάζεςξ. Καηά βεκζηό ηακόκα μζ Γαθαηημαάηζθθμζ είκαζ ακίηακμζ βζα 

ηίκδζδ ιε ελαίνεζδ ιειμκςιέκεξ πενζπηώζεζξ Βαηίθθςκ πμο θένμοκ πενίηνζπεξ αθεθανίδεξ, 

όπςξ μζ ΢ηνεπηόημηημζ. Δίκαζ όθα αζπμνζμβόκα, εκημκώξ εεηζηά ηαηά Gram ηαζ ανκδηζηά ςξ 

πνμξ ηδκ ηαηαθάζδ. ΢ε βεναζιέκεξ ηαθθζένβεζεξ δ πνώζδ ηαηά Gram πμζηίθθεζ ηαζ ιπμνεί κα 

βίκεζ ανκδηζηή (Damin et al., 2008). 

Γεκζηά ηα Γαθαηημααηηήνζα, ακελανηήηςξ ζπήιαημξ, απακημύκ ζε γεύβδ (Streptococcus 

pneumoniae) ή ζε αθοζίδεξ αναπείεξ ή επζιήηεζξ ηαηά πενίπηςζδ ηαζ ζπακίςξ ιειμκςιέκα. Ο 

ιεηααμθζζιόξ ημοξ είκαζ γοιςηζηόξ, ιπμνμύκ όιςξ κα παναηηδνζζεμύκ ςξ πνμαζνεηζηώξ 

ακαενόαζα (facultative anaerobes) ή ιζηνμαενόθζθα. ΢πεδόκ όθα ηα Γαθαηημααηηήνζα ιπμνμύκ 

κα ακαπηοπεμύκ οπό αενόαζεξ ζοκεήηεξ (ιέζα ζε Petri) ιε ελαίνεζδ μνζζιέκα είδδ 

Leuconostoc, πανά ημ βεβμκόξ όηζ δεκ είκαζ ζηακά κα ηάκμοκ μλείδςζδ ηςκ ζοζηαηζηώκ ημο 

οπμζηνώιαημξ. Τπμπνεςηζηά ακαενόαζα Γαθαηημααηηήνζα είκαζ εθάπζζηα ζηεθέπδ, ακ όπζ 

ηακέκα. 

Έπμοκ ιζηνέξ ζοκεεηζηέξ ζηακόηδηεξ ηαζ βζα αοηό ημ θόβμ ακαπηύζζμκηαζ ιόκμ ζε 

πθμύζζα ενεπηζηά οθζηά. Πμθθά ακαπηύζζμκηαζ ηαθύηενα ζε ζηενεά οθζηά, εάκ ελαζθαθζζεεί 

ζημκ εθεύεενμ πώνμ 5 – 20% δζμλείδζμ ημο άκεναημξ. Υαναηηδνζζηζηό αεααίςξ όθςκ ηςκ εζδώκ 
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ημο βέκμοξ είκαζ μ ζπδιαηζζιόξ ημο βαθαηηζημύ μλέμξ, ςξ ηονίμο πνμσόκημξ ιεηααμθζζιμύ ηςκ 

οδαηακενάηςκ. 

Σα βαθαηημααηηήνζα, θόβς ηδξ ζηακόηδηαξ κα ζπδιαηίγμοκ μλέα ηαζ κα ακηέπμοκ ζηδκ 

αολδιέκδ ζοβηέκηνςζή ημοξ, ιπμνμύκ κα επζαζώζμοκ ζε ιεζηημύξ πθδεοζιμύξ ηαζ κα 

οπενζζπύζμοκ. ΢ηδκ πενίπηςζδ αοηή, ηα ίδζα δδιζμονβμύκ εηθεηηζηό πενζαάθθμκ ηαζ 

ηαοηόπνμκα γοιώκμοκ θοηζηέξ ηαζ γςζηέξ πνώηεξ ύθεξ πθμύζζα ζε ζάηπανα (πίηθεξ, ημονζζά, 

αμύηονμ, δζάθμνα ηονζά, λζκόβαθα, βζαμύνηζ) πνμξ ηεθζηά πνμσόκηα πνήζζια βζα ημκ άκενςπμ 

(Μπαθαηζμύναξ, 2006).    

Αηόιδ, ακαπηύζζμκηαζ ζζβά ζημ βάθα ηαζ ζηα πνμσόκηα ημο, πανμοζζάγμοκ ιεβάθδ 

ακημπή ζε όλζκμ πενζαάθθμκ ηαζ ελαημθμοεμύκ κα ακαπηύζζμκηαζ ηαθά ηαζ ιεηά ηδ πήλδ ημο 

βάθαηημξ. Δίκαζ πμθύ ζδιακηζηή μιάδα ααηηδνίςκ, δζόηζ ζοκηεθμύκ ζε ιεβάθμ ααειό ζηδκ 

ςνίιακζδ ηςκ ηονζώκ ηαζ ζηδκ Παναζηεοή μνζζιέκςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ. 

Δζζένπμκηαζ ζημ βάθα από ηζξ γςμηνμθέξ ηαζ ηα εηηνίιαηα ημο γώμο (Βεσκόβθμο, 1980). 

Οζ θαηημαάηζθθμζ πςνίγμκηαζ ζε οπμπνεςηζηά μιμγοιςηζημύξ, πνμαζνεηζηά 

μιμγοιςηζημύξ ηαζ οπμπνεςηζηά εηενμγοιςηζημύξ ιε ηνζηήνζμ ημ παναηηήνα ηδξ γύιςζδξ. 

Ο μιμγοιςηζηόξ ηνόπμξ (Homofermentation) πνμηαθεί βθοηόθοζδ ηςκ ελμγώκ ηαζ 

ζοιααίκεζ ζηα ζηεθέπδ ηςκ Streptococcus, Lactobacillus, Lactococcus ηαζ Pediococcus. 

Υαναηηδνίγεηαζ από ηδ δζάζπαζδ ηδξ 1.6 -  δζθςζθμ – θνμοηημγδξ (FDP) ζε δύμ ίζμ – ηνζόγεξ, 

ηδκ 3 – θςζθμ- βθοηενζκαθδεΰδδ (GAP) ηαζ ηδκ θςζθμ - δζοδνμλο – αηεηόκδ, ιε ηδ δνάζδ ηδξ 

1.6 – δζθςζθμνζηήξ αθδμθάζδξ. Από ηδκ 3 – θςζθμ- βθοηενζκαθδεΰδδ ζπδιαηίγεηαζ 

πονμζηαδοθζηό μλύ από ημ μπμίμ ηεθζηά πανάβεηαζ βαθαηηζηό μλύ πμο είκαζ ηαζ ημ ιόκμ πνμσόκ 

αοημύ ημο ηνόπμο γύιςζδξ (Axelsson, 1998). ΢ηδκ ηαηδβμνία αοηή ακήημοκ ηα ζηεθέπδ L. 

delbrueckii, L. acidophilus, L. helveticus, L. farmicicus ηαζ L. kefirafaciens. Σμ L. acidophilus 

πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ παναβςβή λζκόβαθμο ηαζ ηαηαηάζζεηαζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ πνμαζμηζηώκ 

ααηηδνίςκ ιαγί ιε ημ L. jensonii (Axelsson, 1998). 

Ο εηενμγοιςηζηόξ ηνόπμξ (Heterofermentention) παναηηδνίγεηαζ από ηδκ μλείδςζδ ηδξ 

βθοηόγδξ πνμξ 6 – θςζθμ – βθοημκζηό μλύ, αημθμοεμύιεκμ από ιία απμηαναμλοθίςζδ. Ζ 

πεκηόγδ ζηδ ζοκέπεζα δζαζπάηαζ ζε 3 – θςζθμ - βθοηενζκαθδεΰδδ ηαζ αηεηοθμ – θςζθμνζηό 

μλύ ιε ηδ δνάζδ ιζαξ θςζθμηεημθάζδξ. Σμ απμηέθεζια αοημύ ημο ηνόπμο γύιςζδξ ηδξ ελόγδξ 

είκαζ όηζ πανάβεζ CO2, αζεακόθδ ηαζ βαθαηηζηό μλύ ζε ίζα ιένδ. Δδώ ακήημοκ ηα ζηεθέπδ 

Leunostoc ηαζ ιενζηά ζηεθέπδ ημο Lactobacillus spp. Σα εηενμγοιςηζηά ααηηήνζα έπμοκ επίζδξ 
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ηδκ ζηακόηδηα κα πνδζζιμπμζμύκ ελςηενζημύξ δείηηεξ δθεηηνμκίςκ βζα κα ακαβεκκμύκ ημ 

NADH ηαζ κα απμδίδμοκ εκένβεζα. ΢ηδκ ηαηδβμνία αοηή ακήημοκ ηα ζηεθέπδ L. casei, L. 

rhamnosus ηαζ  L. plantarum. O L. casei εκημπίγεηαζ ζηα βαθαηηζηά πνμσόκηα, ημκ εκηενζηό 

ζςθήκα η.α. (Stiles & Holzapfel, 1997). 

Οκνδπκσηηθόο ηξόπνο: 

1 ελόγδ + 2ADP + 2 Pi  2 βαθαηηζηά μλέα + 2 ATP 

Δηεξνδπκσηηθόο ηξόπνο: 

1 ελόγδ +1 ADP + Pi  βαθαηηζηό μλύ + αζεακόθδ + CO2 + 1 ATP 

ή (ακ οπάνπεζ ελςηενζηόξ δέηηδξ δθεηηνμκίςκ) 

1 ελόγδ +2 ADP + Pi  βαθαηηζηό μλύ + αζεακόθδ + CO2 + 2 ATP 

 

 Lactobacillus casei  

Δίκαζ έκα από ηα πμθθά είδδ ααηηδνίςκ πμο ακήημοκ ζημ βέκμξ Lactobacillus. Δίκαζ 

πνμαζνεηζηά εηενμγοιςηζηό είδμξ Γαθαηημαάηζθθμο. Σα ηύηηανα είκαζ νααδία, ζοπκά ιε 

ηεηναβςκζζιέκα ηα άηνα, δζαζηάζεςκ 0.7 – 1.1 x 2.0 – 4.0 ιm πμο ηείκμοκ ζε ζπδιαηζζιό 

αθοζίδςκ ιζηνμύ ιήημοξ. Γεκ ζδιεζώκεηαζ ακάπηολδ ζημοξ 45 
μ
C (ελαζνέζεζ ημο Lactobacillus 

casei subsp. rhamnosus). Δίκαζ δύζηνμπμ ζηδκ ακάπηολδ ηαζ έπεζ ακάβηδ επηά αζηαιζκώκ ημο 

ζοιπθόημο Β ζημ οπόζηνςια. Απμιμκώεδηε από βάθα, ηονί βαθαηημημιζηά πνμσόκηα βεκζηά, 

λζκή ιαβζά, εκηενζηό ζςθήκα ημο ακενώπμο, ζημιαηζηή ημζθόηδηα ηαζ απόαθδηα 

(Μπαθαηζμύναξ, 2006). Αηόιδ, είκαζ έκα ιεζόθζθμ ααηηήνζμo πμο είκαζ εεηζηό ηαηά gram, ζε 

ζπήια νάαδμο, ιδ ζπμνζμβόκμ , nonmotile, ακαενόαζμ, ηαζ δεκ πενζέπεζ ηοηόπνςια (Holzapfel et 

al., 2001). L. casei ιπμνεί κα ανεεεί ζε δζάθμνα πενζαάθθμκηα όπςξ ζε γοιςιέκα 

βαθαηημημιζηά πνμσόκηα, ζημ εκηενζηό ημιιάηζ ηαζ ημ ακαπαναβςβζηό ζύζηδια ημο ακενώπμο 

ηαζ ηςκ γώςκ, ηαεώξ επίζδξ ζε κςπά ηαζ θοηζηά πνμσόκηα πμο έπμοκ οπμζηεί γύιςζδ (Cai et 

al., 2007). Σμ αέθηζζημ pΖ βζα L. casei είκαζ ημ 5,5. Σμ βαθαηηζηό μλύ πμο πανάβεηαζ από ημ L. 

casei ιέζς γύιςζδξ είκαζ πμθύ ζδιακηζηή δεδμιέκμο όηζ ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί βζα κα 

ηάκεζ ηονζά ηαζ βζαμύνηζα, ηαεώξ ιεζώκμοκ ηα επίπεδα ηδξ πμθδζηενόθδξ, εθέβπμοκ ηδ δζάννμζα, 

ακαημοθίγμοκ από ηδ δοζακελία ηδξ θαηηόγδξ, ακαζηέθθμοκ ημοξ εκηενζηά παεμβόκμοξ 

ιζηνμμνβακζζιμύξ ηαζ πνδζζιεύμοκ ςξ πνμαζμηζηά (Mishra and Prasad, 2005).  

O L. casei είκαζ πνμαζνεηζηά ακαενόαζμξ μνβακζζιόξ πμο παίνκεζ εκένβεζα ιέζς ηδξ 

γύιςζδξ. Σα πενζζζόηενα ζηεθέπδ L. casei ιπμνμύκ κα γοιώζμοκ βαθαηηόγδ, βθοηόγδ, 
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θνμοηηόγδ, ιακκόγδ, ιακκζηόθδ, Ν-αηεηοθμβθοημγαιίκδ, ηαζ ηαβηαηόγδ (Cai et al., 2007). Ζ 

ζηακόηδηα κα γοιώκμοκ θαηηόγδ είκαζ θζβόηενμ ζοπκή ζηα ζηεθέπδ πμο απμιμκώκμκηαζ από 

θοηζηά οθζηά από ό, ηζ εηείκςκ πμο πνμένπμκηαζ από ημ ηονί ηαζ ηα ακενώπζκα βαζηνεκηενζημύ 

(Cai et al., 2007). Οζ ζοκεήηεξ ηδξ γύιςζδξ όπςξ δ εενιμηναζία, ημ pΖ, ημ είδμξ ημο ιέζμο 

ακάπηολδξ, ημ μλοβόκμ, ηαζ ιενζηά ελμοδεηένςζδξ παίγμοκ επίζδξ έκα νόθμ ζηδκ ακάπηολδ ηδξ 

δναζηδνζόηδηαξ ημο L. casei (Ha et al., 2003). Ζ πθέμκ ζδιακηζηή έκςζδ πμο πανάβεζ L. casei 

είκαζ ημ βαθαηηζηό μλύ. Λαιαάκεηαζ ιε γύιςζδ ηδξ βθοηόγδξ ηαζ ημκ ζπδιαηζζιό βαθαηηζημύ. 

