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Αιγοπροβστοτροφία και γαλακτοπαραγωγή

Ε ΙΣ Α Γ Ω Γ Η
Η π ροβα τοτροφ ία  και η αιγοτροφ ία  α π οτελού ν  σημ αντικούς κ λάδους της  

ελληνικής κτη νοτροφ ίας, γιατί σ υ μ β ά λλο υ ν  ουσια στικά  στη διαμόρφ ω ση του  ετήσιου  
κτηνοτροφικού εισοδή μ α τος της χώ ρας. Η  ιδιαιτερότητα τους όμ ω ς οφ είλεται στο  
γεγονός ότι το εισ όδη μ α  π ου  δ ίνουν, προέρχετα ι κατά κύριο λ ό γο  από την  
αξιοποίηση η μ ιορ εινώ ν και ορεινώ ν φτω χώ ν βοσκώ ν, π ο υ  δ εν  ε ίνα ι δυ να τόν  ν α  
χρη σιμ οπ οιη θούν μ ε  ά λλη  μορφ ή παραγω γικής εκμ ετά λλευση ς. Τ ο  30%  π ερίπ ου  της 
ακαθάριστης α ξία ς, του  σ υ ν ό λ ο υ  της ζω ικής παραγω γής της χώ ρας, προέρχετα ι από  
την προβα τοτροφ ία  και το 15% από την αιγοτροφία.

Χ αρακτηριστικό τω ν ελλη νικ ώ ν αιγοπροβατοτροφ ικώ ν εκ μ ετα λλεύσ εω ν είνα ι 
ο  μεγά λος α ρ ιθμ ός και το μικρό μ έγεθος, ο ι ο π ο ίες  ε ίνα ι διάσπαρτες σ ε  ό λ α  τα  
διαμερίσματα της χώ ρας. Υ πολογίζετα ι ότ ι τα 2 /3  του  π ρ όβ ειου  γάλακτος  
αξιοποιούνται α π ό  μ εγά λες  β ιομ η χα νίες επ εξερ γα σ ία ς γά λα κτος ή μικρής  
δυναμικότητας τυροκ ομ εία  και το  1/3 απ ό  τους ίδιους το υ ς  πα ρα γω γούς ενώ  το  
αντίστροφ ο σ υ μ β α ίνει σ τη ν  περίπτω ση του  α ίγειου. Η  σ χέση  αυτή δ εν  ε ίνα ι σταθερή  
για  ό λ ες  τις π ερ ιοχές  της χώ ρας. Υ π ά ρχουν π ο λ λ ές  φ ο ρ ές  ση μ α ντικ ές δ ια φ ορές από  
περιοχή σ ε  π εριοχή  γ ε γ ο ν ό ς  π ο υ  αποδεικνύει σ ε  τι π ο σ ο σ τό  αξιοποιείτα ι το  πρόβειο  
και το α ίγειο  γ ά λ α  α π ό  τις β ιομ η χα νίες και το υ ς  παραγω γούς.

Τ α κύρια  π ρ οϊόντα  του  π ρόβ ειου  και του  α ίγειου  γά λα κ τος είνα ι τα  διάφ ορα  
τυριά με ε ξ έ χ ο ν  τη φ έτα , το βούτυρο και το γιαούρτι. Κ ατά τη ν π αρασκευή  του  
βουτύρου και τω ν τυριώ ν, π ροκ ύπ τουν α πό το  γά λ α  π ο υ  χρη σιμοποιείτα ι, μ εγά λες  
ποσότητες ά π α χου  γά λα κ τος καθώ ς και ά λλω ν υ π οπ ροϊόντω ν, η  απόρριψ η τω ν  
οποίω ν στο  π ερ ιβ ά λλο ν  δ εν  ενδείκ νυτα ι λόγω  της ρ ύπ α νσ η ς π ου  π ροκ α λού ν . Π έρα ν  
τούτου, π ερ ιέχο υ ν  π ολύτιμ α  συστατικά  π ο υ  μ π ο ρ ο ύ ν  ν α  χρ η σ ιμ οπ οιη θούν με  
διάφ ορους τρόπους.

Η αξιοποίηση  λο ιπ ό ν  τω ν υ π οπ ροϊόντω ν γά λα κ τος ε ίνα ι επιτακτική στη  
γαλακτοβιομηχανία , διότι α φ ενός μ εν  η απόρριψ η το υ ς  δη μ ιουργεί μεγά λα  
προβλήματα ρύπ α νσ η ς α φ ετέρου  δε η επ εξεργα σία  τους ε ίνα ι π λ έ ο ν  εφικτή.

Α πό τα υ π οπ ρ οϊόντα  αυτά  παρασκευάζονται: 
α) προϊόντα  για  τη διατροφ ή του  ανθρώ που, 
β) ζω οτροφ ές και
γ) προσθετικά  υλικ ά  γ ια  δ ιάφ ορα  εδώ διμα προϊόντα .
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Αιγοπροβστοτροφία και γαλακτοπαραγωγή

Υ Φ ΙΣ Τ Α Μ Ε Ν Η  Κ Α Τ Α Σ Τ Α Σ Η  Π Α Γ Κ Ο Σ Μ ΙΑ Σ  Κ Α Ι Κ Ο ΙΝ Ο Τ ΙΚ Η Σ  
Α ΙΓ Ο Π Ρ Ο Β Α Τ Ο Τ Ρ Ο Φ ΙΑ Σ

Ο τομ έα ς της α ιγοπροβατοτροφ ίας για  το σ ύ νο λ ο  των χω ρώ ν μ ελώ ν της 
Ευρω παϊκής 'Ε νω σης (Ε .Ε ) δεν έχει την ίδια σ η μ α σ ία  όπω ς για  τη χώ ρα μας. Στην 
Ε.Ε εκτρέφ ονται περίπου  100,5 εκα τομ μ ύρια  πρόβατα και αίγες. Ο ι σημ αντικότερες  
χώ ρες, από πλευρά ς εκτρεφ όμ ενου  αρ ιθμ ού  προβάτω ν, είνα ι το Η νω μ ένο  Β ασίλειο  
με 24 ,4  εκα τομ μ ύρ ια , η Ισπανία  μ ε  22 ,5  εκ α τομ μ ύρ ια , η Ιταλία μ ε  8 ,0  εκα τομ μ ύρια , 
η Γ αλλία  μ ε  8 ,8  εκα τομ μ ύρ ια  και η Ε λλάδα μ ε  8 ,5  εκα τομ μ ύρια  μ ε  βάση στοιχεία  
του 2 005 .

Σε ότι α φ ορά  τις α ίγες, για  το ίδιο έτος, η Ε λλάδα εκτρέφ ει 5,1 εκα τομ μ ύρια  
ζώ α π ερίπ ου  και α κ ο λο υ θ ο ύ ν  η Ισπανία  μ ε  2 ,9  εκα τομ μ ύρια , η Γ αλλία  μ ε  1,2  
εκα τομ μ ύρια  και η Ιταλία μ ε  9 6 0  χιλιά δες ζώ α  περίπου . Α ξιοσ η μ είω το  είνα ι το  
γεγο νό ς  ότι στη χώ ρα μας εκτρέφεται π ερίπ ου  το 45%  του σ υνολ ικ ού  α ρ ιθμ ού  αιγώ ν  
της Ε.Ε.

Στην Ε.Ε η εκτροφ ή προβά τω ν και α ιγώ ν γίνετα ι κύρια για  το κρέας τους ενώ  
στη χώ ρα μας γίνετα ι για  το γάλα  τους, χαρακτηριστικά ανα φ έρετε ότι το 95%  τω ν  
ζώ ω ν στη ν Ε λλάδα αρμέγεται.

Το ζω ικό κεφ ά λαιο σ ε  επίπεδο Ε .Ε  π α ρ ουσ ιά ζει μείω ση στο  σ ύ νο λ ο  του  σ ε  
π οσ οσ τό  11,3%  περίπου το δ ιάστημα 2 0 0 0 -2 0 0 6 , μείω ση που αφ ορά τόσο  τα 
πρόβατα, ό σ ο  και τις α ίγες. Η μείω ση αυτή είνα ι ιδιαίτερα αισθητή για  τα έτη 20 0 5  
και 2 0 0 6 . Η  εξέλιξη  του  ζω ικού π λη θ υ σ μ ού  στη ν Ε .Ε  α πό το 2 0 0 0  μ έχρ ι το 2 0 0 6  
φαίνεται σ το ν  π ίν α κ α  1 [1 ,2 ].

Π ίν α κ α ς  1: Ε ξέλιξη  του  α ίγειου  και π ρ ό β ειο υ  π λη θ υ σ μ ο ύ  στη ν Ε .Ε -25 γ ια  το  χρ ονικ ό
διάστημα 2 0 0 0 -2 0 0 6

Ε ίδ ο ς
Σ υ ν ο λ ικ ό ς  α ρ ιθ μ ό ς  ζώ ω ν  (χ ιλ ιά δ ε ς  κ εφ ά λ ια )

2 0 0 0 2001 2 0 0 2 2 0 0 3 2 0 0 4 2 0 0 5 2 0 0 6
Α ίγες 12.095 12.599 12.234 11 .772 12.013 11.781 1 1 .512
Π ρόβατα 9 7 .1 1 4 9 0 .4 8 0 8 9 .3 8 0 8 9 .0 0 7 8 8 .5 6 9 8 7 .3 1 9 8 5 .3 1 5

Σ Υ Ν Ο Λ Ο 109 .209 10 3 .0 7 9 10 1 .6 1 4 10 0 .7 7 9 10 0 .5 8 2 9 9 .1 0 0 9 6 .8 2 7

Η κατανομή  του  ζω ικ ού  κεφ α λαίου  α νά  Κ ρ ά τος-Μ έλος (Κ -Μ ) γ ια  το  έτο ς  2 0 0 5  
φ αίνεται στα  δια γρά μ μ α τα  π ο υ  α κ ο λο υ θ ο ύ ν  [2].
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Δ ιά γ ρ α μ μ α  1: Κ α τα νομ ή  του  π ρ όβ ειου  π λη θ υ σ μ ο ύ  α ν ά  κράτος μ έλ ο ς  για  το  έτο ς
2 0 0 5 .
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Αιγοπροβατοτροφία και γαλακτοπαραγωγή

Δ ιά γ ρ α μ μ α  2: Κ α τα νομ ή  του  αίγειου  π λη θ υ σ μ ο ύ  α νά  κράτος μ έλος γ ια  το έτος  2 0 0 5 .

Α Τ =Α υστρία , D E =  Γ ερ μ α νία , Ε Ε = Ε λλάδα , Ε δ= Ισ π α νία , FR =T αλλία , H U =  
Ο υγγαρία, ΙΚ Ε =Ιρλανδία, ΙΤ=Ιταλία, Ν Ε = Ο λλα νδ ία , Ρ Ε =Π ολω νία , Ρ Τ =Π ορτογαλία , 
δΕ =Σ ουηδία , δΚ = Σ λοβ α κ ία , S V =  Σ λοβ ενία , υ Κ = Μ ε γ ά λ η  Β ρετανία .

Γ α λ α κ τ ο π α ρ α γ ω γ ικ ή  α ιγ ο π ρ ο β α τ ο τ ρ ο φ ία
Α ίγες  και πρόβα τα  μ ε  κατεύθυνση  την γαλακτοπαραγω γή εκτρέφ οντα ι και 

στις γειτονικές μ α ς χώ ρ ες όπω ς ε ίνα ι η Β ουλγα ρία , η Π ρώ ην Γ ιουγκοσλαβική  
Δ η μ οκρατία  της Μ α κ εδονία ς (F Y R O M ), η  Ρ ου μ α νία  και η  Τουρκία.

Η εκτροφ ή προβά τω ν γ ια  παραγω γή γά λα κ τος α π οτελεί δραστηριότητα π ου  
ασκείται κυρίω ς στις  νό τιες  χώ ρες, ό π ο υ  α ρ μ έγετα ι μ εγά λο ς  α ρ ιθμ ός ζώ ω ν π.χ. 
Ε λλάδα μ ε  π ο σ ο σ τό  95% , Ιταλία μ ε  π ο σ ο σ τό  70%  κ .λ .π ., ενώ  σ τη ν Ε .Ε  α ρ μ έγετα ι 
περίπου το 30%  τω ν π ροβα τίνω ν κατά μ έσ ο  ό ρ ο . Σ ε ότι α φ ορά  το  α ίγειο  γά λα  
αξιοποιείται κατά βάση για  την παραγω γή ο ρ ισ μ ένω ν  τυριώ ν κυρίω ς στη Γ αλλία , τη ν  
Ιταλία και την Ε λλάδα.

Ο ι κύριες χώ ρες παραγω γής αιγείου  και π ρ ο β είο υ  γά λα κτος σ τη ν Ε .Ε  ε ίνα ι η  
Ε λλάδα, η Ιταλία, η Π ορτογαλία , η Ισπανία  και η Γ αλλία . Η  π α ρ α γόμ ενη  ποσότη τα  
γάλακτος στη ν Ε.Ε για  το χρονικ ό  δ ιάστη μ α  19 9 6 -2 0 0 5  φ αίνεται σ τ ο ν  π ίν α κ α  2  π ο υ  
α κ ολουθεί [1 ,2 ].

Π ίν α κ α ς  2: Ε ξέλιξη  συνολικ ή ς παραγω γής α ίγειου  και π ρ όβ ειου  γά λακτος στη ν Ε.Ε  

Συνολική παραγω γή αίγειου και πρόβειου γάλακτος στην Ε.Ε -15 σε χιλιάδες τόνους
Έ τη

Π οσότητα
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005

(χιλιάδες
τόνοι)

3.781 3.790 3.764 3.633 3.871 4.001 4.116 4.094 3.991 4.021

Ό πω ς φαίνεται και από τον παραπάνω  πίνακα , η παραγω γή π ρ οβ είου  και 
αιγείου γά λακτος στη ν Ε .Ε  π α ρ ουσιά ζει μ ικρές δ ια κ υμ ά νσ εις  τα τελευταία  χρόνια  και 
κυμαίνεται γύρω  από τους 4  εκα τομ μ ύρ ια  τόνους. Α ξιοσ η μ είω το  είνα ι ότι η χώ ρα  
μας παράγει το 30%  περίπου του  σ υνολ ικ ώ ς π α ρ α γό μ ενο υ  στην Ε.Ε π ρ οβ είου  και 
αιγείου γάλακτος.

Για το α ίγειο  και π ρ όβ ειο  γά λα  δ εν  υ π ά ρ χο υ ν  π ερ ιορ ισ μ οί στην παραγω γή  
(όπω ς τα όρια  π οσ όσ τω σ η ς στο  α γελα δινό  γά λα ) π ου  να  επ ιβ ά λλοντα ι α πό την Ε.Ε. 
Έ τσι ο ι κτη νοτρόφ οι ε ίνα ι ελεύ θερ ο ι να  δ ια μ ορ φ ώ σ ου ν την παραγω γή τους α νά λογα  
με την π ορεία  της ζήτηση ς, η οποία δ ια μ ορ φ ώ νει και τις τιμές. Τ ο π α ρ α γόμ ενο  
πρόβειο  και α ίγειο  γά λ α  κατευθύνεται σ ε  δ ιά φ ορες χρή σεις  μ ε  κύρια την παραγω γή  
τυριών.
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Αιγοπροβστοτροφία και γαλακτοπαραγωγή

Π α ρ α γω γή  κ α ι χ ρ ή σ η  α ίγ ε ιο υ  κ α ι π ρ ό β ε ιο υ  γ ά λ α κ τ ο ς
Στην χώ ρα  μ α ς παράγονται περίπου 5 5 1 .0 0 0  τό νο ι π ροβ είου  και 152 .000  

τόνοι α ίγειου  γά λα κτος, από τους οπ ο ίους το 9 0  % του  π ροβ είου  και το  80,0%  του  
αίγειου τυροκομείτα ι. Τ ο ύψ ος της παραγω γής γά λακτος διαμορφ ώ νεται α νά λογα  με  
το γενετικ ό  δυνα μ ικ ό  τω ν παραγω γικώ ν ζώ ω ν, τη φ υσιολογική  λειτουργία  του  ζώ ου  
(ημερήσια  παραγω γή γάλακτος), τη διατροφή, τις συνθή κ ες π ου  δ ια μ ορ φ ώ νουν το  
περιβ ά λλον σ το  οπ ο ίο  διαβιούν [3] και π ρα γμ α τοπ οιούν τις α π οδόσ εις  τους  
(διακύμανση α πό έτος σ ε  έτος) κι επίσης α πό τη διάρκεια  της γαλακτικής περιόδου.

Η γαλακτοπαραγω γή  κ υμ αίνεται α πό 9 0  έω ς 2 4 0  κιλά γ ια  τα  πρόβα τα  και από  
100 έω ς 3 7 0  κιλά για  τις α ίγες. Ο ι π ερ ισ σ ότερ ες  γαλακτοπαραγω γικές φ υ λές  έχο υ ν  
γαλακτική π ερίοδο  διάρκειας 2 0 0 -2 3 0  η μ ερ ώ ν, ενώ  η συνή θη ς διάρκεια  της  
γαλακτικής π ερ ιόδου  είνα ι 160-180  η μ έρες.

Κ ατά την π ερίοδο  1 981-1995  αυξήθηκε και ο  α ρ ιθμ ός τω ν παραγω γικώ ν  
ζώ ω ν (α ιγώ ν και π ροβά τω ν) στη χώ ρα μας, όπω ς επ ίση ς και ο ι π α ρ α γό μ ενες  
ποσότητες γά λα τος. Η  α ύξη σ η  αυτή σ τη ν παραγω γή του  αιγείου γά λα κ τος ήταν της 
τάξης του  13,6%  και π ρ ο β είο υ  7%.

Στον παρακάτω  πίνα κ α  φ αίνεται η  π α ρ α γόμ ενη  ποσότη τα  αιγείου  και 
προβείου  γά λα κ τος γ ια  το  χρονικ ό  δ ιάστη μ α  1 9 9 5 -2 0 0 4  (π ίν α κ α ς  3 ). Α π ό  το ν  πίνακα  
είναι εμ φ α νές  ότι στη χώ ρα  μ α ς η παραγω γή γά λα κ τος κατά το χρ ο νικ ό  διάστημα  
1995-2004  π α ρ ου σ ία σ ε  μικρή αύξηση  της τάξης του  9,6%  [4].

Π ίν α κ α ς  3: Ε ξέλιξη  της παραγω γής π ρόβ ειου  και α ίγειου  γά λα κτος σ τη ν Ε λλά δα  στο
διάστημα 199 5 -2 0 0 4

Π ροϊόν
Συνολική παραγω γή αίγειου και πρόβειου γάλακτος (χιλιάδες τόνοι)

1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
Αίγειο 4 3 2 ,0  4 2 1 ,0 4 1 0 ,9 4 4 8 ,2 4 6 9 ,6 4 7 8 ,7 4 5 0 ,0 4 4 1 ,9 4 4 5 ,8 4 70 ,3
Πρόβειο 6 3 8 ,6  6 2 5 ,8 6 2 7 ,2 6 3 0 ,2 662,1 7 0 0 ,0 6 7 0 ,0 6 7 7 ,0 6 9 5 ,4 7 03 ,3
ΣΥΝΟ ΛΟ 1070,6  1046,8 1038 1078,4 1131,7 1178,7 1120 ,0 1118 ,9 1141,2 1173,6

Σ ύμφ ω να  μ ε στοιχεία  του  Υ π .Α .Α .Τ . γ ια  την τελευταία  τετραετία  ο  α ρ ιθμ ός  
των α μ ελ γό μ ενω ν  προβά τω ν α νέρχεται κατά μ έσ ο  ό ρ ο  σ ε  7 εκα τομμύρια  μ ε  μέση  
παραγω γή 5 2 4  χιλιά δες τό νο υ ς, όπω ς φαίνεται σ το ν  π ίν α κ α  4  [4].

Π ίν α κ α ς  4: Π αραγω γή π ρόβ ειου  γά λακτος για  την τετραετία 2 0 0 2 -2 0 0 5

ΕΤΗ

Παραγωγή
Πρόβατα γάλακτος
*  Γ Οικόσιτων Οικόσιτα „ .

