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ΠΡΟΛΟΓΟ 

 

Ζ ζοββναθή ηδξ πηοπζαηήξ ενβαζίαξ αοηήξ ιε εέια ηδκ «Παναζηεοή γοιχιεκμο 

βάθαηημξ  ιε πνήζδ λδναιέκςκ ηοηηάνςκ lactobacillus casei ιε ρεηαζιμ.», έβζκε 

ζηα πθαίζζα ηςκ οπμπνεχζεχκ ιμο ςξ ζπμοδάζηνζα ημο ηιήιαημξ Σεπκμθμβίαξ 

Σνμθίιςκ ηδξ ζπμθήξ Σεπκμθμβίαξ Γεςπμκίαξ ηαζ Σνμθίιςκ ηαζ Γζαηνμθήξ. Θα 

ήεεθα κα εοπανζζηήζς εενιά υζμοξ αμήεδζακ ηαζ ιμο ζοιπαναζηάεδηακ ζηδκ 

εηπυκδζδ αοηήξ ηδξ πηοπζαηήξ ενβαζίαξ.  

Ηδζαίηενα μθείθς κα εοπανζζηήζς εενιά ημκ επζαθέπμκηα ηαεδβδηή ιμο, Γν. 

Πακαβζχηδ Κακδφθδ επζζηδιμκζηυ ζοκενβάηδ ημο ηιήιαημξ Σεπκμθμβίαξ Σνμθίιςκ 

βζα ηδκ πμθφηζιδ αμήεεζα, ηαεμδήβδζδ ηαζ ζηήνζλδ πμο ιμο πανείπε υθμ αοηυ ημκ 

ηαζνυ, απυ ημκ μπμίμ  έβζκε δ ακάεεζδ ημο εέιαημξ. 

Δπζπθέμκ εα ήεεθα κα ημκ εοπανζζηήζς βζα ηδ ζοκεπή παναημθμφεδζδ ηαηά ηδκ 

εηηέθεζδ ημο πεζναιαηζημφ ιένμοξ ηαζ βζα ηδκ εηπυκδζδ ηδξ πηοπζαηήξ ενβαζίαξ.  

Πζζηεφς υηζ δ πανμοζίαζδ υθςκ ηςκ ζπεηζηχκ ζημζπείςκ δίκμοκ ιζα ανηεηά 

ζθαζνζηή εζηυκα ημο εέιαημξ ζημκ ακαβκχζηδ, ηαεχξ επίζδξ ιπμνεί κα απμδεζπεεί 

πνήζζιδ ζε υπμζμκ ιεθθμκηζηά πνεζαζηεί πθδνμθμνίεξ βζα ημ ζοβηεηνζιέκμ εέια. 
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ΠΔΡΗΛΖΦΖ 

ηδκ πανμφζα ενβαζία ιεθεηήεδηε δ επίδναζδ ηδξ πνήζδξ κέςκ λδναιέκςκ ιε 

ρεηαζιυ ανπζηχκ ηαθθζενβεζχκ ζηδκ παναβςβή ηαζ ζηα ηφνζα θοζζημπδιζηά 

παναηηδνζζηζηά γοιχιεκςκ βαθάηςκ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ζημοξ 4
μ
C βζα 4 

εαδμιάδεξ. οβηεηνζιέκα παναζηεοάζηδηακ δφμ δζαθμνεηζηά γοιχιεκα βάθαηα 

πνδζζιμπμζχκηαξ ιυκμ ηδκ παναδμζζαηή ηαθθζένβεζα βζαμφνηδξ Lactobacillus 

delbrueckii ssp. Bulgaricus ηαζ Streptococcus thermophilus αθθά ηαζ ζε ζοκδοαζιυ 

ιε λδναιέκα ιε ρεηαζιυ ηφηηανα Lactobacillus casei. Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ ιεθεηήεδηακ δζάθμνα θοζζημπδιζηά παναηηδνζζηζηά ηςκ γοιχιεκςκ 

βαθάηςκ υπςξ pH ηαζ ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα. Ζ πνήζδ ηςκ κέςκ ιζηνμμνβακζζιχκ 

μδήβδζε ζε ιζηνυηενμοξ πνυκμοξ γφιςζδξ. οβηεηνζιέκα δ πνήζδ L. casei μδήβδζε 

ζε 14% ιείςζδ ημο πνυκμο γφιςζδξ. Καηά ηδκ απμεήηεοζδ ηςκ πνμσυκηςκ 

παναηδνήεδηε πηχζδ ζημ pH ηαζ ηαοηυπνμκδ αφλδζδηδξ ηζηθμδμημφιεκδξ μλφηδηαξ 

ζε υθεξ ηζξ πενζπηχζεζξ πμο ιεθεηήεδηακ. Αοηά ηα απμηεθέζιαηα είκαζ πμθφ 

ζδιακηζηά απυ ηεπκμθμβζηή άπμρδ βζα ηζξ βαθαηημαζμιδπακίεξ. Δπζπθέμκ 

ιεθεηήεδηε ηαζ δ αζςζζιυηδηα ηςκ ηνζχκ ηαθθζενβεζχκ ηαηά ηδ παναβςβή ηαζ ηδκ 

απμεήηεοζδ ηςκ γοιχιεκςκ βαθάηςκ. Οζ ανζειμί ηςκ ηαθθζενβεζχκ δζαηδνήεδηακ 

ζε επίπεδα πμο επζηνέπμοκ ημκ παναηηδνζζιυ ηςκ κέςκ πνμσυκηςκ ςξ πνμαζμηζηά.  

Λέμεηο θιεηδηά: πνμαζμηζηά, pH, ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα, βαθαηημημιζηά πνμσυκηα, 

λήνακζδ ιε ρεηαζιυ 
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ABSTRACT 

 

In the present study the effect of new spray dried starter cultures on production and 

physicochemical characteristics of fermented milks during 4 weeks storage at 4
o
C was 

evaluated. More specifically two different fermented milks were produced using the 

traditional yogurt culture of Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus but also in combination with spray dried cells of 

Lactobacillus casei. During storage different physicochemical characteristics were 

analyzed like pH and titratable acidity. The use of new starters led to lower 

fermentation times. More specifically the use of spray dried L. casei led to 14% 

reduction of fermentation time. During storage of fermented milks, there was a 

decline in pH and subsequent increase of titratable acidity in all cases. These results 

are very important from a technological point of view for the dairy industries. 

Additionally the viability of the three cultures was evaluated during fermented milk 

production and storage. The viable numbers of the cultures remained in levels that 

allow the characterization of the new products as probiotics. 

Keywords: probiotics, pH, titratable acidity, dairy products, spray drying 
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 1. ΔΗΑΓΧΓΖ  

Σμ βάθα είκαζ έκα ιένμξ ηδξ δζαηνμθήξ ιαξ αζχκεξ ηχνα. Πθμφζζμ ζε ενεπηζηά 

ζοζηαηζηά, ημ βάθα ζηζξ δζάθμνεξ ιμνθέξ ημο έπεζ ιαηνά ζζημνία. Λυβς ημο υηζ ημ 

βάθα  ήηακ άνζζημ οπυζηνςια ακάπηολδξ ιζηνμμνβακζζιχκ είπαιε πνυςνδ ειθάκζζδ 

γοιχιεκςκ πνμζυκηςκ. Ζ  παναζηεοή γοιχιεκςκ πνμσυκηςκ ααζίγεηαζ ηονίςξ ζηδ 

δνάζδ βαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ (streptococcus, lactobacillus) πμο γοιχκμοκ ηδ 

θαηηυγδ βζα ηδ δδιζμονβία ηονίςξ βαθαηηζημφ μλέμξ. Σμ βαθαηηζηυ μλφ εηηυξ απυ ημ 

υηζ πανέπεζ εοπάνζζηδ βεφζδ ζηα γοιχιεκα πνμζυκηα, πανειπμδίγεζ ηαζ ηδκ ακάπηολδ 

παεμβυκςκ ιζηνμμνβακζζιχκ. Σα βαθαηημααηηήνζα απμδεδεζβιέκα αμδεμφκ ζηδκ 

ηαθή θεζημονβία ημο εκηένμο ηαζ αμδεά ζηδκ πνυθδρδ ηαζ εεναπεία αζεεκεζχκ. 

ηυπμξ ηδξ πανμφζαξ ενβαζίαξ είκαζ δ ιεθέηδ ηδξ επίδναζδξ ηαηά ηδ πνήζδ κέςκ 

αηζκδημπμζδιέκςκ ανπζηχκ ηαθθζενβεζχκ ζηδκ παναβςβή ηαζ ζηα ηφνζα 

θοζζημπδιζηά παναηηδνζζηζηά γοιχιεκςκ βαθάηςκ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ζημοξ 4 

μ
C βζα 4 εαδμιάδεξ. οβηεηνζιέκα παναζηεοάζηδηακ δφμ δζαθμνεηζηά γοιχιεκα 

βάθαηα πνδζζιμπμζχκηαξ ιυκμ ηδκ παναδμζζαηή ηαθθζένβεζα βζαμφνηδξ 

Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus ηαζ Streptococcus thermophilus αθθά ηαζ ζε 

ζοκδοαζιυ ιε πνήζδ λδναιέκςκ ηοηηάνςκ lactobacillus casei ιε ρεηαζιμ .Γζα ηδκ 

ηαθφηενδ απμηφπςζδ ηςκ απμηεθεζιάηςκ δ ενβαζία πςνίγεηαζ ζε δομ ιένδ, ιε ημ 

πεζναιαηζηυ κα πναβιαημπμζήεδηε ζημκ ενβαζηδνζαηυ πχνμ ημο Ηδνφιαημξ. Ανπζηά 

ζημ πνχημ ηεθάθαζμ βίκεηαζ πανμοζίαζή βεκζηχκ ζημζπείςκ ςξ πνμξ ημ βάθα ηαζ ηα 

γοιςιέκα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα ηαεχξ ηαζ ημοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ ηαζ  ηζξ 

γοιχζεζξ πμο βίκμκηαζ ηαηά ηδ παναβςβή ημοξ. 

ημ δεφηενμ ηαζ ενεοκδηζηυ ιένμξ, ημ δεφηενμ ηαζ ηνίημ ηεθάθαζμ πενζβνάθεηαζ δ 

πεζναιαηζηή δζαδζηαζία ιε ηδκ ακάθοζδ ηδξ πνδζζιμπμζμφιεκδξ ιεευδμο ηαζ ηςκ 

παναιέηνςκ πμο ελεηάζηδηακ. 

1.1 Ηζηνξηθά ζηνηρεία δπκψκελσλ πξντφλησλ  

Ζ πναβιαηζηή πνμέθεοζδ ημο βάθαηημξ πμο έπεζ οπμζηεί γφιςζδ είκαζ δφζημθμ 

κα πνμζδζμνζζηεί αθθά θέβεηαζ υηζ πνμήθεε απυ ηδ δοηζηή Αζία ηαζ ιεηαθένεδηε 

ζηδκ Ακαημθή, υπμο κέεξ παναθθαβέξ ακαπηφπεδηακ βζα κα ηαζνζάγεζ ιε ημ 

δζαθμνεηζηυ ηθίια. Απυ ακάβθοθεξ παναζηάζεζξ πμο ανέεδηακ ζηδ Μέζδ Ακαημθή 

ζηδκ πενζμπή ηδξ ανπαίαξ Βααοθςκίαξ βίκεηαζ θακενυ υηζ μ άκενςπμξ άνιεβε ηδκ 
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αβεθάδα ηαζ επελενβαγυηακ ημ βάθα ηδξ ημοθάπζζημκ απυ ημ 2900 π.Υ. (Robinson, 

2002). Ζ ζπέζδ αοηή ημο ακενχπμο ιε ηα γχα ηαζ ηονίςξ ιε ηδκ παναβςβή 

βάθαηημξ, ζίβμονα λεηίκδζε πμθφ κςνίηενα, ηαζ ιυκμ υηακ ακέπηολε ηάπμζμ 

πμθζηζζιυ ιπυνεζε κα αθήζεζ ηάπμζεξ ιανηονίεξ βφνς απυ ηδ ζπέζδ αοηή. οκηαβέξ 

βζα λζκζζιέκμ βάθα πμο πενζέπμοκ θνμφηα ηαζ ιπαπανζηά ζηδκ ανπαία εθθδκζηή ηαζ 

νςιασηή επμπή ηαζ βάθαηα πμο έπμοκ οπμζηεί γφιςζδ έπμοκ παίλεζ ζδιακηζηυ νυθμ 

ζε πμθθμφξ δζαθμνεηζημφξ πμθζηζζιμφξ ζε υθδ ηδκ ζζημνία, π.π., ακαθένμκηαζ ζηδκ 

Αβία Γναθή ηαζ ημ ζενυ αζαθίμ ημο Ηκδμοζζιμφ. Ζ απμεήηεοζδ βαθαηημημιζηχκ 

πνμσυκηςκ ηαζ δ ηαθθζένβεζα ημοξ, ακαθένμκηαζ επίζδξ ζημ ανπασηά ηείιεκα απυ ηδ 

Μεζμπμηαιία πμο πνμκμθμβείηαζ  πνζκ απυ ημ 3000 π.Υ. (Farnworth,2008). 

 Ζ ζπέζδ ηςκ ακενχπςκ ιε ηα ελδιενςιέκα πθέμκ γχα μδήβδζε ζηδκ βνήβμνδ 

έκηαλδ ηδξ δζαηνμθήξ ημοξ ημ βάθα ηαζ ηα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα ηαηά ηδκ 

πνμαζμιδπακζηή πενίμδμ. Σμ βάθα ήηακ πάκημηε έκα εοπαεέξ πνμσυκ ηαζ μ άκενςπμξ 

είπε ακέηαεεκ ημ πνυαθδια ηδξ ζοκηδνήζεςξ ημο. Αζθαθχξ ηαζ ηυηε υπςξ ηαζ ηχνα 

ημ βάθα αιέζςξ ιεηά ηδκ παναβςβή ημο άνπζγε κα αθθμζχκεηαζ ηαευζμκ μζ 

ιζηνμμνβακζζιμί πμο πνμηαθμφκ ηζξ αθθμζχζεζξ οπήνπακ πνζκ αηυιδ οπάνλεζ μ 

άκενςπμξ ηαζ ηα γχα. Με ηζξ πνςηυβμκεξ ζοκεήηεξ πμο επζηναημφζακ ημ βάθα 

μπςζδήπμηε λίκζγε βνήβμνα μπυηε ιεηαηνεπυηακ ζε ιζα ιμνθή ζοκηδνήζζιδ ηαζ μ 

άκενςπμξ ακαβηαγυηακ κα ημ ηαηακαθχζεζ ηαζ λζκυ (http://www.food-net.org). 

 Έκαξ ζοκδοαζιυξ πζεακήξ ιυθοκζδξ, ηθζιαημθμβζηχκ ζοκεδηχκ ηαζ ηοπαίαξ 

ακαηάθορδξ έπαζλε νυθμ ζηδκ ακάπηολδ ηςκ παναδμζζαηά γοιςιέκςκ 

βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ. Δθυζμκ ζημ βάθα επζηναημφζακ ηα ααηηήνζα 

βαθαηηζημφ μλέμξ δ βεφζδ ημο λζκζζιέκμο βάθαηημξ ήηακ εοπάνζζηδ ηζ αοηυ έβζκε δ 

αθμνιή κα δδιζμονβδεεί ημ πνχημ ίζςξ βαθαηημημιζηυ πνμσυκ ημ "λζκυβαθα". Ζ 

γφιςζδ ημο βάθαηημξ επέηνερε ζημοξ ακενχπμοξ κα απμεδηεφμοκ ηαζ κα 

πνδζζιμπμζμφκ πενίζζεζα βάθαηημξ ηαζ κα  δζακφζμοκ ιεβάθεξ απμζηάζεζξ. ήιενα, 

δ γφιςζδ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ παναβςβή βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ ιε 

δζαθμνεηζηέξ βεφζεζξ, οθέξ ηαζ μθέθδ βζα ηδκ οβεία. Γζάθμνμζ πανάβμκηεξ 

επδνεάγμοκ ηδκ παναζηεοή ηςκ παναδμζζαηχκ βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ 

γφιςζδξ, ιε πνχημ ημοξ βεςνβζημφξ πανάβμκηεξ μζ μπμίμζ επδνεάγμοκ ζδιακηζηά ηδ 

δζαδζηαζία (Πίκαηαξ 1).  
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Πίλαθαο 1. Πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ηδκ παναβςβή ηςκ παναδμζζαηχκ 

βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ γφιςζδξ 

Παξάγνληεο Παξάδεηγκα 

γεσξγηθφο    Οζ ηνέπμοζεξ βεςνβζηέξ πναηηζηέξ                                                            

Κηδκμηνμθία                                                        

Γζαεεζζιυηδηα βάθαηημξ                                                

Δίδδ γχςκ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα ηδκ                                                         

παναβςβή βάθαηημξ                                                                                                                                           

πεξηβαιινληηθφο    ηαζνζηέξ ζοκεήηεξ, ηθζια 

Πνιηηηζηηθφο Γζαηνμθζηέξ ζοκήεεζεξ ημο                 

Πθδεοζιμφ 

ηάδζα ακάπηολδξ ηδξ 

Διπμνζηήξ επελενβαζίαξ ημο βάθαηημξ                                                       

Καηακάθςζδ ηαζ ηαηαθθδθυηδηα  ημο                                                                                             

βάθαηημξ 

Πεγή: Κονζαηίδδξ, 1983 

Καθθζενβμφιεκα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα ιπμνμφκ κα παναζηεοαζημφκ απυ ημ 

βάθα δζαθυνςκ εδθαζηζηχκ, ιε ηζξ αβεθάδεξ, ηα αμοαάθζα , ημ ηαηζζηίζζμ ηαζ 

πνυαεζμ βάθα είκαζ δ πζμ ημζκή. ε μνζζιέκα ιένδ ημο ηυζιμο, ημ βάθα ηςκ άθθςκ 

γχςκ (υπςξ ηαιήθαξ, αμφααθμο ηαζ ηανάκδςκ) πνδζζιμπμζείηαζ. Ζ  βζαμφνηζ ηαζ ημ 

γοιχιεκμ βάθα είκαζ ίζςξ ηα πζμ δδιμθζθή γοιχιεκα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα. 

Παναθθαβέξ ζημ εζςηενζηυ ηςκ πςνχκ, αηυιδ ηαζ εκηυξ ηςκ πενζθενεζχκ πμο 

παναηδνμφκηαζ μθείθμκηαζ, εκ ιένεζ, ζε δζαθμνεηζηέξ εεκμηζηέξ μιάδεξ ιε λεπςνζζηέξ 

ημοθημφνεξ ηαζ πνμηζιήζεζξ. Μενζηά απυ ηα  παναδμζζαηά γοιχιεκα βάθαηα ηαζ 

ζοκαθή  πνμσυκηα πμο παναζηεοάγμκηαζ ζε δζάθμνα ιένδ ημο ηυζιμο πμο 

πενζβνάθμκηαζ ζημκ πίκαηα 2. 
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Πίλαθαο 2. Παναδείβιαηα παναδμζζαηά βαθαηημημιζηά πνμσυκηα γφιςζδξ ηαζ 

άθθα ζοκαθή πνμσυκηα. 

Πεξηνρέο                                            παξάγσγα       

Βνπιγαξία   Kisle 

Bulgarian 

milk 

      

Διιάδα    Yiaourti 

 

 

      

Σνπξθία   Jogurt, 

eyran,  

Ayran 

 

 

     

Ηλδία    Shrikhand 

 

      

Μνγγνιία    Tarag 

 

      

Ρνπκαλία    Oxygala 

 

      

Italy   Cicddu 

 

      

Οπγγαξία    Sour cream, 

yogurt 

(tarho) 

      

Ρσζία    Kefir, 

koumiss, 

prostokvasha 

      

Πεγή: Chandan , 2002, Tamine , 1999  

  

 

1.2 Γάια: 

1.2.1 Ζ ηζηνξία ηνπ: 

Σμ βάθα είκαζ έκα απυ ηα πζμ ηφνζα ηηδκμηνμθζηά πνμσυκηα, δ απυηηδζδ ημο 

μπμίμο δεκ πνμτπμεέηεζ ηδ ζθαβή ημο γχμο ημ δεφηενμ είκαζ ημ ένζμ ημ ηνίπςια 

δδθαδή ηςκ ενζθίςκ ηαζ ηςκ αικχκ. Μμθμκυηζ ηάηζ ηέημζμ ζήιενα μοδυθςξ 

επδνεάγεζ ημκ ηνυπμ µε ημκ μπμίμ αζηείηαζ δ ηηδκμηνμθία, εκημφημζξ, ηαηά ηδ 

κεμθζεζηή επμπή δ ζφκεεζδ εκυξ ημπαδζμφ, αθθά ηαζ μζ δθζηίεξ ζθαβήξ ηςκ µεθχκ 

ημο, απμηεθμφζακ μζημκμιζηή επζθμβή ιεβάθδξ αανφηδηαξ. Ζ ιεθέηδ ιεβάθμο 

ανζειμφ γςζηχκ ηαηαθμίπςκ απυ μζηζζιμφξ ηςκ πνμσζημνζηχκ πνυκςκ ζε μθυηθδνδ 
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ηδκ Δθθάδα µαξ επζηνέπεζ κα οπμζηδνίγμοιε υηζ δ ηηδκμηνμθία ααζζγυηακ βζα πμθθέξ 

πζθζεηίεξ ζηδκ παναβςβή ηνέαημξ ηαζ πμθφ θζβυηενμ ζε άθθα πνμσυκηα.  

Χζηυζμ, απυ ημ ηέθμξ ηδξ κεμθζεζηήξ επμπήξ ζοκηεθείηαζ µία ζηνμθή πνμξ ηα 

πνμσυκηα ημο γχκημξ γχμο (βάθα ηαζ ένζμ), βκςζηή ζηδ δζεεκή αζαθζμβναθία ςξ 

«επακάζηαζδ ηςκ δεοηενμβεκχκ πνμσυκηςκ» (secondary products revolution). 

Πνυηεζηαζ βζα πναβιαηζηή επακάζηαζδ, µε ημοξ μζημκμιζημφξ υνμοξ ηδξ επμπήξ 

εηείκδξ, ηαε‘ υζμκ ηαηαβνάθμκηαζ ζοζηδιαηζηά αθθαβέξ ηυζμ ζηδ δμιή ηςκ 

ημπαδζχκ υζμ ηαζ ζηζξ δθζηίεξ ζθαβήξ ηςκ γχςκ πμο ηα απανηίγμοκ. Ανβυηενα, ηαηά 

ηδ δζάνηεζα ηςκ ζζημνζηχκ πνυκςκ, ημ βάθα ηαζ ηα πνμσυκηα ημο υπζ µυκμ 

απμηεθμφζακ ααζζηυ είδμξ δζαηνμθήξ αθθά βζκυηακ ηαζ ζοζηδιαηζηή εηηνμθή 

εζδζηχκ θοθχκ γχςκ βζα ζοβηεηνζιέκα πνμσυκηα. Ζ ζζημνία ημο βάθαηημξ είκαζ ηυζμ 

παθζά υζμ ηαζ δ ελδιένςζδ ηδξ ηαηζίηαξ ηαζ ημο πνμαάημο, πνζκ απυ 9000 πνυκζα, 

ζηα μνμπέδζα ημο Ηνάκ ηαζ ημο Αθβακζζηάκ. Γφμ πζθζάδεξ πνυκζα ανβυηενα, 

ελδιενχεδηακ ηαζ μζ αβεθάδεξ ζηζξ πενζμπέξ ηδξ Μέζδξ Ακαημθήξ ηαζ ζε ιενζηά 

ηιήιαηα ηδξ Αθνζηήξ.  

Ζ παναβςβή ημο βάθαηημξ ηαζ ηςκ βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ επεηηάεδηε 

ειπμνζηά ιεηά ημ 1863 ηαζ ηδκ ακαηάθορδ απυ 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 πνμσυκηςκ βάθαηημξ, ιε απμηέθεζια κα 

εηηζκαπεεί δ πνήζδ ηςκ βαθαηημημιζηχκ ζηα φρδ (Κονζαηίδδξ Κ., 1983) . 