Γαθαηηζηό μλύ είκαζ έκα οδνμλο-μλύ πμο ιπμνεί κα παναπεεί πδιζηά από ηδκ αηεηαθδεΰδδ ηαζ 

ηοακζμύπμ οδνμβόκμ ή ιε ιζηνμαζαηή γύιςζδ (Chan-Blanco et al., 2003). Υνδζζιμπμζείηαζ βζα 

πμθθέξ αζμιδπακζηέξ δζενβαζίεξ, όπςξ πδιζηή ηαζ αζμθμβζηή παναβςβή ηςκ μνβακζηώκ μλέςκ, 

ςξ άνηοια ζε ηνόθζια, βζα ηδκ ηαηαζηεοή ηαθθοκηζηώκ, ηαεώξ ηαζ βζα ηδκ παναβςβή ηςκ 

αζμδζαζπώιεκςκ πθαζηζηώκ (Chan-Blanco et al., 2003). 

Δπίζδξ πανάβεζ βαθαηηζηό μλύ, ημ μπμίμ πνδζζιμπμζείηαζ ζε δζάθμνεξ εθανιμβέξ ζημκ 

ημιέα ηδξ αζμηεπκμθμβίαξ, δεδμιέκμο όηζ έπεζ πμθθέξ εοενβεηζηέξ επζδνάζεζξ, όπςξ δ αύλδζδ 

ηδξ ακμζμθμβζηήξ απόηνζζδξ ημο ζοζηήιαημξ, έκα ιεζςιέκμ ηίκδοκμ βζα ηανηίκμ ηδξ 

μονμδόπμο ηύζηδξ, ηαζ ιεζςιέκα επίπεδα πμθδζηενόθδξ. 

 

Δηθόλα 1 : Μμνθμθμβζηή απεζηόκζζδ Lactobacillus casei 

 Lactobacillus bulgaricus 

Ο Lactobacillus delbrueckii εεςνμύκηακ όηζ απμηεθείηαζ από ιζα μιάδα ηεζζάνςκ εζδώκ 

ιε πακμιμζόηοπμ θαζκόηοπμ (L. delbrueckii, L. leichmannii, L. lactis ηαζ L. bulgaricus). Ο 

βεκόηοπμξ αοηόξ ηςκ εζδώκ ειθακίγεηαζ κα έπεζ μιόθμβμ DNA 80%, ηαζ 50 ελαζηίαξ αοηήξ ηδξ 

μιμζόηδηαξ ζήιενα εεςνείηαζ ςξ έκα είδμξ ιε ηνία οπμείδδ. Αοηά ηα ηνία οπμείδδ, ηα μπμία δεκ 
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δζαπςνίγμκηαζ ιε ακάθοζδ ηδξ αθθδθμοπίαξ rRNA, είκαζ μ L. delbrueckii subsp. lactis, L. 

delbrueckii subsp. delbrueckii ηαζ L. delbrueckii subsp. bulgaricus (Crow & Curry, 2002). 

Ο Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus είκαζ αάηζθμξ πμο ζηδκ ηοπζηή ημο ιμνθή 

έπεζ ζπήια θεπηώκ νάαδςκ ιε ζηνμββοθειέκα άηνα, πμο όηακ ακαπηύζζεηαζ ζημ βάθα οπάνπεζ 

είηε ζε ακελάνηδηα ηύηηανα ή ζπδιαηίγεζ αθοζίδεξ. Οζ ιέζεξ δζαζηάζεζξ ημο είκαζ 0.8 – 1.0 ι. 

ηαζ 4 – 6 ι. ιήημξ. Σμ ενεπηζηό οθζηό, δ ηαηάζηαζδ αοημύ ηαζ δ εενιμηναζία επδνεάγμοκ ζε 

ιεβάθμ ααειό ηδ ιμνθμθμβία ημο, μπόηε ημ ιήημξ ημο ααηίθμο ιπμνεί κα θηάζεζ ζηα 500ι.  ΢ε 

μνζζιέκεξ πενζπηώζεζξ, όηακ δ ζοκεήηεξ ακαπηύλεώξ ημο είκαζ πμθύ δοζιεκείξ, δ παναιόνθςζδ 

ηςκ ηοηηάνςκ είκαζ ηόζμ ιεβάθδ ηαζ αηακόκζζηδ, ώζηε δ εζηόκα πμο πανμοζζάγμοκ αοηά ζημ 

ιζηνμζηόπζμ, κα δίδεζ ηδκ εκηύπςζδ όηζ πνόηεζηαζ βζα λέκα πνμξ ηδ ιζηνμαζμθμβία ακηζηείιεκα. 

Ο L. bulgaricus πανμοζζάγεζ εοαζζεδζία ζηα ακηζαζμηζηά, ζε ζδιακηζηό όιςξ ιζηνόηενμ ααειό 

από ημκ S. thermophillus. 

Ακαπηύζζεηαζ ζε εονέα όνζα εενιμηναζίαξ 22 
o
C ιέπνζ 60 

μ
C ηαζ δ άνζζηδ εενιμηναζία 

είκαζ 40 – 43 
μ
C. Ονζζιέκα ζηεθέπδ ημο ιζηνμμνβακζζιμύ αοημύ επζγμύκ ζε εενιμηναζία 75 

μ
C 

βζα 30 min. Δπίζδξ παναθθαβέξ ημο bulgaricus πανάβμοκ ζπόνζα ζε βάθα ή ηαζ αθεκκώδεζξ 

μοζίεξ. Σα ηύηηανα ημο οπό ηακμκζηέξ ζοκεήηεξ δεκ πανάβμοκ ζπόνζα, απμηημύκ όιςξ ηδκ 

ζδζόηδηα ηδξ ζπμνμβεκκέζεςξ, ζδζαίηενα όηακ ακαπηύζζμκηαζ ζε ακηίλμεξ ζοκεήηεξ. 

Ο bulgaricus είκαζ ηοπζηόξ ιζηνμμνβακζζιόξ ημο βάθαηημξ ζημ μπμίμ ακαπηύζζεηαζ 

ηάθθζζηα ηαζ απμιμκώεδηε από ημ βζαμύνηζ. Τπάβεηαζ ζηδκ μιμγοιςηζηή (Lomofermentative) 

μιάδα ηςκ ααηηδνίςκ βαθαηηζηήξ γύιςζδξ ηαζ πανάβεζ ιέπνζ 1.7% D(-) βαθαηηζηό μλύ ζημ 

βάθα. Πένα από ημ βαθαηηζηό μλύ πανάβμκηαζ ηαζ ιζηνέξ πμζόηδηεξ άθθςκ πηδηζηώκ μοζζώκ 

ιεηαλύ ηςκ μπμίςκ αηεηαθδεΰδδ ηαζ ζε δεύηενδ ιμίνα αηεηόκδ, αμοηακόκδ ηαζ ίπκδ αηεηόκδξ. 

Αοηέξ μζ μοζίεξ πανά ηδ ιζηνή πμζόηδηα πμο οπάνπμοκ ζημ λζκόβαθα, πνμζδίδμοκ άνςια ηαζ 

αεθηζώκμοκ ηδ βεύζδ, πανάβμκηαζ όιςξ ηονίςξ από ημκ L. bulgaricus. 

Από ηα θζπανά μλέα πμο δδιζμονβμύκηαζ από οδνόθοζδ, ηα πζμ αλζόθμβα είκαζ ημ μλζηό, 

πνμπζμκζηό, αμοηονζηό ζζμααθενζηό, ηαπνμσηό, ηαπνοθζηό ηαζ ηαπνζηό μλύ. Έπεζ επίζδξ μ 

ιζηνμμνβακζζιόξ αοηόξ ηαζ ιζηνή πνςηεμθοηζηή ζηακόηδηα ζημ βάθα πμο μδδβεί ζηδ 

ζοζζώνεοζδ εθεύεενςκ αιζκμλέςκ (Donkor et al., 2007, Damin et al., 2008). 
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Δηθόλα 2: Μμνθμθμβζηή απεζηόκζζδ Lactobacillus bulgaricus 

 

1.4.2. Γέλνο Streptococcus 

Σα ζηεθέπδ ημο βέκμοξ Streptococcus πενζβνάθμκηαζ ιε αάζδ ιμνθμθμβζηά, θοζζμθμβζηά 

ηαζ αζμπδιζηά παναηηδνζζηζηά. Έπμοκ ιμνθή ηόηηςκ πμο ζπδιαηίγμοκ ιεβάθεξ αθοζίδεξ ηαζ 

πενζθαιαάκμοκ έκα ιεβάθμ εύνμξ μνβακζζιώκ, όπςξ ηα ζζπονά παεμβόκα ααηηήνζα S. faecalis 

ηαζ S. faecium ηαζ ηα ααηηήνζα πμο πνδζζιμπμζμύκηαζ ςξ ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ S. cremoris 

ηαζ S. lactis. Οζ ζηνεπηόημηημζ έπμοκ πμθύπθμηεξ ηνμθζηέξ απαζηήζεζξ ηαζ εοδμηζιμύκ ζε 

πενζαάθθμκηα ιε επανηείξ πδβέξ πνςηεσκώκ ηαζ οδαηακενάηςκ, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ 

ζζηώκ ημο εκηενζημύ ζςθήκα, ημο βάθαημξ ηζ ηςκ βαθαηημημιζηώκ, ηςκ θαπακζηώκ η.α. Σμ 

ελεθζηηζηό δέκηνμ ηδξ ηθςζηνζδζηήξ οπμμιάδαξ Gram
+ 

ααηηδνίςκ πςνίγεζ ημοξ ζηνεπηόημηημοξ 

ζε ηνία δζαθμνεηζηά είδδ: Streptococcus sensu strico, Enterococcus ηαζ Lactococcus.   

 

 Streptococcus thermophillus 

Ο Streptococcus thermophillus είκαζ ημ είδμξ πμο εκδζαθένεζ ζδζαίηενα ηδ Μζηνμαζμθμβία 

Σνμθίιςκ. Έπεζ ηύηηανα ζθαζνζηά ή ςμεζδή, δζαζηάζεςκ 0.7 – 0.9ι. ζηενμύιεκα ηζκδηζηόηδηαξ 

πμο οπάνπμοκ ζημ βάθα ακά γεύβδ ή ζε αθοζίδεξ. Πανμοζζάγεζ έκημκμ πμθοιμνθζζιό πμο 

πνμηαθείηαζ ηαηά ηύνζμ θόβμ από ημ είδμξ ημο ενεπηζημύ οθζημύ, ηδ εενιμηναζία ακαπηύλεςξ, 

ηδ ζοπκή ιεηαζπμνά, ηδκ δθζηία ηςκ ηοηηάνςκ ηαζ ηδκ πανμοζία ακηζαζμηζηώκ ή άθθςκ 

πανειπμδζζηζηώκ βζα ηδκ ακάπηολδ ηςκ μοζζώκ. Εοιώκεζ ηα απθά ζάηπανα ηαζ επζπθέμκ ημοξ 

δζζαηπανίηεξ ζαηπανόγδ ηαζ θαηηόγδ ιέπνζ κα δζαιμνθςεεί ηζιή pH 4.0 – 4.5. Σμ είδμξ αοηό 

έπεζ αολδιέκεξ απαζηήζεζξ ζε ηνμθζημύξ πανάβμκηεξ ημο οπμζηνώιαημξ (6 αζηαιίκεξ ημο 

ζοιπθόημο Β ηαζ πμθθά αιζκμλέα).  
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Ζ άνζζηδ εενιμηναζία ακαπηύλεςξ είκαζ 37 
μ
C, δ εθάπζζηδ ηαζ ιέβζζηδ 19 – 21 

μ
C ηαζ δ 

ιέβζζηδ 52 
μ
C. Ζ εενιμακημπή ημο είκαζ ζπεηζηά ορδθή ηαζ αοηή δ ζδζόηδηα εκδζαθένεζ ημ 

Μζηνμαζμθόβμ Σνμθίιςκ βζαηί ημ είδμξ ημο ΢ηνεπηόημηημο ιπμνεί κα επζγήζεζ ζε εένιακζδ 

ζημοξ 65 
μ
C βζα 30 θεπηά. 

Δπίζδξ είκαζ πμθύ εοαίζεδημξ ζε πανειπμδζζηζηέξ μοζίεξ ηαηά ηδκ ακάπηολδ ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ζδζαίηενα ζηα ακηζαζμηζηά. Ζ πανμοζία αηόια 0.01 I.U πεκζηζθίκδξ ή 5 mcg 

ζηνεπημιοηίκδξ ζε έκα πζθζμζηό ημο θίηνμο βάθαηημξ, ειπμδίγεζ ηδκ ακάπηολδ ημο 

ιζηνμμνβακζζιμύ αοημύ. Τπάνπμοκ όιςξ ζηεθέπδ (strains) πμο πανμοζζάγμοκ ιεβαθύηενδ 

ακημπή ζηα ακηζαζμηζηά. Δπίζδξ μνζζιέκμζ ιζηνμμνβακζζιμί αοημύ ημο είδμοξ ζπδιαηίγμοκ 

έθοηνα ζημ βάθα ή αηόια ζοκηεθμύκ ζηδκ παναβςβή βθμζςδώκ μοζζώκ, πμο έπμοκ ζδιαζία ζηδ 

δζαιόνθςζδ ηδξ οθήξ ημο λζκόβαθμο (Gilliland et al., 2002). 