Βελτιωμένα Β̂ τιωμένων 
n Προβάτων 

(τόνοι)

Πρόβατα
Ποιμενικά-
Νομαδικά

Παραγωγή
γάλακτος

Ποιμενικών

Νομαδικών
Προβάτων

(τόνοι)

Σύνολο
Αμελγόμενων

Προβάτων

Συνολική
παραγωγή
πρόβειου
γάλακτος

(τόνοι)

2002 664.459 83.887 6.252.612 614.081 6.917.071 697.968
2003 652.279 81.253 6.438.520 601.012 7.090.799 682.265
2004 657.818 82.157 6.395.918 621.162 7.053.736 703.319
2005 682.776 83.316 6.074.794 593.355 6.631.920 676.671

Μέσος 664.333 82.653 6.290.461 607.403 6.923.382 690.056
όρος

Για το ίδιο χρονικ ό  διάστη μα  ο σ υ νο λ ικ ό ς  α ρ ιθμ ός τω ν α μ ελ γό μ ενω ν  αιγώ ν  
ανέρχεται κατά μ έσ ο  ό ρ ο  σ ε  4 εκα τομ μ ύρια  μ ε  μ έση  παραγω γή 4 7 0  χιλιάδες τόνους, 
όπω ς φ αίνεται σ το ν  π ίνα κ α  π ου  α κ ολουθεί [4).
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Αιγοπροβατοχροφία και γαλακτοπαραγωγή

Π ίν α κ α ς  5: Π αραγω γή αίγειου γάλακτος για  την τετραετία 2 0 0 2 -2 0 0 5
ΕΤΗ Αίγες

Οικόσιτες
Βελτιωμένες

Παραγωγή
γάλακτος
Οικόσιτων
Βελτιωμένων
Αιγών
(τόνοι)

Αίγες
Ποιμενικές-
Νομαδικές

Παραγωγή
γάλακτος
Ποιμενικών

Νομαδικών
Αιγών
(τόνοι)

Σύνολο
Αμελγόμενων
Αιγών

Συνολική
παραγωγή
αίγειου
γάλακτος
(τόνοι)

2002 561.799 119.807 3.522.622 363.223 4.084.421 483.030
2003 567.683 118.750 3.493.297 357.762 4.060.980 476.512
2004 566.720 118.443 3.372.421 351.865 3.939.141 470.308
2005 529.333 102.962 3.342.596 340.354 3.871.929 443.316

Μέσος 556.384 114.991 3.432.734 353.301 3.989.118 468.292
όρος

Η μ εγαλύτερη  π οσότητα  (75% ) του  α ιγείου και π ρ ο β είο υ  γά λακτος  
χρησιμοποιείται για  την παραγω γή τυροκομικώ ν π ροϊόντω ν (φ έτα , κασέρι) σ ε  
βιομηχανίες, β ιοτεχνίες και ο ικ ογενεια κές επιχειρήσεις. Τ ο υπ ό λο ιπ ο  αξιοποιείτα ι σ ε  
διάφορα ά λλα  πα ρα δοσια κ ά  π ροϊόντα  (π .χ. γ ια ούρτι), είτε κα τα να λώ νετα ι α π ό  τους  
ίδιους παραγω γούς.

Η χρήση του  γά λα κ τος για  την παραγω γή π αραδοσιακώ ν π ροϊόντω ν για  τον  
ελληνικό χώ ρο όπω ς π ρ ό β ειο  γιαούρτι, βούτυρο και πάνω  α πό ό λ α  τυρ ί «Φ έτα» από  
αμιγώ ς π ρόβειο  ή μ ίγμ α  π ροβ είου  και α ιγείου  γάλακτος, καθώ ς και ά λλ ω ν ειδώ ν  
τυριώ ν, πέρα από το γ εγ ο ν ό ς  ότι α π οτελού ν  μ ια  εξίσ ου  σημ αντική  πηγή εισοδή μ α τος  
για  τους κ τη νοτρόφ ους μ ε  αυτή του κρέατος, είνα ι η πρώ τη ύλη  μ ε ιδιαίτερα  
οργανοληπτικά  χαρακτηριστικά [5 -7 ], για  την παραγω γή και δ ιάθεση  σ τη ν α γορ ά  
παραδοσιακώ ν π ροϊόντω ν. Π ολλά  από τα  π α ρ α γό μ ενα  π ρ οϊόντα , ε ίνα ι Π ροϊόντα  
Ο νομ ασίας Π ρ οελεύ σ εω ς (Π Ο Π ) με κυριότερο το  τυρί φέτα, π ο υ  β ρ ίσ κ ουν α ξιόλογη  
θέση στις α γορ ές του  εσω τερικού και του  εξω τερικού.

Α ξίζε ι ν α  α να φ ερθεί η ση μ α σία  του  κλάδου και η σ υ μ β ο λή  του  στη  
συγκράτηση του  π λη θ υ σ μ ού  σ ε  ορ εινές  και π ο λ λ ές  φ ορές α π ο μ ο νω μ ένες  π ερ ιοχές  της  
χώ ρας, που δ εν  έχ ο υ ν  α να π τύξει ά λ λ ες  παραγω γικές δραστηριότητες γ ια  α π α σ χόλη ση  
τω ν κατοίκω ν [8]. Στην γαλακτοπαραγω γική α ιγοπροβατοτροφ ία  υ π ο λο γίζετα ι ότι 
α π α σ χολούντα ι π ερ ίπ ου  11 0 .0 0 0  ο ικ ογένειες  π ο υ  ζο υ ν  απ ό  την άσκη ση  α υτού  του  
δύσκολου και επ ίπ ο νο υ  επ α γγέλμ α τος, ενώ  η παραγω γή γά λα κ τος κ υμ α ίνετα ι σ ε  1,1 
εκατομμύρια  τό νο υ ς  και αντιπ ροσ ω π εύει το 25-30%  της Ε.Ε.

Π α ρ α γ ω γ ή  υ π ο π ρ ο ϊό ν τ ω ν  γ ά λ α κ τ ο ς
Σ ύμφ ω να μ ε το ορ γα νισ μ ό  F A O  [9] η π α γκ όσμ ια  παραγω γή τω ν  

υπ οπροϊόντω ν γά λα κ τος απεικονίζεται σ το ν  πίνακα too  α κ ολουθ εί. Η τιμή πώ λησης  
τω ν σ υγκ εκρ ιμ ένω ν π ροϊόντω ν και η κατανάλω ση τους παρατίθενται σ τ ο ν  π ίν α κ α  6  
για  ορ ισ μ ένα  χρή σιμ α  συμπερά σματα .
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Αζγοπροβατοτροφίσ και γσλσκτοηοφ<ζγωγή

Πίνακας 6: Παγκόσμια παραγωγή υποπροϊόντων γάλακτος

'Μ ρ α ιό μ ε ν ο  π ρο Ιο ν

^ΒΟΥΤΥΡΟ

Παραγωγή

Κατανάλωση

Τιμή USD/100kg

τυρ ί

Παραγωγή

Κατανάλωση

Τιμή USD/100kg

ΑΠΟΒΟΥΤΥΡΩΜΕΝΗ 
ΣΚΟΝΗ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

Παραγωγή

.Κατανάλωση

Τιμή USD/ 100kg

ΣΚΌΝΗ ΓΑΛΑΚΤΟΣ
Παραγωγή

Κατανάλωση

Τιμή USD/100kg

ΣΚΟΝΗ ΤΥΡΟΓΑΛΑΚΤΟΣ

Παραγωγή

.'Κατανάλωση

Τιμή USD/100kg

ΚΑΖΕΪΝΗ

Παραγωγή

^Κατανάλωση

Τιμή USD/100kg

Μ.Ο.
001-2005

2006 2007

8148 8696 9014

7969 8642 9026

155.9 186.5 196.2

17636 18749 18864

17605 18709 18960

231.3 272.8 300.4

3484 3124 3251

3457 3286 3341

185.7 234.9 259.4

3620 4223 4321

3432 4030 4133

190.8 229.4 254.6

w

50.6 74.5 79.0

438.8 486.0 480.3

2008 2009 2010 2011

9060 9310 9533 9816

9130 9407 9653 9936

193.0 188.3 188.3 195.1

19135 19412 19684 19910

19204 19465 19723 19946

310.9 303.2 300.0 301.0

3181 3185 3241 3276

3268 3280 3320 3381

269.0 266.3 259.3 253.6

4418 4549 4690 4801

4222 4352 4494 4605

262.7 256.7 248.2 250.3

83.5 90.7 91.3 92.4

481.9 468.2 457.9 442.5



Παραγωγή και αξιοποίηση υποπροϊόντων οκγοπρόβειου γάλακτος

Σ Υ Σ Τ Α Σ Η  Γ Α Λ Α Κ Τ Ο Σ
Α π ό  αρχαιότατω ν χρ όνω ν τα γαλακτοκομικά  π ροϊόντα  θεω ρούνταν  

εξαιρετικά τρόφ ιμα γ ι’ α υ τό  και στα κ είμενα  π ολλώ ν αρχαίω ν Ε λλή νω ν συγγραφ έω ν  
γίνεται λ ό γ ο ς  γ ια  αυτά. Τ ο γά λα  είνα ι το έκκριμα του  μαστικού α δένα  τω ν  
θηλαστικώ ν ζώ ω ν π ου  π ροορίζεται για  τη διατροφή του  νεο γέννη το υ  και για  το οπ οίο  
αποτελεί τη μ οναδική  τροφή μέχρι μια ορισ μ ένη  ηλικία. Για τ ο ν  ά νθρω π ο, όμω ς, το  
γάλα εξα κ ο λο υ θ εί ν α  α π οτελεί μ έρος της δίαιτάς του  είτε αυτούσιο  είτε μ ε  τη μορφή  
γαλακτοκομικώ ν π ροϊόντω ν (τυρί, βούτυρο, γιαούρτι) για  όλη  τη διάρκεια  της ζω ής  
του [10].

Τ ο γά λα  σχημ ατίζεται στο αδενικό επιθήλιο του  μαστικού αδένα  και πιο  
συγκεκριμένα  στις α δενοκυψ ελίδες αυτού  (περίπου  5 0 .0 0 0  κυψ ελίδες /cm 3 του  κάθε 
μαστού). Το αίμα μεταφ έρει στο μαστό τις απαραίτητες δομικές ουσ ίες  από τις 
οποίες τα επιθηλιακά κύτταρα (γαλακτικά κύτταρα) του  μαστού σ υ νθ έτο υ ν  τα 
κυριότερα συστατικά  του  γάλακτος (λίπος, πρω τεΐνες, λακτόζη ), ενώ  ορ ισ μ ένα  από  
αυτά π ερ νο ύ ν  στο γά λα  όπω ς υπ ά ρ χουν στο αίμα, χω ρίς να  υ π ο σ το ύ ν  κανένα  
μετασχηματισμό στο μαστικό α δένα  [11].

Το γά λα  π ου  παράγεται από τα γαλακτικά  κύτταρα α π οβ ά λλετα ι στην  
κοιλότητα π ου  υπ ά ρ χει στο εσω τερικό της κάθε κυψ ελίδας και απομα κρύνεται από  
αυτή με τους εκφ ορητικούς π όρους. Ο μάδες 150-200  κυψ ελίδω ν ενώ νοντα ι με τους  
εκφορητικούς τους π ό ρ ο υ ς  σ ε  ένα  κ οινό  τριχοειδή αγω γό και δ ίνουν την εικ όνα  ενό ς  
‘τσαμπιού σ τα φ υλιού’, το οπ ο ίο  περιβά λλετα ι από συνδετικό  ιστό και ονομ ά ζετα ι 
λοβίο. Π ολλά  λόβ ια  περ ιβ ά λλοντα ι επίσης από συνδετικό ιστό και σ υνδέοντα ι μεταξύ  
τους με ένα  ευρύτερο  αγω γό και σχη μ α τίζουν το λοβ ό . Ο ι λο β ο ί εκ β ά λλο υ ν  σ ε  ένα  
διευρυμένο  σύστη μ α  αγω γώ ν, τους γαλακτικούς π όρ ου ς, ο ι ο π ο ίο ι μ ε  τη σειρά  τους  
ενώ νοντα ι και εκ β ά λ λ ο υ ν  στο γαλακτικό κ όλπ ο  π ο υ  βρίσκεται ακριβώ ς π ά νω  α πό τη 
γαλακτική θηλή. Στο γαλακτικό κ όλπ ο  εκ β ά λ λ ο υ ν  8 -1 2  γαλακτικοί π όρ οι, ενώ  ο  
κόλπος π ροεκ τείνετα ι στη θηλή και διακρίνεται σ ε  μαστικό και θηλαίο κ όλπ ο  [11].

Η κά θοδος του  γά λα κ τος ξεκ ινά ει α μ έσω ς μετά  τ ο ν  τοκετό και συνεχίζετα ι  
καθ’ όλη  τη διάρκεια  της γαλακτικής π ερ ιόδου  [11 ], Κ ατά τις πρώ τες 5 -6  μ έρες  μετά  
τον τοκετό, παράγεται ένα  κιτρινω πό έκκριμα α πό το μαστό τω ν γαλακτοπαραγω γώ ν  
αγελάδω ν π ου  ο νο μ ά ζετα ι πρω τόγαλα και χαρακτηρίζεται απ ό  μ εγά λο  ιξώ δες και 
μοριακό βάρος, υψ ηλή οξύτη τα  και υπόπικρη και υφ ά λμ υρ η  γεύση . Τ α έκκριμα αυτό  
περιέχει μ εγά λο  αρ ιθμό σω ματικώ ν κυττάρω ν και η χημική του σ ύσ τα σ η  διαφ έρει 
από αυτή του  γά λα κτος, ό σ ο  αφ ορά κυρίω ς την α να λογία  τω ν σ τερεώ ν συστατικώ ν  
και κυρίω ς αυτή τω ν πρω τεϊνώ ν. Ό σ ο ν  α φ ορ ά  τις πρω τεΐνες, ο ι κ α ζεΐνες  βρίσκονται 
σ ε  διπλάσια α να λόγ ια  α πό αυτή του φ υσιολογικ ού  γά λα κ τος και ο ι πρω τεΐνες του  
ορού  σ ε  δεκα πλάσια , το 60-70%  τω ν οπ οίω ν είνα ι ο ι α νοσ οσ φ α ιρ ίνες. Ο  κύριος  
σκοπός της π αραγω γής πρω τογάλακτος α πό την α γελά δα  είνα ι ο  εφ οδ ια σ μ ός του  
νεογέννη τού  μ ε  α νο σ ο σ φ α ιρ ίνες  [10]. Η έκκρισή του  σ υνδέετα ι μ ε  την παραγω γή  
ορισ μ ένω ν ο ρ μ ο νώ ν  (κυρίω ς ω κυτοκίνης), η οπ οία  προκ α λείτα ι α π ό  διάφορα  
εξω τερικά ερεθίσμ ατα  (π .χ . μάλαξη μ αστού, θέα  και θ ό ρ υ β ο  αμελκτικώ ν σκ ευώ ν  
κ.α.). Η ω κυτοκίνη παράγεται από το ν  οπ ίσθιο  λ ο β ό  της υπ όφ υ σ η ς, μετά τη δράση  
του εξω τερικού ερεθίσμ α τος, και μεταφ έρεται μ ε  το α ίμα  (κ υκλοφ ορ ικό  σύστη μα) 
στο μαστό, π ροκ α λεί σ ύσ π α σ η  του μυοεπιθηλιακού π λέγμ α τος τω ν κυψ ελίδω ν και 
συντελεί σ τη ν κάθοδο του  γάλακτος [11].

Σύμφ ω να μ ε το ν  Ε λλη νικό Κ ώδικα Τ ροφ ίμ ω ν και Π οτώ ν [1 2 ], υπ ά ρ χει ο  
παρακάτω ο ρ ισ μ ό ς  γ ια  το γάλα:
‘Γάλα είνα ι το α π α λ λα γμ ένο  α π ό  πρω τόγαλα π ρ ο ϊό ν  του  ο λ ο σ χερ ο ύ ς , χω ρίς διακοπή  
αρμέγματος υ γ ιο ύ ς  γα λα κτοφ όρ ου  ζώ ου , π ου  ζε ι και τρέφεται υπ ό  υ γ ιε ινο ύ ς  όρους  
και π ου  δ εν  βρίσκετα ι σ ε  κατάσταση υπ ερκ όπ ω σ η ς’
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Παραγωγή καί αξιοποίηση υποπροϊόντων αιγοπρόβειου γάλακτος

Σύμφ ω να με το F A O /W H O  [13]:
‘Γάλα είνα ι το φ υσ ιολογικ ό  έκκριμα του μαστού που παίρνεται μετά από μία ή δύο  
αμέλξεις χω ρίς ν α  προσ τεθεί ή ν α  αφ αιρεθεί τίποτε και π ροορ ίζετα ι για  κατανάλω ση  
σ ε υγρή μορφή ή για  περαιτέρω  επ εξερ γα σ ία ’

Σύμφ ω να με τον  Κ ώ δικα Γ άλακτος τω ν Η .Π .Α . [14]:
‘Γάλα είναι το έκκριμα του μαστού το οπ οίο  είναι α π α λλα γμ ένο  από πρω τόγαλα, 
παίρνεται με ά μελξη  μίας ή περ ισσ οτέρ ω ν υγιώ ν αγελά δω ν και το οπ ο ίο  περιέχει 
τουλάχιστον 3,15%  λίπ ος και 8 ,25%  στερεά  συστατικά ά νευ  λ ίπ ο υ ς’

Γενικά με το ν  ό ρ ο  γά λα  απλά χω ρίς να  συνδέετα ι με κάποιο επίθετο νοείτα ι 
αποκλειστικά και μ ό νο  το γά λα  το οπ οίο  προέρχεται από αγελά δα , ε ίνα ι νω πό, 
πλήρες, δεν έχει υπ οσ τεί αφυδάτω ση ή συμπύκνω ση και δ εν  π ερ ιέχει ά λλ ες  ουσ ίες  
που έχο υ ν  π ρ ο σ τεθ εί α π ’ έξω  [10]. Τ α διάφορα είδη γά λα κτος δ ια φ έρουν στη  
σύσταση του. Τ α κυριότερα συστατικά του  γάλακτος ε ίνα ι το ν ε ρ ό , το  λίπος, ο ι 
πρω τεΐνες, η λακτόζη , τα διάφ ορα άλατα κ.α. [15]. Το γά λ α  εκ τός α π ό  αγελά δα  
μπορεί να  π ρ οέρ χετα ι και από προβατίνα , αίγα κ.α. θηλαστικά. Σ τον π ίν α κ α  7  
φαίνεται η μέση  σ ύσ τα σ η  τω ν διαφ όρω ν ειδώ ν γά λακτος [10].