Σμ βάθα είκαζ ενεπηζηυ, θεοηυ ή εθαθνχξ ηζηνζκςπυ οβνυ, πμο απμηεθεί αζμθμβζηυ 

έηηνζια ηςκ ιαζηχκ ηςκ εδθαζηζηχκ, ζοιπενζθαιαακμιέκμο ημο ακενχπζκμο 

είδμοξ, πμο πνμμνίγεηαζ βζα ηδ δζαηνμθή ηςκ κεμβκχκ ημοξ. Ζ δζα ημο εδθαζιμφ 

απεοεείαξ ιεηαθμνά ημο βάθαηημξ απυ ημοξ ιαζημφξ ζημ πεπηζηυ ζφζηδια ηςκ 

κεμβκχκ απμηεθεί ημ ιζηνυηενμ ηφηθςια παναβςβήξ - ηαηακάθςζδξ πμο 

ζδιεζχκεηαζ ζηδ θφζδ (Βζηζπαζδεία, 2015). Σμ βάθα δεκ είκαζ μιμζμβεκέξ, αθθά 

ιείβια δζάθμνςκ μνβακζηχκ μοζζχκ ηαζ απμηεθείηαζ απυ κενυ, θίπμξ, πνςηεΐκεξ, 

οδαηάκεναηεξ, έκγοια, άθαηα ηαζ αζηαιίκεξ. Μενζηά απυ ηα ζοζηαηζηά αοηά, υπςξ ημ 

θίπμξ, είκαζ δοκαηυ κα πςνζζημφκ απυ ημ οπυθμζπμ βάθα ιε ιδπακζηυ ηνυπμ. 
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φιθςκα ιε ημκ Δθθδκζηυ Κχδζηα Σνμθίιςκ ηαζ Πμηχκ (Κ.Σ.Π. 2003), οπάνπεζ μ 

παναηάης μνζζιυξ βζα ημ βάθα: Γάθα είκαζ ημ απαθθαβιέκμ πνςημβάθαημξ πνμσυκ 

ημο πθήνμοξ ηαζ πςνίξ δζαημπήξ ανιέβιαημξ οβζμφξ βαθαηημθυνμο γχμο , ημ μπμίμ 

δζααζχκεζ ηαζ δζαηνέθεηαζ απυ οβζμφξ υνμοξ ηαζ ημ μπμίμ δεκ ανίζηεηαζ ζε ηαηάζηαζδ 

οπενηυπςζδξ.  

Με ημκ υνμ βάθα απθά πςνίξ κα ζοκδέεηαζ ιε ηάπμζμ επίεεημ κμείηαζ απμηθεζζηζηά 

ηαζ ιυκμ ημ βάθα ημ μπμίμ πνμένπεηαζ απυ αβεθάδα, είκαζ κςπυ, πθήνεξ, δεκ έπεζ 

οπμζηεί αθοδάηςζδ ή ζοιπφηκςζδ ηαζ δεκ πενζέπεζ άθθεξ μοζίεξ πμο έπμοκ 

πνμζηεεεί απ‘ έλς (Μάκηδξ, 2000).Σα δζάθμνα είδδ βάθαηημξ δζαθένμοκ ζηδ 

ζφζηαζδ ημο. Σα ηονζυηενα ζοζηαηζηά ημο βάθαηημξ είκαζ ημ κενυ, ημ θίπμξ, μζ 

πνςηεΐκεξ, δ θαηηυγδ, ηα δζάθμνα άθαηα η.α. (Ακοθακηάηδξ ηαζ Καθαηγυπμοθμξ, 

1993). 

1.2.2 Σχπνη, θαηεγνξίεο: 

ηδκ αβμνά δζαηίεεκηαζ πμθθμί ηαζ δζαθμνεηζημί ηφπμζ βάθαηημξ. Με ημ αβεθαδζκυ 

κα ηαηέπεζ ημ ιεβαθφηενμ πμζμζηυ, αημθμοεμφκ ημ ηαηζζηίζζμ, ημ πνυαζμ η.α. ημκ 

παναηάης Πίκαηα 4 θαίκεηαζ δ ιέζδ ζφζηαζδ ηςκ δζαθυνςκ εζδχκ βάθαηημξ. 

Δπίζδξ, οπάνπμοκ ηαηδβμνζμπμζήζεζξ πμο ααζίγμκηαζ ζηα θζπανά πμο πενζέπεζ ημ 

βάθα (πίκαηαξ 3), ζηα πνυζεεηα (π.π. αζαέζηζμ) ηαζ ζηδ νάηζα ηδξ αβεθάδαξ. 

Πίνακασ 3.Τφποι γάλακτος 

Φπζηθφ πιήξεο γάια 

 

Γάια ζην νπνίν δελ έρεη πξνζηεζεί ε 

αθαηξεζεί ηίπνηα κε 3,5-5% ιηπαξά 

αλάινγα κε ηε θπιή ηεο αγειάδαο. 

Σππνπνηεκέλν ή θαλνληθφ πιήξεο γάια 

 

Γάθα ηοπμπμζδιέκμ ζε 3,5 ιε 4% θζπανά. 

Ζκηαπνβνπηπξσκέλν γάια Έπεζ αθαζνεεεί δ ιζζή πμζυηδηα θίπμοξ. 

Πενζέπεζ 1,5-1,8% θζπανά. 

Απνβνπηπξσκέλν (ρακειψλ ιηπαξψλ) 

γάια 

 

πεδυκ υθμ ημ θίπμξ έπεζ αθαζνεεεί. 

Πενζέπεζ θζβυηενμ απυ 0,5% θζπανά. 

Γάια κε κεησκέλε ιαθηφδε ή γάια 

ειεχζεξν ιαθηφδεο 

Σμ ζάηπανμ ημο βάθαηημξ (θαηηυγδ) έπεζ 

ιενζηχξ ή μθζηχξ απμιαηνοκεεί 

πνμμνίγεηαζ βζα ακενχπμοξ ιε δοζακμπή 

ζηδ θαηηυγδ. 
 

Πεγή: Μάκηδξ, 2000 
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Πίλαθαο 4. Μέζδ ζφζηαζδ ημο βάθαηημξ δζαθυνςκ εδθαζηζηχκ(g/100g).    

Μέζε ζχζηαζε ηνπ γάιαθηνο δηαθφξσλ 

ζειαζηηθψλ(g/100g).   
 

Δίδνο γάιαθηνο:  

                                      Νεξφ           ιίπνο  Πξσηεΐλεο   Λαθηφδε    Σεθξά      ΣΥΑΛ    Ολ. στερεα συστ. 
 

Γίδηλν 87,00  4,25 3,52 4,27 0,86 8,75 13,00 

Αγειαδηλφ 87,2  3,70 3,50 4,90 0,70 9,10 12,80 

Πξφβην 80,71  7,90 5,23 4,81 0,90 11,93 19,29 

Αλζξψπηλν 87,43  3,75 1,63 6,98 0,21 8,82 12,57 

Πεγή: Μάκηδξ, 2000 

 

Σέθμξ έπμοιε ηζξ επελενβαζίεξ, πνμηεζιέκμο κα ηαηαζηεί ημ βάθα αζθαθέξ βζα ηαηακάθςζδ 

(πίκαηαξ 5). 

Πίλαθαο 5. Δπελενβαζίεξ βάθαηημξ 

Παζηεξησκέλν γάια Γάθα πμο έπεζ οπμζηεί ήπζα εενιζηή 

επελενβαζία (72-75°C βζα 15-30 

δεοηενυθεπηα) βζα κα εακαηςεμφκ μζ 

παεμβυκμζ ιζηνμμνβακζζιμί. 

Γάια UHT (Γάια ππεξχςειήο 

ζεξκνθξαζίαο) 

Γάθα πμο εενιαίκεηαζ ζε ορδθυηενδ 

εενιμηναζία (≥ 135°C βζα ημοθάπζζημκ 1 

δεοηενυθεπημ) βζα κα ηαηαζηναθμφκ  μζ 

πενζζζυηενμζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο 

πενζέπεζ.  

Απνζηεηξσκέλν γάια Γάθα πμο οπυηεζηαζ ζε επελενβαζία βζα 

ιεβαθφηενμ πνμκζηυ δζάζηδια (πενίπμο 

110°C βζα 20-30 θεπηά) βζα κα 

ηαηαζηναθμφκ υθμζ μζ ιζηνμμνβακζζιμί 

πμο πενζέπεζ. 

Γάια καθξάο δηαξθείαο Μζηνμ-θζθηνανζζιέκμ ή/ηαζ 

επελενβαζιέκμ ιε εενιυηδηα. 

Πεγή: Κυριακίδης, 1983 

 

1.2.3 Πξντφληα γάιαθηνο: 

Σα πξντφληα ηνπ γάιαθηνο δηαθξίλνληαη ζε: 

1) Σα ιαηνάξ δζανηείαξ δζαηδνμφιεκα πνμσυκηα δδθαδή βάθα εααπμνέ, 

βάθα ζαηπανμφπμ, ζηυκδ βάθαηημξ ηθπ. 

2) Σα υλζκα πνμσυκηα βάθαηημξ π.π λζκυβαθα 
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3) Γζάθμνα άθθα πνμσυκηα  

4) Πνμσυκηα απυ μνυ βάθαηημξ 

5) Παβςηά 

6) Βμφηονμ, ιανβανίκδ   

7) Σονί   

Λίβα θυβζα βζα ηάεε ηαηδβμνία: 

1)Σμ ιαηνάξ δζανηείαξ πνμσυκ βάθαηημξ είκαζ ημ πνμσυκ ημ μπμίμ έπεζ οπμζηεί 

εένιακζδ ηαζ ηαοηυπνμκδ ζοιπφηκςζδ πμο έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδ ιεβάθδ 

δζαηδνζζζιυηδηα. 

2) ζηδκ ηαηδβμνία αοηχκ ηςκ πνμσυκηςκ πενζθαιαάκμκηαζ πνμσυκηα ηα μπμία ιε ηδ 

αμήεεζα εζδζηήξ ηαθθζένβεζαξ δδιζμονβμφκηαζ μζ απαζημφιεκεξ ζοκεήηεξ ακάπηολδξ  

υλζκδξ εοπάνζζηδξ βεφζδξ ηαεχξ ηαζ ηαηάθθδθδξ οθήξ. 

3)βαθαηημφπα άθεονα, ζμημθαημφπμ ηαζ ηαηάμ βάθα ηαζ παβςηά 

4)θέβμκηαξ μνυξ βάθαημξ εκκμμφιε ημ οβνυ ημ μπμίμ απμιέκεζ ιεηά ηδ θήρδ ημο 

ηονζμφ δδθαδή ιεηά ημκ απμπςνζζιυ ηδξ ηαγεΐκδξ απυ ημ θίπμξ ηαηά ηδκ πήλδ ημο 

βάθαηημξ. 

5) ιε ημκ υνμ ιανβανίκδ εκκμμφιε ηδκ θζπανή ηνμθή πανυιμζαξ ημο αμοηφνμο, πμο 

δζαθένεζ υιςξ απυ αοηυ ζημ υηζ ημ θίπμξ  είηε ηαευθμο είηε  ζε ιζηνή ακαθμβία 

πνμένπεηαζ απυ ημ θίπμξ ημο βάθαημξ. 

6) είκαζ βκςζηυ υηζ ιεηά ημ βάθα είκαζ ημ ζπμοδαζυηενμ ζε ενεπηζηή αλία 

(Κονζαηίδδξ Κ., 1983) . 

 

1.3 Εχκσζε: 

1.3.1 Ηζηνξηθά ζηνηρεία 

 Δίκαζ βεκζηά απμδεηηυ υηζ ηα γοιςιέκα πνμσυκηα είκαζ ηα παθζυηενα 

βαθαηημημιζηά πνμσυκηα. Τπάνπμοκ πμθοάνζειεξ ακαθμνέξ ζε ηείιεκα βζα ημ πχξ μζ 

ανπαίμζ πμθζηζζιμί πνδζζιμπμζμφζακ ηα γοιςιέκα πνμσυκηα, απυ ηδκ Αβία Γναθή ιε 
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ακαθμνά ζημκ Ααναάι ιέπνζ ηζξ ανπαίεξ ημονηζηέξ θοθέξ. Ζ ελήβδζδ βζα ηδκ 

πνυςνδ ειθάκζζδ ηςκ γοιςιέκςκ βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ ζηδ δζαηνμθή ηςκ 

δζαθυνςκ θαχκ ηδξ ζζημνίαξ έπεζ κα ηάκεζ ιε ηδ θφζδ ημο ίδζμο ημο βάθαηημξ, πμο 

απμηεθεί άνζζημ οπυζηνςια βζα ηδκ ακάπηολδ ιζηνμμνβακζζιχκ (υπζ πάκηα 

εοενβεηζηχκ). Ζ πνμέθεοζδ αοηχκ ηςκ ιζηνμαίςκ ιπμνεί κα ήηακ ηοπαία (απυ ημ 

πενζαάθθμκ) ηαεχξ ηαζ απυ ηδκ ζοκεπή πνήζδ δζαθυνςκ ζηεοχκ ηαζ πενζεηηχκ, πμο 

θυβς ημο πθδιιεθμφξ ηαεανζζιμφ απμηεθμφζακ πδβή ιζηνμαίςκ ηαζ ζοκηεθμφζακ ζε 

ηάπμζμ ααειυ ζηδκ ζηαεενυηδηα ηδξ γοιςηζηήξ δζενβαζίαξ (Tamine, 2002) . 

 Ζ γφιςζδ ηδξ θαηηυγδξ ζε βαθαηηζηυ μλφ ηαζ άθθα πνμσυκηα είκαζ ημ ηθεζδί ηδξ 

ακηίδναζδ ζηδκ παναζηεοή ημο ηονζμφ ηαζ γοιχιεκμο βάθαηημξ. Σμ βαθαηηζηυ μλφ 

δνα ςξ ηφνζμ ζοκηδνδηζηυ ζημ πνμσυκ ηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ δζαδζηαζίαξ μ ηζιήξ 

ημο pH πέθηεζ απυ ηδκ ηακμκζηή ηςκ 6.6 ζημ 4 (βζαμφνηζ), 4,6 (ιαθαηυ ηονί ηαζ 

γοιχιεκα βάθαηα) ή ζημ 5,2 βζα ζηθδνυ ηονί. Αοηή δ γφιςζδ πνμηαθείηαζ απυ 

εζδζηέξ ηαθθζένβεζεξ πμο μκμιάγμκηαζ βαθαηηζηέξ ή ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ, μζ μπμίεξ 

λεηζκήζμοκ ηδκ παναβςβή μλέςκ ζημ βάθα πμο πενζέπεζ ανηεηά είδδ ααηηδνίςκ 

βαθαηηζημφ μλέμξ (Diary microbiology, 1989) . 

  

1.3.2 Πξνυπνζέζεηο γηα ηελ παξαγσγή δπκσκέλσλ πξντφλησλ 

Ζ δζαδζηαζία δδιζμονβίαξ γοιςιέκςκ πνμσυκηςκ είκαζ απθή ηαζ μοζζαζηζηά 

παναιέκεζ δ ίδζα βζα πμθθά πνυκζα. Ακελάνηδηα απυ ηδκ πμζυηδηα ηαζ ημ είδμξ ημο 

βαθαηημημιζημφ πνμσυκημξ πμο εα εέθαιε κα πανάβμοιε μζ ααζζηέξ απαζηήζεζξ ηαζ 

πνμτπμεέζεζξ είκαζ μζ αηυθμοεεξ:  

1. Καηάθθδθμ οπυζηνςια βζα ηδ γφιςζδ 

2. Εςκηακή ηαθθζένβεζα ιζηνμαίςκ 

3. Βέθηζζηεξ ζοκεήηεξ ηαθθζένβεζαξ βζα ημκ πμθθαπθαζζαζιυ ηςκ ιζηνμαίςκ 

Ζ παναζηεοή ηςκ γοιςιέκςκ πνμσυκηςκ ααζίγεηαζ ηονίςξ (ηαζ υπζ ιυκμ) ζηδ 

δνάζδ ηςκ βαθαηηζηχκ ααηηδνζχκ (Streptococcus ηαζ Lactobacillus) πμο γοιχκμοκ 

ηδκ θαηηυγδ (ημο ααζζημφ ζαηπάνμο πμο οπάνπεζ ζημ βάθα) βζα ηδ δδιζμονβία 

δζαθυνςκ μλέςκ ηονίςξ υιςξ ημο βαθαηηζημφ μλέμξ. Σμ βαθαηηζηυ μλφ δίκεζ αοηήκ 
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ηδ εοπάνζζηδ υλζκδ βεφζδ ζηα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα, αμδεά ζημ πήλζιμ ημο 

βάθαηημξ ηαζ ζηδκ οθή ηαζ δμιή ημο ηονμπήβιαημξ ηαηά ηδκ παναβςβή ηςκ ηονζχκ. 

Δπίζδξ, δ δδιζμονβία μλέςκ δδιζμονβεί  ζοκεήηεξ ηέημζεξ πμο ειπμδίγεηαζ δ 

ακάπηολδ παεμβυκςκ ιζηνμαίςκ(παιδθυ pH). Πένα απυ ηδ δδιζμονβία μλέςκ, ηα 

βαθαηηζηά ιζηνυαζα ζοιιεηέπμοκ ζηδ δδιζμονβία ημο ανςιαηζημφ πνμθίθ ημο 

ηεθζημφ πνμσυκημξ, ιέζς ηδξ πνςηεμθοηζηήξ (ηονίςξ) αθθά ηαζ ηδξ θζπμθοηζηήξ 

δνάζδξ ημοξ, πμο δδιζμονβμφκ πμθθέξ ανςιαηζηέξ μοζίεξ πμο παναηηδνίγμοκ ηα 

ηεθζηά πνμσυκηα. 

1.3.3 Δίδε δπκσκέλσλ πξντφλησλ 

Τπάνπμοκ πμθθέξ ηαηαηάλεζξ ηςκ γοιςιέκςκ πνμσυκηςκ. Ζ πζμ παναηηδνζζηζηή, 

ιε αάζδ ημ είδμοξ ημο πνδζζιμπμζδιέκμο ιζηνμμνβακζζιμφ είκαζ δ ηάηςεζ: 

1. Εοιςιέκα ιε πνήζδ μλοβαθαηηζηχκ ιζηνμαίςκ. ηδκ ηαηδβμνία αοηή ιπμνμφιε 

κα δζαηνίκμοιε ηνεζξ οπμηαηδβμνίεξ ιε αάζδ ηζξ ζοκεήηεξ ακάπηολδξ ηδξ 

ηαθθζένβεζαξ 

 Μεζυθζθα ζηεθέπδ, υπςξ ημ ηαθθζενβμφιεκμ αμοηονυβαθα 

 Θενιυθζθα ζηεθέπδ, υπςξ ημ ηθαζζηυ βζαμφνηζ 

 Πνμαζμηζηά ζηεθέπδ υπςξ ημ μλφβαθα 

2. Εοιςιέκα ιε αάζδ γοιμιφηδηεξ – μλοβαθαηηζηά υπςξ ημ ηεθίν ηαζ δ ημοιζξ 

3. Εοιςιέκα ιε αάζδ εονςημιφηδηεξ – μλοβαθαηηζηά υπςξ ημ viili ( βζαμφνηζ ζε 

ζηακδζκααζηέξ πχνεξ) 

  

Σα ιεζυθζθα ααηηήνζα έπμοκ ζακ άνζζηδ εενιμηναζία βζα ηδ δνάζδ ημοξ, ημοξ 20-30  

μ
C εκχ ηα εενιυθζθα απυ 37-45  

μ
C. Οπυηε βίκεηαζ αιέζςξ ηαηακμδηυ υηζ ηα 

πνμσυκηα πμο πνμένπμκηαζ απυ πχνεξ ιε εενιυ-εφηναημ ηθίια πενζέπμοκ ηονίςξ 

εενιυθζθμοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ, εκχ ηα πνμσυκηα ιε ιεζυθζθμοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ 

πνμένπμκηαζ απυ πχνεξ ιε ροπνυηενμ ηθίια  (Shiby et al., 2013). 

 



 19 

1.3.4 Σα δπκσκέλα πξντφληα ζηε δηαηξνθή καο 

 

Έπμοκ πενάζεζ πμθθά πνυκζα ( 1910) απυ ημ ανπζηυ άνενμ ημο Metchnikoff, πμο 

ζφκδεζε ηδκ ιαηνμαζυηδηα ηάπμζςκ ηαημίηςκ ηδξ Βμοθβανίαξ ιε ηδκ ηαηακάθςζδ 

βζαμονηζμφ (Shah, 2007).Αοηυ ημ άνενμ απμηέθεζε ηδκ αθεηδνία βζα ιζα ζεζνά 

πμθφπνμκςκ ενεοκχκ ηαζ ακαθφζεςκ αθθά ηαζ ηδκ ανπή βζα ιζα πζμ πνμζεηηζηή 

πνμζέββζζδ ηδξ πνήζδξ ηςκ γοιςιέκςκ πνμσυκηςκ ζηδκ δζαηνμθή ιαξ. ίβμονα δ 

πνήζδ ηςκ γοιχιεκςκ βαθαηημημιζηχκ (βζαμονηζχκ, ηονζχκ ) ζημ ηαεδιενζκυ ιαξ 

ηναπέγζ ιαξ δίκεζ έκα ιεβάθμ ανζειυ πθεμκεηηδιάηςκ (απυ ζαηνζηήξ αθθά ηαζ απυ 

δζαζημθμβζηήξ πθεονάξ) ηαζ ζίβμονα ηα επυιεκα πνυκζα εα δμφιε ηαζ κέα πνμσυκηα 

αθθά ηαζ κέα ζηεθέπδ ιζηνμαίςκ (πνμαζμηζηά) πμο ιέζς ηςκ θεζημονβζηχκ ηνμθίιςκ 

εα ζοιαάθμοκ ζηδ αεθηίςζδ ηδξ πμζυηδηα γςήξ ημο ηαηακαθςηή (Parvez et al., 2006) 

. 

 

1.4 Επκψκελα πξντφληα γάιαθηνο: 

Παναζηεοάγμκηαζ απυ βάθα µε δνάζδ ηαηαθθήθςκ ιζηνμμνβακζζιχκ, πμο 

πνμηαθμφκ πήλζιμ ημο βάθαηημξ µεηά απυ πηχζδ ημο pH. 

1.4.1 Γηανχξηε: 

1.4.1.1 Ηζηνξία: Ζ ζδιενζκή μκμιαζία βζαμφνηδ ηαηά άθθμοξ ιεκ πνμήθεε απυ ηδκ 

Αζία υπμο άθθμηε γμφζακ ημφνημζ κμιάδεξ μζ μπμίμζ ημ θέβακε Yogurut εκχ ηχνα 

ζηδκ ημονηζηή θέβεηαζ Jugurt ηαηά άθθμοξ δε πνμήθεε απυ ηα Βαθηάκζα. Με ηδκ 

μκμιαζία αοηή δ μπμία θαίκεηαζ κα είκαζ δ επζηναηέζηενδ ζημκ ηυζιμ ιεηαδυεδηε ζε 

πμθθέξ πχνεξ υπςξ ηδκ Αββθία (Yoghurt,) Αιενζηή (Yogurt), Βμοθβανία (Yahourth) 

ηθπ. Τπάνπμοκ ηαζ παναθθαβέξ υιςξ ηδξ βζαμφνηδξ ιε δζάθμνεξ μκμιαζίεξ. Έηζζ ημ 

ημονηζηυ Airan ή Ayran (αναζςιέκμ βζαμφνηδ) είκαζ πζεακχξ ημ "Ανζάκζ" ηςκ 

πμκηίςκ δδθαδή "αναζςιέκμ" πμο βίκεηαζ φζηενα απυ ακάδεοζδ ηδξ βζαμφνηδξ ή ηδξ 

ζηναββζζηήξ βζαμφνηδξ ιε πνμζεήηδ κενμφ. Σμ ακηίζημζπμ παναδμζζαηυ ημονηζηυ 

πενζέπεζ ιάθζζηα ηαζ 0.5% αθάηζ. (http://www.food-net.org/ ). 

