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Πρόλογος 

 

Ο σκοπός του οδηγού αυτού είναι να δώσει πρακτικές και χρήσιμες πληροφορίες στους 

κτηνοτρόφους (αιγοπροβατοτρόφους) για τη διατροφή των ζώων που εκτρέφουν, σε απλή 

και κατανοητή γλώσσα. 

Η προσπάθεια αυτή γίνεται στο πλαίσιο του προγράμματος Terra Lemnia που υλοποιείται 

από το MedINA με τη χρηματοδότηση του MAVA και την επιστημονική καθοδήγηση 

Καθηγητών του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών που είναι εξειδικευμένοι στη Διατροφή 

των Ζώων, με σκοπό να βοηθηθούν οι κτηνοτρόφοι μέσω της αύξησης της 

παραγωγικότητας των ζώων τους, της  μείωσης του κόστους παραγωγής και της βελτίωσης 

της ποιότητας των κτηνοτροφικών προϊόντων (γάλα και κρέας) που παράγουν. 

Παρότι συχνά οι παραγωγοί (κτηνοτρόφοι) εκτιμουν ότι γνωρίζουν, από εμπειρία, να 

εκτρέφουν τα ζώα τους, πολλές μελέτες εφαρμογής έχουν δείξει ότι όταν η εκτροφή των 

ζώων γίνεται χωρίς επιστημονική βάση, το αποτέλεσμα είναι οι αποδόσεις των ζώων να 

είναι χαμηλές και το κόστος παραγωγής υψηλό.  

Η Επιστήμη της Διατροφής των ζώων έχει κάνει, εδώ και δεκαετίες, τεράστια πρόοδο στους 

τομείς των ζωοτροφών και των σιτηρεσίων, τα αποτελέσματα της εφαρμογής των οποίων 

έχουν φανεί στους αναπτυγμένους κλάδους της συστηματικής χοιροτροφίας, της 

πτηνοτροφίας και της αγελαδοτροφίας. 

Ο κλάδος της αιγοπροβατοτροφίας για διάφορους (αλλά γνωστούς) λόγους αντιστέκεται 

στις εξελίξεις της επιστήμης και τις σύγχρονες τεχνολογικές εφαρμογές (π.χ. μηχανική 

άμελξη) με αποτέλεσμα να μένει πίσω με δυσάρεστες κοινωνικές και οικονομικές συνέπειες 

για τον ίδιο και τη χώρα. Οι κτηνοτρόφοι πρέπει να σκεφτούν καλά και να εφαρμόσουν τις 

επιστημονικές γνώσεις, για το δικό τους συμφέρον και μόνο, αφού διαπιστώσουν οι ίδιοι 

στη δική τους εκμετάλλευση τη διαφορά (βελτίωση). 
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1.1. Διατροφή 

 

1.1.1. Εισαγωγή 

 

Σήμερα, περισσότερο από ποτέ, υπάρχει έντονη ανταγωνιστικότητα που ξεπερνάει τα 

τοπικά όρια και επιβάλει σε όλα τα επίπεδα αυξημένη προσπάθεια για την επιτυχία. Για να 

επιβιώσουν οι κάθε λογής επιχειρήσεις ή οι εκμεταλλεύσεις, όπως είναι και οι 

αιγοπροβατοτροφικές, πρέπει οι παραγωγοί να επιδιώξουν ταυτόχρονα δύο βασικούς 

στόχους: 

1. Την αύξηση της παραγωγικότητας και  

2. Τη μείωση του κόστους παραγωγής 

 

με την αυτονόητη προϋπόθεση ότι τα προϊόντα που παράγουν (κυρίως γάλα και κρέας) 

είναι ασφαλή, υψηλής ποιότητας και η όλη παραγωγική διαδικασία δεν επιβαρύνει το 

περιβάλλον. 

Για να αυξηθεί η παραγωγικότητα της εκμετάλλευσης θα πρέπει να αξιοποιηθεί όλο το 

παραγωγικό δυναμικό (γενετική δυνατότητα) των ζώων που εκτρέφονται. Αυτό 

επιτυγχάνεται με την εφαρμογή βελτιωμένων ζωοτεχνικών τεχνικών στην αναπαραγωγή, τη 

διατροφή, τη στέγαση και την υγιεινή των ζώων. 

Για τη μείωση του κόστους παραγωγής παίζει μεν ρόλο η εξασφάλιση χαμηλών τιμών στις 

πρώτες ύλες και τις υπηρεσίες που χρησιμοποιούνται στην παραγωγή, αλλά εξίσου 

σημαντικό ρόλο παίζει και η αριστοποίηση της χρήσης τους (αποφυγή σπατάλης). 

Η διατροφή είναι από τους πιο σημαντικούς παράγοντες της εκτροφής γιατί επηρεάζει: 

1. Την υγεία των ζώων 

2. Την παραγωγικότητά τους 

3. Το κόστος παραγωγής 

4. Την ποιότητα των παραγόμενων προϊόντων (γάλακτος και κρέατος) 

 

Η διατροφή στην περίπτωση των αιγοπροβάτων καλύπτει συχνά το 80% των δαπανών 

παραγωγής, χωρίς να λαμβάνονται υπόψη τα εργατικά, οπότε το κόστος της διατροφής 

καθορίζει το κόστος παραγωγής των κτηνοτροφικών προϊόντων και κατά συνέπεια το 

οικονομικό αποτέλεσμα της εκμετάλλευσης. 

Η παραγωγή των κτηνοτροφικών προϊόντων είναι το αποτέλεσμα της αλληλεπίδρασης δύο 

κυρίως παραγόντων: της τροφής και του ζώου. Με δεδομένο ότι ένας παραγωγός έχει ένα 

συγκεκριμένο ποίμνιο, με συγκεκριμένη φυλή ζώων και συγκεκριμένα παραγωγικά 

χαρακτηριστικά, πρέπει να επιλέξει τις πλέον κατάλληλες από κάθε άποψη (διαιτητική, 

οικονομική κλπ.) ζωοτροφές για να καταρτίσει το πλέον κατάλληλο και οικονομικό 
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σιτηρέσιο για τα ζώα του για να επιτύχει το καλύτερο δυνατό αποτέλεσμα. Επειδή η 

κατάρτιση των σωστών σιτηρεσίων αποτελεί σημαντική επιστημονική γνώση και εμπειρία 

στη συνέχεια δίδονται ενδεικτικές «συνταγές» με τις συνηθέστερες ζωοτροφές, απλές ή 

μείγματα ζωοτροφών του εμπορίου. 

Για κάθε είδος ζώου (πρόβατα ή αίγες) ή παραγωγικό στάδιο (γαλακτοπαραγωγή, 

κυοφορία, ανάπτυξη-πάχυνση αμνοεριφίων κλπ.) συνιστάται διαφορετικό πρόγραμμα 

διατροφής γιατί οι ανάγκες των ζώων σε κάθε περίπτωση είναι διαφορετικές και επομένως 

πρέπει να καλύπτονται με διαφορετικό, κατά περίπτωση, σιτηρέσιο. 

 

1.1.2. Κατάρτιση σιτηρεσίων αιγοπροβάτων 

 

Τόσο τα πρόβατα όσο και οι αίγες παρουσιάζουν μεγάλη παραλλακτικότητα ως προς τις 

ανάγκες τους και το εφαρμοζόμενο παραγωγικό σύστημα. Οι ανάγκες των ζώων 

παραλλάσσουν λόγω του διαφορετικού σωματικού βάρους, της διαφορετικής πολυδυμίας 

και των διαφορετικών αποδόσεών τους σε γάλα. Το παραγωγικό σύστημα που εφαρμόζεται 

κατά περίπτωση μπορεί να κυμαίνεται από εντατικό (οικόσιτα ζώα με υψηλότερες 

αποδόσεις) έως εκτατικό (ζώα μικρών αποδόσεων που καλύπτουν μεγάλο μέρους των 

αναγκών τους βόσκοντας ημιορεινούς και ορεινούς βοσκοτόπους). Γι’ αυτό και το σύστημα 

διατροφής που εφαρμόζεται διαφοροποιείται κατά περίπτωση. 

Το σύστημα διατροφής όμως διαφοροποιείται και κατά εποχή, επειδή οι ανάγκες των ζώων 

διαφοροποιούνται από το παραγωγικό στάδιο (κυοφορία, θηλασμός, γαλακτοπαραγωγή, 

ξηρά περίοδος) και επειδή για κάποιες περιόδους (φθινόπωρο, χειμώνας) δεν υπάρχει 

βοσκήσιμη ύλη ή τουλάχιστον αρκετή να καλύψει τις ανάγκες των ζώων. 

Όταν τα ζώα βρίσκονται στο στάβλο, τους χορηγούνται χονδροειδείς ζωοτροφές (σανός, 

άχυρο, χόρτο, τριφύλλι) και μείγμα συμπυκνωμένων ζωοτροφών (δημητριακοί καρποί, 

βαμβακόπιτα, βαμβακόσπορος, σογιάλευρο, πίτυρα, ζαχαρόπιτα και άλλες) σε ποσότητα 

που εξαρτάται από τις ανάγκες των ζώων, αλλά και τη σωματική τους κατάσταση (παχιά ή 

αδύνατα). Όταν τα ζώα βγαίνουν στη βοσκή μπορεί να τους δίνουμε χονδροειδείς 

ζωοτροφές και μείγμα ή μόνο μείγμα αν η βοσκή  είναι αρκετή. Στις αίγες, για παράδειγμα, 

επειδή βόσκουν και θάμνους και έτσι καλύπτουν εύκολα τις ανάγκες τους σε χονδροειδείς 

ζωοτροφές, χορηγείται συνήθως μόνο μείγμα.  

Σε κάθε περίπτωση όμως συνιστάται να χορηγείται μείγμα από διάφορες ζωοτροφές και όχι 

για παράδειγμα μόνο τριφύλλι και καλαμπόκι ή τριφύλλι και βαμβακόπιτα ή άχυρο και 

βαμβακόσπορος. Οι συνδυασμοί  αυτοί δεν καλύπτουν τις ανάγκες των ζώων οπότε και οι 

αποδόσεις τους είναι χαμηλές. Τα μείγματα του εμπορίου ή τα μείγματα που συνιστώνται 

παρακάτω είναι πλήρη γιατί περιέχουν όλα τα απαραίτητα συστατικά που εξασφαλίζουν 

υγεία και υψηλή παραγωγή στα ζώα. 
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Παρακάτω δίδονται κάποια παραδείγματα σιτηρεσίων για πρόβατα, αίγες και παχυνόμενα 

αμνοερίφια με διάφορες χονδροειδείς ζωοτροφές και μείγμα εμπορίου ή μείγματα που 

μπορεί να φτιάξει ο ίδιος ο παραγωγός με ανάμειξη απλών ζωοτροφών. 

 

1.1.3. Σιτηρέσια αιγοπροβάτων 

Προβατίνες 

Ζωοτροφή  

(κιλά /ημέρα) 

Γαλακτοπαραγωγή σε κιλά/ημέρα 

 1,0 1,5 2,0 

Τριφύλλι  0,8 0,8 0,8 

Άχυρο 0,2 0,2 0,2 

Μείγμα εμπορικό 1,0 1,5 2,0 

Αίγες 

Ζωοτροφή  

(κιλά /ημέρα) 

Γαλακτοπαραγωγή σε κιλά/ημέρα 

 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 

Τριφύλλι 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

Μείγμα εμπορικό 0,8 1,3 1,8 2,3 3,0 

Σύνθεση μείγματος (όταν ο παραγωγός έχει τον εξοπλισμό να το φτιάξει μόνος του ή τη 
δυνατότητα να παραγγείλει δική του σύνθεση) 

Ζωοτροφή (σε κιλά) 

Καλαμπόκι 400 450 500 

Κριθάρι 250 100 150 

Σογιάλευρο 65 150 150 

Πίτυρα σίτου 100 255 - 

Βαμβακόπιτα 150 - 170 

Ισορροπιστής* 25 25 25 

Μαρμαρόσκονη 10 10 15 

ΣΥΝΟΛΟ 1000 1000 1000 

*Ο ισορροπιστής πρέπει να είναι για αιγοπρόβατα και να περιέχει ιχνοστοιχεία (χωρίς χαλκό), 
βιταμίνες, αλάτι και φωσφορικό διασβέστιο 

 

Πίνακας 1. 1: Σιτηρέσια αιγοπροβάτων 
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Στον παραπάνω πίνακα δίνονται τρεις διαφορετικές συνθέσεις ανάλογα με τις διαθέσιμες 

ζωοτροφές και τις τιμές τους. Ο παραγωγός διαλέγει το μείγμα που έχει το χαμηλότερο 

κόστος. Και τα τρία μείγματα έχουν την ίδια θρεπτική αξία για τα ζώα. 

Η χορηγούμενη ποσότητα σιτηρεσίου σε ένα ποίμνιο υπολογίζεται ως εξής: αν το κοπάδι 

του έχει 85 προβατίνες και αρμέγει 105 κιλά γάλα, τότε το κάθε ζώο παράγει κατά μέσον 

όρο 105 : 85= 1,24 κιλά γάλα. Επομένως, πρέπει να δώσει 1,25 κιλά μείγμα σε κάθε ζώο την 

ημέρα. Στο κοπάδι, λοιπόν, θα δώσει: 85 ζώα x 0,8 κιλά = 68 κιλά τριφύλλι, 85 x 0,2= 17 κιλά 

άχυρο και 85 x 1,25= 106 κιλά μείγμα την ημέρα. Το πρωί θα δώσει 45 κιλά τριφύλλι και 53 

κιλά μείγμα και το απόγευμα 25 κιλά τριφύλλι, 17 κιλά άχυρο και 53 κιλά μείγμα. Βέβαια, ο 

παραγωγός δεν χρειάζεται να ζυγίζει κατ’ ανάγκη κάθε ζωοτροφή, αφού γνωρίζει το βάρος 

μιας μπάλας τριφυλλιού ή αχύρου και το βάρος κάθε σάκου με μείγμα. Διαφορετικά, 

χρησιμοποιεί δοχείο για το μείγμα το οποίο γνωρίζει πόσο ζυγίζει. 

Όπως αναφέρθηκε παραπάνω, οι ποσότητες αυτές ισχύουν όταν τα ζώα παραμένουν  εντός 

του στάβλου. Όταν βόσκουν, ανάλογα με τη διαθέσιμη βοσκήσιμη ύλη, μπορεί ο 

παραγωγός να αφαιρεί ανάλογη ποσότητα τριφυλλιού ή μείγματος. 

 

1.1.4. Σημαντικές παρατηρήσεις 

 

Όταν τα ζώα βρίσκονται στο τελευταίο στάδιο της κυοφορίας πρέπει να τους χορηγείται 1 

κιλό μείγμα την ημέρα και 1 κιλό χονδροειδείς ζωοτροφές. Δεν πρέπει όμως το 1 κιλό να 

είναι μόνο τριφύλλι, αλλά μισό-μισό με άχυρο γιατί το τριφύλλι μπορεί να προκαλέσει 

περιστατικά πρόπτωσης μήτρας, ιδιαίτερα στα οικόσιτα αιγοπρόβατα. 

Μόλις τα ζώα γεννήσουν πρέπει να τους χορηγείται τριφύλλι και αρκετή ποσότητα 

μείγματος για να παράγουν αρκετό γάλα. Όσο περισσότερο γάλα παράγουν τόσο 

γρηγορότερα αναπτύσσονται τα αμνοερίφια που θηλάζουν τις μητέρες τους. 

Όταν το γάλα των αιγοπροβάτων έχει χαμηλότερη λιποπεριεκτικότητα του κανονικού, 

προσθέτουμε άχυρο στο βραδινό τάισμα για να φάνε όσο μπορούν κατά τη διάρκεια της 

νύχτας. Με τον τρόπο αυτό αποκαθίσταται η λιποπεριεκτικότητα. 

Παράλληλα με τη χορήγηση της τροφής και την παραγόμενη ποσότητα γάλακτος 

παρακολουθούμε τη σωματική κατάσταση των ζώων. Αν τα ζώα είναι αδύνατα ενισχύουμε 

την ποσότητα της τροφής (κυρίως του μείγματος), αν είναι παχύτερα  του κανονικού, τότε 

τη μειώνουμε ανάλογα ώστε τα ζώα να μην είναι πολύ παχιά.  

Σε κάθε περίπτωση ρυθμίζουμε την ποσότητα της τροφής ώστε το πρωί  (μετά το βραδινό 

τάισμα) ή το μεσημέρι (μετά το πρωινό τάισμα) να μην υπάρχει περίσσευμα τροφής στις 

ταγίστρες. 

Αν στα ζώα δεν χορηγείται μείγμα εμπορίου που ο ισορροπιστής του περιέχει σελήνιο και 

βιταμίνη Ε, τότε σε κάθε ενήλικο αιγοπρόβατο γίνεται, λίγες ημέρες προ του τοκετού, 
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ενέσιμο σκεύασμα σεληνίου-βιταμίνης Ε σε ποσότητα 5 ml /ζώο ή εναλλακτικά 1 ml 

/αμνοερίφιο μετά τη γέννηση του. 

 

1.1.5. Διατροφή αμνοεριφίων 

 

Δύο με τρεις εβδομάδες μετά τη γέννηση στα αμνοερίφια, εφόσον παραμένουν στο στάβλο 

χώρια από τις μανάδες τους, χορηγείται τριφύλλι καλής ποιότητας και μείγμα θηλασμού. 

Επειδή η κατανάλωση του μείγματος είναι μικρή, καλό είναι να τους χορηγείται μείγμα 

εμπορίου (από βιομηχανία ζωοτροφών) γιατί είναι συμπληρωμένο με ανόργανα στοιχεία 

και βιταμίνες. Παρακάτω δίδεται υπόδειγμα σύνθεσης μείγματος θηλασμού για 

αμνοερίφια. 

 

Γάλα σκόνη    200 κιλά 

Καλαμπόκι (ή σιτάρι)    400   « 

Πίτυρα σίτου    100   « 

Σογιάλευρο    270   « 

Φωσφορικό διασβέστιο     15    « 

Μαρμαρόσκονη     10    « 

Αλάτι       2    « 

Ισορ. Ιχνοστοιχείων & βιταμινών       3    « 

ΣΥΝΟΛΟ 1.000 κιλά 

 

Πίνακας 1. 2: Μείγμα Αμνοεριφίων για την περίοδο του θηλασμού 



ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΕΚΤΡΟΦΕΙΣ ΤΩΝ ΑΙΓΟΠΡΟΒΑΤΩΝ 

Ιωάννης Χατζηγεωργίου, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

7 

 

 

1.2. Βελτίωση βοσκότοπων 

 

1.2.1. Διαχείριση και βελτίωση βοσκοτόπων 

 

Γενικά 

 

Στη χώρα μας η ποιμενική κτηνοτροφία (πρόβατα, αίγες, βοοειδή, ιπποειδή κλπ) εκτιμάται 

ότι καλύπτει σημαντικό μέρος από τις θρεπτικές της ανάγκες βόσκοντας την αυτοφυή 

βλάστηση. Οι εκτάσεις οι οποίες αναπτύσσουν αυτοφυή βλάστηση και χρησιμοποιούνται 

για να βόσκουν τα αγροτικά ζώα, να παίρνουν δηλαδή απευθείας την τροφή τους από 

αυτές, ονομάζονται βοσκότοποι ή βοσκές. Ο βοσκότοπος διακρίνεται από το κοφτολίβαδο ή 

λειμώνα, τη φυσική βλάστηση του οποίου τη θερίζουμε και την ταΐζουμε, σε δεύτερη φάση, 

στα ζώα. Τη βλάστηση που θερίζουμε μπορεί να την ταΐσουμε είτε ως νωπή (χλόη), είτε ως 

συντηρημένη χορτονομή. Η συντήρηση της χλόης γίνεται είτε με ξήρανση (σανός ή χόρτο) ή 

με ενσίρωση (ενσίρωμα). Τα φυτά που αποτελούν την βλάστηση των βοσκότοπων και των 

λειμώνων λέγονται λειμώνια ή νομευτικά φυτά. Τεχνητούς λειμώνες, ονομάζουμε τις 

εκτάσεις εκείνες τις οποίες καλλιεργούμε με κατάλληλα κτηνοτροφικά φυτά και 

αξιοποιούμε την παραγωγή τους για τη διατροφή των ζώων είτε βόσκοντάς τις απευθείας, 

είτε συγκομίζοντάς τις για συντήρηση της παραγωγής με ξήρανση ή ενσίρωση. 

Η βοσκή αποτελεί τη φυσική πηγή τροφής των φυτοφάγων ζώων (βοοειδή και 

αιγοπρόβατα) τα οποία μπορούν κατά ένα μεγάλο διάστημα του χρόνου να καλύπτουν, με 

τη βόσκηση, ένα σημαντικό μέρος από τις θρεπτικές τους ανάγκες με φθηνές χονδροειδείς 

ζωοτροφές.  

Γενικά μπορούμε να πούμε ότι χωρίς βοσκή αποκλείεται η καλή εκτροφή των φυτοφάγων 

ζώων. Στην εκτροφή των φυτοφάγων ζώων η βοσκή έχει μεγάλη σημασία γιατί με αυτή τα 

ζώα διατρέφονται ιδανικά, ανεξάρτητα ποιος είναι ο στόχος της εκτροφής (αναπαραγωγή, 

γαλακτοπαραγωγή, κρεατοπαραγωγή κ.τ.λ.) και μάλιστα με πολύ μικρότερο κόστος σε 

σχέση με τις συγκομισμένες ζωοτροφές. Με την απευθείας βόσκηση της τροφής από τα ζώα 

στους βοσκότοπους αποφεύγονται πολλές εργασίες (χρήση εργατικών χεριών) και ο 

ακριβός μηχανολογικός εξοπλισμός που χρησιμοποιείται για τη συγκομιδή κι έτσι μπορεί να 

διατηρηθεί χαμηλό το κόστος της κτηνοτροφικής παραγωγής. Η φυσική βλάστηση που 

βόσκεται (όταν φυσικά βρίσκεται σε καλή κατάσταση), αποτελεί μια πλήρη και εύπεπτη 

τροφή, που λαμβάνεται ευχάριστα από τα ζώα. Έτσι τα φυτοφάγα αγροτικά ζώα την 

περίοδο ανάπτυξης της χλόης δεν έχουν ανάγκη από συμπληρωματικές ζωοτροφές για να 

καλύψουν τις ανάγκες τους. Πέρα όμως από την οικονομικότητα στην διατροφή των ζώων, 

η βόσκηση έχει σημαντικά θετική επίδραση στην διατήρηση της υγείας των ζώων και στην 

εξασφάλιση των φυσιολογικών λειτουργιών τους (ανάπτυξη, αναπαραγωγή, 
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γαλακτοπαραγωγή) με αποτέλεσμα να ενισχύεται ακόμη περισσότερο η οικονομικότητα της 

παραγωγής. Με αυτό τον τρόπο εξασφαλίζεται και η βιωσιμότητα των εκμεταλλεύσεων. 

 

Βοσκοϊκανότητα των βοσκοτόπων 

 

Κάθε βοσκότοπος μπορεί να διαθρέψει ένα συγκεκριμένο αριθμό ζώων κάτω από 

ορισμένες συνθήκες. Ο αριθμός αυτός των ζώων εξαρτάται απόλυτα από την ποσότητα του 

παραγόμενου χόρτου καθώς επίσης και από την ποιότητά του. Όσο μεγαλύτερη είναι η 

παραγωγή της χλόης (φυτική μάζα) και όσο καλύτερης ποιότητας είναι (αυξημένο 

περιεχόμενο σε υδατάνθρακες και πρωτεΐνες), τόσο περισσότερα ζώα μπορούν να τραφούν 

σε μια συγκεκριμένη έκταση βοσκοτόπου. 

Με τον όρο βοσκοϊκανότητα ή χωρητικότητα ή δυναμικότητα ενός βοσκότοπου εννοούμε 

τον αριθμό των ζώων που μπορούν να διατρέφονται κανονικά κατά την περίοδο της 

βόσκησης και χωρίς να προκαλούν ζημιά στη βλάστησή του. 

Ο αριθμός όμως αυτός εξαρτάται βέβαια από το είδος και το μέγεθος του ζώου καθώς και 

το ύψος της παραγωγής του. Έτσι για τη χώρα μας ως μονάδα μέτρησης του αριθμού των 

ζώων, ορίζουμε ένα πρόβατο σε κανονική ανάπτυξη. Η μονάδα αυτή ονομάζεται μονάδα 

μικρού ζώου. Οι χώρες που έχουν αναπτυγμένη βοοτροφία χρησιμοποιούν ως μονάδα μια 

αγελάδα σε κανονική ανάπτυξη και την ονομάζουν μονάδα μεγάλου ζώου. Επειδή οι 

απαιτήσεις σε τροφή των ζώων εξαρτώνται άμεσα από το βάρος τους, μπορούμε να 

χρησιμοποιήσουμε και το σωματικό βάρος των ζώων ως μέτρο για τον προσδιορισμό της 

βοσκοϊκανότητας. 

Έτσι λέμε ότι μια μονάδα μικρού ζώου με βάρος σώματος 50 κιλά, για να διατηρηθεί σε 

καλή θρεπτική κατάσταση και να έχει καλή παραγωγή, χρειάζεται κάθε μέρα να 

καταναλώσει 5 κιλά χλωρού χόρτου. Επειδή κατά τη βόσκηση έχουμε και μια απώλεια 

χόρτου που υπολογίζεται σε 20% περίπου, χρειάζεται παραγωγή χόρτου 6 κιλών για να 

τραφεί το ζώο αυτό μια μέρα. Αν δεχτούμε ότι η περίοδος βόσκησης διαρκεί σ’ ένα 

βοσκότοπο 180 μέρες το χρόνο, απαιτείται παραγωγή χόρτου 6x180 = 1080 κιλών για τη 

διατροφή μιας μονάδας μικρού ζώου. Η έκταση του βοσκότοπου που χρειάζεται μια 

μονάδα μικρού ζώου για να συντηρηθεί και ν’ αποδώσει σ’ ένα χρόνο ονομάζεται μονάδα 

βοσκής. 

Υπολογίζεται ότι η έκταση ενός μέτριου βοσκότοπου την οποία χρειάζεται ένα πρόβατο για 

τη διατροφή του ανέρχεται σε πέντε στρέμματα ετησίως. Η έκταση αυτή δεν είναι φυσικά 

σταθερή, αλλά εξαρτάται από την παραγωγικότητα του βοσκότοπου και την 

παραγωγικότητα των ζώων. Η παραγωγικότητα ενός βοσκοτόπου δεν είναι μέγεθος 

σταθερό, αλλά αλλάζει σημαντικά από χρόνο σε χρόνο και εξαρτάται κυρίως από τις 

κλιματικές συνθήκες της χρονιάς και ειδικότερα από το ύψος και την κατανομή των 

βροχοπτώσεων και από τις θερμοκρασίες. Έτσι σε πλούσιες πεδινές βοσκές η μονάδα 

βοσκής για ένα πρόβατο μέτριας παραγωγικότητας μπορεί να είναι τρία στρέμματα, ενώ σε 
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φτωχούς βοσκότοπους η αναγκαία έκταση μπορεί να φθάνει τα δώδεκα ή και περισσότερα 

στρέμματα. Τα αντίστοιχα μεγέθη για μια μονάδα μεγάλου ζώου είναι 40 στρέμματα για 

μέτρια βοσκή, ενώ για πλούσια βοσκή αρκούν 25 στρέμματα και για φτωχή βοσκή 

χρειάζονται 80 στρέμματα το χρόνο. 

 

Ορθολογική βόσκηση 

 

Η εκμετάλλευση των βοσκοτόπων στη χώρα μας γίνεται τις περισσότερες φορές χωρίς 

μέτρο και χωρίς σύστημα. Η βοσκοϊκανότητά τους δεν είναι γνωστή στους αρμόδιους και η 

χρήση τους δεν υπακούει στους στοιχειώδεις κανόνες της ορθής διαχείρισης ή έστω σε 

οδηγίες από πρακτικούς εμπειροτέχνες. Η αλόγιστη αυτή εκμετάλλευση οδηγεί με 

μαθηματική βεβαιότητα σε σημαντικά μικρότερη παραγωγή κατά την περίοδο της 

βόσκησης και μεσοπρόθεσμα στην μόνιμη υποβάθμιση των βοσκοτόπων. Έτσι η ζημιά στον 

κάθε κτηνοτρόφο, αλλά και στην κτηνοτροφία μας γενικότερα, είναι μεγάλη, γεγονός που 

δυστυχώς το αντιλαμβάνεται κανείς μετά από χρόνια. 