Π ίνα κ α ς 7: Μ έση σύσταση του γάλακτος διαφόρων θηλαστικών (g /100g)

Είδος γάλακτος Ν ερό Λ ίπος Π ρωτεΐνες Λακτόζη Τέφρα Σ Υ Α Λ Ολικά
στερεά

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

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

Πρόβειο 80,71 7,90 5,23 4,81 0 ,90 11,39 19,29

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

Π Α Ρ Α Γ Ω Γ Η  Κ Α Ι Π Α Ρ Α Σ Κ Ε Υ Η  Τ Υ Ρ ΙΟ Υ
Έ να  μ εγά λο  μ έρος α πό την π α γκ όσμ ια  παραγω γή γά λα κ τος διατίθεται γ ια  την  

παραγω γή τυριού . Στην π α γκ όσμ ια  αγορά κ υ κ λο φ ο ρ ο ύ ν  π ο λ λ ά  είδη τυριώ ν, από  
διάφορα είδη γά λα κτος, α γελα δινό , π ρόβ ειο , α ιγειο  και με δ ιά φ ορ ες τεχνολογίες  
παρασκευής τους.
Σ ύμφω να με το ν  C odex A lim entarius [13 ], έχουμ ε τον παρακάτω  ο ρ ισ μ ό  γ ια  το  τυρί: 
‘Τ υρί είναι το νω π ό  ή ώ ριμο π ρ οϊόν  π ου  π ροέρ χετα ι από στρά γγιση , ύ σ τερ α  α π ό  πήξη  
του π λήρους ή μερικώ ς α π οβ ουτυρω μ ένου  ή άπαχου γά λα κ τος ή β ουτυρ ογά λα κτος ή 
μίγματος ο ρ ισ μ ένω ν ή όλω ν αυτώ ν τω ν π ρ ο ϊό ντω ν.’
Σ ύμφω να με τον  Ε λλη νικό  Κ ώ δικα Τ ροφ ίμ ω ν και Π οτώ ν [1 2 ], έχο υ μ ε  το ν  παρακάτω  
ορισμό:
‘ Ω ς τυρί ορ ίζεται το π ρ ο ϊόν  π ου  παράγεται από γά λα  και α π οτελεί π ρ ο ϊόν  ω ρίμανσης  
του πήγματος (στάλπη ς) π ου  είνα ι α π α λλα γμ ένο  από το τυρόγα λα  σ το ν  επιθυμητό  
κάθε φ ορά βαθμό και τα οποία  π αρασκευά στη κα ν με την επ ενέρ γεια  της πυτιάς ή 
άλλω ν ενζύμ ω ν π ου  δρούν α νά λογα  σ ε  γά λα  (νω πό ή π α στερ ιω μ ένο  αγελά δος, 
προβάτου, αίγας, β ου β ά λου  ή μίγματα αυτώ ν) ή σ ε  μερικώ ς α π οβ ουτυρ ω μ ένο  γά λα  ή 
σε μίγματα αυτώ ν ή και σ ε  μίγματα αυτώ ν με κρέμα γά λα κτος (α φ ρ ό γα λ α )’.
Ο παραπάνω  ο ρ ισ μ ός ανα φ έρετα ι στα τυριά α πό γά λα  με ω ρίμανση . Ό μ ω ς εκτός  
α πόν τα παραπάνω  τυριά υ π ά ρ χο υ ν  και τα τυριά από γά λα  χω ρίς ω ρίμανση με  
αλοιφώ δη υφή και τυριά τυρογά λακτος με ή χω ρίς ω ρίμανση π ου  ορ ίζοντα ι με βάση  
τον Ε λληνικό Κ ώ δικα Τ ροφ ίμ ω ν και Π οτώ ν ως εξής:
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‘Τα φ ρέσκα (νω πά ) τυριά που  παρασκευά ζονται με την επ ενέργεια  οξυγαλακτικώ ν  
καλλιεργειώ ν βακτηρίω ν σ ε  παστεριω μένο γά λα  ή παστεριω μένο  γά λα  και 
παστεριω μένη κρέμ α  γά λα κτος (αφ ρόγαλα) και τω ν οποίω ν η υγρ α σία  δεν  υπερβα ίνει 
το 75% ’.
‘Τα τυριά τα οπ οία  λα μ β ά νοντα ι με ισχυρή θέρμανση  τυρογά λακτος (μ ε  ή χω ρίς  
οξίνιση) κα ι με ή  χω ρίς προσθήκη γά λα κτος (π ρ όσ γα λα ), γά λα κτος και κρέμας  
γάλακτος (α φ ρ όγα λα ) και βρώ σιμου χλω ριούχου  να τρίου  (κοινώ ς αλά τι), τα οποία  
μ π ορούν να  δ ια τεθούν νω π ά  (φ ρέσκα) (μερικά απ ό  αυτά  μ π ορ ούν  ν α  δ ια τεθούν και 
με μερική αφυδάτω ση (ξερ ά ) και ά λλα  κατόπιν ω ρίμανσης] και τω ν οπ οίω ν η 
υγρασία δ εν  υπ ερ β α ίνει το 70% ’.

Σ την πρά ξη , το τυρί προέρχεται από τη ν ολική  ή μερική πήξη  του  γάλακτος  
με την επ ενέρ γεια  της πυτιάς ή ά λλω ν κατάλληλω ν πηκτικώ ν μ έσ ω ν (οξίνιση , 
θέρμανση) και α φ ού  γ ίνει μερική στράγγιση του ορού  του γάλακτος π ου  προκύπτει 
μετά από μια τέτοια  πήξη . Στην παρασκευή του τυριού εκτός από τις παραδοσιακές  
τεχνικές π ήξης του  γά λα κτος (πυτιά, θερμοκρασία , οξίνιση ) μ π ορούμ ε να  
χρη σιμ οπ οιή σ ουμ ε και πιο εξελ ιγμ ένες  τεχνικές επ εξεργα σία ς που  π ερ ιλα μ βά νουν  
πήξη του γά λα κ τος ή /και προϊόντω ν που  λα μ β ά νοντα ι από γά λα  και δ ίνο υ ν  ένα  
τελικό π ρ οϊόν  π α ρ όμ οιο  με π α ρόμ οια  χαρακτηριστικά με αυτό το οπ οίο  έχει 
προκόψ ει με τις π α ραδοσιακές τεχνικές [16].

Β α σικές πρώ τες ύ λ ες  γ ια  την παραγω γή τυριώ ν είναι: το γά λ α , τα πηκτικά  
ένζυμ α  (πυτιά και υποκατάστατα αυτής), οξυγαλακτική καλλιέργεια , αλάτι, 
πρόσθετες ύ λες  (χρω στικές, προσθετικά , συντηρητικά). Η π ερ ίοδος της δημιουργίας  
του πρώ του πή γμ α τος ορίζεται ως η χρονική  διάρκεια τω ν 2 4  πρώ τω ν ω ρώ ν κατά τις 
οποίες δ ιενερ γούντα ι σ υγκ εκρ ιμ ένες εργα σίες όπω ς το α λά τισμα  , η αφυδάτω ση κ.α. 
που α π οτελού ν  τα βασικά  βήματα μιας τυροκόμ η ση ς, ανεξά ρτητα  α πό τον  τύπο  
τυριού π ου  θ έλο υ μ ε  να  παρ α σκ ευά σουμ ε. Ε πομένω ς, σ ε  α υτές τις ερ γα σ ίες  συνήθω ς  
εντάσσονται: η ο ξ ίν ισ η , η δημιουργία  πήγματος, η αφυδάτω ση α υτού  (αυτή  
επιτυγχάνεται με τον  τεμ α χισμ ό  του π ήγματος σ ε  κ ύβους, την π ίεση  α υτού , την  
ανάπλαση αυτού, τη θέρμανσή  του, το αλάτισμα αυτού καθώ ς και ά λ λ ο υ ς  τρόπους  
που δ ιευ κ ολύ νου ν  τη συνα ίρ εσ η  του πήγματος), τη σχη μ α τοποίη ση  του  τυριού  (μ ε  
πίεση ή σ ε  εκμ α γείο) και τέλο ς  το αλάτισμα του  τελικού  π ήγματος [16]. Μ ε ά λλα  
λόγια , η δημιουργία  του  πρώ του πήγματος του τυριού είναι μια διαδικασία  
αφυδάτω σης κατά την οπ οία  το λίπος και η καζεΐνη  συμ π υκ νώ νοντα ι από 6 ως 12 
φ ορές, α νά λογα  με το ε ίδος του  τυριού. Η δημιουργία  α υτού  του πρώ του πήγματος  
συμβαίνει μετά την δ ιάσπαση της κ -καζείνης από τα πρω τεολυτικά  ένζυ μ α  της 
πυτιάς, κυρίω ς τη χυμ οσίνη  ή την πεψ ίνη ή ά λλ ες  μ ικροβιακής φ ύσεω ς πρω τεϊνά σες  
[16].

Για ν α  κα τα λά βουμ ε καλύτερα αυτή τη διαδικασία της π ήξης θα πρέπ ει να  
προσ διορίσουμ ε τη μ ονάδα  του ‘καζεϊνικού μ ικ κυλίου ’ π ου  α π οτελεί τη βάση του  
πήγματος. Η μ ονά δα  λο ιπ ό ν  αυτού του καζεϊνικού  μικκυλίου μ π ορεί να  
προσδιοριστεί ως μια σφ αιροειδής κατασκευή πού  αποτελείται και από τους  
τέσσερεις τύπους καζεΐνω ν (a s  1, a s2 , β, κ) και π ερ ιέχει και φ ω σφ ορικό ασβέστιο  
στην κολλοειδή  μορφ ή του  [10 ]. Οι κ -καζεΐνες (υδρόφ ιλες) μαζί με τις a s -κα ζεΐνες  
(υδρόφ οβες) φ αίνεται ν α  είνα ι τοπ οθετη μ ένες σ τη ν επ ιφ ά νεια  της παραπάνω  σφ αίρας  
έτσι ώ στε να  απ οφ εύγετα ι η  σ υγκ όλλη σ η  τω ν ομ οιοπ ολικ ώ ν μορίω ν. Ενώ  στο  κέντρο  
της σφ αίρας είνα ι τοπ οθετη μ ένες  ο ι a s  και β κ α ζεΐνες, ο ι ο π ο ίες  ε ίνα ι υδρόφ οβ α  
μόρια. Η σταθερότητα  αυτώ ν τω ν μικκυλίω ν βασίζετα ι κυρίω ς στη ν διπολικότητα  
του μορίου της κ -κ α ζεΐνη ς η οπ οία  αποτελείτα ι απ ό  ένα  υδ ρ ό φ ο β ο  μ όριο , την παρά- 
κα-καζεΐνη π ο υ  σ υ νδ έετα ι μ ε  το υδροφ οβικ ό εσω τερικό του  μορίου  του  μ ικκυλίου) 
και από ένα  υ δρόφ ιλο  μόριο , το μακροπεπτίδιο ή γλυκομ ακροπεπτίδιο  (C M P ή G M P) 
το οποίο αντιδρά με το π ερ ιβ ά λλον διάλυμα ώ στε να  στα θεροποιεί το μ ικκύλιο σ ε  
αυτό. Σ υνήθω ς λο ιπ ό ν  για  ν α  π ετύχουμ ε την πήξη του γά λακτος σ ε  τυρί αρκεί να
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σπάσουμε το μ όρ ιο  της κ -καζείνης στο ση μ είο  σύνδεσ η ς μεταξύ της παρά-κ-καζεΐνη ς  
και του μακροπεπτιδίου. Στο α γελα δινό  γά λα  αυτό το ση μ είο  βρίσκεται στο  ση μ είο  
P h e l0 5 -M e tl0 6 . Έ τσι, ότα ν σ π ά σ ει α υτός ο  δ εσ μ ός το μακροπεπτίδιο  
α πελευθερώ νετα ι σ το ν  ό ρ ο  του  γάλακτος και χά νετα ι η ιδιότητα του ω ς ισορροπιστής  
του διαλύμ ατος μ ε  α π οτέλεσ μ α  ν α  έχο υ μ ε  το σχημ ατισμό πηγμάτω ν μεταξύ  τω ν  
μικκυλίω ν [17].

Η  παραπάνω  διαδικασία στηρίζεται στη ν υδρόλυση  του μ ορίου  της κ- 
καζεΐνης η οπ ο ία  επιτυγχάνετα ι συνήθω ς με τη βοήθεια  τω ν πηκτικώ ν ενζύμ ω ν. Το  
κυριότερο α π ό  τα  πηκτικά ένζυ μ α  είνα ι η χυμ οσ ίνη  ή ρεννίνη , η  οπ οία  είνα ι μια  
ενδοπεπτιδάση μ ε ισοηλεκτρικό ση μ είο  σ ε  ρ Η = 4 ,6 -4 ,7  και υδατοδιαλυτή. 
Π ροέρχεται α πό το τέταρτο στόμ α χο  (ή νυστρο) τω ν μικρώ ν σ ε  ηλικία μηρυκαστικώ ν, 
πριν ξεκ ινή σ ει ο  μ η ρυκασμός. Π ιο συγκεκριμένα , στο ή νυσ τρ ο  παρά γετα ι το προ- 
ένζυμ ο , π ρ ο-ρ εννίνη  (ή π ροχυμ οσ ίνη ), το οπ ο ίο  ενερ γοπ οιείτα ι στο ό ξ ινο  π ερ ιβ ά λλον  
του στομ ά χου  και μ ε  μια αυτοκαταλύτική αντίδραση μετατρέπεται στο  ένζυ μ ο  
χυμοσίνη . Ό σ ο  μ εγα λώ νει το μ οσχάρι, μειώ νεται η  παραγω γή χυ μ ο σ ίνη ς  και 
αυξάνεται η παραγω γή πεψ ίνης, η οπ οία  σ ε  αντίθεση μ ε τη χυμ οσ ίνη  δ εν  μ π ορεί να  
μεταβολίσει τις α νο σ ο γ λ ο β ο υ λ ίνες  του  πρω τογάλακτος [11 ]. Η χυ μ ο σ ίνη  λο ιπ όν  
υδρολύει τα μ όρια  τω ν πρω τεϊνώ ν του  γάλακτος πεπτίδια  (μ ικρά ή μ εγά λα ) τα οπ οία  
π ροσδίδουν τα δ ιά φ ορα  οργανοληπτικά  χαρακτηριστικά στο  κάθε τυρί (ιδιαίτερη  
γεύση  και άρω μα). Η ενερ γότη τα  της χυ μ ο σ ίνη ς  μειώ νεται μ ε  την α ύξη σ η  του  pH , με  
το καλύτερη τιμή pH  για  την πλήρης πρω τεόλυση  ν α  είνα ι το 3 ,8 . Ό μ ω ς στο  τυρί το 
optim um  pH δρά ση ς της χυ μ οσ ίνη ς είνα ι μεγα λύτερο απ ό  ότι θα  ήταν ότα ν  το ένζυ μ ο  
βρισκόταν σ ε  ένα  υδά τινο  π ερ ιβ ά λλον  (δ ιάλυμα ). Επίσης, σημ αντικό  ρ όλο  στη ν  
ενεργότητα του ενζύ μ ο υ  πα ίζει η θερμοκρασία , α φ ού  σ ε  θερμ οκρα σία  πάνω  α πό τους  
40°C  η χυμ οσίνη  αδρανοποιείτα ι. Α κόμη , τα άλα τα  π ροσ τα τεύουν την χυμ οσ ίνη  από  
το να  αδρανοποιηθεί, γ ι ’ αυτό και οι πυτιές του  εμ π ορίου  π ερ ιλα μ β ά νο υ ν  μεγάλη  
αναλογία  αλά τω ν [17]. Εκτός από την κ -καζεΐνη  που  π εριγράψ αμ ε παραπάνω  το 
ρόλο της στη δη μιουργία  του πήγματος), η καθεμία  από τις υ π όλο ιπ ες  κ αζεΐνες  
διασπώ νται σ ε  διαφ ορετικούς χρ όνου ς, σύμ φ ω να  με την παρακάτω  σειρά: 
a s l> P > a s2 . Τ ο αλάτι πα ρεμ ποδίζει την πρω τεολυτική δράση του ενζύ μ ο υ , ιδίως 
πάνω  στη β -κα ζεΐνη  [17].

Ό πω ς κ α τα λα β α ίνουμ ε η πρω τεολυτική δράση της χυ μ οσ ίνη ς πα ίζει π ολύ  
σημαντικό ρόλο  σ τη ν ω ρίμανση του τυριού, α φ ού  είνα ι αυτή π ου  ουσια στικά  
δημιουργεί το πρώ το πήγματα, το οπ οίο  α π οτελεί τη βάση για  το τελικό ώ ριμο π ροϊόν  
που αποτελεί το τυρί. Στο στάδιο της ω ρίμανσης του  τυριού , σ υ μ β α ίνο υ ν  διάφ ορες  
βιοχημικές αντιδρά σεις ο ι οποίες εξαρτώ νται από το πή γμ α  το οπ ο ίο  έχει ήδη  
δημιουργηθεί από τη δράση της χυμ οσίνη ς, τα ενδογενή  ένζυ μ α  του  γάλακτος, 
κυρίως πρω τεινά σες και λ ιπά σες, από τα L .A .B .-starters και τα ένζυ μ ά  τους και τέλος  
από τη φ υσιολογική  χλω ρίδα  και τα ένζυ μ α  αυτώ ν [17], Ο ι κυριότερες λο ιπ όν  
βιοχημικές αντιδρά σεις που  σ υ μ β α ίνου ν  κατά την ω ρίμανση τω ν τυριώ ν είνα ι η 
πρω τεόλυση, λ ιπ όλυσ η  και η γλυκ όλυση . Η πρω τεόλυση  είνα ι ο  κυριότερος δείκτης 
ω ρίμανσης του  τυριού  και ε ίνα ι ενδεικτικός της ποιότητας του  τυριού. Για αυτό και 
υπάρχουν π ο λ λ ο ί τρόποι με τους οπ ο ίου ς μπορεί να  προσ διοριστεί ο βαθμός  
πρω τεόλυσης εν ό ς  τυριού. Ο ι μέθοδοι π ροσ διορ ισμ ού  της πρω τεόλυση ς διακρίνονται 
σ ε  ειδικές και μη ειδικές. Ο ι μη ειδικές μέθοδοι π ροσ διορ ισ μ ού  τω ν πρω τεϊνώ ν  
στηρίζονται στη μέτρηση του υδατοδιαλυτού αζώ του σ ε  σ χέση  με το ολικ ό  άζω το  
του τυριού. Ο ι μέθοδοι αυτοί π ροσ διορισμ ού  είναι π οσοτικ ές και στηρίζονται στη  
μέτρηση τω ν υδα τοδιαλυτώ ν αζω τούχω ν στοιχείω ν (π.χ. K jeldahl, L ow ry, H ull) είτε 
στη μέτρηση τω ν α -α μ ινοομ ά δω ν ο ι ο π ο ίες  π ροκ ύπτουν από τις αντιδράσεις με 
διάφορα αντιοδρα στήρια  (π.χ: T N B S , T riN itroB enzene Su lphonic A cid ),
fluorescam ine, κ .α .). Α υτές  οι μη ειδικές μέθοδοι είναι αρκετά εύκ ολες και 
ενδεικτικές της ω ρίμ ανση ς του  τυριού, αφ ού το υδατοδιαλυτό άζω το σχετίζεται
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περισσότερο με την ω ρίμανση  του τυριού παρά με την ποιότητά  του . Ε κτός όμ ω ς από  
τις μη ειδικές μ εθό δ ο υ ς  υπ ά ρ χουν και ο ι ειδικές μέθοδοι ο ι οπ οίες επ ιτρέπουν την  
παρακολούθηση  του  β α θμ ού  πρω τεόλυσης ορ ισ μ ένω ν συγκ εκριμ ένω ν κ α ζεινώ ν και 
την αναγνώ ριση  ο ρ ισ μ ένω ν πεπτιδίω ν που  σχηματίζονται. Ο ι κυριότερες τεχνικές  
που χρη σιμ οπ οιούντα ι για  την αναγνώ ριση ορ ισ μ ένω ν πρω τεϊνώ ν είναι η 
χρω ματογραφία και η ηλεκτροφ όρηση. Ό σ ο  α φ ορά  την χρω ματογραφία  
χρη σιμοποιούνται π ο λλά  είδη, όπω ς π.χ. λεπτής στοιβάδας (thin layer), ανταλλαγής  
ιόντω ν (io n  exch an ge), προσ ρόφ η σ η ς σ ε  gel (g e l perm eation), H .P .L .C . Ενώ  όσ ο  
αφορά την η λεκ τροφ όρη ση , κυρίω ς χρη σιμ οπ οιούντα ι ο ι alkaline-urea P .A .G .E ., 
SD S -P A G E  και ε ίνα ι ενδεικτική της κύριας π ρω τεόλυση ς στα τυριά κατά την  
ω ρίμανση τους [18].

Ο ι παραπάνω  αντιδρά σεις που  σ υ μ β α ίνο υ ν  κατά την περίοδο της ω ρίμανσης  
στο τυρί έτσι ώ στε να  προσ δίδουν τα διάφ ορα οργανοληπτικά  χαρακτηριστικά  
(άρω μα, γεύ σ η , υφ ή ) σ ε  αυτό εξαρτώ νται από το π ο σ ο σ τό  υγρασίας, την ποσότητα  
του αλατιού, το pH  καθώ ς και η μικροβιακή χλω ρίδα του τυριού. Τ έλος, η 
δημιουργία  του κάθε είδους τυριού εξαρτάται και από το είδους του  γάλακτος  
(αγελαδινό, α ίγειο , π ρ ό β ειο ), τη χημική σύστα ση  αυτού, την ατομικότητα του ζώ ου  
από το οπ οίο  προέρχετα ι, το ν  τρόπο και το είδος διατροφής αυτού, τον  τρόπο και τις 
συνθήκες σ υ λλογή ς του γά λα κτος [ 11].

Α π ό  την π α γκ όσμ ια  παραγω γή γά λακτος το 76%  παραδίδεται στις 
γα λα κτοβιομ η χα νίες και μεταποιείται στα διάφ ορα π ροϊόντα  ,ενώ  το το υ π όλοιπ ο  
24%  αξιοποιείτα ι από τις κτηνοτροφικές εκμ ετα λλεύσεις . Α π ό  το γά λα  που  
επ εξεργά ζοντα ι ο ι γα λα κτοβ ιομ η χα νίες το 26%  περίπου χρη σιμ οποιείτα ι για  την 
παραγω γή γά λα κ τος κατανάλω σης και φ ρέσκω ν π ροϊόντω ν, ενώ  το υπ όλοιπ ο  
χρησιμοποιείται για  την παραγω γή σ υμ π υκ νω μ ένου  γά λα κτος, γά λα κ τος σκ όνη ς, 
τυριού, βουτύρου και π ροϊόντω ν τυρογάλακτος. Ό σ ο  α φ ορ ά  τα ελλη νικ ά  δεδομ ένα , 
το πρόβειο  και το α ίγειο  γά λ α  χρη σιμοποιείτα ι σ ε  π ο σ ο σ τό  85%  και 70%  αντίστοιχα , 
για τυροκ όμ η ση , ενώ  το  α γελα δινό  γά λα  σ ε  π ο σ ο σ τό  65% . Σ υγκεκριμένα , για  το  
200 1 , στη ν Ε λλά δα  πα ρά χθη κα ν 229 .491  τό νο ι τυριώ ν απ ό  τους ο π ο ίο υ ς  το  90%  
π ροέρ χοντα ν α π ό  α ιγοπ ρ όβ ειο  γά λα  και μ ό νο  το 10% απ ό α γελα δινό  [ 11].