Ο ζηνεπηόημηημξ αοηόξ εεςνείηαζ ζακ ηοπζηόξ ιζηνμμνβακζζιόξ ημο βάθαηημξ, εηηόξ 

ημο μπμίμο πμθθαπθαζζάγεηαζ πμθύ δύζημθα. Τπάβεηαζ ζηδκ μιμγοιςηζηή μιάδα ηςκ 

ααηηδνίςκ πμο πανάβμοκ βαθαηηζηό μλύ, ζε πμζμζηό ιέπνζ 95% από γοιςιέκα ζάηπανα ηαζ ζε 

ιζηνό πμζμζηό άθθεξ μοζίεξ. 

΢ημ βάθα πανάβεζ 0.7 – 0.8%, L(+) βαθαηηζηό μλύ, εκώ ζηεθέπδ αοημύ θεάκμοκ ηαζ 

ιέπνζ 0.1% ημο ζζμιενμύξ ημο. Έπεζ πμθύ ιζηνή πνςηεμθοηζηή επίδναζδ ζημ βάθα ηαζ ηα 

πενζζζόηενα από ηα εθεοεενςιέκα αιζκμλέα ακαθύμκηαζ ηαηά ηδ θμβανζειζηή θάζδ ηδξ 

ακαπηύλεώξ ημοξ.    

 

Δηθόλα 3: Μμνθμθμβζηή απεζηόκζζδ Streptococcus thermophillus 
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1.4.3. ΢πκβίσζε 

Με ημκ όνμ ζοιαίςζδ εκκμμύιε ημ θαζκόιεκμ ηαηά ημ μπμίμ οπάνπεζ ιία αιμζααία 

ζπέζδ ακάπηολδξ ιεηαλύ δύμ ιζηνμμνβακζζιώκ, δδθαδή μ ηάεε ιζηνμμνβακζζιόξ αμδεά ημκ 

άθθμκ ζηδκ ακάπηολή ημο. 

Θα πνέπεζ κα ημκζζηεί όηζ μζ S. thermophillus ηαζ L. bulgaricus, ζοιαζώκμοκ. Ζ πήλδ ημο 

βάθαηημξ πνμηαθείηαζ πμθύ ζοκημιόηενα, πνάβια πμο ζδιαίκεζ ηαπύηενμ νοειό 

πμθθαπθαζζαζιμύ ηςκ ηοηηάνςκ, από εηείκμ πμο παναηδνείηαζ όηακ μζ ιζηνμμνβακζζιμί 

ηαθθζενβμύκηαζ πςνζζηά.  

Έπεζ ελάθθμο δζαπζζηςεεί όηζ μ L. bulgaricus εκζζπύεζ ηδκ ακάπηολδ ημο S. 

thermophillus, ανπζηά ιε ηδκ απεθεοεένςζδ αιζκμλέςκ, ιεηαλύ ηςκ μπμίςκ ζδιακηζηόηενδ 

είκαζ δ ααθίκδ. Ζ εοκμσηή επίδναζδ ηςκ αιζκμλέςκ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδ ζιίηνοκζδ ημο 

πνόκμο ακαπαναβςβήξ ηςκ ζηνεπηόημηηςκ ηαζ αύλδζδ ημο ανζειμύ ημοξ. Έηζζ ζηδκ ανπζηή 

θάζδ ηδξ ακαπηύλεςξ ηςκ ζοιαζμύκηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ ηα ηύηηανα ημο S. thermophillus 

πμθθαπθαζζάγμκηαζ ηαπύηενα ηαζ οπενηενμύκ ανζειδηζηά ηςκ ααηίθθςκ ιε ζπέζδ 3 – 4 πνμξ 1. 

Ανβόηενα μ νοειόξ επζαναδύκεηαζ πάνδ ζηδ ζοζζώνεοζδ ημο βαθαηηζημύ μλέμξ, πμο ανπίγεζ κα 

δνα ακαζηαθηζηά ηαζ έηζζ μ ανζειόξ ηςκ ααηίθθςκ πνμζεββίγεζ πνμξ εηείκμ ηςκ ηόηηςκ 

(Βεσκμβθμο, 1980). Ο S. thermophillus πανάβεζ ιονιδηζηό μλύ (formic acid) πμο αμδεά ηδκ 

ακάπηολδ ημο L. bulgaricus. Μζηνέξ πμζόηδηεξ ιονιδηζημύ μλέμξ πανάβμκηαζ ηαζ ηαηά ηδ 

εενιζηή επελενβαζία ημο βάθαηημξ. Πανάθθδθα, μ L. bulgaricus αμδεάηαζ ζηδκ ακάπηολή ημο 

από ημ CO2 πμο πανάβεηαζ ζε ιζηνέξ πμζόηδηεξ από ημκ S. thermophillus ηαζ ιε αοηόκ 

ακαπθδνώκεηαζ ημ CO2 πμο πάκεηαζ ηαηά ηδ εενιζηή επελενβαζία ημο βάθαηημξ (Champagne et 

al., 2005).  

Θα ήηακ πανάθεζρδ ακ δεκ ακαθενεεί όηζ ηαζ μζ δύμ γοιώκμοκ ηδ θαηηόγδ ηαζ πανάβμοκ 

βαθαηηζηό μλύ. Δπμιέκςξ ηαζ πςνζζηά ακ πνμζηεεμύκ ζημ βάθα, αοηό εα πήλεζ. ΢οκήεςξ όιςξ, 

πνμζηίεεηαζ ζοβπνόκςξ ςξ ηαθθζένβεζα, θόβς ηςκ πθεμκεηηδιάηςκ πμο δζαζθαθίγμκηαζ από ηδκ 

ημζκμύ ακάπηολή ημοξ, πμο έπεζ βίκεζ βκςζηή ςξ ζοιαίςζδ.  

 

1.4.4. Γαιαθηηθή Εύκσζε – Βηνρεκηθέο αληηδξάζεηο  

Ζ ζοκδεέζηενδ, αθθά ηαζ πζμ ζδιακηζηή γύιςζδ ηδξ θαηηόγδξ είκαζ δ “βαθαηηζηή”. Σμ 

κςπό, ιόθζξ ανιεβιέκμ, βάθα έπεζ εθαθνώξ βθοηζά βεύζδ. Αοηό όιςξ ιε εοκμσηέξ ζοκεήηεξ 

εενιμηναζίαξ απμηηά ζζβά – ζζβά όλζκδ βεύζδ, πμο ζοκμδεύεηαζ από παναηηδνζζηζηή μζιή. Ζ 
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αθθαβή αοηή μθείθεηαζ, ηαηά ηύνζμ θόβμ ζηδκ επίδναζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ, πμο ιε ηα 

έκγοια,  ηα μπμία εηηνίκμοκ, ιεηαηνέπμοκ ηδ θαηηόγδ ζε βαθαηηζηό μλύ, ηαηά ηδκ αηόθμοεδ 

ελίζςζδ: 

 

 

Όηακ δ ζοβηέκηνςζδ ημο βαθαηηζημύ μλέμξ θεάζεζ ζημ 0.3 ιέπνζ 0.4% ηόηε βίκεηαζ 

αζζεδηή δ όλζκδ βεύζδ ημο βάθαηημξ, εκώ ζημ επίπεδμ 0.6 – 0.7% επένπεηαζ δ πήλδ, ζε 

ζοκδεζζιέκεξ εενιμηναζίεξ πενζαάθθμκημξ. Όηακ δ μλύηδηα βίκεζ 0.1% ηόηε δζαηόπηεηαζ δ 

παναβςβή ημο βαθαηηζημύ μλέμξ, δζόηζ δ ζοβηέκηνςζδ αοηή επζδνά ακαζηαθηζηά ζηδ δνάζδ ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ημο βάθαηημξ, ανπίγεζ όιςξ πάθζ όηακ ελμοδεηενςεεί ημ βαθαηηζηό μλύ. Σμ 

ηεθεοηαίμ ζηδκ ηαεανή ημο ιμνθή δεκ έπεζ μύηε ηδ βεύζδ, μύηε ηδκ μζιή ημο όλζκμο βάθαηημξ, 

δζόηζ δ ιεηαηνμπή ηδξ θαηηόγδξ ζε βαθαηηζηό μλύ δεκ βίκεηαζ ιε ημκ απθό ηνόπμ πμο εηεέημοιε 

πζμ πάκς, αθθά αθμύ πνμδβδεεί ιαηνά ζεζνά πδιζηώκ ακηζδνάζεςκ. Δηδδθώκεηαζ ζε δέηα 

ααειίδεξ, μπόηε ειθακίγεηαζ εηηόξ από ημ βαθαηηζηό μλύ ηαζ πμθοάνζειεξ άθθεξ μοζίεξ, όπςξ 

ημ CO2, μλέα, αθδεΰδεξ ηαζ αθημόθεξ. Σα πανάβςβα αοηά ανίζημκηαζ ζε πμθύ ιζηνή ακαθμβία 

ηαζ ακηζπνμζςπεύμοκ ιόθζξ ημ 5%, εκώ ημ οπόθμζπμ 95% είκαζ βαθαηηζηό μλύ. Πανά ηδ ιζηνή 

ακαθόβζα, μζ μοζίεξ αοηέξ ζοκηεθμύκ πμθύ ζηδ δζαιόνθςζδ ηδξ παναηηδνζζηζηήξ βεύζεςξ ηαζ 

μζιήξ ημο όλζκμο βάθαηημξ (Donkor et al., 2007, Damin et al., 2008).    

 

1.5. Πξνβηνηηθά 

Ζ θέλδ probiotic είκαζ ζύκεεηδ από ηδ θέλδ pro πμο ζδιαίκεζ βζα ηαζ ηδ θέλδ biotic πμο 

ζδιαίκεζ αζμηζηόξ – αίμημξ - γςή. Γδθαδή πνμαζμηζηά = βζα γςή. Οζ ηαθθζένβεζεξ 

ιζηνμμνβακζζιώκ είκαζ βκςζηέξ από ανπαζμηάηςκ πνόκςκ. Ο Kurmann (1993) πανμοζίαζε ηδκ 

πμνεία ελέθζλδξ ηςκ ηαθθζενβεζώκ δζα ιέζμο ηςκ αζώκςκ, όπςξ δείπκεζ μ Πίκαηαξ 2. 
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Πίλαθαο 2. Οζ βεκζέξ ηςκ ηαθθζενβεζώκ ηαζ γοιςιέκςκ πνμσόκηςκ βάθαηημξ ζε ζπέζδ ιε ηζξ 

πνμαζμηζηέξ ζδζόηδηεξ (Kurmann, 1993). 

 

Γεληέο ησλ 

δπκσκέλσλ 

πξντόλησλ γάιαθηνο 

Μηθξνβηνινγηθά 

ραξαθηεξηζηηθά ησλ 

θαιιηεξγεηώλ 

Δπεξγεηηθά 

ραξαθηεξηζηηθά 

ησλ πξντόλησλ 

1
ε
 γεληά από ην 

8000πΥ. 

Διπεζνζηέξ 

ηαθθζένβεζεξ 

Μδ πνμζδζμνζζιέκδ 

ιζηνμπθςνίδα 

Μδ πνμζδζμνζζιέκδ 

δνάζδ 

Διπεζνζηέξ 

εοενβεηζηέξ 

δνάζεζξ 

2
ε
 γεληά από ην 1903 Σεπκδηέξ ηαθθζένβεζεξ 

Πνμζδζμνζζιέκδ 

ιζηνμπθςνίδα 

Πνμζδζμνζζιέκδ 

δνάζδ 

Θεςνία ημο 

Metchnikoff 

΢οβηεηνζιέκεξ 

εοενβεηζηέξ 

Γνάζεζξ 

Πνμηεναζόηδηα ζηζξ 

γοιςηεπκζηέξ 

ζδζόηδηεξ 

3
ε
 γεληά από ην 1921 Πνμαζμηζηέξ 

ηαθθζένβεζεξ 

•εκηενζηά ααηηήνζα 

επζθεβιέκα 

•άθθμζ 

ιζηνμμνβακζζιμί 

Πνμαζμηζηέξ 

πμθθαπθέξ 

δνάζεζξ 

4
ε
 γεληά από ην 2000 Πνμαζμηζηέξ ηαζ 

εεναπεοηζηέξ 

ηαθθζένβεζεξ ιε 

επζθμβή 

Σεθεζμπμζδιέκα 

πνμαζμηζηά 

•εκζζποιέκεξ ζδζόηδηεξ 

•πδιζηή ζύκεεζδ 
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ζηεθεπώκ ηαζ 

εθανιμβή 

βεκεηζηήξ 

πνμσόκηςκ 

βζα ηεθεζμπμίδζδ 

 

΢ημ πίκαηα 2 παναηδνμύιε όηζ μζ ηαθθζένβεζεξ ηαζ ηα γοιςιέκα βάθαηα, εεςνμύιεκα 

από ηδ ζημπζά ηςκ πνμαζμηζηώκ ζδζμηήηςκ, έπμοκ ιζα ιαηνά ελέθζλδ ιέπνζ ζήιενα πμο 

οπάνπμοκ ηαζ επζθεβιέκεξ πνμαζμηζηέξ ηαθθζένβεζεξ ηαζ πμζηζθία πνμαζμηζηώκ. 

΢ηδ Βίαθμ βίκμκηαζ ανηεηέξ ακαθμνέξ ζηα όλζκα βάθαηα, εκώ ζηζξ ανπέξ ημο εζημζημύ αζώκα ημ 

1908 μ Metchnikoff ζηδκ δζδαηημνζηή ημο δζαηνζαή “The prolongation of life” ακαθένεηαζ ζηδ 

δζαηνμθή ηςκ Βμοθβάνςκ ιε βζαμύνηζ ειπθμοηζζιέκμ ιε Lactobacillus ηαζ ζηδκ πανάηαζδ ημο 

πνόκμο γςήξ ημοξ βζα ημ θόβμ αοηό. Πανόιμζεξ παναηδνήζεζξ έβζκακ ανβόηενα από ημκ Rettger 

ημ 1921 ιε ηδκ παναζηεοή πνμαζμηζηώκ πνμσόκηςκ ιε ηδ πνήζδ ημο L. acidophilus ηαζ ανβόηενα 

Βifidobacterium η.θπ.  