Κάθε κτηνοτρόφος πρέπει οπωσδήποτε να καταλάβει ότι δεν ωφελείται από την αλόγιστη 

και άκριτη εκμετάλλευση των βοσκοτόπων του, αλλά πρέπει να φροντίζει και για τη 

διατήρηση και την βελτίωση τους. Το κλειδί για την επιτυχία της κτηνοτροφίας αποτελεί η 

σωστή διαχείριση των βοσκοτόπων, δηλαδή η ορθολογική βόσκηση. 

Όταν εφαρμόζουμε ορθολογική εκμετάλλευση των βοσκοτόπων μπορούμε να πετύχουμε 

τα παρακάτω θετικά αποτελέσματα: 

Να διατηρείται ψηλή παραγωγή. 

Η ποιότητα της βοσκής ή βοσκήσιμης ύλης να είναι καλή και να έχει την επιθυμητή 

σύνθεση σε ψυχανθή και αγρωστώδη. 

1. Να χρησιμοποιούνται τα φυτά όταν βρίσκονται στο στάδιο που έχουν την 

μεγαλύτερη θρεπτική αξία. 

2. Να διατηρούν τα φυτά τη δύναμη αναβλάστησής τους σε όλη την περίοδο της 

βόσκησης. 

3. Να αποφεύγεται ο πολλαπλασιασμός των ζιζανίων σε βάρος των επιθυμητών 

νομευτικών φυτών. 

4. Να χρησιμοποιείται πλήρως το χόρτο, αποφεύγοντας κάθε σπατάλη. 

5. Να διατηρούνται τα ζώα σε καλή θρεπτική κατάσταση χωρίς πολλές 

συμπληρωματικές ζωοτροφές. 

6. Να γίνεται κανονική και ομοιόμορφη χρησιμοποίηση ολόκληρης της έκτασης του 

βοσκότοπου, χωρίς να επιλέγουν τα ζώα ορισμένες μόνο τοποθεσίες. 

7. Να γίνεται περιοδική εκμετάλλευση της βοσκής, αφού χωριστεί σε κομμάτια 

(τμήματα). 

8. Να γίνεται βόσκηση των καλύτερων κομματιών του βοσκότοπου από τα ζώα που 

έχουν τις μεγαλύτερες ανάγκες. 
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9. Να δίνεται η δυνατότητα εφαρμογής της βοσκανάπαυσης, για να δυναμώνει ο 

βοσκότοπος. 

10. Να γίνεται περιποίηση της βοσκής τμηματικά μετά την απομάκρυνση των ζώων από 

κάθε κομμάτι. 

11. Να εφαρμόζουμε το κατάλληλο σύστημα βόσκησης ανάλογα με την περίπτωση. 

12. Να ρυθμίζουμε τον αριθμό των ζώων (βοσκοφόρτωση) για κάθε βοσκή. 

 

1.2.2. Η βελτίωση των βοσκοτόπων 

 

Οι βοσκότοποι της χώρας μας δε βρίσκονται, δυστυχώς, σήμερα στην καλύτερη δυνατή 

κατάσταση. Αποτέλεσμα αυτής της κατάστασης των βοσκοτόπων είναι η αδυναμία τους να 

θρέψουν τον αναμενόμενο αριθμό ζώων, με επακόλουθο τα ζώα που βόσκουν εκεί να 

υποσιτίζονται και να μειώνεται έτσι η παραγωγικότητά τους. 

Σε αρκετές περιπτώσεις βοσκοτόπων η φύση μπορεί να αποκαταστήσει μία ικανοποιητική 

κατάσταση όταν εφαρμοσθούν με σταθερή προσήλωση οι κανόνες της κανονικής χρήσης 

της έκτασης, όμως κάτι τέτοιο χρειάζεται πάρα πολύ χρόνο και φυσικά ιδιαίτερη επιμονή 

στην τήρηση των κανόνων για την καλή χρήση.  

Για να αποκατασταθεί η παραγωγικότητα του βοσκότοπου έχουν επινοηθεί και 

εφαρμόζονται διάφορες μέθοδοι βελτίωσης. Οι κυριότερες από αυτές είναι:  

1. Η εφαρμογή της κανονικής χρήσης,  

2. Η καταπολέμηση των ανεπιθύμητων φυτών,  

3. Η λίπανση,  

4. Η σπορά νομευτικών φυτών και  

5. Η κατασκευή τεχνικών έργων.  

 

Καταπολέμηση ανεπιθύμητων φυτών 

 

Η μείωση και η εξαφάνιση των δηλητηριωδών φυτών, των φυτών που αλλοιώνουν το γάλα 

και γενικά όλων των ανεπιθύμητων φυτών, είναι βασική προϋπόθεση για τη δημιουργία 

παραγωγικών βοσκών. Επειδή τα ζώα αποφεύγουν να τρώνε ορισμένα φυτά (επιβλαβή), 

αυτά πολλαπλασιάζονται με ταχύτερους ρυθμούς από τα ωφέλιμα. Έτσι με την πάροδο των 

χρόνων ολόκληρη η επιφάνεια της βοσκής μπορεί να καλυφθεί με ανεπιθύμητα και 

επιβλαβή φυτά. 

Ο παραδοσιακός τρόπος καταπολέμησης των ανεπιθύμητων φυτών είναι με τη μηχανική 

καταπολέμησή τους. Δηλαδή η καταστροφή τους γίνεται με κατάλληλα εργαλεία και 

μηχανήματα, που τα κόβουν ή τα ξεριζώνουν. Ένας άλλος επίσης παραδοσιακός τρόπος για 

την καταπολέμηση των ζιζανίων, τον οποίο χρησιμοποιούν συχνά οι κτηνοτρόφοι είναι το 

κάψιμο με ελεγχόμενη καύση. Ανάβοντας όμως φωτιές, δεν μπορούν πάντα να τις 

ελέγξουν, με αποτέλεσμα να προκαλούνται πυρκαγιές σε γειτονικές καλλιέργειες και σε 
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δάση. Έτσι ο τρόπος αυτός της καταπολέμησης με τη χρήση της φωτιάς είναι επικίνδυνος 

και πρέπει οπωσδήποτε ν' αποφεύγεται.  

Για την καταπολέμηση των ζιζανίων ο αποτελεσματικότερος και ευκολότερος τρόπος είναι η 

χρησιμοποίηση ζιζανιοκτόνων, η χημική καταπολέμηση των ζιζανίων όπως συνήθως 

λέγεται. Σήμερα διαθέτουμε ειδικά ζιζανιοκτόνα τα οποία ονομάζουμε εκλεκτικά, τα οποία 

είναι σε θέση να λύσουν σχεδόν κάθε πρόβλημα ζιζανίων. Η επιτυχία της χημικής 

καταπολέμησης των ζιζανίων στις βοσκές, βασίζεται στη σωστή εκλογή του κατάλληλου 

ζιζανιοκτόνου, αφού πρώτα εντοπίσουμε τα είδη των φυτών που αποτελούν πρόβλημα 

στους βοσκότοπους. Πάντα όμως θα πρέπει να θυμόμαστε ότι τα ζιζανιοκτόνα μπορεί να 

βλάψουν και τα ζώα οπότε θα πρέπει οπωσδήποτε να μην βόσκουν στον ψεκασμένο 

βοσκότοπο για ορισμένες ημέρες μετά τον ψεκασμό ακολουθώντας τις οδηγίες του 

σκευάσματος. 

 

Λίπανση 

 

Η λίπανση αποτελεί τον ευκολότερο, φτηνότερο και αποτελεσματικότερο τρόπο βελτίωσης 

της παραγωγής ενός βοσκότοπου. Όπως όλα τα φυτά, έτσι και τα αυτοφυή φυτά των 

βοσκοτόπων, για να έχουν καλή απόδοση, χρειάζονται να έχουν στη διάθεσή τους όλα τα 

απαραίτητα θρεπτικά συστατικά και σε επαρκή ποσότητα. Ένα σημαντικό μέρος των 

θρεπτικών στοιχείων που απομακρύνεται με τη βόσκηση από το έδαφος του βοσκότοπου, 

επιστρέφει σ' αυτό με την κόπρο και τα ούρα των ζώων που βόσκουν. Επειδή όμως η 

επαναφορά αυτή δεν είναι πλήρης, πρέπει να συμπληρώνουμε, τα θρεπτικά στοιχεία που 

απομακρύνονται από το έδαφος, με τη λίπανση. Η σωστή αναλογία των θρεπτικών 

στοιχείων στο έδαφος είναι επίσης ένας παράγοντας που συντελεί στην καλή ανάπτυξη της 

βλάστησης και επιτυγχάνεται με τη σωστή λίπανση. Η προσθήκη λιπασμάτων στις βοσκές, 

παράλληλα με την αύξηση της απόδοσης, ευνοεί και βελτιώνει σημαντικά και την ποιότητα 

του χόρτου αυξάνοντας τις πρωτεΐνες και τα σάκχαρα καθώς και τα ανόργανα στοιχεία που 

είναι απαραίτητα για την καλή θρέψη των ζώων. 

Από τις έρευνες που έχουν γίνει μέχρι σήμερα στη χώρα μας σχετικά με τη λίπανση των 

βοσκών βγαίνουν ορισμένα πρακτικά συμπεράσματα, που αν και δεν πρέπει να 

αντιμετωπίζονται ως συνταγές, αποτελούν όμως κατευθυντήριες γραμμές. Σύμφωνα με 

αυτά μπορούμε να πούμε γενικά τα εξής: Το άζωτο σε δόσεις 15-20 κιλά στο στρέμμα δίνει 

τα καλύτερα αποτελέσματα σε συνδυασμό με παράλληλη λίπανση φωσφόρου με 10 κιλά 

στο στρέμμα. Σχετικά με την επίδραση του καλίου στις βοσκές της χώρας μας τα 

πειραματικά δεδομένα είναι λίγα, αλλά γενικά δεν συστήνεται λίπανση με κάλιο. Με αυτά 

τα δεδομένα για μια μέση κατάσταση βοσκοτόπων θα πρέπει να γίνεται λίπανση με 

σύνθετο λίπασμα 20-10-0 σε ποσότητα 50 κιλών ανά στρέμμα. Εάν πρόκειται για καλό 

βοσκότοπο η ποσότητα του λιπάσματος μπορεί να φθάσει τα 100 κιλά ανά στρέμμα. Η 

λίπανση πρέπει να εφαρμόζεται στο τέλος του φθινοπώρου επιφανειακά ώστε οι 

χειμερινές βροχές να διαλύσουν το λίπασμα και να φθάσει στο ριζόστρωμα την κατάλληλη 

στιγμή που θα το χρειαστούν τα φυτά. 
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Διόρθωση εδάφους 

 

Σε ορισμένες περιπτώσεις παθογενών εδαφών είναι απαραίτητο να επαναφέρουμε το 

έδαφος στην κατάσταση εκείνη όπου επιτυγχάνεται ικανοποιητική βλάστηση. Οι εργασίες 

που συνηθέστερα πρέπει να γίνουν, είναι εκείνες της αποστράγγισης (δημιουργία 

αποστραγγιστικού δικτύου) όταν ο βοσκότοπος «νεροκρατάει» και της «ασβέστωσης» όταν 

το έδαφος είναι υπερβολικά όξινο ή όταν θέλουμε να απομακρύνουμε την περίσσεια 

αλάτων. Για την αποστράγγιση ανοίγονται περιφερειακά τάφροι συλλογής του νερού 

αποστράγγισης στις οποίες καταλήγουν σωλήνες στράγγισης από άκαμπτο χλωριούχο 

πολυβινύλιο (PVC). Προσέχουμε πάντα να γίνεται σύνδεση των περιφερειακών τάφρων με 

φυσικό αποδέκτη του νερού που στραγγίζεται (χείμαρρος ή ποταμός). Κατά την 

«ασβέστωση», για την διόρθωση της οξύτητας του εδάφους, διασκορπίζεται στο έδαφος 

ποσότητα μαρμαρόσκονης (λειοτριβημένο ανθρακικό ασβέστιο) ή σκόνης σβησμένου 

ασβέστη, που είναι αντίστοιχη των αναγκών του εδάφους όπως προσδιορίζονται 

εργαστηριακά. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 1. 1: Αποτελέσματα βελτιωτικών μεθόδων στην παραγωγικότητα του βοσκότοπου 

 

 

Σπορά νομευτικών φυτών 

 

Ο ρυθμός αναγέννησης των υποβαθμισμένων βοσκοτόπων με την διαδικασία της φυσικής 

αναβλάστησης εξαρτάται από διάφορους παράγοντες. Η φυσική αναγέννηση έχει γενικά 

μικρό κόστος που αποτελείται από το κόστος της μη χρησιμοποίησης και από το κόστος 
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προστασίας της έκτασης (περίφραξη), γι’ αυτό και η μέθοδος αυτή προτιμάται. Όταν όμως 

οι χρόνοι αναμονής που απαιτούνται για την φυσική αποκατάσταση της βλάστησης είναι 

μεγάλοι, δικαιολογείται οικονομικά η εφαρμογή της τεχνητής αναγέννησης με την σπορά 

νομευτικών ειδών. Στις περιπτώσεις αυτές η δαπάνη σποράς υπερκαλύπτεται από το 

αυξημένο εισόδημα, το οποίο επιτυγχάνεται και σε συντομότερο χρονικό διάστημα. 

Η απόφαση του διαχειριστή του βοσκότοπου για την εφαρμογή της μεθόδου της σποράς 

για βελτίωση πρέπει να βασίζεται σε μια σειρά από παράγοντες. Κατ’ αρχή η επιτυχία της 

σποράς εξαρτάται σε μεγάλο βαθμό από την καταλληλότητα της θέσης. Κατάλληλες θέσεις 

για το σκοπό αυτό είναι εκείνες όπου υπάρχει αρκετό έδαφος (βάθος μεγαλύτερο από 30 

εκ.) για αποθήκευση ικανοποιητικής ποσότητας εδαφικού νερού, αλλιώς θα πρέπει να 

είμαστε σίγουροι ότι οι κατάλληλες βροχές θα εξασφαλίσουν την κανονική ανάπτυξη των 

νεοφύτων. Η κλίση του εδάφους πρέπει να είναι μικρή (κλίση μικρότερη από 30%) για να 

γίνει σωστή μηχανική προετοιμασία πριν την σπορά και να αποφευχθεί η διάβρωση. Οι 

ιδιότητες του εδάφους στη θέση αυτή πρέπει επίσης να είναι κατάλληλες για την επιτυχία 

της σποράς (ικανοποιητικά στραγγιζόμενο, χωρίς ισχυρά παθογενή στοιχεία κλπ). 

Τα νομευτικά είδη που θα επιλέξουμε για σπορά πρέπει οπωσδήποτε να έχουν την 

δυνατότητα να αποδώσουν στο περιβάλλον όπου πρόκειται να τα εγκαταστήσουμε. Θα 

πρέπει να θυμόμαστε ότι τα διάφορα είδη φυτών έχουν διαφορετικές περιβαλλοντικές 

ανάγκες και δεν αναπτύσσονται παντού. Η χρησιμοποίηση φυτικών ειδών για βόσκηση τα 

οποία συναντώνται ως αυτοφυή στην περιοχή που μας ενδιαφέρει, είναι μια ασφαλής 

επιλογή για τον εμπλουτισμό του βοσκότοπου. Τα διαθέσιμα νομευτικά είδη είναι πολλά 

και η επιλογή του κατάλληλου συνδυασμού τους είναι αρμοδιότητα ενός ειδικού. 

Για τη σπορά των νομευτικών ειδών, η κατεργασία του εδάφους δεν χρειάζεται να φθάνει 

σε βάθος, αλλά είναι απαραίτητο να γίνει «ψιλοχωμάτισμα» δεδομένου ότι οι σπόροι των 

περισσότερων από αυτά είναι πολύ μικροί. Η διασπορά των σπόρων μπορεί να γίνει 

επιφανειακά με το χέρι ή με κατάλληλη σπαρτική μηχανή. Σε κάθε περίπτωση χρήσιμο είναι 

να έχουμε ανακατέψει το σπόρο με ποσότητα ψιλής άμμου για να διευκολύνεται η 

ομοιογενής διασπορά του, δεδομένου ότι τα περισσότερα από τα είδη αυτά σπέρνονται σε 

μικρές ποσότητες. Η συνηθισμένη αναλογία σπόρου είναι γύρω στα 5 κιλά στο στρέμμα. 

Μετά την σπορά πρέπει οπωσδήποτε να ακολουθεί το κυλίνδρισμα του εδάφους, για να 

έρθει σε καλή επαφή ο σπόρος με το έδαφος και να εξασφαλιστεί το φύτρωμα. Μαζί με τη 

σπορά πρέπει να γίνεται και η βασική λίπανση του βοσκότοπου με λίπασμα του τύπου 11-

15-15 σε αναλογία 50 κιλών/στρέμμα ώστε να έχουμε ικανοποιητικό αποτέλεσμα. 
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Η κατασκευή τεχνικών έργων 

 

Στο σημείο αυτό θα πρέπει να αναφερθούμε και σε μερικές άλλες βελτιώσεις που πρέπει 

να γίνονται στους βοσκοτόπους για την καλύτερη εκμετάλλευσή τους. Τέτοιες βελτιώσεις 

είναι τα διάφορα τεχνικά έργα, όπως η κατασκευή δρόμων και διαβάσεων για πρόσβαση 

των ζώων, τα έργα για την αποστράγγιση του νερού της βροχής όταν αυτό λιμνάζει, ή για τη 

συγκράτηση και αποθήκευσή του όταν παρατηρείται έλλειψη (για άρδευσή τους ή για το 

πότισμα των ζώων). 

 

Εικόνα 1. 2: Ομβροδεξαμενή με πλατεία και ποτίστρα 

 

 

Άλλα έργα που είναι χρήσιμα στους βοσκοτόπους είναι η κατασκευή κατάλληλων 

ποτιστρών, δεξαμενών νερού για αποθήκευσή του σε περιόδους περίσσειας 

(βροχοδεξαμενές) και η κατασκευή καταφύγιων των ζώων για την προφύλαξή τους από 

αντίξοες καιρικές συνθήκες. Τέλος μεγάλη σημασία έχει η κατασκευή περιφράξεων για την 

οριοθέτηση των βοσκοτόπων καθώς και για την διαίρεσή τους σε τμήματα ώστε να γίνεται 

δυνατό να  εφαρμόζεται το σχέδιο διαχείρισης της βόσκησης. 
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Εικόνα 1. 3: Ο βοσκότοπος στο βάθος της εικόνας είναι χαρακτηριστικά υπερβοσκημένος από τις 
αίγες της εκμετάλλευσης. 

 

Εικόνα 1. 4: Κτηνοτροφική περιοχή όπου ο βοσκότοπος σε μεγάλη ακτίνα γύρω από τις 
κτηνοτροφικές εγκαταστάσεις είναι κατεστραμμένος γιατί έχουν αποκαλυφθεί στην επιφάνεια τα 

πετρώματα. 
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Εικόνα 1. 5: Υπερβοσκημένος βοσκότοπος όπου τα στοιχεία της υποβάθμισης είναι έντονα 
(εμφάνιση μητρικών πετρωμάτων, παρουσία επιβλαβών φυτών κλπ). 

 

Εικόνα 1. 6: Καλά διαχειριζόμενος βοσκότοπος που συνδυάζει την καλλιέργεια καρποφόρων 
δένδρων με την άφθονη παραγωγή χλόης για βόσκηση 
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2.1. Παραγωγικότητα – μία σύνθετη έννοια 

 

Στο ερώτημα ποιό είναι το ιδανικό ζώο, οι περισσότεροι κτηνοτρόφοι μας απαντούν με 

μορφολογικούς όρους τονίζοντας τη σημασία του χρωματισμού του σώματος (μαύρο, 

λευκό, βούλες), το μέγεθος και το σχέδιο των κεράτων, το σχήμα κεφαλής κλπ. Ωστόσο, τα 

ζώα που θα πρέπει να επιλέξουμε για αναπαραγωγή ή για αγορά  δεν προορίζονται να 

συμμετέχουν σε διαγωνισμούς ομορφιάς όπου μόνο οι όμορφοι κερδίζουν (βραβεία). 

Αντίθετα με την παραπάνω εικόνα, τα ζώα μας καλούνται να είναι υψιπαραγωγικά, γόνιμα, 

υγιή, εύκολα διαχειρίσιμα, ανθεκτικά, λιτοδίαιτα, να παράγουν καλής ποιότητας γάλα και  

να παραμένουν στο κοπάδι για μακρό χρονικό διάστημα (μακροζωία).  

Η ίδια η παραγωγικότητα είναι μια σύνθετη και πολυδιάστατη έννοια και στα 

γαλακτοπαραγωγά πρόβατα και καθορίζεται από τη συνολική παραγόμενη ποσότητα 

γάλακτος, λίπους και πρωτεϊνης ανά ζώο και έτος, τη σύσταση του παραγόμενου γάλακτος 

σε λίπος, πρωτείνη, καζεϊνη κλπ καθώς και από τον αριθμό των σωματικών κυττάρων. 

Επιπλέον, εφόσον το γάλα τυροκομείται, εξίσου σημαντική είναι η τυροκομική ικανότητα 

του γάλακτος (χρόνος πήξης, συνεκτικότητα πήγματος, οξύτητα γάλακτος κλπ). Στις 

παραπάνω παραγωγικές ιδιότητες πρέπει να προσθέσουμε κάποιες αναπαραγωγικές 

(πρωϊμότητα, ικανότητα αναπαραγωγής εκτός περιόδου, γονιμότητα, πολυδυμία) και αυτές 

που σχετίζονται με την ανθεκτικότητα σε ασθένειες (πχ στη scrapie και παρασιτικούς 

νηματώδεις σκώληκες) και τέλος τη διάρκεια παραγωγικής ζωής η οποία καθορίζει το 

ποσοστό αντικατάστασης. Όταν εφαρμόζεται μηχανική άμελξη, οι μορφολογικές ιδιότητες 

που αποκτούν επιλεκτική σημασία είναι το βάθος του μαστού και του σάκου, η γωνία των 

θηλών, το μήκος και πλάτος των θηλών και η συμμετρία του μαστού.  

 

2.2. Επιλογή ζώων 

 

Σχεδόν όλες οι (ανα)παραγωγικές που έχουν οικονομικό ενδιαφέρον εξαρτώνται από την 

επίδραση συστηματικών περιβαλλοντικών παραγόντων (κοπάδι, γαλακτική περίοδος, 

μήνας τοκετού, πολυδυμία, διάρκεια γαλακτικής περιόδου κλπ). Η αναζήτηση των 

καλυτέρων ζώων από γενετική άποψη προϋποθέτει πρώτα γνώση των αποδόσεων των 

ζώων και ακολούθως τη διόρθωση των αποδόσεων ως προς τους παραπάνω 

περιβαλλοντικούς παράγοντες. Όταν δε συμμετέχουμε σε πρόγραμμα ελέγχου των 

αποδόσεων, μπορούμε να έχουμε μια εικόνα της παραγωγικότητας των ζώων μας 

διεξάγοντας 2 ή 3 μετρήσεις της ημερήσιας γαλακτοπαραγωγής κατά το μέσο της 

γαλακτικής περιόδου (Μέθοδος D, ICAR 2014). Επιπλέον πρέπει να τηρούμε μητρώο  

εκτροφής όπου καταγράφουμε την ηλικία των ζώων, το μήνα τοκετού, την πολυδυμία, τη 

διάρκεια άμελξης κλπ. Ακολούθως διορθώνουμε τις καταγεγραμμένες αποδόσεις 

αφαιρώντας την ατομική μέτρηση από το μέσο όρο της ομάδας (πχ των προβατίνων που 

βρίσκονται στην 1η γαλακτική περίοδο). Οι διορθωμένες αποδόσεις αντικατοπτρίζουν  
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καλύτερα το γενετικό επίπεδο των ζώων και η επιλογή των ζώων θα πρέπει να γίνεται με 

βάση αυτές.  

 

2.3. Αγορά αναπαραγωγών ζώων 

 

Κατά προτίμηση, προμηθευόμαστε ζώα αναπαραγωγής από Συνεταιρισμούς ή Ομάδες 

παραγωγών που είναι σε πρόγραμμα ελέγχου των αποδόσεων. Τα ζώα αυτά πρέπει να 

έχουν πιστοποιητικό γενεαλογίας με πληροφορίες σχετικά με τις αποδόσεις του ιδίου ζώου 

(μεγάλο) ή της μητέρας (νεαρό) και αν δυνατόν σχετικά με τη γενετική αξία (γενετικό 

δυναμικό) του ζώου. Επειδή οι κριοί γονιμοποιούν μεγάλο αριθμό θηλυκών θα πρέπει να 

δίνουμε ιδιαίτερη έμφαση στους κριούς. Επιπλέον θα πρέπει να συγκρίνουμε τα ζώα αυτά 

με τα υπόλοιπα του κοπαδιού και να μην μεταχειριζόμαστε τα εισερχόμενα ζώα με 

ιδιαίτερο τρόπο! 

 

2.4. Οδηγίες αποφυγής αύξησης της αιμομιξίας 

 

Η αιμομειξία έχει πολλές αρνητικές συνέπειες: αυξάνει τη συχνότητα εμφάνισης γενετικών 

ανωμαλιών και μειώνει τη γενετική διαφοροποίηση των ζώων μας. Επιπλέον, τα 

ομομεικτικά άτομα παρουσιάζουν χαμηλότερες αποδόσεις αλλά κυρίως έχουν έντονα 

μειωμένη αναπαραγωγική ικανότητα (μειωμένη γονιμότητα, ικανότητα σύλληψης κλπ), 

μικρότερη ανθεκτικότητα και προσαρμοστικότητα. Επειδή η αιμομειξία συσσωρεύεται και 

μπορεί να ανέλθει σε υψηλά επίπεδα σε σχετικά σύντομο χρονικό διάστημα θα πρέπει να 

λαμβάνουμε τα κατάλληλα μέτρα όπως: αποφεύγουμε τις συγγενικές ή/και τις τυχαίες 

συζεύξεις, αυξάνουμε τον αριθμό των κριών ώστε κάθε κριός να γονιμοποιεί μικρότερο 

αριθμό προβατίνων, επιλέγουμε από κάθε οικογένεια ίσο αριθμό απογόνων και τέλος 

προμηθευόμαστε κριούς από άλλες εκτροφές. 
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3.1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

3.1.1. Ελληνική Γαλακτοκομία 

 

Η γαλακτοκομία αποτελεί, σε παγκόσμιο επίπεδο, έναν από τους πιο σημαντικούς 

παραγωγικούς κλάδους. Όμως η σημασία της δεν είναι ίδια για όλες τις χώρες. Υπάρχουν 

χώρες των οποίων η οικονομία στηρίζεται σε σημαντικό βαθμό στην παραγωγή, 

μεταποίηση και εμπορία του γάλακτος και των προϊόντων του και άλλες για τις οποίες ο 

κλάδος αυτός δεν έχει αξιόλογη οικονομική σημασία. Με την εξέλιξη της επιστήμης της 

διατροφής του ανθρώπου και της σχετικής εκπαίδευσης των καταναλωτών θα 

αναδεικνύεται όλο και περισσότερο η διατροφική αξία του γάλακτος και των προϊόντων 

του, γεγονός που δημιουργεί θετικές προοπτικές για το μέλλον της παγκόσμιας 

γαλακτοκομίας. Εκτός αυτού η ταχεία πρόοδος των επιστημών που σχετίζονται με την 

υγεία, διατήρηση, διατροφή και αναπαραγωγή των γαλακτοπαραγωγών ζώων καθώς και η 

αλματώδης εξέλιξη στα μέσα και τον εξοπλισμό που χρησιμοποιούνται κατά την 

παραγωγική διαδικασία, μεταφορά και μεταποίηση του γάλακτος αναμένεται ότι θα 

συμβάλλουν στην αύξηση της παραγωγής του γάλακτος, στην αναβάθμιση της ποιότητας 

του και στην παραγωγή μεγαλύτερης ποικιλίας προϊόντων υψηλής ποιότητας για τις 

ανάγκες των καταναλωτών. 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση (ΕΕ) θεωρείται περιοχή με ιδιαίτερα αναπτυγμένη γαλακτοκομία. Η 

Ελλάδα είναι χώρα με μεγάλη παράδοση στην κτηνοτροφία, ειδικότερα σε αυτή των 

μικρών μηρυκαστικών (αιγοπροβατοτροφία). Η παραγωγική αυτή κατεύθυνση 

στηρίχθηκε στους άφθονους φυσικούς πόρους και προσαρμόστηκε στις ιδιαίτερες 

κλιματολογικές και εδαφολογικές συνθήκες της πατρίδας μας. Ο τομέας γαλακτοκομίας 

έχει ιδιαίτερη σημασία, τόσο για τη Γεωργική όσο και την Εθνική μας Οικονομία, γιατί 

εφοδιάζει τον πληθυσμό με προϊόντα υψηλής βιολογικής αξίας και δίνει απασχόληση σε 

χιλιάδες οικογένειες.  