Α Π Α Χ Ο  Γ Α Λ Α
Μ ε το ν  ό ρ ο  ά π α χο  γά λ α  εννο ο ύ μ ε  το  γά λα  α πό το  οπ ο ίο  έχει δ ιαχω ριστεί το  

λίπος, κατά το δυ να τόν  επαρκέστερα, μ ε  τα μηχα νικά  μ έσ α  π ου  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ν  οι 
σ ύ γχρ ονες  β ιομ η χα νίες, δηλαδή τους κ ορ υφ ολόγους. Τ ο  ά π α χο  γά λα  πα ρά γετα ι από  
την α ποκορύφ ω ση του  γά λα κτος για  την παραγω γή του  β ουτύρ ου . Κ ατά μ έσ ο  όρ ο  
λα μ β ά νοντα ι 85 μέρη ά π α χου  γά λακτος α πό την α π οκ ορύφ ω ση  100 μ ερώ ν π λή ρ ους  
γάλακτος. Σ ύμφ ω να  με στοιχεία  του FA O  η π α γκ όσμ ια  παραγω γή βουτύρ ου  το 2011  
ήταν 9 .8 1 6 .0 0 0  tn α πό το  οπ ο ίο  7 .0 0 0 .0 0 0  π ερίπ ου  πα ρ ά χθη κε στις  α να π τυγμ ένες  
χώ ρες. Η αντίστοιχη  παραγω γή  άπαχου γά λα κ τος υπ ο λο γίζετα ι 10 2 .0 0 0 .0 0 0  tn από  
τους οπ ο ίο υ ς  4 7 .5 0 0 .0 0  tn α ξιοπ οιούντα ι σ α ν  σκ όνη , σ υ μ π υ κ νω μ ένο  ή ζα χα ρ ούχο  
γάλα  [9 ]. Σ την Ε λλά δα  δ εν  π αράγονται α ξ ιό λο γες  π οσ ότη τες  ά π α χου  γάλακτος. Τ ο  
π α ρ α γόμ ενο  β ούτυρ ο  6 .5 0 0  tn ετησίω ς, π ρ οέρ χοντα ι κατά κ α νό να  α π ό  την  
τυποποίηση του  τυ ρ ο κ ο μ ο ύ μ ενο υ  γά λακτος και κυρίω ς του  πρόβειου .

Τ ο ά π α χο  γά λα  έχει μεγάλη θρεπτική αξία  γιατί π ερ ιέχει ό λ α  τα συστατικά  
του γά λα κτος, π λη ν  του  λίπ ους, και κυρίω ς τις υψ η λή ς β ιολογικ ή ς α ξία ς πρω τεΐνες  
που α π οτελού ν  το 36%  τω ν στερεώ ν συστατικώ ν του. Η θερμιδική αξία  του  
ανέρχεται στο  55%  α υτή ς του  π λή ρ ους γάλακτος. Ο κ υριότερος τρόπος αξιοποίησης  
του, παλα ιότερα , ή τα ν  η α π οξή ρ α νση  του  και χρη σιμ οποίη ση  της σ κ ό νη ς  άπαχου  
γάλακτος σ ε  π λή θ ο ς  π ροϊόντω ν, γαλακτοκομικώ ν και ά λλω ν. Σήμερα  
χρησιμοποιείται επ ιπ λέο ν  σ τη ν παρασκευή  καζεΐνης, καζεϊνικώ ν αλά τω ν, τυριώ ν  
κλπ.
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Π αραγω γή κ α ι αξιοποίηση  υ π ο π ρ ο ϊό ντω ν  α ιγοπρόβειου  γά λ α κτος

Η κ ονιοποίη ση  του άπαχου γά λα κτος γίνεται σ υνή θω ς μ ε τη μ έθοδο του  
ψ εκασμού «Spray» και α κ ολουθεί το  επ όμ ενο  διάγραμμα:

Π αραλαβή άπ α χου  γάλακτος

1
Π ροθέρμανση

i
α )  Π αστερίω ση (σ του ς 7 2 -7 5 °C  επ ί 15 sec)  
β ) Υ ψ ηλή θέρμ ανση  (σ τους 8 8 -9 3 °C  επ ί 30  m in)

ι
Σ υμπύκνω ση ( μέχρι 45%  στερεά  συστατικά)

ι
Α να θέρμ α νσ η

ι
Α φ υδάτω ση (κονιοπ οίηση)

i
Ψ ύξη της σκ όνη ς

I
Κ οσ κίνισμ α

1
Σ υσκευασία

I
Α ποθή κευση

i
Σ κόνη άπ α χου  γάλακτος  

α) Χ α μ η λή ς θερμοκρασίας  
β) Υ ψ η λή ς θερμοκρασίας

Η σκόνη  του ά π α χου  γά λα κτος θα  π ρ έπ ει ν α  έχει υ γρ α σ ία  μικρότερη του  4%  
για  ν α  σ υντη ρη θεί επ ί μακρό χρονικ ό  διάστημα χω ρίς αλλοιώ σεις.

Σε μερικές περιπτώ σεις γίνεται ειδική επ εξερ γα σ ία  της σ κ ό νη ς  μ ετά  τη ν  έξο δ ο  
της από το  θά λα μ ο ξη ρ ά νσ εω ς και παράγεται π ρ ο ϊό ν  μ ε  υψ η λή  διαλυτότητα.

Για ν α  μετατραπεί το άπαχο γά λα  σ ε  σ κ όνη  θα π ρ έπ ει ν α  σ υ μ π υ κ νω θ ού ν  τα  
συστατικά του π ερίπου  κατά δέκα φ ορές π ου  επ ιτυγχά νετα ι μ ε  την α π ομ ά κ ρυνσ η , με  
εξάτμιση, του 96-97%  του ν ερ ο ύ  που  περιέχει. Η σύσταση  της σ κ ό νη ς  άπαχου  
γάλακτος είνα ι κατά μ έσ ο  ό ρ ο  η εξής: Λ ίπ ος 1%, Π ρω τεΐνες 36% , Λ ακτόζη  52% , 
Τ έφ ρα 8% και Υ γρα σ ία  3%.

Α ξιο π ο ίη σ η  τ ο υ  ά π α χ ο υ  γ ά λ α κ τ ο ς
Τ ο  άπ α χο γά λ α  α ξιοποιείτα ι στην κτη νοτροφ ία , στη γα λα κτοβ ιομ η χα νία , σ ε  

διάφ ορες β ιομ η χα νίες τροφ ίμω ν και μ ικρότερα π ο σ ο σ τά  σ ε  ά λλ ες  χρή σεις. Οι πιο  
συνη θισ μ ένες  μ ορφ ές είνα ι το νω π ό ή παστεριω μένο  άπ α χο γά λ α  και η σκ όνη  άπαχου  
γάλακτος. Ε πίσης, σ ε  μικρότερα π ο σ ο σ τά  κ υ κ λοφ ορ εί στο  εμ π όριο  και το 
συμ π υκ νω μ ένο  σα κ χα ρ ού χο  ή δίχω ς ζάχαρη.

> Διατροφή των ζώων
Τ ο άπαχο γά λα  χρη σιμοποιείτα ι στη διατροφή ό λω ν τω ν αγροτικώ ν ζώ ω ν  

αλλά κυρίω ς τω ν νεα ρ ή ς ηλικίας θηλαστικώ ν, τω ν χο ίρω ν και τω ν πτηνώ ν. Στις 
περιοχές π ου  παράγεται ά π α χο  γά λ α  χορηγείται στα ζώ α μετά από παστερίω ση. Σε 
περιοχές π ο υ  α π έχο υ ν  σημ αντικά  από το ν  τόπο παραγω γής του , χρη σιμοποιείτα ι η 
σκόνη  ά π α χου  γά λα κ τος μετά α π ό  α να σύσ τα ση  μ ε την προσθή κη ν ερ ο ύ  ή  
ενσω μα τώ νεται στα  μίγματα τω ν σ υ μ π υκ νω μ ένω ν τροφ ώ ν. Τ ο άπ α χο γάλα
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Π αραγωγή και αξιοποίηση υ π ο π ρ ο ϊό ντω ν  α ιγοπρόβειου  γά λα κτος

συμπληρώ νει ικανοποιητικά τον  αραβόσιτο και τα δημητριακά κατά τη διατροφή των  
χοίρω ν α λλά  μ όνο  το 13-16%  των πρω τεϊνώ ν του  μετατρέπονται σ ε  κρέας. Ω ς εκ  
τούτου, γίνετα ι α μ έσ ω ς κατανοητό ότι ο ι πρω τεΐνες του  ά πα χου  γάλακτος  
αξιοποιούνται καλύτερα όταν χρη σιμοποιούνται α π ’ ευθείας στη διατροφή του  
ανθρώ που και μ π ο ρ ο ύ ν  ν α  υπ οκαταστή σουν μ έρος τω ν πρω τεϊνώ ν του  κρέατος που  
είναι πιο ακριβές.

> Διατροφή τον ανθρώπου
Το άπαχο γά λα  καταναλώ νεται σ α ν  παστεριω μένο  ή αποστειρω μένο  από  

άτομα που  επ ιθυμ ούν  τη λήψ η πρω τεϊνώ ν του  γά λακτος χω ρίς να  λά β ο υ ν  την 
επιπλέον ενέρ γεια  π ου  αποδίδει το λίπος στο π λή ρ ες γάλα . Ε πίσης σ ε  π ο λλές  χώ ρες  
κυκλοφ ορεί γά λα  με ενδ ιά μ εση  λιποπεριεκτικότητα μεταξύ άπαχου και π λή ρ ους  
γάλακτος.

Στην αρτοποιία  χρη σιμοποιείτα ι σκ όνη  υψ η λή ς θερ μ ά νσεω ς ή γά λα  που  έχει 
θερμανθεί σ ε  α νά λογα  υψ η λές θερμοκρασίες. Ε μ πλουτίζουμ ε σ ε  πρω τεΐνες και άλλα  
συστατικά το ψω μί, διάφ ορα κέικ, μπισκότα, ντόνα τς κλπ. Η λακτόζη  του  γάλακτος  
αντιδρά με συστατικά  τω ν πρω τεϊνώ ν κατά το ψ ήσιμο του ψω μιού και δίδει στην  
επιφάνεια του ένα  επιθυμητό ο μ οιόμ ορ φ ο  α νοιχτό  καφ έ χρώ μα. Το ψω μί, εκτός της 
μεγαλύτερης θρεπτικής αξίας, διατηρείται φ ρέσκ ο για  μεγα λύτερο χρ ονικ ό  διάστημα  
λόγω  της ικανότητα του  να  κατακρατεί π ερισσότερη  υγρασία .

Η σκ όνη  ά παχου  γά λα κτος, χαμη λής θερ μ ά νσεω ς, χρη σιμ οποιείτα ι γ ια  την  
παρασκευή α νά π λα σ του  γά λα κτος π ου  καταναλώ νεται σ ε  χώ ρ ες του  τρίτου κ όσμ ου . 
Η σκόνη ά πα χου  γά λα κ τος χρη σιμοποιείτα ι επ ίση ς κατά τη ν π αρασκευή  παγω τώ ν, 
όπου εξα σ φ α λίζει την αύξηση  τω ν μη λιπαρώ ν συστατικώ ν του  γά λα κ τος σ ε  π ο σ ο σ τό  
πάνω από 11 %, στην πα ρα σκ ευή  γιαούρτης, σ ε  παιδικές τροφ ές, σ ε  δ ιά φ ορα  ποτά , σ ε  
σοκολάτες και ά λλ α  γλυκ ίσμ α τα , σ ε  π ροϊόντα  κρέατος και α λλαντικά , σ ε  τροφ ές για  
ζώα συντροφ ιά ς και ά λλα . Χ αρακτηριστικό παράδειγμα  αποτελεί, ένα  ρόφ η μ α που  
α ρέσει ιδιαίτερα στα  παιδιά , το γά λα  με κακάο, π α ρ α σκ ευά ζετα ι απ ό  ά π α χο  γά λα  ή  
ανάπλαστο γά λ α  α πό σ κ όνη  άπαχη με προσθήκη ζάχαρη ς, κακάο και 
σταθεροποιητού.

> Χρησιμοποίηση τον άπαχου γάλακτος για παρασκευή τυριών
Σε ο ρ ισ μ ένες  χώ ρ ες και κυρίω ς στη ν Α μερική , ση μ α ντικ ές π οσ ότη τες  ά παχου  

γάλακτος χρη σ ιμ οπ οιούντα ι γ ια  την π αρασκευή  τυριώ ν όπ ω ς το  cottage και το  
baker’s.

Ε ίναι μ αλα κά  τυριά  π ο υ  π α ρ α σκ ευά ζοντα ι α πό δ ιά φ ορ ους σ υ νδ υ α σ μ ο ύ ς  
π αστεριω μένου , ή  μερικώ ς συμ π υκ νω μ ένου , ή  α να σ υ σ τα μ ένο υ , από σ κ όνη  χα μ η λή ς  
θερμάνσεω ς, ά π α χου  γά λα κτος. Η πήξη γίνετα ι με οξίνισ η  και μ ε  την προσθή κη  λίγης  
πυτιάς ή και χω ρίς πυτιά. Η οξίνιση  μ π ορεί ν α  επ ιτυγχάνετα ι μ ε  γαλακτική ζύμ ω σ η  ή  
προσθήκη οξέω ν.

Στη σ υ νέχεια  θα π ερ ιγρ ά φ ουμ ε εν  συ ντομ ία  τη ν πα ρα σκ ευή  του  τυριού  
cottage.

Τ ο ά π α χο  γά λα  παστεριώ νεται σ το υ ς  72 ,2 °C  επ ί 16 sec  και ψ ύχεται στη  
θερμοκρασία πή ξεω ς. Η ψ ύξη μπορεί ν α  γ ίνει σ ε  12-16  h, οπ ότε η θερμοκρασία  
ρυθμίζεται σ το υ ς  22°C  και προστίθεται καλλιέργεια  0 ,5 -1%  ή σ ε  4  h οπ ότε η 
θερμοκρασία  ε ίνα ι 32°C  π ερίπ ου  και η καλλιέργεια  5%. Α ν  χρη σιμ οποιη θεί πυτιά η 
ποσότητά της είνα ι περίπ ου  1-1,5 gr σκ όνη ς σ ε  4 5 0 0  kg γά λα κτος και προστίθεται 1 
h περίπου μετά την προσθή κη  της καλλιέργεια ς. Στη σ υ νέχεια , γ ια  ν α  γ ίνε ι η 
διαίρεση του  πή γμ α τος θα πρέπ ει το pH του  να  έχε κατέβει στο  4 ,6  ή η οξύτητα του  
τυρογάλακτος ν α  ε ίνα ι 0 ,50 -0 ,55% . Τ ο  πή γμ α  διαιρείται σ ε  κ ύβους με ακμή 1,2 ή 1,6 
ή 1,9 cm . Μ ετά α π ό  15 -30  m in αρχίζει η α να θέρμ α νση  του  τυροπήγματος που  
διαρκεί π ερ ίπ ου  100 m in  και η θερμοκρασία  α νέρχετα ι σ το υ ς  4 9 -5 2 °C . Α κολούθω ς,
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απομακρύνεται το τυρόγα λα  και προστίθεται ίση περίπου  π οσότητα  χλω ριω μένου  
νερού  με pH 4 ,5 -6  και θερμοκρασία  24°C . Μ ετά 10 λεπτώ ν απομα κρύνεται το νερ ό  
και γ ίνοντα ι α κ όμ η  1 -2  ξεπλύμ ατα  με κρύο νερ ό . Τ ο τυρόπηγμα στραγγίζεται για  1 h 
περίπου ή ο ρ ισ μ ένες  φ ορ ές όλη  τη διάρκεια της νύχτα  σ ε  θερμοκρασία  2 -3°C .

Τ ο τυρόπηγμα  σ υσ κ ευά ζετα ι μετά απ ό  προσθή κη ή  μη αλατιού. Ε ναλλακτικά  
μπορεί ν α  π ρ οσ τεθ εί και κρέμα. Α ν  το τυρί πρόκειται ν α  συντηρη θεί για  διάστημα 1- 
4  εβδομά δω ν π ρέπ ει ν α  καλύπτεται από άλμη 4% και να  διατηρείται σ ε  θερμοκρασία  
5°C. Σε θερμ οκρα σίες από -1 έω ς 0°C  διατηρείται επί τρεις μήνες.

Κ Α Ζ Ε ΪΝ Ε Σ
Στη β ιομηχανία  πα ρ α σκ ευά ζοντα ι τρεις μορφ ές καζεΐνης που  είνα ι α) η όξινη  

καζεΐνη, β) η καζεΐνη  π ου  προέρχεται μετά από γαλακτική ζύμω ση και γ ) η καζεΐνη  
που λα μ β ά νετα ι μετά α πό πήξη του άπαχου γά λα κτος με πυτιά.

Όξινη καζεΐνη: π αρασκευά ζεται ύστερα  από την οξίνιση  του άπαχου γάλακτος  
με υδροχλω ρικό ή θειικό ο ξύ  σ ε  pH 4 ,6  οπότε σχηματίζεται πήγμα π ου  π ερ ιλα μ βά νει 
το σ ύ νο λ ο  τω ν κ α ζεϊνώ ν του γάλακτος. Το πήγμα υπόκειται σ ε  δ ιαδοχικές πλύσεις  
ώ στε ν α  α π ομ α κρυνθεί η λακτόζη  και τα α νό ρ γα να  άλατα. Στη σ υ νέχεια  ξη ραίνεται ή 
χρησιμοποιείται νω π ό  για  την παρασκευή  καζεϊνικώ ν αλάτω ν.

Καζεΐνη από μικροβιολθ)>ική οξίνιση: Στην περίπτω ση αυτή αντί της 
προσθήκης ο ξέω ν  στο  άπαχο γά λα , χρη σιμ οπ οιούντα ι μ ικ ροορ γα νισμ οί π ου  με το  
γαλακτικό ο ξύ  π ου  π α ρ ά γο υ ν  π ρ οκ α λού ν  την πήξη τω ν καζεϊνώ ν.

Καζεΐνη από ενζυματική δράση·. Α ντί τω ν μ ικ ροοργα νισμ ώ ν προστίθεται πυτιά, 
μετά την πήξη δε του  ά πα χου  γάλακτος και με τεχνική πα ρ όμ οια  με εκείνη  της  
παρασκευή ς τυριώ ν, διαχω ρίζεται η καζεΐνη.

Α πό τους τρεις τρόπους παρασκευή ς της κ αζεΐνη ς π ου  α να φ έρ α μ ε παραπάνω , 
εκείνη που  εφ α ρμ όζετα ι σή μ ερα  σ ε  ευρεία  κλίμακα είνα ι η πρώ τη, δηλαδή με  
προσθήκη ο ξέω ν, διότι επιτρέπει τη συνεχή  υπ ό  μ η χα νοπ οιη μ ένη  διαδικασία  και σ ε  
μεγάλες π οσότη τες παρασκευή  της καζεΐνης. Μ ε τη μικροβιολογική  οξίν ισ η  η πήξη  
του άπαχου γά λα κ τος απαιτεί π ολύ  χρ ό νο  αντίθετα  απ ό  την ενζυμα τική  (μ ε  πυτιά) 
πού είνα ι ταχύτερη α λλά  η ποιότητα της κ α ζεΐνη ς δ εν  π ροσ φ έρ ετα ι για  τη 
χρησιμοποίηση της σ ε  ευρύ φ άσμα προϊόντω ν.