Οζ πνμαζμηζημί ιζηνμμνβακζζιμί πμο πνδζζιμπμζμύκηαζ ζήιενα ςξ ηαθθζένβεζεξ είκαζ πμθθμί, 

όπςξ πανμοζζάγεηαζ ζημκ Πίκαηα 3. 

 

Πίλαθαο 3. Δίδδ ιζηνμμνβακζζιώκ πμο πνδζζιμπμζμύκηαζ ςξ πνμαζμηζηά 

 

ΓΑΛΑΚΣΗΚΑ ΒΑΚΣΖΡΗΑ 

Λαθηνβάθηιινη Lactobacillus acidophilus 

L. gasseri 

L. jonhsonii 

L. delbrueckii subsp. bulgaricus 

L. helveticus 

L. paracasei subsp. paracasei 

L. casei 

L. plantarum 

L. GG 

L. rhamnosus 

L. curvatus 
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L. brevis 

L.fermentum 

L.reuteri 

L. cellobiosus 

Λαθηόθνθθνη L. lactis subsp. lactis 

L. lactis subsp. cremoris 

Leuconostoc Leu. mesenteroides subsp. dextranicu 

΢ηξεπηόθνθθνη Streptococcus thermophilus 

Δληεξόθνθθνη Enterococcus faecium 

E. faecalis 

Πεδηόθνθθνη Pediococcus acidilactici 

Πξνπηνληθά βαθηήξηα Propionibacterium freudenreichii 

Bifidobacteria Bifidobacterium bifidum 

B. infantis 

B. longum 

B. breve 

B. adolescentis 

Εύκεο Saccharomyces cerevisiae 

S. boulardii 

 

      Οζ εοενβεηζηέξ δνάζεζξ ηςκ πνμαζμηζηώκ ιπμνεί κα είκαζ ακηζιζηνμαζαηέξ, αζμπδιζηέξ 

ηαζ θοζζμθμβζηέξ. ΢ηζξ ακηζιζηνμαζαηέξ δνάζεζξ πενζθαιαάκμκηαζ δ πανειπόδζζδ ακάπηολδξ 

ηςκ παεμβόκςκ ιζηνμμνβακζζιώκ ιε ηδ παναβςβή μνβακζηώκ μλέςκ όπςξ βαθαηηζηό, μλζηό, 

ηζηνζηό, πνμπζμκζηό η.θπ. οπενμλεζδίμο ημο οδνμβόκμο, αηεηαθδεΰδδ, δζαηεηοθίμο, πμθζηώκ 

μλέςκ, θζπανώκ μλέςκ παιδθμύ ιμνζαημύ αάνμοξ ηαζ ααηηδνζμζζκώκ (acidolin, acidophilin, 

lactonin, lactobrevin, plantaricin η.α.). 

     ΢ηζξ αζμπδιζηέξ δνάζεζξ πενζθαιαάκμκηαζ ιείςζδ πμθθέξ θμνέξ δναζηζηή ηςκ εκηενζηώκ 

εκγύιςκ (α-glucuronidase, azoreductase ηαζ nitroreductase), ακαημύθζζδ δοζακμπήξ ζηδ 

θαηηόγδ, δζάζπαζδ ηςκ κζηνμγαιζκώκ, ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ ηδξ πμθδζηενόθδξ, ακηζοπενηαζζηή 

δνάζδ η.α. ΢ηζξ θοζζμθμβζηέξ δνάζεζξ πενζθαιαάκμκηαζ δ δζέβενζδ ημο ακμζμπμζδηζημύ 

ζοζηήιαημξ ηαζ δ ακηζιεηώπζζδ ηςκ αθθενβζώκ (Σγακεηάηδξ, Λζημπμύθμο-Σγακεηάηδ, 2000). 
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     Σεθεοηαία ακαθένμκηαζ εοενβεηζηέξ δνάζεζξ ζε άημια πμο πάζπμοκ από δζααήηδ, 

μζηεμπόνςζδ, ημθπίηζδεξ, ζημιαηίηζδεξ ηαζ άθθεξ αζεέκεζεξ. Οζ δζάθμνεξ επζδνάζεζξ ηςκ όλζκςκ 

πνμσόκηςκ βάθαηημξ, ζύιθςκα ιε ημκ Kurmann (1993), ιπμνμύκ κα ζοκμρζζεμύκ ζημκ Πίκαηα 

4, ζύιθςκα ιε ημκ μπμίμ όλζκα βάθαηα πμο πενζέπμοκ ηαθθζένβεζεξ βζαμύνηδξ (εενιόθζθδ) 

δίκμοκ ανηεηά ηαθέξ πνμαζμηζηέξ ζδζόηδηεξ, ιε ιεζόθζθεξ ηαθθζένβεζεξ μζ δνάζεζξ είκαζ 

ιδδαιζκέξ, εκώ πνμσόκηα ιε εκηενζηά ααηηήνζα Bifidobacterium ή L. acidophilus έπμοκ πμθύ 

ηαθέξ πνμαζμηζηέξ ζδζόηδηεξ. 

 

Πίλαθαο 4. Δοενβεηζηέξ δνάζεζξ όλζκςκ πνμσόκηςκ βάθαηημξ 

 

Ξηλνγάιαηα κε 

κεζόθηιεο 

θαιιηέξγεηεο 

Γηανύξηη ή 

Ξηλνγάιαηα κε 

θαιιηέξγεηεο 

γηανπξηηνύ 

Επκσκέλα γάιαηα 

κε επηιεγκέλα 

εληεξηθά βαθηήξηα 

ηύπνπ 

Bifidobacterium ή 

L. acidophilus 

Πνμθοθαηηζηή δνάζδ: 

ιεζςιέκδ ή αδύκαηδ. 

Πνμαζμηζηή 

δναζηδνζόηδηα: 

ίπκδ. Δβηαηάζηαζδ 

ζημκ εκηενζηό 

ζςθήκα: ιδδαιζκή. 

Γζέβενζδ ημο 

ακμζμπμζδηζημύ 

ζοζηήιαημξ: εεηζηή, 

πμζηίθδ. Γνάζδ ζηδ 

θοζζμθμβζηή πθςνίδα 

ημο εκηένμο πμο έπεζ 

οπμζηεί αθάαδ θόβς 

Πνμθοθαηηζηή δνάζδ: 

εεηζηή, 

πενζμνζζιέκδ. 

Πνμαζμηζηή δνάζδ: 

αλζμζδιείςηδ ή 

πενζμνζζιέκδ. 

Μεηαθμνά ηςκ 

εκγύιςκ ημο ηοηηάνμο 

ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ 

ζημκ εκηενζηό 

ζςθήκα: εεηζηή, π.π. 

θαηηάζδ. 

Δβηαηάζηαζδ ζημκ 

εκηενζηό ζςθήκα: 

Πνμθοθαηηζηή δνάζδ: 

πμθθαπθή. Πνμαζμηζηή 

δνάζδ: αλζμζδιείςηδ. 

Μεηαθμνά εκγύιςκ 

ημο ηοηηάνμο ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ζημ 

έκηενμ: αλζμζδιείςηδ. 

Δβηαηάζηαζδ ζημκ 

εκηενζηό ζςθήκα: 

ακάθμβα ιε ημ 

ζηέθεπμξ. Γζέβενζδ 

ημο ακμζμπμζδηζημύ 

ζοζηήιαημξ ηαζ δνάζδ 

ζηδκ εκηενζηή πθςνίδα 
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π.π. θήρδξ 

ακηζαζμηζηώκ: 

άβκςζηδ 

ιδδαιζκή. Γζέβενζδ 

ημο ακμζμπμζδηζημύ 

ζοζηήιαημξ: εεηζηή. 

Γνάζδ ζηδ 

θοζζμθμβζηή εκηενζηή 

πθςνίδα πμο έπεζ 

οπμζηεί αθάαδ: 

εεηζηή, πενζμνζζιέκδ 

πμο έπεζ οπμζηεί 

αθάαδ: εεηζηή, 

ακάθμβα ιε ημ 

ζηέθεπμξ. 

 

 

 

H ηάζδ ηδξ πνήζδξ ηςκ πνμαζμηζηώκ ζηδκ παναβςβή ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ, 

όπςξ είκαζ ημ λζκόβαθα ηαζ ηςκ πνμσόκηςκ βζαμονηζμύ πμο πνμηύπημοκ από ηδκ γύιςζδ, 

εκανιμκίγεηαζ ιε ηζξ πνμζδμηίεξ ημο ζύβπνμκμο ηαηακαθςηζημύ ημζκμύ ςξ πνμξ ηδκ 

ηαηακάθςζδ ακώηενςκ πμζμηζηά δζαηνμθζηώκ πνμσόκηςκ (Tamime, 2005).  

Σα εοενβεηζηά απμηεθέζιαηα ηδξ εθανιμβήξ ηδξ παναπάκς ηαηηζηήξ πμο ηαηαβνάθμκηαζ 

ζε πμθοάνζειεξ ιεθέηεξ, πενζθαιαάκμοκ:  

 ηδκ απμηνμπή ημο ηανηίκμο,  

 ηδκ ιείςζδ ηδξ δζάννμζαξ,  

 ηδκ ακηζαζμηζηή εεναπεία,  

 ηδκ αεθηίςζδ ημο βαζηνεκηενζημύ ζοζηήιαημξ,  

 ηδκ αύλδζδ ηδξ ακμζίαξ απέκακηζ ζε δζάθμνα πανάζζηα πμο πανεζζθνέμοκ ζημκ 

ακενώπζκμ μνβακζζιό,  

 ηδκ αεθηίςζδ ηςκ ζοιπηςιάηςκ ηδξ ακμπήξ ηδξ θαηηόγδξ,  

 ηδκ πνμζηαζία ημο μνβακζζιμύ από ηζξ δζάθμνεξ ιμθύκζεζξ πμο πνμηαθμύκηαζ από ημοξ 

ιζηνμμνβακζζιμύξ πμο ιεηαδίδμκηαζ ιέζς ηςκ ηνμθώκ, 

 ημκ έθεβπμ ηδξ ημθπίηζδαξ ηαζ  

 ηδκ εκίζποζδ ηςκ δναζηδνζμηήηςκ ημο ειαμθίμο.  

Σα πνμαζμηζηά είκαζ γςκηακμί μνβακζζιμί πμο εζζάβμκηαζ ζημ βαζηνεκηενζηό ζύζηδια 

ηςκ ακενώπςκ, ιε ζηόπμ ηδκ αεθηίςζδ ηδξ ζζμννμπίαξ ή ηδξ ιεηααμθζηήξ δναζηδνζόηδηαξ ηςκ 

ςθέθζιςκ μνβακζζιώκ. Λεζημονβζηά ζοζηαηζηά, όπςξ είκαζ ηα θζπανά μλέα omega ηαζ ηα 



41 
 

ακηζμλεζδςηζηά εκζζπύμοκ, ζύιθςκα ιε ηθζκζηέξ δμηζιέξ, ηδκ οβεία ημο ακενώπμο, απμηνέπμοκ 

ηζξ αζεέκεζεξ ηαζ ζοιαάθμοκ ζηδκ ακηζιεηώπζζδ μνζζιέκςκ δζαηαναπώκ (Tamime, 2005).  

΢ύιθςκα ιε ημ FAO/WHO (2002), ηα πνμαζμηζηά μνίγμκηαζ ςξ γςκηακμί 

ιζηνμμνβακζζιμί, ηα μπμία όηακ απμηεθμύκ ακηζηείιεκμ επελενβαζίαξ ζηζξ ηαηάθθδθεξ 

πμζόηδηεξ, πανέπμοκ οβζεζκά μθέθδ ζημ θμνέα πμο ηα θζθμλεκεί. ΢οκήεςξ, μζ ιζηνμμνβακζζιμί 

πμο είκαζ πνήζζιμζ ζηζξ δζενβαζίεξ ηδξ ηεπκμθμβζηήξ ιεηαηνμπήξ, δεκ είκαζ μζ ίδζμζ ιε εηείκμοξ 

πμο έπμοκ εεηζηέξ ζδζόηδηεξ βζα ηδκ οβεία ηςκ αηόιςκ. Δκημύημζξ, είκαζ πζεακόκ έκα ιζηνόαζμ κα 

επζηεκηνώκεηαζ ηαζ ζημοξ δύμ ζηόπμοξ ή έκα ιόκμ δζαηνμθζηό πνμσόκ κα πενζθαιαάκεζ ηδ 

ιζηνμαζαηή ηαθθζένβεζα ηαζ ηςκ δύμ ηύπςκ.  

Σα ηύνζα ειπμνζηά πνμαζμηζηά πνμσόκηα είκαζ ηα βαθαηημημιζηά, ελαζηίαξ ηςκ ζδζμηήηςκ 

ακημπήξ ημο βάθαηημξ πμο δζαζθαθίγμοκ ηδκ επζαίςζδ ηςκ πνμαζμηζηώκ, ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

γύιςζδξ ηαζ ηδξ εκαπμεήηεοζδξ ζε ροπόιεκμ εάθαιμ (Chandan, 1999). Σα πζμ βκςζηά 

βαθαηημημιζηά πνμαζμηζηά πνμσόκηα είκαζ ηα βζαμύνηζα ηαζ ηα γοιςιέκα βάθαηα, όπςξ είκαζ ημ 

λζκόβαθα. ΢ήιενα, είκαζ πμθύ ζοπκό θαζκόιεκμ κα ανεζ ηακείξ ζηδκ αβμνά βάθαηα πμο είκαζ 

πνμσόκηα βαθαηηζηήξ γύιςζδξ ηαζ ηα μπμία πενζέπμοκ Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

casei, bifidobacteria ή ζοκδοαζιό ηςκ παναπάκς (Codex Alimentarius, 2003).  