Η χώρα μας συμβάλλει ελάχιστα στη διαμόρφωση της παραγωγής αγελαδινού γάλακτος της 

ΕΕ. Αντίθετα η συμβολή της σε πρόβειο και αίγειο γάλα είναι σημαντική. Αλλά και σε 

παγκόσμιο επίπεδο, η συμβολή της χώρας σε πρόβειο και αίγειο γάλα είναι σημαντική. 

Έχουμε τη μεγαλύτερη κατά κάτοικο παραγωγή σε πρόβειο και σε αίγειο γάλα στον κόσμο. 

Η ετήσια ελληνική γαλακτοπαραγωγή ανέρχεται περίπου σε 1.800.000 τόνους. Το 

παραγόμενο πρόβειο και αίγειο γάλα κατευθύνεται σε διάφορες χρήσεις µε κύρια την 

παραγωγή τυριών (90%), ενώ το αγελαδινό για εμφιάλωση σε ποσοστό 80%.  

Από το σύνολο του παραγομένου γάλακτος παρασκευάζονται ετησίως περίπου: 200 - 

220.000 τόνοι τυριών, εκ των οποίων το 90% παράγονται από αιγοπρόβειο γάλα. Το 57% 

των παραγομένων τυριών είναι τυριά Προστασίας Ονομασίας Προέλευσης (ΠΟΠ), με τη 

φέτα να καταλαμβάνει το 90%. 
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Οι Έλληνες έχουν μακρά ιστορία στην παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων, και κυρίως 

τυριών, πολλά από αυτά αποτελούν αναπόσπαστο τμήμα της πολιτιστικής τους 

κληρονομιάς, είναι συνδεδεμένα με τα ήθη, τα έθιμα, τις παραδόσεις, με τη διατροφική 

κουλτούρα κάθε περιοχής και καταλαμβάνουν σημαντικό τμήμα στο διαιτολόγιό τους. Η 

ποιότητά τους συνδέεται άμεσα με τη χλωρίδα και την πανίδα της χώρας, καθώς και με 

τους Έλληνες τυροκόμους. 

Σε διάφορες περιοχές της Ελλάδας, ανάλογα με την πρώτη ύλη (γάλα πρόβειο, αίγειο, 

αγελαδινό, βουβαλίσιο), τις κλιματολογικές συνθήκες, την κοινωνικοοικονομική κατάσταση,  

τις παραδόσεις και τις διατροφικές συνήθειες, παράγουμε μεγάλη ποικιλία παραδοσιακών 

τυριών με πρωτότυπα χαρακτηριστικά και με τοπική και διεθνή φήμη. Ο αριθμός αυτός 

είναι πολύ μεγάλος. Μόνο όμως 21 από αυτά έχουν καταχωρηθεί σαν ΠΟΠ. 

Οι διατροφικές συνήθειες των Ελλήνων σχετικά με το τυρί διαφέρουν πολύ από αυτές των 

υπολοίπων Ευρωπαίων ακόμη και αυτών των νοτίων περιοχών με παρόμοιες 

κλιματολογικές συνθήκες. Για τους Έλληνες το τυρί δεν είναι συμπλήρωμα φαγητού, είναι 

φαγητό. Ενώ για τους άλλους Ευρωπαίους το τυρί καταναλώνεται κατά παράδοση μετά το 

κύριο φαγητό. 

Δεν είναι τυχαίο ότι είμαστε οι μεγαλύτεροι καταναλωτές τυριών στον κόσμο με μέση 

ετήσια κατά κεφαλή κατανάλωση 31 κιλά. 

Η χώρα μας έχει ισχυρά συγκριτικά πλεονεκτήματα, όπως το κλίμα, την τοπική ιδιομορφία 

της βλάστησης, τις αυτόχθονες προσαρμοσμένες φυλές ζώων, αλλά και την παρουσία ενός 

σημαντικού αριθμού παραδοσιακά εξειδικευμένων οικογενειακών εκμεταλλεύσεων, με 

εμπειρία και δυναμισμό, τα οποία πρέπει να εκμεταλλευτούμε και να στηρίξουμε. Η 

διατήρηση αυτού του συγκριτικού πλεονεκτήματος πρέπει να είναι κύριο και πρωταρχικό 

μέλημα όσων ασχολούνται με τον τομέα της γαλακτοκομίας. Η προστασία των ονομασιών 

προέλευσης και των γεωγραφικών ενδείξεων μπορεί να αποτελέσει μοχλό ανάπτυξης των 

μειονεκτικών και απομακρυσμένων περιοχών, αυξάνοντας την αναγνωρισιμότητα των 

προϊόντων και επομένως το εισόδημα των παραγωγών. Ταυτόχρονα, οι προστατευόμενες 

ονομασίες κατοχυρώνουν και τους καταναλωτές, σχετικά με την προέλευση των προϊόντων 

που αγοράζουν. 

Η ελληνική γαλακτοκομία παρουσιάζει πολλά συγκριτικά πλεονεκτήματα αλλά και 

αδυναμίες. Για να συνεχίσει να υπάρχει η γαλακτοκομία μας και να διαδραματίσει πιο 

σημαντικό ρόλο στην οικονομία της χώρας, θα πρέπει άμεσα και ανεξάρτητα πολιτικού και 

οικονομικού κόστους να γίνουν βελτιωτικές παρεμβάσεις από τις οποίες οι πιο σημαντικές 

είναι: 

• Αλλαγή στη δομή και το μέγεθος των κτηνοτροφικών εκμεταλλεύσεων. 

• Βελτίωση των συνθηκών άσκησης της κτηνοτροφίας, ιδιαίτερα της 

αιγοπροβατοτροφίας.  

• Εξυγίανση των γαλακτοπαραγωγών ζώων. Αυτό αποτελεί προϋπόθεση για την 

παραγωγή ποιοτικών προϊόντων. 

• Λήψη νομοθετικών μέτρων για την καλύτερη αξιοποίηση των βοσκοτόπων, 

ιδιαίτερα αυτών που χρησιμοποιούν τα αιγοπρόβατα.  
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• Βελτίωση των μέσων και του εξοπλισμού των κτηνοτροφικών μονάδων ώστε να 

γίνει πιο άνετη η ζωή των κτηνοτρόφων και να βελτιωθεί η ποιότητα των 

παραγόμενων προϊόντων. 

• Μείωση του κόστους παραγωγής του γάλακτος και των γαλακτοκομικών 

προϊόντων. 

• Λήψη μέτρων για την αναβάθμιση της ποιότητας του γάλακτος και των προϊόντων 

του. 

• Χορήγηση σήματος ποιότητας σε όσους καλύπτουν τις απαιτήσεις την νομοθεσίας. 

• Επαγγελματική εκπαίδευση και κατάρτιση των κτηνοτρόφων και των τυροκόμων, 

και η στήριξή τους μέσω συμβουλευτικών υπηρεσιών, ώστε να είναι ενήμεροι για 

τις σύγχρονες μεθόδους και μέσα που μπορούν να χρησιμοποιήσουν για την πιο 

αποτελεσματική λειτουργία της εκμετάλλευσής τους καθώς και για τις υποχρεώσεις 

τους. 

• Ενίσχυση των οργανώσεων παραγωγών και Διεπαγγελματικών Οργανώσεων. Η 

Δημιουργία Διεπαγγελματικής Οργάνωσης γάλακτος και γαλακτοκομικών 

προϊόντων είναι μονόδρομος για την προστασία, προβολή και διαχείριση των 

γαλακτοκομικών προϊόντων και κυρίως των Προϊόντων με Προστατευόμενη 

Ονομασία Προέλευσης (ΠΟΠ). 

• Προώθηση της οριζόντιας και κάθετης συνεργασίας μεταξύ φορέων της αλυσίδας 

εφοδιασμού, των βραχειών αλυσίδων εφοδιασμού και των τοπικών αγορών. 

• Οργάνωση συστηματικών ελέγχων σε όλα τα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας. 

• Στήριξη της έρευνας και της καινοτομίας και διασύνδεσή τους με την πρακτική 

εφαρμογή στον γεωργικό τομέα. Χρηματοδότηση ερευνητικών προγραμμάτων για 

την επίλυση προβλημάτων. Ο αγροτικός τομέας δεν θα τα καταφέρει να αναπτυχθεί 

αν δεν κάνει χρήση της επιστήμης και της καινοτομίας. Μόνο έτσι θα μπορέσουμε 

να αναδείξουμε την ποιότητα των προϊόντων μας, και να αυξήσουμε τις εξαγωγές 

μας. 

• Ανάπτυξη συνεργειών μεταξύ ποιοτικής γεωργικής και αγροδιατροφικής 

παραγωγής, αειφόρου τουριστικής ανάπτυξης και ανάδειξης του τοπικού φυσικού 

και πολιτιστικού τοπίου. 
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3.1.2. Καθετοποιημένη μορφή γαλακτοκομικών επιχειρήσεων 

 

Σε πολλές χώρες της Ευρώπης η καθετοποιημένη μορφή κτηνοτροφικής εκμετάλλευσης 

υπάρχει και αναπτύσσεται οργανωμένα εδώ και χρόνια. Στις περισσότερες οι ίδιοι οι 

κτηνοτρόφοι έχουν δημιουργήσει και μικρές μεταποιητικές μονάδες αξιοποιώντας την 

παραγωγή ή μέρος αυτής φτιάχνοντας τοπικά προϊόντα. Στη Γερμανία, Γαλλία, Ολλανδία, 

Ιταλία, παράγονται εξαιρετικά και ανταγωνιστικά, διαφοροποιημένα προϊόντα, από τέτοιες 

αγροτικές φάρμες και αυτή η λειτουργία είναι προσαρμοσμένη και νομοθετικά αλλά και 

φορολογικά στο γενικότερο πλαίσιο που οι χώρες αυτές αντιμετωπίζουν την ανάπτυξη του 

πρωτογενή τομέα. 

Στην Ελλάδα, παρατηρώντας τις αυξητικές τάσεις που παρουσιάζει η αγορά 

γαλακτοκομικών προϊόντων, την έλλειψη μεταποιητικών μονάδων σε πολλές περιοχές της 

χώρας, κυρίως νησιώτικες, καθώς και κάποια κίνητρα για δημιουργία δομών για 

καθετοποιημένες επιχειρήσεις αγροδιατροφικού κλάδου μέσω εθνικών και ευρωπαϊκών 

προγραμμάτων, φαίνεται να δημιουργούνται οι προϋποθέσεις ίδρυσης και λειτουργίας 

μικρομεσαίων και οικογενειακών επιχειρήσεων του κλάδου της γαλακτοκομίας. 

Υπάρχουν περιοχές  της Ελλάδας που ενώ έχουν παραγωγή γάλακτος, δεν έχουν καθόλου 

μεταποίηση και ως εκ τούτου θα μπορούσαν να αναπτυχθούν Μικρές ή Μεσαίου τύπου 

επιχειρήσεις με ποιοτικά προϊόντα που θα απευθύνονται κυρίως στην τοπική αγορά. 

Υπάρχει λοιπόν χώρος για τη λειτουργία μονάδων παραγωγής γαλακτοκομικών 

προϊόντων -κυρίως μικρών τυροκομείων- και ειδικότερα ποιοτικών προϊόντων με 

ιδιαίτερα χαρακτηριστικά όπως προϊόντα γεωγραφικών ενδείξεων (ΠΟΠ, ΠΓΕ), προϊόντα 

Ιδιοτυπίας και άλλα προϊόντα με παραδοσιακά χαρακτηριστικά όπως ορεινών και 

νησιώτικων περιοχών, τα οποία έχουν παραχθεί σύμφωνα με όλους τους κανόνες 

υγιεινής και ασφάλειας, και τις πιστοποιήσεις που παρέχει η σύγχρονη τεχνολογία. 
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3.1.3. Η διατροφική αξία του γάλακτος και των προϊόντων του 

 

Το γάλα και τα γαλακτοκομικά προϊόντα αποτελούν σημαντικό μέσο πρόσληψης πολλών 

θρεπτικών συστατικών που συμβάλλουν σε μια υγιεινή και ισορροπημένη διατροφή, σε 

όλα τα στάδια της ζωής, επειδή περιέχουν ένα ευρύ φάσμα θρεπτικών στοιχείων, όπως 

πρωτεΐνες υψηλής βιολογικής αξίας, ασβέστιο και πολλά άλλα θρεπτικά στοιχεία.  

Το βιολογικά διαθέσιμο ασβέστιο του γάλακτος και των γαλακτοκομικών προϊόντων 

είναι απαραίτητο σε φυσιολογικά επίπεδα, αφού εκτός από τη δημιουργία και διατήρηση 

της υγείας των οστών, συμβάλει σε σημαντικό βαθμό στις διάφορες μεταβολικές 

διεργασίες του οργανισμού.  

Είναι πολύ σημαντικό να τονισθεί ότι το ποσοστό κάλυψης των αναγκών αυτών εξαρτάται 

τόσο από την ποσότητα, όσο και τη συχνότητα κατανάλωσης των προϊόντων από τις 

διάφορες πληθυσμιακές ομάδες (παιδιά, ενήλικες, έγκυες, κ.ά.).  

Αυτό σημαίνει ότι θα πρέπει οι διατροφικές οδηγίες να δίνονται με γνώμονα την 

πληθυσμιακή ομάδα και με στόχο τη διαμόρφωση ενός ισορροπημένου διαιτολογίου. Είναι 

επιβεβλημένη λοιπόν, για αποφυγή της σύγχυσης των καταναλωτών, μια διεπιστημονική 

προσέγγιση του θέματος από διάφορες ομάδες επιστημόνων υγείας και διατροφής, 

επιστήμης και τεχνολογίας γάλακτος και άλλους. 

 

Το τυρί στη διατροφή και στην υγεία 

 

Το τυρί έχει μακρά ιστορία στη διατροφή του ανθρώπου. Στην αρχαιότητα, το τυρί ήταν 

κυρίως συμπυκνωμένη μορφή του γάλακτος με το πλεονέκτημα της διατήρησής του για 

μεγάλο χρονικό διάστημα. 

 

Σήμερα ο κύριος λόγος για την κατανάλωση τυριού δεν είναι η πρόληψη της πείνας, αλλά η 

παροχή σημαντικών και απαραίτητων θρεπτικών συστατικών, η πολλαπλή χρήση του στην 

κουζίνα, και η απόλαυση του. Η τεχνολογική πρόοδος έχει οδηγήσει σε μια πληθώρα 

διαφορετικών τύπων τυριών στην αγορά, που διαφέρουν ως προς την υφή και γεύση.  

 

Σήμερα, είναι εμφανής η στροφή από το βέλτιστο της ποιότητας του προϊόντος στην 

καλύτερη δυνατή χρησιμότητα για τον καταναλωτή. Έτσι, η έρευνα δεν στοχεύει πλέον 

μόνο στην παραγωγή τυριών υψηλής ποιότητας, αλλά περισσότερο στη χρήση των τυριών 

ως λειτουργικών τροφίμων. 

 

Η υψηλή περιεκτικότητά του σε πρωτεΐνες και λίπος το κατατάσσει σε ένα πλούσιο σε 

ενέργεια και θρεπτικά συστατικά τρόφιμο. 
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Τυρί δεν είναι μόνο το άθροισμα των συστατικών του 

 

Οι πρόσφατες εξελίξεις στην επιστήμη διατροφής ανέδειξαν τη σημαντική συμβολή του 

τυριού στη διατροφή και την υγεία. Το τυρί είναι μια πλούσια πηγή απαραίτητων 

θρεπτικών συστατικών. Ειδικότερα, των βιοδραστικών πρωτεϊνών, πεπτιδίων, αμινοξέων, 

λιπαρών οξέων, βιταμινών και μετάλλων. Τα τυριά στη συντριπτική τους πλειοψηφία είναι 

χωρίς λακτόζη και συνεπώς είναι κατάλληλα για τη διατροφή ατόμων με δυσανεξία στη 

λακτόζη. Παρά την παρουσία μιας αξιοσημείωτης ποσότητας κορεσμένων και trans 

λιπαρών οξέων (TFA), δεν υπάρχουν σαφή στοιχεία που να συνηγορούν ότι η κατανάλωση 

τυριών σχετίζεται με κάποια ασθένεια. Πρόσφατες έρευνες έδειξαν ότι το συζευγμένο 

λινελαϊκό οξύ (CLA) και κάποια άλλα συστατικά του λίπους (σφιγγολιπίδια) που υπάρχουν 

στα τυριά μπορεί να έχουν ευεργετικές  ιδιότητες για την υγεία. Η υψηλή συγκέντρωση του 

ασβεστίου στο τυρί πέραν του ότι  συμβάλλει σημαντικά στη δημιουργία και συντήρηση 

ισχυρών οστών και των δοντιών, δείχνει να έχει μια θετική επίδραση στην αρτηριακή 

πίεση και να βοηθά στην απώλεια βάρους σε συνδυασμό με δίαιτα χαμηλής ενέργειας. 

Συμπερασματικά το τυρί είναι ένα σημαντικό γαλακτοκομικό προϊόν και αναπόσπαστο 

μέρος μιας υγιεινής και ισορροπημένης διατροφής και συμβάλλει ουσιαστικά στην 

ανθρώπινη υγεία. 

 

Τελευταία επειδή η διατροφή του ανθρώπου έχει συνδεθεί με διάφορες ασθένειες όπως 

διαβήτης, παχυσαρκία, καρδιαγγειακές παθήσεις, οστεοπόρωση, καρκίνος κ.ά., το 

επίκεντρο της έρευνας έχει μετατοπιστεί προς την κατεύθυνση συγκεκριμένων συστατικών 

τροφίμων που παίζουν καθοριστικό ρόλο στην υγεία και διατροφή του ανθρώπου. 

 

Τα γαλακτοκομικά προϊόντα περιέχουν, εκτός από πρωτεΐνες, υδατάνθρακες και λίπος, 

πολλά απαραίτητα για τον οργανισμό ιχνοστοιχεία. Κατανάλωση των συνιστάμενων 

ποσοτήτων γαλακτοκομικών προϊόντων (γάλα, γιαούρτι ή τυρί) εξασφαλίζει την 

καλύτερη διατροφική κατάσταση και για την πρόληψη των παραγόντων κινδύνου των 

χρόνιων νόσων. 

 

Ο ρόλος των κορεσμένων λιπαρών οξέων, στη διατροφή θα πρέπει ωστόσο να 

επανεξεταστεί. Νέα επιστημονικά δεδομένα αποδίδουν ευεργετική δράση για την υγεία σε 

ορισμένα κορεσμένα λιπαρά οξέα. Τα αποτελέσματα αυτά δείχνουν ότι μεμονωμένα 

κορεσμένα λιπαρά οξέα έχουν πολύ  ενδιαφέροντες  φυσιολογικές ιδιότητες στο 

ανθρώπινο σώμα, όπως μυριστικό οξύ, το οποίο με κανονική πρόσληψη μπορεί να 

βελτιώσει τη βιοσύνθεση ωμέγα-3. Ως εκ τούτου, τα κορεσμένα λιπαρά οξέα δεν πρέπει να 

θεωρούνται ως μία ενιαία ομάδα.  

 

Τα συμπεράσματα επιστημονικών ομάδων, όπως αυτών της Διεθνούς Ομοσπονδίας 

Γάλακτος (IDF), σχετικά με το Λίπος Γαλακτοκομικών προϊόντων και την καρδιαγγειακή 

νόσο κατέληξαν ότι πρέπει να δοθεί έμφαση σε μια υγιεινή και ισορροπημένη διατροφή. 

Δεδομένης της συμβολής των γαλακτοκομικών προϊόντων στην πρόσληψη θρεπτικών 
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ουσιών από τον πληθυσμό, οι συστάσεις για τη μείωση της κατανάλωσης γαλακτοκομικών 

τροφίμων ανεξάρτητα από τη φύση των γαλακτοκομικών προϊόντων θα πρέπει να γίνεται 

με προσοχή. 

 

Τα trans λιπαρά οξέα (TFA) που εμφανίζονται φυσικά σε γαλακτοκομικά προϊόντα είναι 

διαφορετικά από αυτά που παράγονται βιομηχανικά. 

"Αν και τα TFAs που προέρχονται από το λίπος των μηρυκαστικών δεν μπορεί να αφαιρεθεί 

τελείως από τη διατροφή, δεν υπάρχουν πειστικά στοιχεία, μέχρι σήμερα, που να στηρίζουν 

τη σύνδεση τους με το κίνδυνο για στεφανιαία νόσο στα ποσά που συνήθως 

καταναλώνονται", τόνισε η έκθεση του Π.Ο.Υ. (Παγκόσμιου Οργανισμού Υγείας).  

 

Η κατανάλωση των βιομηχανικώς παρασκευαζομένων TFA που παράγοντα από μερικώς 

υδρογονωμένα έλαια, επηρεάζει αρνητικά πολλούς παράγοντες καρδιαγγειακού κινδύνου 

και συμβάλει σημαντικά στην αύξηση του κινδύνου στεφανιαίας νόσου. Αυτά τα TFA θα 

πρέπει να αποφεύγονται. Στο ίδιο πνεύμα είναι και το μήνυμα της Διεθνούς Ομοσπονδίας 

Γάλακτος (IDF) που υποστηρίζει ήδη εδώ και πολλά χρόνια ότι τα TFA θα πρέπει να 

διαφοροποιούνται ανάλογα με την πηγή. 

 

Τα τελευταία χρόνια, η IDF υπήρξε ιδιαίτερα δραστήρια σε αυτόν τον τομέα ενισχύοντας 

την έρευνα και τον άμεσο διάλογο με τους βασικούς οργανισμούς σε παγκόσμια κλίμακα. 

Αυτό είναι ένα σημαντικό βήμα για να μας βοηθήσει στην περαιτέρω ενίσχυση της 

εμπιστοσύνης των καταναλωτών προς τα γαλακτοκομικά προϊόντα. 

 

Πρόσφατες έρευνες επιβεβαιώνουν ότι TFA που απαντούν στη φύση, όπως αυτά  του 

γάλακτος είναι απολύτως ασφαλή ως μέρος μιας υγιεινής διατροφής. Πολλές μελέτες έχουν 

δείξει ότι η κατανάλωση των βιομηχανικώς παραγόμενων TFA, που σχηματίζονται κατά τη 

διάρκεια της μερικής υδρογόνωσης των φυτικών ελαίων που μετατρέπουν τα έλαια σε ημι-

στερεά για μια ποικιλία εφαρμογών στα τρόφιμα, θα μπορούσε να έχει αρνητικές 

επιπτώσεις στην ανθρώπινη υγεία. 

 

Ωστόσο, τα φυσικά TFA, όπως το συζευγμένο λινολεϊκό οξύ (CLA) και vaccenic οξύ (VA), που 

βρέθηκαν σε γαλακτοκομικά προϊόντα και στο βόειο κρέας, έχει αποδειχτεί, ότι έχουν 

ευεργετικές ιδιότητες. 

 

Αυτό είναι μία πραγματικά καλή είδηση για τον γαλακτοκομικό τομέα και το κοινό. 

Ερευνητές από το Πανεπιστήμιο του Χάρβαρντ επισημαίνουν ότι κρίσιμο ζήτημα δημόσιας 

υγείας παραμένει η εύρεση τρόπων για τη μείωση της πρόσληψης των βιομηχανικών TFA. 

Στο πλαίσιο αυτό, καλούμε να συνεχισθούν και να ενταθούν οι προσπάθειες για την 

εξάλειψη της κατανάλωσης των βιομηχανικώς παραγόμενων μερικώς υδρογονωμένων 

φυτικών λιπών σε όλο τον κόσμο. 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

Θεόφιλος Μασούρας, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

26 

 

 

3.2. ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ 

 

3.2.1. Γενικά για το γάλα 

 

Με τον όρο γάλα εννοούμε το έκκριμα του µαστικού αδένα των θηλαστικών, που 

προορίζεται για τη διατροφή του νεογέννητου για το οποίο αποτελεί τη μοναδική τροφή 

μέχρι µία ορισμένη ηλικία. Για τον άνθρωπο όμως, το γάλα εξακολουθεί να αποτελεί μέρος 

της καθημερινής δίαιτάς του είτε αυτούσιο είτε µε τη μορφή γαλακτοκομικών προϊόντων 

(τυριά, βούτυρο, γιαούρτι) για όλη τη διάρκεια ζωής του. 

 

3.2.2. Παράγοντες που επιδρούν στη σύσταση και στην ποιότητα του γάλακτος 

 

Οι σημαντικότεροι παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα του γάλακτος, από την οποία 

κατά κύριο λόγο εξαρτάται και εκείνη των γαλακτοκοµικών προϊόντων είναι:  

• Το είδος του ζώου → Έχει διαπιστωθεί σήμερα ότι όλα τα είδη γάλακτος, που 

μελετήθηκαν, περιέχουν τα ίδια συστατικά πλην όμως σε αναλογίες που 

κυμαίνονται ευρύτατα.  

• Η φυλή του ζώου → Το γάλα που παράγεται από τις διάφορες φυλές αγελάδων 

παρουσιάζει συχνά σημαντικές διαφορές στη σύστασή του. Οι διαφορές αυτές 

είναι ιδιαίτερα εμφανείς στην περίπτωση της λιποπεριεκτικότητας, λιγότερο στην 

περίπτωση των λευκωμάτων ενώ η λακτόζη και τα άλατα εμφανίζουν πιο σταθερές 

τιμές. 

• Η ατοµικότητα του ζώου → Συχνά παρατηρείται το φαινόμενο ζώα της ίδιας φυλής 

που διατηρούνται στις ίδιες συνθήκες σταβλισµού και διατροφής να παράγουν 

γάλα µε σημαντικές διαφορές στη σύστασή του. Οι διαφορές αυτές είναι γενετικής 

προέλευσης.  

• Το στάδιο της γαλακτικής περιόδου → Η σύσταση του γάλακτος των αγελάδων 

αλλάζει σημαντικά κατά τη διάρκεια της γαλακτικής περιόδου, που είναι το 

διάστημα από τη στιγμή του τοκετού μέχρι τη στείρευση. Οι πιο μεγάλες μεταβολές 

σημειώνονται στην αρχή και στο τέλος της.  

• Οι ασθένειες των µαστών → Σοβαρή προσβολή των µαστών από διάφορες 

ασθένειες, συνήθως από μαστίτιδες, επηρεάζει σημαντικά τη σύσταση του 

γάλακτος που παράγουν. Οι µαστοί που έχουν προσβληθεί παράγουν γάλα µε 

μειωμένη περιεκτικότητα σε λίπος, άνευ λίπους στερεά συστατικά, λακτόζη, 

καζεΐνη και αυξημένη σε υδατοδιαλυτά λευκώματα και χλώριο. Η οξύτητα του 

γάλακτος μειώνεται και σε σοβαρές προσβολές το γάλα γίνεται ελαφρά αλκαλικό. Ο 

βαθμός αλλαγής στη σύσταση του γάλακτος είναι άμεσα συσχετισμένος µε τη 
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σοβαρότητα της προσβολής. Οι κλινικές μαστίτιδες οδηγούν στην παραγωγή µη 

κανονικού γάλακτος. 