Ζ θοζζηή μλίκζζδ υιςξ ημο βάθαηημξ δεκ ελαζθάθζγε ηδ ζοκηήνδζδ ημο βάθαηημξ 

βζα πμθθέξ ιένεξ. Παναηδνήεδηε υιςξ υηζ υηακ δ ζοκηήνδζδ βζκυηακ ιέζα ζε 

αζημφξ απυ δένιαηα γχςκ ήηακ πζμ ιαηνμπνυκζα πανά ιέζα ζε πήθζκα δμπεία δζυηζ 
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ημ δένια ημο γχμο επέηνεπε ιενζηχξ ζηδ βζαμφνηδ κα δζοθίγεηαζ μπυηε θάιαακε 

πχνα ηάπμζα ζοιπφηκςζδ. Ζ ζοιποηκςιέκδ ιμνθή είκαζ ιε θζβυηενδ οβναζία, 

θαηηυγδ ηαζ μλφηδηα βζ' αοηυ δζαηδνείηαζ πενζζζυηενμ ηαζ ηαηακαθχκεηαζ πζμ 

εοπάνζζηα απυ ηδκ οπεναμθζηά λζκή βζαμφνηδ. ήιενα πνδζζιμπμζμφκηαζ μζ 

παναδμζζαημί δειμί απυ φθαζια βζα δζφθζζδ ηδξ βζαμφνηδξ απυ ηδκ μπμία πνμήθεε 

ηαζ δ μκμιαζία οθζζηυκ απυ ημοξ πμκηίμοξ ή ζηναββζζηή ηαηά ηδκ ηαεμιζθμοιέκδ 

επεζδή αοηυ είκαζ ημ ζηνάββζζια ηδξ βζαμφνηδξ. ηδκ πμνεία ημο πνυκμο μζ θαμί ηδξ 

ιεζμβείμο ηνμπμπμίδζακ ηζξ παναδμζζαηέξ ιεευδμοξ παναβςβήξ πμο ηθδνμκυιδζακ 

απυ ηζξ κμιαδζηέξ θοθέξ. Απμηέθεζια ήηακ δ παναβςβή πνμσυκημξ ανηεηά 

δζαθμνμπμζδιέκμο απυ ημ ανπζηυ (Tamine and Robinson, 1999).  

Οζ βκχζεζξ ζηδ ιζηνμαζμθμβία ηςκ γοιχζεςκ πμο εκζζπφεδηακ απυ ημ ηέθμξ ημο 

20μο αζχκα, αμήεδζακ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ χζηε κα πνμπςνήζεζ ζηδ πνήζδ 

επζθεβιέκςκ ηαθθζενβεζχκ εηηίκδζδξ, ηα μπμία απμδίδμοκ ζηαεενά πνμσυκηα 

γφιςζδξ ( Robinson et al., 2002). οκήεςξ ηαηαζηεοάγεηαζ απυ πνυαζμ αθθά ηαζ απυ 

αβεθαδζκυ βάθα, είκαζ ημ πζμ δζαδεδμιέκμ πνμσυκ βάθαηημξ θυβς ηδξ εφημθδξ 

παναζηεοήξ ημο. Δίκαζ θμζπυκ πδβιέκμ βάθα πμο ιε ηδκ επίδναζδ εζδζηήξ 

μλοβαθαηηζηήξ ηαθθζένβεζαξ πνμηαθεί ηδ βαθαηηζηή γφιςζδ. Ζ ηαθθζένβεζα ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιχκ πμο δδιζμονβεί αοηή ηδ γφιςζδ είκαζ ιζηηή ηαζ απμηεθείηαζ απυ 

ημκ lactobacillus bulgaricus ηαζ ημκ streptococcus thermophilus. 

φιθςκα ιε ημοξ δζεεκείξ μνβακζζιμφξ FAO, WHO Codex alimentarius, βζαμφνηζ 

είκαζ έκα πνμσυκ πδβιέκμο βάθαηημξ ημ μπμίμ οπυηεζηαζ ζε μλοβαθαηηζηή γφιςζδ 

ιέζς ηδξ δνάζδξ ηςκ streptococcus thermophilus ηαζ lactobacillus bulgaricus μζ 

μπμίμζ ιζηνμμνβακζζιμί ζημ ηεθζηυ πνμσυκ πνέπεζ κα είκαζ αζχζζιμζ ηαζ ζε αθεμκία.  

(food starts codex alimentarius, 1976).  

 

1.4.1.2 Γηαρσξηζκφο γηανχξηεο αλάινγα κε ηε ρεκηθή ζχζηαζε 

Σα βζαμφνηζα πςνίγμκηαζ ζφιθςκα ιε ηδ πδιζηή ημοξ ζφζηαζδ ζηζξ παναηάης 3 

ηαηδβμνίεξ:  

1)πθήνεξ 
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Δθάπζζηδ  ζφζηαζδ θζπανχκ                                                3,0%  m/m 

Δθάπζζηδ ζφζηαζδ ιδ θζπανχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ         8,2% m/m 

2) διίπαπμ 

ιέβζζηδ ζφζηαζδ θζπανχκ                                                      <3,0%  m/m 

εθάπζζηδ ζφζηαζδ θζπανχκ                                                     >0,5%  m/m 

Δθάπζζηδ ζφζηαζδ ιδ θζπανχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ               8,2%  m/m 

3) άπαπμ 

ιέβζζηδ ζφζηαζδ θζπανχκ                                                         0,5%  m/m 

Δθάπζζηδ ζφζηαζδ ιδ θζπανχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ               8,2%  m/m 

 Καεχξ ηαζ βζαμφνηζ ιε θνμφηα ηαζ πνυζεεηεξ μοζίεξ. 

 

1.4.1.3 Γηαρσξηζκφο αλάινγα ηνλ ηχπν ηνπ γάιαθηνο πςνίγμκηαζ ζε : 

 Γζαμφνηζ πνυαεζμ βάθαηημξ 

 Γζαμφνηζ απυ ηαηζζηίζζμ βάθα  

 Γζαμφνηζ απυ αμοααθίζζμ βάθα 

 Γζαμφνηζ απυ αβεθαδζκυ βάθα 

 Γζαμφνηζ απυ ακάιεζλδ βάθαηημξ δζαθυνςκ γχςκ. 

 

1.4.1.4 Σξφπνο παξαζθεπήο γηανχξηεο 

Σμ βζαμφνηζ είκαζ ηνυθζιμ πμο πανάβεηαζ ζε υθμ ημκ ηυζιμ ιέζς ηδξ βαθαηηζηήξ 

γφιςζδξ αβεθαδζκμφ ή πνυαεζμο βάθαηημξ. ήιενα βίκεηαζ πνμζεήηδ πνςηεσκχκ 

βάθαηημξ, γάπανδξ ηαζ πανάβμκηεξ ζοιπφηκςζδξ (Δl-zahar, et al., 2003). Σμ βάθα 
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πμο πνυηεζηαζ κα πνδζζιμπμζδεεί βζα ηδκ παναζηεοή βζαμονηζμφ ανπζηά 

παζηενζχκεηαζ (72 
μ
C βζα 15 δεοηενυθεπηα), βζα κα ηαηαζηναθμφκ μζ παεμβυκμζ 

ιζηνμμνβακζζιμί πμο πενζέπμκηαζ ζε αοηυ. Έκα απυ ηα πζμ ζδιακηζηά 

παναηηδνίζηδηα είκαζ δ οθή ημο, δ μπμία ελανηάηαζ απυ ηδ εενιμηναζία πμο 

εθανιυγεηαζ ηαζ απυ ηζξ ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ πμο παίνκμοκ ιένμξ ζηδ γφιςζδ. 

(Sodini, et al.,2004). Έηζζ ζηδκ ζοκέπεζα πνμζηίεεηαζ ηαθθζένβεζα ιζηνμμνβακζζιχκ, 

υπςξ ημο βέκμοξ Lactobacillus ηαζ Streptococcus, πμο ιεηαηνέπμοκ ηδ θαηηυγδ 

(δζζαηπανίηδξ) ημο βάθαηημξ ζε βαθαηηζηυ μλφ, ιεζχκμκηαξ ημ pH ημο βάθαηημξ ζε 

5,5 ηαζ πνμζδίδμοκ ζημ βζαμφνηζ ηδ παναηηδνζζηζηή ηνειχδδ οθή. Οζ 

ιζηνμμνβακζζιμί αοημί πανάβμοκ επίζδξ αζεακάθδ (αηεηαθδεΰδδ), πμο πνμζδίδεζ 

παναηηδνζζηζηυ άνςια ζημ βζαμφνηζ. Γζα ηδκ πναβιαημπμίδζδ ηςκ παναπάκς 

ακηζδνάζεςκ ημ βάθα επςάγεηαζ βζα 12 χνεξ ζημοξ 32 °C. Ακαθοηζηυηενα: 

Δθινγή θαηάιιεινπ γάιαθηνο: πνέπεζ κα δφκεηαζ πνμζμπή ζημ ιζηνμαζαηυ θμνηίμ 

ημο βάθαηημξ, ηαεχξ ηαζ ζε ακαζηαθηζηέξ μοζίεξ ζε αοηυ ππ. Ακηζαζμηζηχκ ηαζ 

απμθοιακηζηχκ μοζζχκ. 

Θέξκαλζε (βξαζκφο): Αθμφ ημ βάθα ζμονςεεί γεζηαίκεηαζ ιέπνζ κα θεάζεζ ζε 

εενιμηναζία 85°-90 °C βζα 15-30 θεπηά ή 95 °C βζα 3-5 θεπηά. Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

εένιακζδξ ηαζ ιέπνζ κα ανάζεζ, ημ βάθα πνέπεζ κα ακαηαηεφεηαζ ζοκεπχξ, ηονίςξ 

υηακ δ εένιακζδ βίκεηαζ απεοεείαξ ζημ δμπείμ, βζα κα ιδκ ηαεί ημ βάθα ηαζ πάνεζ 

άζπδιδ ιονςδζά. Με ημ ανάζζιμ επζηοβπάκεηαζ δ ηαηαζηνμθή υθςκ ηςκ ιζηνμαίςκ, 

δ δζάζπαζδ ηδξ ηαγεΐκδξ ηαζ δ αθαμοιίκδ ημο βάθαηημξ ζπδιαηίγεζ θεπηυ ζηνχια, 

ζοβηναηχκηαξ πενζζζυηενμ κενυ. 

Οκνγελνπνίεζε: είκαζ βκςζηυ υηζ ιε ηδκ μιμβεκμπμίδζδ επζδζχηεηαζ δ δζαηήνδζδ 

ηδξ μιμζμιμνθίαξ ημο πνμσυκημξ. Ζ μιμβεκμπμίδζδ πνμηαθεί ηονίςξ εναφζδ ηςκ 

θζπμζθαζνίςκ. Με αοηυκ ημκ ηνυπμ πανειπμδίγεηαζ δ ηάζδ ηςκ θζπμζθαζνίςκ κα 

ακένπμκηαζ πνμξ ηα επάκς ηαζ κα ζπδιαηίγμοκ ζοζζςιαηχιαηα (πέηζα). Δηηυξ απυ 

ηδκ επίδναζδ ζημ θίπμξ, δ μιμβεκμπμίδζδ, πνδζζιμπμζείηαζ ορδθή πίεζδ, επζδνά ζηδ 

δμιή ηςκ ιζηεθθχκ ηδξ ηαγεΐκδξ. Σμ ιέβεεμξ ηςκ ιζηεθθχκ εθαηηχκεηαζ ιε 

απμηέθεζια ηδκ αφλδζδ ηςκ οδνυθζθςκ παναηηδνζζηζηχκ ημο πήβιαημξ. 

Απφζκηζε θαη απαέξσζε: επεζδή ζημ βάθα ιεηαθένμκηαζ ηαζ απμννμθχκηαζ εφημθα 

μζιέξ ζοκδείγεηαζ κα βίκεηαζ απυζιζζδ ημο βάθαηημξ απυ ηζξ αζμιδπακίεξ βάθαηημξ. 
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οβπνυκςξ ιε ηδκ απυζιζζδ επζηοβπάκεηαζ ηαζ δ απαένςζδ, πμο έπεζ ζδζαίηενμ 

εκδζαθένμκ βζα ηδκ παναζηεοή ηδξ βζαμφνηδξ. Σμ βάθα πμο ανίζηεηαζ ζε 

εενιμηναζίεξ ροβείμο είκαζ ζπεδυκ ημνεζιέκμ απυ μλοβυκμ ηαζ υηακ δ εενιζηή ημο 

επελενβαζία βίκεζ ζε ηθεζζηυ ηφηθςια, ημ μλοβυκμ δεκ απμιαηνφκεηαζ. Γφμ απθμί 

ηνυπμζ απαένςζδξ είκαζ δ ακάδεοζδ ηαζ δ εένιακζδ ζε ακμζπηή δελαιεκή. 

Δκβνιηαζκφο κε νμπγαιαθηηθή θαιιηέξγεηα: μζ παναηηδνζζηζημί ιζηνμμνβακζζιμί 

πμο πνμζηίεεκηαζ ςξ ηαθθζένβεζα είκαζ o lactobacillus bulgaricus, streptococcus 

thermophilus. Με αοημφξ ημοξ δομ ιζηνμμνβακζζιμφξ ημ βάθα πήγεζ πςνίξ 

πνμαθήιαηα ηαζ δ βεφζδ ηδξ βζαμφνηδξ είκαζ πμθφ ηαθή. ε μζηζαηυ επίπεδμ ςξ 

ηαθθζένβεζα πνδζζιμπμζείηαζ ιαβζά. Ζ ζοιαίςζδ αοηχκ ηςκ δφμ ιζηνμμνβακζζιχκ 

πνμτπμεέηεζ ιία μνζζιέκδ ζπέζδ ηυηηςκ ηαζ νααδίςκ εκηυξ ηδξ ηαθθζένβεζαξ. Ζ 

πμζμηζηή ζπέζδ streptococcus thermophiles πνμξ ημκ lactobacillus bulgaricus είκαζ 

1:1 ή ιέπνζ 2:3. 

Πήμηκν γάιαθηνο: ιεηά ημ ανάζζιμ ημ βάθα ηνοχκεηαζ ζηδ εενιμηναζία πήλδξ. H 

πζμ ηαηάθθδθδ εενιμηναζία είκαζ 42°-45 °C βζα 2,5-3 χνεξ. ‘ αοηή ηδ εενιμηναζία 

πνμζηίεεηαζ δ ιαβζά (εζδζηή ηαθθζένβεζα). H πμζυηδηα ηδξ ιαβζάξ ηοιαίκεηαζ βφνς 

ζηα 3% ακάθμβα ιε ηδκ επζδζςηυιεκδ μλφηδηα ηαζ ηδ δζάνηεζα πήλδξ ημο βάθαηημξ. 

H ιαβζά, πνζκ πνμζηεεεί ζημ βάθα βζα πήλζιμ, πνέπεζ κα ακαηαηεοηεί ηαθά 

πνμδβμοιέκςξ ηαζ κα αναζςεεί ιε θίβμ βάθα ζηδ εενιμηναζία πήλδξ, χζηε κα βίκεζ 

μιμζυιμνθδ νεοζηή ιάγα βζα κα βίκεηαζ ηαθφηενα δ ακάιεζλή ηδξ ιε ημ οπυθμζπμ 

βάθα. Mεηά ηδκ πήλδ ηαζ ηδκ απυηηδζδ ηδξ ηακμκζηήξ μλφηδηαξ ηα δμπεία ιε ημ 

βζαμφνηζ ρφπμκηαζ ζε εενιμηναζία ηάης ηςκ 6 °C βζα 6 πενίπμο χνεξ βζα ςνίιακζδ. 

Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ςνίιακζδξ δ ηαγεΐκδ ημο βάθαηημξ θμοζηχκεζ ιε επαηυθμοεμ 

ηδ ζοβηνάηδζδ πενζζζυηενμο κενμφ ηαζ έηζζ ημ βζαμφνηζ βίκεηαζ πζμ ζηενευ ζηδ 

ζφζηαζδ. Ακ δεκ βίκεζ βνήβμνα δ ρφλδ ημο βζαμονηζμφ ή παναηαεεί δ δζάνηεζα ηδξ 

πήλδξ, ηυηε δ μλφηδηά ημο εα αολδεεί ηαζ εα ανπίζεζ κα ―ηυαεζ κενυ‖. Με ηδκ ρφλδ 

επζδζχηεηαζ δ ακαζημθή ηδξ αζμθμβζηήξ δνάζδξ ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ. Ο νοειυξ ιε 

ημκ μπμίμ βίκεηαζ δ πηχζδ ηδξ εενιμηναζίαξ ηαηά ηδκ ρφλδ επδνεάγεζ ηδκ ηεθζηή 

μλφηδηα, αθμφ είκαζ βκςζηυ υηζ δ πηχζδ ημο pH ζοκεπίγεηαζ ηαζ ιεηά ηδ δζαημπή ηδξ 

επχαζδξ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ. 

Απνζήθεπζε: ημ βζαμφνηζ πνέπεζ κα ιπαίκεζ ζε ροβείμ ιέπνζ ηδκ χνα ηδξ 

ηαηακάθςζδξ βζα κα δζαηδνδεεί βζα πενζζζυηενμ πνμκζηυ δζάζηδια. ημ ροβείμ 
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ιπμνεί κα δζαηδνδεεί ζε ηαθή ηαηάζηαζδ βζα ανηεηέξ διένεξ. (Καιζκανίδδξ, 

Μμάηζμο , 2009) 

1.4.1.5 Θξεπηηθή αμία γηανχξηεο 

 Θα ιπμνμφζαιε κα ζοιπενάκμοιε υηζ δ ενεπηζηή αλία ημο βζαμονηζμφ είκαζ ίδζα 

ιε αοηή ημο βάθαηημξ. Αοηυ υιςξ δεκ ζζπφεζ, βζαηί ιε ηδ γφιςζδ έπμοιε ζδιακηζηέξ 

ιεηααμθέξ ζηζξ ζδζυηδηεξ ηαζ ζηδκ δζαζηδηζηή αλία ηςκ ζοζηαηζηχκ ημο βάθαηημξ. 

Άνα θμζπυκ ημ βζαμφνηζ πανμοζζάγεζ ηάπμζα πθεμκεηηήιαηα έκακηζ ημο βάθαηημξ ηα 

μπμία εα ακαθενεμφκ παναηάης: 

1. Ζ πενζεηηζηυηδηα ηδξ θαηηυγδξ θυβς ηδξ γφιςζδξ ιεζχκεηαζ ηαζ ιπμνεί κα 

θηάζεζ έςξ 30% πνάβια πμο αμδεά ακενχπμοξ πμο έπμοκ πνυαθδια 

αθμιμίςζδξ ηδξ, πνμηαθχκηαξ ημοξ ημζθζαημφξ πυκμοξ ηαζ δζάννμζεξ 

(Fernandes et al,1999) . 

2. Οζ πνςηεΐκεξ πμο ανίζημκηαζ ζηδ βζαμφνηδ έπμοκ οπμζηεί ήδδ πήλδ πνάβια 

πμο ηζξ ηάκεζ πζμ αθμιμζχζζιεξ απυ ημκ μνβακζζιυ. Σμ παιδθυ pH ηδξ 

βζαμφνηδξ είκαζ έκαξ πανάβμκηαξ αθμιμίςζδξ ηςκ πνςηεσκχκ ηαεχξ ηαζ δ 

ιενζηή πνςηευθοζδ πμο έπμοκ οπμζηεί μζ πνςηεΐκεξ απυ ηα πνςηεμθοηζηά 

έκγοια ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ ηδξ βζαμφνηδξ (Gaudichon et al, 1994). 

3. Τπάνπμοκ εκδείλεζξ υηζ δ πνυζθδρδ ημο αζαεζηίμο απυ ημκ μνβακζζιυ 

δζεοημθφκεηαζ απυ ημ pH 

4. Πανειπμδίγεζ ηδκ ακάπηολδ παεμβυκςκ ιζηνμμνβακζζιχκ ζημ πεπηζηυ 

ζφζηδια. 

5. Δκζζπφεζ ημ ακμζμπμζδηζηυ ζφζηδια 

6. Απμηαεζζηά ηδκ ζζμννμπία ηδξ ιζηνμπθςνίδαξ ημο εκηένμο ιεηά ηδ πμνήβδζδ 

ακηζαίςζδξ (Van Niel et al., 2002). 

7. Οζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο έπεζ έπμοκ ακηζηανηζκζηέξ ζδζυηδηεξ.  

8. Έπεζ ανεεεί υηζ μ L.acidophilus πνμηαθεί ιέηνζα ακαζημθή ζηδκ 

πνμζηυθθδζδ ηςκ εκηενμπαεμβυκςκ Escherichia coli, salmonella 

typhimurium ζηα εκηενμηφηηανα Caco-2  ηαεχξ επίζδξ ακαζηέθθεζ ηδκ 

εζζαβςβή ηςκ Escherichia coli, salmonella typhimurium και Yersinia pseudo 

tuberculosis   ζηα εκηενμηφηηανα Caco-2 (Kerneis et al., 1994). 
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1.5 Βνχηπξν 

1.5.1.Γεληθά 

 Ζ ζζημνία ημο αμοηφνμο είκαζ θίβμ πμθφπθμηδ ηαεχξ οπάνπμοκ πμθθμί µφεμζ 

ζπεηζηά µε ηδκ πνμέθεοζδ ημο αμοηφνμο. Έπμοµε ηαηαβναθή ηδξ πνήζδξ ημο ήδδ 

2000 πνυκζα π.Υ . Ζ δζάδμζδ ημο αμοηφνμο είπε ςξ απμηέθεζµα ηδκ αφλδζδ ηδξ 

γήηδζδξ ημο πνάβµα ημ μπμίμ ζήµακε ηδκ ίδνοζδ ενβμζηαζίμο παναβςβήξ αμοηφνμο.  

Καηά ημκ εθθδκζηυ ηχδζηα ηνμθίµςκ (1998) μ υνμξ «αμφηονμ» ή «αμφηονμ 

βάθαηημξ» ακαθένεηαζ ζημ πνμσυκ, ημ μπμίμ θαµαάκεηαζ µε ηηφπδµα βάθαηημξ ή 

αθνμβάθαηημξ ή µίβµαηυξ ημοξ, είηε υπςξ έπμοκ, είηε µεηά απυ μλίκζζδ µε αζμθμβζηυ 

υµςξ ηαζ µυκμ ηνυπμ, πενζεηηζηυηδηαξ ζε θίπμξ ημοθάπζζηυκ 80%. Σμ πνχµα ημο 

αμοηφνμο είκαζ ηζηνζκςπυ υηακ πνμένπεηαζ απυ βάθα αβεθάδαξ ή θεοηςπυ υηακ 

πνμένπεηαζ απυ βάθα πνμαάημο, βίδαξ ή αμοααθζμφ. Πμθθέξ θμνέξ ημ αμφηονμ 

πνςµαηίγεηαζ ηεπκδηά μπυηε έπεζ έκημκα ηίηνζκμ πνχµα. Μπμνεί επίζδξ ζημ αμφηονμ 

κα πνμζηεεεί αθάηζ µαβεζνζηυ µέπνζ πμζμζηυ 2%, µε ηδκ πνμτπυεεζδ υηζ αοηυ κα 

ακαβνάθεηαζ ζηδκ ζοζηεοαζία. Σμ αμφηονμ έπεζ ιεβάθδ ενεπηζηή αλία, βζαηί 

απμηεθεί ιζα απυ ηζξ ηαθφηενεξ πδβέξ εενιίδςκ. Δίκαζ πμθφ εφπεπημ ηαζ πενζέπεζ 

ιεβάθδ πμζυηδηα απυ ηδ αζηαιίκδ Α, ηαεχξ ηαζ απυ αζηαιίκδ D. (Μάκηδξ, ,2000, 

2005, 2011). 

Ζ εενµμηναζία ζοκηήνδζδξ ημο αμοηφνμο είκαζ 2-4 
μ
C βζα ημ κςπυ ηαζ 18 

o
C έςξ 

20 
μ
C βζα ημ ηαηεροβµέκμ. Σμ αμφηονμ θυβς ηδξ µεβάθδξ θζπμπενζεηηζηυηδηαξ ημο, 

υηακ ζοκηδνείηαζ ζε πενζαάθθμκ µε ορδθή εενµμηναζία, οβναζία ή δζάποημ δθζαηυ 

θςξ ¨ηαβίγεζ¨. ∆δθαδή ημ πνχµα ημο βίκεηαζ πζμ ηίηνζκμ, δ μζµή ημο είκαζ δνζµεία ηαζ 

δ βεφζδ ημο ηεκηνίγεζ ημκ θάνοββα. 