Ζ ακάπηολδ ημο παναηηδνζζηζημύ ανώιαημξ ηαζ οθήξ ζηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα 

αοημύ ημο ηύπμο, όπςξ είκαζ ημ λζκόβαθα, ελανηάηαζ από ακανίειδηεξ ιεηααθδηέξ, από ηζξ 

μπμίεξ μζ πζμ ζδιακηζηέξ είκαζ μ ηύπμξ ηδξ ιζηνμαζαηήξ ηαζ μλοβαθαηηζηήξ ηαθθζένβεζαξ, ηαεώξ 

ηαζ μ πνόκμξ ηαζ δ εενιμηναζία ηδξ γύιςζδξ, ηα μπμία ιε ηδ ζεζνά ημοξ πνμζδζμνίγμοκ ημ 

ηεθζηό pH ημο πνμσόκημξ (Tamine and Robinson, 1999).  

H έθθεζρδ ηδξ πνςηεμθοηζηήξ δναζηδνζόηδηαξ ζε μνζζιέκα πνμαζμηζηά ααηηήνζα 

(Klaver et al., 1993), ιπμνεί κα επεηηείκεζ ημ πνόκμ ηδξ γύιςζδξ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

παναβςβήξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ αοημύ ημο ηύπμο. Ονζζιέκμζ ενεοκδηέξ 

ακαθένμκηαζ επίζδξ ζηζξ δοκαηόηδηεξ πμο έπμοκ ηα πνμζηζεέιεκα πνμαζμηζηά από ηδ ζηζβιή πμο 

επζηεοπεεί δ γύιςζδ ημο βαθαηημημιζημύ πνμσόκημξ (Gilliland et al., 2002).  

Σα πνμαζμηζηά ααηηήνζα πανέπμοκ μθέθδ βζα ηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηώκ, εκώ ζε ζπέζδ 

ιε ηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα, όπςξ είκαζ ημ λζκόβαθα, ιπμνμύκ κα ακαπηύλμοκ δζαθμνεηζηά 

ιμκηέθα βεύζδξ ηαζ οθήξ. Κάεε ιείβια ιζηνμαζαηήξ ηαθθζένβεζαξ ιπμνεί κα έπεζ ςξ απμηέθεζια 

έκα εζδζηό πνμσόκ. Σα πνμαζμηζηά πμο πενζθαιαάκμκηαζ ζηδκ ηεθζηή δζαιόνθςζδ ηςκ 

βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ πμο έπμοκ οπμζηεί βαθαηηζηή γύιςζδ ιπμνεί ή όπζ κα επδνεάγμοκ 
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ηδκ ακάπηολδ ηςκ εζδζηώκ αζζεδηήνζςκ ζδζμηήηςκ. Οζ πνμαζμηζηέξ ηαθθζένβεζεξ δεκ έπμοκ ηδκ 

ηάζδ κα ηνμπμπμζμύκ ηζξ αζζεδηήνζεξ ζδζόηδηεξ ηςκ πνμσόκηςκ ζηα μπμία πνμζηίεεκηαζ 

(Champagne et al., 2005).  

΢ε μνζζιέκεξ πενζπηώζεζξ, μζ ηαηακαθςηέξ εεςνμύκ όηζ μνζζιέκα πνμσόκηα πμο έπμοκ 

οπμζηεί γύιςζδ ιε L. delbrueckii bulgaricus  δζαηνίκμκηαζ ςξ πμθύ λζκζζιέκα. Δπμιέκςξ,  μζ 

πνμαζμηζηέξ ηαθθζένβεζεξ έπμοκ επζθεπεεί ώζηε κα ακαπηύλμοκ μνζζιέκεξ παναηηδνζζηζηέξ 

βεύζεζξ, όπςξ ζοιααίκεζ ιε ηδκ πενίπηςζδ ηδξ βκςζηήξ  ηαθθζένβεζαξ ηδξ ABT (L. acidophilus, 

bifidobacterium and S. thermophilus), (Saarela et al., 2000).  

Δκημύημζξ, μζ πζμ ζδιακηζημί πανάβμκηεξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηα γοιςιέκα 

βαθαηημημιζηά πνμσόκηα ηαζ ηα μπμία πενζέπμοκ πνμαζμηζηά είκαζ δ δζαζθάθζζδ ηδξ 

αζςζζιόηδηαξ ηςκ πνμαζμηζηώκ ηαζ μ πνμζδζμνζζιόξ ηςκ αζζεδηήνζςκ αθθαβώκ ηαζ ηςκ 

θοζζηώκ ζδζμηήηςκ πμο ιπμνεί κα θάαμοκ πώνα, ζδζαίηενα εάκ πνδζζιμπμζείηαζ έκα ιείβια 

ααηηδνίςκ βαθαηηζημύ  μλέμξ (LAB) ςξ πνμαζμηζηό ή μλοβαθαηηζηό. 

Τπάνπμοκ θίβεξ ένεοκεξ, ζημ πθαίζζμ ηςκ μπμίςκ κα έπεζ απμδμεεί έκαξ ζδζαίηενμξ 

παναηηδνζζιόξ ζηα γοιςιέκα βάθαηα ή ζημ βζαμύνηζ ζηα μπμία έπεζ πνμζηεεεί Lactobacillus 

reuteri ή κα έπεζ βίκεζ ζύβηνζζδ ηςκ πμζηίθςκ πνμαζμηζηώκ πνμσόκηςκ ζε ζπέζδ ιε ιία εονεία 

πμζηζθία ζδζμηήηςκ. Οζ πενζζζόηενεξ ένεοκεξ έπμοκ εζηζάζεζ ζε εζδζηά πεδία, όπςξ είκαζ βζα 

πανάδεζβια μζ δζανενςηζηέξ ή μζ αζζεδηήνζεξ ζδζόηδηεξ ή αηόια ηαζ δ ιζηνμαζαηή αζςζζιόηδηα. 

Ο ζημπόξ ηδξ ένεοκαξ ήηακ δ εηηίιδζδ ηδξ αζςζζιόηδηαξ ηςκ μλοβαθαηηζηώκ ηαζ πνμαζμηζηώκ 

ααηηδνίςκ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ γύιςζδξ ηαζ ηδξ εκαπμεήηεοζδξ ζε ροπόιεκμ εάθαιμ, ηαεώξ 

επίζδξ ηαζ δ εηηίιδζδ ανηεηώκ θοζζημπδιζηώκ ζδζμηήηςκ, όπςξ επίζδξ  ηαζ ηδξ ηαηακαθςηζηήξ 

πνμηίιδζδξ ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ, όπςξ ημ λζκόβαθα πμο βίκμκηαζ ιε έκα δζαθμνεηζηό 

ζοκδοαζιό ημο LAB.  

΢ήιενα, δ αζμιδπακία ηνμθίιςκ εέθεζ κα επεηηείκεζ ηδκ ηθίιαηα ηςκ πνμαζμηζηώκ 

βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ, ςζηόζμ ηάεε πνμαζμηζηό ααηηήνζμ πνμζθένεζ δζαθμνεηζηά ηαζ 

εζδζηά μθέθδ βζα ηδκ οβεία ηςκ αηόιςκ (Katz, 2001). Τπάνπμοκ εθάπζζηεξ πθδνμθμνίεξ βζα ηδκ 

επζννμή ηςκ πνμαζμηζηώκ εζδώκ πάκς ζηζξ θοζζημπδιζηέξ ζδζόηδηεξ ηαζ ζηα αζζεδηήνζα 

παναηηδνζζηζηά ηςκ βαθαηημημιζηώκ πνμσόκηςκ πμο βίκμκηαζ ιε βαθαηηζηή γύιςζδ.  

Ο Vinderola ηαζ άθθμζ ενεοκδηέξ (2002), ακέθενακ όηζ ηα πνμαζμηζηά ααηηήνζα 

ηαεοζηενμύκ ηδκ ακάπηολδ ηδξ μλοβαθαηηζηήξ ηαζ ιζηνμαζαηήξ ηαθθζένβεζαξ. Παναηήνδζακ 

επίζδξ όηζ ημ L. casei επζαναδύκεζ ηδκ ακάπηολδ ημο S. thermophilus ηαζ ημο L. delbrueckii  ssp. 
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bulgaricus ζημ βάθα. Μία πανόιμζα ζοιπενζθμνά ιπμνεί κα ζοιαεί ιε ημ L. reuteri, ςζηόζμ, 

εθάπζζηεξ ένεοκεξ ακαθένμοκ ηδκ ακάπηολή ημο ζημ βάθα, ηαεώξ ηαζ ηδκ αθθδθεπίδναζή ημο ιε 

ηδκ μλοβαθαηηζηή ηαζ ιζηνμαζαηή ηαθθζένβεζα. Πνμσόκηα πμο πενζέπμοκ S. thermophilus – L. 

casei ηαζ S. thermophilus – L. reuteri απαζημύζακ πενζζζόηενεξ από 14 ώνεξ βζα κα θηάζμοκ ζημ 

επζεοιδηό  pH.  

H ιεηααθδηόηδηα ζημ πνόκμ γύιςζδξ ιπμνεί κα μθείθεηαζ ζηζξ δζαθμνέξ πμο 

παναηδνμύκηαζ ζηδκ ζηακόηδηα ηςκ ααηηδνίςκ ημο βαθαηηζημύ μλέμξ κα ιεβαθώζμοκ ηαζ κα 

ζοιαάθμοκ ζηδκ μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα ημο βάθαηημξ. Πανόιμζεξ δζαπζζηώζεζξ επίζδξ βζα 

ημ λζκόβαθα έηακακ μζ Dave ηαζ Shah (1997a, 1998). Άθθμζ ενεοκδηέξ επίζδξ ακέθενακ όηζ ηα 

πνμαζμηζηά ααηηήνζα πανμοζζάγμοκ ιία θηςπή απόδμζδ, όζμκ αθμνά ηδ δζαδζηαζία όλοκζδξ 

ημο βάθαηημξ, ζοβηνζηζηά ιε ηδ ζοκδεζζιέκδ μλοβαθαηηζηή ηαζ ιζηνμαζαηή ηαθθζένβεζα ημο 

βζαμονηζμύ (Donkor et al., 2007, Damin et al., 2008).  

Tμ βάθα πμο απμηεθεί πνμσόκ ηδξ γύιςζδξ λζκμβάθαηημξ ή άπαπμο βάθαηημξ ιε 

μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα, όπςξ είκαζ ημ λζκόβαθα ηαζ ημ μπμίμ δεκ πενζθαιαάκεζ L. delbrueckii 

ssp. bulgaricus είπε θζβόηενεξ αθθαβέξ ζημ pH ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ εκαπμεήηεοζδξ ζε 

ροπόιεκμ εάθαιμ, εκώ ημ βάθα πμο πενζέπεζ L. acidophilus, L. casei ηαζ L. reuteri,  πανμοζζάγεζ 

έκα ιζηνόηενμ ααειό όλοκζδξ. ΢ε βεκζηέξ βναιιέξ, δ αζςζζιόηδηα ηςκ πνμαζμηζηώκ ααηηδνίςκ 

ελανηάηαζ από ημκ ηύπμ ημο είδμοξ, ηζξ ζοκεήηεξ εκαπμεήηεοζδξ ηςκ πνμσόκηςκ ζε ροπόιεκμ 

εάθαιμ ηαζ ημ ιείβια ηδξ μλοβαθαηηζηήξ ηαζ ιζηνμαζαηήξ ηαθθζένβεζαξ.  

 

 

1.6. Γηάξθεηα ΢πληήξεζεο Ξηλνγάιαθηνο 

Ζ δζάνηεζα γςήξ ημο βάθαηημξ απμηεθεί ιία θεζημονβία ηδξ ιζηνμαζμθμβζηήξ πμζόηδηαξ 

ηδξ αηαηένβαζηδξ ιμνθήξ ημο βάθαηημξ, ηδξ εενιμηναζίαξ ηαζ ηδξ πνμκζηήξ έηεεζδξ ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ηδξ ζοκηήνδζδξ, ηςκ ζοκεδηώκ παζηενίςζδξ ηαζ ζοζηεοαζίαξ, ηαεώξ ηαζ άθθςκ  

πναηηζηώκ ζηδ δζάνηεζα ηδξ δζακμιήξ ημο. Ζ δζάνηεζα γςήξ ημο βάθαηημξ πμο δζακέιεηαζ από 

ηα πακημπςθεία ελανηάηαζ εονέςξ από ηδ εενιμηναζία ηδξ ζοκηήνδζδξ. Σα πνμσόκηα βάθαηημξ 

πμο είκαζ ζε νεοζηή ιμνθή πανμοζζάγμοκ ιία ιέβζζηδ δζάνηεζα όηακ ζοκηδνμύκηαζ ζε 

εενιμηναζίεξ πμο αββίγμοκ ημ ζδιείμ πήλεςξ (4 
μ
C/32 F) (Robinson, 2002).  