Μ ια άλλη διάκριση μεταξύ τω ν ειδώ ν κ α ζεΐνη ς είνα ι εκείνη  π ο υ  τις 
κατατάσσει στις βρώ σιμ ες και στις βιομηχανικής χρή ση ς κ αζεΐνες. Η βρώ σιμη  
χαρακτηρίζεται από το ότι π αρασκευά ζεται με π ρ ο σ εγ μ ένες  συνθή κ ες, μ ε  ά π α χο  γά λα  
που έχει παστεριω θεί, ώ στε ν α  περιορ ίζοντα ι στο  ελά χιστο  ο ι μ ικ ροοργα νισμ οί. Η 
βιομηχανική καζεΐνη  παρα σκ ευά ζετα ι σ υ χνά  από ο ξ ιν ισ μ ένα , σ ε  σ η μ α ντικ ό  βαθμό, 
γάλατα και π ερ ιέχει υψ η λότερ ο  αριθμό μ ικ ροοργα νισμ ώ ν. Ε ίναι υπ οδεέσ τερ ο , 
συγκριτικά με τη βρώ σιμη καζεΐνη, προϊόν.

Σ τον π ίν α κ α  8 δ ίνονται ορ ισ μ ένα  ποιοτικά  κριτήρια της βρώ σιμης και 
βιομηχανικής κ α ζεΐνη ς σύμ φ ω να  με προδιαγρα φ ές π ου  σ υ νέτα ξε  η Δ ιεθνή  
Ο μοσπονδία  Γ άλακτος [19].

Στο ση μ είο  αυτό α ξίζει ν α  σημ ειω θεί ότι μέχρι το 1950 τα σκήπτρα στην  
παραγω γή ό ξινη ς  κ αζεΐνη ς είχα ν ο ι Η νω μ ένες Π ολιτείες γ εγ ο ν ό ς  που  δεν ισχύει 
σήμερα δ εδ ο μ ένο υ  ότι για  αυτό το σ κ οπ ό  επ εξερ γά ζο ντα ι α σή μ α ντες ποσότητες. 
Α ντίθετα η Α υστρα λία  και η Ν έα  Ζ ηλανδία  π α ρ ά γουν το 70%  της παγκόσμια ς  
παραγω γής π ο υ  ξεπ ερ νά  το υ ς  150 .000  tn το χρόνο .
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Π ίν α κ α ς  8 : Π οιοτικά κριτήρια καζεϊνώ ν

Ό ξ ιν η  κ α ζεΐνη

Β ρ ώ σ ιμ η
Υ ψ ηλή Σ υνήθης  

ποιότητα
Υ ψ ηλή

ποιότητα

Β ιο μ η χ α ν ικ ή

Πρώτη
ποιότητα

Σ υνήθης

Ν ερό % m ax 10 12 12 12 13

Λευκώματα%  ” 95 90 - - -

Λακτόζη%  ,1 1 1 - - -

Λίπος%  ” 1,5 2 2 2 ,2 5 2,5

Cu ppm ” 5 5 - - -

Pb ppm  ” 5 5 - - -

Fe ppm  ,1 20 20 - - -

Α λατα P2O5 - - 2,3 2 ,5 3

Ο ξύτητα m ax 0,20 0 ,2 7 0,3 0,8 U2

Συνολικός αριθμός βακτηρίω ν  

/ g

3 0 .0 0 0 100.000 - - -

Κ ολοβακτηρίδια / g ο ,ι m ax 2 /0,1 - - -

Μ ύκητες /  g 50 100 - - -

Θ ερμόφιλα βακτήρια /  g 5 .000 5 .0 0 0 - -

Σταφυλόκοκκοι α ιμ ολυτικ οί /  

g
Σ α λμ ονέλες α ιμολυτικές /  g

0 0 - -

0 0 - -

Α ξιο π ο ίη σ η  τ ω ν  κ α ζε ϊν ώ ν
Κ α ζεΐνες π ου  π ρ οέρ χοντα ι α πό γαλακτική ζύμ ω σ η  ή προσθή κη  οξέω ν  

καθίστανται δ ια λυτές σ το  ν ε ρ ό  όπ ου  με τη συνδρομ ή  ο ρ ισ μ ένω ν  αλκ α λικ ώ ν ουσιώ ν, 
με τις ο π ο ίες  σ χη μ α τίζο υ ν  ιξώ δεις ενώ σεις, ε ίνα ι κ α τά λλη λες για  την παρασκευή  
συγκολλητικώ ν ουσ ιώ ν. Ό τα ν  τα διαλύματα αυτά  π ερ ιέχο υ ν  και α σ β έσ τιο  η κόλλα  
δ εν  είνα ι αντιστρεπτή κατά  την ξή ρα νση  της και χρη σιμ οπ οιείτα ι στη ν ξυ λο υ ρ γεία  
για  την κατασκευή του  κ όντρ α  πλακέ.

Ο ι κ α ζεΐνες  χρη σιμ οπ οιούντα ι επίσης για  το κ ο λλά ρ ισ μ α  χα ρ τιού , μ ε  ειδική  
τεχνική (χα μ η λό  ιξώ δες), κα ι γ ια  την πα ρα σκ ευή  χρω μάτω ν.

Η καζεΐνη  π ου  π ροέρ χετα ι από πήξη μ ε πυτιά  έχει ιδιότητες π λα σ τικ ές και 
μπορεί ν α  π ρ οσ δώ σ ει σ τα  π ροϊόντα  π ου  εισά γετα ι ζελατινώ δη υφή. Χ ρη σ ιμ οπ οιείτα ι 
στην α λλα ντοπ οιεία  ό π ο υ  παίζει σημ αντικό  ρ ό λ ο  ιδιαίτερα σ τη ν  π αρασκευή  
λουκάνικω ν.

Ό τα ν  στη μ ά ζα  υγρ ή ς κ αζεΐνη ς π ο υ  υφίσταται π ίεση  εν  θερμώ , π ρ οσ τεθεί υπ ό  
ειδικές σ υ νθ ή κ ες φ ορμ όλη , προκύπτει μ ε  π ο λυ μ ερ ισ μ ό  ο υ σ ία  σκλη ρή , ο  γα λά λιθος, ο  
οποίος μ π ορεί ν α  υ π οσ τεί κατεργασία  και λε ία νσ η  γ ια  την κατασκευή  διαφ όρω ν  
αντικειμένω ν. Σ ή μερα πα ρ α π λή σ ιες ο υ σ ίες  κ α τα σκ ευά ζοντα ι π ιο  ο ικ ονομ ικά , από  
άλλες πρώ τες ύ λες , όπ ω ς συνθετικ ές ρητίνες.

Π α λαιότερα  -1 9 3 6 - π α ρ α σκ ευά σθη κα ν από καθαρή καζεΐνη  π ρ ο ερ χό μ ενη  από  
πήξη με θειικό ο ξ ύ  ίνες  μ ε  π ρ οορ ισ μ ό  την υφ α ντουργία , γνω στές μ ε  την ονομ α σ ία  
Lanitol, π ου  όμ ω ς δ εν  ε ίχα ν  απήχηση σ τη ν β ιομηχανία .

Α π ό  τις κ α ζεΐνες  και τα λευκώ ματα του  ο ρ ο ύ  γά λα κ τος είνα ι δυνα τόν, με  
ενζυματική επ έμ βα σ η  ή την επίδραση ο ξέω ν , ν α  π α ρ α χθο ύ ν  π ροϊόντα  υδρολύσεω ς  
τω ν ανω τέρω  όπ ω ς π επ τό νες  ή α μ ινοξέα  π ο υ  χρη σιμ οπ οιούντα ι σ ε  εργαστήρια  ή σ α ν  
πρώτη ύ λη  γ ια  την π α ρ α σκ ευή  ζω οτροφ ώ ν.
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Ο ι κ α ζεΐνες  π ρέπ ει να  σημειω θεί ότι σ α ν  λευκώ ματα για  τη διατροφή του  
ανθρώ που, μ έχρ ι π ρ ο  ολίγω ν ετώ ν, χρη σιμ οπ οιούντα ν ελάχιστα . Στις η μ έρες  μας, με  
την μετατροπή τους σ ε  καζεΐνικα  άλατα και την παρασκευή τω ν συνιζημάτω ν, για  τα 
οποία θα α να φ ερ θ ού μ ε παρακάτω , η χρήση τους αυξήθηκε σημαντικά.

Κ Α Ζ Ε ΪΝ ΙΚ Α  Α Λ Α Τ Α
Ο ι κ α ζεΐνες  ε ίνα ι αδιάλυτες στο νερ ό , γ ι ’ αυτό το λ ό γ ο  ο ι β ιομ η χανίες τις 

χρη σιμ οπ οιούν υ π ό  διαλυτή μορφή, π ου  επιτυγχάνεται είτε μ ε  τη χρη σιμοποίηση  
αλκαλίω ν ο π ότε π ρ οκ ύπ τουν  καζεΐνικα άλατα -C aseinates- ή μ ε  τη διασπορά  τους σ ε  
όξινα  διαλύματα. Σ την πρά ξη  χρη σιμ οποιούντα ι ευρύτατα το καυστικό νά τρ ιο  και το  
υδροξείδιο  του  α σ β εσ τίου , σπανιότερα  το καυστικό κάλιο  (π οτά σα ) και η  αμμω νία.

Κ ατά την π αρασκευή  τω ν καζεϊνικώ ν αλά τω ν λα μ β ά νοντα ι ειδικά μέτρα διότι 
όταν η πυκνότη τα  της δ ια λυτοπ οιούμ ενη ς κ αζεΐνη ς είνα ι υψ ηλή και υ π ά ρ χο υ ν  σ ε  
αυτή κατιόντα , ιδιαίτερα ασβεστίου , τότε το π ρ ο ϊόν  μ π ορεί ν α  υπ οσ τεί 
ζελατινοποίηση , υπ ό  ο ρ ισ μ ένες  συνθή κ ες θερμ οκρασίας και pH , γ ε γ ο ν ό ς  που  
καθιστά ιδιαίτερα δυσχερή  την μετέπειτα κονιοποίηση .

Το καζεϊνικό  νά τρ ιο  μ π ορεί ν α  παραχθεί είτε απ ό  νω π ό  πήγμα κ α ζεΐνη ς ή από  
ξηρά καζεΐνη  [2 0 ,2 1 ]. Σ την πρώ τη περίπτω ση, η  καζεΐνη  μ ε  υγρ α σία  55-60%  και 
κατά το δυνα τόν χα μ η λότερ η  περιεκτικότητα σ ε  α σ β έσ τιο  κα ι λα κ τόζη , οδηγείται σ ε  
δεξα μενή  όπ ου  υπ ά ρ χει ν ερ ό  θερμοκρασίας 50°C  και π ρόβ λεψ η  για  α νά δευσ η , αφού  
προη γουμ ένω ς διαμεριστεί το πήγμα στο καυστικό νά τρ ιο  μ ε  τη βοήθεια  αναμικτήρα. 
Κ αθώς προχω ρεί η αντίδραση με το αλκ ά λιο  α υ ξά νει το  ιξώ δες το  οπ οίο  
αντιμετω πίζεται με την ανύψ ω ση της θερμοκρασίας σ το υ ς  70°C  με θερμαντήρα. Στη  
συνέχεια  το δ ιάλυμ α  οδηγείται σ ε  δεύτερη δεξα μ ενή  όπ ο υ  μετά την ολοκ λή ρ ω ση  της 
χημικής αντιδράσεω ς ρυθμίζεται το pH στο 7 και α κ ο λο υ θ εί η δ ιοχέτευσ η  του  
καζεΐνικου να τρ ίου  σ ε  εγκαταστάσεις ξη ρά νσεω ς. Ο δ ια μ ερ ισμ ός της κ α ζεΐνομ άδα ς  
σ ε νερ ό  πρώ τα και η προσθήκη του καυστικού να τρ ίου  μετέπειτα π ρέπ ει ν α  
αποφ εύγεται διότι οδη γεί το διάλυμα σ ε  υπ ερβ ολικ ά  υ ψ η λό  ιξώδες.

Για την π αρασκευή  100 kg διαλύματος 20%  κ αζεΐνικου  να τρ ίου , απαιτούνται 
50  kg νερ ο ύ  με σόδα . Ε ά ν αντί νω πής καζεΐνης χρη σιμ οπ οιη θεί σ κ ό νη , τότε  
επιτυγχάνεται το δ ιάλυμ α  αυτό με την ανάμιξη  20  kg κ ό νεο ς  κ αζεΐνης μ ε  80  kg  νερ ο ύ  
με σόδα.

Η ξή ρα νση  γενικ ά  τω ν καζεϊνικώ ν αλάτω ν γίνετα ι με δ ιασπορά στα γονιδ ίω ν σ ε  
ρεύμα θερμ ού  αέρα , όπω ς συμ β α ίνει κατά την κονιοποίηση  του  γάλακτος. 
Σ η μειώ νουμε ότι τα δ ιαλύμ ατα δεν έχο υ ν  π ερ ισ σ ότερ ο  από 20%  κ α ζεΐνικ ό  άλα ς, 
διότι σ ε  υψ η λότερ ες  συγκεντρώ σεις παρεμποδίζεται η ξή ρ α νσ η  α πό το α υ ξη μ ένο  
ιξώδες. Μ άλιστα  τα διαλύματα θερμαίνονται στους 9 0 -9 5 °C  π ρο της εισα γω γή ς τους  
σ ε  θάλαμο αφ υδατώ σεω ς, για  να  μειω θεί το ιξώ δες και να  δ ιευ κ ολυ νθ εί ο  
διαμερισμός σ ε  σταγονίδια  [22].

Π ίν α κ α ς  9: Π οιοτικά κριτήρια καζεϊνικώ ν αλάτω ν
Κ α ζε ΐν ικ α  ά λ α τ α  

β ρ ώ σ ιμ α

Ν ερ ό  % m ax

Υ ψ ηλή
ποιότητα

6

Π ρώτη
ποιότητα

8

Λ ευκώ ματα% 88 85

Λ ακτόζη% 91 0,5 0,5

Λ ίπος% 91 2 2

Cu ppm 99 5 5
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Pb ppm  ” 5 5

Fe ppm  ■” 20 20

Ά λα τα  P2O5 - -

Ο ξύτητα m ax - -

Σ υ νο λ ικ ό ς  α ρ ιθμ ός βακτηρίω ν  

!%
3 0 .0 0 0 100.000

Κ ολοβακτηρίδια  /  g 0,1 0,1

Μ ύκ η τες /  g 50 5 0

Θ ερμ όφ ιλα  βακτήρια /  g 5 .000 5 .0 0 0

Σ τα φ υλόκ οκ κοι α ιμ ολυτικ οί /  

g
Σ α λμ ο νέλες  α ιμ ολυτικές /  g

- -

. -

Ο Λ ΙΚ Α  Λ Ε Υ Κ Ω Μ Α Τ Α
Κ ατά τη ν πα ρα σκ ευή  της κ αζεΐνη ς, τα  διαλυτά λευκώ μ ατα  του  γά λα κτος  

(α λβ ουμ ίνες, γ λ ο β ο υ λ ίνες ) π α ρ α σύροντα ι στο  τυρόγα λα  π ο υ  α π οβ ά λλετα ι και 
χάνονται.

Στη β ιομ η χα νία  επ ικράτησε η ο νο μ α σ ία  C o-precip itate - σ υ νίζη μ α  -  για  
προϊόντα  π ο υ  π ερ ιλ α μ β ά νο υ ν  το  σ ύ ν ο λ ο  σ χεδ ό ν  -96% - τω ν λευκω μάτω ν του  
γάλακτος. Σ την π ροκ ειμ ένη  περίπτω ση γίνετα ι η α ξιοποίηση  της ιδιότητας π ο υ  έχο υ ν  
τα λευκώ ματα του  γά λα κ τος ν α  σ χη μ α τίζουν σ ύμ π λοκ ά  μ ετα ξύ  τους, υ π ό  την  
επίδραση της θερμ οκρα σία ς, ιδιαίτερα μάλιστα  ότα ν  υ π ά ρ χει α σ β έσ τιο . Κ άτι 
πα ρόμοιο σ υ μ β α ίνει και κατά την προσθή κη γά λα κ τος σ το  τυρόγα λα  ότα ν  
πα ρα σκ ευά ζοντα ι τυριά, οπ ότε μ εγά λο  μέρος της καζεΐνης ενώ νετα ι μ ε  τα  λευκώ ματα  
του τυρογά λακτος κατά το σχημ ατισμό της μυζήθρας.

Η τεχνο λο γ ία  τω ν π ροϊόντω ν αυτώ ν μελετήθηκε ιδιαίτερα από π ο λ λ ο ύ ς  
επ ιστήμονες [2 3 -2 4 ]. Η τεχνική της σ υ νεχο ύ ς  π αρασκευή  κ α ζεΐνη ς [25], 
προσ α ρμ όσ θη κ ε και για  την παρασκευή  τω ν συνιζημάτω ν, με τη χρη σιμ οπ οίη σ η  του  
χλω ριούχου α σ β εσ τίου , αντί του υδροχλω ρικού οξέω ς. Στην πα ρα σκ ευή  τω ν  
προϊόντω ν αυτώ ν, πρω τεύοντα  ρόλο  π α ίζου ν  τρεις π α ρ ά γοντες  π ου  είναι: α) η 
ποσότητα του  π ρ οσ τιθέμ ενου  α σβ εστίου , β) το pH του  γά λα κ τος και γ) η διάρκεια  
θερμάνσεω ς στους 90°C . Η διαφ οροποίηση στην επίδραση τω ν π α ρ α γόντω ν αυτώ ν  
δίνει δ ιαφ ορετικούς τύπ ους συνιζημάτω ν.

Β ασική επιδίω ξη είνα ι η ταυτόχρονη  καθίζηση της κ αζεΐνης και τω ν διαλυτώ ν  
λευκω μάτω ν του γά λα κτος, με την προσθήκη χλω ριούχου  α σ β εσ τίου  ή ο ξ έο ς  σ ε  γάλα  
άπαχο που έχει υ π οσ τεί π ρ οη γουμ ένω ς επαρκή θέρ μ α νση  σ το υ ς  9 0  °C  για  την  
αποδόμηση τω ν διαλυτώ ν λευκω μάτω ν.

Ιδιαίτερο ρ όλο  στις ιδιότητες τω ν συνιζη μ ά τω ν π α ίζει το π ο σ ο σ τό  του  
ασβεστίου  π ου  π ερ ιέχο υ ν  βάσει του  οπ ο ίου  κατατάσσονται σ ε  τρεις κατηγορίες  
Α ,Β ,Γ , με υψ η λή , μέση και α σθενή  περιεκτικότητα α σβ εστίου , αντίστοιχα .

Η προσθή κη  του  χλω ρ ιούχου  α σ β εσ τίου  γίνεται π ρο ή μετά τη θέρμ α νση  του  
άπαχου γάλακτος, α νά λ ο γ α  με το επιδιω κόμενο  π οσ οσ τό  συγκρα τή σεω ς α σβεστίου  
στο τελικό π ροϊόν.

Στον π ίν α κ α  10 δ ίνοντα ι τα στοιχεί π ου  α φ ορ ούν  το χρ ό νο  και το π οσ οσ τό  
προσθήκης C aC h , καθώ ς και η σύστα ση  τω ν βασικώ ν ειδώ ν ιζημάτω ν. Η απόδοση  
σ ε ολικά λευκώ ματα  α πό άπαχο γά λα  με 2,7%  καζεΐνη και 0 ,5  διαλυτά λευκώ ματα, 
είναι 4 ,05%  για  π ρ ο ϊό ν  μ ε  υψ ηλή περιεκτικότητα σ ε  α σβ έστιο  και 3 ,66%  με χαμη λό  
ποσοσ τού  α σβ εστίου .
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Π ίν α κ α ς  10: Χ αρακτηριστικά της παραγω γής και σύστα σ η ς τριώ ν τύπω ν
συνιζημάτω ν.

Περιεκτικ 
ότητα Ca

CaCl2
προστιθέμενο 

προ της 
θερμάνσεως%

Χρόνος 
παραμονής 

στους 90 °C  
(min)

CaCl2
προστιθέμενο 

μετά της 
θερμάνσεως%

Οξύ
προστιθέμενο 

μετά τη 
θερμάνση% 
τελικό pH

η2ο

Σύνθεση%
Λευκώματα Τέφρα Ca

Υψηλή - 1-2 0 ,20 0 8 8 1 -8 2 8 ,0 -8 ,5 2 ,5 -3 ,0

Μ έση 0 ,0 6 10-12 - 5,3 8 85 5,0 1,5
Χ αμηλή 0,03 15-20 - 4 ,6 8 86 3 ,0 0 ,5 -0 ,8

Α ξιο π ο ίη σ η  τ ω ν  κ α ζε ΐν ικ ώ ν  α λ ά τω ν  κ α ι σ υ ν ιζη μ ά τ ω ν
Τ α κ α ζεΐνικα  ά λα τα  α ξιοπ οιούντα ι στις β ιομ η χανίες τροφ ίμω ν, διότι α) 

απ οτελούν εξαίρετη πηγή λευκω μάτω ν υψ η λής β ιολογικής αξίας, β) έχ ο υ ν  ισχυρές  
γαλακτω ματοποιητικές ιδιότητες και γ) συγκ ρα τούν ν ερ ό  σ ε  π ρο ϊόντα  που  
υπόκεινται σ ε  έντονη  θέρμανση .