1.5.2. ηάδηα επεμεξγαζίαο βνπηχξνπ 

Απμημνφθςζδ ημο βάθαηημξ ηαζ ηοπμπμίδζδ ηδξ ηνέµαξ 

Πμζμηζηυξ έθεβπμξ ηνέµαξ ηαζ νφεµζζδ μλφηδηαξ 

Παζηενίςζδ ηνέµαξ 

Ωνίµακζδ ηδξ ηνέµαξ 
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Φοζζηή ςνίµακζδ 

Βζμθμβζηή ςνίµακζδ 

Πθφζζµμ ηαζ µάθαλδ αμοηφνμο 

Υνχζδ ηνέµαξ 

οζηεοαζία ηαζ ζοκηήνδζδ(Κεπαβζάξ, 1997, Μανηίκμο- Βμοθαζίδδ ηαζ 

Εενθονίδδξ, 2004) 

 

1.6 Ξηλφγαια: 

1.6.1 Γεληθά 

Σμ αμοηονυβαθα ή αθθζχξ λζκυβαθα υπςξ ζοκδείγεηαζ κα θέβεηαζ ζηδ πχνα ιαξ 

παναζηεοάγεηαζ ηαηά ηδκ αμοηονμπμίδζδ ηδξ ηνέιαξ υπμο ζπδιαηίγμκηαζ ηυηημζ 

αμοηφνμο. Ζ ζφζηαζδ ημο λζκμβάθαηημξ ελανηάηαζ απυ πμφ πνμένπεηαζ δδθαδή απυ 

βθοηζά ή χνζιδ ηνέια. Σμ αμοηονυβαθα απυ χνζιδ ηνέια έπεζ ιζηνυηενδ 

πενζεηηζηυηδηα  πνςηεΐκδξ, βζαηί έκα ιένμξ ηδξ ηαγεΐκδξ ζοβηναηείηαζ απυ ημ 

αμφηονμ ηαηά ηδκ αμοηονμπμίδζδ. Σα μθζηά ζηενεά αμοηονμβάθαηημξ ηοιαίκμκηαζ 

απυ 7-9,5%. Όιςξ ημ λζκυβαθμ ιπμνεί κα παναζηεοαζηεί ηαζ απυ απμαμοηονςιέκμ ή 

διζαπμαμοηονςιέκμ βάθα, ιζαξ ηαζ ζηζξ πχνεξ πμο έπεζ δζαδμεεί ημ λζκυβαθα δεκ 

επανημφζε δ πμζυηδηα απυ ηδκ παναζηεοή αμοηφνμο. οκήεςξ δ 

θζπμπενζεηηδηυηδηα ημο ηοιαίκεηαζ απυ 0.4-3% ζηζξ δζάθμνεξ πχνεξ (Κεπαβίαξ, 

2011).  

Με ηδ πνήζδ διζαπμαμοηδνμιέκμο βάθαηημξ πανάβεηαζ πνμσυκ γεθαηζκχδμοξ 

οθήξ πενζεηηζηυηδηαξ ζε θζπανά 1,8% ημ μπμίμ έπεζ εοπάνζζηδ υλζκδ βεφζδ 

μθεζθυιεκδ ζημ βαθαηηζηυ μλφ πμο πνμήθεε απυ ηδ μλοβαθαηηζηή γφιςζδ ημο 

βαθαηημζαηπάνμο ημο διζαπμαμοηδνμιέκμο βάθαηημξ αβεθάδαξ ιεηά απυ 

παζηενίςζδ ημο ηαζ πνμζεήηδ ηαεανήξ ηαθθζένβεζαξ ιζηνμαίςκ μλοβαθαηηζηήξ 

γφιςζδξ ηα επχαζδξ ημο ιίβιαημξ ζημοξ 26 
o
C επζ 13 χνεξ. Eκχ ιε ημ πθήνεξ 

αβεθαδζκυ βάθα ιπμνεί κα μκμιαζηεί ηαζ μλευθζθμ μλφβαθα, ιε θζπανά πενίπμο 3,5%  

έπεζ υλζκδ βεφζδ πμο μθείθεηαζ ζημ βαθαηηζηυ μλφ πμο πνμήθεε απυ μλοβαθαηηζηή 
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γφιςζδ ημο βαθαηημζαηπάνμο πθήνμοξ αβεθαδζκμφ βάθαηημξ ιεηά απυ παζηενίςζδ 

ημο ηαζ πνμζεήηδ ηαεανήξ ηαθθζένβεζαξ ιζηνμαίςκ μλοβαθαηηζηήξ γφιςζδξ ηαζ 

επχαζδξ ημο ιίβιαημξ ζημοξ 37 
o
C βζα 18 ιε 24 χνεξ. πνδζζιμπμζείηαζ πενζζζυηενμ 

ζηζξ ΖΠΑ  (Γεςνβυπμοθμξ, 2014). 

Έκαξ άθθμξ θυβμξ παναζηεοήξ λζκμβάθαηημξ απυ βάθα ήηακ  υηζ ημ αμοηονυβαθα 

είκαζ έκα οπμπνμσυκ ημο αμοηφνμο ιε ιζηνή δζαηδνζζζιυηδηα, εκχ ημ αμοηονυβαθα 

απυ βάθα παναζηεοάγεηαζ ηάης απυ εθεβπυιεκεξ ζοκεήηεξ πμο επδνεάγμοκ εοκμσηά 

ηδκ πμζυηδηα ημο πνμσυκημξ.  

Ξζκυβαθα επίζδξ εκκμμφιε ημ πνμσυκ ηδξ γφιςζδξ αμοηονμβάθαηημξ ή άπαπμο 

βάθαηημξ ιε μλοβαθαηηζηή ηαθθζένβεζα streptococcus lactis, streptococcus cremonis 

ηαεχξ ηαζ ααηηήνζα πμο δίκμοκ άνςια ζημ ηεθζηυ πνμσυκ leconostoc citrovorum 

(Κανδμφθδξ, 1989). Oοζζαζηζηά ζε αοηήκ ηδκ ηαηδβμνία ζηδκ Δθθάδα ιπμνμφιε κα 

ημ ανμφιε ςξ λζκυβαθμ ή ανζάκζ ή αμοηονυβαθμ πμο είκαζ πζμ δζαδεδμιέκμ ζηζξ ΖΠΑ. 

Σμ λζκυβαθμ ιε ημ ανζάκζ ηοπζηά είκαζ ημ ίδζμ δ δζάθμνα είκαζ υηζ ημ ανζάκζ 

παναδμζζαηά βζκυηακ ιε αναζςιέκμ βζαμφνηζ, ζοπκά ηαζ ιε πνμζεήηδ αθαηζμφ. Σμ 

αμοηονυβαθα είκαζ ημ οβνυ απυ ημ μπμίμ πνμηφπηεζ ημ ηηφπδια λζκζζιέκδξ ηνέιαξ ιε 

θοζζηή γφιςζδ ή ηαθθζένβεζα βάθαηημξ ηαζ ηδκ αθαίνεζδ ημο αμοηφνμο. 

1.6.2 Παξαζθεπή μηλνγάιαθηνο: 

α) παζηενίςζδ βάθαηημξ 

α) εένιακζδ παζηενζςιέκμο βάθαηημξ ζημοξ 55
 o 

C 

β) μιμβεκμπμίδζδ 

δ) ρφλδ ζημοξ 20
 o 

C 

ε) πνμζεήηδ ηαθθζένβεζαξ μλφκζεςκ (3% ηδξ μθζηήξ πμζυηδηαξ) 

ζη) πθήνςζδ ηςκ θζαθχκ  

γ) παναιμκή ηςκ θζαθχκ 18 χνεξ ζημοξ 20 
o 
C 

δ)απμεήηεοζδ ζημ ροβείμ 
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1.7 Κεθίξ 

1.7.1 Γεληθά: 

 Σμ ηεθίν ή μνυξ ημο βάθαηημξ είκαζ έκα παναζηεφαζια πμο ιμζάγεζ ιε οβνυ 

βζαμφνηζ. Ζ ηαθθζένβεζα ημο ηεθίν είκαζ οπυ ηδ ιμνθή ηυηηςκ ιεβέεμοξ ιπζγεθζμφ 

(εζηυκα 1), ιε ακχιαθδ επζθάκεζα. Μέζα ζημοξ ηυηημοξ  είκαζ μζ ιζηνμμνβακζζιμί 

πμο πνμηαθμφκ ηδκ γφιςζδ ημο βάθαηημξ (Wood and hodge , 1985; Koroleva, 1991). 

Σα ηφνζα ζοζηαηζηά πμο ζοιαάθμοκ ζηδκ δμιή ημο ηυηημο είκαζ μζ 

πμθοζαηπανίηεξ ηαζ μζ πνςηεΐκεξ, εκχ είκαζ ορδθήξ πενζεηηζηυηδηαξ ζε αζαέζηζμ ηαζ 

θςζθυνμ. Σέθμξ, πενζέπεζ ανηεηά ιεβάθεξ πμζυηδηεξ ημο αιζκμλέμξ ηνοπημθάκδ, 

αθθά ιαβκδζίμο, ηα μπμία είκαζ οπεφεοκα βζα ηδκ δνειία ηαζ ηδκ οβεία ημο κεονζημφ 

ζοζηήιαημξ (Λυβς δζαηνμθήξ, 2015).  

Παναζηεοάγεηαζ απυ αβεθαδζκυ, πνυαεζμ ή ηαηζζηίζζμ βάθα. Ζ παναζηεοή ημο 

πνμκμθμβείηαζ απυ πμθφ παθζά ζηδ πχνα ηδξ Καοηάζμο, ηδξ ακαημθζηήξ Ρςζίαξ, ηδξ 

ζαδνίαξ, ηδξ ηεκηνζηήξ Αζίαξ. Οζ Καοηάζζμζ οπμζηδνίγμοκ υηζ πανίγεζ ιαηνμγςία 

ηαζ υηζ μζ ηυηημζ ημο ηεθίν είκαζ ‗δχνμ ηςκ Θεχκ‘ (Kosikowski, 1977). Έπεζηα απυ 

θίβα πνυκζα άνπζζε κα βίκεηαζ βκςζηυ ζηδκ Δονχπδ ιυθζξ δζαπζζηχεδηακ πθήνςξ μζ 

εεναπεοηζηέξ ημο ζδζυηδηεξ ,υπςξ ηζξ παεήζεζξ ηςκ πκεοιυκςκ, ηςκ εκηένςκ, ηδξ 

κεθνίηζδαξ ηαζ ηδξ δοζπερίαξ. ηδκ Ρςζία θεζημονβεί αζμιδπακία ιε δοκαιζηυηδηα 6 

ηυκςκ διενδζίςξ ηαζ πανάβεζ εζδζηή ιμνθή ηεθίν βζα ιζηνά παζδζά (Ivanona et al., 

1981). 

Ακ ηαζ ααζίγεηαζ ζημ βάθα, ημ ηεθίν είκαζ ηνυθζιμ εφβεοζημ , εφπεπημ ηαζ οβζεζκυ. 

ήιενα βκςνίγμοιε υηζ μζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο πενζέπμκηαζ ζημοξ ηυηημοξ είκαζ έκα 

ιίβια ααηηδνίςκ ηαζ γοιχκ πμο ανίζημκηαζ ζε ιία άνζζηδ ηαηάζηαζδ ζοιαίςζδξ 

(πίκαηαξ 6). Tα ηονζυηενα είδδ ιεζυθζθςκ ζηνεπηυημηηςκ είκαζ μζ streptococcus 

lactis ηαζ streptococcus cremoris, πμο πανάβμοκ βαθαηηζηυ μλφ ζηα ανπζηά ζηάδζα. 

Δπίζδξ έπμοιε ηαζ ημ Leuconostoc mesenteroides ηαζ L. dextranicum πμο πανάβμοκ 

εηηυξ απυ βαθαηηζηυ μλφ CO2 ηαζ ανςιαηζηέξ μοζίεξ πμο ζοιαάθμοκ ζηδ βεφζδ ημο 

ηεθίν. Δπίζδξ ζημοξ ηυηημοξ ημο ηεθίν έπμοκ ανεεεί  ιεζυθζθμζ ηαζ εενιυθζθμζ 

θαηημαάηζθθμζ lactobacillus brevis ηαζ L. Casei L. Bulgaricus, L. Helveticus. Σα 
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ηονζυηενα είδδ γοιχκ πμο οπάνπμοκ ζημ ηεθίν είκαζ kluyveromyces marxianus, 

saccharomyces cerevisiae, candida kefir (Wood and Hodge, 1985; Koroleva, 

1991;Luis et al., 1993;Garrote et al., Witthuhn et al., 2005) 

 

 

                    Δηθφλα 1.Κυηημζ ηεθίν ( Farnworth and Mainville, 2008) 

 

 

Πίλαθαο 6. φζηαζδ ιζηνμπθςνίδαξ ηεθίν 

 

                            Πεγή:Ivanova (1975), Silva et al.,( 2009), Ota, (1999). 



 30 

 

1.8. Σπξί 

1.8.1 Γεληθά: 

 Ζ παναζηεοή  ημο ηονζμφ είκαζ ιία πμθφ ανπαία δναζηδνζυηδηα. Τπμζηδνίγεηαζ 

υηζ πνμήθεε απυ ηδκ ακαημθζηή ιεζυβεζμ υπμο ημοααθμφζακ ημ βάθα ζε ζάημοξ 

θηζαβιέκμοξ απυ δένιαηα γχςκ, ή ζημιάπςκ ηαζ ηφζηδξ. Έκα ηνυθζιμ οθζηυ 

ανέεδηε ζε έκακ ηάθμ ημ 3000 π.Υ. πμο απμδείπεδηε υηζ είκαζ ηονί (Ζandbook of 

fermented functional food, 2008). ημ πέναζια ηςκ πνυκςκ έκαξ πμθφ ιεβάθμξ 

ανζειυξ απυ πμζηζθίεξ ηονζχκ ακαπηφπεδηακ. Όθεξ υιςξ μζ πμζηζθίεξ ιμζνάγμκηαζ ιία 

ημζκή ηεπκμθμβία ιε ηαθθζένβεζα εηηίκδζδξ ηα ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ πμο 

παίγμοκ νυθμ ηθεζδί (Μilk and Μilk products, 1994) .  

φιθςκα ιε ηδκ εθθδκζηή κμιμεεζία, ηα ηονζά είκαζ πνμσυκηα ςνίιακζδξ ημο 

πήβιαημξ, απαθθαβιέκα απυ ηονυβαθα ζημκ επζεοιδηυ ηάεε θμνά ααειυ ηαζ ηα 

μπμία παναζηεοάζεδηακ ιε ηδκ επεκένβεζα ηδξ ποηζάξ ή άθθςκ εκγφιςκ πμο δνμοκ 

ακάθμβα ζε βάθα ή ζε ιενζηχξ απμαμοηονςιέκμ βάθα ή ζε ιίβιαηα αοηχκ. φιθςκα 

ιε ημ βεκζηυ ζηάκηαν βζα ηα ηονζά ημ codex alimentarius, ημ ηονί είκαζ πνμσυκ πμο 

ιπμνεί κα πνμηφρεζ απυ ςνίιακζδ ή ιδ ηαζ κα είκαζ ιαθαηυ ή διίζηθδνμ ή ζηθδνυ 

ή πμθφ ζηθδνυ. Δπίζδξ, ζημκ μνζζιυ ημο codex alimentarius δζεοηνζκίγεηαζ υηζ δ 

πενζεηηζηυηδηα ημο ηονζμφ ζε πνςηεΐκδ ηαζ ζδζαίηενα ζε ηαγεΐκδ πνέπεζ  κα είκαζ 

ζαθχξ ορδθυηενδ ηδξ πενζεηηζηυηδηαξ  ζε πνςηεΐκδ πνχηςκ εδθχκ πμο 

πνδζζιμπμζήεδηακ βζα ηδκ παναζηεοή ημο (Κεπαβίαξ, 2011) . 

1.8.2 Σν γάια ζην ηπξί θαη ν ξφινο ηνπ  

Σμ βάθα επδνεάγεζ πμζμηζηά ηαζ πμζμηζηά ημ ηονί πμο παναζηεοάγεηαζ απυ αοηυ. 

Ζ απυδμζδ ζε ηονί επδνεάγεηαζ άιεζα απυ ηδ πδιζηή ζφζηαζδ ημο βάθαηημξ. 

Πμζμηζηά ηχνα εεςνείηαζ ηαθυ υηακ ηαζ δ πμζυηδηα ημο βάθαηημξ είκαζ ηαθή. 

(Δπζιμνθςηζηά ζειζκάνζα ζηδ βαθαηημημιία, 1983) . 
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1.8.3 Μηθξνβηαθέο θαιιηέξγεηεο πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη 

Λυβς ηδξ παζηενίςζδξ ημο βάθαηημξ ιαγί ιε ημοξ παεμβυκμοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ 

ηαηαζηνέθμκηαζ ηαζ μζ ιδ παεμβυκμζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο πενζέπεζ, βζ‘ αοηυ πνέπεζ 

κα εκζζποεεί ιε εζδζηέξ ηαηά πενίπηςζδ ιζηνμαζαηέξ ηαθθζένβεζεξ. Γζα ηδκ 

παναζηεοή ηάπμζςκ απ‘ ηα  πζμ βκςζηά ηονζά πνδζζιμπμζμφιε ηζξ ελήξ ηαθθζένβεζεξ: 

Ολοβαθαηηζηέξ ( πανάβμοκ ηαηά ηφνζμ θυβς μλφηδηα ζημ βάθα  ππ streptococcus 

lactis, s. Cremonis, str. Diacetilactis lactobacillus bulgaricus, lact. Casei) 

Μοηήηςκ( ζοκηεθμφκ ζηδκ ελμοδεηένςζδ ηδξ μλφηδηαξ ημο ηονμπήβιαημξ ηαζ 

ζηδκ ειθάκζζδ ηςκ οθχκ ιέζα ή ζηδκ επζθάκεζα ηςκ ηονζχκ πχ penicillium 

candidum, pen. Roqueforti) 

Πνμπζμκζηέξ (πνμζαάθμοκ ημ βαθαηηζηυ μλφ ηαζ εθεοεενχκμοκ πνμπζμκζηυ μλφ ηαζ 

δζμλείδζμ ημο άκεναηα πμο πνμηαθεί ημ ζπδιαηζζιυ ηςκ μπχκ  ζηα ηονζά βνααζένα 

ηαζ έιεκηαθ π.π propionibacterium shermanii) 

Βαηηδνίςκ ( ακαπηφζζμκηαζ ζηδκ επζθάκεζα ηςκ ηονζχκ ηαζ επζθένμοκ ηδκ 

πνςηευθοζδ ηδξ ηαγεΐκδξ απυ ηδκ επζδενιίδα πνμξ ηα ιέζα π.π. bacterium linens) 

(Κονζαηίδδξ Κ., 1983) 

1.8.4 Παξαζθεπή:  

Οζ ιέεμδμζ παναζηεοήξ ηςκ δζαθυνςκ εζδχκ ηονζμφ ακελανηήηςξ ημο ηφπμο 

ηονζμφ είκαζ:  

 Ζ παναθααή μ έθεβπμξ ηαζ δ εηθμβή ημο ηαηάθθδθμο πνμξ ηονμηυιζζδ 

βάθαηημξ 

 Ζ ςνίιαζδ ημο βάθαηημξ ιε ηδκ πνμζεήηδ ηαθθζένβεζαξ πνχζδ 

 Πήλδ ιε ηδκ πνμζεήηδ ποηζάξ 

 Γζαίνεζδ ημο ηονμπήβιαημξ πνμξ απεθεοεένςζδ μνμφ 

 Ακαεένιακζδ ημο πήβιαημξ ηαζ ακάδεοζδξ (ιυκμ βζα ζηθδνά ηονζά) 

 Δλαβςβή ημο ηονμπήβιαημξ 

 Δζζαβςβή ζε ηαθμφπζα  
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 Μμνθμπμίδζδ ηαζ πίεζδ ημο ηονμπήβιαημξ 

 Αθάηζκζδ  

 ςνίιακζδ 

 ζοζηεοαζία (Κονζαηίδδξ Κ., 1983 ηαζ Δπζιμνθςηζηά ζειζκάνζα ζηδ 

βαθαηημημιία, 1983). 

 

1.8.5 Καηεγνξίεο ηπξηψλ  

Τπάνπμοκ πενίπμο 500 δζαθμνεηζηέξ πμζηζθίεξ ηονζχκ ζφιθςκα ιε ημ 

International Dairy Federation. Αοηέξ μζ πμζηζθίεξ ιπμνμφκ κα ηαλζκμιδεμφκ ιε 

δζάθμνμοξ ηνυπμοξ υπςξ μ πνυκμξ ςνίιακζδξ, δ οθή, ημ θίπμξ, δ πνμέθεοζδ ημο 

βάθαηημξ, δ πχνα πνμέθεοζδξ η.α. Παναηάης αημθμοεμφκ ηάπμζεξ ηαηδβμνίεξ: 

 

Α. Βάζδ ηδξ Γμιήξ 

• Πμθφ ζηθδνά: Πανιεγάκα, Κεθαθμηφνζ 

• ηθδνά: Γνααζένα 

• Ζιίζηθδνα: ηαζένζ 

• Μαθαηά: Φέηα, ακευηονμ, ιογήενα, ιακμφνζ 

Β. Χνίιακζδ 

• Σονζά ιε επζθακεζαηή ακάπηολδ ιοηήηςκ: brie 

• Σονζά ιε εζςηενζηή ακάπηολδ ιοηήηςκ: νμηθυν 

• Σονζά πμο δεκ ςνζιάγμοκ: cottage 
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• Σονζά πμο ςνζιάγμοκ ιε ααηηήνζα: Σα πενζζζυηενα ηονζά υπςξ πανιεγάκα, 

ηεθαθμηφνζ, θαδςηήνζ, ηζέκηαν, βνααζένα, ηαζένζ, edam, gouda, θέηα, θεοηυ ηονί, 

παθμφιζ 

Γ. Πενζεηηζηυηδηα ζε θίπμξ: 

• Παπζά ηονζά 

• Υαιδθά ζε θζπανά 

• Άπαπα 

Γ. πέζδ οβναζίαξ ηαζ θζπανχκ (Κοπανζζζίμο, 2007)  

 

1.9 Βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνχ νμένο   

1.9.1 Γεληθά 

Σα ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ ακήημοκ ζε ιζα ιεβάθδ μιάδα ςθέθζιςκ 

ααηηδνίςκ, ηα μπμία έπμοκ πανυιμζεξ ζδζυηδηεξ ηαζ πανάβμοκ βαθαηηζηυ μλφ ςξ ημ 

ηεθζηυ πνμσυκ ηδξ γφιςζδξ. Δίκαζ εονέςξ δζαδεδμιέκα ζηδ θφζδ, εκχ ανίζημκηαζ ηαζ 

ζημ πεπηζηυ ιαξ ζφζηδια. Πανυθμ πμο είκαζ βκςζηά ηονίςξ βζα ημκ νυθμ ημοξ ζηδκ 

παναζηεοή γοιςιέκςκ βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ, πνδζζιμπμζμφκηαζ επίζδξ ζηδκ 

παναζηεοή πίηθαξ, θαπακζηχκ, ηναζζμφ, ζημ ρήζζιμ ηαζ ζηδκ αθζπάζηςζδ ημο 

ρανζμφ, ημο ηνέαημξ ηαζ ηςκ θμοηάκζηςκ.  

Υςνίξ κα ηαηακμμφκ ηδκ επζζηδιμκζηή αάζδ, μζ άκενςπμζ, πζθζάδεξ πνυκζα πνζκ, 

πνδζζιμπμζμφζακ ηα ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ βζα κα πανάβμοκ λζκζζιέκα 

ηνυθζια ιε αεθηζςιέκεξ ζδζυηδηεξ ζοκηήνδζδξ ηαζ ιε παναηηδνζζηζηή βεφζδ ηαζ οθή, 

δζαθμνεηζηέξ απυ ημ πνςηυηοπμ ηνυθζιμ. Με πανυιμζμ ηνυπμ ζήιενα, ιζα ιεβάθδ 

πμζηζθία γοιςιέκςκ πνμσυκηςκ βάθαηημξ, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ πμηχκ, υπςξ  
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ημ ηεθίν, ηαζ ηςκ διζζηενεχκ ή ζηενεχκ πνμσυκηςκ, υπςξ ημ βζαμφνηζ ηαζ ημ ηονί, 

ακηζζημίπςξ, πνδζζιμπμζμφκ αοηέξ ηζξ ζεζνέξ ιζηνμαίςκ. 

 Σα ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ (lactic acid bacteria, LAB) απμηεθμφκ ιία 

μιάδα απυ gram εεηζηά ιδ ζπμνζμβυκα, πςνίξ αοηυκμιδ ηίκδζδ ανκδηζηά ζηδκ 

ηαηαθάζδ ααηηήνζα, ηα μπμία έπμοκ ηδκ ζηακυηδηα κα ιεηααμθίγμοκ ηα ζάηπανα ζε 

βαθαηηζηυ μλφ ηαζ εκένβεζα, παίνκμκηαξ έηζζ ηδκ μκμιαζία ημοξ απυ ημ ηφνζμ πνμσυκ 

ηδξ γφιςζδξ ηδξ θαηηυγδξ, ημ βαθαηηζηυ μλφ. Γζάηνζζδ ηςκ μλοβαθαηηζηχκ 

ααηηδνίςκ βίκεηαζ ιε αάζδ ημ είδμξ ηδξ βαθαηηζηήξ γφιςζδξ, υιμζμ ή έηενμ 

γοιςηζηή, ηδ ιμνθμθμβία ημο ηοηηάνμο ηαζ ηδκ άνζζηδ εενιμηναζία ακάπηολδξ. 