Ακ δζαηοπςεεί δ οπόεεζδ όηζ δ δζάνηεζα γςήξ ημο παζηενζςιέκμο βάθαηημξ είκαζ 40 

διένεξ ζε εενιμηναζία ζοκηήνδζδξ ηςκ 0 
μ
C/32 

o
F. Έπεζ απμδεζπεεί όηζ δ δζάνηεζα γςήξ 
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ιεζώκεηαζ ζε 20 διένεξ ζε ζοκεήηδξ ζοκηήνδζδξ ζημοξ 2 
μ
C/35,6 

o
F, ζε 10 διένεξ ζημοξ 4 

μ
C/39,2 

o
F, ζηζξ 5 διένεξ ζημοξ 7 

μ
C/44,6 

o
F ηαζ ζηαδζαηά ζε θζβόηενεξ διένεξ ζε ζοκεήηεξ 

ορδθόηενδξ εενιμηναζίαξ. Σα παναπάκς ημκίγμοκ ηδ ζδιαζία ηδξ δζαηήνδζδξ ηςκ όζμ ημ 

δοκαηόκ παιδθώκ εενιμηναζζώκ ζοκηήνδζδξ, ιε ζηόπμ ηδκ επίηεολδ ηδξ ιέβζζηδξ δζάνηεζαξ 

γςήξ ημο βάθαηημξ. Σα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα ορδθήξ παζηενίςζδξ ζοζηεοάγμκηαζ ζε εζδζηά 

απμζηεζνςιέκα δμπεία ηαζ δζαηδνμύκηαζ ζε ζοκεήηεξ ηαηάρολδξ ιε ζηόπμ ηδκ επίηεολδ ιίαξ 

ιαηνάξ δζάνηεζαξ γςήξ. Όηακ ηα πνμσόκηα ορδθήξ παζηενίςζδξ ζοζηεοαζημύκ ζε εζδζηά 

ζπεδζαζιέκα δμπεία πμο πενζέπμοκ πμθθαπθέξ ζηνώζεζξ, πανμοζζάγμοκ ιία αηόια ιαηνύηενδ 

δζάνηεζα γςήξ από μπμζμδήπμηε άθθμ ακηίζημζπμ πνμσόκ ηαεώξ ηαζ από βαθαηημημιζηά 

πνμσόκηα ιε ηύνζμ ζοζηαηζηό ηδκ ηνέια.  

΢ημ πανεθεόκ, ημ γοιςιέκμ ηαζ μλζκμπμζδιέκμ βάθα εεςνμύκηακ όηζ απμηεθεί έκα 

πζεακό ιέζμ, ζύιθςκα ιε ημ μπμίμ μζ ηαηακαθςηέξ ιπμνμύκ κα θάαμοκ ηδκ ηαηάθθδθδ 

πμζόηδηα ημο Lactobacillus acidophilus. Δκημύημζξ, ημ παναπάκς πνμσόκ εεςνήεδηε όηζ 

πενζέπεζ έκακ ανζειό αζώζζιςκ ααηηδνίςκ πμο είκαζ επανηή ιόκμ βζα ιία εαδμιάδα, ζηδκ 

δζάνηεζα ηδξ μπμίαξ ιπμνεί κα επζηεοπεεί δ δζαδζηαζία εκαπμεήηεοζήξ ημοξ ζε ροπόιεκμ 

εάθαιμ (Kosikowski, 1977).  

΢ύιθςκα ιε ημκ Kosikowski (1977), πςνίξ ηδκ ηαθθζένβεζα ημ acidophilus πανμοζζάγεζ 

«ιία βνήβμνδ ηαηάπηςζδ», βζα αοηό ημ θόβμ πνόηεζκε ηδ βνήβμνδ δζακμιή ημο γοιςιέκμο 

μλζκμπμζδιέκμο βάθαηημξ ζημοξ ηαηακαθςηέξ. Ο Kulp (1991), εκημύημζξ, εεώνδζε όηζ ημ 

acidophilus παναιέκεζ ζηαεενό βζα πενζζζόηενμ από ιία εαδμιάδα, εθόζμκ βίκεζ δ ηαηάθθδθδ 

επελενβαζία ημο. ΢ήιενα, ημ γοιςιέκμ ηαζ μλζκμπμζδιέκμ βάθα δεκ έπεζ ιεβάθδ ηαηακαθςηζηή 

απήπδζδ, ελαζηίαξ ηδξ θηςπήξ ημο βεύζδξ.  

Χξ εηείκμ ημ ζδιείμ δεκ είπε ακαθενεεί ηαιία πνμδβμύιεκδ ένεοκα πμο κα 

επζηεκηνώκεηαζ ζημ ζοιπθήνςια ημο Lactobacilli ζημ λζκόβαθα, εκημύημζξ, ηα ακηζ-ιζηνμαζαηά 

απμηεθέζιαηα ημο μλζημύ μλέμξ ηαζ ημο βαθαηηζημύ μλέμξ πμο ήηακ ειθακή ζημ ζοβηεηνζιέκμ 

πνμσόκ (Dodd and Gasson, 1994), ιπμνεί κα είκαζ οπεύεοκα βζα ηδ ιείςζδ ηδξ αζςζζιόηδηαξ. Σα 

δεδμιέκα δείπκμοκ όηζ ημ λζκόβαθα ιπμνεί κα απμηεθεί έκα ηαηάθθδθμ δζαηνμθζηό ζοιπθήνςια 

πμο πανέπεζ ζημοξ ηαηακαθςηέξ Lactobacilli, ιε πζεακά μθέθδ πάκς ζημοξ ημιείξ ηδξ οβείαξ ηαζ 

ηδξ δζαηνμθήξ. Χζηόζμ, εα πνέπεζ κα δμεεί ζδζαίηενδ πνμζμπή ζηδκ επζθμβή ηςκ εζδώκ ςξ πνμξ 

ηδκ πανάιεηνμ ηδξ ιέβζζηδξ επζαίςζδξ, ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ εκαπμεήηεοζδξ ημο λζκμβάθαηημξ 

ζε ροπόιεκμ εάθαιμ. Θα πνέπεζ κα θδθεεί επίζδξ ζμαανά οπόρδ δ επζθμβή ηδξ ιζηνμαζαηήξ 
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ηαζ μλοβαθαηηζηήξ ηαθθζένβεζαξ, επεζδή δ ηαθθζένβεζα ημο λζκμβάθαηημξ δύκαηαζ κα επδνεάγεζ 

ημ ααειό επζαίςζδξ ημο πνμζηζεέιεκμο Lactobacilli.  

 

1.7. Οθέιε μηλνγάιαθηνο 

 Έκα πνμαζμηζηό ηνόθζιμ πμο πενζέπεζ ημ είδμξ ηςκ ααηηδνίςκ πμο ακηί κα είκαζ 

επζαθααείξ βζα ημκ μνβακζζιό, έπεζ ιεβάθα μθέθδ ζηδκ ακενώπζκδ οβεία ηαζ εζδζηόηενα ζημ 

βαζηνεκηενζηό ζύζηδια. Ζ ιεβάθδ πμζόηδηα βαθαηηζημύ μλέμξ ημο λζκμβάθαηημξ αεθηζώκεζ ημ 

ακμζμπμζδηζηό ζύζηδια ηαζ ζοιαάθθεζ ζηδκ ηαηαπμθέιδζδ αζεεκεζώκ. Ζ αζηαιίκδ Β12 αμδεά 

ζηδ ζύκεεζδ ηςκ μλέςκ ηαζ ηςκ αιζκμλέςκ ηαζ ηαηαπμθειά ηδκ ακαζιία, ημ ζηνεξ ηαζ ηδκ 

πνμώεδζδ ηδξ ακάπηολδξ ηςκ κεονζηώκ ηοηηάνςκ. Αηόιδ, δ Β12 είκαζ οπεύεοκδ βζα ηδ 

ιεηαηνμπή ηδξ βθοηόγδξ ζε εκένβεζα. Δπίζδξ, ημ λζκόβαθα είκαζ ιία ηαθή πδβή ηαηακάθςζδξ 

βαθαηημημιζηώκ βζα όζμοξ έπμοκ πνόαθδια δοζακελίαξ ζημ βάθα. 

 ΢ε πενζμπέξ όπμο μζ ηαθμηαζνζκμί ιήκεξ παναηηδνίγμκηαζ από ορδθέξ εενιμηναζίεξ, έκα 

πμηήνζ λζκόβαθα ιπμνεί κα παναηηδνζζηεί ςξ έκα δνμζενό – ροηηζηό νόθδια πμο ιεζώκεζ ηδ 

εενιμηναζία ημο ζώιαημξ ηαζ είκαζ πθμύζζα πδβή ηαθίμο, αζηαιίκδξ Β12, νζαμθθααίκδξ, 

θςζθόνμο ηαζ αζαεζηίμο. Δηηόξ όιςξ από ηδ πνήζδ εκόξ οβζεζκμύ “ακαροηηζημύ”, ηα ηαθά 

ααηηήνζα ημο λζκμβάθαηημξ εκζζπύμοκ ηδκ πέρδ, πανέπμκηαξ παιδθέξ εενιίδεξ ζηδ δζαηνμθή, 

ηαεώξ ημ βάθα πενζέπεζ θζβόηενμ θίπμξ αθμύ ημ πενζζζόηενμ έπεζ θδθεεί ηαηά ηδκ παναζηεοή 

ημο αμοηύνμο. ΢οκεπώξ, εκδείηκοηαζ ζε δίαζηεξ απώθεζαξ αάνμοξ, ηαεώξ πενζέπεζ όθα ηα 

απαναίηδηα ενεπηζηά ζοζηαηζηά πμο απαζημύκηαζ από ημ ζώια, ζε παιδθά πμζά εενιίδςκ.  

Ζ ηαηακάθςζδ ημο βαθαηημαάηζθθμο, όπςξ είκαζ ημ acidophilus, Lactobacillus casei, ή 

ηαζ ηα δύμ, έπμοκ ηδ δοκαηόηδηα κα ζοιαάθμοκ ζηδκ πέρδ ηδξ θαηηόγδξ (Kim and Gilliland, 

1983), κα αμδεήζμοκ ζημκ έθεβπμ ημο μνμύ ηδξ πμθδζηενόθδξ (De Rodas, 1994; Gilliland et al., 

1985; Harrison and Peat, 1975), κα ζοιαάθμοκ επίζδξ ζημκ έθεβπμ ηςκ εζςηενζηώκ ιμθύκζεςκ 

(Gilliland and Speck, 1977;  Perdigon et al., 1990; Sandine et al., 1972), ηαεώξ επίζδξ ηαζ ζηδκ 

ηαηαπμθέιδζδ ηςκ δναζηδνζμηήηςκ ημο κεμπθάζιαημξ (Goldin and Gorbach, 1984; Kato et al., 

1994; Perdigon et al., 1986; Shahani et al., 1983).  

Γζα ηδκ επίηεολδ ηςκ παναπάκς ςθέθζιςκ παναιέηνςκ, πνέπεζ κα ηαηακαθςεεί έκαξ 

επανηήξ ανζειόξ αζώζζιςκ ηοηηάνςκ ημο L. acidophilus ή ημο L. casei. Δπμιέκςξ, είκαζ 

ζδιακηζηό βζα ημ βαθαηημαάηζθθμ κα παναιείκεζ αζώζζιμξ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ εκαπμεήηεοζήξ 

ηςκ πνμσόκηςκ πμο ημ πενζέπμοκ. Σα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα γοιώζεςξ άπαπμο βάθαηημξ ιε 
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μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα (λζκόβαθα), ηαεώξ επίζδξ ηαζ ηα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα πμο 

πενζέπμοκ L. acidophilus έπμοκ ηενδίζεζ ηδκ ζδιακηζηή πνμζμπή ηςκ ηαηακαθςηώκ ηα 

πνόζθαηα πνόκζα, βζα αοηό ημ θόβμ, ηα πενζζζόηενα πνμσόκηα αοημύ ημο είδμοξ έπμοκ ιεβάθδ 

απήπδζδ ζημ ηαηακαθςηζηό ημζκό.  

΢ημ πανεθεόκ, εθάπζζηεξ ιεθέηεξ ακέθενακ αοημύ ημο ηύπμο ηδξ ζοιπθδνςιαηζηήξ 

ηαθθζένβεζαξ πάκς ζε ηαθθζενβδιέκα βαθαηημημιζηά πνμσόκηα, εκημύημζξ, μνζζιέκεξ ιεθέηεξ 

(Gilliland and Speck, 1977; Hull et al., 1984), έδεζλακ όηζ ημ hydrogen peroxide πμο είκαζ πνμσόκ 

ηδξ ηαθθζένβεζαξ βζαμονηζμύ ιπμνεί κα είκαζ επζγήιζμ βζα ηδκ αζςζζιόηδηα ηςκ πνμζηζεέιεκςκ 

ηοηηάνςκ ημο L. acidophilus. Γεκ οπήνλε ηαιία ένεοκα ςξ πνμξ ηδ ζηαεενόηδηα ηδξ 

ηαθθζένβεζαξ ημο L. acidophilus ή ημο L. casei ςξ πνμζεεηζηά ζοιπθδνώιαηα ζημ λζκόβαθα ή 

ζημ ηαθθζενβδιέκμ λζκόβαθα, εκημύημζξ, αοημύ ημο ηύπμο ημ πνμσόκ ιπμνεί κα απμηεθεί έκα 

δοκαηό ιέζμ βζα ηδκ οπμζηήνζλδ ηςκ ζοιπθδνςιάηςκ ιε ααηηήνζα, πανέπμκηαξ ζημκ 

ακενώπζκμ μνβακζζιό πζεακά μθέθδ βζα ηδκ οβεία ημο.  

 Σέθμξ, εα ήηακ πνήζζιμ κα ακαθενεεί όηζ ημ λζκόβαθα ηαηαθαιαάκεζ ζδιακηζηή εέζδ 

ζηδ αζμιδπακία ηαθθοκηζηώκ αθμύ ημ πνδζζιμπμζεί εηηεηαιέκα ζε πνμσόκηα μιμνθζάξ, ςξ 

εκοδαηζηή ηαζ απμθεπζζηζηή ιάζηα μιμνθζάξ. Έπεζ απμδεζπεεί όηζ ημ όλζκμ, ζηοπηζηό από ηδ 

θύζδ ημο βαθαηηζημύ μλέμξ, απμιαηνύκεζ ηζξ ηδθίδεξ, ηζξ θαηίδεξ, εκώ ζοζθίββεζ ηαζ ηδ 

παθάνςζδ ημο δένιαημξ. 
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2. ΠΔΗΡΑΜΑΣΗΚΟ ΜΔΡΟ΢ 

Μηθξννξγαληζκνί. 