• Η διατροφή των ζώων → Η επίδραση της διατροφής των ζώων στην 

γαλακτοπαραγωγή και στη σύσταση του γάλακτος παρουσιάζει ιδιαίτερο 

ενδιαφέρον. Διαπιστώθηκε επίσης, ότι τα ζώα που διατρέφονται καλά πριν από τον 

τοκετό και βρίσκονται σε καλή θρεπτική κατάσταση δίνουν γάλα τους 3 πρώτες 

μήνες της γαλακτικής περιόδου µε υψηλότερη λιποπεριεκτικότητα κατά 0,28% και 

χωρίς λίπος στερεά συστατικά κατά 0,11%, σε σύγκριση µε αγελάδες που 

ελάμβαναν την ίδια περίοδο ανεπαρκές σιτηρέσιο. 

• Η εποχή του έτους → Η γαλακτοπαραγωγή και η σύσταση του γάλακτος κατά τη 

διάρκεια του έτους εμφανίζουν εποχιακές μεταβολές. Υπάρχουν διάφοροι 

παράγοντες που ευνοούν την γαλακτοπαραγωγή νωρίς το φθινόπωρο και την 

άνοιξη, η οποία το καλοκαίρι εξ’ αιτίας της ζέστης και της έλλειψης χλωράς νομής 

μειώνεται.  

• Το στάδιο του αρμέγματος → Η λιποπεριεκτικότητα του γάλακτος αυξάνει 

σημαντικά κατά τη διάρκεια του αρμέγματος σε αντίθεση µε τα άλλα συστατικά τα 

οποία δεν παρουσιάζουν αξιόλογη διακύμανση.  

• Το σωματικό βάρος → Υπάρχει μια γενική θετική συσχέτιση μεταξύ του σωματικού 

βάρους των αγελάδων και του ύψους της γαλακτοπαραγωγής τους.  

• Η υγρασία του περιβάλλοντος → Η συνολική απόδοση σε γάλα και περιεκτικότητα 

του τελευταίου σε άνευ λίπους στερεά συστατικά μειώνεται µε τα χρόνια µε 

αυξημένη ξηρασία. Η περιεκτικότητα σε λίπος, αντίθετα, αυξάνει. Τα χρόνια µε 

αυξημένη υγρασία υπάρχει τάση μειώσεως τόσο της λιποπεριεκτικότητας όσο και 

του άνευ λίπους στερεού υπολείμματος. 

• Ο οίστρος → Η επίδραση του οίστρου στη γαλακτοπαραγωγή και τη σύσταση του 

γάλατος είναι διαπιστωμένη, πλην όμως δεν εκδηλώνεται κατά σταθερό τρόπο. 

Συνήθως υπάρχει διακύμανση στη λιποπεριεκτικότητα του γάλατος που 

συνοδεύεται από ελαφρά ,είωση της γαλακτοπαραγωγής. Οι μεταβολές όμως αυτές 

αποδίδονται στην αυξημένη νευρικότητα και ευερεθιστικότητα των αγελάδων που 

έχει σαν συνέπεια είτε την κατακράτηση κάποιας ποσότητας γάλατος, είτε την 

έκκριση λιγότερου γάλατος. Αλλαγές στην περιεκτικότητα του γάλατος σε 

λευκώματα έχουν επίσης παρατηρηθεί που οδηγούν καµιά φορά στην πήξη του 

γάλατος κατά τον βρασμό. Οι παραπάνω μεταβολές, παρέρχονται την επομένη του 

οίστρου.  

• Η κυοφορία → Επηρεάζει τη σύσταση του γάλατος κατά δύο τρόπους: (α) έµµεσα, 

γιατί οδηγεί ταχύτερα προς το τέλος της γαλακτικής περιόδου µε όλες τις γνωστές 

μεταβολές στη σύσταση του γάλατος και (β) άμεσα, µε αύξηση των στερεών 

συστατικών, η οποία αρχίζει τον τέταρτο μήνα της εγκυμοσύνης και συνεχίζει μέχρι 

το τέλος της γαλακτικής περιόδου. Προς το τέλος της κυοφορίας παρατηρείται 

μείωση της γαλακτοπαραγωγής, γεγονός που αποδίδεται στο ότι στο στάδιο αυτό 

παρατηρούνται σημαντικές ορμονικές αλλαγές. Μεγάλες σχετικά ποσότητες 

οιστρογόνων και προγεστερόνης εισέρχονται στην κυκλοφορία του αίματος και 

πιθανότατα συντελούν στη μείωση της γαλακτοπαραγωγής. 
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• Χρονικό διάστημα μεταξύ των αρμεγμάτων → Η λιποπεριεκτικότητα του γάλακτος 

επηρεάζεται σημαντικά από το χρονικό διάστημα που μεσολαβεί μεταξύ των 

αρμεγμάτων σε αντίθεση µε τα άνευ λίπους στερεά συστατικά που δεν 

επηρεάζονται.  

• Η διάρκεια της ξηράς περιόδου → Ξηρά περίοδος είναι το διάστημα πριν από τον 

τοκετό κατά το οποίο τα ζώα δεν δίνουν γάλα.  

• Η θερμοκρασία περιβάλλοντος → Σε ένα εύρος θερμοκρασιών μεταξύ 5 και 24 

βαθμών κελσίου, γνωστό σαν «ζώνη ευεξίας» αλλά και σε χαμηλότερες ακόμη 

θερμοκρασίες, δεν παρατηρείται σημαντική επίδραση στη γαλακτοπαραγωγή και 

τη σύσταση του γάλακτος εξαιτίας της διακύμανσης της θερμοκρασίας για τα 

περισσότερα γαλακτοπαραγωγά ζώα. Αντίθετα, θερμοκρασίες χαμηλότερες ή 

υψηλότερες αυτού του ορίου προκάλεσαν μείωση της απόδοσης των αγελάδων και 

μεταβολές στη σύσταση του γάλατος. 

 

3.2.3. Σύσταση του γάλακτος 

 

Χημική σύσταση 

 

Αγελαδινό Γάλα 

 

Η μέση χημική σύσταση του γάλακτος αγελάδας όσον αφορά τα κύρια συστατικά κατά τον 

Lee (1974) είναι :  

Νερό 87,4%, Λίπος 3,7%, Πρωτείνες ορού 3,4%, Λακτόζη 4,9% και Ανόργανα άλατα (τέφρα) 

0,7%.  

Η παραπάνω σύσταση είναι ενδεικτική καθώς μπορεί να επηρεάζεται από πολλούς 

παράγοντες: 

• Νερό → Η περιεκτικότητα του γάλακτος αγελάδας σε νερό κυμαίνεται από 85% έως 

88%. Σε όλα τα γάλατα αποτελεί το συστατικό µε τη μεγαλύτερη αναλογία. 

• Λίπος → Η περιεκτικότητα του αγελαδινού γάλατος σε λίπος κυμαίνεται σε ευρεία 

όρια ( από 2,5% έως 6% ). Ο ελληνικός Κώδικας Τροφίμων και Ποτών (1971) δέχεται 

σαν μικρότερη τιμή το 3,5%. Το λίπος αυτό είναι μορφοποιηµένο σε λιποσφαίρια, 

τα οποία στο μεγαλύτερο μέρος τους (95-96%) αποτελούνται από τριγλυκερίδια. Το 

85% του λίπους αποτελούν τα λιπαρά οξέα που υπάρχουν στο µόριο των 

γλυκεριδίων 

• Το κλάσμα των στερολών → (0,3-0,4% του λίπους) αποτελείται αποκλειστικά 

σχεδόν από τη χοληστερόλη, εστεροποιηµένη ή µη. Τα ίδια ποσά χοληστερόλης έχει 

και το γάλα του προβάτου. Υπάρχουν επίσης αξιόλογα ποσά της 7- 

διυδροχοληστερόλης (προβιταµίνης D) γιατί µε ακτινοβόληση του γάλακτος 

παράγονται έως 2000 I.U. βιταμίνης D3 ανά λίτρο γάλακτος. Σημαντικό θεωρείται 
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το κλάσμα των φωσφολιπιδίων και σφιγκολιπιδίων τα οποία υπεισέρχονται σε 

ζωτικές λειτουργίες του οργανισμού (πηγή χολίνης για το νευρικό ιστό, κυτταρικές 

μεµβράνες, πήξη του αίµατος).  

• Πρωτεΐνες → Η περιεκτικότητα του γάλακτος αγελάδας σε πρωτεΐνες κυμαίνεται 

από 3,3g/100ml µε μέσο όρο περίπου 3,5g/100ml. Το πρωτεϊνικό κλάσμα 

αποτελείται από δύο επιμέρους είδη πρωτεϊνών, κατά 2,9% περίπου από τις 

καζεΐνες και κατά 0,6% από τις πρωτεΐνες του ορού του γάλακτος.  

α) Καζεΐνες: Αποτελούν το 75-80% των πρωτεϊνών του γάλακτος (2,9gr % περίπου) 

και µε βάση τη διάταξη (ομολογία) των αµινοξέων στο µόριό τους διακρίνονται σε  

as1, as2, β, και κ-καζεΐνες. Οι καζεΐνες που αναφέρθηκαν προηγουμένως απαντούν 

στο γάλα σε μορφή συµπλόκων µορίων των as1 – as2, β- και κ-καζεϊνών, τα οποία 

καλούνται μικκύλια και βρίσκονται σε κολλοειδή διασπορά στην υδάτινη φάση.  

β) Πρωτεΐνες του ορού του γάλακτος: Οι κυριότερες πρωτεΐνες που απομένουν 

στον ορό του γάλακτος, μετά από την καθίζηση των καζεινών είναι η 

οροαλβουµίνη, η λακταλβουµίνη, η β-λακτογλοβουλίνη και οι ανοσοσφαιρίνες. Οι 

πρωτεΐνες αυτές δεν επηρεάζονται από την οξύτητα του γάλακτος, αλλά 

καταβυθίζονται από την θερμική επεξεργασία (85-90 oC), σε αντίθεση με τις 

καζεΐνες που επηρεάζονται λιγότερο από τη θέρμανση και καταβυθίζονται με την 

υψηλή οξύτητα του γάλακτος (pH<5,2).  

• Υδατάνθρακες  

α) Λακτόζη: Είναι το κύριο σάκχαρο του γάλακτος των θηλαστικών. ∆εν απαντά 

εκτός από το γάλα αλλού στη φύση. Η περιεκτικότητα της στο γάλα της αγελάδας 

κυμαίνεται από 2,7% έως 5,2% µε μέση τιμή το 4,7%.  

β) Άλλοι υδατάνθρακες: Εκτός από τη λακτόζη υπάρχουν σε μικρά ποσά αρκετοί 

μονοσακχαρίτες, ουδέτεροι ή όξινοι ολιγοσακχαρίτες καθώς και σάκχαρα 

δεσμευμένα µε πρωτεΐνες ή πεπτίδια.  

• Άλατα → Το γάλα περιέχει αρκετά μεταλλικά στοιχεία, είτε σε ιονική μορφή, είτε 

δεσμευμένα σε άλλα συστατικά είτε τέλος µε μορφή οργανικών η ανόργανων 

αλάτων. Από τα κατιόντα τα κυριότερα είναι το  ασβέστιο (Ca), το νάτριο (Na), το 

κάλιο (Κ) και το μαγνήσιο (Mg), ενώ από τα ανιόντα το χλώριο (Cl), ο φώσφορος (P) 

και τα κιτρικά.  

• Ιχνοστοιχεία → Το γάλα περιέχει πολλά στοιχεία, σε συγκεντρώσεις της τάξης των 

ppm (mg / λίτρο) ή ppb (µg / λίτρο και τα οποία είναι γνωστά ως ιχνοστοιχεία. Η 

παρουσία τους στο γάλα είναι συνάρτηση της περιεκτικότητάς τους στην τροφή του 

ζώου. Πάντως σε σχέση µε τα ιχνοστοιχεία το γάλα θεωρείται πλούσια πηγή. 

Τα ιχνοστοιχεία ανευρίσκονται στο γάλα κυρίως µε μορφή οργανικών ενώσεων, 

συνδεδεμένα κυρίως µε τις πρωτεΐνες, αν και ορισμένα από αυτά (Cu, Fe, Mn, Zn) 

ανευρίσκονται και στη μεμβράνη των λιποσφαιρίων. Το κοβάλτιο αποτελεί 

συστατικό της βιταμίνης Β12. Εξάλλου η συγκέντρωση του ιωδίου μπορεί να 

αυξηθεί και έως το δεκαπλάσιο, εάν γίνεται χρήση ιωδιούχων αντισηπτικών για 

εµβάπτιση της θηλής του µαστού.  
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• Βιταμίνες → Το γάλα περιέχει όλες τις βιταμίνες και μάλιστα σε μορφές πολύ 

αφοµοιώσιµες. Όμως δεν μπορεί να θεωρηθεί πλούσια πηγή για τις περισσότερες, 

γιατί απαντώνται σε αυτό σε πολύ μικρή αναλογία. 

Το αγελαδινό και πρόβειο γάλα καλύπτει επαρκείς ποσότητες βιταμίνης Α, 

θειαµίνης, Β12 και βιταμίνης C. Η πρώτη σαν λιποδιαλυτή βιταμίνη μεταφέρεται 

κατά την αποκορύφωση στην κρέμα, ενώ η τελευταία καταστρέφεται σε μεγάλο 

ποσοστό, αν το γάλα εκτεθεί στο ηλιακό φως. Από τις υδατοδιαλυτές βιταμίνες 

εκείνες του συμπλέγματος Β (θειαµίνη, ριβοφλαβίνη, Β6, βιοτίνη, παντοθενικό οξύ, 

φολασίνη) βρίσκονται σταθερά στο γάλα των μυρηκαστικών ανεξάρτητα από τη 

διακύμανση της περιεκτικότητάς τους στην τροφή. 

• Ένζυµα → Από άποψη υγιεινής και τεχνολογίας του γάλατος αυτά που έχουν 

ενδιαφέρον είναι τα εξής: 

α) Aλκαλική φωσφατάση: Εντοπίζεται στη μεµβράνη των λιποσφαιρίων (η όξινη 

φωσφατάση βρίσκεται στον ορό του γάλατος). Είναι θερµοευαίσθητη αλλά 

περισσότερο ανθεκτική από τα µη σπορογόνα παθογόνα βακτήρια. Η 

αδρανοποίηση της κατά τη θέρµανση του γάλακτος, υποδηλώνει και καταστροφή 

των παθογόνων βακτηρίων. Αποτελεί την περισσότερο ασφαλή, μέχρι σήμερα 

µμέθοδο ελέγχουν της παστεριώσεως του γάλατος. 

β) Λιπάσες: Υπάρχουν κατά 90% στα μικκύλια καζείνης. Διασπούν τα τριγλυκερίδια 

του λίπους του γάλατος, οπότε ελευθερώνονται λιπαρά οξέα, γλυκερόλη, 

μονογλυκερίδια και διγλυκερίδια, μεταβολές που επηρεάζουν τη συντήρηση του 

γάλατος και των προϊόντων του διότι του προσδίνουν γεύση και οσµή ταγγού. 

Αδρανοποιούνται μερικώς κατά την παστερίωση και πλήρως κατά τις μαστίτιδες και 

ελαττώνονται κατά το τέλος της γαλακτικής περιόδου. 

γ) Καταλάση: Χρησιμοποιείται στη διάγνωση του γάλακτος που προέρχεται από 

ζώα που πάσχουν από μαστίτιδα, διότι η δραστηριότητά της αυξάνεται κατά 10-15 

φορές.  

δ) Ξανθίνη οξειδάση: ∆εν αδρανοποιείται στη θερμοκρασία παστεριώσεως, αλλά 

σε θερμοκρασία μεγαλύτερη από 80 βαθμούς κελσίου γι’ αυτό και χρησιμοποιείται 

για να διαπιστωθεί εάν το γάλα έχει υποστεί βρασμό.  

ε) Πρωτεάσες 

στ) Υπεροξειδάση: Η υπεροξειδάση του γάλακτος σε συνδυασμό µε τα θειοκυανικά 

άλατα και το υπεροξείδιο του υδρογόνου, ασκεί σοβαρή αντιµικροβιακή δράση.  

ζ) Λυσοζύµη: Βρίσκεται σε μικρή αναλογία και διαφέρει από τη λυσοζύµη των 

δακρύων. 

 

Το πρόβειο γάλα 

 

Από τον Πίνακα 3.1 (βλ. επόμενη σελίδα) παρατηρούμε ότι το γάλα του προβάτου είναι 

περισσότερο πλούσιο σε στερεά συστατικά σε σύγκριση µε το γάλα της αγελάδας, αλλά η 

εκατοστιαία αναλογία των συστατικών του παρουσιάζει διακυμάνσεις ανάλογα µε τη φυλή, 

τη γαλακτική περίοδο και τη διατροφή. Σε σύγκριση µε το γάλα αγελάδας το πρόβειο γάλα 
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είναι πλουσιότερο σε λευκώματα και λίπος ενώ στα υπόλοιπα συστατικά δεν υπάρχουν 

ουσιώδεις διαφορές. Υπερτερεί επίσης και σε άλατα όχι όμως στο βαθμό του λίπους και 

των πρωτεϊνών, ενώ η περιεκτικότητά του σε λακτόζη είναι παραπλήσια. Έτσι το πρόβειο 

γάλα αποδίδει περισσότερο κατά την τυροκόµηση και παράγει γιαούρτι µε μεγαλύτερο 

ιξώδες. Το χρώµα του λίπους είναι λευκωπό. Η σύσταση του πρόβειου γάλατος 

παρουσιάζει αξιόλογη διακύµανση στην εκατοστιαία αναλογία των βασικών συστατικών 

του κατά τη διάρκεια της γαλακτικής περιόδου και ιδιαίτερα το λίπος και οι πρωτείνες. Το 

λίπος παρουσιάζει μια σχετική μείωση μέχρι την τρίτη εβδομάδα και στη συνέχεια 

αυξάνεται. Κατά τη δίοδο όμως από τις 3 στις 2 αµέλξεις, ανά 24ωρο, παρατηρείται µία 

απότομη πτώση της λιποπεριεκτικότητας του γάλατος (2-3%) και απαιτούνται 3-4 

εβδομάδες για να ανέλθει και πάλι στα προηγούμενα επίπεδα. Την ίδια πορεία δείχνει και 

το κλάσμα των συνολικών στερεών, ενώ οι πρωτεΐνες (ολικό άζωτο) ύστερα από µία μικρή 

μείωση κατά την πρώτη-δεύτερη εβδομάδα, αυξάνονται στα κανονικά του επίπεδα (5,5-

6,5%) για να παραμείνουν σχεδόν σταθερές για την υπόλοιπη γαλακτική περίοδο. Εξάλλου 

η λακτόζη, ύστερα από µία μικρή αρχική άνοδο (δεύτερη εβδομάδα) μειώνεται ελαφρά και 

παραμένει σταθερή σ’ όλη την υπόλοιπη περίοδο.  

 

Το γάλα της αίγας 

 

Το γάλα της εγχώριας αίγας είναι αρκετά πλούσιο σε στερεά συστατικά, πλουσιότερο 

εκείνου της αγελάδας αλλά φτωχότερο του πρόβειου. Πρέπει να σημειωθεί ότι το γάλα των 

βελτιωμένων φυλών αιγών (π.χ. Saanen) είναι φτωχότερο σε στερεά συστατικά και από το 

αγελαδινό γάλα. Η βασική χημική σύσταση στο κατσικίσιο γάλα δίνεται στον πίνακα 1. Η 

περιεκτικότητα του κατσικίσιου γάλακτος σε λίπος (4.5%) και πρωτεΐνες (3.6%) είναι 

μεγαλύτερη από εκείνη του γάλακτος αγελάδας, αλλά μικρότερη από του προβάτου, ενώ η 

συγκέντρωση λακτόζης (4.3%) και των ανόργανων συστατικών (0.8%), δεν διαφέρει 

σημαντικά στο γάλα των εν λόγω μηρυκαστικών. Τα λιπίδια του γάλακτος δεν διαφέρουν 

ουσιαστικά από αυτά της αγελάδας και του προβάτου. Τα λιποσφαίρια έχουν μικρότερο 

μέγεθος από αυτά του αγελαδινού, και περιέχουν μεγαλύτερο ποσοστό λιπαρών οξέων 

βραχείας αλυσου (καπρυλικό, καπρυνικό). Το γάλα της αίγας παρουσιάζει αξιόλογες 

διαφορές στις συγκεντρώσεις των ανοργάνων αλάτων και των βιταμινών σε σχέση με τα 

άλλα δύο γάλατα. Τα κύρια άλατα του γάλατος είναι τα χλωριούχα, φωσφορικά και κιτρικά 

του ασβεστίου, μαγνησίου, καλίου και νατρίου, όπου βλέπουμε το γάλα του προβάτου να 

είναι ελλιπές σε μαγνήσιο, θείο και κιτρικά. 

Σε ότι αφορά τα ιχνοστοιχεία, ο χαλκός και ο σίδηρος είναι μεταλλικά συστατικά του 

γάλατος που ενδιαφέρουν περισσότερο από τεχνολογική άποψη γιατί επιδεικνύουν 

καταλυτική δράση στην υπεροξειδάση των λιπών που έχει σαν αποτέλεσµα ανεπιθύµητες 

οσµές και γεύσεις. Ιδιαίτερα ο χαλκός είναι στο σύνολό του ενωµένος µε τις πρωτείνες του 

γάλατος, ιδίως αυτές που συµµετέχουν στη δοµή των λιποσφαιρίων. Ο ψευδάργυρος και ο 

µόλυβδος βρίσκονται σε μικρή ποσότητα. 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

Θεόφιλος Μασούρας, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

32 

 

 

Είδος ζώου Συνολικά 

Στερεά 

Λίπος Καζεΐνες Πρωτεΐνες 

Ορού 

Λακτόζη Τέφρα 

Αγελάδα 12.7 3.7 2.8 0.6 4.8 0.7 

Πρόβατο 19.3 7.4 4.6 0.9 4.8 1.0 

Αίγα 13.3 4.5 3.0 0.6 4.3 0.8 

Πίνακας 3. 1: Μέση χημική σύσταση γάλακτος [gr/100ml] 

 

Φυσική σύσταση 

 

α) Ειδικό βάρος: Το ειδικό βάρος είναι μια σταθερά, που ορίζεται σαν λόγος της 

πυκνότητας της ουσίας που εξετάζεται προς την πυκνότητα απεσταγµένου νερού της αυτής 

θερμοκρασίας. Το ειδικό βάρος του γάλακτος διαμορφώνεται από το ειδικό βάρος των 

επιμέρους συστατικών του. Έτσι το ειδικό βάρος του γάλατος αγελάδας κυμαίνεται από 

1,029-1,038, του πρόβειου γάλατος από 1,034-1,038, και του γίδινου γάλακτος από 1,029-

1,039 στους 15 oC. Το ενδιαφέρον µας για τον προσδιορισμό του ειδικού βάρους του 

γάλατος προέρχεται από το γεγονός ότι παρέχει ένδειξη για τυχόν νοθεία του και διότι 

υπάρχουν τύποι που επιτρέπουν τον υπολογισμό της ξηράς του ουσίας µε βάση το λίπος 

και το ειδικό του βάρος, των οποίων ο προσδιορισμός είναι εύκολος και ταχύς.   

β) Οξύτητα: Η οξύτητα του γάλακτος εκφράζεται είτε ως ενεργός οξύτητα (pH)  και 

κυμαίνεται μεταξύ 6,60 και 6,70, είτε ως συγκέντρωση γαλακτικού οξέος (%), που συνήθως 

αναφέρεται σε βαθμούς Dornic (Do). Η οξύτητα του πρόβειου γάλατος είναι σηµαντικά 

υψηλότερη του αγελαδινού, (οξύτητα Do : 19-21 και 15-17 αντίστοιχα) που οφείλεται στη 

µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε καζείνη της οποίας ο όξινος χαρακτήρας είναι γνωστός αλλά 

και στην αυξηµένη ρυθµιστική του ικανότητα. Εάν το γάλα µετά το άρµεγµα παραµείνει 

χωρίς ψύξη η οξύτητά του µεταβάλλεται γρήγορα γιατί αναπτύσσονται σ’ αυτό διάφορα 

µικρόβια, τα περισσότερα από τα οποία διασπούν τη λακτόζη και παράγουν γαλακτικό και 

άλλα οξέα. Ο προσδιορισµός της οξύτητας του γάλατος είναι δυνατόν να γίνει κατά τρόπο 

εµπειρικό από την οσμή και γεύση του γάλακτος, ή µε διάφορες εργαστηριακές µεθόδους. 

Στο εργαστήριο η οξύτητα του γάλατος συνήθως προσδιορίζεται ή µε ογκοµέτρηση ή µε 

χρησιµοποίηση ειδικών οργάνων των πεχαµέτρων. Στην πρώτη περίπτωση λαµβάνουµε την 

τιτλοδοτούµενη οξύτητα του γάλατος, ενώ στη δεύτερη το PH. Το pH αποτελεί τρόπο 

εκφράσεως της οξύτητας. 

γ) Το σημείο πήξης του γάλατος: αποτελεί την πιο σταθερή ιδιότητά του. Αυτό δε σηµαίνει 

βέβαια ότι το σηµείο πήξης είναι απόλυτα σταθερό. ∆ιάφοροι παράγοντες όπως η 

διατροφή, το στάδιο της γαλακτικής περιόδου, η φυλή και ο χρόνος αρµέγµατος έχουν 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

Θεόφιλος Μασούρας, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

33 

 

αναφερθεί ότι επηρεάζουν το σηµείο πήξης, πλην όµως σε περιορισµένο βαθµό. Γάλα µε 

σηµείο πήξης υψηλότερο του –0,525 βαθµούς κελσίου πρέπει να θεωρείται νοθευµένο. Το 

µέσο σηµείο πήξης του πρόβειου γάλατος υπολογίζεται ότι είναι – 0,580 βαθµούς κελσίου 

και του αγελαδινού –0,550 βαθµούς κελσίου. 

 

3.2.4. Μικροβιολογικά χαρακτηριστικά και υγιεινή 

 

Το γάλα όμως αποτελεί και ένα πλούσιο θρεπτικό υπόστρωμα για πολλούς 

μικροοργανισμούς, οι οποίοι μπορούν να προκαλέσουν την αλλοίωσή του. 

Το γάλα των υγιών ζώων, όταν εκκρίνεται από τα γαλακτικά κύτταρα του μαστού δεν 

περιέχει μικροοργανισμούς, εντούτοις το γάλα σε πρώτη φάση εμπλουτίζεται με ένα 

σημαντικό αριθμό μικροβίων τα οποία εισέρχονται στον μαστό από την θηλή και τους 

γαλακτοφόρους αγωγούς. Στη συνέχεια κατά την άμελξη και παραλαβή του εμπλουτίζεται 

περαιτέρω με μικρόβια που προέρχονται από το μαστό και το σώμα του ζώου, τα σκεύη 

της άμελξης, το προσωπικό, τα έντομα, τη σκόνη και γενικά το περιβάλλον του 

βουστασίου, τη διακίνηση του γάλακτος, την διατήρηση και την επεξεργασία του. Ο 

αριθμός και το είδος των βακτηρίων διαφέρει ανάλογα με τις συνθήκες υγιεινής και 

θερμοκρασίας που επικρατούν σε όλες τις φάσεις παραλαβής και διαχείρισης του γάλακτος 

και ως εκ τούτου διαφέρουν από εκτροφή σε εκτροφή και από ημέρα σε ημέρα. Από τους 

μικροοργανισμούς αυτούς, άλλοι είναι ωφέλιμοι για την βιομηχανία γάλακτος 

(οξυγαλακτικοί), άλλοι είναι αλλοιογόνοι και επιβλαβείς, ενώ μερικοί είναι παθογόνοι 

για τον άνθρωπο ή τα ζώα. Οι μικροοργανισμοί του γάλακτος αν βρεθούν στις κατάλληλες 

συνθήκες πολλαπλασιάζονται, με αποτέλεσμα το γάλα να αλλοιωθεί (κυρίως αλλοιώνονται 

το λίπος, η λακτόζη και οι πρωτεΐνες). Ένας από τους σημαντικότερους παράγοντες που 

επηρεάζουν τον πολλαπλασιασμό των μικροοργανισμών του νωπού γάλακτος είναι η 

θερμοκρασία διατήρησής του έως τη στιγμή της επεξεργασίας του. Έχει βρεθεί ότι η 

διατήρηση του νωπού γάλακτος σε θερμοκρασία μικρότερη των 4 oC επιβραδύνει τον 

πολλαπλασιασμό των μικροοργανισμών. 