Διθακίγμκηαζ ζακ ηυηημζ, ημηημαάηζθμζ ή αάηζθμζ ηαζ ανίζημκηαζ ζηα ηνυθζια θοηά 

ηαζ εκηενζηή πθςνίδα. Σα μλοβαθαηηζηά ααηηήνζα πενζθαιαάκμοκ ηα βέκδ: 

carnobacterium, enterococcus, tetragenococcus, lactobacillus, leuconostoc, 

oenococcus, pediococcus, streptococcus, vagococcus, weissella. (Stiles and Holzapfel, 

1997). 

 Ζ παναζηεοή πενζθαιαάκεζ ηδ ιζηνμαζαηή δζαδζηαζία, ηαηά ηδκ μπμία ημ 

ζάηπανμ ημο βάθαηημξ, δ θαηηυγδ, ιεηαηνέπεηαζ ζε βαθαηηζηυ μλφ. Καεχξ δ 

πμζυηδηα ημο μλέμξ αολάκεζ, δ δμιή ηςκ πνςηεσκχκ ημο βάθαηημξ αθθάγεζ 

(ιεημοζίςζδ ή ενυιαςζδ) ηαζ μιμίςξ αθθάγεζ ηαζ δ οθή ημο πνμσυκημξ. Άθθεξ 

ιεηααθδηέξ, υπςξ δ εενιμηναζία ηαζ δ ζφζηαζδ ημο βάθαηημξ, ζοκεζζθένμοκ ζηα 

ζοβηεηνζιέκα μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά ηςκ δζαθμνεηζηχκ πνμσυκηςκ. 

Σμ βαθαηηζηυ μλφ δίκεζ επίζδξ ζημ γοιςιέκμ βάθα ηδκ εθαθνχξ λζκή βεφζδ ημο. 

Δπζπνυζεεηεξ παναηηδνζζηζηέξ βεφζεζξ ηαζ ανχιαηα είκαζ ζοκήεςξ ημ απμηέθεζια 

άθθςκ πνμσυκηςκ ηςκ μλοβαθαηηζηχκ ααηηδνίςκ. Γζα πανάδεζβια, δ αηεηαθδεΰδδ 

πνμζδίδεζ ημ παναηηδνζζηζηυ άνςια ζημ βζαμφνηζ, ηαζ ημ δζαηεηφθζμ πνμζδίδεζ ιζα 

αμοηονχδδ βεφζδ ζε άθθα γοιςιέκα βάθαηα. Καζ άθθμζ ιζηνμμνβακζζιμί, υπςξ μζ 

γφιεξ, ιπμνεί κα ζοιπενζθδθεμφκ ζηδκ ηαθθζένβεζα (ζφκμθμ ιζηνμμνβακζζιχκ πμο 

πνμηαθμφκ ηδ γφιςζδ) βζα κα δχζμοκ ιμκαδζηέξ βεφζεζξ. Γζα πανάδεζβια, δ 

αθημυθδ ηαζ ημ δζμλείδζμ ημο άκεναηα πμο πανάβμκηαζ απυ ηζξ γφιεξ ζοκεζζθένμοκ 

ζηδ δνμζζζηζηή αθνχδδ βεφζδ ημο ηεθίν, ημο ημοιίξ ηαζ ημο leben. Άθθεξ βεςνβζηέξ 

ηεπκζηέξ, υπςξ δ απμιάηνοκζδ ημο μνμφ ή δ πνμζεήηδ ανςιάηςκ, ζοκεζζθένμοκ 

επίζδξ ζηδ ιεβάθδ πμζηζθία ηςκ δζαεέζζιςκ πνμσυκηςκ. 
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Γζα ημ βζαμφνηζ, δ παναζηεοή ελανηάηαζ απυ ηδ ζοιαζςηζηή ζπέζδ δφμ ααηηδνίςκ, 

του Streptococcus thermophilus ηαζ του Lactobacillus bulgaricus, ηαεχξ ημ έκα είδμξ 

ααηηδνίμο δζεβείνεζ ηδκ ακάπηολδ ημο άθθμο. Αοηή δ αθθδθεπίδναζδ μδδβεί ζε 

αφλδζδ ηδξ ηαπφηδηαξ ηδξ γφιςζδξ (εθάηηςζδ ημο πνυκμο επχαζδξ) πζμ ζφκημιδ 

γφιςζδ ηαζ ζε έκα πνμσυκ ιε δζαθμνεηζηά παναηηδνζζηζηά απυ αοηυ πμο εα 

παναβυηακ απυ ημ έκα είδμξ ααηηδνίμο. 

Γζα ημ βζαμφνηζ ηαζ άθθα γοιςιέκα βάθαηα οπάνπεζ ζδιακηζηή δοκαηυηδηα κα 

αλζμπμζδεμφκ ηα ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ ςξ πνμαζμηζηέξ ηαθθζένβεζεξ. Αοηέξ 

ζοιπθδνχκμοκ ηαζ αμδεμφκ ηα θοζζμθμβζηά ααηηήνζα ημο εκηένμο ιαξ κα 

θεζημονβήζμοκ πζμ απμηεθεζιαηζηά. Ζ παβηυζιζα αβμνά βζα ηα πνμσυκηα αοηά 

ζοκεπίγεζ κα επεηηείκεηαζ ζε απυηνζζδ ηςκ απαζηήζεςκ εκυξ ημζκμφ ιε ζοκεπχξ 

αολακυιεκδ ζοκείδδζδ βζα ηδκ οβεία. 

οκεπχξ, ηα ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ είκαζ ελαζνεηζημί πνεζαεοηέξ βζα έκα 

ζοπκά ηαηυθδιμ ιζηνμαζαηυ ηυζιμ. Γεκ είκαζ ιυκμ ηαίνζαξ μζημκμιζηήξ ζδιαζίαξ, 

αθθά ηαζ ελαζνεηζηήξ αλίαξ  βζα ηδ δζαηήνδζδ ηαζ πνμαβςβή ηδξ οβείαξ ημο ακενχπμο 

(http://www.eufic.org/). 

 

1.9.2 Οηθνγέλεηα lactobacteriaceae: 

Σα ιέθδ ηδξ μζημβέκεζαξ αοηήξ είκαζ ζδζαίηενδξ ζδιαζίαξ ζηδκ ηεπκμθμβία ημο 

βάθαηημξ δεδμιέκμο υηζ πνδζζιμπμζμφκηαζ οπυ ιμνθή ηαθθζενβεζχκ, βζα ηδκ 

παναζηεοή ηονζμφ, αμοηφνμο ηθπ. Όπςξ ακαθένεδηε παναπάκς είκαζ εεηζημί ηαηά 

gram, αηίκδημζ, ιδ ζπμνμβυκμζ, ιζηνμαενυθζθμζ ή ακαενυαζμζ  ιζηνμμνβακζζιμί, 

ιμνθήξ νααδίςκ ή ηυηηςκ. Σα ιμνθήξ νααδίμο βαθαηηζηά ααηηήνζα ακήημοκ  ζηδ 

θοθή lactobacileae ηαζ πςνίγμκηαζ ζε 3 ααζζηά βέκδ : lactobacillus, microbacterium 

ηαζ propionibacterium. Tα ζθαζνζηήξ ιμνθήξ ακήημοκ ζηδ θοθή streptococceae ιε 

ζπμοδαζυηενα ηα βέκδ streptococcus, leuconostoc(Κονζαηίδδξ Κ., 1983) . 

1.9.2.1 Streptococcus 

Γεκζηά παναηηδνζζηζηά: ηα ηφηηανα είκαζ ζθαζνζηά έςξ ςμεζδή ιε δζάιεηνμ 

ιζηνυηενδ απυ 2 ιm πμο απακημφκ ζε γεφβδ ή αθοζίδεξ. Γζα ηίκδζδ ηαηά ηακυκα 

είκαζ ακίηακα εηηυξ απυ μνζζιέκεξ ελαζνέζεζξ ηαζ είκαζ εεηζηά ηαηά gram.( 
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Μπαθαηζμφναξ Γεχνβζμξ, 2006). Eίκαζ αενυαζα πνμαζνεηζηυξ ακαενυαζα ή 

ιζηνμαενυθζθα, ηα μπμία πμθθαπθαζζάγμκηαζ ιε δζαίνεζδ ηαζ ζπδιαηίγμοκ γεφβδ ή 

αθοζίδα ζθαζνζηχκ ηοηηάνςκ. (Κονζαηίδδξ Κ., 1983) Eίκαζ μιμγοβςηζηά ηαζ 

ζπδιαηίγμοκ D(+) βαθαηηζηυ μλφ. Μενζηά είδδ γοιχκμοκ μνβακζηά μλέα , υπςξ ημ 

ιδθζηυ ηαζ ημ ηζηνζηυ ηαζ μνζζιέκα αιζκμλέα, υπςξ δ ζενίκδ ηαζ δ ανβζκίκδ. Γεκ 

ζπδιαηίγμοκ οιέκζμ, είκαζ ανκδηζηά ςξ πνμξ ηδκ ηαηαθάζδ ηαζ δεκ ζοκεέημοκ 

πανάβςβα ηδξ αζιίκδξ (Μπαθαηζμφναξ, 2006).  

Σαλζκυιδζδ ζηνεπηυημηηςκ: μζ ζηνεπηυημηημζ απακημφκ ζε οπμζηνχιαηα 

δζαθμνεηζηά απυ πθεονάξ ζοκεέζεςξ, υπςξ μ αθεκκμβυκμξ ημο ακενχπμο ηαζ ηςκ 

ακςηένςκ γχςκ, πάκς ζε θοηά, ζημ βάθα ηαζ ζηα  βαθαηημημιζηά πνμσυκηα. Έπμοκ 

πμθφπθμηεξ ηνμθζηέξ απαζηήζεζξ ηαζ εοδμηζιμφκ ζε πενζαάθθμκηα ιε επανηείξ πδβέξ 

πνςηεσκχκ ηαζ οδαηακενάηςκ ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ ζζηχκ ημο εκηενζημφ 

ζςθήκα, βάθαηημξ ηαζ πνμσυκηςκ βάθαηημξ, θαπακζηχκ η.α. Ζ ηαλζκυιδζή ημοξ ζε 

είδδ ήηακ έκα πενίπθμημ εέια ηαζ δεκ  εεςνείηαζ μθμηθδνςιέκμ αηυια ηαζ ζήιενα. 

Ο Sherman δζαίνεζε ημοξ ζηνεπηυημηημοξ ακάθμβα ιε ηδ εενιμηναζία ακαπηφλεςξ 

ημοξ(Κονζαηίδδξ Κ., 1983). Δκχ μ Lancefiels πνδζζιμπμίδζε ακμζμθμβζηέξ ιεευδμοξ. 

Σεθεοηαία ηαηά ημκ bergey έπμοκ βίκεζ απμδεηηά 37 είδδ ζηνεπηυημηημο ηαζ άθθα 10 

ιε ααέααζδ ηαλζκμιζηή εέζδ. Οζ ηαηδβμνίεξ πμο ηαλζκμιμφκηαζ είκαζ: 

 α) πομβυκμζ 

α) ζημιαηζημί  

β) εκηενυημηημζ 

δ) βαθαηηυημηημζ 

ε) ακαενυαζμζ  

ζη) απαναηηήνζζημζ 

1.9.2.2 Streptococcus thermophilus:  

 Ο Streptococcus thermophilus έπεζ ηαλζκμιδεεί ςξ Streptococcus salivarius subsp. 

thermophilus επεζδή δ μιμθμβία ημο DNA ακάιεζα S. salivarius ηαζ S. thermophilus 

έπεζ ανεεεί ζε πμζμζηυ 75-97% (Farrow ηαζ Collins, 1984). Χζηυζμ αοηά ηα βεκεηζηά 

δεδμιέκα δεκ οπμζηδνίπηδηακ απυ ιεβάθμ ανζειυ ηαλζκμιζηχκ ιεθεηχκ ηαζ έηζζ μζ 
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πενζζζυηενεξ πδβέξ έπμοκ επζζηνέρεζ ζηδκ παθζά μκμιαημθμβία ημο S. thermophilus 

(Hardie & Wiley,1995).  

Σμ S. thermophilus είκαζ ημ ιμκαδζηυ ζηέθεπμξ ηςκ ζηνεπηυημηηςκ πμο 

πνδζζιμπμζείηαζ ςξ ηαθθζένβεζα εηηίκδζδξ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ηαζ είκαζ ημ 

ααζζηυ ζημζπείμ ζηδκ παναβςβή βζαμονηζμφ ηαζ ηονζμφ (Oylum et. al. 2013). Σα 

ηφηηανα ημο έπμοκ ζθαζνζηή ή ςμεζδή ιμνθή ιε δζάιεηνμ ιζηνυηενδ απυ 1 ιm ηαζ 

ζπδιαηίγμοκ γεφβδ ή αθοζίδεξ. Ζ ακάπηολή ημο πναβιαημπμζείηαζ ζε εενιμηναζία 

ιεηαλφ 40- 45
 μ 

C, ιε εθάπζζηδ ημοξ 20-25
μ 
C ηαζ ιέβζζηδ ημοξ 47-50

 μ 
C. Πνμηαθεί ηδ 

γφιςζδ πενζμνζζιέκμο ανζειμφ ζαηπάνςκ ιεηαλφ ηςκ μπμίςκ ζοιπενζθαιαάκμκηαζ 

δ θαηηυγδ, δ θνμοηηυγδ, ζαηπανυγδ ηαζ βθοηυγδ. Ο Streptococcus thermophilus 

παναηηδνίγεηαζ επίζδξ απυ ημ υηζ είκαζ ζπεηζηά εοαίζεδημξ(Zirnstein & Hutkins, 

1999). 

Δίκαζ ημ είδμξ πμο εκδζαθένεζ ζδζαίηενα ηδ ιζηνμαζμθμβία ηνμθίιςκ. Σα ηφηηανα 

είκαζ ζθαζνζηά, έπμοκ δζάιεηνμ 0,7 -0.9 ιm  Ζ εενιμακημπή ημο είκαζ ζπεηζηά ορδθή 

ηαζ αοηή δ ζδζυηδηα εκδζαθένεζ ημκ ηεπκμθυβμ ηνμθίιςκ, βζαηί ημ είδμξ αοηυ ημο 

ζηνεπηυημηημο ιπμνεί κα επζγήζεζ ζε εένιακζδ ζημοξ 65
μ 

C βζα 30 θεπηά. Γζα ηδ 

αέθηζζηδ ακάπηολή ημο πνεζάγμκηαζ αζηαιίκεξ ημο ζοιπθέβιαημξ Β ηαζ ηάπμζα 

αιζκμλέα (βαθαηημημιία Η). Εοιχκεζ ηα απθά γάπανα ηαζ επζπθέμκ ημοξ δζζαηπανίηεξ 

ζαηπανυγδ ηαζ θαηηυγδ ιέπνζ κα δζαιμνθςεεί ηζιή pH. 4 -4,5. (Μπαθαηζμφναξ , 

2006). Ακαπηφζζμκηαζ ζε 2% NaCL ηαζ πανάβμοκ NH3 απυ ανβζκίκδ, αθθά δεκ 

γοιχκμοκ ηδ ιαθηυγδ. Δίκαζ πμφ εοαίζεδημ ζηα ακηζαζμηζηά.  

1.9.2.3 Φπζηνινγηθά  ραξαθηεξηζηηθά: 

1. Ακαπηφζζεηαζ ζε γςιυ βθοηυγδξ ιε 2,5% αθάηζ αθθά υπζ ιε 4% 

2. Γεκ ακαπηφζζεηαζ ζε pH. 9,6 ή ζε βάθα ιε 0,3% ηοακμφκ ημο ιεεοθεκίμο. 

3. Δπζαζχκεζ ζε εένιακζδ δζανηείαξ 30 θεπηχκ οπυ εενιμηναζία 60 μC. 

4. Γεκ νεοζημπμζεί ηδ γεθαηίκδ ηαζ δεκ απμζημδμιεί ηδκ ηαγεΐκδ ( 

Μπαθαηζμφναξ, 2006) . 

οιαζχκεζ ιε ημοξ θαηημαάηζθθμοξ ηαζ πνμηαθεί ηαπεία πήλδ. Υνδζζιμπμζείηαζ 

βζα ηδκ παναζηεοή ηαθθζενβεζχκ έκανλδξ, ζηδκ παναζηεοή ηονζχκ ηαζ βζαμονηζμφ.  
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Δηθφλα 2, 3.Κυηημζ streptococcus thermophilus απυ δθεηηνμκζηυ ιζηνμζηυπζμ 

Πεγή: (http://www.visualsunlimited.com/image/I0000Gi2nEyXlk95) 

 

1.9.2.4  Γέλνο lactobacillus: 

Σμ βέκμξ lactobacillus έπεζ πενίπμο 50 είδδ, ηα μπμία ακαπηφζζμκηαζ ζε 

βαθαηημημιζηά πνμσυκηα, ζε πνμσυκηα ηνέαημξ, ρανζχκ ηαζ δδιδηνζαηχκ, ιπφναξ 

ζημ ηναζί ζημοξ ποιμφξ, ζηα θνμφηα ζηδ ιαβζά ηαζ ζημ κενυ. Βνίζημκηαζ ζηδ 

ιζηνμπθςνίδα ηδξ ζημιαηζηήξ ημζθυηδηαξ, ημο εκηενζημφ ζςθήκα ηαζ ημο ηυθπμο ημο 

ακενχπμο αθθά ηαζ ηςκ γχςκ. (Stiles and holzapfel, 1997)  

Σα ηφηηανα είκαζ ιαηνά ηαζ θεπηά νααδία, εθαθνχξ ηαιπφθα, πμο ζιζηνφκμκηαζ 

ζε υηζ αθμνά ημ ιήημξ  ηαζ θεάκμοκ ζημ ζπήια ημνοκυιμνθμο ημηημααηίθθμο ζε 

μνζζιέκα είδδ. Καηά βεκζηυ ηακυκα μζ βαθαηημαάηζθθμζ απακηχκηαζ ζοπκά ιε ηδ 

ιμνθή αθοζίδςκ, είκαζ ακίηακμζ βζα ηίκδζδ ιε ελαίνεζδ ιειμκςιέκεξ πενζπηχζεζξ 

http://www.visualsunlimited.com/image/I0000Gi2nEyXlk95
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ααηίθςκ πμο θένμοκ πενίηνζπεξ αθεθανίδεξ. Σα ηφηηανα πανμοζζάγμκηαζ εεηζηά ηαηά 

Gram, ηαζ ανκδηζηά ζηδ δμηζιαζία ηαηαθάζδξ. ε βδναζιέκεξ ηαθθζένβεζεξ δ πνχζδ 

ηςκ ηοηηάνςκ ηαηά gram πμζηίθθεζ ηαζ ιπμνεί κα βίκεζ ηαζ ανκδηζηή. Σμ ηοηηανζηυ 

ημίπςιά ημοξ  είκαζ παναηηδνζζηζηυ ηςκ Gram εεηζηχκ ααηηδνίςκ ιε ηφνζμ 

ζοζηαηζηυ ηδκ πεπηζδμβθοηάκδ ιμονείκδ ( Kandler and Weiss, 1986, Αββεθήξ, 2007). 

 Καηά ημκ Orla Jensen μ ιεηααμθζζιυξ ημοξ είκαζ αοζηδνχξ γοιςηζηυξ ηαζ 

πςνίγμκηαζ ζε οπμπνεςηζηυξ μιμγοιςηζηά, πνμαζνεηζηχξ ηαζ άθθα οπμπνεςηζηυξ 

εηενμγοιςηζηά. Σα μιμγοιςηζηά άνζζηδξ εενιμηναζία ακάπηολδξ ημοξ 40
o
 C είκαζ ημ 

thermobacterium, εκχ ιε άνζζηδ εενιμηναζία 30 
μ
C μκμιάγμκηαζ streptobacterium, 

ηα εηενμγοιςηζηά βαθαηηζηά ααηηήνζα παναηηδνίγμκηαζ ςξ betabacterium. Απυ ηα 

παναπάκς ζπμοδαζυηενα εεςνμφκηαζ ηα μιμγοιςηζηά ιε ηονζυηενα ηα l. Helveticus, 

l. Bulgaricus, l. Lactis, l. Acidophilus, l. Plantarum. Γζα ηα εηενμγοιςηζηά πμο δεκ 

έπμοκ ηυζδ ζδιαζία ζηδ ιζηνμαζμθμβία ημο βάθαηημξ, ζδιακηζηυηενα εεςνμφκηαζ ηα 

l.brevis, l. Buchneri και l. Fermentum. Ονζζιέκα είδδ γοιχκμοκ ιε γαπανυγδ. 

 Δίκαζ ιζηνμαενυθζθα πμο ακαπηφζζμκηαζ ηαθφηενα ζε αηιυζθαζνα ιε 5-10% 

CO2. Αοζηδνχξ ακαενυαζα ειθακίγμκηαζ ιενζηά ζηεθέπδ ιυθζξ απμιμκςεμφκ απυ ημ 

θοζζηυ ημοξ οπυζηνςια. Δίκαζ ανκδηζηά ζηδκ ηαηαθάζδ, έπμοκ αολδιέκεξ 

απαζηήζεζξ ζε ενεπηζηά ζοζηαηζηά (αιζκμλέα, πεπηίδζα, αζηαιίκεξ, άθαηα ηθπ) 

ακαπηφζζμκηαζ ζε έκα ιεβάθμ εφνμξ εενιμηναζζχκ απυ 2 έςξ 53 μC. Δίκαζ 

ακεεηηζηά ζηα μλέα ηαζ ημ optimum pH ακάπηολήξ ημοξ είκαζ 5 ή ηαηχηενμ. Καηά 

ημκ bergey (1984) υιςξ έπμοκ βίκεζ απμδεηηά 44 ήδδ βαθαηημααηίθθμο υπμο 

πςνίγμκηαζ ζε 3 ηαηδβμνίεξ ακάθμβα ημ πνυηοπμ δζαζπάζεςξ ηςκ οδαηακενάηςκ: 

Τπμπνεςηζηχξ μιμγοιςηζηά (δζαζπμφκ ηα γάπανα δζαιέζμο ηδξ βθοηυθοζδξ)  

Τπμπνεςηζηχξ εηενμγοιςηζηά (δζαζπμφκ ηα γάπανα δζαιέζμο ημο ηφηθμο ηδξ 

θςζθμνμπεκηυγδξ) 

Πνμαζνεηζηχξ εηενμγοιςηζηά (δζαεέημοκ ηαζ ηζξ 2 ζεζνέξ εκγφιςκ ηαζ δζαζπμφκ ηα 

γάπανα είηε ιε ημκ έκακ είηε ιε ημκ άθθμ ηνυπμ). 

Σα είδδ ηαζ οπμείδδ πμο εκδζαθένμοκ ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ είκαζ: 

 Lactobacillus delbrueckii 
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 Lactobacillus delbrueckii subsp. Delbrueckii 

 Lactobacillus delbrueckii subsp. Delbrueckii bulgaricus 

 Lactobacillus delbrueckii subsp. Delbrueckii lactis 

 Lactobacillus acidophilus 

 Lactobacillus casei 

 Lactobacillus casei subsp. Casei 

 Lactobacillus casei subsp. pseudoplantarum 

 Lactobacillus casei subsp.tolerans 

 Lactobacillus casei subsp. RhamnosusLactobacillus plantarum 

(Μπαθαηζμφναξ, 2006) 

1.9.2.5 Οη ιαθηνβάθηιινη ζηα ηξφθηκα: 

Οζ θαηημαάηζθθμζ πνδζζιμπμζμφκηαζ εονέςξ ςξ ηαθθζένβεζεξ εηηίκδζδξ βζα ηδκ 

παναβςβή βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ ηαζ άθθςκ ηνμθίιςκ πμο οθίζηακηαζ γφιςζδ. 

Ζ πνήζδ ημοξ ζοιαάθθεζ ζηδκ αφλδζδ ημο πνυκμο ζοκηήνδζδξ ηςκ ηνμθίιςκ, 

ηονίςξ θυβς ηδξ παναβςβήξ ημο βαθαηηζημφ μλέμξ. Δπζπθέμκ, εκζζπφμοκ ηδ βεφζδ, ημ 

άνςια ηαζ ηδκ οθή ηςκ ηνμθίιςκ (Gilliland, et al., 1985, Dugas et al., 1999). 