Τα κ α ζεϊνικά  άλατα και τα συνιζήματα , χρη σιμ οπ οιούντα ι σ ε  π ρο ϊόντα  όπως:
•  Τ ο τεχνη τό γά λ α  «Im itation m ilk». Τ ο υ π ο π ρ ο ϊό ν  αυτό  είνα ι π α ρ όμ οιο  του  

γά λα κτος, χω ρίς ν α  π ερ ιέχει κ α νένα  συστατικό α υτού, εκτός απ ό  καζεϊνικό  
νάτριο  σ ε  π ο σ ο σ τό  3,5% .

•  Λ ευκ α ντικές για  το ν  καφ έ ο υ σ ίες  « C o ffee  w hiteners». Π ρόκειται για  είδος  
κ ορυφ ής σ ε  μορφή σκόνη ς, που  π ερ ιέχει 40 -50%  λίπος, περίπ ου  9%  
καζεϊνικό νά τρ ιο  και προστίθεται στον καφ έ γ ια  λεύ κ α νσ η  κ α ι βελτίω ση της  
γεύ σ η ς  του  περιέχει.

•  Ε να ερω μ ένα  π ροϊόντα , τύπου κρέμας σα ντιγί «W hipped  topping» σ τα  οπ οία  
προστίθεται μέχρι 5% καζεϊνικό νάτριο.

•  Α ρω μ α τισμ ένα  γαλακτώ δη ποτά  «Instant breakfast» π ου  π ερ ιέχο υ ν  2-4%  
καζεϊνικό  νάτριο .

•  Π αχύρρευστη  κορυφή «D ip s»  π ου  χρη σιμ οπ οιείτα ι σ α ν  καρύκ ευμ α  σ ε  
σ α λά τες ή πάνω  σ ε φ ρυγανιές και π ερ ιέχει 3-4%  καζεϊνικό  νάτριο .

•  Τ υριά τύπου  C ottage ή μαλακά, ό π ο υ  μ έρος το υ  λ ίπ ου ς αντικαθίσταται με  
καζεϊνικό νά τρ ιο , χω ρίς τα τυριά ν α  π α ρ ο υ σ ιά ζο υ ν  αισθητή α λλα γή  σ τη ν  
υφή και τη γεύ σ η  τους.

•  Είδη ζα χα ροπ λα στικ ή ς και ιδιαίτερα για  τα μ πισκότα , χρη σιμ οποιείτα ι το  
καζεϊνικό α σβ έστιο  σ ε  π οσ οσ τό  υ ψ η λό  -22% -, γ εγ ο ν ό ς  π ο υ  βοηθά  σ τη ν  
καλύτερη διόγκω ση και επαρκέστερη συγκρά τη ση  της υγρασίας.

•  Στο ψω μί π ροστίθενται καζεϊνικά καιν σ υνιζή μ α τα  διότι σ υ ντ ελ ο ύ ν  στη ν  
καλύτερη συντή ρη ση  του  και στην επί μ α κ ρόν διατήρηση της νω πότητας  
του.

•  Ε ίναι γνω σ τό  ότι ορ ισ μ ένα  άτομα ή και φ υ λές  ανθρώ πω ν δ εν  α νέχοντα ι το  
γά λα  και έτσ ι στερούντα ι της δυνατότητας ν α  χρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ν  τα λευκώ ματα  
του. Τ α καζεϊνικά  άλατα και τα σ υνιζή μ α τα  χρη σιμ οπ οιούντα ι σ ε  
ση μ α ντικ ές π οσ ότη τες  στην Α υστραλία , γ ια  την π αρασκευή  μπισκότω ν  
γά λα κτος π ου  εξά γοντα ι στην Α σ ία  και την Α φρική. Τ α τελευταία  
π ερ ιέχο υ ν  μέχρι 14% καζεϊνικό α σβ έστιο  και ε ίνα ι π ολύ  π ερ ισ σ ότερ ο  
ανεκτά  από ότι εκείνα  π ου  πα ρ α σκ ευά ζοντα ι με γάλα .

•  Ειδικά παρα σκ ευά σμ α τα  σιτηρώ ν, που  α π οτελού ν  για  τους Α γγλο σ ά ξο νες  
μ έρος του  π ρω ινού  τους γεύ μ α τος «C ornflakes», για  την παρασκευή  τω ν  
οπ οίω ν γίνετα ι χρή ση  καζεΐνικώ ν με μικρή διαλυτότητα. Π έρα απ ό  τη 
βελτίω ση της θρεπτικής τους αξίας, σ υ ντελο ύ ν  στη διατήρηση της τραγανής  
υφ ή ς α κόμα  και ότα ν υγρα ίνοντα ι με γάλα .
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•  Τ α αλλαντικά , ιδιαίτερα το λουκάνικο , όπου  προστίθενται καζεϊνικά  άλατα  
διότι σ υ ντελ ο ύ ν  στη γαλακτω ματοποίηση και συγκ ρα τούν ικανοποιητικά  
την υγρ α σία  και το λίπος.

•  Σε δ ιά φ ορ ες σά λτσ ες ουδέτερ ες ή ό ξ ινες  όπου τα  καζεϊνικά  άλατα  
υπ εισέρχοντα ι ως συνθετικά  στοιχεία  ή ως γαλακτω ματοποιητές.

•  Για διαιτητικούς σ κ οπ ούς, γ ίνοντα ι παρασκευά σματα  τα οπ οία  π ερ ιέχουν  
καζεϊνικά α σβ έστιο  που  επιτρέπει τη χρησιμοποίηση λευκω μάτω ν δίχω ς  
νάτριο, ότα ν  το τελευταίο είνα ι ανεπιθύμητο.

Γ ενικά τα καζεϊνικά  και τα συνιζήματα  μ π ορούν ν α  χρη σ ιμ οπ οιη θούν σ ε  
προϊόντα  όπ ου  το π ο σ ο σ τό  τω ν λευκω μάτω ν είνα ι υψ ηλό. Σημαντική χρή ση  αυτώ ν  
είναι πιθανό ν α  γ ίνε ι στο ά μ εσ ο  μ έλλον , διότι, δ ιεξά γονται επ ιτυχείς πειραμ ατισμοί, 
που καθιστούν δυνατή την παρασκευή  π ροϊόντω ν π ου  ο μ ο ιά ζο υ ν  στη ν εμφ άνιση  και 
τη γεύση  με το κρέας.

Β Ο Υ Τ Υ Ρ Ο Γ Α Λ Α
Τ ο β ουτυρ όγα λα  εμ φ α νίζετα ι κατά το στάδιο της α π οβ ουτύρω ση ς της  

κορυφής, όταν α ρ χίζο υ ν  ν α  σχη μ ατίζονται οι κόκκοι του  βουτύρου. Η  π οσότητα  που  
λαμβάνεται από 100 λίτρα  κορυφ ής, υπ ολογίζετα ι με την επ όμ ενη  σχέση:

γ  =  9 0  -  α
όπου:

γ  =  β ουτυρόγα λα  σ ε  λίτρα και
α =  περιεκτικότητα της επ εξερ γα σ μ ένη ς κορυφ ής σ ε  λίτρα στα 100.

Η σύσταση  του  β ουτυρογάλα κτος, όταν προέρχετα ι από γλυκ ιά  κ ορυφ ή, ε ίνα ι 
παραπλήσια  με εκείνη  του  ά παχου  γά λακτος π ου  έχει υπ οσ τεί ισχυρή  θέρμ α νση , 
ανάδευση  πα ρ ουσία  α έρα  και εμ π λουτισμ ό  με φ ω σφ ορολιπ ίδες ουσια στικά  στην  
περίπτω ση αυτή ελά χιστα  διαφ έρει από το άπαχο γά λα  τουλά χισ τον σ ε  ότι α φ ορά  τα  
κύρια συστατικά. Ό τα ν  το β ουτυρόγα λα  προέρχετα ι από κορυφ ή π ου  έχει υπ οστεί 
οξίνιση  η σύστα ση  του  π α ρ ουσιά ζει εμ φ α νέσ τερ ες  δ ιαφ ορές κυρίω ς στην  
περιεκτικότητα σ ε  καζεΐνη , μ έρος της οπ οία ς συγκροτείται από τα κοκκία του  
βουτύρου κατά την α ποβουτύρω ση [22].

Γενικά τα στερεά  συστατικά στο β ουτυρ όγα λα  κυμ αίνοντα ι από 7 ,0  -  9,5%  
α νά λογα  με την ποιότητα  του γάλακτος, το π ο σ ο σ τό  συγκρα τή σεω ς τω ν μη λιπαρώ ν  
συστατικώ ν από τα  κοκκία του  βουτύρου  και τη μεταβίβαση ν ερ ο ύ  στο  β ουτυρόγα λα  
κατά την πλύση  του  βουτύρου. Η περιεκτικότητα σ ε  φ ω σφ ορολιπ ίδες είνα ι 0,2%  
όταν προέρχετα ι απ ό  οξιν ισ μ ένη  κορυφή με χρή ση  κ οινού  κάδου β ουτύρ ου  και 0,8%  
όταν επίσης ο ξιν ισ μ ένη , η κορυφή υφίσταται κατεργασία  σ ε  βουτυρ ομ η χα νές.

Στον π ίν α κ α  11 δίνεται η σύστα ση  του β ουτυρογά λα κτος και εκείνη  του  
άπαχου γάλακτος.
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Π ίν α κ α ς  11: Σύγκριση της σ υστά σ εω ς βουτυρογάλακτος και άπ α χου  γάλακτος

Συστατικά Β ουτυρόγα λα Ά π α χο  γά λ α

Ν ερό% 91 9 0 ,9
Ξ η ρ ό υπόλειμμα% 9 ,0 9,1
Λ ίπος% 0 ,2 -0 ,6 < 0 ,0 5
Ξ ηρό ά νευ  λ ίπ ο υ ς  υπόλειμμα% 8,6 9 ,05
Λ ευκώ ματα% 3,2 3 ,4
Λ ακτόζη% 3 ,9 4 ,75
Γ αλακτικό οξύ% 0,6 -

Κ ιτρικά άλατα% ίχνη  (0 ,2 ) 0 ,4
Λ οιπ ά  άλατα% 0 ,7 0 ,7
Ειδικό β ά ρος σ το υ ς  2 0 °C 1.029 1,035
Οξύτητα% 0 ,5 -0 ,7 0 ,1 6 -0 ,1 8

Β ιταμίνες β ουτυρογάλα κτος: Α  ίχνη
Β 1 (Θ ειαμίνη ), 3 0 0  m g/1  
Β 2  (Ρ ιβοφ λαβίνη), 1500  m g/1  
Ν ικοτινικό  ο ξ ύ  1 m g/1  
Π α ντοθενικ ό  ο ξύ  5 m g/1  
C (Α σ κ ορ βικ ό  ο ξύ ), ίχνη

Α ξιο π ο ίη σ η  τ ο υ  β ο υ τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς
Μ π ορεί ν α  χρη σιμ οπ οιη θεί όπω ς είνα ι ή μετά  από κατεργασία  [22]:

> Άμεση κατανάλωση
Σε χώ ρες της Δ υτικής Ε υρώ πης και τις Η νω μ ένες Π ολιτείες το  βουτυρόγαλα  

χρη σιμοποιείτα ι ως ποτό ή στη μαγειρική, υπ ά ρ χουν δε α γορ α νομ ικ ές  διατάξεις π ου  
κ α θορίζουν τη σύστα σ η  και τη μ ικροβιακή κατάσταση αυτού.

Στην Ο λλα νδία  π α ραδείγμ ατος χάρη, η ξη ρά  ο υ σ ία  στο  β ουτυρ όγα λα  πρέπει 
ν α  υπ ερβ α ίνει το 7,3% , ή λακτόζη  3,0% , το λ ίπ ος 0,4%  και η οξύτη τα  ν α  κυμαίνεται 
μεταξύ  0,4%  και 0,8% . Κ ατά τη μ ικροβιολογική  εξέτα ση  π ρ έπ ει ν α  μη ν υπ ά ρ χουν  
κολοβακτηρίδια  σ ε  0 ,1m l και ο ι ζύ μ ες  ν α  είνα ι λ ιγότερες α π ό  200 /1  m l. Π ροβλήματα  
π α ρ ουσιά ζοντα ι στη σταθερότητα του βουτυρογάλα κτος, π ο υ  διαχω ρίζεται και χά νει 
την ο μ οιογένεια  του κατά τη διάρκεια  της εμπορία ς του. Μ έτρα  όπω ς είνα ι η  
διατήρηση της οξύτη τα ς στο επ ίπ εδο  του 0,7%  σ ε  γαλακτικό ο ξ ύ , η ήπια  ανάδευση  
κατά την αποθή κευση  του σ του ς 8°C , η  αποφ υγή  ενσω μ α τώ σεω ς α έρ α  ή εισαγω γή  
νερ ο ύ , σ υ ντελ ο ύ ν  στη σταθερότητά  του. Σ υνήθω ς σ υ σ κ ευ ά ζετα ι σ ε  φ ιά λες τω ν 0,5  
και 1 1.

> Βουτυρόγαλα από άπαχο γάλα
Επειδή στις χώ ρες όπ ου  έχ ε ι διαδοθεί η κατανάλω ση του  βουτυρογάλα κτος, 

το τελευταίο ότα ν είνα ι γνή σ ιο  δ εν  υ π ά ρ χει σ ε  π οσότη τες π ο υ  ν α  ανταποκρίνονται 
στη ζήτηση, δοκ ιμ άσθη κε μ ε επιτυχία  και καθιερώ θηκε η πα ρα σκ ευή  του  από άπαχο  
γάλα. Α υτό  δεν  επιτρέπεται ν α  ξεν ίζε ι, δ ιότι όπω ς α να φ έρα μ ε παραπάνω , η σύσταση  
του άπαχου γά λα κτος είνα ι π α ρ όμ οια  μ ε  εκείνη  του βουτυρογάλα κτος.
Η α κ ολουθ ούμ ενη  διαδικασία είνα ι η  εξής:

Τ ο  ά π α χο  γ ά λ α  μ ε περιεκτικότητα σ ε  λ ίπ ος 0,4%  θερμ αίνετα ι σ του ς 95°C  επί 
2 0  se c  ή σ του ς 8 0 -9 0  °C  επ ί 30  έω ς 6 0  m in , για  ν α  εξα σ φ α λισ τεί εκτός ά λλω ν και 
μεγαλύτερο ιξώ δες στην υφ ή του  τελικού  π ροϊόντος. Στις Η νω μ ένες  Π ολιτείες, 
π ροσ θέτουν α κ όμ α  0 ,0 5  έω ς 0 ,15%  κιτρικά άλατα , 0,1 έω ς 0 ,2%  σταθεροποιητές,
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όπω ς αλγινικά άλα τα  ή ζελατίνη  και 0,1 έω ς 0,25%  αλάτι το οποίο  εισάγεται στο  
τελικό π ρ οϊόν  κατά την α νάδευση . Το άπαχο γά λα  επω άζεται σ τους 21°C  έω ς 23 °C  
επί 1 0 -1 6  h, με την προσθήκη οξυγαλακτικής καλλιέργειας σ ε  π ο σ οσ τό  που  
κυμαίνεται σ ε  μ εγά λο  βαθμό, από 0,5  έω ς 5,0% . Η καλλιέργεια  απαρτίζεται από  
γαλακτικά βακτήρια -Str.lactis, cremoris- και από αρωματικά, όπω ς το Leuconostoc 
citrovorum. Α ποφ εύγετα ι η χρη σιμοποίηση  του Str.diacetilactis δ ιότι δ ίνει στο  
προϊόν  άρω μα γιαούρτης.

Σε ορ ισ μ ένες  περιπτώ σεις η επώ αση διαρκεί 8 με 9 h και μετά ακ ολουθεί 
ψύξη στους 11 έω ς 14°C , όταν το  pH είναι π ερίπου  4 ,9 . Κ ατά ά λλ ο  συνήθη  τρόπο το  
προϊόν  ψ ύχεται σ τους 3 έω ς 6°C  όταν το pH φ θάσει 4 ,6  μ ε  τη χρη σιμοποίηση  
εναλλάκτη με π λάκες σ ε  κλειστό κύκλω μα. Σ υνίσταται η π ολτοπ οίη σ η  του πήγματος  
να  γίνεται κατά την ψύξη του, με ήπιο τρόπο και σ ε  διάστημα δυο  ω ρώ ν. Γ ια ν α  έχει 
το προϊόν  την εμφ άνιση  του φ υσικού βουτυρογάλακτος, πρέπει ν α  υ π οσ τεί το  πήγμα  
απόδαρση σ ε  βουτυροκάδη επί 15 m in. Α κ όμ α  μπορεί να  ομ ο γενο π ο ιη θ εί σ ε  χαμηλή  
πίεση (5bars σ τους 15°C ) π ροκ ειμ ένου  να  αποκτήσει μεγαλύτερη  σταθερότητα. Ό τα ν  
η γεύση  του είνα ι π έρα  του επιθυμητού όξινη , προστίθεται ά π α χο  μη ο ξ ιν ισ μ ένο  γά λα  
η γλυκιά  κορυφή. Τ έλο ς π ρ οκ ειμ ένου  ν α  είναι η εμ φ ά νιση  και η  γ εύ σ η  του  προϊόντος  
ακόμα  πληρέστερη π ρ ος το φ υσικό βουτυρόγαλα , ε ισ ά γοντα ι μ ικροί κόκκοι 
βουτύρου που  έχο υ ν  διατηρηθεί σ ε  χαμηλή θερμοκρασία , γ ια  τη ν ευχερέστερη  
κατανομή τους στη μάζα  του ά π α χου  γάλακτος. Μ π ορ εί επ ίσ η ς ν α  γ ίν ε ι έγχυση  
βουτυρελαίου  υπ ό  πίεση π ου  σταθεροποιείτα ι σ ε  μορφή νιφ ά δω ν, γ ε γ ο ν ό ς  π ο υ  δίνει 
στο π ρ οϊόν  την εμφ άνιση  π ου  έχει συνή θω ς το γνή σ ιο  βουτυρόγαλα .

Η διάρκεια ζω ής του π ρ οϊόντος ε ίνα ι 5 έω ς 10 η μ έρ ες σ ε  θερμ οκρα σία  7 έω ς  
10°C. Τ ην τρίτη ημ έρα  από της π α ρασκευή ς του , η περιεκτικότητα σ ε  α κέτυλο- 
μ εθυλο-κ α ρβινόλη  και διακετύλιο είνα ι μέγιστη και ξεπ ερ νά  τα  2 0  μέρη κατά  
εκατομμύριο [22].

> Τυριά από βουτυρόγαλα
Χ άρη στην καζεΐνη  π ου  π ερ ιέχει το β ουτυρ όγα λα  μ π ορ εί ν α  χρη σιμοποιηθεί 

για την παρασκευή άπαχω ν τυριώ ν. Στη Σοβιετική Έ νω ση  π α ρ α σ κ ευά ζετα ι κατά τον  
K ostjukov τυρί, με την α κόλουθη  τεχνολογία:

Το β ουτυρ όγα λα  παστεριώ νετα ι σ τους 9 0°C , ψ ύχεται σ του ς 42°C , 
προστίθενται πυτιά, 2 5 g /l  00  1, χλω ριούχο  α σβ έστιο  και 0 ,1%  οξυγαλακτικές  
καλλιέργειες. Μ ετά από 30-35  m in  διαιρείται το  τυρόπηγμα  σ ε  κ ύ β ο υ ς  για  5 -6  m in, 
αφαιρείται το 50%  του  ορ ού  και α ναδεύετα ι επ ί 15-20  m in. Στη συνέχεια  
αναθερμαίνεται μέχρι 4 4 -4 7 °C  και αναδεύετα ι σ ε  αυτή τη θερ μ οκ ρ α σ ία  επί 15-20  
m in. Ε ισάγεται μετά σ ε  καλούπια, στρα γγίζει για  3 0  m in με δυο  α να σ τρ οφ ές, π ιέζεται 
επί 2 h με την π α ρεμ βολή  μιας α να στρ οφ ή ς του τυριού και α λα τίζεται κ α λά  σ ε  άλμη  
θερμοκρασίας 12°C. Η α πόδοση  σ ε  τυρί είνα ι 7 k g /1 0 0  1 βουτυρογά λα κτος.