Σύμφωνα με την Ευρωπαϊκή νομοθεσία (ΕΚ 1662/2006), το γάλα που προορίζεται για 

άμεση ανθρώπινη κατανάλωση ή μεταποίηση θα πρέπει να προέρχεται από υγιή ζώα και η 

ολική μικροβιακή τους χλωρίδα να είναι μικρότερη από 100.000 μικρόβια / mL αγελαδινού 

γάλακτος, ενώ για το αιγοπρόβειο γάλα < 1.500.000 μικρ./mL γάλακτος. 
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Ανθυγιεινά Γάλατα 

 

Το γάλα είναι ανθυγιεινό όταν: 

α) Περιέχει παθογόνους μικροοργανισμούς, οι οποίοι μπορούν να προκαλέσουν βλάβη 

στην υγεία του ανθρώπου. Οι περισσότεροι απο αυτούς συνήθως προέρχονται από το ζώο 

όταν πάσχει από κάποια λοιμώδη ζωονόσο που δύναται να μεταδοθεί στον άνθρωπο (π.χ 

Βρουκέλλες, Μυκοβακτηρίδια, Λιστέρια κ.α.). Άλλοι πάλι μπορεί να προέρχονται από τον 

αμελκτή εάν πάσχει από κάποιο λοιμογόνο νόσημα, ή από πλημμελείς συνθήκες υγιεινής 

της άμελξης και διατήρησης του γάλακτος όπου με τον πολλαπλασιασμό τους στο γάλα 

μπορούν να προκαλέσουν διαταραχές υγείας στον καταναλωτή. 

Σύμφωνα με την Εθνική και κοινοτική νομοθεσία (ΕΚ 1662/2006), το νωπό γάλα πρέπει να 

προέρχεται από: 

✓ αγελάδες ή βουβαλοειδή που ανήκουν σε αγέλη απαλλαγμένη από βρουκέλλωση 

και φυματίωση  

✓ θηλυκά ζώα άλλων ειδών ευπαθή στη βρουκέλλωση και τη φυματίωση, που 

ανήκουν σε αγέλες που ελέγχονται τακτικά για τη νόσο αυτή βάσει σχεδίου 

ελέγχου που έχει εγκριθεί από την αρμόδια αρχή 

Ωστόσο, το νωπό γάλα από ζώα που δεν πληρούν τις παραπάνω απαιτήσεις μπορεί να 

χρησιμοποιείται με την άδεια της αρμόδιας αρχής, όταν δεν παρουσιάζουν θετική 

αντίδραση στις δοκιμασίες για την ανίχνευση φυματίωσης ή βρουκέλλωσης, ούτε 

οποιοδήποτε σύμπτωμα των νόσων αυτών και με σκοπό: 

✓ την παρασκευή τυριού με περίοδο ωρίμανσης τουλάχιστον δύο μηνών 

✓ να υποστεί θερμική επεξεργασία, κατά τρόπο ώστε να παρουσιάζει αρνητική 

αντίδραση στη δοκιμασία φωσφατάσης (παστερίωση) 

Το νωπό γάλα που προέρχεται από οποιοδήποτε ζώο το οποίο δεν πληροί τις παραπάνω 

απαιτήσεις, δεν πρέπει να χρησιμοποιείται για ανθρώπινη κατανάλωση. 

Η βρουκέλλωση είναι υποχρεωτικής δήλωσης νόσημα και υπόκειται σε αυστηρή 

νομοθεσία. 

β) Περιέχει τοξίνες μικροοργανισμών, ή αφλατοξίνες από κακής ποιότητας ζωοτροφές, 

υπολλείματα αντιβιοτικών, απολυμαντικών, φυτοφαρμάκων κ.α εξωγενών παραγόντων. 

γ)  Όταν παρουσιάζει αλλοίωση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών του (χρώμα, γεύση, 

οξύτητα, οσμή, ιξώδες κλπ.) θεωρείται ακατάλληλο και πιθανά ανθυγιεινό. 
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Υγιεινά Γάλατα 

 

Για να εξασφαλιστεί όσο είναι δυνατόν η παραγωγή υγιεινού γάλακτος θα πρέπει να 

γίνεται αυστηρός έλεγχος της υγείας των ζώων και του προσωπικού της εκτροφής, να 

διατίθενται οι αναγκαίες εγκαταστάσεις και ο κατάλληλος εξοπλισμός και να 

εφαρμόζονται τα απαραίτητα μέτρα υγιεινής κατά την άμελξη, συλλογή, διατήρηση και 

μεταφορά του γάλακτος.  

Εάν, το γάλα δεν είναι δυνατόν να συντηρηθεί υπό ψύξη, στην εκτροφή, τότε πρέπει να 

προωθηθεί εντός 2-3 ωρών στο εργοστάσιο ή σε σταθμό συγκέντρωσης του γάλακτος. Εάν 

παραμείνει στην εκτροφή πρέπει να ψυχθεί σε θερμοκρασία μικρότερη των 10 oC εντός 

μίας ώρας και στους 4 οC εντός 2 ωρών. 

 

3.2.5. Διεργασίες του γάλακτος 

 

Το νωπό γάλα από τη στιγμή που φτάνει στη βιομηχανία και έως ότου αποδοθεί στον 

καταναλωτή, ως ένα προϊόν έτοιμο προς πόση, υφίσταται τις εξής διεργασίες: 

 

Καθαρισμός 

 

Ο Καθαρισμός γίνεται με διήθηση. Η διήθηση του γάλακτος γίνεται με παρεμβολή ενός 

διάτρητου μεταλλικού ή υφασμάτινου πλέγματος, στο οποίο συγκρατούνται οι εμφανείς 

ακαθαρσίες. Κατά τον καθαρισμό το γάλα καθαρίζεται με φυγοκέντρηση περνώντας από 

φυγοκεντρικούς διαχωριστήρες που ονομάζονται και καθαριστές, όπου επιπλέον 

επιτυγχάνεται και απομάκρυνση των σωματικών κυττάρων. Μπορεί επίσης να εφαρμοσθεί  

και η διαδικασία της βακτηριοκάθαρσης (bactofugation) με σκοπό την μηχανική 

απομάκρυνση των βακτηρίων και κυρίως των σπόρων από το γάλα. Στην περίπτωση αυτή, 

ειδικά σχεδιασμένοι φυγόκεντροι, φυγοκεντρούν το γάλα σε υψηλές στροφές 

διαχωρίζοντας τα βακτήρια από το γάλα. 
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Τυποποίηση – Αποκορύφωση 

 

Η διεργασία αυτή γίνεται ώστε τα κύρια συστατικά του (κυρίως το λίπος) να καλύπτουν τις 

προδιαγραφές της χημικής σύστασης, όπως αυτή ορίζεται από τη νομοθεσία (π.χ. γάλα 

άπαχο ή μειωμένης λιποπεριεκτικότητας), η για εξασφάλιση των τεχνολογικών 

προδιαγραφών που πρέπει να τηρούνται για την επιτυχή παραγωγή τυριών. Η αφαίρεση 

του λίπους γίνεται στην θερμοκρασία 50 oC, με την χρήση φυγοκεντρικών διαχωριστήρων 

που ονομάζονται κορυφολόγοι ή αποκορυφωτές. 

 

Ομογενοποίηση 

 

Η διεργασία αυτή γίνεται ώστε το πόσιμο γάλα να έχει ομοιογενή εμφάνιση χωρίς 

διαχωρισμό λίπους στην επιφάνεια. Το λίπος του γάλακτος έχει την τάση να ανέρχεται προς 

την επιφάνεια και να σχηματίζει το γνωστό σε όλους στρώμα κρέμας. Η ιδιότητα αυτή που 

έχει το λίπος του γάλακτος παρεμποδίζεται με την ομογενοποίηση, κατά την οποία τα 

λιποσφαίρια θραύονται σε μικρότερα σφαιρίδια με μέγεθος έως 1 μm. Είναι επεξεργασία 

επιθυμητή για το πόσιμο γάλα, του βιομηχανικού τύπου γιαούρτι χωρίς επιδερμίδα και για 

το παγωτό. Η ομογενοποίηση γίνεται με ειδικά μηχανήματα, τους ομογενοποιητές, στους 

οποίους το γάλα αποκτά υψηλή ταχύτητα με τη βοήθεια ισχυρής αντλίας πιέσεως και στην 

συνέχεια το γάλα οδηγείται στην κεφαλή εξόδου, η οποία φέρει ειδική σχισμή μέσα από 

την οποία περνά το γάλα. Οι συνδυασμοί των δυνάμεων που αναπτύσσονται στα 

λιποσφαίρια (υψηλές πιέσεις 100 – 250 bar) και ιδιαίτερα η απότομη πτώση πίεσης αμέσως 

μετά την έξοδο από την σχισμή έχει σαν αποτέλεσμα τη θραύση του λιποσφαιρίου σε 

μικρότερα σφαιρίδια. 

Τα κύρια πλεονεκτήματα της ομογενοποίησης σαν βασική επεξεργασία είναι: ότι το γάλα 

αποκτά λευκότερο χρώμα, μεγαλύτερο ιξώδες με πιο πλούσια γεύση, και καλύτερη 

πεπτικότητα. Στο ‘βιομηχανικού τύπου’ γιαούρτι και σε άλλα προϊόντα ζύμωσης, 

αποφεύγεται ο διαχωρισμός ορού και βελτιώνεται η υφή. Τα κύρια μειονεκτήματα είναι: η 

ευαισθητοποίηση του γάλακτος στο φως, με αποτέλεσμα να αποκτά γρήγορα μια 

μεταλλική γεύση, ενώ για την παραγωγή ορισμένων τύπων τυριών και ιδιαίτερα σκληρών 

τυριών θεωρείται ακατάλληλο λόγω σχηματισμού μαλακού τυροπήγματος. Για την 

παρασκευή κρέμας γάλακτος και βουτύρου όπως και ‘παραδοσιακού τύπου’ γιαούρτης 

δυσχεραίνεται ο διαχωρισμός του λίπους. 
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Θερμική επεξεργασία 

 

Η διεργασία αυτή γίνεται ώστε το γάλα που θα αποδοθεί στους καταναλωτές να είναι 

απαλλαγμένο από παθογόνους και αλλοιογόνους μικροοργανισμούς διασφαλίζοντας την 

ασφάλειά τους. Σύμφωνα με τον ΚώδικαΤροφίμων και Ποτών (2009) «θερμικά 

επεξεργασμένο γάλα» χαρακτηρίζεται το γάλα, το οποίο μετά την θέρμανση έχει αρνητική 

αντίδραση στην ενεργότητα του ενζύμου άλκαλικής φωσφατάση, και είναι ασφαλές για 

ανθρώπινη κατανάλωση. 

Οι θερμικές επεξεργασίες που εφαρμόζονται στο γάλα κατατάσσονται ανάλογα με την 

εντασή τους ως εξής: 

α) Θέρμισμα, που είναι χαμηλής έντασης θερμική επεξεργασία στους 57-68 οC για 20΄΄ με 

σκοπό την μείωση των αλλοιογόνων μικροοργανισμών, κυρίως των ψυχροτρόφων και δεν 

επιφέρει αλλαγές στα συστατικά του γάλακτος. 

β) Παστερίωση, είναι η ελάχιστη επιβαλλόμενη θερμική επεξεργασία του νωπού γάλακτος, 

που το καθιστά ασφαλές και με την μικρότερη επιβάρυνση στα οργανοληπτικά του 

χαρακτηριστικά. Η τεχνική της παστερίωσης γίνεται με δύο ισοδύναμους τρόπους θερμικής 

επεξεργασίας:  

➢ Παστερίωση χαμηλής θερμοκρασίας (63 oC) για μακρό χρονικό διάστημα (Low-

Temperature Long-Time, LTLT) περίπου 30 λεπτών που γίνεται σε δεξαμενές με διπλά 

τοιχώματα, και 

➢ Παστερίωση υψηλής θερμοκρασίας (71,7 οC ) για βραχύ χρονικό διάστημα περίπου 15 

δευτερολέπτων (High-Temperature Short Time, HTST), που γίνεται συνήθως σε 

πλακοειδείς εναλλάκτες θερμότητας.  

Τα εργοστάσια και οι μικρές βιοτεχνίες, που παράγουν παστεριωμένο γάλα, συνήθως 

επιλέγουν τη δεύτερη μέθοδο παστερίωσης αφού είναι εξοπλισμένα με τους πλακοειδείς 

εναλλάκτες, που απαιτούνται για την παστερίωση αυτή. Βέβαια, είναι δυνατόν να 

εφαρμοστεί και διαφορετικός συνδυασμός χρόνου και θερμοκρασίας για την παστερίωση 

του γάλακτος, θα πρέπει όμως να επιτευχθεί ισοδύναμο αποτέλεσμα. Γενικά, με την 

παστερίωση όλοι οι μύκητες, οι ζύμες και η πλειοψηφία των αλλοιογόνων βακτηρίων 

θανατώνονται, και πολλά ενδογενή ένζυμα μετουσιώνονται. Το παστεριωμένο γάλα έχει 

περιορισμένη διάρκεια ζωής (self-life), γι’ αυτό είναι αναγκαία η ταχεία ψύξη του σε 

χαμηλές θερμοκρασίες που δεν υπερβαίνουν τους 6 oC, κατά τη διακίνησή του και μέχρι την 

κατανάλωσή του. Η διάρκεια ζωής του εξαρτάται κυρίως από την ποιότητα της πρώτης 

ύλης, δηλαδή τη μικροβιολογική (ολικό φορτίο και σωματικά κύτταρα) και τη χημική 

(κυρίως μέταλλα και ελεύθερα λιπαρά οξέα) ποιότητα του νωπού γάλακτος και από τον 

τρόπο διαχείρισης της πρώτης ύλης (συλλογή, θερμική επεξεργασία, θερμοκρασία 

αποθήκευσης, έκθεση στο φως, είδος συσκευασίας, επιμολύνσεις μετά την παστερίωση 

από μέταλλα και μικροοργανισμούς, κ.ά.). 
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3.2.6. Οξυγαλακτικές καλλιέργειες [εκκινητές] 

 

Οι καλλιέργειες βακτηρίων, γνωστές ως «εκκινητές» ή «εναρκτήριες», χρησιμοποιούνται 

στην παρασκευή γιαουρτιού, κεφίρ και άλλων ζυμώσιμων γαλακτοκομικών προϊόντων, 

καθώς και στην παραγωγή βουτύρου και τυριών. Ο «εκκινητής» προστίθεται στο προϊόν 

και επιτρέπεται να αναπτυχθεί εκεί υπό ελεγχόμενες συνθήκες. Κατά τη διάρκεια της 

προκύπτουσας ζύμωσης, τα βακτήρια παράγουν ουσίες που δίνουν στο ζυμωμένο προϊόν 

τις χαρακτηριστικές του ιδιότητες όπως η οξύτητα (pH), η γεύση, το άρωμα και η 

συνεκτικότητα και υφή. Η πτώση του pH, η οποία λαμβάνει χώρα όταν τα βακτήρια 

ζυμώσουν τη λακτόζη σε γαλακτικό οξύ, έχει παρεμποδιστική δράση έναντι ανεπιθύμητων 

αλλοιογόνων και παθογόνων μικροοργανισμών με θετική επίδραση, τόσο στην ασφάλεια 

όσο και στην ποιότητα και τον χρόνο ζωής του τελικού προϊόντος, ενώ ταυτόχρονα 

βελτιώνεται τόσο η θρεπτική αξία, και η πεπτικότητα, όσο και η λειτουργικότητά αυτού. 

 

Αυτόχθονα βακτήρια 

 

Τα οξυγαλακτικά βακτήρια βρίσκονται τόσο σε φυτά στη φύση, όσο και στο δέρμα του 

μαστού κσι στη θηλή των γαλακτοφόρων ζώων. Ορισμένα είδη εμφανίζονται σε ιδιαίτερα 

μεγάλους αριθμούς σε χώρους όπου παράγεται και επεξεργάζεται το γάλα και αλλα 

αποτελούν μέρος της έντερικής χλωρίδας των ζώων. Τα οξυγαλακτικά βακτήρια που 

βρίσκονται ‘φυσιολογικά’ στο νωπό γάλα χαρακτηρίζονται ως «αυτόχθονα» για να τα 

διαχωρίσουμε από τα «επιλεγμένα», που χρησιμοποιεί η σύγχρονη γαλακτοβιομηχανία για 

την παρασκευή γαλακτοκομικών προϊόντων που παράγονται με ζύμωση.  

Η ομάδα αυτών των βακτηρίων είναι ετερογενής αποτελούμενη από διαφορετικά γένη και 

είδη μικροοργανισμών. 

 

Εμπορικοί τύποι καλλιεργειών  

 

Οι εμπορικές εναρκτήριες καλλιέργειες διακρίνονται στους παρακάτω τύπους ανάλογα με 

την σύνθεση των μικροοργανισμών που περιέχουν: 

Τύπος μονο-καλλιέργειας, που περιέχει μόνο ένα καθαρό στέλεχος οξυγαλακτικού 

βακτηρίου. 

Τα φυσιολογικά χαρακτηριστικά των οξυγαλακτικών βακτηρίων, όπως η βέλτιστη 

θερμοκρασία ανάπτυξης και η αντοχή στο αλάτι είναι πολύ σημαντικοί παράγοντες στη 

σύνθεση μιας μεικτής καλλιέργειας. Ο σκοπός των επιμέρους στελεχών είναι να παράγουν 
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το επιθυμητό αποτέλεσμα σε συμβίωση, και όχι να ανταγωνίζονται μεταξύ τους. Επομένως, 

τα χαρακτηριστικά τους πρέπει να είναι συμπληρωματικά από την άποψη αυτή.  

Τα τυροκομεία κατά κανόνα αγοράζουν έτοιμους εκκινητές – εμπορικές καλλιέργειες - από 

εξειδικευμένες βιοτεχνολογικές εταιρείες στην έρευνα και την ανάπτυξη ειδικών 

μικροβιακών καλλιεργειών για ένα δεδομένο προϊόν, π.χ. το βούτυρο, το τυρί και ένα 

μεγάλο αριθμό ζυμώσιμων γαλακτοκομικών προϊόντων. Έτσι, η βιομηχανία γάλακτος 

μπορεί να αποκτήσει ασφαλείς καλλιέργειες με επιλεγμένες τεχνολογικές ιδιότητες για 

συγκεκριμένα χαρακτηριστικά του παραγόμενου προϊόντος όπως η υφή, γεύση και ιξώδες, 

αλλά και λειτουργικές και προστατευτικές ιδιότητες. 

Η μορφή χρήσης των ‘Εκκινητών’ καλλιεργειών που χρησιμοποιούνται στην 

γαλακτοβιομηχανία είναι : 

Οι υγρές καλλιέργειες, οι οποίες ανακαλλιεργούνται καθημερινά ή μία φορά την 

εβδομάδα, προκειμένου να παρασκευαστεί καλλιέργεια σε μεγάλη ποσότητα ανάλογα με 

τις ανάγκες παραγωγής, σύμφωνα με το σχήμα: 

Διατηρημένη καλλιέργεια (εμβόλιο 1%)  →  Μητρική καλλιέργεια (εμβόλιο 1%)  →  

Ενδιάμεση καλλιέργεια (εμβόλιο 2%)  →  Τελική καλλιέργεια 

Οι Συμπυκνωμένες «αμέσου χρήσης» καλλιέργειες (DVI) 

Οι περισσότερες μεγάλες γαλακτοβιομηχανίες αλλά και οι μεσαίου μεγέθους πλέον 

τυροκομικές μονάδες χρησιμοποιούν συμπυκνωμένες λυοφιλοποιημένες καλλιέργειες οι 

οποίες προστίθενται απευθείας στο γάλα (Direct Vat Inoculation DVI) και οι οποίες 

περιέχουν ενεργά βακτήρια σε ποσότητα πάνω από 1010 cfu/g, χωρίς να υπάρχει ανάγκη 

αναζωογόνησης ή δραστηριοποίησής τους. 
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3.3. ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

 

3.3.1. Το τυρί 

 

Ένα μεγάλο μέρος από την παγκόσμια παραγωγή γάλακτος διατίθεται για την παραγωγή 

τυριού. Στην παγκόσμια αγορά κυκλοφορούν πολλά είδη τυριών, από διάφορα είδη 

γάλακτος, αγελαδινό, πρόβειο, γίδινο και με διάφορες τεχνολογίες παρασκευής τους.  

Σύμφωνα με τον Codex Alimentarius (FAO/WHO, 1973),έχουμε τον παρακάτω ορισμό για το 

τυρί:  

‘Τυρί είναι το νωπό ή ώριμο προϊόν που προέρχεται από στράγγιση, ύστερα από πήξη του 

πλήρους ή μερικώς αποβουτυρωμένου ή άπαχου γάλακτος ή βουτυρογάλακτος ή μίγματος 

ορισμένων ή όλων αυτών των προϊόντων.’  

Σύμφωνα με τον Ελληνικό Κώδικα Τροφίμων και Ποτών (1988), έχουμε τον παρακάτω 

ορισμό:  

‘Ως τυρί ορίζεται το προϊόν που παράγεται από γάλα και αποτελεί προϊόν ωρίμανσης του 

πήγματος (στάλπης) που είναι απαλλαγμένο από το τυρόγαλα στον επιθυμητό κάθε φορά 

βαθμό και τα οποία παρασκευάστηκαν με την επενέργεια της πυτιάς ή άλλων ενζύμων που 

δρούν ανάλογα σε γάλα (νωπό ή παστεριωμένο αγελάδος, προβάτου, κατσίκας, βουβάλου ή 

μίγματα αυτών) ή σε μερικώς αποβουτυρωμένο γάλα ή σε μίγματα αυτών ή και σε μίγματα 

αυτών με κρέμα γάλακτος (αφρόγαλα)’.  

Ο παραπάνω ορισμός αναφέρεται στα τυριά από γάλα με ωρίμανση. Όμως εκτός απόν τα 

παραπάνω τυριά υπάρχουν και τα τυριά από γάλα χωρίς ωρίμανση με αλοιφώδη υφή και 

τυριά τυρογάλακτος με ή χωρίς ωρίμανση που ορίζονται με βάση τον Ελληνικό Κώδικα 

Τροφίμων και Ποτών ως εξής:  

‘Τα φρέσκα (νωπά) τυριά που παρασκευάζονται με την επενέργεια οξυγαλακτικών 

καλλιεργειών βακτηρίων σε παστεριωμένο γάλα ή παστεριωμένο γάλα και παστεριωμένη 

κρέμα γάλακτος (αφρόγαλα) και των οποίων η υγρασία δεν υπερβαίνει το 75%’.  

‘Τα τυριά τα οποία λαμβάνονται με ισχυρή θέρμανση τυρογάλακτος (με ή χωρίς οξίνιση) και 

με ή χωρίς προσθήκη γάλακτος (πρόσγαλα), γάλακτος και κρέμας γάλακτος (αφρόγαλα) και 

βρώσιμου χλωριούχου νατρίου (κοινώς αλάτι), τα οποία μπορούν να διατεθούν νωπά 

(φρέσκα)[μερικά από αυτά μπορούν να διατεθούν και με μερική αφυδάτωση (ξερά) και 

άλλα κατόπιν ωρίμανσης] και των οποίων η υγρασία δεν υπερβαίνει το 70%’.  

Στην πράξη, το τυρί προέρχεται από την ολική ή μερική πήξη του γάλακτος με την 

επενέργεια της πυτιάς ή άλλων κατάλληλων πηκτικών μέσων (οξίνιση, θέρμανση) και αφού 

γίνει μερική στράγγιση του ορού του γάλακτος που προκύπτει μετά από μια τέτοια πήξη. .  
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Βασικές πρώτες ύλες για την παραγωγή τυριών είναι: το γάλα, τα πηκτικά ένζυμα (πυτιά 

και υποκατάστατα αυτής), οξυγαλακτική καλλιέργεια, αλάτι, πρόσθετες ύλες (χρωστικές, 

προσθετικά, συντηρητικά). 

 

3.3.2. Δημιουργία πήγματος τυριού και ωρίμανση 

 

Η περίοδος της δημιουργίας του πρώτου πήγματος ορίζεται ως η χρονική διάρκεια των 24 

πρώτων ωρών κατά τις οποίες διενεργούνται συγκεκριμένες εργασίες όπως το αλάτισμα, 

το στράγγισμα κ.α. που αποτελούν τα βασικά βήματα μιας τυροκόμησης, ανεξάρτητα 

από τον τύπο τυριού που θέλουμε να παρασκευάσουμε. Επομένως, σε αυτές τις εργασίες 

συνήθως εντάσσονται: η οξίνιση, η δημιουργία πήγματος, το στράγγισμα αυτού (αυτή 

επιτυγχάνεται με τον τεμαχισμό του πήγματος σε κύβους, την πίεση αυτού, την 

ανάπλαση αυτού, τη αναθέρμανσή του, το αλάτισμα αυτού καθώς και άλλους τρόπους 

που διευκολύνουν τη συναίρεση του πήγματος), τη σχηματοποίηση του τυριού (με πίεση 

ή σεκαλούπι) και τέλος το αλάτισμα του τελικού πήγματος.  

Με άλλα λόγια, η δημιουργία του πρώτου πήγματος του τυριού είναι μια διαδικασία κατά 

την οποία το λίπος και η καζεΐνη συμπυκνώνονται από 4 ως 12 φορές, ανάλογα με το 

είδος του τυριού. Η δημιουργία αυτού του πρώτου πήγματος συμβαίνει μετά την διάσπαση 

της κ-καζείνης από τα πρωτεολυτικά ένζυμα της πυτιάς, κυρίως τη χυμοσίνη ή την πεψίνη ή 

άλλες μικροβιακής ένζυμα. 

 

3.3.3. Κατηγορίες τυριών 

 

Η κατηγοριοποίηση των τυριών είναι ένα αρκετά δύσκολο εγχείρημα, λόγω της ύπαρξης 

ενός μεγάλου αριθμού τυριών που έχουν κατασκευαστεί με διαφορετικές τεχνολογίες και 

από διαφορετικές πρώτες ύλες. Στο παρελθόν, πολλοί ερευνητές προσπάθησαν να 

κατατάξουν τα περίπου 2000 είδη τυριών σε κάποιες κατηγορίες σύμφωνα με κάποια κοινά 

χαρακτηριστικά τους. 
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Κριτήρια ταξινόμησης 

 

• Υγρασία  

• Είδος γάλακτος  

• Συνεκτικότητα  

• Εμφάνιση  

• Τρόπος παρασκευής  

• Λιποπεριεκτικότητα  

• Χρόνος ωρίμανσης 

 

Η πιο επικρατέστερη ταξινόμηση είναι αυτή που γίνεται με βάση την υγρασία: 

 

Τύπος Τυριών  Υγρασία  

Μαλακά τυριά  55-80%  

Ημίσκληρα τυριά  45-55%  

Σκληρά τυριά  35-45%  

Πολύ σκληρά  <35% 

 

Πίνακας 3. 2: Ταξινόμηση τυριών βάσει υγρασίας 

 

Τύποι τυριών 

 

Μαλακά τυριά (γαλοτύρι, Quarg, Cottage, Cream): Τα κύρια χαρακτηριστικά της τεχνολογία 

παρασκευής τους είναι: 

• Πήξη του γάλακτος με λίγη ή χωρίς καθόλου πυτιά. 