διακηζηή είκαζ δ επίδναζή ημοξ ζημ γοιςιέκμ βάθα υπςξ ημ λζκυβαθμ, ημ ηεθίν, ημ 

ημοιίξ, ημ Dahi. Γζα ηδκ μλίκζζδ ηςκ πνμσυκηςκ αοηχκ ηζξ πενζζζυηενεξ θμνέξ 

πνδζζιμπμζείηαζ μ L. Bulgaricus ζε ζοκδοαζιυ ιε ημοξ L. Acidophilus ηαζ 

L.rhamnosus. Δπίζδξ δ πνήζδ ημο L. Casei ζε γοιχιεκμ βάθα, ζε ζοκδοαζιυ ιε ηδ 

πνήζδ μθζβμζαηπανζηχκ ςξ πνμαζμηζηχκ, είπε ςξ απμηέθεζια ηδκ ελοβίακζδ ηδξ 

ιζηνμπθςνίδαξ ημο εκηένμο ηςκ ηαηακαθςηχκ (Shioiri et al., 2006).  

1.9.2.6 Lactobacillus bulgaricus  

Οζ πενζζζυηενμζ άκενςπμζ δεκ ζηέπημκηαζ ημ πεπηζηυ ημοξ ζφζηδια ςξ έκα πεδίμ 

ιάπδξ, αθθά δ ζφβηνζζδ είκαζ ζηακή ακ ζηεθηεί ηακείξ πυζμ πζεακή είκαζ δ δζείζδοζδ 

ηςκ ημλζκχκ πμο πνμζπαεμφκ κα εζζαάθμοκ ζημ βαζηνεκηενζηυ ζςθήκα ζε 

ηαεδιενζκή αάζδ. Κζκμφκηαζ ςξ επζαθααή ααηηήνζα ιέζς ημο εκηένμο ημο ακενχπμο 

υπςξ ημ Ε.coli. Συηε ημ θοζζηυ αιοκηζηυ ζφζηδια εκενβμπμζείηαζ ηαζ ιπαίκμοκ ηα 

αμδεδηζηά ααηηήνζα ημο μνβακζζιμφ. Αοηά ηα πνήζζια ααηηήνζα απμηεθμφκ ηδ 

ιζηνμπθςνίδα υπςξ ημ lactobacillus bulgaricus. 
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                       Δηθφλα 4.Αθοζίδεξ νααδίςκ ημο lactobacillus bulgaricus 

Πανά ημ υηζ έπμοκ εκημπζζηεί ζημ ηονί ηαζ ζημ βζαμφνηζ ανίζημκηαζ ηαζ ζε 

ηάρμοθεξ ζοιπθδνχιαημξ δζαηνμθήξ. ηδ βαθαηημημιζηή αζμιδπακία έπεζ μνζζηεί 

ςξ ηαθθζένβεζα εηηίκδζδξ πμο εκεαννφκεζ ηδκ ακάπηολδ άθθςκ άθθςκ πνμαζμηζηχκ 

ιζηνμαίςκ ηαηά ηδκ παναβςβή ηονζμφ ηαζ βζαμονηζμφ (Teixeira, 2014). Σμ 

lactobacillus bulgaricus είκαζ πνμαζμηζηυ. Ζ θέλδ πνμαζμηζηά είκαζ ζφκεεηδ ηαζ 

πνμένπεηαζ απυ ηδ θαηζκμβεκή πνυεεζδ πνμ- (πμο ζδιαίκεζ οπέν) ηαζ ημ Δθθδκζηυ 

επίεεημ αζμηζηυξ (απυ ημ μοζζαζηζηυ αίμξ = γςή), ηα πνμαζμηζηά θμζπυκ δνμοκ οπέν 

ηδξ γςήξ.  

φιθςκα ιε ημκ πνυζθαημ μνζζιυ πμο εεζπίζηδηε απυ ημκ FAO/WHO (Food and 

Agriculture Organization/World Health Organization), ηα πνμαζμηζηά είκαζ «γςκηακμί 

ιζηνμμνβακζζιμί πμο υηακ πμνδβδεμφκ ζε επανηείξ πμζυηδηεξ, πανέπμοκ 

πθεμκέηηδια οβείαξ ζημκ λεκζζηή», δδθαδή ζημκ άκενςπμ.  Υνδζζιμπμζήεδηε πνχηα 

απυ ημοξ lilley ηαζ Stillwell ημ 1965 βζα κα πενζβνάθμοκ μοζίεξ πμο εηηνίκμκηαζ απυ 

έκα ιζηνμμνβακζζιυ μζ μπμίεξ εκίζποζακ ηδκ ακάπηολδ άθθςκ. Ζ ηαηακάθςζδ 

γοιχιεκμο βάθαηημξ ζε πμθθέξ δζαθμνεηζηέξ ιμνθέξ ζοκεπίζηδηε ιέπνζ ηαζ ζήιενα. 

Οζ εεηζηέξ επζδνάζεζξ ημο βζαμονηζμφ ηέεδηακ ζε επζζηδιμκζηή αάζδ ζηζξ ανπέξ ημο 

αζχκα. Ο Μetchikoff αζπμθήεδηε ιε ημ λζκυβαθμ, αθθά ζηδ ζοκέπεζα, υηακ μζ 

ηαεανέξ ηαθθζένβεζεξ έβζκακ δζαεέζζιεξ μ ίδζμξ οπμζηήνζλε ηδ πνδζζιμπμίδζδ ημο 

βάθαηημξ πμο έπεζ οπμζηεί γφιςζδ ιε έκα ιυκμ ζηέθεπμξ ημο Lactobacillus (Fuller , 

1992). 



 42 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (ιέπνζ 2014 βκςζηυ ςξ Lactobacillus 

bulgaricus) είκαζ έκα απυ ηα πμθθά ααηηήνζα πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα ηδκ 

παναβςβή ημο βζαμονηζμφ. Βνίζηεηαζ επίζδξ ζε άθθα πνμσυκηα πμο έπμοκ οπμζηεί 

γφιςζδ θοζζηά. Δκημπίζηδηε βζα πνχηδ θμνά ημ 1905 απυ ημκ Βμφθβανμ βζαηνυ 

Stamen Grigorov, ημ ααηηήνζμ ηνέθεηαζ ιε θαηηυγδ βζα ηδκ παναβςβή βαθαηηζημφ 

μλέμξ, ημ μπμίμ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδ δζαηήνδζδ ημο βάθαηημξ. Η ζοβηέκηνςζδ ηςκ 

ακαζοζηαεέκηςκ απμλδναιέκςκ ηαθθζενβεζχκ ιε θοβμηέκηνδζδ ζηα 550gr βζα 40 

θεπηά έπεζ απμδεζπεεί υηζ ιεζχκεζ ημ πνυκμ πήλδξ ημο βάθαηημξ ζημ ιζζυ(diary 

microbiology). Δίκαζ gram-εεηζηά νααδία πμο ιπμνεί κα ειθακζζημφκ ιαηνά ηαζ 

κδιαημεζδή. Δίκαζ αηίκδηα ηαζ δεκ ζπδιαηίγμοκ ζπυνζα. Θεςνμφκηαζ ςξ μλευθζθα, 

δεδμιέκμο υηζ απαζημφκ  παιδθυ pH (πενίπμο 5,4 - 4,6) βζα κα αολδεμφκ 

απμηεθεζιαηζηά  (en.wikipedia.org). 

1.9.2.7 ηε βηνκεραλία ηξνθίκσλ 

Υνδζζιμπμζείηαζ ζοκήεςξ ιαγί ιε ημκ Streptococcus thermophilus  ςξ εκανηηήνζα 

ηαθθζένβεζα βζα ηδκ παναζηεοή βζαμονηζμφ. Σα δφμ είδδ θεζημονβμφκ ζε ζοκένβεζα ιε 

ημ L. d. bulgaricus πανάβμκηαξ  αιζκμλέα απυ πνςηεΐκεξ βάθαηημξ, ηα μπμία ζηδ 

ζοκέπεζα πνδζζιμπμζμφκηαζ απυ τον S. thermophilus. Καζ ηα δφμ είδδ πανάβμοκ 

βαθαηηζηυ μλφ,  ημ μπμίμ δίκεζ ζημ βζαμφνηζ λζκή βεφζδ ηαζ δνα ςξ ζοκηδνδηζηυ. Ζ 

πνμηφπημοζα ιείςζδ ημο pΖ επίζδξ πήγεζ ιενζηχξ ηζξ πνςηεΐκεξ ημο βάθαηημξ, υπςξ 

ηαγεΐκδ, ιε απμηέθεζια ηδ νεοζηυηδηα ημο βζαμονηζμφ. Σμ L. d. bulgaricus πανάβεζ 

αηεηαθδεΰδδ, έκα απυ ηα ηφνζα ζοζηαηζηά ημο ανχιαημξ ζημ βζαμφνηζ. Ονζζιέκα 

ζηεθέπδ ημο L. d. bulgaricus, υπςξ L. bulgaricus GLB44, πανάβμοκ επίζδξ 

ααηηδνζμηίκεξ, μζ μπμίεξ έπεζ απμδεζπεεί υηζ ζημηχκμοκ ηα ακεπζεφιδηα ααηηήνζα in 

vitro. Δίκαζ ζοπκά πνήζζιμ βζα ημοξ πάζπμκηεξ απυ δοζακελία ζηδ θαηηυγδ, ηςκ 

μπμίςκ ημ πεπηζηυ ζφζηδια δεκ δζαεέηεζ ηα έκγοια βζα κα ζπάζεζ ηδ θαηηυγδ ζε 

απθμφζηενα ζάηπανα. Μενζημί απυ ημοξ ιεβαθφηενμοξ εζζαβςβείξ ημο ααηηδνίμο 

είκαζ δ Ηαπςκία, μζ ΖΠΑ ηαζ δ ΔΔ (Robinson, 2002).  

 

 

 



 43 

1.10 Lactobacillus casei:  

 Σμ Lactobacillus casei είκαζ έκα είδμξ ααηηδνίςκ πμο ανίζηεηαζ θοζζηά ζημ 

ακενχπζκμ έκηενμ, ηαεχξ ηαζ ζηα γοιχιεκα ηνυθζια, υπςξ ημ βζαμφνηζ. Δκχ μζ 

άκενςπμζ ζοπκά ζηέθημκηαζ ηα ααηηήνζα, ςξ αζηία ηςκ πνμαθδιάηςκ οβείαξ, ημ 

Lactobacillus casei-ή L. Casei, δεδμιέκμο υηζ είκαζ ζοπκά ζοκημιμβναθία, είκαζ 

βκςζηυ ςξ «πνμαζμηζηυ» ααηηήνζμ ηαζ έπεζ ιζα εεηζηή επίδναζδ ζηδκ οβεία ημο 

ακενχπμο (http://www.britannica.com/). Δίκαζ έκα ιεζυθζθμ είδμξ ηαζ έπεζ 

πνδζζιμπμζδεεί ζηδκ παναβςβή μνζζιέκςκ εζδχκ ηονζχκ. Πνυζθαηα μνζζιέκα 

ζηεθέπδ πνδζζιμπμζήεδηακ βζα ηδκ παναβςβή εζδζημφ λοκμβάθαηημξ, δζυηζ έπμοκ 

εοενβεηζηή δνάζδ ζηδκ ηαθή θεζημονβία ημο εκηένμο. Ο L. casei εεςνείηαζ ιέθμξ ηδξ 

θοζζηήξ ιζηνμπθςνίδαξ ημο θεπημφ εκηένμο. Ονζζιέκμζ ζοββναθείξ δζαπίζηςζακ υηζ 

ζηεθέπδ L. casei εκζζπφμοκ ημ ακμζμπμζδηζηυ ζφζηδια (Perdigon et al., 1990).  

Μπμνεί κα ακαπηφζζεηαζ ιαγί ιε ημ candida lipolytica ηαζ ημ Lactococcus lactis 

sub-sp. Lactis βζα κα παναπεεί ιε λήνακζδ δζα ρεηαζιμφ ή θομθζθμπμζδιέκμ πνμσυκ 

πμο πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνυζεεημ ζηδ βεφζδ ημο θζςιέκμο ηονζμφ. Μπμνεί επίζδξ κα 

ακαπηοπεεί ζε ζοκδοαζιυ ιε ημ Propionibacterium shermanii ζε μνυ βάθαηημξ 

ζοιπθδνςιέκμ ιε εηπφθζζια γφιδξ βζα ηδκ παναβςβή εκυξ ζοκηδνδηζημφ ιε ορδθή 

πενζεηηζηυηδηα ζε πνμπζμκζηυ μλφ πμο ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί ςξ έκα 

ιοημζηαηζηυ ιέζμ ζε πνμσυκηα ανημπμζίαξ (diary microbiology). Ονζζιέκμζ 

ζοββναθείξ δζαπίζηςζακ υηζ ζηεθέπδ L. casei εκζζπφμοκ ημ ακμζμπμζδηζηυ ζφζηδια 

εκχ δεκ αιθζζαδηείηαζ δ ακαζπεηζηή ημο δνάζδ έκακηζ μνζζιέκςκ παεμβυκςκ 

ανκδηζηχκ ηαηά Gram ααηηδνίςκ, υπςξ ζαθιμκέθεξ, ζζβηέθθεξ, ηαζ ρεοδμιμκάδεξ 

(Μάκηδξ, ,2000, 2005, 2011). 

Σα ηφηηανα ημο είκαζ νααδία, ζοπκά ιε ηεηναβςκζζιέκα άηνα, δζαζηάζεςκ 0,7-

1,1*2,0-4,0 ιm πμο ζπδιαηίγμοκ αθοζίδεξ ιζηνμφ ιήημοξ. Γεκ ζδιεζχκεηαζ 

ακάπηολδ πάκς απυ ημοξ 45 
μ
C (ελαζνέζεζ απμηεθεί μ Lactobacillus casei subsp 

rhamnosus). Δίκαζ δφζημθμ ζηδκ ακάπηολδ ηαζ έπεζ ακάβηδ επηά αζηαιζκχκ ημο 

ζοιπθυημο Β ζημ οπυζηνςια. Απμιμκχεδηε απυ βάθα, ηονί, βαθαηημημιζηά 

πνμσυκηα, ιαβζά, ημπνζά αβεθάδαξ, εκηενζηυ ζςθήκα ημο ακενχπμο, ζημιαηζηή 

ημζθυηδηα (Μπαθαηζμφναξ, 2006, βαθαηημημιεζα Η, 1983). Έπεζ άνζζηδ εενιμηναζία 

ακάπηολδξ ημοξ 30 
μ
C, εθάπζζηδ ημοξ 10 ηαζ ιέβζζηδ 37- 40 

μ
C. πδιαηίγεζ πενίπμο 

1,5% D- βαθαηηζηυ μλφ, ηαεχξ ηαζ L- βαθαηηζηυ μλφ.  
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Ζ μιάδα Lactobacillus casei πενζθαιαάκεζ ααηηήνζα βαθαηηζημφ μλέμξ ςξ επί ημ 

πθείζημκ πμο ζοκδέμκηαζ ιε ηα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα. Δίδδ εκηυξ αοηήξ ηδξ 

μιάδαξ είκαζ Lb. casei, Lb. paracasei και τον Lb. rhamnosus. Ο Lactobacillus 

paracasei και / ή Lb. rhamnosus ζοκήεςξ ειθακίγμκηαζ ςξ ηα ηονίανπα ιδ-εηηδκζηέξ 

ααηηήνζα βαθαηηζημφ μλέμξ ζε πμθθά χνζια ηονζά, ζοιαάθθμκηαξ ζηδκ ακάπηολδ ηδξ 

βεφζδξ ημο ηονζμφ. Σα επζθεβιέκα ζηεθέπδ απυ ηδκ μιάδα Lb. casei πνμζηίεεκηαζ 

ιενζηέξ θμνέξ ζημ βάθα βζα ηονί ςξ πνυζεεηα βζα αβςκζζηζημφξ ακεπζεφιδημοξ 

ιζηνμμνβακζζιμφξ ηαζ βζα ηδ αεθηίςζδ ηαζ ηδκ ηοπμπμίδζδ ηδξ πμζυηδηαξ ημο ηονζμφ. 

Ονζζιέκα ζηεθέπδ αοηήξ ηδξ μιάδαξ έπμοκ επίζδξ πνμαζμηζηυ δοκαιζηυ ηαζ, 

ζοκεπχξ, ζοιπενζθαιαάκμκηαζ ζηα «θεζημονβζηά» ηονζά ηαζ νμθήιαηα βάθαηημξ πμο 

έπμοκ οπμζηεί γφιςζδ (π.π., γοιςιέκα βάθαηα), υπμο παναιέκμοκ ζε ορδθέξ 

ποηκυηδηεξ ηοηηάνςκ( Minervini, 2011). 

 

1.11. Γαιαθηηθή δχκσζε - Παξαγσγή γαιαθηηθνχ Ομένο:  

Γζα ηδκ  παναβςβή ημο βαθαηηζημφ μλέμξ πνδζζιμπμζμφκηαζ μιμγοιςηζημί 

ιζηνμμνβακζζιμί ηαζ πθήεμξ οπμζηνςιάηςκ, υπςξ, μνυξ βάθαηημξ, ιεθάζα, βθοηυγδ 

η.α. Σμ ειπμνζηυ πνμσυκ «βαθαηηζηυ μλφ», απμηεθεί είηε ηεθζηυ πνμσυκ ηδξ γφιςζδξ 

ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ είηε πνμσυκ πδιζηήξ ζφκεεζδξ ηαζ έπεζ 2 μπηζηά ζζμιενή, ημ L 

(+) βαθαηηζηυ μλφ ηαζ ημ D (-) βαθαηηζηυ μλφ (εζηυκα 5). Ζ πδιζηή ζφκεεζδ ημο 

βαθαηηζημφ μλέμξ ηαηά ηφνζμ θυβμ ααζίγεηαζ ζηδκ οδνυθοζδ ηδξ θαηημκζηνίθδξ απυ 

ζζπονά μλέα πανάβμκηαξ έκα ιίβια ηςκ δομ ζζμιενχκ ζε ακηίεεζδ ιε ημ παναβυιεκμ 

μλφ απυ γφιςζδ ζημ μπμίμ επζηναηεί δ ιμνθή ημο L-βαθαηηζημφ μλέμξ. (Holten et al, 

1971, Datta et.al., 1995).  

 

ρήκα 1. Oζ δφμ εκακηζμιενείξ ιμνθέξ ημο βαθαηηζημφ μλέμξ 



 45 

 

Ζ βαθαηηζηή γφιςζδ είκαζ δ ζπμοδαζυηενδ ιεηά ηδκ αθημμθζηή. Σα ααηηήνζα ημο 

βαθαηηζημφ μλέμξ γοιχκμοκ ζάηπανα  ηαζ πανάβμοκ βαθαηηζηυ μλφ ηαηά ηδ δζάνηεζα 

ηδξ παναβςβήξ ηαζ ζοκηήνδζδξ ηνμθίιςκ. Με απθά θυβζα, δ γφιςζδ ημο βαθαηηζημφ 

μλέμξ είκαζ δ ακαενυαζα ιζηνμαζαηή δζάζπαζδ ηδξ γάπανδξ, απμδίδμκηαξ εκένβεζα ιε 

ηδ ιμνθή ημο ΑΣΡ ηαζ ηδκ απεθεοεένςζδ απμαθήηςκ, εζδζηά βαθαηηζημφ μλέμξ. Σμ 

ζδιείμ-ηθεζδί ζε αοηυκ ημκ μνζζιυ είκαζ υηζ δ δζαδζηαζία είκαζ ακαενυαζα, ή εα 

πνέπεζ κα ζοιαεί πςνίξ μλοβυκμ βφνς. 

Υςνίξ γφιςζδ, δεκ οπάνπεζ βαθαηηζηυ μλφ ηαζ έηζζ δεκ οπάνπεζ ηαζ παναβςβή 

ηνμθίιμο. Υνεζαγυιαζηε θμζπυκ ααηηήνζα ημο βαθαηηζημφ μλέμξ, ιία πδβή ενεπηζηχκ 

μοζζχκ ηδ γάπανδ ηαζ έκα ζφζηδια πςνίξ μλοβυκμ βζα γφιςζδ βαθαηηζημφ μλέμξ κα 

είκαζ επζηοπήξ (http://study.com/).  

Οζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο ιπμνμφκ κα πνδζζιμπμζδεμφκ βζα ηδκ παναβςβή 

βαθαηηζημφ μλέμξ, πνέπεζ κα ζοκδοάγμοκ ιζα ζεζνά παναηηδνζζηζηχκ βζα κα είκαζ 

αζμιδπακζηά εθηοζηζημί: 

 Τρδθή παναβςβζηυηδηα βζα κα ιεζχκεηαζ μ πνυκμξ γφιςζδξ 

 Τρδθή ιεηαηνμπή βζα κα ιεζχκεηαζ ημ ηυζημξ ημο ανπζημφ οδνμβμκάκεναηα 

 Γοκαηυηδηα κα πνδζζιμπμζδεμφκ θεδκά ενεπηζηά ζοζηαηζηά βζα κα ιεζςεεί 

ημ ηυζημξ ζοκηήνδζδξ 

 Υαιδθή πμζυηδηα παναπνμσυκηςκ βζα κα αολδεεί ημ επίπεδμ ηαεανυηδηαξ 

 Τρδθή ζοβηέκηνςζδ ζημ ηεθζηυ πνμσυκ βζα κα ιεζςεεί ημ ηυζημξ απυ 

δζενβαζίεξ ελάηιζζδξ 

 Οζ ιζηνμμνβακζζιμί εα πνέπεζ κα είκαζ ακεεηηζημί ζηζξ ιμθφκζεζξ (Auras et 

al., 2010). 

Οζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο ιπμνμφκ κα πανάβμοκ βαθαηηζηυ μλφ πςνίγμκηαζ ζε δομ 

μιάδεξ: 

 Βαηηήνζα (π.π. βέκδ υπςξ Lactobacillus ηαζ Streptococcus) 

 Μφηδηεξ: Μπμνεί κα ειθακίζμοκ παιδθή απυδμζδ βαθαηηζημφ μλέμξ ηαζ 

ζπδιαηζζιυ οπμπνμσυκηςκ υπςξ θμοιανζηυ μλφ ηαζ αζεακυθδ. 
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 ηδ δζαδζηαζία θμζπυκ αοηή έπμοιε ιεηαθμνά ηδξ θαηηυγδξ ζημ εζςηενζηυ ημο 

ηοηηάνμο, ηδ θςζθμνοθίςζή ηδξ ηαζ ηδκ εκγοιζηή οδνυθοζή ηδξ. Γζαθένεζ απυ ηδκ 

αθημμθζηή ζημ βεβμκυξ υηζ εκχ δ αθημμθζηή πνμηαθείηαζ απυ γφιεξ (ιφηδηεξ), δ 

βαθαηηζηή πνμηαθείηαζ απυ ααηηήνζα. Δπζπθέμκ ζπδιαηίγεηαζ βαθαηηζηυ μλφ ιέζμ 

ηδξ απμζημδυιδζδξ ηςκ ιμκμζαηπανζηχκ βθοηυγδξ ηαζ βαθαηηυγδξ ιε ιζα ζεζνά 

ακηζδνάζεςκ. ηδ ζοκέπεζα πνμηφπηεζ L(+) ή D(-) βαθαηηζηυ μλφ ή δζάθμνα ιίβιαηά 

ημοξ ηαζ έηζζ έπμοιε ηδκ μλίκζζδ ημο βάθαηημξ (Robinson, 2002, Καιζκανίδδξ & 

Μμάηζμο, 2009).  

Τπάνπμοκ πάκηςξ ηαζ εθάπζζημζ ιφηδηεξ, μζ μπμίμζ ιεηαηνέπμοκ ηα ζάηπανα ζε 

βαθαηηζηυ μλφ. Οζ βαθαηημαάηηζθμζ δζαζνμφκηαζ ζε δφμ ηαηδβμνίεξ ακάθμβα ιε ηα 

πνμσυκηα πμο ζπδιαηίγμοκ ηεθζηά απυ ηδ δζάζπαζδ ηςκ ζαηπάνςκ. α) ζηα 

μιμγοβςηζηά βαθαηημααηηδνίδζα, πμο ιεηαηνέπμοκ πμζμηζηά ημ ζάηπανμ ζε 

βαθαηηζηυ μλφ (80-90%) ηαζ ζε εθάπζζηα πμζά άθθα πνμσυκηα ηαζ α) ζηα 

εηενμγοβςηζηά βαθαηημααηηδνίδζα, πμο ιεηαηνέπμοκ ημ ιζζυ ζάηπανμ ζε βαθαηηζηυ 

μλφ, ηαζ ημ άθθμ ιζζυ ζε CΟ2, αθημυθδ ηαζ μλζηυ μλφ (CΖ3CΟΟΖ). 