>  Σκόνη βουτυρογάλακτος
Π α ρασκευάζεται σκ όνη  βουτυρογά λα κτος είτε μ ε ξή ρ α νσ η  σ ε  κ υλίνδρους ή 

με διασπορά αυτού σ ε  π ερ ιβ ά λλο ν  θερ μ ού  αέρα  -sp ra y . Η ειδική γεύ σ η  π ο υ  έχει το 
βουτυρόγαλα , η α υξη μ ένη  οξύτη τα , η περιεκτικότητα σ ε  λευκώ ματα, οι 
γαλακτοματοποιητικές ιδιότητες του, χάρη στη ν υψ ηλή περιεκτικότητα σε  
φ ω σφ ορολιπ ίδες, καθιστούν τη σκ όνη  βουτυρογά λα κτος χρή σιμη  σ ε  διαιτητικά  
παρασκευάσματα, στη ζαχαροπλαστική  και στην παρασκευή  ζω οτροφ ώ ν.

Ό τα ν ξη ρα ίνετα ι σ ε  κυλίνδρους χάρη στη συνύπ α ρ ξη  της λα κ τόζη ς και τω ν  
λευκω μάτω ν σ ε  ό ξ ινο  π ερ ιβ ά λλο ν , υποβοη θείτα ι η αντίδραση M aillard με  
α π οτέλεσμα  το χρω ματισμό (κα στά νια σμ α ) της σκ όνη ς. Ε πίσης η ξήρανση  
δυσχερα ίνεται από την υγροσκοπικότητα  του  γαλακτικού ο ξέο ς , π ου  δεν

Π αραγω γή και αξιοποίηση υ π ο π ρ ο ϊό ντω ν  α ιγοπρόβειου  γάλακτος
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αντιμετω πίζεται μ ε  την αυξη μ ένη  θερμοκρασία, διότι επηρεάζεται αισθητά το χρώ μα  
της σκόνης.

Η αφυδάτω ση -με δ ιασπορά δίνει καλύτερης ποιότητας σκ όνη , λ ιγότερο  
καστανή και π ερ ισ σ ό τερ ο  διαλυτή. Μ ετά από π ροθέρμ α νση  στους 80 -90°C  για  την 
καταστροφή της γαλακτικής μικροχλω ρίδας, το β ουτυρόγαλα  συμπυκνώ νεται μέχρι 
του  π οσ οσ τού  30%  ξη ράς ουσίας. Τ ο συμπύκνω μα έχει υψ η λό  ιξώ δες. Για το λό γο  
αυτό χρειάζεται άντληση  σ ε  κλειστό κύκλω μα επί λ ίγο  χρ ό νο  για  να  διαμεριστούν τα 
συσσω ματώ ματα της καζεΐνης. Ε ξ ’ ά λλου  για  τη μείω ση της υγροσκοπικότητας  
επιδιώκεται η κρυστάλλω ση μ έρους της λακτόζη υπό τη μορφή του α- ισ ομ ερ ούς της, 
με την εισαγω γή σ ε  μικρό π οσ οσ τό  κρυστάλλω ν της και τη διατήρηση του  
συμ π υκ νω μ ένου  β ουτυρογάλα κτος για μερικές ώ ρες στους 30°C . Τ έλος η 
θερμοκρασία  του  αέρα  στο θάλαμο αφυδάτω σης, πρέπει ν α  είνα ι μικρότερη εκείνης  
που εφ αρμόζεται κατά την κονιοποίηση  του γάλακτος. Η σκόνη  βουτυρογάλα κτος  
περιέχει 4-6%  λ ίπ ος, 35-48%  λακτόζη , 30-36%  λευκώ ματα και υγρ α σία  περίπου 3%.

> Διάφορες χρήσεις
Το β ουτυρ όγα λα  χρη σιμοποιείτα ι κατά δ ιά φ ορ ους τρ όπ ους στη μαγειρική  

ιδιαίτερα δε για  την παρασκευή  χυλώ ν.
Στην Ο λλα νδία  συνη θίζετα ι η παρασκευή χυ λο ύ  από καλαμπόκι, με την  

παρακάτω  συνταγή:
Συστατικά: Β ουτυρ όγα λα  100 1, ελαφρώ ς α λεσ μ ένο  κ αλαμ πόκι (διογκω μένο  
π ρογενέστερα  με θέρμ α νση  στους 90°C ) 6 έω ς 7 kg, αλάτι 0 ,5  kg και βρώ μη σ ε  
μορφή νιφ άδω ν 0 ,5  kg, εά ν  επιδιώ κεται παχύς χυλός.
Παρασκευή του χυλού: Τ ο παραπάνω  μίγμα θερμαίνετα ι σ ε  χαμ η λή  φ λό γα  μέχρι τους  
95°C , διατηρείται σ ε  αυτή τη θερμοκρασία  3 0 -6 0  m in, ψ ύχεται μετά  σ το υ ς  60°C  και 
εμφιαλώ νεται. Μ ε πα ρα πλή σιο  τρόπο πα ρα σκ ευά ζετα ι χ υ λ ό ς  α πό σιτάρι, ά λευρο  
ρυζιού ή νιφ ά δες βρώ μης. Στην τελευταία  περίπτω ση α π οφ εύγετα ι το  υψ η λό  ιξώ δες  
με την προσθήκη τω ν νιφ άδω ν της βρώ μης (6  έω ς 7 kg  σ ε  100 1) ότα ν η  
θερμοκρασία  του β ουτυρ ογά λα κτος έχει φ θά σει τους 9 0 °C  και διατηρείται στη  
θερμοκρασία  αυτή για  30  έω ς 6 0  m in.

Το β ουτυρ όγα λα  χρη σιμοποιείτα ι επ ίση ς γ ια  τ ο ν  εμ β ο λ ια σ μ ό  της κ ορυφ ής  
που προορ ίζετα ι για  βούτυρ ο  ή τυρί διότι π ερ ιλα μ β ά νει μ εγά λο  αριθμό  
μικροοργανισμώ ν της γαλακτικής ζυμώ σεω ς.

Τ έλο ς  το β ουτυρ όγα λα  μ π ορεί ν α  χρη σιμ οπ οιη θεί γ ια  τη διατροφ ή μόσχω ν ή  
χοίρω ν εφ ό σ ο ν  είνα ι α π α λ λα γμ ένο  βακίλω ν της φ υματίω σης [22].

ΤΥΡΟΓΑΛΑ
Τ υρόγαλα , σ ύ μ φ ω να  μ ε τον  Κ α νονισ μ ό  6 2 5 /3 0 -3 -1 9 7 8  της Ευρω παϊκής  

Έ νω σης, ε ίνα ι το π ρ ο ϊόν  που  λα μ β ά νετα ι με τη χρή ση  ο ξέω ν, πυτιάς, και (ή) 
φ υσικοχημικώ ν μ εθόδω ν, κατά την παραγω γή τυριώ ν και κ αζεΐνης. Κ ατά την  
τυροκόμηση του α ιγοπ ρ όβ ειου  γάλακτος, το 10-20%  τω ν σ υ νο λ ικ ώ ν συστατικώ ν του  
μεταφέρεται στο  τυρί και το 80-90%  στο τυρόγα λα , π ου  είνα ι το υπ οπ ροϊόν. Τα  
συστατικά αυτά δεν κ α τα νέμ οντα ι κατά ό μ ο ιο  τρόπο μ ετα ξύ  τυριού και 
τυρογάλακτος. Στο πρώ το μεταφ έρονται σ ε  μ εγά λο  π ο σ ο σ τό  ο ι πρω τεΐνες και το 
λίπος, ενώ  στο δεύτερο το νερ ό  και τα υδατοδιαλυτά συστατικά. Τ α π οσ οσ τά  αυτά  
ποικ ίλλουν α νά λο γα  μ ε το είδος του τυριού που  πα ρ α σκ ευά ζετα ι και την τεχνολογία  
που, κατά περίπτω ση, εφ αρμόζεται.

Α ξ ιο σ η μ ε ίω τ ο  ε ίν α ι ό τ ι σ το  π ρ ω τεϊνικ ό  τ μ ή μ α  το υ  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς  δ εν  
π ε ρ ιλ α μ β ά νε τ α ι κ α ζε ΐν η , γ ε γ ο ν ό ς  π ο υ  έ χ ε ι ιδ ια ίτερη  σ η μ α σ ία  α π ό  τ ε χ νο λ ο γ ικ ή  
και δ ια τροφ ική  ά π ο ψ η . Σ το  τ μ ή μ α  α υτό  δ ε σ π ό ζ ε ι  η β -λ α κ τ ο γ λ ο β ο υ λ ίν η  π ου  
α π ο τελ ε ί το  5 0 ,6 5 %  α υ τ ο ύ , ενώ  σ ε  μ εγά λη  α ν α λ ο γ ία  υ π ά ρ χ ο υ ν  επ ίσ η ς  η α- 
λ α κ τ α λ β ο υ μ ίν η  (1 7 ,3 2 % ) κ α ι ο ι  α ν ο σ ο γ λ ο β ο υ λ ίν ε ς  (1 2 ,4 2 % ). Ο ι τρ εις  α υ τές  
π ρω τεΐνες , π ο υ  α θ ρ ο ισ τ ικ ά  α π ο τ ε λ ο ύ ν  το  80 ,3 9 %  τω ν α ζω τ ο ύ χ ω ν  ο υ σ ιώ ν  του

22



Π αραγωγή και αξιοποίηση υ π ο π ρ ο ϊό ντω ν  α ιγοπρόβειου  γάλακτος

τυ ρ ο γά λ α κ το ς , ε ίν α ι θ ερ μ ο ευ α ίσ θ η τ ες  κ α ι κ α τ α κ ρ η μ ν ίζο ν τα ι σ ε  υ ψ η λ ές  
θ ερ μ ο κ ρ α σ ίες , κ ά τ ι π ο υ  δ ε  σ υ μ β α ίν ε ι μ ε  τις υ π ό λ ο ιπ ες .

Τ ο  τ υ ρ ό γ α λ α  π ε ρ ιέ χ ε ι μ εγά λη  π ο ικ ιλ ία  ο ρ γ α ν ικ ώ ν  κ α ι α ν ό ρ γ α ν ω ν  ο υ σ ιώ ν  
κ α ι ε ίν α ι ιδ ια ίτερ α  π λ ο ύ σ ιο  σ ε  λα κ τόζη . Σ ε α υ τό  μ ετ α φ έρ ετα ι κα τά  τη ν  
τυ ρ ο κ ό μ η σ η  π ερ ίπ ο υ  το  50%  τω ν σ τερ εώ ν  σ υ σ τα τικ ώ ν το υ  π ρ ό β ε ιο υ , το  45%  
το υ  α ίγ ειο υ  κ α ι το  50%  το υ  α γ ελ ά δ ινο ύ  γά λ α κ το ς . Π ρ ο κ α λ ε ί σ η μ α ντικ ή  ρ ύ π α νσ η , 
ότα ν  α π ο ρ ρ ίπ τετα ι σ το  π ε ρ ιβ ά λ λ ο ν , μ ά λ ισ τα  σ ε  π ο λ λ έ ς  χ ώ ρ ε ς  α π α γ ο ρ εύ ετα ι η 
α π όρ ριψ ή  το υ  σ το  α π ο χ ετ ευ τ ικ ό  δίκ τυο  τω ν π ό λ ε ω ν , ε ά ν  δ εν  έ χ ε ι  π ρ ο η γη θ εί  
κ ά π οια  ε π ε ξ ε ρ γ α σ ία  μ ε ίω σ η ς  τη ς  ο ρ γ α ν ικ ή ς  τ ο υ  ο υ σ ία ς. Υ π ο λ ο γ ίζ ε τ α ι ότι, κατά  
μ έσ ο  ό ρ ο , έ ν α  τ υ ρ ο κ ο μ ε ίο , π ο υ  ε π εξ ε ρ γ ά ζε τ α ι 100  τ ό ν ο υ ς  γ ά λ α  τ η ν  η μ έ ρ α , π α ρ ά ­
γ ε ι τ υ ρ ό γ α λ α  π ο υ  ρ υ π α ίν ε ι ό σ ο  τα  α π ό β λ η τα  π ό λ η ς  5 5 .0 0 0  κ α το ίκ ω ν π ερ ίπ ο υ , 
ενώ  υ π ά ρ χ ο υ ν  κ α ι α π ό ψ εις  π ο υ  υ π ο σ τ η ρ ίζο υ ν  μ ία  α ντ ισ το ιχ ία  ρ ύ π α νσ η ς  ε ν ό ς  
λίτρου  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς  α ν ά  ά τ ο μ ο  [2 6 ].

Π α ρ α γ ω γ ή  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς
Τ υ ρ ό γ α λ α  π α ρ ά γ ετ α ι α π ό  τ η ν  επ ο χή  π ο υ  π ρ ω τ ο π α ρ α σ κ ευ ά σ τη κ ε  τ ο  τυρί. 

Ε π ί π ο λ λ ο ύ ς  α ιώ ν ες  π α ρ α γ ό τ α ν  σ ε  μ ικ ρ ές  δ ιά σ π α ρ τ ες  ο ικ ο γ ε νε ια κ έ ς  
ε κ μ ε τ α λ λ ε ύ σ ε ις , ό π ο υ  χ ρ η σ ιμ ο π ο ιό τ α ν  γ ια  τη  δ ια τρ οφ ή  τω ν  ζώ ω ν , κ υ ρ ίω ς τω ν  
χο ίρ ω ν , χ ω ρ ίς  ν α  δ η μ ιο υ ρ γ ε ί κ α ν έν α  ιδ ια ίτερ ο  π ρ ό β λ η μ α . Κ α θ ώ ς ό μ ω ς  τ ο ν  
π ε ρ α σ μ έ ν ο  α ιώ να  π ρ α γ μ α τ ο π ο ιή θ η κ α ν  ρ ιζ ικ ές  α λ λ α γ έ ς , τ ό σ ο  σ τ ο ν  τρ ό π ο  
εκ τρ ο φ ή ς τω ν χ ο ίρ ω ν  ό σ ο  κ α ι σ τ ο ν  τ ρ ό π ο  π α ρ α γ ω γ ή ς  κ α ι ε π ε ξ ε ρ γ α σ ία ς  το υ  
γ ά λ α κ τ ο ς  (δ η μ ιο υ ρ γ ία  μ ε γ ά λ ω ν  χο ιρ ο τ ρ ο φ ικ ώ ν  κ α ι α γ ε λ α δ ο τ ρ ο φ ικ ώ ν  μ ο νά δ ω ν, 
ε π εξ ε ρ γ α σ ία  το υ  γ ά λ α κ τ ο ς  σ ε  μ ε γ ά λ ε ς  β ιο μ η χ α ν ίε ς , α ύ ξ η σ η  π α ρ α γ ω γ ή ς  τυ ρ ιώ ν), 
η α π ό σ τα σ η  μ ε τ α ξύ  τω ν  π α ρ α γ ω γ ώ ν  τ ο υ  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς  κ α ι τω ν  χ ρ η σ τ ώ ν  το υ  
α υ ξή θ η κ ε. Δ η μ ιο υ ρ γ ή θ η κ ε , έτσ ι, η  α νά γκ η  μ ε τ α φ ο ρ ά ς  τ ε ρ ά σ τ ιω ν  π ο σ ο τ ή τ ω ν  τ ο υ , 
π ο λ λ έ ς  φ ο ρ έ ς  μ ε  α π α γ ο ρ ευ τ ικ ό  κ ό σ τ ο ς , ενώ  π α ρ ά λ λ η λ α  ή τ α ν  δ ύ σ κ ο λ η  η δ ιά θ εσ η  
το υ  γ ια  δ ια τρ οφ ή  τω ν  ζώ ω ν. Ο ι δ υ σ κ ο λ ίε ς  α υ τ ές  ο δ ή γ η σ α ν  α ρ χ ικ ά  σ τη ν  
π α ρ α σ κ ευ ή  σ υ μ π υ κ ν ω μ έ ν ο υ  κ α ι σ κ ό ν η ς  τ υ ρ ο γ ά λ α κ το ς , ε ν ώ  τ ε ρ ά σ τ ιε ς  π ο σ ό τ η τ ες  
το υ  ά ρ χ ισ α ν  ν α  α π ο ρ ρ ίπ τ ο ν τ α ι σ ε  λ ίμ ν ε ς , π ο τ α μ ο ύ ς  κ α ι θ ά λ α σ σ ε ς . Η  τελ ευ τ α ία  
πρακτική π ο λ ύ  γ ρ ή γ ο ρ α  α π ο δ είχθ η κ ε  α νεπ ιτ υ χ ή ς , κ α θ ώ ς  η  μ α ζικ ή  α π ό ρ ρ ιψ η  
τ υ ρ ο γ ά λ α κ το ς  σ τ ο υ ς  π ο τ α μ ο ύ ς  κ α ι σ τ ις  λ ίμ ν ε ς  δ έ σ μ ε υ ε  σ η μ α ντ ικ ή  π ο σ ό τ η τ α  
ο ξ υ γ ό ν ο υ  τ ο υ ς  γ ια  τ η ν  α π ο σ ύ ν θ ε σ η  τη ς  ο ρ γ α ν ικ ή ς  τ ο υ  ο υ σ ία ς , μ ε  α π ο τ έ λ ε σ μ α  ν α  
π α θ α ίν ο υ ν  α σ φ υ ξ ία  τα  ψ ά ρια . Σ τις σ υ ν θ ή κ ες  α υ τ ές  τ ο  τ υ ρ ό γ α λ α  α π ο τ ε λ ο ύ σ ε  
ο υ σ ια σ τ ικ ά  έ ν α  υ π ο π ρ ο ϊό ν  ά ν ε υ  α ξ ία ς , ε ν ο χ λ η τ ικ ό  γ ια  τ ις  β ιο μ η χ α ν ίε ς , κ α θ ώ ς  
α π α ιτο ύ σ ε  σ η μ α ν τ ικ ό  κ ό σ τ ο ς  γ ια  τη ν ε π εξ ε ρ γ α σ ία  τ ο υ , π ρ ιν  α π ο ρ ρ ιφ θ ε ί σ το  
π ερ ιβ ά λ λ ο ν .