• Χαμηλή θερμοκρασία πήξης. 

• Ατελής ή καθόλου διαίρεση του τυροπήγματος. 

• Ελάχιστη ή καθόλου αναθέρμανση του τυροπήγματος. 

• Στράγγιση με τη βαρύτητα, που διαρκεί συνήθως 1-2 μέρες. 

• Καμία εφαρμογή πίεση κατά την δημιουργία τους. 

• Ανάπτυξη αρώματος γαλακτικής ζύμωσης. 

• Περιορισμένη πρωτεόλυση ή/και λιπόλυση. 
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Ανάπτυξη υψηλής οξύτητας ως συνέπεια της διατήρησης στο τυρόπηγμα αξιόλογης 

ποσότητας τυρογάλακτος. (Αυτό δεν ισχύει για τα τυριά αυτού του τύπου, των οποίων το 

τυρόπηγμα υφίστανται έκπλυση, π.χ. Cottage). 

Στην κατηγορία αυτή των μαλακών τυριών ανήκει και η φέτα (< 56% υγρασία) και ο τελεμές  

αν και η τεχνολογία παρασκευής της είναι πολύ διαφορετική. 

 

Ημίσκληρα τυριά (Taleggio, Limburg, Romadur): Τα κύρια χαρακτηριστικά αυτών είναι : 

Υγρασία 45-55%. Στην κατηγορία αυτή ανήκει το κασέρι και άλλα ημίσκληρα τυριά. 

• Πήξη του γάλακτος με πυτιά.  

• Μέτρια θερμοκρασία πήξης.  

• Μέτρια διαίρεση του πήγματος.  

• Αναθέρμανση του πήγματος για βραχύ χρονικό διάστημα σε μέτριες θερμοκρασίες.  

• Εφαρμογή μέτριας πίεσης στα τυριά κατά την παρασκευή τους.  

• Ταχεία ωρίμανση.  

• Πλούσιο και μερικές φορές πολύ έντονο άρωμα.  

 

Σκληρά τυριά (Γραβιέρα, καφαλογραβιέρα, κεφαλοτύρι, Cheddar, Cheshire, Cantal, 

Emmental): Είναι η πιο διαδεδομένη κατηγορία στην παγκόσμια παραγωγή τυριών. Η 

υγρασία τους κυμαίνεται μεταξύ 35-45%.  Τα κύρια χαρακτηριστικά αυτών είναι:  

• Πήξη του γάλακτος με πυτιά.  

• Μέτρια θερμοκρασία πήξης.  

• Διαίρεση του πήγματος σε μικρούς κόκκους.  

• Αναθέρμανση του τυροπήγματος σε υψηλή θερμοκρασία με παρατεταμένη και 

έντονη ανάδευση του στο τυρόγαλα.  

• Χρήση γάλακτος με ορισμένο βαθμό οξίνισης.  

• Εφαρμογή υψηλής πίεσης στα νωπά τυριά για 1-3 μέρες.  

 

Πολύ σκληρά τυριά (Grana, Parmesan): Ωριμάζουν πολύ πιο αργά όλες τις προηγούμενες 

κατηγορίες και διατηρούνται περισσότερο. Με την πάροδο του χρόνου δεν επηρεάζονται 

άμεσα, απλώς θα πρέπει να σημειωθεί ότι γίνονται πιο σκληρά, πιο ξηρά και με 

σκοτεινότερη απόχρωση. Το ποσοστό υγρασίας τους είναι  <35% και. Τα κύρια 

χαρακτηριστικά της παρασκευής τους είναι:  

• Διαίρεση του τυροπήγματος σε πολύ μικρούς κόκκους.  

• Αναθέρμανση σε πολύ υψηλή θερμοκρασία(θ=52-58°C). 

• Παρατεταμένη ανάδευση του τυροπήγματος μετά την αναθέρμανση. 

 

Πιο συγκεκριμένα, σύμφωνα με τον Ελληνικό Κώδικα Τροφίμων και Ποτών, έχουμε την 

παρακάτω κατάταξη τυριών (Πίνακας 3):  
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ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΥΡΙΩΝ  ΠΟΙΟΤΗΤΕΣ  ΥΓΡΑΣΙΑ (%) 

ΜΕΓΙΣΤΗ  

ΛΙΠΟΣ (%) Ξ.Ο 

ΕΛΑΧΙΣΤΟ  

1) ΤΥΡΙΑ ΦΡΕΣΚΑ (χωρίς 

ωρίμανση με αλοιφώδη υφή)  

ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΗ  58%  70%  

ΠΡΩΤΗ  62%  60%  

ΔΕΥΤΕΡΗ  75%  60%  

ΜΕΡΙΚΩΣ 

ΑΠΟΒΟΥΤΥΡΩΜ.  

75%  50%  

2) ΤΥΡΙΑ ΠΟΥ ΩΡΙΜΑΖΟΥΝ  

ΠΟΛΥ ΣΚΛΗΡΑ ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΗ  30%  50%  

ΠΡΩΤΗ  32%  45%  

ΔΕΥΤΕΡΗ  32%  32%  

ΜΕΡΙΚΩΣ 

ΑΠΟΒΟΥΤΥΡΩΜ.  

32%  20-32%  

ΣΚΛΗΡΑ  ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΗ  35%  47%  

ΠΡΩΤΗ  38%  40%  

ΣΚΛΗΡΑ  ΔΕΥΤΕΡΗ  38%  32%  

ΜΕΡΙΚΩΣ 

ΑΠΟΒΟΥΤΗΡΩΜ.  

38%  20-32%  

 

Πίνακας 3. 3: Κατηγορίες τυριών και χαρακτηριστικά τους 

 

3.3.4. Eπεξεργασίες γάλακτος που προορίζεται για τυροκόμηση  

 

Από την Νομοθεσία ορίζεται πλέον ότι οποίο γάλα προορίζεται για τυροκόμηση θα πρέπει 

να έχει υποστεί μια θερμική επεξεργασία τύπου παστερίωσης κατά την οποία θα 

θανατώνονται των παθογόνοι μικροοργανισμοί. Η πιο διαδεδομένη θερμική επεξεργασία 

του γάλακτος που προορίζεται για τυροκόμηση είναι αυτή της παστερίωσης. Η 

παστερίωση του γάλακτος που προορίζεται για τυροκόμηση μπορεί να γίνει ή στους 72°C 

για 15 sec ή στους 63°C για 30 min. Στην πρώτη περίπτωση έχουμε συνεχή ροή του 

γάλακτος από τον παστεριωτήρα, ενώ στη δεύτερη ασυνεχή. Παλαιότερα υπήρξε μεγάλη 

διαμάχη για το αν θα πρέπει να παστεριώνεται το γάλα που προορίζεται για τυροκόμηση. 

Οι υπέρμαχοι της παστερίωσης υποστήριζαν ότι με αυτό τον τρόπο εξασφαλίζουμε την 

υγιεινή και ασφάλεια των προϊόντων (τυριών) που προέρχονται από αυτό, ενώ οι αντίπαλοι 

υποστηρίζουν ότι με την παστερίωση καταστρέφονται η φυσική χλωρίδα και τα φυσικά 
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ένζυμα του γάλακτος, η αξία των οποίων δεν μπορεί να αναπληρωθεί από την προσθήκη 

έτοιμων οξυγαλακτικών καλλιεργειών. 

Παρ’ όλα αυτά η ασφάλεια ενός προϊόντος και η υγεία του καταναλωτή έχουν μεγαλύτερη 

σημασία από τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά ενός προϊόντος. Όλα τα παραπάνω 

παθογόνα βακτήρια που αναφέραμε (Enterobactiraceae, Listeria monocytogenes, 

Salmonella, Staphylococcus aureus ) καθώς και ο βάκιλλος της φυματίωσης και η Brucella 

καταστρέφονται με την παστερίωση. Αν οι παραπάνω μικροοργανισμοί υπάρχουν στο 

γάλα που θα χρησιμοποιήσουμε για τυροκόμηση και αυτό χρησιμοποιηθεί χωρίς καμία 

θερμική επεξεργασία, τότε αυτοί θα πολλαπλασιαστούν μέσα στη μάζα του τυριού κατά τη 

διάρκεια της ωρίμανσης, αφού θα έχουν βρει τις κατάλληλες συνθήκες (pΗ, υγρασία και 

θερμοκρασία) και αρκετά θρεπτικά υλικά (λακτόζη, πρωτεΐνες, λίπος). Όμως, κατά τη 

διάρκεια της παστερίωσης, στο γάλα συμβαίνουν ορισμένες φυσικοχημικές αλλαγές.  

Υψηλότερες θερμοκρασίες από αυτές της παστερίωσης ή οι μεγαλύτεροι χρόνοι 

θέρμανσης μπορεί να προκαλέσουν κάποιες αλλαγές και πρέπει να αποφεύγονται. Εκτός 

όμως από τις φυσικοχημικές αλλαγές. λόγω της αυξημένης θέρμανσης του γάλακτος 

έχουμε και τις παρακάτω τεχνολογικές δυσκολίες: 

• Επιμήκυνση του χρόνου πήξης του γάλακτος με την πυτιά, λόγω της κατακρήμνισης 

του διαλυτού ασβεστίου με τη θέρμανση.  

• Επιβράδυνση του ρυθμού αποβολής τυρογάλακτος από το πήγμα , λόγω της 

μεταφοράς στο τυρί των οροπρωτεϊνών που αλλοδομήθηκαν με τη θέρμανση.  

• Δημιουργία μαλακού πήγματος, λόγω της κατακράτησης περισσότερου νερού στο 

τυρί.  

• Μεγαλύτερη απόδοση του παστεριωμένου γάλακτος σε τυρί, λόγω της μεταφοράς 

των υδατοδιαλυτών πρωτεϊνών στο τυρί.  

• Βραδύτερος ρυθμός ωρίμανσης, λόγω της θανάτωσης της μικροχλωρίδας του 

νωπού γάλακτος.  

• Πιο ήπια γεύση, λόγω της καταστροφής των λιπολυτικών ενζύμων. 

• Χαμηλότερο pH στο τυρί, λόγω της συγκράτησης περισσότερου τυρογάλακτος στο 

τυρί που συνεπάγεται τη μεταφορά περισσότερης λακτόζης στο τυρί και το 

χαμηλότερο pΗ που προκύπτει από τη ζύμωση από τα οξυγαλακτικά βακτήρια που 

χρησιμοποιούνται σαν εκκινητές (LAB-Starters). 
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3.3.5. Πρώτες ύλες τυροκομίας 

 

✓ ΓΑΛΑ 

✓ ΠΗΚΤΙΚΑ ΜΕΣΑ (ΕΝΖΥΜΑ, ΜΕΣΑ ΟΞΥΝΙΣΗΣ, κ.ά.) 

✓ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ ΟΞΥΓΑΛΑΚΤΙΚΩΝ ΒΑΚΤΗΡΙΩΝ, ΠΡΟΠΙΟΝΙΚΩΝ, κ.ά. 

✓ ΧΛΩΡΙΟΥΧΟ ΑΣΒΕΣΤΙΟ 

✓ ΑΛΑΤΙ (ΧΛΩΡΙΟΥΧΟ ΝΑΤΡΙΟ) 

✓ ΧΡΩΣΤΙΚΕΣ 

✓ ΑΛΛΕΣ ΟΥΣΙΕΣ ΒΟΗΘΗΤΙΚΕΣ 
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3.3.6. Στάδια παραγωγής τυριού 

 

 

Πίνακας 3. 4: Στάδια παραγωγής τυριού 
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3.3.7. Αποδόσεις γάλακτος σε τυρί 

 

 

 

 

 

Πίνακας 3. 5: Αποδόσεις γάλακτος σε τυρί 
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Απόδοση τυποποιημένου πρόβειου & αγελαδινού γάλακτος σε διάφορα είδη 

τυριών 

 

 

 

Πίνακας 3. 6: Απόδοση τυποποιημένου πρόβειου και αγελαδινού γάλακτος σε τυρί 

 

Σύγκριση κόστους τεχνολογίας των τυριών  

 

Ανάλογα με την τεχνολογία παρασκευής, το κόστος του γάλακτος αντιπροσωπεύει: 

• 40-50% του κόστους παραγωγής για μαλακό τυρί με επιδερμίδα που πλένεται  

• 75-80% για το μαλακό τυρί τύπου camembert σε «βιομηχανική παρασκευή»  
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Παραγωγή τυριών στη βιομηχανία και στις γεωργικές εκμεταλλεύσεις σε τόννους 

(ICAP, 2014) 

Έτος Βιομηχανία Εκμεταλλεύσεις Σύνολο Μεταβολή 

2008 186.189 79.000 265.189 3,79% 

2009 195.294 73.800 269.094 1,47% 

2010 207.883 78.200 286.083 6,31% 

2011 188.874 83.300 272.174 -4,86% 

2012 195.046 84.000 279.046 2,52% 

2013 190.000 85.000 275.000 -1,45% 

 

Πίνακας 3. 7: Παραγωγή τυριών στη βιομηχανία και στις γεωργικές εκμεταλλεύσεις 
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Παραγωγή (σε τόνους) τυριών Π.Ο.Π 2008-2014 (EΛOΓ, 2015) 

 ΤΥΡΙΑ Π.Ο.Π 2008 2009 2010 2011 2012 2013 

Φέτα  91.734  95.367  101.175  92.484  86.567  94.765  

Κασέρι  2.516  2.633  3.964  3.134  2.773  2.527  

Κεφαλογραβιέρα  2.205  2.165  2.408  2.539  2.511  2.304  

Γραβιέρα Κρήτης  1.261  786  1.247  1.294  1.732  1.759  

Γραβιέρα Νάξου  645  819  1.003  874  968  1.031  

Μανούρι  1.010  1.079  1.006  896  840  925  

Καλαθάκι Λήμνου  472  436  203  359  506  401  

Λαδοτύρι Μυτιλήνης  193  237  188  317  497  413  

Κατίκι Δομοκού  271  449  388  317  389  455  

Γαλοτύρι  370  285  263  232  175  220  

Σφέλα  83  54  70  92  86  75  

Ξυνομυζήθρα  Κρήτης  10  4  31  45  36  43  

Μπάτζος  55  68  34  47  26  26  

Φορμαέλα Αράχωβας  2  0  1  6  22  26  

Πηχτόγαλο Χανίων  8  6  20  22  21  18  

Ανεβατό  17  9  12  18  11  14  

Κοπανιστή  31  35  31  39  2  5  

San Michali  48  50  101  46  0  21  

Γραβιέρα Αγράφων  0  0  0  0  4  0  

Ξύγαλο Σητείας  0  0  0  0  0  0  

Μετσοβόνε  0  0  0  0  0  0  

Σύνολο  100.931  104.482  112.115  102.841  97.164  105.083  

 

Πίνακας 3. 8: Παραγωγή τυριών Π.Ο.Π.
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3.3.8. Φέτα 

 

Η εξέλιξη της τεχνολογίας των γαλακτοκομικών προϊόντων στη χώρα μας και ιδιαίτερα της 

Φέτας έχει μακρά ιστορία από την αρχαιότητα μέχρι σήμερα.  

Η Φέτα είναι ένα ιστορικό προϊόν που αναφέρεται στην Ομηρική ιστορία και η διαχρονική 

της παραγωγή και κατανάλωση στην Ελλάδα από την αρχαιότητα έως σήμερα στηρίζεται σε 

πλήθος βιβλιογραφικών αναφορών Ελλήνων και ξένων επιστημόνων. Έχει τα μοναδικά 

οργανοληπτικά ποιοτικά χαρακτηριστικά που συνδέονται με την χλωρίδα, τις φυλές των 

ζώων, την βιοποικιλότητα, το κλίμα, την εκτατική και ημιεκτατική εκτροφή των ζώων και 

τον παραδοσιακό τρόπο παραγωγής της.  

Η Ελλάδα έδειχνε συνεχές ενδιαφέρον για τη Φέτα. Την περιλαμβάνει στη νομοθεσία της 

από το 1926 και έχει υπογράψει σχετικές διμερείς συμβάσεις με άλλες χώρες. Μόλις 

δημοσιεύτηκε ο Ευρωπαϊκός Κανονισμός 2081/92 για την θεσμοθέτηση των ΠΟΠ 

προϊόντων υπέβαλε αίτηση και σχετικό φάκελο για την εγγραφή της στα σχετικά μητρώα 

της Ευρωπαϊκής Ένωσης.  

Η φέτα κατοχυρώθηκε αρχικά με τον κανονισμό της Ευρωπαϊκής Επιτροπής 1107/96. Το 

1999 η Ευρωπαϊκή Επιτροπή ακύρωσε τον κανονισμό κατ’ εντολή του Ευρωπαϊκού 

δικαστηρίου μετά από προσφυγή των Δανών παραγωγών λευκού αγελαδινού τυριού, με το 

όνομα φέτα και προχώρησε σε έρευνα γνώμης των ευρωπαίων καταναλωτών μέσω 

δομημένου ερωτηματολογίου. Μετά και από τις συντονισμένες προσπάθειες της Ελλάδας, 

ακολούθησε η έκδοση του ισχύοντος κανονισμού 1829/2002 της Ευρωπαϊκής Επιτροπής με 

τον οποίο κατοχυρώθηκε οριστικά η φέτα ως Ελληνικό ΠΟΠ Προϊόν στην Ευρωπαϊκή 

Ένωση. Ακολούθησε νέα προσφυγή των Δανών και Γερμανών κατά του κανονισμού 

κατοχύρωσης η οποία απορρίφτηκε στις 25/10/2005 με απόφαση του Ευρωπαϊκού 

δικαστηρίου.  

Οι ετήσιες εξαγωγές της χώρας μας συνεχώς αυξανόμενες ανέρχονται σε 45.000 τόνους και 

260 εκ. ευρώ τζίρο ετησίως με διανομή σε 35 χώρες και στις 5 ηπείρους. H Ελλάδα παράγει 

και διακινεί το 28% της παγκόσμιας παραγωγής τυριών με ονομασία Φέτα. Γεγονός που 

δείχνει ότι ένα 72% της παγκόσμιας κατανάλωσης αφορά μαζική παραγωγή και εμπορία 

προϊόντων απομίμησης φέτας κυρίως αγελαδινών λευκών τυριών από ΗΠΑ, Καναδά, Ν. 

Αφρική, Κίνα, κλπ.  

Αυτή ακριβώς η διαφορά της πλεονάζουσας διεθνούς ζήτησης των 500.000 τόνων περίπου 

φέτας και πάνω από ένα δις ευρώ τζίρου είναι το πεδίο εμπορικής διαμάχης έως σήμερα 

και θα είναι τα επόμενα χρόνια ανάμεσα στην Ελληνική ΠΟΠ Φέτα και στις απομιμήσεις 

των ανταγωνιστών της.  

Η φέτα έχει κατοχυρωθεί από την Ευρωπαϊκή Επιτροπή ως προστατευόμενη ονομασία 

προέλευσης (Π.Ο.Π.) και το όνομα Φέτα δεν μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε τυριά παρόμοιας 

σύστασης που παρασκευάζονται εκτός Ελλάδος ή με άλλη διαδικασία από την 
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παραδοσιακή. Ως «ονομασία προέλευσης» νοείται η ονομασία που ταυτοποιεί ένα προϊόν, 

το οποίο κατάγεται από συγκεκριμένο τόπο, περιοχή ή χώρα, του οποίου η ποιότητα ή τα 

χαρακτηριστικά οφείλονται κυρίως ή αποκλειστικά στο ιδιαίτερο γεωγραφικό περιβάλλον, 

που περιλαμβάνει τους εγγενείς φυσικούς πόρους και ανθρώπινους παράγοντες και του 

οποίου όλα τα στάδια της παραγωγής πραγματοποιούνται εντός της οριοθετημένης 

γεωγραφικής περιοχής. 

 

Προδιαγραφές 

 

• Πρώτη ύλη παρασκευής είναι αποκλειστικά νωπό ή παστεριωμένο πλήρες πρόβειο 

γάλα ή μίγματά του με γίδινο μέχρι 30%, που παράγεται στην οριοθετημένη ζώνη 

παραγωγής της Φέτας από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά 

εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην περιοχή αυτήν, η διατροφή των οποίων 

βασίζεται στη χλωρίδα της. 

• Απαγορεύεται η συμπύκνωση πρόβειου ή γίδινου γάλακτος, που χρησιμοποιείται 

στην παρασκευή της Φέτας, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνωμάτων γάλακτος, 

πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, καθώς και η προσθήκη χρωστικών και 

συντηρητικών ουσιών 

• Ζώνη παραγωγής είναι αποκλειστικά οι περιοχές της Μακεδονίας, Θράκης, 

Ηπείρου, Θεσσαλίας, Στερεάς Ελλάδας, Πελοποννήσου και του νομού Λέσβου 

• Χρόνος ωρίμανσης: Τουλάχιστον 2 μήνες 

• Χημικά –ρεολογικά και οργανοληπτικά χαρακτηριστικά  

• Είναι τυρί άλμης, δηλαδή ωριμάζει και συντηρείται σε άλμη 

• Μέγιστη υγρασία 56%, ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί των συνολικών στερεών 

συστατικών 43% 

• Συνεκτικότητα – Υφή: Μαλακό τυρί με συμπαγή δομή χωρίς επιδερμίδα, λίγες 

μηχανικές σχισμές, με ή χωρίς οπές, που κόβεται σε φέτες 

• Χρώμα: Καθαρό λευκό 

• Γεύση: Ευχάριστη, ελαφρά υπόξινη και πλούσιο άρωμα 

• Αναλυτικά η χημική σύνθεση κατά μέσο όρο είναι: πρωτεΐνες 17,2%, λίπος 25,2%, 

νερό 52,5%, χλωριούχο νάτριο 3,0%, άλλα συστατικά 1,3%. 

• Σχήμα: Σφηνοειδές ή ορθογώνιο παραλληλεπίπεδο 

• Διαστάσεις – Βάρη: Διάφορα 

 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχεουν «Φέτα» αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες 

ενδείξεις: 

α) Το όνομα του προϊόντος  «Φέτα» 

β) Προστετευόμενη Ονομασόια Προέλευσης (Π.Ο.Π) 

γ) Κατηγορία προϊόντος «Τυρί» 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού-συσκευαστή 
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ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονυται ως εξής: 

• Τα δύο πρώτα γράμματα της  ονομαίας προέλευσης: ΦΕ 

• Ο αυξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας  

• Η ημερομηνία παραγωγής [ΠΑΡΑΔΕΙΓΜΑ: ΦΕ-1650-20/02/2012] 

 

Οι παραπάνω ενδείξεις πρέπει να αναγράφονται και στα συνοδευτικά έγγραφα (τιμολόγια 

κ.λ.π) κατά την διακίνηση της. 

Συνδυάζει πρωτότυπα ευχάριστα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά που αναπτύσσονται κατά 

τη διάρκεια της ωρίμανσής της, η οποία γίνεται σε άλμη, μέσα σε ξύλινα βαρέλια ή 

λευκοσιδηρά δοχεία και διαρκεί τουλάχιστον δύο μήνες. Είναι πολλοί οι παράγοντες που 

συμβάλλουν στη δημιουργία τους, μεταξύ των οποίων οι πιο σημαντικοί είναι: 

1. Οι εδαφοκλιματικές συνθήκες κάθε χώρας είναι παράγοντες που επηρεάζουν την 

ποιότητα του γάλακτος και των τυριών της, ιδιαίτερα των παραδοσιακών.  

2. Το είδος του γάλακτος που χρησιμοποιείται για την παρασκευή της Φέτας είναι το 

πρόβειο ή μίγματά του με αίγειο. Είναι επιστημονικά τεκμηριωμένο ότι τα διάφορα 

είδη γάλακτος δίδουν τυριά με διαφορετική χημική σύσταση και διαφορετικά 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά.  

3. Η διατροφή των ζώων που παράγουν το γάλα της τυροκόμησης επηρεάζει επίσης 

την ποιότητα των τυριών. Στην περίπτωση της παραδοσιακής Φέτας, τα 

γαλακτοπαραγωγά ζώα εκτρέφονται κυρίως κατά τρόπο εκτατικό και στηρίζουν τη 

διατροφή τους στη βόσκηση σε φυσικούς ορεινούς και ημιορεινούς λειμώνες που 

είναι συνήθως φτωχοί σε βλάστηση, χαρακτηρίζονται όμως από τη μεγάλη ποικιλία 

των φυτών που αναπτύσσονται σε αυτούς.  

4. Οι εκτρεφόμενες φυλές ζώων γαλακτοπαραγωγής είναι επίσης παράγοντας που 

επηρεάζει τόσο τη σύσταση του γάλακτος όσο και την ποιότητα των τυριών που 

παρασκευάζονται απ’ αυτό. Στην Ελλάδα οι εκτρεφόμενες φυλές προβάτων είναι 

εγχώριες, μικρόσωμες, ανθεκτικές, προσαρμοσμένες στις δύσκολες 

εδαφοκλιματικές συνθήκες της χώρας, δίδουν όμως μικρή απόδοση, περίπου 95 

κιλά γάλα το χρόνο, το οποίο είναι ιδιαίτερα πλούσιο σε στερεά και αρωματικά 

συστατικά. 

5. Η μακρόχρονη εμπειρία των Ελλήνων τυροκόμων σε συνδυασμό με την 

παραδοσιακή τεχνολογία που ανέπτυξαν στο πέρασμα των αιώνων, είναι 

παράγοντες που οπωσδήποτε συνέβαλαν και συμβάλλουν στη διαρκή αναβάθμιση 

της παραδοσιακής Φέτας. 
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Τεχνολογία παρασκευής του τυριού φέτα 

 

Η παρασκευή της φέτας γίνεται είτε σε μικρά οικογενειακής μορφής τυροκομεία, όπου 

εφαρμόζεται η παραδοσιακή τεχνολογία ή σε μεσαίας και μεγάλης δυναμικότητας 

βιομηχανικές μονάδες με σύγχρονο εξοπλισμό (αυτοματοποιημένο ή μη), οι οποίες όμως 

σέβονται πάντοτε τις βασικές αρχές της παραδοσιακής τεχνολογίας. Τα τελευταία χρόνια 

παρατηρείται μείωση 14,8% των μικρών τυροκομείων με ετήσια παραγωγή μέχρι 100 

τόνους και αύξηση των μεγαλύτερης  δυναμικότητας μέχρι 4000 τόνους το χρόνο. 

Οι τεχνολογίες που εφαρμόζονται σήμερα στην Ελλάδα για την παρασκευή της Φέτας 

μπορεί να διακριθούν σε 4 κατηγορίες ανάλογα με τη δυναμικότητά τους και τον διαθέσιμο 

εξοπλισμό. Τα μικρά οικογενειακής μορφής τυροκομεία με στοιχειώδη εξοπλισμό, 

τυροκομεία με βελτιωμένο εξοπλισμό, τυροκομεία συνήθως μεγάλου μεγέθους με 

εξοπλισμό που επιτρέπει αυτοματοποίηση διαδικασίας παραγωγής και την περίπτωση 

κάποιων κυρίως μεγάλων εργοστασίων, όπου το μεγαλύτερο μέρος της παραγωγικής 

διαδικασίας έχει αυτοματοποιηθεί. 

 

Πρώτη ύλη [γάλα] 

 

Το γάλα που χρησιμοποιείται για την παρασκευή της φέτας από τα διάφορα τυροκομεία 

της χώρας μας είναι το πρόβειο ή μίγματα πρόβειου και γίδινου. Τα ποσοστά συμμετοχής 

του γίδινου κυμαίνονται κατά περιοχή και κατά εποχή. Συγκεκριμένα στις περιοχές που 

υπάρχει γίδινο γάλα, το ποσοστό συμμετοχής του στην παραγωγής φέτας ξεκινάει από ένα 

μικρό ποσοστό της τάξης 5-10% τους χειμερινούς μήνες (Ιανουάριο-Φεβρουάριο) για να 

φθάσει τους θερινούς μήνες (Μάϊο-Ιούνιο) σε ποσοστό 40% και πλέον. Το υψηλό όμως 

ποσοστό γίδινου γάλακτος που κατά τους μήνες Μάϊο, Ιούνιο και Ιούλιο ξεπερνά το 30%, 

δημιουργεί προβλήματα καθώς σύμφωνα με τη νομοθεσία δεν πρέπει να ξεπερνά το 

ποσοστό αυτό. 