1.11.1 Γηαδηθαζία δχκσζεο 

Μεηά ημ ζηάδζμ ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ, ημ βάθα ρφπεηαζ ζημοξ 42-43 °C ηαζ 

ειαμθζάγεηαζ ιε ηδκ ηαθθζένβεζα εηηίκδζδξ πμο απμηεθείηαζ απυ έκα 1: 1 ιίβια ημο 

L. delbrueckii subsp. bulgaricus ηαζ ημο Streptococcus thermophilus. Διαμθζαζιυξ 

ιπμνεί κα επζηεοπεεί είηε ιε ηδκ ακάπηολδ  ηαθθζενβεζχκ υβημο  πμο απαζημφκηαζ 

ηαηά ηδκ δζαδζηαζία ειαμθζαζιμφ ημο βάθαηημξ ή ιε ηδκ εκζςιάηςζδ 

ζοιποηκςιέκςκ λδναιέκςκ ιε ρφλδ ή ηαηεροβιέκςκ ηαθθζενβεζχκ. Χξ εη ημφημο, 

ζήιενα, μζ πενζζζυηενμζ ηαηαζηεοαζηέξ πνμηζιμφκ είηε ηαηεροβιέκεξ ή 

θομθζθμπμζδιέκεξ ηαθθζένβεζεξ ιε ζοβηεηνζιέκεξ ζδζυηδηεξ. ηδκ πενίπηςζδ ηδξ 

πνήζδξ ηδξ ιαγζηήξ ηαθθζένβεζαξ, μ αέθηζζημξ  νοειυξ ηαθθζένβεζαξ ειαμθζαζιμφ 

είκαζ 2 g / 100 mL. Ο νοειυξ πνμζεήηδξ βζα ηζξ ζοιποηκςιέκεξ θομθζθμπμζδιέκεξ ή 

ηαηεροβιέκεξ ηαθθζένβεζεξ ηαεμνίγεηαζ ζοκήεςξ απυ ημοξ πνμιδεεοηέξ (Robinson, 

2006). 

Σμ πμζμζηυ ημο ειαμθζαζιμφ είκαζ ηαεμνζζηζηυ βζα ημ ηεθζηυ ηδξ οθήξ ηαζ ηςκ 

μνβακμθδπηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ημο βζαμονηζμφ. Σα παιδθυηενα επίπεδα ημο 

ειαμθζαζιμφ ιπμνμφκ κα πνμηαθέζμοκ ανβή ακάπηολδ μλφηδηαξ ηαηά ηδ δζάνηεζα 
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ηδξ γφιςζδξ, ηδκ πανάηαζδ ηδξ πενζυδμο γφιςζδξ ηαζ αδφκαιμ πήβια πμο μδδβεί ζε 

δζαπςνζζιυ μνυ βάθαηημξ. Ακηζεέηςξ, ηα οπεναμθζηά επίπεδα ειαμθζαζιμφ ιπμνμφκ 

κα μδδβήζμοκ ζε βνήβμνδ ακάπηολδξ μλφηδηαξ, ιείςζδ ηδξ παναβςβζηήξ ζηακυηδηαξ 

εκοδάηςζδξ ηδξ πνςηεΐκδξ, ηαζ κα δζεβείνεζ ηδκ απμιάηνοκζδ ημο ηονμβάθαηημξ 

ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ. Μυθζξ ημ βάθα έπεζ ειαμθζαζηεί ιε ηαθθζένβεζα 

εηηίκδζδξ, εα ζοιπθδνςεεί ζε ηφπεθθα βζα γφιςζδ (βζαμονηζμφ) ή εα ακαδεοημφκ ζε 

δελαιεκέξ πφια . 

ηζξ ιζηνήξ ηθίιαηαξ παναβςβέξ, ηα πανημηζαχηζα ημο βζαμονηζμφ ζημζαάγμκηαζ 

ζε δίζημοξ απυ πανηυκζ ηναηχκηαξ 9 ή 12 ιμκάδεξ ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ημπμεεηείηαζ ζε 

έκα νάθζ ζημ εηημθαπηήνζμ. Δκαθθαηηζηά, ζε ιεβάθδξ ηθίιαηαξ παναβςβέξ, μζ δίζημζ 

βζαμονηζμφ ιπμνεί κα ημπμεεηδεμφκ ζε έκα ιεηαθμνζηυ  ζιάκηα πμο ηνέπεζ ανβά 

ιέζς ιζαξ ζήναββαξ πμο θεζημονβεί ζηδκ ίδζα εενιμηναζία ηαζ αημθμοεεί 

ακαβηαζηζηή ρφλδ ημο αένα.. Ζ εένιακζδ ηαζ ρφλδ επζηοβπάκμκηαζ ιε ηοηθμθμνία 

εενιμφ ηαζ ροπνμφ αένα. 

Ζ ηαπφηδηα ημο ιεηαθμνέα ζιάκηα πνμζανιυγεηαζ θαιαάκμκηαξ οπυρδ ημ 

πμζμζηυ ηςκ μλέςκ ακάπηολδξ ζημ βάθα βζαμφνηζ. Όηακ ηα ηφπεθθα βζαμονηζμφ 

εζζέθεμοκ ζημ ζηάδζμ ρφλδξ ημ pΖ ηδξ γφιςζδξ βάθαηημξ εα πνέπεζ κα είκαζ πενίπμο 

4,5-4,6. Καηά ηδκ παναβςβή ημο ακαδεουιεκμο βζαμονηζμφ, δ γφιςζδ επζηοβπάκεηαζ 

ζε ιζα δελαιεκή πφια ιε ηαηαβναθζηά ηδξ εενιμηναζίαξ ηαζ ημο pH, ηαζ ιυθζξ ημ 

πνμηαεμνζζιέκμ pΖ έπεζ επζηεοπεεί, ημ πήβια ακαδεφεηαζ ήπζα ηαζ ακηθείηαζ ζηδ 

ιδπακή πθήνςζδξ (Tamime, 2007).  

Ζ ηοπζηή εενιμηναζία γφιςζδξ βζα ημ βζαμφνηζ είκαζ 42 °C. Χζηυζμ, ζε μνζζιέκα 

βζαμφνηζα μζ ηαηαζηεοαζηέξ ιπμνεί κα πνμηζιμφκ παιδθυηενεξ εενιμηναζίεξ 

επχαζδξ (δδθαδή, 40 °C). ε παιδθυηενεξ εενιμηναζίεξ γφιςζδξ μ πνυκμξ 

γεθαηζκμπμίδζδξ εα παναηαεεί ηαζ ημ ιέβεεμξ ηδξ ηαγεΐκδξ ζηα ζςιαηίδζα εα 

αολδεεί θυβς ηδξ ιείςζδξ ζε οδνυθμαεξ αθθδθεπζδνάζεζξ, μζ μπμίεξ, ιε ηδ ζεζνά 

ημοξ, μδδβμφκ ζε πήβια ιε ζηαεενυηενμ ηαζ ηάης ζχια δζαπςνζζιμφ ηονμβάθαηημξ 

(Lucey, 2002, Lee, 2003). Απυ ηδκ άθθδ πθεονά, ζε παιδθυηενεξ εενιμηναζίεξ 

επχαζδξ, μ ζπδιαηζζιυξ ηςκ εκχζεςκ ανχιαημξ απμδοκαιχκεηαζ (Ozer, 2004). Ο 

πνμζδζμνζζιυξ ηςκ ηεθζηχκ ζδιείςκ επχαζδξ είκαζ ηνίζζιδξ ζδιαζίαξ ζε ζπέζδ ιε 

ημ παναηηδνζζηζηά ηδξ οθήξ ημο ηεθζημφ πνμσυκημξ. Γεδμιέκμο υηζ δ εηιεηάθθεοζδ 

ημο κενμφ ηαζ δ εκοδάηςζδ ηαζ δ πςνδηζηυηδηα ημο βζαμονηζμφ είκαζ ημ αέθηζζημ ζε 
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pH 4,2-4,6 ηαζ ηαηά ημ ζηάδζμ ηδξ γφιςζδξ ηαηαθήβεζ ζοκήεςξ ζε pH 4,5-4,6. Καηά 

ηδ δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ, ακάθμβα ιε ηζξ ιεηααμθζηέξ δναζηδνζυηδηεξ ημο 

βαθαηηζημφ μλέμξ ηα ααηηήνζα, μζ ζοβηεκηνχζεζξ ημο βαθαηηζημφ ηαζ δ αφλδζδ ημο 

αιιςκίμο, δ μπμία, ιε ηδ ζεζνά ηδξ, μδδβεί ζηδκ αφλδζδ ηδξ δθεηηνζηήξ 

αβςβζιυηδηαξ ημο βάθαηημξ. ηζξ απεοεείαξ ιεηνήζεζξ ημο pH ηαζ ηδξ δθεηηνζηήξ 

αβςβζιυηδηαξ, ηα δεδμιέκα έπμοκ ηαηαζηήζεζ δοκαηή ηδκ πνυζααζδ ημο πνυκμο ηαζ 

ημ παναηηδνζζηζηυ νοειυ ζηα εενιυθζθα ζδιεία  γοιχζεςκ ημο βαθαηηζημφ μλέμξ. 

δθεηηνζηήξ αβςβζιυηδηαξ -ιεηνδηέξ ζπεδζάγμκηαζ βζα ηδ παναβςβή βζαμονηζμφ υπμο 

ηενδίγμοκ ηδ δδιμηζηυηδηα ζηδ αζμιδπακία βζαμονηζμφ (Τildiz, 2010). 

 

1.11.2 Μηθξνβηνινγία ηεο δχκσζε 

 Γζα ιζα ζηακμπμζδηζηή βεφζδ ηαηά ηδκ ακάπηολδ, πνεζάγμκηαζ πενίπμο ίζμ ανζειυ 

Streptococcus thermophilus ηαζ L. delbrueckii subsp. Bulgaricus. Ζ ααζζηή πθςνίδα 

ημο βζαμονηζμφ δείπκεζ , ιζα οπμπνεςηζηή ζοιαζςηζηή ζπέζδ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

γφιςζδξ. Σα πμζμζηά ημο μλέμξ ηαζ ημο ανχιαημξ παναβςβήξ απυ ιζηηή 

ηαθθζένβεζα βζαμονηζμφ είκαζ ζδιακηζηά ορδθυηενα ζε ζπέζδ ιε ημ κα 

ακαπηφζζμκηακ μζ δφμ μνβακζζιμί πςνζζηά (Chandan, 2006). Ζ εκένβεζα ηαζ ημ 

άγςημ απαζημφκηαζ απυ ηα ααηηήνζα εηηίκδζδξ βζαμονηζμφ βζα κα δζαηδνήζμοκ ημκ 

ηφηθμ γςήξ ημοξ. Οζ ηοηηανζηέξ δεζιεοιέκεξ πνςηεάζεξ ημο L.delbrueckii subsp. 

bulgaricus είκαζ ζηακέξ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ιζηνχκ πεπηζδίςκ ηαζ αιζκμλέςκ, υπμο ημ 

ηφνζμ αιζκμλφ είκαζ δ ααθίκδ (Fira, 2001). Σα πεπηίδζα, ηα αιζκμλέα ηαζ  ηα μλέα πμο 

ζπδιαηίγμκηαζ απυ ημοξ βαθαηημαάηζθθμοξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ απυ Streptococcus 

thermophilus βζα ηδκ ακάπηολδ ημοξ. Ζ  δναζηζηυηδηα πνςηεσκάζδξ ημο 

Streptococcus thermophilus είκαζ πμθφ αζεεκέζηενδ απυ υ, ηζ L. delbrueckii subsp. 

bulgaricus. Χζηυζμ, μζ πεπηζδάζεξ ημο Streptococcus thermophilus ιπμνμφκ κα 

οδνμθφμοκ ηα εκδζάιεζα πνμσυκηα ηδξ ηαγεΐκδξ πνςηευθοζδξ από L. delbrueckii 

subsp. Bulgaricus, δ μπμία είκαζ ιζα ζδιακηζηή πηοπή ζηδκ ζοκενβζηή ζπέζδ ιεηαλφ 

ηςκ δφμ μνβακζζιχκ ζημ βζαμφνηζ (Abu-Tarboush, 1996).  

 Ο Streptococcus thermophilus πανάβεζ πμονίκδ, πονζιζδίκδ, CO2, ιονιδηζηυ μλφ, 

μλαθμλζηυ μλφ, ηαζ θμοιανζηυ μλφ ηα μπμία δζεβείνμοκ ηδκ ακάπηολδ L. delbrueckii 

subsp. bulgaricus. Σμ ιονιδηζηυ μλφ ηαζ ημ CO  είκαζ μ ηφνζμξ πανάβμκηαξ βζα ηδκ 
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ακάπηολδ ημο L. delbrueckii subsp. bulgaricus. Ζ παναβςβή ιονιδηζημφ μλέμξ 

ιπμνεί κα είκαζ δοκαηή ιυκμ υηακ δ ζοβηέκηνςζδ ημο μλοβυκμο ημο βάθαηημξ είκαζ 

<4 mg O. Καηά ηδκ ακάπηολδ ζημ βάθα, L. delbrueckii subsp. bulgaricus πανμοζζάγεζ 

πνμθακχξ ηδκ πνμηίιδζή ημοξ βζα ηδ πνήζδ ηδξ α-ηαγεΐκδξ ζε ζπέζδ ιε άθθεξ 

πνςηεΐκεξ ςξ πδβή αγχημο, οπμδεζηκφμκηαξ υηζ μ ηφπμξ πνςηεΐκδξ είκαζ επίζδξ έκαξ 

ζδιακηζηυξ πανάβμκηαξ πμο επδνεάγεζ ηδκ ακάπηολδ αοηήξ ηδξ ηαθθζένβεζαξ (Abu-

Tarboush, 1996). Σμ πναηηζηυ απμηέθεζια ηδξ ζοκένβεζαξ είκαζ υηζ ηαζ ηα δφμ είδδ 

ακαπηφζζμκηαζ ναβδαία ηαζ εκενβά ηαζ ανηεί κα ιεηααμθίγμοκ ηδκ θαηηυγδ ζε 

βαθαηηζηυ μλφ βζα κα μθμηθδνςεεί δ γφιςζδ ημο βάθαηημξ ιε βζαμφνηζ εκηυξ 3,5-4,0 

ςνχκ. Δπζπθέμκ, μζ ιεηααμθίηεξ πμο απεθεοεενχεδηακ απυ ηα δφμ είδδ δίκμοκ ημ 

άνςια ζημ βζαμφνηζ πμο είκαζ ζαθχξ δζαθμνεηζηυ απυ μπμζμδήπμηε άθθμ βάθα πμο 

έπεζ οπμζηεί γφιςζδ. Ζ πενζεηηζηυηδηα ζε αηεηαθδεΰδδ, είκαζ έκα ζδιακηζηυ 

ζοζηαηζηυ ηαεμνζζιμφ ηδξ βεφζδξ, ιπμνεί κα πάεζ ιέπνζ 40 mg kg-1 ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ηδξ γφιςζδξ ιε ηδ ιζηηή ηαθθζένβεζα. 

 

ρήκα2: Γαθαηηζηή γφιςζδ  

1.12  Αθηλεηνπνίεζε θαιιηεξγεηψλ ζε ηξφθηκα 

Αηζκδημπμίδζδ είκαζ δ παβίδεοζδ εκυξ οθζημφ ιέζα ή δζάιεζμ εκυξ πθέβιαημξ. 

Δίκαζ έκα βεκζηυξ υνμξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα κα πενζβνάρεζ ηδκ ηαεήθςζδ εκυξ 

αζμηαηαθφηδ ιέζα ή πάκς ζε ζηενευ θμνέα. Οζ αηζκδημπμζδιέκμζ αζμηαηαθφηεξ 

απμηεθμφκηαζ απυ ημ θμνέα αηζκδημπμίδζδξ ηαζ ημοξ αζμηαηαθφηεξ. Ο υνμξ 

αζμηαηαθφηδξ έπεζ ζπέζδ ιε αζμθμβζηέξ δμιέξ πμο ειθακίγμοκ εκγοιζηή 

δναζηδνζυηδηα. Μπμνεί κα είκαζ έκα απθυ έκγοιμ έςξ έκα γςκηακυ ηφηηανμ ιε ημ 

ζφκμθμ ηςκ εκγφιςκ ημο. Ο αηζκδημπμζδιέκμξ αζμηαηαθφηδξ έπεζ ηα θοζζηά 

παναηηδνζζηζηά ημο οπμζηνχιαημξ, εκχ δζαηδνεί ααζζηή αζμπδιζηή δναζηδνζυηδηα 

ημο εθεφεενμο ηαηαθφηδ ηαζ αεθηζχκεζ ηδκ απμδμηζηυηδηά ημο (Chibata I., 1978). 
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Ανηεηέξ αζμηεπκμθμβζηέξ δζενβαζίεξ αεθηζχκμκηαζ απυ ηδκ ηεπκμθμβία ηςκ 

αηζκδημπμζδιέκςκ αζμηαηαθοηχκ ηαζ ζοκεπχξ ηαηά ηαζνμφξ έπμοκ πνμηαεεί 

δζάθμνεξ ηεπκζηέξ ηαζ δζάθμνα οπμζηνχιαηα. 

 Οζ ηεπκζηέξ αηζκδημπμίδζδξ πμο έπμοκ πνδζζιμπμζδεεί ιέπνζ ζήιενα, ιπμνμφκ κα 

ηαλζκμιδεμφκ ζε ηέζζενζξ βεκζηέξ ηαηδβμνίεξ ηαζ πενζθαιαάκμοκ, α)ηδκ 

πνμζηυθθδζδ ή πνμζνυθδζδ ζε επζθάκεζα ζηενεμφ θμνέα, α)εβηθςαζζιυ ζε 

πμνχδεξ οθζηυ, β)ζοζζςιάηςζδ ιε ηνμηίδςζδ ηαζ δ)ιδπακζηή ζοβηνάηδζδ 

αζμηαηαθοηχκ ζε έκα θμνέα. (Pilkington et al., 1998, Kourkoutas et al., 2004; 

Doleyres and Lacroix, 2005). 

Ζ αηζκδημπμίδζδ ηοηηάνςκ ζε ζηενευ θμνέα βίκεηαζ ιε θοζζηή πνμζηυθθδζδ 

ιέζς δθεηηνμζηαηζηχκ δοκάιεςκ ή μιμζμπμθζηχκ δεζιχκ ιεηαλφ ηδξ ηοηηανζηήξ 

ιειανάκδξ ηαζ ημο οπμζηνχιαημξ. Σμ πάπμξ ημο ηοηηανζημφ ζηνχιαημξ πμζηίθεζ απυ 

ιζα ζηνχζδ ηοηηάνςκ ιέπνζ 1 mm ή πενζζζυηενμ. οζηήιαηα ιε αηζκδημπμζδιέκα 

ηφηηανα ζε ιζα επζθάκεζα πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοκήεςξ θυβς ηδξ ζπεηζηήξ εοημθίαξ 

ηδξ ιεευδμο αηζκδημπμίδζδξ. Ζ δφκαιδ ιε ηδκ μπμία ηα ηφηηανα ζοκδέμκηαζ ιε ημ 

θμνέα πμζηίθεζ ηαζ δεκ ιπμνεί κα πνμζδζμνζζηεί εφημθα. Δπεζδή δεκ οπάνπμοκ 

ειπυδζα ιεηαλφ ηςκ ηοηηάνςκ ηαζ ημο δζαθφιαημξ, είκαζ πζεακυ ηα ηφηηανα ζοκεπχξ 

κα απμζπχκηαζ ηαζ κα αηζκδημπμζμφκηαζ, ιε απμηέθεζια ηδ δδιζμονβία ιζαξ 

ηαηάζηαζδξ ζζμννμπίαξ ιεηαλφ ηςκ πνμζνμθδιέκςκ ηαζ ηςκ εθεφεενςκ ηοηηάνςκ. 

Παναδείβιαηα ζηενεχκ θμνέςκ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα αοηυκ ημκ ηφπμ 

αηζκδημπμίδζδξ είκαζ ηα ηοηηανζκζηά οθζηά υπςξ ημ λφθμ ηαζ ημ πνζμκίδζ ηαεχξ ηαζ 

ακυνβακα οθζηά υπςξ πμνχδδξ πμνζεθάκδ, ημ πμνχδεξ βοαθί η.α. δ ζηακυηδηα 

πνμζνυθδζδξ ηςκ ζηενεχκ θμνέςκ, υπςξ ημ βοαθί ή δ ηοηηανίκδ ιπμνεί κα 

εκζζποεεί, φζηενα απυ ηδκ επελενβαζία ημοξ ιε πζημγάκδ ή άθθα οθζηά επζηάθορδξ ( 

Navarro and Durand, 1977; Norton and D‘Amore, 1994).  

 Καηά ημκ εβηθςαζζιυ ηςκ ηοηηάνςκ ζημ πμνχδεξ οθζηυ ηα ηφηηανα είηε 

αθήκμκηαζ κα δζεζζδφζμοκ ζημ πμνχδεξ οθζηυ έςξ υημο δ ηζκδηζηυηδηά ημοξ 

ειπμδζζηεί, είηε ημ πήηηςια ζπδιαηίγεηαζ in situ ζε ιζα ηαθθζένβεζα ηοηηάνςκ. Καζ 

μζ δφμ ιέεμδμζ ααζίγμκηαζ ζημκ εβηθςαζζιυ ηςκ ηοηηάνςκ ζε έκα άηαιπημ δίηηομ 

έηζζ χζηε κα ιδκ δζαπέμκηαζ ζημ πενζαάθθμκ εκχ πανάθθδθα επζηνέπεηαζ δ ζοκεπήξ 

ιεηαθμνά ενεπηζηχκ μοζζχκ ηαζ ιεηααμθζηχκ. Πανάδεζβια αοημφ ημο ηφπμο ηδξ 

αηζκδημπμίδζδξ είκαζ δ παβίδεοζδ ιέζα ζε πδηηχιαηα πμθοζαηπανζηχκ υπςξ 
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αθβζκζηχκ, η-ηαναβεκκάκδξ, Άβαν η.α. (Norton et al., 1994; Park and Chang, 2000). 

Ζ ακάπηολδ ηςκ ηοηηάνςκ ζημ οθζηυ αοηυ ελανηάηαζ απυ ημοξ πενζμνζζιμφξ ηδξ 

δζάποζδξ πμο ηαεμνίγμκηαζ απυ ημ πμνχδεξ ημο οθζημφ ηαζ απυ ηδκ επίδναζδ ηδξ 

ζοζζςνεοιέκδξ αζμιάγαξ. Ακαπηφζζεηαζ έηζζ έκαξ ακμιμζμβεκχξ ηαηακειδιέκμξ 

ηοηηανζηυξ πθδεοζιυξ ηαζ πζεακυκ εηείκα ηα ηφηηανα πμο ανίζημκηαζ ημκηά ζηδκ 

επζθάκεζα ζοιπενζθένμκηαζ δζαθμνεηζηά ζε ζφβηνζζδ ιε ηα εθθζπχξ ηνμθμδμημφιεκα 

ηφηηανα ημο εζςηενζημφ.(Σanaka et al., 1989).  

Κνμηίδςζδ ηςκ ηοηηάνςκ μκμιάγεηαζ δ ζοζζχνεοζδ ηςκ ηοηηάνςκ χζηε κα 

ζπδιαηίζμοκ έκα ιεβαθφηενμ ζςιαηίδζμ ή δ ζδζυηδηα πμο έπμοκ ηα ηφηηανα κα 

ζπδιαηίγμοκ ενυιαμοξ ηαζ κα ηαεζγάκμοκ βνήβμνα. Ζ ηνμηίδςζδ ιπμνεί κα 

εεςνδεεί ηεπκζηή αηζκδημπμίδζδξ αθμφ ημ ιεβάθμ ιέβεεμξ ηςκ ζοζζςιαηςιάηςκ ηα 

ηαεζζηά ζηακά κα πνδζζιμπμζδεμφκ ζε αζμακηζδναζηήνεξ ηαζ κα εβηθςαζζημφκ ζε 

αοημφ αηυιδ ηαζ ζε ζοζηήιαηα ζοκεπμφξ θεζημονβίαξ. Ζ ζηακυηδηα ζπδιαηζζιμφ ηςκ 

ζοζζςιαηςιάηςκ παναηδνείηαζ ηονίςξ ζε γοιμιφηδηεξ. Χζηυζμ ζε ηοηηανζηέξ 

ηαθθζένβεζεξ πμο δεκ βίκεηαζ ηνμηίδςζδ, ιπμνμφκ κα πνδζζιμπμζδεμφκ ηεπκδημί 

πανάβμκηεξ ηνμηίδςζδξ χζηε κα πνμηθδεεί δ ενυιαςζδ. Ζ ηνμηίδςζδ γοιχκ είκαζ 

ζδιακηζηή βζα ηδ αζμιδπακία παναζηεοήξ ιπφναξ αθμφ επδνεάγεζ ηδκ 

παναβςβζηυηδηα ηδξ γφιςζδξ ηαζ ηδκ πμζυηδηα ημο πνμσυκημξ. Δπδνεάγεηαζ απυ 

πμθθμφξ πανάβμκηεξ υπςξ δ ζφζηαζδ ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ, ημ pH, ημ 

δζαθοιέκμ μλοβυκμ ηαζ δ ζφζηαζδ ημο ενεπηζημφ ιέζμο (Jin and Speers, 1998). 