Ζ εενιόθζθδ ηαθθζένβεζα βζαμύνηδξ, CH-1 πμο απμηεθείηαζ από ζοβηεηνζιέκεξ 

ηαθθζένβεζεξ S. thermophilus ηαζ L. delbrueckii ssp. bulgaricus ζε θομθζθζςιέκδ ιμνθή (Chr. 

Hansen, Horsholm, Denmark) πνδζζιμπμζήεδηε ζηδκ πανμύζα ενβαζία. Πνζκ από ηδ πνήζδ δ 

CH-1 ηαθθζένβεζα εκενβμπμζήεδηε πνμζεέημκηαξ έκα θαηεθάηζ ηςκ 50U (απμηεθμύιεκμ από ≈1 

x 10
6
 cfu/g S. thermophilus ηαζ ≈1 x 10

8
 cfu/g L. delbrueckii ssp. bulgaricus) ζε 500 mL 

απμζηεζνςιέκμο 14% (w/v) απμαμοηονςιέκμο βάθαηημξ ηαζ ακαδεύηδηε βζα 15 θεπηά βζα ηδ 

δδιζμονβία μιμβεκμύξ ηαθθζένβεζαξ. Δπίζδξ ημ πνμαζμηζηό ζηέθεπμξ L. casei ATCC 393 

(DSMZ, Braunschweig, Germany) πνδζζιμπμζήεδηε ζηδκ πανμύζα ενβαζία ηαζ ακαπηύπεδηε 

ζημοξ 37 
o
C ζε ενεπηζηό de Man, Rogosa, and Sharpe (MRS). 

 

Παξαγσγή δπκώκελνπ γάιαθηνο 

Παζηενζςιέκμ, μιμβεκμπμζδιέκμ αβεθαδζκό βάθα ημο ειπμνίμο πνδζζιμπμζήεδηε ζηδκ 

πανμύζα ενβαζία (3,5% θζπανά). Σμ βάθα εενιάκεδηε ζημοξ 37 
o
C ηαζ ζηδ ζοκέπεζα 

πνμζηέεδηε δ ηαθθζένβεζα (ηαθθζένβεζα CH-1 ζε πμζμζηό 0.3% v/v, ηαζ L. casei ≈ 1×10
8 

cfu/mL). Σα δείβιαηα αθέεδηακ ζημοξ 37 °C βζα γύιςζδ ιέπνζ ηδκ ηζιή pH 4,6. ΢ηδ ζοκέπεζα 

ηα γοιςιέκα βάθαηα ρύπεδηακ ζημοξ 15 °C ζε παβόθμοηνμ. Σέθμξ ηα δείβιαηα απμεδηεύηδηακ 

ζε μζηζαηό ροβείμ (4 °C). Σμ πείναια επακαθήθεδηε δύμ θμνέξ. 

 

Δηθόλα 4: Μέηνδζδ εενιμηναζίαξ ημο δείβιαημξ ηαηά ηδ δζάνηεζα ημο οδαηόθμοηνμο 

 



48 
 

 

Μέηξεζε θπζηθνρεκηθώλ παξακέηξσλ 

pH: Ζ ιέηνδζδ ημο pH έβζκε ιε πεπάιεηνμ, αοείγμκηαξ ηα δθεηηνόδζα ζημ δείβια ιέπνζ κα 

ζηαεενμπμζδεεί δ ηζιή. 

Ομύηεηα: Εοβίζηδηακ 9 g δείβιαημξ, ζε ηςκζηή θζάθδ, πνμζηέεδηε δζπθάζζα πμζόηδηα 

απεζηαβιέκμο κενμύ ηαζ δείηηδξ θαζκμθμθεαθεσκδξ. Σέθμξ έβζκε ηζηθμδόηδζδ ιε πνόηοπμ 

δζάθοια NaOH 0.1 N, ιέπνζξ όημο ημ πνώια ημο δζαθύιαημξ κα βίκεζ εθαθνώξ νμγ ζε όθμ ημκ 

όβημ ημο δείβιαημξ. Ζ ηζηθμδμημύιεκδ μλύηδηα εηθνάζηδηε ζε % βαθαηηζηό μλύ 

πνδζζιμπμζώκηαξ ημ ηύπμ: 

 

Δηθόλα 5: Μέηνδζδ μλύηδηαξ, ιε ηδ ιέεμδμ ηδξ μβημιέηνδζδξ 
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Βησζηκόηεηα θαιιηέξγεηαο 

Γζα ηδκ ιέηνδζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ πνδζζιμπμζήεδηακ δείβιαηα από ηα γοιώιεκα βάθαηα 

από δζάθμνα πνμκζηά δζαζηήιαηα ηδξ απμεήηεοζδξ. Σα δείβιαηα αοηά δζαθύεδηακ ηαζ 

μιμβεκμπμζήεδηακ ζε δζάθοια Ringer, ζηδ ζοκέπεζα αναζώεδηακ ηαζ ζηνώεδηακ ζε ηνζαθία 

πνδζζιμπμζώκηαξ ηα ακηίζημζπμ εηθεηηζηό ενεπηζηό βζα ηάεε ιζηνμμνβακζζιό. ΢οβηεηνζιέκα μ 

S.thermophilus ηαζ μ L. bulgaricus ιεηνήεδηακ ζε ενεπηζηά LM17 ηαζ MRS (ημ pH νοειίζηδηε 

ζημ 5,2) ακηζζημίπςξ ζημοξ 45
o
C, ζύιθςκα ιε ημκ Kearny et al., (2009). Ο L. casei ιεηνήεδηε 

ζε εηθεηηζηό ενεπηζηό MRS ζημ μπμίμ πνμζηέεδηακ πθςνζμύπμ θίεζμ (0.2% w/v) ηαζ 

πνμπζμκζηό κάηνζμ (0.3% w/v), ζημοξ 37 
o
C (Vinderola and Reinheimer 2000). 

 

 

Δηθόλα 6: Διαμθζαζιόξ ηνζαθίςκ Petri βζα ιέηνδζδ ιζηνμαζαηώκ πθδεοζιώκ  
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Δηθόλα 7: «Σα ενεπηζηά MRS, LM17 ηαζ MRS (pH 5.2) βζα ηδκ ακάπηολδ ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ» 

 

Δηθόλα 8: «Σμπμεέηδζδ ηςκ ενεπηζηώκ οθζηώκ πνζκ ιπμοκ ζημκ επςαζηζηό εάθαιμ» 

 

Οξγαλνιεπηηθόο έιεγρνο 

20 δμηζιαζηέξ από ημ Σιήια Σεπκμθμβίαξ Σνμθίιςκ ημο ΣΔΗ Πεθμπμκκήζμο, 

πνδζζιμπμζήεδηακ βζα κα αλζμθμβήζμοκ ηα παναπεέκηα γοιώιεκα βάθαηα ηαζ κα ηα ζοβηνίκμοκ 

ιε ειπμνζηά δείβιαηα ςξ πνμξ πνώια, βθοηό άνςια, λζκό άνςια, θεία οθή, βθοηύηδηα, ζλώδεξ, 

επίβεοζδ ηαζ βεκζηή εκηύπςζδ. Εδηήεδηε από ημοξ δμηζιαζηέξ κα ααειμθμβήζμοκ ηάεε έκα 

παναηηδνζζηζηό πνδζζιμπμζώκηαξ ιζα ηθίιαηα από ημ 1 (ελαζνεηζηά ιδ απμδεηηό) έςξ ημ 10 

(ελαζνεηζηά απμδεηηό). 
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Πίλαθαο 5. Κθίιαηα ααειμθόβδζδξ μνβακμθδπηζημύ εθέβπμο. 

Υαξαθηεξηζηηθό Πεξηγξαθή Κιίκαθα 

1 έσο 10 

ΥΡΧΜΑ Λεοηόηδηα Αζεεκή έςξ έκημκδ 

ΓΛΤΚΟ 

ΑΡΧΜΑ 

Άνςια ζπεηζηό ιε «κόηεξ» βθοημύ, 

ρδιέκμο ή ακεώκ αηόια ηαζ ηαιέκδ 

γάπανδ.  

Αζεεκέξ έςξ έκημκμ 

ΞΗΝΟ ΑΡΧΜΑ 

Φνέζηα λζκή ιονςδζά, βζα 

πανάδεζβια, θνέζηζα ηνέια 

βάθαηημξ 

Αζεεκέξ έςξ έκημκμ 

ΛΔΗΑ ΤΦΖ 
Πανμοζία ακζπκεύζζιςκ ζηενεώκ 

ζςιαηζδίςκ 

Έκημκδ πανμοζία 

έςξ απμοζία 

ΓΛΤΚΤΣΖΣΑ Γθοηζά αίζεδζδ γάπανδξ Αζεεκή έςξ έκημκδ 

ΗΞΧΓΔ΢ Ακηίζηαζδ ημο πνμσόκημξ κα νέεζ Μεβάθδ έςξ ιζηνή 

ΔΠΗΓΔΤ΢Ζ 

Αίζεδζδ βεύζδξ πμο ειθακίγεηαζ 

ζημ ζηόια ιεηά ηδκ ελάθεζρδ ημο 

πνμσόκημξ 

Αζεεκέξ έςξ έκημκμ 

ΓΔΝΗΚΖ 

ΔΝΣΤΠΧ΢Ζ 

Πόζμ ηαθή είκαζ δ βεκζηή εκηύπςζδ 

από ημ πνμσόκ 

 

 

 

Δηθόλα 9: «Πνμσόκ ηδξ δεζβιαημθδρίαξ πνζκ ηδκ αλζμθόβδζή ημο» 
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Γηάγξακκα 2: Γζάβναιια νμήξ πεζνάιαημξ 

 

 

 

 

Τδαηόθμοηνμ 37 
μ
C

 

Μέηνδζδ αζςζζιόηδηαξ 

ιζηνμμνβακζζιώκ 

         MRS             L. casei 

LM17                  S.thermophillus 

MRS (pH 5.2)           L. bulgaricus 

Μέηνδζδ θοζζημπδιζηώκ 

παναιέηνςκ 

 pH 

 μλύηδηα 

Φύλδ ηςκ “δεζβιάηςκ” 

ζημοξ 4 
μ
C 

Μέηνδζδ pH ηαζ  πνμζεήηδ 

ηαθθζένβεζαξ 

Παβόθμοηνμ ζημοξ 

15 
μ
C 

pH = 4,6 

Αβεθαδζκό βάθα 
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3. ΑΠΟΣΔΛΔ΢ΜΑΣΑ ΠΔΗΡΑΜΑΣΗΚΟΤ ΜΔΡΟΤ΢ ΚΑΗ ΢ΤΕΖΣΖ΢Ζ 

3.1. Γεληθά 

΢ηδκ πανμύζα ενβαζία ιεθεηήεδηε δ παναβςβή γοιςιέκμο αβεθαδζκμύ βάθαηημξ ηαζ 

ιεθεηήεδηε δ επίδναζδ ημο πνόκμο απμεήηεοζδξ ζηα θοζζημπδιζηά, ιζηνμαζμθμβζηά ηαζ 

βεοζζβκςζηζηά παναηηδνζζηζηά ημο. Πζμ ακαθοηζηά παναζηεοάζηδηακ γοιώιεκα βάθαηα ιε ηδκ 

παναδμζζαηή πθςνίδα ηδξ βζαμύνηδξ, δδθαδή Streptococcus thermophillus ηαζ Lactobacillus 

bulgaricus ιαγί ιε ημ ακαβκςνζζιέκμ ςξ πνμαζμηζηό ιζηνμμνβακζζιό Lactobacillus casei ATCC 

393. Σμ βάθα ιαγί ιε ημοξ ιζηνμμνβακζζιμύξ αθέεδηε βζα γύιςζδ ζημοξ 37 
μ
C ιέπνζ ημ pH κα 

θηάζεζ ηδκ ηζιή 4,6. ΢ηδ ζοκέπεζα ημπμεεηήεδηε ζε παβόθμοηνμ ηαζ ηεθζηά ηα παναβόιεκα 

γοιώιεκα βάθαηα ημπμεεηήεδηακ ζημ ροβείμ (4 
μ
C) βζα 28 διένεξ. 

 

3.2.  Πίλαθεο απνηειεζκάησλ 

΢ημκ πίκαηα 6 παναηίεεκηαζ μζ θμβανζειζηέξ ηζιέξ ημο πθδεοζιμύ ηάεε ιζηνμμνβακζζιμύ πμο 

ζοιιεηείπε ζηδ γύιςζδ ηαζ πςξ ιεηααάθθεηαζ δ ακάπηολδ ημοξ  ιε ημ πνόκμ.  ΢ημκ πίκαηα 7 

πανμοζζάγμκηαζ ακηίζημζπα μζ ιεηααμθέξ πμο παναηδνμύκηαζ ζημ pH ηαζ ηαηά επέηηαζδ ζηδκ 

μλύηδηα ημο πνμσόκημξ ςξ απμηέθεζια ηδξ δνάζδξ ηςκ πνμακαθενεέκηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ. 

 

Πίλαθαο 6. Βζςζζιόηδηα (log cfu/mL) ηςκ Streptococcus thermophillus, Lactobacillus 

delbrueckii spp. bulgaricus ηαζ Lactobacillus casei ATCC 393, ζηα γοιώιεκα βάθαηα ηαηά ηδκ 

απμεήηεοζή ημοξ ζημοξ 4 °C. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Μέξεο 

απνζήθεπζεο 

Streptococcus 

thermophilus 

Lactobacillus 

bulgaricus 

L. casei 

ATCC 

393 

0 8,56±0,03
 

8,58±0,07
 

8,83±0,02
 

7 8,34±0,01
 

8,31±0,02
 

8,55±0,08
 

14 8,22±0,06
 

8,25±0,03
 

8,45±0,05
 

21 8,20±0,01
 

8,01±0,02
 

8,40±0,02
 

28 8,02±0,03
 

7,96±0,06
 

8,43±0,06
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Ζ επίδναζδ ηδξ απμεήηεοζδξ ζηδκ ηζιή ημο pH ηςκ γοιςιέκςκ πνμσόκηςκ πανμοζζάγεηαζ ζημκ 

πίκαηα 6. Ζ ανπζηή ηζιή ημο pH ηοιάκεδηε ιεηαλύ 4,55 – 4,60, εκώ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ πανμοζζάζηδηε ζοκεπήξ ιείςζδ. Αοηή δ ιείςζδ ήηακ πζμ έκημκδ ηζξ πνώηεξ ιένεξ 

ηδξ απμεήηεοζδξ θηάκμκηαξ ηζξ ηζιέξ 4,13 ηαζ 3,94 ιεηά από 7 ηαζ 14 διένεξ ακηίζημζπα. ΢ηδ 

ζοκέπεζα δ ιείςζδ ζοκεπίζηδηε αθθά ιε ιζηνόηενμοξ νοειμύξ θηάκμκηαξ ηδκ ηζιή 3,83 ιεηά 

από 28 διένεξ απμεήηεοζδξ ζημοξ 4 
μ
C.  