 

Τρόπος συγκέντρωσης 

 

Σημαντικό στοιχείο για την ποιότητα των παραγόμενων προϊόντων είναι η ποιότητα του 

γάλακτος, η οποία σε μεγάλο βαθμό προσδιορίζεται από τον τρόπο συγκέντρωσής του από 

τα τυροκομεία. Η συγκέντρωση του γάλακτος, στην συντριπτική πλειοψηφία των 

τυροκομείων, γίνεται από τα ίδια, σε γαλακτοδοχεία που διανέμονται στους παραγωγούς 

και τα οποία καθαρίζονται στο χώρο των  τυροκομείων. ΄Οσον αφορά την απόσταση που 

κάθε τυροκομική μονάδα συλλέγει γάλα, αυτή κυμαίνεται από λίγα χιλιόμετρα για τα 

μικρής δυναμικότητας τυροκομεία, μέχρι 100-150 χιλιόμετρα για τα μεγάλης 
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δυναμικότητας. Τα τελευταία διαθέτουν συνήθως δεξαμενές πρόψυξης ή και σταθμούς 

συγκέντρωσης γάλακτος. Η συχνότητα συγκέντρωσης του γάλακτος σχεδόν σε όλα τα 

τυροκομεία είναι μία φορά την ημέρα (συνήθως κάθε πρωί). Ελάχιστα τυροκομεία 

συγκεντρώνουν το γάλα δύο φορές την ημέρα κι’ αυτό κυρίως συμβαίνει κατά τους 

θερινούς μήνες (Μάιο, Ιούνιο, Ιούλιο) οπότε οι θερμοκρασίες είναι υψηλές. Για τυροκομεία 

που διαθέτουν σταθμούς πρόψυξης γίνεται πολλές φορές  και συγκέντρωση του γάλακτος 

κάθε 2 μέρες για τις πιο απομακρυσμένες περιοχές. 

Η διατήρηση του γάλακτος από την στιγμή της παραλαβής μέχρι την τυροκόμηση, γίνεται 

συνήθως σε δεξαμενές πρόψυξης (θερμοκρασία 2-4OC).  Υπάρχουν όμως και μικρά 

τυροκομεία που δεν διαθέτουν ψυκτικές εγκαταστάσεις και τυροκομούν το γάλα χωρίς 

προηγούμενη ψύξη.  ΄Εχουν εντοπισθεί σ’αυτή τη φάση κάποια προβλήματα από τη μη 

χρήση αλλά και την μη ορθολογιστική χρήση των δεξαμενών πρόψυξης. 

 

Τυποποίηση γάλακτος 

 

Τυποποίηση του γάλακτος ως προς τη λιποπεριεκτικότητά του γίνεται μόνο στις μεγάλες 

βιομηχανίες.  Στις μικρές βιομηχανίες, κυρίως τους χειμερινούς μήνες, γίνεται αφαίρεση 

του ποσοστού λίπους από ένα τμήμα του γάλακτος το οποίο στη συνέχεια αναμιγνύεται με 

το υπόλοιπο για την παρασκευή της φέτας. 

 

Παστερίωση 

 

Παστερίωση ή θέρμισμα του γάλακτος εφαρμόζεται σαν μία απαραίτητη πρακτική στην 

παραγωγική διαδικασία τυροκόμησης απ’όλα τα τυροκομεία. Ο τρόπος και η ένταση της 

θερμικής επεξεργασίας όμως κυμαίνεται στα διάφορα τυροκομεία. ΄Ετσι θα μπορούσαμε 

να διακρίνουμε 3 είδη θερμικής επέμβασης, όπως προκύπτει από την επεξεργασία των 

δεδομένων των ερωτηματολογίων. 

• Θέρμανση σε λέβητες με διπλά τοιχώματα, στα οποία το γάλα  θερμαίνεται 

εμμέσως με ατμό ή με φλόγα. 

• Θέρμανση με έκχυση ατμών στη μάζα του γάλακτος 

• Θέρμανση σε παστεριωτήρες με πλάκες 

Ο πρώτος τρόπος παστερίωσης είναι αυτός που επικρατεί στα περισσότερα μικρά 

τυροκομεία.  Οι θερμοκρασίες παστερίωσης κυμαίνονται από 63-660 C για χρόνο από 3-20 

λεπτά μη υπολογίζοντας το χρόνο που χρειάζεται για άδειασμα του γάλακτος από το καζάνι 

παστερίωσης. Παρατηρήθηκαν περιπτώσεις, στις οποίες το άδειασμα του καζανιού  

παστερίωσης ήταν άμμεσο. Οι περιπτώσεις αυτές θα ήταν σκόπιμο να μελετηθούν ως προς 

την επάρκεια της παστερίωσης (πχ έλεγχος φωσφατάσης). Για τον παραπάνω τρόπο 

παστερίωσης είναι σκόπιμο  να τονισθεί η άποψη των τυροκόμων όσον αφορά την 

αντικατάστασή των με σύγχρονους παστεριωτήρες με πλάκες. 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

Θεόφιλος Μασούρας, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

57 

 

Ο δεύτερος τρόπος ελάχιστα συναντάται σήμερα  και μάλιστα περιορίζεται σε κάποιες 

περιοχές της Νότιας Ελλάδας όπως το ΄Αργος.  Χρησιμοποιείται όμως ο τρόπος αυτός 

θέρμανσης απο πολλά τυροκομεία για προθέρμανση του γάλακτος στους 40-45 ΟC για την 

ποσότητα που περνάει από κορυφολόγο για καθαρισμό ή αποκορύφωση και η οποία στη 

συνέχεια οδηγείται στους λέβητες παστερίωσης.   

Ο τρίτος τρόπος Συναντάται κυρίως στις μεγάλες βιομηχανίες.  

Από την μελέτη των στοιχείων που συγκεντρώθηκαν προκύπτει ότι χρειάζεται να γίνει ένας 

έλεγχος της παστερίωσης για τις μονάδες που δεν υπάρχουν τα μέσα για τον έλεγχο των 

παραμέτρων χρόνου-θερμοκρασίας.  

Η ψύξη του γάλακτος παστερίωσης γίνεται στις περισσότερες βιομηχανίες μικρής και 

μεγάλης δυναμικότητας με κλειστούς ψυκτήρες με πλάκες .  Ελάχιστες βιομηχανίες μικρής 

κυρίως δυναμικότητας εφαρμόζουν ψύξη  του γάλακτος με χρήση επιφανειακών 

ψυκτήρων. 

 

Οξυγαλακτικές Καλλιέργειες 

 

Η χρήση των οξυγαλακτικών καλλιεργειών και ιδιαίτερα της γιαούρτης είναι πλέον μία 

πρακτική που έχει επικρατήσει στην παρασκευή της φέτας.  Από τα στοιχεία που έχουμε 

συγκεντρώσει προκύπτει ότι το 94,8% των τυροκομείων χρησιμοποιούν οξυγαλακτικές 

καλλιέργειες. Εξ  αυτών το 21 % χρησιμοποιουν οξυγαλακτικές καλλιέργειες εμπορίου και 

το 79% γιαούρτη που παρασκευάζουν  μόνοι τους. Το ποσοστό της καλλιέργειας που 

προστίθεται στο προς τυροκόμηση  γάλα κυμαίνεται σε μεγάλο βαθμό και εξαρτάται 

κυρίως από την ποιότητα του γάλακτος και φυσικά από την εμπειρία  των τυροκόμων.  

 

Πήξη [πυτιά] 

 

Για την πήξη του γάλακτος που προορίζεται για παρασκευή της φέτας χρησιμοποιούνται 

διάφορες πυτιές εμπορίου σε υγρή μορφή ή και σκόνη, αλλά σε αρκετές περιπτώσεις 

παραδοσιακή πυτιά ή μίγματα παραδοσιακής και εμπορίου σε ποσοστά 40%, 38% και 22% 

αντίστοιχα. Στις βιομηχανίες που χρησιμοποιούν μίγμα παραδοσιακής και εμπορίου, η 

αναλογία αυξομειώνεται ανάλογα με την απαίτηση  της αγοράς σε πικάντικες και μη φέτες. 

 

Άλλες ουσίες που προστίθενται 

 

Για την παρασκευή της φέτας, εκτός της πυτιάς, δεν προστίθενται στο γάλα της 

τυροκόμησης άλλες ουσίες. Σε μερικές μόνο περιπτώσεις χρησιμοποιείται χλωριούχο 
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ασβέστιο (CaCl2) σε υγρή μορφή (διάλυμα 40%).  Η τελική συγκέντρωση στο γάλα 

κυμαίνεται από 0,01% μέχρι 0,025% σε CaCl2.  Το ποσοστό των τυροκομείων που 

χρησιμοποιεί το χλωριούχο ασβέστιο είναι 18,4% και εντοπίζεται κυρίως στα μεγάλα 

τυροκομεία. 

 

Ωρίμανση-Συσκευασία 

 

Η ωρίμανση και η συσκευασία του τυριού φέτας γίνεται σε βαρέλια και λευκοσιδερά 

δοχεία (τενεκέδες).  Τα βαρέλια που αντιπροσωπεύουν το 57,9% της συσκευασίας είναι 

ξύλινα σε ποσοστό 79% και πλαστικά σε ποσοστό 21%. 

 

Συντήρηση τυριών 

 

Οι θερμοκρασίες συντήρησης κυμαίνονται από 1-40 C. Η διατήρηση των τυριών γίνεται σε 

ψυγεία που μπορεί να είναι είτε ιδιοκτησία των τυροκομείων είτε άλλων φορέων, 

συνεταιριστικών ή ιδιωτικών, στα οποία  καταβάλλεται κάποιο ποσό, που μερικές φορές 

κυρίως όταν η διάθεση των τυριών καθυστερήσει είναι μεγάλο, γεγονός που έχει σαν 

συνέπεια την σημαντική αύξηση του κόστους των τυριών. Η διατήρηση των τυριών σε 

ψυγεία που δεν βρίσκονται υπό την εποπτεία των τυροκόμων δυσχεραίνει την σωστή 

παρακολούθησή των (σταθερή θερμοκρασία, έλεγχος άλμης κλπ), γεγονός που πολλές 

φορές, πέραν του υψηλού κόστους συντήρησης δημιουργεί και προβλήματα στην ποιότητα 

των τυριών. Ακόμη υπάρχουν περιπτώσεις που τα δοχεία ή τα βαρέλια με τα τυριά 

βρίσκονται στον ίδιο ψυκτικό θάλαμο με άλλα προϊόντα και αυτό όπως είναι φυσικό 

καθιστά πιο προβληματική τη διατήρησή των.  

 

Αποδόσεις 

 

Η απόδοση γάλακτος σε τυρί εξαρτάται όπως είναι φυσικό, από την εποχιακή διακύμανση 

της σύνθεσης του γάλακτος (αυξημένη λιποπεριεκτικότητα πρωτεϊνοπεριεκτικότητα κατά 

τους χειμερινούς μήνες), από το είδος του γάλακτος και από την εφαρμοζόμενη τεχνολογία. 

Συνοπτικά από τα στοιχεία των ερωτηματολογίων προκύπτει οτι για την παρασκευή 1 κιλού 

Φέτας χρειάζονται 3,8-4,2 κιλά πρόβειου γάλακτος, 5,5-6 κιλά γίδινου ενώ για το τυρί που 

παρασκευάζεται απο μίγμα πρόβειου και γίδινου  γύρω στα 4,5 κιλά. Το τελευταίο όμως 

κυμαίνεται αισθητά ανάλογα με την συμμετοχή του γίδινου στο μίγμα. 
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Περιγραφή τεχνολογίας 

 

Η τεχνολογία παρασκευής της φέτας παρουσιάζει μία διαφοροποίηση ανάλογα με τη 

δυναμικότητα των  τυροκομείων και την παράδοση.  Θα μπορούσαμε να διακρίνουμε 

τέσσερις βασικές τεχνολογίες παρασκευής της φέτας: 

• των μικρών νοικοκυριών (οικιακή μορφή) 

• των μικρής δυναμικότητας τυροκομείων που διαθέτουν το παραδοσιακό εξοπλισμό 

• των μεσαίας και μεγάλης δυναμικότητας τυροκομείων που διαθέτουν σύγχρονο 

αλλά όχι πλήρως αυτοματοποιημένο εξοπλισμό 

• των πολύ μεγάλης δυναμικότητας τυροκομείων που έχουν αυτοματοποιήσει 

πλήρως το μεγαλύτερο τμήμα της παραγωγικής διαδικασίας. 

 

Συμπεράσματα 

 

1. Το γάλα που χρησιμοποιείται σήμερα στην παρασκευή της φέτας στη χώρα μας 

παρουσιάζει μεγάλη ανομοιομορφία, όσον αφορά τη χημική του σύσταση και τη 

μικροβιολογική του ποιότητα. Αυτό σε μεγάλο  βαθμό οφείλεται στις εκτρεφόμενες 

φυλές, σε περιβαλλοντολογικούς παράγοντες και στις συνθήκες παραγωγής, 

συγκέντρωσης και μεταφοράς του γάλακτος από τον τόπο παραγωγής του στις μονάδες 

επεξεργασίας.  

2. Το άρμεγμα των ζώων αυτό γίνεται κατά κανόνα με τα χέρια. Η μηχανική άμελξη είναι η 

εξαίρεση. Με δεδομένο ότι ολοένα και σε μεγαλύτερο βαθμό οι νέοι μας προτιμούν την 

εργασία των αστικών κέντρων γιατί θεωρούν το επάγγελμα του κτηνοτρόφου 

υποτιμητικό, και ότι οι περισσότεροι κτηνοτρόφοι μας σήμερα είναι μεγάλης ηλικίας, 

είναι βέβαιο ότι το μηχανικό άρμεγμα θα επεκταθεί. Για το λόγο αυτό επιβάλλεται, 

άμεσα, να γίνει έρευνα κατά πόσο οι εκτρεφόμενες στη χώρα μας φυλές έχουν μαστό 

που προσφέρεται για μηχανική άμελξη. Ήδη υπάρχει πρόβλημα αρμεκτών σε πολλές 

περιοχές και δεν είναι λίγες οι περιπτώσεις που εξ’ αιτίας του λόγου αυτού τα 

αιγοπρόβατα δεν αρμέγονται. 

3. Ιδιαίτερα δυσμενείς είναι οι συνθήκες συγκέντρωσης του γάλακτος. Μικρές 

κτηνοτροφικές εκμεταλλεύσεις διάσπαρτες σε δυσπρόσιτες συνήθως περιοχές, πολλές 

φορές χωρίς ηλεκτρικό ρεύμα και επαρκή ποσότητα νερού, χωρίς δυνατότητα ψύξης 

είναι οι συνηθέστεροι παράγοντες που προκαλούν το πρόβλημα. Ευχάριστη διαπίστωση 

αποτελεί το γεγονός ότι η χρήση ψύξης στην παραγωγική διαδικασία του γάλακτος 

ολοένα και αυξάνει, χάρη στις επιδοτήσεις που έχουν κατά καιρούς θεσπιστεί στα 

τελευταία χρόνια , όμως μένουν πολλά ακόμη να γίνουν. 

4. Η μικροβιολογική ποιότητα του αιγοπροβείου γάλακτος είναι ικανοποιητική. Πάντα 

όμως Χρειάζεται προσοχή  τόσο από πλευράς κτηνοτρόφων όσο και τυροκόμων, ώστε να 

διατηρούνται  και να διασφαλίζονται οι προδιαγραφές που καθορίζει η Ευρωπαϊκή 
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Ένωση για το γάλα της τυροκόμησης. Η αναβάθμιση της ποιότητας αποτελεί θέμα 

πρώτης προτεραιότητας μιας και οι καταναλωτές στηρίζουν τις προτιμήσεις τους όλο και 

περισσότερο στην ιδιότητα αυτή. Θα πρέπει χωρίς αστυνομικά μέτρα καθένας να 

νοιώσει την ανάγκη της δικής του παρέμβασης προς την κατεύθυνση αυτή και να 

αναλάβει τις ευθύνες του. Μπορούν πολλά να γίνουν στο χώρο αυτό, ώστε τελικά να 

επιτευχθεί το επιθυμητό αποτέλεσμα. 

5. Σ’ ότι αφορά την τυποποίηση του τυροκομούμενου γάλακτος, που σήμερα γίνεται σε 

περιορισμένο βαθμό θα πρέπει να επεκταθεί σ’ όλα τα τυροκομεία και άν είναι δυνατόν 

να προσδιοριστεί η σχέση πρωτεΐνης/λίπους που οδηγεί στην καλύτερη ποιότητα 

προϊόντος, γιατί μόνο έτσι μπορεί να εξασφαλιστεί η τυποποίηση.  

6. Η παστερίωση όπως εφαρμόζεται σήμερα διαφέρει από τυροκομείο σε τυροκομείο. Σε 

πολλά τυροκομεία γίνεται σε λέβητες, ενώ σε άλλα γίνεται με εναλλάκτες 

(παστεριωτήρες). Σημαντικές διαφορές υπάρχουν ως προς τα χρησιμοποιούμενα μέσα 

και το βαθμό επιμόλυνσης του γάλακτος κατά την παραγωγική διαδικασία.. 

7. Οι οξυγαλακτικές καλλιέργειες χρησιμοποιούνται σήμερα σε μεγάλη κλίμακα, όμως 

χωρίς καμιά προηγούμενη έρευνα. Θα πρέπει στο πεδίο αυτό να γίνουν προσπάθειες να 

επισημανθούν συνδυασμοί μικροοργανισμών  που θα δίνουν υψηλή ποιότητα και 

μεγάλο χρόνο συντήρησης του προϊόντος. 

8. Ιδιαίτερο ενδιαφέρον παρουσιάζουν τα χρησιμοποιούμενα ένζυμα για την πήξη του 

γάλακτος τα οποία διαφέρουν από τυροκομείο σε τυροκομείο. Η χρήση της 

παραδοσιακής πυτιάς, είναι κατ’εξοχήν ελληνικό πρακτική. Υπάρχει η άποψη κάποιων  

τυροκόμων στη, , ότι αυτή η πυτιά οδηγεί σε καλλίτερα προϊόντα, επιβάλλεται 

οργάνωση έρευνας που θα διευκρινίσει την ιδιαίτερη συμβολή της παραδοσιακής 

πυτιάς στην ποιότητα και την διατηρησιμότητα της φέτας. 

9. Για την παρασκευή των τυριών χρησιμοποιείται από τα τυροκομεία της χώρας 

στοιχειώδης εξοπλισμός μέχρι αυτοματοποιημένη παραγωγική διαδικασία. Σε όλες τις 

περιπτώσεις υπάρχει σεβασμός προς την παράδοση  που επιβάλλει, στράγγιση του 

τυροπήγματος με τη βαρύτητα, επιφανειακό αλάτισμα με χονδρόκοκκο αλάτι, 

προσωρινό βαρέλιασμα και διατήρηση του τυριού σε θερμοκρασία συνήθως 14-160 C 

για ορισμένο χρονικό διάστημα πριν την μεταφορά του στο ψυγείο, ώστε να αποκτήσει 

τις φυσικοχημικές ιδιότητες και τα οργανοληπτικά  χαρακτηριστικά του. 

10. Οι τεχνολογίες που εφαρμόζονται σήμερα στην Ελλάδα για την παρασκευή της Φέτας 

προσδιορίζονται από το διαθέσιμο εξοπλισμό. Ουσιαστικά διακρίνουμε 4 περιπτώσεις. 

Τα μικρά οικογενειακής μορφής τυροκομεία με στοιχειώδη εξοπλισμό, τυροκομεία με 

βελτιωμένο εξοπλισμό, τυροκομεία συνήθως μεγάλου μεγέθους με εξοπλισμό που 

επιτρέπει αυτοματοποίηση διαδικασίας παραγωγής και την περίπτωση κυρίως μεγάλων 

βιομηχανιών γάλακτος,  όπου το μεγαλύτερο μέρος της παραγωγικής διαδικασίας έχει 

αυτοματοποιηθεί.  
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3.3.9. Τυριά τυρογάλακτος [Μυζήθρα, Ανθότυρος, Μανούρι] 

 

Η Μυζήθρα, ο Ανθότυρος και το Μανούρι  είναι γνωστά παραδοσιακά τυριά που 

δημιουργήθηκαν και εξελίχθηκαν στην Ελλάδα επί πολλούς αιώνες. 

Τα τυριά τυρογάλακτος έχουν ένα κοινό χαρακτηριστικό ότι παρασκευάζονται με θέρμανση 

του τυρογάλακτος με τέτοιο τρόπο ώστε οι πρωτεΐνες και το λίπος να διαχωρίζονται υπό 

μορφή τυροπήγματος, το οποίο μετά από στράγγιση δίνει το τυρί. Η ποσότητα και η 

ποιότητα του τυριού εξαρτάται από πολλούς παράγοντες, οι πιο σημαντικοί από τους 

οποίους είναι η χημική σύσταση του τυρογάλακτος, η προσθήκη γάλακτος και/ή κρέμας στο 

τυρόγαλα, η θερμοκρασία θέρμανσης και η οξύτητα του τυρογάλακτος. 

Αυτά, μπορούν να  παρασκευασθούν από όλα τα είδη τυρογάλακτος αλλά συνήθως 

γίνονται από τυρόγαλα που προέρχεται από τη παρασκευή μαλακών και σκληρών τυριών 

πρόβειου ή αιγοπρόβειου γάλακτος. Το αγελαδινό τυρόγαλα έχει σημαντικά χαμηλότερη 

περιεκτικότητα σε ξηρή ουσία, πρωτεΐνη και λίπος από αυτό του πρόβειου γάλακτος και 

χρησιμοποιείται σπάνια για την παραγωγή τυριών τυρογάλακτος. Διαφορές υπάρχουν 

επίσης στη σύσταση του τυρογάλακτος ανάλογα με το αν αυτό προέρχεται από παραγωγή 

μαλακών ή σκληρών τυριών. Οι διαφορές αυτές σχετίζονται κυρίως με τη 

λιποπεριεκτικότητα. Είναι γενικά παραδεκτό, ότι επιτυγχάνεται υψηλότερη απόδοση και 

καλύτερη ποιότητα, με τη χρήση τυρογάλακτος που προέρχεται από την παρασκευή 

σκληρών τυριών από πρόβειο γάλα. 

Για να αυξηθεί η απόδοση και να βελτιωθεί η ποιότητα του τυριού πλήρες γάλα ή κρέμα 

ή μείγματα τους προστίθενται στο τυρόγαλα κατά τη διάρκεια της θέρμανσης. Η 

αναλογία που προστίθενται εξαρτάται από τον τύπο και την ποιότητα του παραγόμενου 

τυριού. Η αυξημένη απόδοση, που παρατηρείται κατά την προσθήκη πλήρους γάλακτος, 

οφείλεται στο γεγονός ότι επηρεάζει θετικά τη συνάθροιση των μικροσκοπικών σωματιδίων 

των αλλοδομημένων με τη θέρμανση πρωτεϊνών του σε μεγαλύτερα συσσωματώματα, ενώ 

αυξάνει και την περιεκτικότητα σε λιπαρά και πρωτεΐνη του τυρογάλακτος. 

Η απόδοση του τυρογάλακτος σε τυρί εξαρτάται από τη σύσταση του, την προσθήκη 

γάλακτος και/ή κρέμας, καθώς επίσης και από τη σύσταση του παραγόμενου τυριού και την 

τεχνολογία παρασκευής του. 

➔ Η Μυζήθρα είναι ένα Ελληνικό τυρί που παρασκευάζεται από τυρόγαλα το οποίο 

θερμαίνεται στους 88-92oC.  

➔ Ο Ανθότυρος είναι ένα είδος Μυζήθρας, το οποίο αρχικά παρασκευαζόταν μόνο 

στη Κρήτη από τυρόγαλα Κεφαλοτυριού, που γινόταν αποκλειστικά από πρόβειο 

και γίδινο γάλα και στο οποίο πάντα πρόσθεταν μία μικρή ποσότητα πρόβειου ή 

γίδινου γάλακτος. Επειδή το γάλα της περιοχής αυτής είναι πλούσιο σε ολικά 

στερεά, ιδιαίτερα σε λίπος και το πήγμα, για την παρασκευή Κεφαλοτυριού 

διαιρείται σε μικρά τεμάχια, το τυρόγαλα του είναι ιδιαίτερα πλούσιο σε λιπαρά. 

Αυτό είχε ως συνέπεια ο Ανθότυρος να έχει περισσότερα λιπαρά σε σχέση με τη 
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Μυζήθρα και πολύ πιο ευχάριστα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Το όνομα 

Ανθότυρος δόθηκε αρχικά στη Ξηρή Μυζήθρα Κρήτης αλλά σήμερα 

χρησιμοποιείται και για τη φρέσκια. Σήμερα ο Ανθότυρος καταναλώνεται αμέσως 

μετά την παρασκευή του χωρίς να υπόκειται σε ωρίμανση. Πολύ συχνά, αλατίζεται 

αρκετά και αποξηραίνεται, έτσι ώστε να αποκτήσει υγρασία χαμηλότερη του 40%  

οπότε και χρησιμοποιείται είτε ως επιτραπέζιο τυρί είτε για τρίψιμο. 

➔ Το Μανούρι είναι το εκλεκτότερο παραδοσιακό τυρί τυρογάλακτος. Παραδοσιακά 

το τυρί αυτό παρασκευαζόταν στη Μακεδονία, από υψηλής λιποπεριεκτικότητας 

γίδινο ή αιγοπρόβειο γάλα και αποτελούσε το κύριο προϊόν τυροκόμησης και όχι 

υποπροϊόν όπως συνήθως συμβαίνει με άλλα τυριά τυρογάλακτος. Το τυρί αυτό, 

έχοντας υψηλή λιποπεριεκτικότητα και πολύ ευχάριστες οργανοληπτικές ιδιότητες, 

σύντομα έγινε γνωστό σε όλη την Ελλάδα και τις γειτονικές Βαλκανικές χώρες. Το 

Μανούρι σήμερα παρασκευάζεται κυρίως από τυρόγαλα που προέρχεται από 

πρόβειο γάλα και από τη παρασκευή σκληρών τυριών. Μερικές φορές 

χρησιμοποιείται και τυρόγαλα μαλακών τυριών, μετά όμως από εμπλουτισμό του 

σε λιπαρά με προσθήκη κρέμας. 
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Τεχνολογία Παρασκευής 

Τυρόγαλο 
 

Διήθηση / φυγοκέντριση 
 

Ρύθμιση οξύτητας 
 

Θέρμανση σε τυρολέβητα 
 

Προσθήκη προσγάλακτος 
(γάλακτος ή κρέμας 5-25% ) 

(65 - 70 oC) 
 

Προσθήκη  αλατιού 1% (73 - 75 oC) 
 

Εμφάνιση  πήγματος μετουσιωμένων πρωτεϊνών 

Θέρμανση (80 - 85 oC) 
 

Άνοδος του πήγματος στην επιφάνεια -Διακοπή αναδεύσεως 
 

Συνέχιση θέρμανσης για ψήσιμο του πήγματος 

(85 - 92 oC για 10-15 min) 
 

Μεταφορά πήγματος σε καλούπια 
 

Στράγγιση 
 

Μεταφορά και συντήρηση σε ψυγείο 
 
 
 

Μυζήθρα Ανθότυρος Μανούρι 

Τυρόγαλο χωρίς γάλα 
Ή τυρόγαλο με 
διαφορετικό ποσοστό 
γάλακτος 

α) Τυρόγαλο+γάλα+κρέμα 
ή β) τυρόγαλο πλούσιο σε 
λίπος+ γάλα 

α) Τυρόγαλο+γάλα+κρέμα 
ή β) τυρόγαλο πολύ 
πλούσιο σε λίπος+ γάλα ή 
κρέμα 

15-19% Λίπος 20-26% Λίπος 33-37% Λίπος 

έως 65% Υγρασία 60-64% Υγρασία 48-52% Υγρασία 

 

Πίνακας 3. 9: Τεχνολογία παρασκευής τυριών τυρογάλακτος [Μυζήθρα, Ανθότυρος, Μανούρι]
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Ειδικά για τη μυζήθρα 

 

Η ΜΥΖΗΘΡΑ είναι το τυρί που παράγεται από τυρόγαλα που προέρχεται από γάλα πρόβειο, 

γίδινο ή αγελαδινό ή μίγμα αυτών. 