Σέθμξ, δ ιδπακζηή ζοβηνάηδζδ ηςκ αζμηαηαθοηχκ ιπμνεί κα επζηεοπεεί ιε (α) ηδ 

πνήζδ θίθηνςκ απυ ιειανάκεξ ιε ιζηνμφξ πυνμοξ, (α) εβηθςαζζιυ ηςκ ηοηηάνςκ ζε 

ιζηνμηάρμοθεξ ηαζ (β) αηζκδημπμίδζδ ηςκ αζμηαηαθοηχκ ζε ιία επζθάκεζα 

αθθδθεπίδναζδξ δφμ ιδ ακαιεζβκουιεκςκ οβνχκ. Αοηυξ μ ηφπμξ αηζκδημπμίδζδξ 

είκαζ ζδακζηυξ υηακ απαζηείηαζ πνμσυκ εθεφεενμ ηοηηάνςκ (Park and Chang, 2000). 
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2.1 Μηθξννξγαληζκνί. 

Ζ εενιυθζθδ ηαθθζένβεζα βζαμφνηδξ, CH-1 πμο απμηεθείηαζ απυ 

ζοβηεηνζιέκεξ ηαθθζένβεζεξ S. thermophilus ηαζ L. Delbrueckii ssp. bulgaricus ζε 

θομθζθζςιέκδ ιμνθή (Chr. Hansen, Horsholm, Denmark) πνδζζιμπμζήεδηε ζηδκ 

πανμφζα ενβαζία. Πνζκ απυ ηδκ πνήζδ δ CH-1 ηαθθζένβεζα εκενβμπμζήεδηε 

πνμζεέημκηαξ έκα θαηεθάηζ ηςκ 50U (απμηεθμφιεκμ απυ ≈1 x 10
6
cfu/g S. 

thermophilus ηαζ ≈1 x 10
8
cfu/g L. delbrueckiissp. bulgaricus) ζε 500 mL 

απμζηεζνςιέκμο 14% (w/v) απμαμοηονςιέκμο βάθαηημξ ηαζ ακαδεφηδηε βζα 15 

θεπηά βζα ηδ δδιζμονβία μιμβεκμφξ ηαθθζένβεζαξ. Δπίζδξ ημ πνμαζμηζηυ ζηέθεπμξ L. 

Casei ATCC 393(DSMZ, Braunschweig, Germany) πνδζζιμπμζήεδηε ζηδκ πανμφζα 

ενβαζία, ιεηά απυ ιζηνμεκεοθάηςζδ ιε ηδ πνήζδ ζοζηήιαημξ λήνακζδξ ιε ρεηαζιυ 

πνδζζιμπμζχκηαξ απμαμοηονςιέκμ βάθα ςξ οπυζηνςια. 

2.2 Παξαγσγή δπκψκελνπ γάιαθηνο. 

Παζηενζςιέκμ, μιμβεκμπμζδιέκμ αβεθαδζκυ βάθα ημο ειπμνίμο πνδζζιμπμζήεδηε 

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

ζοκέπεζα πνμζηέεδηε δ ηαθθζένβεζα (ηαθθζένβεζα CH-1 ζε πμζμζηυ 0.3% v/v, ηαζ 

λδναιέκα ιε ρεηαζιυ ηφηηανα L. Casei 0.1g/100mL). Σα δείβιαηα αθέεδηακ ζημοξ 

37°C βζα γφιςζδ ιέπνζ ηδκ ηζιή pH 4,6. ηδ ζοκέπεζα ηα γοιςιέκα βάθαηα 

ρφπεδηακ ζημοξ 15 °C ζε παβυθμοηνμ ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ακαδεφηδηε βζα ηδκ 

παναβςβή ημο γοιχιεκμο βάθαηημξ. Σέθμξ ηα δείβιαηα απμεδηεφηδηακ ζε μζηζαηυ 

ροβείμ (4°C). Σμ πείναια επακαθήθεδηε δφμ θμνέξ. 

2.3 Μέηξεζε θπζηθνρεκηθψλ παξακέηξσλ 

pH: Ζ ιέηνδζδ ημο pH έβζκε ιε πεπάιεηνμ, αοείγμκηαξ ηα δθεηηνυδζα ζημ δείβια 

ιέπνζ κα ζηαεενμπμζδεεί δ ηζιή. 

Ομχηεηα: Εοβίζηδηακ 9g δείβιαημξ, ζε ηςκζηή θζάθδ, πνμζηέεδηε δζπθάζζα 

πμζυηδηα απεζηαβιέκμο κενμφ ηαζ δείηηδξ θαζκμθμθεαθεσκδξ. Σέθμξ έβζκε 

ηζηθμδυηδζδ ιε πνυηοπμ δζάθοια NaOH 0.1N, ιέπνζξ υημο ημ πνχια ημο δζαθφιαημξ 

κα βίκεζ εθαθνχξ νμγ ζε υθμ ημκ υβημ ημο δείβιαημξ. Ζ ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα 

εηθνάζηδηε ζε % βαθαηηζηυ μλφ πνδζζιμπμζχκηαξ ημ ηφπμ: 

                     Γαθαηηζημ μλφ (%) =  
𝑚𝑙  

𝑁

10 𝑁𝑎
𝑁𝑎𝑂𝛨  𝑥  0,009

𝜋𝜊𝜎 ό𝜏𝜂𝜏𝛼  𝛿휀 ί𝛾𝜇𝛼𝜏𝜊𝜍
𝜒 100 
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2.4 Βησζηκφηεηα θαιιηέξγεηαο 

Γζα ηδκ ιέηνδζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ πνδζζιμπμζήεδηακ δείβιαηα απυ ηα 

γοιχιεκα βάθαηα απυ δζάθμνα πνμκζηά δζαζηήιαηα ηδξ απμεήηεοζδξ. Σα δείβιαηα 

αοηά δζαθφεδηακ ηαζ μιμβεκμπμζήεδηακ ζε δζάθοια Ringer, ζηδ ζοκέπεζα 

αναζχεδηακ ηαζ ζηνχεδηακ ζε ηνζαθία πνδζζιμπμζχκηαξ ηα ακηίζημζπμ εηθεηηζηυ 

ενεπηζηυ βζα ηάεε ιζηνμμνβακζζιυ. οβηεηνζιέκα μ S.thermophilus c ηαζ μ L. 

Bulgaricus ιεηνήεδηακ ζε ενεπηζηά LM17 ηαζ MRS (ημ pH νοειίζηδηε ζημ 5,2) 

ακηζζημίπςξ ζημοξ 45 
o
C, ζφιθςκα ιε ημκ Kearny et al., 2009. Ο L. Casei ιεηνήεδηε 

ζε εηθεηηζηυ ενεπηζηυ MRS ζημ μπμίμ πνμζηέεδηακ πθςνζμφπμ θίεζμ (0.2% w/v) ηαζ 

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

 

3.Απνηειέζκαηα θαη ζπδήηεζε 

3.1 Γεληθά 

ηδκ πανμφζα ενβαζία ιεθεηήεδηε δ πνήζδ λδναιέκςκ ιε ρεηαζιυ ηοηηάνςκ 

ζηδκ παναβςβή γοιχιεκμο αβεθαδζκμφ βάθαηημξ ηαζ ιεθεηήεδηε δ επίδναζδ ημο 

πνυκμο απμεήηεοζδξ ζηα θοζζημπδιζηά, ιζηνμαζμθμβζηά ηαζ βεοζζβκςζηζηά 

παναηηδνζζηζηά ημο. Πζμ ακαθοηζηά παναζηεοάζηδηακ γοιχιεκα βάθαηα ιε ηδκ 

παναδμζζαηή πθςνίδα ηδξ βζαμφνηδξ, δδθαδή Streptococcus thermophilus ηαζ 

Lactobacillus bulgaricus αθθά ηαζ ιαγί ιε ημ ακαβκςνζζιέκμ ςξ πνμαζμηζηυ 

ιζηνμμνβακζζιυ L. Casei ATCC 393 λδναιέκμ ιε ρεηαζιυ. Σμ βάθα ιαγί ιε ημοξ 

ιζηνμμνβακζζιμφξ αθέεδηε βζα γφιςζδ ζημοξ 37
μ
C ιέπνζ ημ pH κα θηάζεζ ηδκ ηζιή 

4,6. ηδ ζοκέπεζα ημπμεεηήεδηε ζε παβυθμοηνμ ηαζ ηεθζηά ηα παναβυιεκα γοιχιεκα 

βάθαηα ημπμεεηήεδηακ ζημ ροβείμ (4 
μ
C) βζα 28 διένεξ. ηδκ ενβαζία αοηή 

πνδζζιμπμζήεδηε απμαμοηονςιέκμ βάθα ςξ θμνέαξ ιζηνμεκεοθάηςζδξ θυβς ηδξ 

ζοκάθεζάξ ημο ιε ηα βαθαηημημιζηά πνμσυκηα, ηάηζ πμο ακαιέκεηαζ κα ιδκ 

επδνεάζεζ ανκδηζηά ηα παναηηδνζζηζηά ημο πνμσυκημξ. 
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3.2 Δπίδξαζε ηεο θαιιηέξγεηαο ζηελ ηθαλφηεηα νμίληζεο ηνπ γάιαθηνο 

Μεηά ηδκ πνμζεήηδ ηςκ ηαθθζενβεζχκ ημ βάθα αθέεδηε βζα γφιςζδ ζημοξ 37 
μ
C 

ηαζ ιεθεηήεδηε δ ηζκδηζηή ηδξ πηχζδξ ημο pH ιε ιεηνήζεζξ ηάεε ιζζή χνα έςξ ηδκ 

ηζιή 4,6-4,5. Σα απμηεθέζιαηα απυ ηδκ επίδναζδ ηδξ ηάεε ηαθθζένβεζαξ ζηδκ 

ηζκδηζηή ηδξ πηχζδξ ημο pH πανμοζζάγμκηαζ ζημ ζπήια 3. Απυ ηα δεδμιέκα ημο 

ζπήιαημξ βίκεηαζ θακενυ υηζ δ πνήζδ ιυκμ ηδξ παναδμζζαηήξ ηαθθζένβεζαξ 

βζαμφνηδξ CH-1 μδήβδζε ζε πνυκμ πήλδξ πενίπμο 7 ςνχκ. Ζ πνμζεήηδ επζπθέμκ ηδξ 

λδναιέκδξ ιε ρεηαζιυ ηαθθζένβεζαξ L. Casei μδήβδζε ζε ιείςζδ ημο ζοκμθζημφ 

πνυκμο πήλδξ ζηζξ 6 χνεξ. Σα απμηεθέζιαηα αοηά, ηαζ ζοβηεηνζιέκα δ ιείςζδ ημο 

πνυκμο πήλδξ ηαηά 1 χνα ζε ζπέζδ ιε ηδκ παναδμζζαηή ηαθθζένβεζα βζαμφνηδξ, είκαζ 

πμθφ ζδιακηζηά απυ ηεπκμθμβζηή άπμρδ. Ζ ιείςζδ έζης ηαζ βζα 1χνα ημο πνυκμο 

πήλδξ, δδθαδή ηαηά 14%, είκαζ πμθφ ζδιακηζηή βζα ηζξ βαθαηημαζμιδπακίεξ αθμφ 

ιεζχκεζ ημ πνυκμ παναιμκήξ ηςκ πνμσυκηςκ ζημοξ εαθάιμοξ επχαζδξ αολάκμκηαξ 

ηδκ παναβςβζηυηδηα ημο ενβμζηαζίμο ηαζ ιεζχκμκηαξ ηζξ εκενβεζαηέξ ακάβηεξ άνα 

ηαζ ημ ηυζημξ παναβςβήξ. 

          

 

ρήκα 3. Κζκδηζηή πηχζδξ ημο pH ηαηά ηδ γφιςζδ ημο βάθαηημξ ιε λδναιέκα ιε ρεηαζιυ 

ηφηηανα L. casei ηαζ ιυκμ ιε ηαθθζένβεζα CH-1. 
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3.3 Δπίδξαζε ηεο απνζήθεπζεο ζηηο ηηκέο ηνπ pH ησλ δπκψκελσλ πξντφλησλ 

Ζ επίδναζδ ηδξ απμεήηεοζδξ ζηδκ ηζιή ημο pH ηςκ γοιχιεκςκ πνμσυκηςκ 

πανμοζζάγεηαζ ζημκ πίκαηα 7. Ζ ανπζηή ηζιή ημο pH ηοιάκεδηε ιεηαλφ 4,55–4,60, 

εκχ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ πανμοζζάζηδηε ζοκεπήξ ιείςζδ θηάκμκηαξ 

ζε ηζιέξ θίβμ πάκς απυ 4 ζημ ηέθμξ ηδξ απμεήηεοζδξ ζημοξ 4 
μ
C. Γεκ 

παναηδνήεδηακ ζδιακηζηέξ δζαθμνέξ ιεηαλφ ηςκ δεζβιάηςκ ιε ηδκ παναδμζζαηή 

ηαθθζένβεζα βζαμφνηδξ CH-1 ηαζ αοηχκ ιε ηα λδναιέκα ιε ρεηαζιυ ηφηηανα L. 

casei. Αοηυ είκαζ πμθφ ζδιακηζηυ βζα ηδκ ηεθζηή απμδμπή ηςκ κέςκ πνμσυκηςκ αθμφ 

δεκ εα δζαθένμοκ απυ ηα ακηίζημζπα ειπμνζηά. 

Πίλαθαο 7. pH ζηα γοιχιεκα βάθαηα ηαηά ηδκ απμεήηεοζή ημοξ ζημοξ 4°C. 

Μέρεσ 
αποθήκευςησ 

Σκέτο CH-1 Ξηραμένο με 
ψεκαςμόL. Casei 

7 4,41 4,38 

14 4,36 4,33 

21 4,19 4,16 

28 4,03 4,07 

  

 

3.4 Δπίδξαζε ηεο απνζήθεπζεο ζηηο ηηκέο ηεο ηηηινδνηνχκελεο νμχηεηαο ησλ 

δπκψκελσλ πξντφλησλ 

Ο πίκαηαξ 8 πανμοζζάγεζ ηδκ επίδναζδ ηδξ απμεήηεοζδξ ζηζξ ηζιέξ ηδξ 

ηζηθμδμημφιεκδξ μλφηδηαξ ηςκ γοιχιεκςκ πνμσυκηςκ. Καηά ηδ δζάνηεζα ηδξ 

απμεήηεοζδξ παναηδνήεδηε ζοκεπήξ αφλδζδ ηςκ ηζιχκ ηδξ ηζηθμδμημφιεκδξ 

μλφηδηαξ. Ζ αφλδζδ αοηή ήηακ πζμ έκημκδ ηζξ πνχηεξ ιένεξ ηδξ απμεήηεοζδξ 

θηάκμκηαξ ηζξ ηζιέξ 0,79 ηαζ 0,81% w/v βαθαηηζηυ μλφ ιεηά απυ 14 διένεξ ζηδκ 

πενίπηςζδ ηδξ πνήζδξ CH-1 ηαζ λδναιέκμο ιε ρεηαζιυ L. casei ακηίζημζπα. ηδ 

ζοκέπεζα μζ ηαθθζένβεζεξ ζοκέπζζακ κα πανάβμοκ μλφ αθθά ιε ιζηνυηενμοξ νοειμφξ 

θηάκμκηαξ 0,90 ηαζ 0,93% w/v βαθαηηζηυ μλφ ακηίζημζπα ηδκ 28
δ
 διένα.  
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Πίλαθαο 8. Σζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα ζηα γοιχιεκα βάθαηα ηαηά ηδκ απμεήηεοζή 

ημοξ ζημοξ 4 °C. 

Μέρεσ 
αποθήκευςησ 

Σκέτο CH-1 Ξηραμένο με 
ψεκαςμόL. Casei 

7 0,76 0,78 

14 0,79 0,81 

21 0,82 0,89 

28 0,90 0,93 

 

 

3.5 Δπίδξαζε ηεο απνζήθεπζεο ζηηο ηηκέο ηεο βησζηκφηεηαο ησλ θαιιηεξγεηψλ  

Ο S. Thermophilus δζαηήνδζε ορδθμφξ ανζειμφξ γςκηακχκ ηοηηάνςκ ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ (Πίκαηαξ 9, 10). Αοηά ηα απμηεθέζιαηα είκαζ ζε 

ζοιθςκία ιε άθθςκ ενβαζζχκ υπμο ακαθένεηαζ υηζ μ S. Thermophilus βεκζηά 

επζαζχκεζ ανηεηά ηαθά (>10
8
cfu/mL) ζε γοιχιεκα πνμσυκηα απμεδηεοιέκα ζε 

ζοκεήηεξ μζηζαημφ ροβείμο βζα 3 έςξ ηαζ 6 ιήκεξ (Vargaetal., 2014; Kudełka, 2010). 

ε υθα ηα ζηάδζα ηδξ απμεήηεοζδξ μζ ανζειμί ημο S. Thermophilus ήηακ ορδθυηενμζ 

ζε ζπέζδ ιε ημκ L. delbrueckiissp. bulgaricus. Δπζπθέμκ ημ άενμζζια ηςκ S. 

Thermophilus ηαζ L. Bulgaricus ήηακ πάκς απυ ηδκ εθάπζζηδ απαίηδζδ ηςκ 10
7 

γςκηακχκ ιζηνμμνβακζζιχκ ακά βναιιάνζμ πνμσυκημξ (FAO/WHO, 2003). 

Ο L. Bulgaricus ήηακ μ ιζηνμμνβακζζιυξ ιε ηδ ιεβαθφηενδ ιείςζδ ηδξ 

αζςζζιυηδηαξ. Ο L. Casei ήηακ μ ιζηνμμνβακζζιυξ ιε ηζξ ιεβαθφηενεξ ηζιέξ 

αζςζζιυηδηαξ ηαε‘ υθδ ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ (> 10
8
cfu/g). Θα πνέπεζ κα 

ζδιεζςεεί υηζ ηαε‘ υθδ ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ μζ ανζειμί ημο L. Casei ήηακ 

ιεβαθφηενμζ απυ ηδκ εθάπζζηδ απαίηδζδ ηςκ 6 log cfu/g βζα κα παναηηδνζζηεί ςξ 

πνμαζμηζηυ έκα πνμσυκ. ηα δείβιαηα πμο πανάπεδηακ ιε ηδκ πνμζεήηδ ηαζ 

λδναιέκςκ ιε ρεηαζιυ ηοηηάνςκ L. casei μζ ανζειμί ηυζμ ημο S. Thermophilus υζμ 

ηαζ ημο L. bulgaricus ήηακ ιζηνυηενμζ ζε ζπέζδ ιε ημ δείβια πμο πανάπεδηε ιυκμ ιε 

ηδκ ηαθθζένβεζα CH-1. Αοηυ ιπμνεί κα απμδμεεί ζηδκ ζοκαβςκζζηζηή δνάζδ ημο L. 
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Casei έκακηζ αοηχκ ηςκ δφμ ιζηνμμνβακζζιχκ αηυια ζηδκ παναβςβή μοζζχκ πμο 

ακαζηέθθμοκ ηδκ ακάπηολή ημοξ. 

Πίλαθαο 9. Βζςζζιυηδηα (logcfu/mL) ηςκ Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 

delbrueckii spp. Bulgaricus ηαζ Lactobacillus casei ATCC 393, ζηα γοιχιεκα 

βάθαηα πμο παναζηεοάζηδηακ ιε λδναιέκα ιε ρεηαζιυ ηφηηανα L. Casei ηαηά ηδκ 

απμεήηεοζή ημοξ ζημοξ 4°C. 

Μέρεσ 
αποθήκευςησ 

Streptococcus 
thermophilus 

Lactobacillus 
bulgaricus 

L. casei 
ATCC 
393 

0 8,26 7,53 8,08 

7 8,19 7,46 7,88 

14 8,07 7,40 7,65 

21 8,05 7,19 7,53 

28 7,87 7,03 7,54 

 

 

 

Πίλαθαο 10.Βζςζζιυηδηα (logcfu/mL) ηςκ Streptococcus thermophiles ηαζ 

Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus, ζηα γοιχιεκα βάθαηα πμο 

παναζηεοάζηδηακ ιε ηαθθζένβεζα CH-1 ηαηά ηδκ απμεήηεοζή ημοξ ζημοξ 4°C. 

Μέρεσ 
αποθήκευςησ 

Streptococcus 
thermophilus 

Lactobacillus 
bulgaricus 

0 8,45 8,03 

7 8,25 7,82 

14 8,17 7,72 

21 8,11 7,56 

28 8,01 7,38 
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πκπεξάζκαηα 

ηδκ πανμφζα ενβαζία ιεθεηήεδηε δ επίδναζδ ηδξ πνήζδξ κέςκ λδναιέκςκ ιε 

ρεηαζιυ ηαθθζενβεζχκ υπςξ μ L. casei ζηδ παναβςβή γοιχιεκμο βάθαηημξ. Σα 

απμηεθέζιαηα έδεζλακ υηζ δ πνήζδ αοηχκ ηςκ ηαθθζενβεζχκ μδήβδζε ζηδκ παναβςβή 

γοιχιεκςκ βαθάηςκ ιε πανυιμζα θοζζημπδιζηά παναηηδνζζηζηά ζε ζπέζδ ιε ηα 

ακηίζημζπα γοιχιεκα βάθαηα ιε παναδμζζαηή ηαθθζένβεζα. 

 οβηεηνζιέκα μ ιζηνυηενμξ πνυκμξ γφιςζδξ πμο επζηεφπεδηε ιε ηζξ κέεξ 

αηζκδημπμζδιέκεξ ηαθθζένβεζεξ ηαηά 14%, είκαζ πμθφ ζδιακηζηυξ βζα ηζξ 

βαθαηημαζμιδπακίεξ αθμφ ιεζχκεζ ημ πνυκμ παναιμκήξ ηςκ κέςκ πνμσυκηςκ ζημοξ 

εαθάιμοξ επχαζδξ αολάκμκηαξ ηδκ παναβςβζηυηδηα ημο ενβμζηαζίμο ηαζ 

ιεζχκμκηαξ ηζξ εκενβεζαηέξ ακάβηεξ άνα ηαζ ημ ηυζημξ παναβςβήξ. 

 Σέθμξ δ πνήζδ αοηχκ ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ πμο εεςνμφκηαζ πνμαζμηζημί ιπμνεί 

κα μδδβήζεζ ηαζ ζηδκ παναβςβή πνμαζμηζηχκ βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ ιε υθα ηα 

εεηζηά παναηηδνζζηζηά πμο πενζβνάθδηακ ζημ εζζαβςβζηυ ιένμξ. Ζ ιεθέηδ ηδξ 

ζοιπενζθμνάξ ηςκ ηνζχκ ηαθθζενβεζχκ L. bulgaricus, S. thermophilusηαζ L. casei 

ηαηά ηδκ παναβςβή ηαζ απμεήηεοζδ ηςκ κέςκ πνμσυκηςκ έδεζλε υηζ μζ ανζειμί ημοξ 

δζαηδνήεδηακ ζε επίπεδα πμο επζηνέπμοκ ημκ παναηηδνζζιυ ηςκ πνμσυκηςκ ςξ 

πνμαζμηζηά. 

 Δπζπθέμκ εα πνέπεζ κα ημκζζηεί ηαζ ημ πθεμκέηηδια ηδξ πνήζδξ λδναιέκςκ 

ηαθθζενβεζχκ μζ μπμίεξ ακηαπμηνίκμκηαζ ζηδκ ακάβηδ ηςκ αζμιδπακζχκ βάθαηημξ βζα 

ηαθθζένβεζεξ λδναιέκεξ, εφημθεξ ζηδ πνήζδ ηαζ ηδκ απμεήηεοζδ, έημζιεξ κα 

πνδζζιμπμζδεμφκ ακά πάζα ζηζβιή, πςνίξ ζδιακηζημφξ ηζκδφκμοξ επζιυθοκζδξ. 
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