 

Πίλαθαο 7. Σζηθμδμημύιεκδ μλύηδηα ηαζ pH ζηα γοιώιεκα βάθαηα ηαηά ηδκ απμεήηεοζή ημοξ 

ζημοξ 4 °C. 

Μέξεο 

απνζήθεπζεο 

pH Οξύτητα  

(%w/v 

γαλακτικό) 

7 4,13±0,02
 

0,88±0,03
 

14 3,94±0,03
 

1,07±0,03
 

21 3,85±0,03
 

1,19±0,06
 

28 3,83±0,03
 

1,26±0,03
 

 

 

Ο πίκαηαξ 7 επίζδξ πανμοζζάγεζ ηδκ επίδναζδ ηδξ απμεήηεοζδξ ζηζξ ηζιέξ ηδξ ηζηθμδμημύιεκδξ 

μλύηδηαξ ηςκ γοιςιέκςκ πνμσόκηςκ. Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ παναηδνήεδηε 

ζοκεπήξ αύλδζδ ηςκ ηζιώκ ηδξ ηζηθμδμημύιεκδξ μλύηδηαξ. Ζ αύλδζδ αοηή, όπςξ ηαζ ζηδκ 

πενίπηςζδ ημο pH ήηακ πζμ έκημκδ ηζξ πνώηεξ ιένεξ ηδξ απμεήηεοζδξ θηάκμκηαξ ηζξ ηζιέξ 0,88 

ηαζ 1,07% w/v βαθαηηζηό μλύ ιεηά από 7 ηαζ 14 διένεξ. ΢ηδ ζοκέπεζα μζ ηαθθζένβεζεξ 

ζοκέπζζακ κα πανάβμοκ μλύ αθθά ιε ιζηνόηενμοξ νοειμύξ θηάκμκηαξ 1,19% w/v βαθαηηζηό μλύ 

ηδκ 21
δ
 διένα ηαζ 1,26% w/v βαθαηηζηό μλύ ηδκ 28

δ
 διένα.  
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3.3. Γξαθηθή απεηθόληζε θαη αλάιπζε απνηειεζκάησλ 

Σα απμηεθέζιαηα πανμοζζάγμκηαζ επίζδξ βναθζηά ζηα δζαβνάιιαηα 3, 4 ηαζ 5 όπμο 

επζπνόζεεηα πνμζδζμνίγμκηαζ μζ βναιιέξ ηάζδξ βζα ημ νοειό ιεηααμθήξ ηδξ ακάπηολδξ ηςκ 

πνμακαθενεέκηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ ηαζ ηδξ ακηίζημζπδξ  μλύηδηαξ. 

 

 

 

Γηάγξακκα 3:  Απεζηόκζζδ ηδξ ακάπηολδξ ημο Streptococcus thermophilus ηαζ ιεηααμθή ηδξ 

μλύηδηαξ  βζα πνμκζηή πενίμδμ 28 διενώκ.  

 

Γηάγξακκα 4: Απεζηόκζζδ ηδξ ακάπηολδξ ημο Lactobacillus bulgaricus ηαζ ιεηααμθή ηδξ 

μλύηδηαξ βζα πνμκζηή πενίμδμ 28 διενώκ.  
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Γηάγξακκα 5: Απεζηόκζζδ ηδξ ακάπηολδξ ημο Lactobacillus casei ATCC 393 ηαζ ιεηααμθή ηδξ 

μλύηδηαξ βζα πνμκζηή πενίμδμ 28 διενώκ.  

 

Από ηα ζοβηεηνζιέκα δζαβνάιιαηα παναηδνείηαζ όηζ μζ δομ από ημοξ ηνεζξ 

ιζηνμμνβακζζιμύξ μ Streptococcus thermophilus ηαζ μ Lactobacillus bulgaricus πανμοζζάγμοκ 

πανόιμζμ νοειό ιεηααμθήξ (-0,017 ; -0,022) ζηδ αζςζζιόηδηα ημοξ ζε ακηίεεζδ ιε ημκ 

Lactobacillus casei ATCC 393 (-0,010) πμο πανμοζζάγεηαζ ακεεηηζηόηενμξ ςξ πνμξ ηδκ 

επζαίςζδ ημο ιεηά από 28 διένεξ ζοκηήνδζδξ. 

Ο S. thermophilus δζαηήνδζε ορδθμύξ ανζειμύξ γςκηακώκ ηοηηάνςκ ηαηά ηδ δζάνηεζα 

ηδξ απμεήηεοζδξ. Αοηά ηα απμηεθέζιαηα είκαζ ζε ζοιθςκία ιε άθθςκ ενβαζζώκ όπμο 

ακαθένεηαζ όηζ μ S. thermophilus βεκζηά επζαζώκεζ ανηεηά ηαθά (>10
8 

cfu/mL) ζε γοιώιεκα 

πνμσόκηα απμεδηεοιέκα ζε ζοκεήηεξ μζηζαημύ ροβείμο βζα 3 έςξ ηαζ 6 ιήκεξ (Varga et al., 

2014; Kudełka, 2010). ΢ε όθα ηα ζηάδζα ηδξ απμεήηεοζδξ μζ ανζειμί ημο S. thermophilus ήηακ 

ορδθόηενμζ ζε ζπέζδ ιε ημκ L. delbrueckii ssp. bulgaricus. Δπζπθέμκ ημ άενμζζια ηςκ S. 

thermophilus ηαζ L. bulgaricus ήηακ πάκς από ηδκ εθάπζζηδ απαίηδζδ ηςκ 10
7
 γςκηακώκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ακά βναιιάνζμ πνμσόκημξ (FAO/WHO, 2003). Ο L. bulgaricus ήηακ μ 

ιζηνμμνβακζζιόξ ιε ηδ ιεβαθύηενδ ιείςζδ ηδξ αζςζζιόηδηαξ. ΢οβηεηνζιέκα ιεηά από 28 

διένεξ απμεήηεοζδξ μζ ηζιέξ ημο ιεζώεδηακ ζε 7,96 log cfu/mL. Ο L. casei ATCC 393 ήηακ μ 

ιζηνμμνβακζζιόξ ιε ηζξ ιεβαθύηενεξ ηζιέξ αζςζζιόηδηαξ ηαε’ όθδ ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ 

(> 10
8
 cfu/g). Θα πνέπεζ κα ζδιεζςεεί όηζ ηαε’ όθδ ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ μζ ανζειμί ημο 
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L. casei ήηακ ιεβαθύηενμζ από ηδκ εθάπζζηδ απαίηδζδ ηςκ 6 log cfu/g βζα κα παναηηδνζζηεί ςξ 

πνμαζμηζηό πνμσόκ. 

 

3.4. Οξγαλνιεπηηθόο έιεγρνο 

Ο μνβακμθδπηζηόξ έθεβπμξ έδεζλε όηζ ημ δείβια ηδξ πανμύζαξ ενβαζίαξ πανμοζίαζε ζδιακηζηέξ 

δζαθμνέξ ζε ζπέζδ ιε ημ ειπμνζηό δείβια. Γεκ παναηδνήεδηακ ζδιακηζηέξ δζαθμνέξ ςξ πνμξ 

ηδκ επίβεοζδ. Σμ πνμσόκ ηδξ πανμύζαξ ενβαζίεξ έθααε ορδθόηενδ ααειμθμβία βζα ημ ζλώδεξ 

εκώ ζδιακηζηά ιζηνόηενδ ςξ πνμξ ημ βθοηό ημο άνςια ηαζ ηδ βθοηύηδηα ηαζ ζδιακηζηά 

ιεβαθύηενδ ςξ πνμξ ημ λζκό άνςια. Ζ ηεθεοηαία παναηήνδζδ ιπμνεί κα απμδμεεί ζηδ παιδθή 

ηεθζηή ηζιή pH ηαζ ακηίζημζπα ορδθή ηζιή ηζηθμδμημύιεκδξ μλύηδηαξ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ. Ζ βεκζηή εκηύπςζδ ήηακ ημ πνμσόκ ήηακ οπμδεέζηενμ ζε ζπέζδ ιε ημ ακηίζημζπμ 

ειπμνζηό δείβια, πςνίξ όιςξ ηα απμηεθέζιαηα κα είκαζ απμβμδηεοηζηά. Πεναζηένς ιεθέηδ 

απαζηείηαζ ώζηε κα νοειζζηεί δ πμζόηδηα ηςκ πνμζηζεέιεκςκ ιζηνμμνβακζζιώκ ώζηε κα 

απμθεοπεμύκ θαζκόιεκα οπενμλίκζζδξ ημο πνμσόκημξ. 

 

 

 

 

Γηάγξακκα 6.   Απμηεθέζιαηα μνβακμθδπηζημύ εθέβπμο 

 

3

5

7

9
Χρώμα

Γλυκό άρωμα

Επίγευςη

Ιξώδεσ

Γλυκφτητα

Λεία υφή

Ξινό άρωμα
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4. ΣΔΛΗΚΑ ΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ ΚΑΗ ΜΔΛΛΟΝΣΗΚΔ΢ ΔΡΓΑ΢ΗΔ΢ 

΢ηδκ πανμύζα ενβαζία ιεθεηήεδηε δ παναζηεοή πνμαζμηζημύ γοιςιέκμο αβεθαδζκμύ 

βάθαηημξ. Μεθεηήεδηε επίζδξ δ αζςζζιόηδηα ηδξ ιζηνμπθςνίδαξ ημο γοιςιέκμο βάθαηημξ ηαηά 

ηδκ απμεήηεοζή ημο ζημοξ 4 
μ
C.  

Καηά ηδκ απμεήηεοζδ ηςκ πνμαζμηζηώκ πνμσόκηςκ παναηδνήεδηε πηώζδ ζημ pH ηαζ 

αύλδζδ ηδξ ηζηθμδμημύιεκδξ μλύηδηαξ ζε όθεξ ηζξ πενζπηώζεζξ πμο ιεθεηήεδηακ. Όζμ αθμνά ηδ 

αζςζζιόηδηα ηςκ ηαθθζενβεζώκ ζε όθα ηα ζηάδζα ηδξ απμεήηεοζδξ μζ ανζειμί ημο S. 

thermophilus ήηακ ορδθόηενμζ ζε ζπέζδ ιε ημκ L. delbrueckii ssp. bulgaricus. Μάθζζηα μ L. 

bulgaricus ήηακ μ ιζηνμμνβακζζιόξ ιε ηδ ιεβαθύηενδ ιείςζδ ηδξ αζςζζιόηδηαξ. Θα πνέπεζ κα 

ζδιεζςεεί όηζ ηαε’ όθδ ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ μζ ανζειμί ημο L. casei ήηακ ιεβαθύηενμζ 

από ηδκ εθάπζζηδ απαίηδζδ ηςκ 6 log cfu/g βζα κα παναηηδνζζηεί ςξ πνμαζμηζηό πνμσόκ. Δπίζδξ 

μ μνβακμθδπηζηόξ έθεβπμξ επζαεααίςζε ηδκ ορδθή πμζόηδηα ηςκ γοιςιέκςκ πνμσόκηςκ ηα 

μπμία έθααακ ααειμθμβίεξ εθαθνά ιζηνόηενεξ από ηα ακηίζημζπα ειπμνζηά πνμσόκηα.  

Αοηά ηα απμηεθέζιαηα είκαζ πμθύ ζδιακηζηά από ηεπκμθμβζηή άπμρδ, αθμύ δίκμοκ ιζα 

πνώηδ εζηόκα ζηδ αζςζζιόηδηα ηςκ πνμαζμηζηώκ ιζηνμμνβακζζιώκ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ, αέααζα απαζηείηαζ πενζζζόηενδ ηαζ πζμ ζοζηδιαηζηή ένεοκα ζημκ ημιέα αοηό. 

Ηδζαίηενα πεναζηένς ιεθέηδ απαζηείηαζ ώζηε κα νοειζζηεί δ πμζόηδηα ηςκ πνμζηζεέιεκςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ζε ζοκδοαζιό ηαζ ιε άθθμοξ, ιε ζημπό ηδκ απμθοβή θαζκμιέκςκ 

οπενμλίκζζδξ, ηαεώξ δ ελάκηθδζδ ηςκ οπμζηνςιάηςκ ακάπηολδξ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ 

πνμζδίδεζ παιδθόηενδ πμζόηδηα ημο πνμσόκημξ ηαζ βζα κα αεθηζςεμύκ ηα μνβακμθδπηζηά 

παναηηδνζζηζηά. Ο μνβακμθδπηζηόξ έθεβπμξ πζεακά κα έδζκε ηαθύηενα απμηεθέζιαηα ζε 

πνμβεκέζηενμ ζηάδζμ ηαζ αοηό ιπμνεί κα επζηεοπηεί ακαθύμκηαξ ηζξ βναιιέξ παθζκδνόιδζδξ, 

ώζηε κα ζηαιαηήζεζ πεναζηένς δ γύιςζδ, ιε απμηέθεζια ηδ δζαηήνδζδ ηάπμζςκ ζοζηαηζηώκ . 
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