Η Μυζήθρα είναι ένα παραδοσιακό Ελληνικό τυρί που παρασκευάζεται από τυρόγαλα το 

οποίο θερμαίνεται στους 88-92º C. 

Το τυρόγαλα που προορίζεται για παρασκευή Μυζήθρας πριν τη χρήση του υποβάλλεται 

πάντα σε φιλτράρισμα ή φυγοκέντριση, με σκοπό να απομακρυνθούν οι εναπομείναντες 

κόκκοι πήγματος. Αν δεν απομακρυνθούν, τότε γίνονται σκληροί κατά τη θέρμανση του 

τυρογάλακτος και υποβαθμίζουν την ποιότητα της Μυζήθρας. 

Μετά το φιλτράρισμα, το τυρόγαλα μπαίνει συνήθως σε κυκλικούς τυρολέβητες 

χωρητικότητας όχι μεγαλύτερης από 1.000 λίτρα, όπου θερμαίνεται με ατμό ο οποίος είτε 

κατευθύνεται στα δίπλα τοιχώματα του τυρολέβητα είτε εγχύνεται απευθείας στη μάζα του 

τυρογάλακτος. Ο ρυθμός θέρμανσης είναι τέτοιος ώστε να επιτευχθεί η θερμοκρασία των 

88-92 ºC σε 40-45 λεπτά. 

Η θέρμανση του τυρογάλακτος γίνεται υπό συνεχή ανάδευση. Όταν η θερμοκρασία 

πλησιάσει τους 80-82 ºC, εμφανίζονται τεμαχίδια πήγματος  εξαιτίας της μετουσίωσης των 

πρωτεϊνών του. Στο στάδιο αυτό, η θέρμανση επιταχύνεται μέχρι το τυρόγαλα να 

αποκτήσει θερμοκρασία 88-92º C και η ανάδευση επιβραδύνεται σημαντικά μέχρι τελικά 

να σταματήσει όταν ένα πολύ λεπτό στρώμα πήγματος εμφανιστεί στην επιφάνεια του 

τυρογάλακτος. Στη θερμοκρασία αυτή παραμένει το πήγμα για 15-30 λεπτά της ώρας. Για 

την παρασκευή ξηράς μυζήθρας εφαρμόζονται οι υψηλότερες θερμοκρασίες και 

μακρύτεροι χρόνοι θέρμανσης, για να «ψηθεί» το πήγμα. 

Συνήθως στη θερμοκρασία των 73-75 ºC , προστίθεται αλάτι στο τυρόγαλα σε αναλογία 1,0-

1,5%. Το πήγμα που δημιουργείται με τη θέρμανση αποτελεί βάση της παρασκευής 

Μυζήθρας, μεταφέρεται σταδιακά σε τυρόπανα ή καλούπια κωνικού σχήματος διαμέτρου 

12-13 εκατοστών στη βάση και 16-18 εκατοστών στην κορυφή, με τρύπες και ανοίγματα για 

στράγγιση. Κατά συνέπεια, το σχήμα της Μυζήθρας εξαρτάται από το μέσο που 

χρησιμοποιείται για στράγγιση. Η στράγγιση ολοκληρώνεται σε 3-5 ώρες και στη συνέχεια 

το τυρί μεταφέρεται σε ψυχρούς θαλάμους ως την επομένη οπότε προωθείται στην αγορά. 

Όταν πρόκειται για ξηρή μυζήθρα, τη στράγγιση ακολουθεί αλάτισμα με λεπτόκοκκο αλάτι 

και ξήρανση σε αεριζόμενο χώρο μέχρι απόκτησης υγρασίας μικρότερης του 40% κατά 

βάρος. Ακολουθεί καθάρισμα της επιφάνειας και συσκευασία ή παραφίνωση των 

τυροκεφαλών. 

Όταν επιδιώκεται προϊόν πιο εύγευστο το τυρόγαλα μπορεί να ενισχυθεί σε λίπος, 

αυξάνοντας  τη λιποπεριεκτικότητα του (και αυτό μόνο στην νωπή μυζήθρα), με την 

προσθήκη «προσγάλακτος» από πρόβειο, γίδινο ή αγελαδινό γάλα ή μιγμάτων τους όταν η 

θερμοκρασία του τυρογάλακτος βρίσκεται στους 65-70οC.  

Η ΜΥΖΗΘΡΑ διατίθεται είτε ως νωπή, είτε ως ξηρή. 
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Πίνακας 3. 10: Μέση χημική σύνθεση τυριών τυρογάλακτος 
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3.3.10. Προϊόντα λιπαρής φάσης γάλακτος  

 

Κρέμα, αφρόγαλα, ανθόγαλα, καϊμάκι  

 

Κρέμα ή αφρόγαλα ή ανθόγαλα ή καϊμάκι είναι το προϊόν που λαμβάνεται από νωπό γάλα 

με ειδικό κορυφολόγο ή κατά την παραμονή του (φυσική αποκορύφωση) χωρίς καμία άλλη 

προσθήκη. 

Συστατικά Γάλα 

πλήρες 

Γάλα 

άπαχο 

Κρέμα 

10% 

Κρέμα 

25% 

Κρέμα 

40% 

Λίπος* 3,7 0,05    

Πρωτεΐνες 3,3 3,52 3,2 2,6 2,1 

Λακτόζη 4,8 5 4,5 3,7 3 

Ανόργανα 

στοιχεία  
0,7 0,73 0,6 0,5 0,4 

Στερεά 

συστατικά 
12,5 9,3 18,3 31,8 45,5 

Νερό 87,5 90,7 81,7 68,2 54,5 

 

Πίνακας 3. 11: Σύνθεση πλήρους, άπαχου γάλακτος και κρέμας 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

Θεόφιλος Μασούρας, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

67 

 

 

Βούτυρο 

 

Με τον όρο βούτυρο σύμφωνα με το άρθρο 81 του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών είναι: το 

προϊόν που λαμβάνεται με κτύπημα (βουτυροποίηση) γάλακτος ή αφρογάλακτος ή 

μίγματος αυτών είτε όπως είναι είτε μετά από οξίνιση με βιολογικό τρόπο.  

Ευρωπαϊκή ένωση: Βούτυρο είναι το προϊόν που λαμβάνεται μετά από βουτυροποίηση των 

συστατικών του γάλακτος ή υποπροϊόντων γάλακτος με την απομάκρυνση του 

μεγαλύτερου μέρους του νερού, έτσι ώστε να μην περιέχει περισσότερες από 18% μη 

λιπαρές ύλες από τις οποίες νερό όχι περισσότερο του 16%. Αναφέρεται επίσης ρητά ότι 

απαγορεύεται η πώληση προϊόντος με τη λέξη βούτυρο εάν δεν έχει παρασκευαστεί με τον 

παραπάνω τρόπο, δηλαδή αποκλειστικά από συστατικά γάλακτος (Γαλλία).  

Βούτυρο «γαλάκτωμα «νερό σε λίπος » 

Κύρια συστατικά  βουτύρου (αλατισμένο)* 

• Λίπος (80-82%),  

• Νερό (15,6-17,6%),  

• Αλάτι (περίπου 1,2%),*  

• Πρωτεΐνες, ασβέστιο και φώσφορο (περίπου 1,2%).  

• Λιποδιαλυτές βιταμίνες Α, D και  Ε 
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Εικόνα 3. 1: Παρασκευή βουτύρου 
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Εικόνα 3. 2: Παραγωγή βουτύρου 

 

 

 

Εικόνα 3. 3: Στάδια παρασκευής βουτύρου με παραδοσιακή και νέα τεχνολογία 
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Αγορά βουτύρου σε τόνους (2008-2014) (ICAP, 2014) 

Έτος  Παραγωγή Εισαγωγές Εξαγωγές Κατανάλωση 

2008  1.200  10.280  270  11.210  

2009  1.106  10.429  59  11.476  

2010  1.093  9.628  156  10.565  

2011  1.014  11.086  127  11.973  

2012  1.341  8.919  101  10.159  

2013  1.132  10.088  326  10.894  

2014  1.200  10.500  350  11.350  

 

Πίνακας 3. 12: Αγορά βουτύρου 
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Γιαούρτι 

 

Σύμφωνα με την ελληνική νομοθεσία (Κ.Υ.Α., 2016, Άρθρο 82) 

1. «Γιαούρτι» χαρακτηρίζεται το γαλακτοκομικό προϊόν το οποίο παράγεται από τη ζύμωση 

και πήξη του γάλακτος, με τη χρήση υποχρεωτικά των καλλιεργειών – εκκινητών 

Streptococcus salivarious subsp. thermophilus και Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus, ώστε το τελικό ζυμωμένο προϊόν να περιέχει τουλάχιστον 107cfu/g προϊόντος 

μέχρι την ημερομηνία ανάλωσής του. 

2. Ως πρώτη ύλη του γιαουρτιού χρησιμοποιείται το γάλα όπως αυτό ορίζεται στον 

Κανονισμό (ΕΚ) 1308/2013 (Παράρτημα VII, Μέρος III, παράγραφος 1). 

3. Δεν επιτρέπεται η χρήση ολικά αφυδατωμένου γάλακτος ή παραγώγων του γάλακτος σε 

μορφή σκόνης με εξαίρεση την περίπτωση της παρ. 5, σημ. β. 

4. Η περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη στο γιαούρτι από αγελαδινό ή γίδινο γάλα πρέπει να είναι 

τουλάχιστον 3,2% και από πρόβειο γάλα τουλάχιστον 5,5%. Σε περίπτωση χρήσης μιγμάτων 

γάλακτος η ελάχιστη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη υπολογίζεται από την αναλογία των ειδών 

του γάλακτος. 

5. Κατά την παρασκευή του γιαουρτιού, πέραν της πρώτης ύλης, επιτρέπεται μόνο: 

α) η προσθήκη κρέμας γάλακτος για τη ρύθμιση της περιεκτικότητας σε λιπαρές ουσίες  

β) η προσθήκη πρωτεϊνών γάλακτος για τεχνολογικούς λόγους ρύθμισης του Στερεού 

Υπολείμματος Άνευ Λίπους (ΣΥΑΛ), του ίδιου είδους ζώου, υπό την προϋπόθεση ότι η 

αύξηση του ΣΥΑΛ στο γιαούρτι δε θα ξεπερνά το ΣΥΑΛ του γάλακτος που χρησιμοποιήθηκε, 

όπως ορίζεται στο άρθρο 80, παρ. 3 του Κ.Τ.Π., κατά 4 μονάδες. 

6. Στην περίπτωση που χρησιμοποιηθούν για τη ζύμωση και άλλοι μικροοργανισμοί 

επιπλέον της χαρακτηριστικής καλλιέργειας του γιαουρτιού της παρ. 1, αναγράφονται στην 

επισήμανση υπό την προϋπόθεση ότι ο πληθυσμός τους θα είναι τουλάχιστον 106 cfu/gr 

προϊόντος κατά την ημερομηνία ανάλωσης. 

7. «Στραγγιστό γιαούρτι» χαρακτηρίζεται το προϊόν που λαμβάνεται από το γιαούρτι μετά 

από αποστράγγιση μέρους του ορού μετά την πήξη και έχει κατ' ελάχιστο 5,6% πρωτεΐνες 

για το αγελαδινό ή γίδινο γάλα και 8% για το πρόβειο γάλα. Σε περίπτωση μιγμάτων 

διαφόρων ειδών γάλακτος η ελάχιστη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες υπολογίζεται με βάση 

την αναλογία των ειδών γάλακτος. 

8. «Παραδοσιακό» είναι το γιαούρτι που πληροί τις παρακάτω προδιαγραφές: 

α) Παρασκευάζεται με την παραδοσιακή μέθοδο ώστε να φέρει υμένα (πέτσα) στην 

επιφάνεια του. 



ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑ - ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ 

Θεόφιλος Μασούρας, Αναπληρωτής Καθηγητής Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών 

72 

 

β) Προκύπτει από την πήξη αποκλειστικά νωπού ή παστεριωμένου γάλακτος που δεν έχει 

υποστεί τροποποίηση της φυσικής του σύνθεσης με μόνη εξαίρεση τη ρύθμιση της 

λιποπεριεκτικότητας, έως του σημείου που είναι τεχνικά επιτεύξιμη η δημιουργία υμένα. 

 

Θρεπτική αξία γιαουρτιού 

Η πλούσια διατροφική αξία του γιαουρτιού το καθιστά ως την απαραίτητη, 

αναντικατάστατη, καθημερινή τροφή που συνδυάζει απόλυτα το τερπνό με το ωφέλιμο:  

• Το γιαούρτι περιέχει υψηλό ποσοστό πρωτεϊνών, βιταμινών, μεταλλικών αλάτων 

(κυρίως ψευδάργυρο) και βέβαια ασβεστίου 

• Η περιεκτικότητα του σε ασβέστιο το καθιστά πολύτιμο για όλα τα παιδιά άνω των 

7 μηνών, τις έγκυες και θηλάζουσες μητέρες, για όσους αντιμετωπίζουν (ή θέλουν 

να προλάβουν) προβλήματα 

• Είναι ευεργετικό για τους καπνιστές και για όσους καταναλώνουν μεγάλες 

ποσότητες οινοπνευματωδών γιατί προστατεύει τον βλεννογόνο του στομάχου 

• Αποτελεί μια από τις ελαφρότερες και πλουσιότερες τροφές, την οποία μπορεί να 

καταναλώσει κάποιος όταν υποφέρει από γρίπη, ακόμη και με υψηλό πυρετό 

• Αποκαθιστά την ισορροπία της χλωρίδας του εντέρου, αλλά και του βλεννογόνου 

του στόματος όσων κάνουν μακροχρόνια θεραπεία με αντιβιοτικά 

• Καταπολεμά τις διάρροιες που προέρχονται από λοιμώξεις του γαστρεντερικού 

σωλήνα γιατί οι βάκιλοι του εξουδετερώνουν τα μικρόβια που τις προκαλούν 

• Καταπολεμεί τη χρόνια δυσκοιλιότητα γιατί η υφή του είναι μαλακή και υδαρής 

ώστε να ενθαρρύνει τις συσπάσεις ενός «τεμπέλικου» εντέρου και οι βάκιλοί του 

εξυγιαίνουν τη χλωρίδα του εντέρου, απομακρύνοντας τις τοξίνες που 

συγκεντρώνονται 

• Συμβάλλει στην αντιμετώπιση ορισμένων τύπων δερματοπαθειών που οφείλεται σε 

έλλειψη ή κακή απορρόφηση από το έντερο των βιταμινών του συμπλέγματος B 

• Ενισχύει τη φυσιολογική διαδικασία ανανέωσης των κυττάρων της επιδερμίδας, 

καθώς επίσης ενισχύει και την ανάπτυξη των μαλλιών και των νυχιών 

• Ενισχύει το ανοσοποιητικό σύστημα του οργανισμού 
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Γιαούρτι και υγεία 

• Ενισχύει το ανοσοποιητικό σύστημα και είναι ευεργετικό σε περιόδους ανάρρωσης 

αρρώστων.  

• Βοηθά στην καλύτερη λειτουργία του εντερικού συστήματος.  

• Σε περιπτώσεις γαστρεντερίτιδας το γιαούρτι μπορεί να αντικαταστήσει το γάλα 

προσφέροντας τις απαραίτητες θρεπτικές ουσίες.  

• Το παραδοσιακό γιαούρτι μπορεί να μειώσει την κακοσμία στόματος και τα 

επιβλαβή βακτηρίδια που ζουν στη γλώσσα και το σάλιο .  

Προτείνεται η κατανάλωσή του κατά τη θεραπεία ασθενών με αντιβιοτικά ή ακτινοβολίες, 

για να αποτρέψει την ανάπτυξη παθογόνων μικροοργανισμών στο εντερικό τους σύστημα 

(ενισχύοντας τους καλούς μικροοργανισμούς σε αυτό).  

Τα τελευταία χρόνια παρατηρείται, ιδιαίτερα στην Ευρώπη, μια σημαντική αύξηση της 

κατανάλωσης όξινων ζυμώσιμων γαλακτοκομικών προϊόντων (κυρίως του γιαουρτιού). 

Αυτό οφείλεται όχι μόνο στις καλές διαιτητικές ιδιότητες που έχουν ως τρόφιμα αλλά και 

στο γεγονός ότι αρέσουν στον καταναλωτή.  

Το γιαούρτι στη χώρα μας παράγεται τόσο από αγελαδινό όσο και από πρόβειο και αίγειο  

γάλα. Η Ελλάδα είναι πέμπτη σε αριθμό προβάτων παγκοσμίως. Η διαθεσιμότητα του 

πρόβειου γάλακτος είναι εποχιακή, διότι η γαλακτική περίοδος στο πρόβατο διαρκεί μόνο 6 

μήνες. Η τιμή του πρόβειου γάλακτος είναι διπλάσια της τιμής του αγελαδινού. Η 

υψηλότερη τιμή του οφείλεται στη μεγαλύτερη περιεκτικότητα στερεών καθώς και στη 

καλύτερη γεύση που έχουν τα προϊόντα που παράγονται από αυτό. Επιπλέον, η 

πλειονότητα του πρόβειου γάλακτος παράγεται κατά τους ανοιξιάτικους μήνες και έτσι η 

δυνατότητα παραγωγής προϊόντων πρόβειου γάλακτος όλο το χρόνο βασίζεται στην 

κατάψυξη ποσοτήτων γάλακτος εφόσον διατηρούν την ποιότητα του φρέσκου γάλακτος . 

Οι καταναλωτές στην Ελλάδα προτιμούν το γιαούρτι από πρόβειο γάλα λόγω της 

μεγαλύτερης θρεπτικής και οργανοληπτικής της αξίας σε σχέση με τη γιαούρτι από 

αγελαδινό γάλα. 

Τελευταία στις αναπτυγμένες χώρες υπάρχει μια αυξανόμενη τάση στην κατανάλωση 

τροφίμων με χαμηλή λιποπεριεκτικότητα και μεγάλο ενδιαφέρον στην παραγωγή και 

κατανάλωση γιαουρτιού με χαμηλή λιποπεριεκτικότητα.  

Μερικοί άνθρωποι δεν μπορούν να καταναλώσουν γάλα, γιατί τους προκαλεί πόνους στην 

κοιλιά, διάρροια και φούσκωμα. Αυτά τα συμπτώματα οφείλονται στην αδυναμία τους να 

πέψουν τη λακτόζη, το φυσικό ζάχαρο που περιέχει το γάλα. Κατά τη μετατροπή του 

γάλακτος σε γιαούρτι, η λακτόζη μειώνεται κατά 20-30%. Το αποτέλεσμα αυτής της 

μείωσης είναι ότι το γιαούρτι αποτελεί τροφή εύπεπτη ακόμα και για ανθρώπους που δεν 

μπορούν να πίνουν γάλα. 

Σημαντικό είναι να τονισθεί ότι τα παστεριωμένα σκευάσματα γιαουρτιού χάνουν μέρος 

των πιο πάνω ιδιοτήτων του φυσικού και παραδοσιακού γιαουρτιού. 
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Τα θρεπτικά συστατικά του γιαουρτιού είναι τα εξής: λιπαρά, υδατάνθρακες, πρωτεΐνη 

υψηλής βιολογικής αξίας, ασβέστιο, φώσφορος και βιταμίνες του συμπλέγματος Β, ενώ 

υπάρχουν και ικανοποιητικές ποσότητες μαγνησίου, καλίου και βιταμινών Α και D 

(ιδιαίτερα τα εμπλουτισμένα προϊόντα). 

 

Τύποι γιαουρτιού 

Τα γιαούρτια διακρίνονται σε διάφορα είδη ανάλογα με τον τρόπο παρασκευής τους και 

την περιεκτικότητα τους σε λιπαρά. 

 

Τρόπος παρασκευής 

Ανάλογα με τον τρόπο παρασκευής τους, τα γιαούρτια διακρίνονται σε:  

• Στραγγισμένα, τα οποία προκύπτουν από την αφαίρεση του ορού από το γάλα  

• Γιαούρτια, τα οποία έχουν ως χαρακτηριστικό τους τη λεία επιφάνεια και πήζουν 

μέσα στο κύπελλο (set), και 

• Γιαούρτια, τα οποία αναδεύονται μετά την πήξη τους και στα οποία μπορούν να 

προστεθεί χυμός ή κομμάτια φρούτων (stirred) 

 

Περιεκτικότητα σε λιπαρά 

Ανάλογα με την περιεκτικότητα τους σε λιπαρά διακρίνονται σε:  

• Πλήρη (6%-10% λιπαρά) 

• Γιαούρτια μεσαίων λιπαρών (3%-5% λιπαρά) 

• Γιαούρτια χαμηλών λιπαρών (1%-3% λιπαρά) 

• Αποβουτυρωμένα (0% λιπαρά) 

Επιπλέον τα γιαούρτια μπορούν να διακριθούν σε τυποποιημένα ή βιομηχανοποιημένα, τα 

οποία παρασκευάζονται με τις σύγχρονες βιομηχανικές μεθόδους και εμπεριέχονται σε 

πλαστικά κεσεδάκια, σε παραδοσιακά στα πήλινα δοχεία, σε χύμα γιαούρτια και σε 

γιαούρτια που καταναλώνονται σε υγρή μορφή. 

 

Είδη γιαουρτιού και τρόποι παρασκευής τους 

 

Τα διάφορα είδη γιαουρτιού που κυκλοφορούν στην αγορά διαφοροποιούνται κατά κύριο 

λόγο από : 

1. την περιεκτικότητά τους σε στερεά συστατικά 

2. την υφή 

3. τον τρόπο παρασκευής 

4. τη σύνθεση 

5. τα προστιθέμενα ξένα προς το γάλα υλικά, και 

6. το είδος των χρησιμοποιούμενων καλλιεργειών. 
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Παρασκευή Βιομηχανικού γιαουρτιού 

Το ζωηρό ενδιαφέρον που εκδηλώθηκε για τη γιαούρτι τα τελευταία 20 χρόνια στην 

Ευρώπη, η μεγάλη και συνεχώς αυξανόμενη ζήτησή της και οι πολλές ερευνητικές εργασίες 

σε διάφορα Ινστιτούτα, αποτέλεσαν ισχυρό κίνητρο για τις εταιρίες παρασκευής 

γαλακτοκομικών προϊόντων, με αποτέλεσμα σήμερα να υπάρχουν πολυσύνθετα 

συγκροτήματα που είναι κατάλληλα για την παρασκευή, διαφόρων τύπων γιαουρτιού οι 2 

πιο διαδεδομένες κατηγορίες βιομηχανικού γιαουρτιού είναι:  

Γιαούρτι συνεκτικής δομής (set), η συσκευασία προηγείται της επώασης,.  

Αναδευόμενο γιαούρτι (stirred), μετά την πήξη του γάλακτος σε δεξαμενή, το γιαούρτι 

ρευστοποιείται προκειμένου να συσκευασθεί στα ατομικά κύπελλα, δηλαδή η επώαση 

προηγείται της συσκευασίας. 

Στη χώρα μας εκτός των παραπάνω τύπων βιομηχανικού γιαουρτιού παράγονται σε 

μεγάλες σχετικά ποσότητες δύο είδη γιαουρτιού, το παραδοσιακό και το στραγγιστό-

σακούλας.  

Παραδοσιακό γιαούρτι – Γιαούρτι με επιδερμίδα 

Παρασκευάζεται από πρόβειο, αίγειο ή αγελαδινό γάλα . Σε πολλά εργοστάσια γίνεται 

ευρεία χρήση αγελαδινού γάλακτος, ιδιαίτερα κατά τις εποχές που σπανίζει το πρόβειο. Στο 

διάγραμμα που ακολουθεί δίνεται ολοκληρωμένη η διεργασία παρασκευής αυτού του 

γιαουρτιού. 

Στραγγιστό γιαούρτι 

Το γάλα υφίσταται πήξη (όπως στο παραδοσιακό) σε σχετικά μεγάλες ποσότητες, μετά 

αναδεύεται και εισάγεται σε σάκους προκειμένου να απομακρυνθεί ο ορός. Το γάλα 

πρόβειο, αγελαδινό ή και ανάμικτο, τυποποιείται με την προσαρμογή του λίπους σε τέτοιο 

βαθμό ώστε μετά τη στράγγιση η ποσότητα λίπους που απομένει, να είναι εκείνη που 

ορίζουν οι σχετικές αγορανομικές διατάξεις. 

Ιδιαίτερη σημασία έχει η φάση της αποστράγγισης. Η αποστράγγιση πρέπει να γίνεται σε 

ψυχρό περιβάλλον, διότι η οξύτητα αναπτύσσεται γρήγορα και οδηγεί τελικά σε 

υπερβολική οξίνιση του γιαουρτιού.  
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Πίνακας 3. 13: Παρασκευή παραδοσιακού γιαουρτιού
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Σύνθεση της μικροβιακής χλωρίδας της γιαούρτης 

 

Σύμφωνα με τις σύγχρονες έρευνες και τις εξελίξεις στην τεχνολογία παρασκευής της 

γιαουρτιού, μπορούμε να διακρίνουμε σε τρεις κατηγορίες τους μικροοργανισμούς του 

γιαουρτιού : 

α) Την απαραίτητη μικροχλωρίδα που αποτελείται από τους S.thermophilus και 

L.delbrueckii subsp. bulgaricus για τους οποίους θα αναφερθούμε αναλυτικά πιο κάτω. 

β) Τη μη απαραίτητη μικροχλωρίδα : Εκτός από τους δύο βασικούς μικροοργανισμούς  που 

χρησιμοποιούνται για την παρασκευή της γιαουρτιού, πολλές φορές προστίθεται και 

συμπληρωματική χλωρίδα. Στη μη απαραίτητη μικροχλωρίδα ανήκουν μερικά 

οξυγαλακτικά βακτήρια όπως ο L.acidophilus και L.bifidus τα οποία μπορούν να 

χρησιμοποιηθούν συμπληρωματικά στη βασική χλωρίδα. 

γ) Τους ανεπιθύμητους μικροοργανισμούς. 

Όταν το γιαούρτι παρασκευάζεται χωρίς τη χρησιμοποίηση ειδικής καλλιέργειας - που 

συντηρείται και πολλαπλασιάζεται υπό ασηπτικές συνθήκες στο εργαστήριο του 

γαλακτοκομείου – ή όταν οι εγκαταστάσεις είναι ελλιπείς ή δε λαμβάνονται τα σωστά 

μέτρα καθαριότητας, τότε συχνά η γιαούρτι μολύνεται με ανεπιθύμητους 

μικροοργανισμούς που μπορούν να αλλοιώσουν σημαντικά τη γεύση, να μειώσουν το 

χρόνο συντήρησης και να περιορίσουν τις ευεργετικές ιδιότητές της. 

Οι μικροοργανισμοί αυτοί είναι ζύμες, μύκητες, κολοβακτηρίδια και άλλοι ανεπιθύμητοι 

μικροοργανισμοί. 

 

Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα της γιαούρτης 

 

• Ποιότητα του γάλακτος 

• Θερμική επεξεργασία του γάλακτος 

• Θερμοκρασία και διάρκεια επώασης  

• Ρυθμός ψύξης και συντήρηση 
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Αγορά γιαουρτιού σε τόνους (2008-2014), (ICAP, 2014) 

Έτος  Παραγωγή Εισαγωγές Εξαγωγές Κατανάλωση 

2008 102.289 13.411 23.468 92.232 

2009 97.147 14.565 22.015 89.697 

2010 95.307 14.996 23.087 87.216 

2011 95.868 14.674 24.924 85.618 

2012 95.648 15.425 27.849 83.224 

2013 98.109 16.262 34.320 80.051 

2014 102.000 16.600 40.000 78.600 

 

Πίνακας 3. 14: Αγορά γιαουρτιού 

 

 