Ό λ α  α υ τά  σ υ ν έ β α ιν α ν  μ έ χ ρ ι το  1 9 7 0 , ο π ό τ ε  ά ρ χ ισ ε  ν α  ε φ α ρ μ ό ζ ε τ α ι στη  
β ιο μ η χ α ν ία  γ ά λ α κ τ ο ς  η τ ε χ ν ο λ ο γ ία  τω ν  μ ε μ β ρ α ν ώ ν , π ο υ  έ δ ω σ ε  τη δ υ να τό τη τα  
π α ρ α γω γή ς μ ια ς  μ ε γ ά λ η ς  π ο ικ ιλ ία ς  ν έ ω ν  π ρ ο ϊό ν τ ω ν  α π ό  τ υ ρ ό γ α λ α , τα  ο π ο ία  
χ ρ η σ ιμ ο π ο ιο ύ ν τ α ι σ ή μ ε ρ α  στη δ ια τροφ ή  το υ  α νθ ρ ώ π ο υ  κ α ι τω ν  ζώ ω ν, ενώ  
ά ν ο ιξ α ν  ε ν τ ε λ ώ ς  ν έ ε ς  π ρ ο ο π τ ικ έ ς  γ ια  τη ν α ξ ιο π ο ίη σ ή  το υ . Γ ια  ν α  γ ίν ε ι  α ντιλη π τή  
η μ εγά λη  π ρ ό ο δ ο ς  π ο υ  έ χ ε ι σ η μ ειω θ ε ί σ το  θ έ μ α  τη ς  α ξ ιο π ο ίη σ η ς  του  
τυ ρ ο γ ά λ α κ το ς  τα  τ ε λ ευ τ α ία  χ ρ ό ν ια , π α ρ α θ έ τ ο υ μ ε  σ τ ο ν  π ίν α κ α  12 τα  π ρ ο ϊό ντα  
π ο υ  π α ρ ά γ ο ν τ α ν , σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  τα  σ το ιχε ία  τ η ς  I .D .F  α π ό  τ ις  γ α λ α κ τ ο β ιο μ η χ α ν ίε ς  
κατά το  έτ ο ς  1 9 9 7  [1 9 ].
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Π ίν α κ α ς  12: Π ρ ο ϊό ν τ α  π ο υ  π α ρ ά γ ο ν τ α ν , σ ύ μ φ ω ν α  μ ε  τα  σ τ ο ιχ ε ία  τη ς  I.D .F . α π ό
τις γ α λ α κ τ ο β ιο μ η χ α ν ίες

1 9 6 7 1997

Π ραγματική πρω τεΐνη α-λακταλβουμίνη Λ ακτόζη

Μ η πρω τεϊνικό άζω το β-λακτογλοβουλίνη Σ ιαλικό οξύ

Λ ακτόζη Ο ροαλβουμίνη Γ αλακτικό οξύ

Γαλακτικό οξύ Λ ακτοφερίνη Ν ά τριο

Τ έφρα Λ ακτοπεροξειδάση Κ άλιο

Λ ίπ ος Π ρω τεόζες-πεπτόνες Α σ β έσ τιο

Ο λικά στερεά Πεπτίδια Μ αγνή σιο

Ε λεύθ ερ α  α μ ινοξέα Χ λώ ριο

Ο υρία Φ ω σφορικά

Γ λυκομακροπεπτίδια Θ ειικά

Α υξη τικ οί π αράγοντες Κ ιτρικά

Λ ιποπρω τεΐνες Β α ρ έα  μέταλλα

Μ εμ βρά νη  λιποσφ αιρίω ν Α ιθυλική  αλκοόλη

Μ ονοκ ύττα ρ οι μ ικ ροορ γα νισμ οί Β ιτα μ ίνες

Υ π ο λ ο γ ίζ ε τ α ι ότι, σ ε  π α γ κ ό σ μ ια  κ λ ίμ α κ α , π α ρ ά γ ο ν τ α ι σ ή μ ε ρ α  π ερ ίπ ο υ  
120 ε κ α τ ο μ μ ύ ρ ια  τ ό ν ο ι  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς  τ ο  ο π ο ίο , π έ ρ α ν  ά λ λ ω ν , π ε ρ ιέ χ ε ι  π ερ ίιιο υ  
7 0 0  χ ιλ ιά δ ες  τ ό ν ο υ ς  π ρ ω τεϊνώ ν  υ ψ η λ ή ς  β ιο λ ο γ ικ ή ς  α ξ ία ς . Α π ό  τ η ν  π α ρ α γω γή  
α υτή , α ξ ιο π ο ιε ίτ α ι μ ό ν ο  το  55%  π ερ ίπ ο υ . Τ ο  υ π ό λ ο ιπ ο  α π ο ρ ρ ίπ τετα ι ω ς  
α π ό β λ η τ ο , σ ε  μ ια  επ ο χ ή  π ο υ  σ η μ α ν τ ικ ό  τ μ ή μ α  τ ο υ  α ν θ ρ ώ π ιν ο υ  π λη θυσμ ού  
υποσιτίζεται σ ε  π ο λλές  π ερ ιοχές του  κ όσ μ ου . Ό μ ω ς, ο ι π ρ ο ϋ π ο θ έσ εις  γ ια  ο λ ο έν α  και 
μεγαλύτερη αξιοποίη ση , ποσοτική και ποιοτική, του  τυρογά λα κ τος υ π ά ρ χο υ ν  σή μ ερα  
και α να μ ένετα ι ν α  π ερ ιορ ισ τούν στο μ έλ λ ο ν  σημ αντικά  ο ι π οσ ό τη τές  του  π ου  
απορρίπτονται.

Ο υ π ο λο γισ μ ό ς  της ποσότη τα ς του τυρογά λα κ τος π ο υ  π α ρ ά γο υ ν  ο ι δ ιάφ ορες  
χώ ρες γίνεται σ υνή θω ς με βάση την παραγω γή τους σ ε  τυριά  και καζεΐνη . 
Χ ρη σ ιμ οπ οιούν γ ι ’ αυτό σ υ ντελεσ τές  μετατροπής π ου  δ ια φ έρουν από χώ ρα σ ε  χώ ρα. 
Στην Α υστραλία  και στη Ν έα  Ζ ηλανδία , για  παράδειγμα, υ π ο λ ο γ ίζο υ ν  7 ,6  kg  
τυρογά λακτος/k g  τυριού και 25 kg ό ξινο υ  τυρογάλακτος/k g  καζεΐνη ς, στη Δ α νία  8 kg  
τυρογά λα κ τος/k g  νω πή ς κ α ζεΐνη ς ή τυριού και 1 kg τυρογά λα κ τος/k g  τυρ ιού , ενώ  στις  
χώ ρες της Ευρω παϊκής Έ νω ση ς ο συντελεσ τή ς μετατροπής σ τη ν  περίπτω ση της 
καζεΐνης και τω ν καζεϊνικώ ν είνα ι μεγαλύτερος, 28  kg τ υ ρ ό γ α λ α /1 kg κα ζεΐνη ς ή 
καζεϊνικώ ν, γιατί π ερ ιλα μ β ά νο υ ν  στο  τυρόγα λα  και τα εκπλύμ ατα  π ο υ  προκύπτουν  
κατά την παραγω γική διαδικασία. Α υτό που  είνα ι α ναμφ ισβή τη το είνα ι ότι α νά  τον  
κόσμο παράγεται μεγάλη ποικ ιλία  ειδώ ν γά λα κτος και τυριώ ν που  δ ιαφ έρουν  
ελάχιστα  έω ς πάρα π ο λύ  μεταξύ  τους. Είναι φ υσικό να  υ π ά ρ χει, αντίστοιχα , μια 
μεγάλη ποικιλία  συντελεσ τώ ν υ π ο λο γισ μ ο ύ  του τυρογά λα κ τος με βάση τα 
παραγόμενα  προϊόντα . Για να  π ερ ιορ ιστούν οι δ ιαφ ορές α υτές, προτείνονται οι 
συντελεσ τές μετατροπής -kg τυρογά λακτος π ου  π ροκ ύπ τουν από την παρασκευή  1 kg  
προϊόντος - 4 ,0  για  τα φ ρέσκα  τυριά, 7 ,5  τα μαλακά, 9 ,7  τα ημίσκλη ρα , 11,3 τα 
σκληρά, 16,5 τη σκ όνη  γάλακτος, 2 2 ,2  για  τη λακτόζη , 3 0 ,0  για  την καζεΐνη , 6 0 ,0  για  
τα συμπυκνώ ματα πρω τεϊνώ ν τυρογά λα κ τος και 2 3 0 ,0  για  την ξηρή λακταλβουμίνη .

Η Ε λλάδα π α ρ ου σ ιά ζει ιδιαιτερότητα, ό σ ο ν  αφ ορά το τυρόγα λα  της, καθώς το 
90%  περίπου της παραγω γής της σ ε  τυριά π ροέρχεται από π ρ όβ ειο  και αίγειο γάλα, 
που είναι σημ αντικά  πιο  π λούσ ια  σ ε  λίπος και καζεΐνη . Κ ατά σ υνέπ εια , σ ε  κάθε κιλό  
τυρί αντιστοιχεί μ ικρότερη π οσότη τα  τυρογάλακτος. Υ π ολογίζετα ι ότι παράγουμε
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περί τους 7 0 0 .0 0 0  τό νο υ ς  τυρογάλακτος το χρ ό νο  από τους οπ οίους, μέχρι το 1998, 
περίπου 2 5 0 .0 0 0  χρη σιμ οπ οιούντα ν για παραγω γή τυριώ ν τυρογάλακτος, 5 0 .0 0 0  για  
διατροφή τω ν ζώ ω ν, ενώ  ο ι υπ όλοιπ οι 4 0 0 .0 0 0 , καθώ ς και ο  ορ ός από την παραγω γή  
τω ν τυριώ ν τυρογά λακτος, απορρίπτονταν ως απόβλητα και ρύπα ιναν το π εριβά λλον.

Στη σ υ νέχεια , η κατάσταση ά λλα ξε ριζικά. Η εταιρεία «Ε λληνικές  
Π ρω τεΐνες», μ ε  τη συμπαράσταση και της πολιτείας, εγκατέστη σε στα Ιω άννινα, 
Κ αρδίτσα, Κ ιλκίς και Κ αλάβρυτα σ ύγχρ ονα  εργοστά σια  α ξιοποίη ση ς τυρογάλακτος, 
με συνολική  δυναμικότητα περί τους 1000 τόνους /  ημέρα.

Στις β ιομ η χα νίες αυτές χρη σιμοποιούνται συνδυαστικά  η αντίστροφη  
ώ σμω ση, η υπερδιήθηση, η εξάτμιση, η κρυστάλλω ση και η ξή ρα νσ η  για  την  
παραγω γή δ ιά φ ορω ν π ροϊόντω ν τυρογάλακτος, τα οποία  διατίθενται στην ελληνική  
και διεθνή αγορ ά . Π α ρά γουν τρεις σ κ όνες  γά λα κτος με περιεκτικότητα σ ε  πρω τεΐνη  
σε π οσ οσ τό  8% , 10% και 17%, συμπυκνώ ματα πρω τεϊνώ ν σ ε  μορφ ή σκ όνη ς με  
ποσοσ τό  σ ε  πρω τεΐνες 33%  και 63% , σκόνη  τυρογά λακτος από το διήθημα της 
αντίστροφ ης ώ σμω σης και της υπερδιήθησης και μία σκόνη  από τυρόγα λα  γιαούρτης. 
Σ υνολικά, στα ερ γοσ τά σ ια  αυτά παράγονται σή μ ερα  περί τους 11 .000  τό νο υ ς  ξηρώ ν  
προϊόντω ν τυρογά λα κ τος το χρ όνο . Έ τσι, περιορίζεται σ ε  σημ αντικό βαθμό η 
ρύπανση του π ερ ιβ ά λλοντος από το τυρόγαλα, εξο ικ ονομ ού ντα ι σημαντικές  
ποσότητες στερεώ ν συστατικώ ν, που  έχο υ ν  διάφ ορες χρή σεις [27].

Τ ύ π ο ι τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς
Α νά λο γα  με τη μέθοδο π ου  λα μ βά νετα ι το τυρόγα λα , διακρίνεται σ ε  

«τυρογά λο πυτιάς ή γλυκ ό  τυρόγα λα» και σε  « ό ξινο  τυρόγα λο». Το γλυ κ ό  τυρόγα λα  
είναι συνήθω ς υπ ο π ρ ο ϊό ν  της τυροκομίας και λα μ βά νετα ι μετά από πή ξη  γά λα κ τος με  
πυτιά (pH 5 ,9 -6 ,6 ) ενώ  το ό ξ ινο  (pH  4 ,3 - 4 ,6 ) λα μ β ά νετα ι κατά τη ν πα ρα σκ ευή  της  
καζεΐνης μετά από οξίνιση  του γάλακτος με ο ξέα . Γ λυκό τυρόγα λα  λα μ βά νετα ι 
επίσης από την π α ρασκευή  καζεΐνης με χρή ση πυτιάς και ό ξ ινο  από την παρασκευή  
φ ρέσκω ν τυριώ ν μ ε βιολογική οξίνιση .

Το τυρόγα λα , π ου  λα μ β ά νετα ι κατά την παραγω γή  τω ν τυριώ ν μ ε  χρή ση  
πυτιάς ή με βιολογική  οξίνιση , π α ρ ουσιά ζει ενδ ια φ έρ ον  για  π ο λ λ ο ύ ς  τομείς  
τροφίμω ν, ενώ  α υτό π ου  π ροέρχεται από την παραγω γή κ α ζεΐνη ς χρη σιμ οποιείτα ι 
κυρίω ς, μετά από ξή ρ α νσ η , στη διατροφή τω ν ζώ ω ν.

Σ ύ σ τα σ η  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς
Τ ο τυρόγα λα  π ερ ιέχει μεγάλη ποικ ιλία  στερεώ ν συστατικώ ν, η α να λογία  τω ν  

οποίω ν προσδιορίζεται, κατά κύριο λό γο , από τη σύστα σ η  του γά λα κτος, από το  
οποίο  προέρχετα ι α λλ ά  και από τις τεχνολογικ ές  επ εμ β ά σ εις  π ο υ  γ ίνοντα ι κατά τη 
διάρκεια της επ εξερ γα σ ία ς  του. Ό λ ο ι ο ι πα ρά γοντες, π ο υ  επ η ρ εά ζο υ ν  τη σύστα σ η  του  
γάλακτος, επ η ρ εά ζο υ ν  και αυτή του  τυρογά λακτος π ο υ  λα μ β ά νετα ι απ' αυτό . Επίσης, 
η θερμική μεταχείριση  του γά λα κτος πριν από την πήξη  του , ο  τρ όπ ος π ή ξη ς του - 
ένζυμα , βιολογική  οξίν ισ η , προσθή κη ο ξέω ν  -, ο  βα θμ ός δ ια ίρεσης του πήγματος, 
καθώ ς και ο  τρ όπ ος και η θερμοκρασία  α να θέρμ α νση ς επ η ρ εά ζο υ ν  τη σύστα σ η  του  
τυρογάλακτος.

Σ τον π ίν α κ α  13 δίνεται η μέση σύστα σ η  του  τυρογά λα κ τος ελλη νικ ώ ν τυριώ ν  
πρόβειου  και α γελα δ ινο ύ  γάλακτος, σύμ φ ω να  με σ τοιχεία  του  Ε ργαστηρίου  
Γ αλακτοκομίας του  Γ εω πονικού Π ανεπιστημίου Α θη νώ ν [1 1 , 2 8 ]. Α πό τα στοιχεία  
αυτά προκύπτει ότι, γ ια  το ίδιο τυρί, το  π ρόβ ειο  τυρόγα λα  είνα ι σημ αντικά  πιο  
π λούσιο  σ ε  π ρω τεΐνες και λ ίπ ος από το α γελα δινό  και ότι στη ν περίπτω ση τω ν  
σκληρώ ν τυριώ ν μεταφ έρετα ι π ερισ σ ότερ ο  λ ίπ ος σ το  τυρόγα λα  από ό ,τι των  
μαλακώ ν.
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Π ίν α κ α ς  13: Σ ύσταση τυρογάλακτος ελληνικώ ν τυριώ ν π ρ όβ ειου  και αγελα δινού
γάλακτος.

Σ υ σ τ α τ ικ ά Λ ε υ κ ό  τ υ ρ ί  ά λ μ η ς Κ ε φ α λ ο τ ύ ρ ι Γ ρ α β ιε ρ α

(% ) Π ρ ό β ε ιο Α γ ελ α δ ιν ό Π ρ ό β ε ιο Α γ ελ α δ ιν ό Π ρ ό β ε ια Α γ ελ α δ ινή

Ξηρή ουσία 7 ,8 7 6 ,4 4 8 ,10 6 ,55 8 ,7 4 6 ,9 0

Νερό 9 2 ,1 3 9 3 ,5 6 9 1 ,9 0 9 3 ,45 9 1 ,23 9 3 ,1 0

Λίπος 0 ,3 9 0 ,3 2 0 ,8 0 0 ,4 1,26 0 ,6 0

Πρωτεΐνες 1,61 0 ,8 2 1,55 0 ,8 0 1,52 0 ,9 0

Λακτόζη 5 ,33 4 ,8 0 5,25 4 ,85 5 ,2 7 4 ,9 0

Γαλακτικό
οξύ

0 ,1 4 0 ,1 2 0 ,1 4 0,11 0 ,1 4 0 ,1 2

Ανόργανα
άλατα

0 ,6 0 0 ,5 0 0 ,5 0 0 ,5 0 0 ,5 0 0 ,5 0

Α π ό  τα συστατικά  του τυρογά λακτος το λίπ ος ε ίνα ι δυ να τόν  ν α  α πομα κρυνθεί 
εύκολα  με φ υγοκ έντρ η ση  και ν α  χρη σιμοποιηθεί κατά δ ιά φ ορ ους τρόπ ους ενώ  τα  
άλλα, για  ν α  π α ρ α λη φ θ ού ν  και ν α  α ξιοποιη θούν, θα  π ρέπ ει αυτό ν α  υπ οβ λη θ εί σ ε  
ειδική, κατά περίπτω ση, επεξεργα σία . Κ ατά τη φ υγοκ έντρη ση  του  τυρογάλακτος, 
πέραν του λ ίπ ους, α π ομ α κρύνοντα ι και μικρά τεμαχίδια  π ήγματος π ο υ  περιέχει.

Χ αρακτηριστικό τω ν α ζω τούχω ν ουσ ιώ ν του  τυρογά λα κ τος είνα ι ότι σ ε  αυτές  
η καζεΐνη υπ ά ρ χει σ ε  ίχνη. Δ εσ π ό ζο υ ν  στη ν περίπτω ση αυτή ο ι α λβ ο υ μ ίνες  και 
γλο β ο υ λ ίνες  του  γά λα κ τος π ου  δεν π ή ζου ν  με τη ν πυτιά  ή με τη ν ο ξίν ισ η  του. Π έρα ν  
αυτώ ν υ π ά ρ χο υ ν  π ρω τεόζες-π επ τόνες  και π λή θ ος ά λλ ω ν υδα τοδια λυτώ ν αζω τούχω ν  
ουσιώ ν. Δ ε  μεταφ έρονται, όμω ς, στο τυρόγα λα  μ ό ν ο ν  κύρια συστατικά  του  γάλακτος  
α λλά  και άλατα  και β ιταμίνες και μάλιστα σ ε  ση μ α ντικ ές π οσ ότη τες  (π ίν α κ α ς  14).

Ιδιαίτερα ση μ α ντικ ό  γ ια  το  τυρόγα λα  είνα ι ότι στη δομ ή  τω ν πρω τεϊνώ ν του  
συμ μ ετέχουν ό λ α  τα απαραίτητα α μ ινοξέα , σ τη ν ενδεδειγμ ένη  α να λο γ ία  και μεταξύ  
τους σ χέσ εις  για  τη διατροφή του  ανθρώ που γ ε γ ο ν ό ς  π ο υ  τους προσ δίδει εξαιρετική  
βιολογική αξία.

Π ίν α κ α ς  14: Α νό ρ γ α να  συστατικά  και β ιταμίνες του  τυρογά λα κ τος, τριώ ν γνω στώ ν

Σ υ σ τ α τ ικ ά
τύπω ν τυριώ ν. 
E m m en ta l G r u y ir e T ils it

Α ν ό ρ γ α ν α  σ υ σ τ α τ ικ ά  / 1 0 0  g  

Τ έφρα, g 5 ,4 0 5 ,3 0 5 ,7 0

Α σβ έστιο , m g 35 36 43

Μ αγνή σιο , m g 9 10 10

Ν άτριο, m g 45 4 4 4 6

Κ άλιο, m g 143 147 151

Φ ώ σφορος, m g 15 45 4 7

Χ λώ ριο , m g 99 106 112

Υ δ α τ ο δ ια λ υ τ έ ς  β ιτ α μ ίν ε ς , m g  

Θ ειαμίνη (Β ι)

/ 1 0 0  g

38 39 38

Ριβοφλαβίνη (Β 2) 137 186 157

Π υριδοξίνη (B s) 44 43 3 9

Κ οβαλαμίνη  (Β π ) 0 ,2 9 0 ,2 7 0 ,2 7

Π αντοθενικό ο ξ ύ 385 461 4 3 2

Βιοτίνη 1,8 1,7 1,6
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Β ιταμίνη  C 203 2 3 0 2 6 0

Λ ιπ ο δ ια λ υ τ έ ς  β ιτ α μ ίν ες  

Β ιταμίνη  A  (IU/lO O g) 8 7 91 75

Η  α ξ ιο π ο ίη σ η  τ ο υ  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς
Γνα την αξιοποίηση  του  τυρογά λακτος αντιμετω πίζονται δ ιάφ ορες δυσκ ολίες  

από τις οπ ο ίες  οι m o σημ αντικές είναι:
•  Τ ο μ εγά λο  μικροβιακό φ ορτίο  π ο υ  το  καθιστά ευπαθές. Α ν  δ εν  παστεριω θεί 

α μ έσω ς μετά την παραγω γή του, αλλοιώ νετα ι σ ε  σ ύ ντο μ ο  χρονικ ό  διάστημα.
•  Η  σ ύστα σ η  του  δεν  είναι σταθερή. Κ υμαίνεται α νά λο γα  μ ε το ν  τύπο του  τυριού  

και το είδος του  γά λα κτος από τα οπ οία  προέρχεται.
•  Π ερ ιέχει χα μ η λό  σχετικά  π ο σ ο σ τό  στερεώ ν συστατικώ ν, πρά γμα  π ο υ  επ ιβ α ρύνει 

το  κόστος επ εξεργά σια ς του.

Π αρά ταύτα, από το τυρόγα λα  παρασκευά ζεται, σή μ ερα , μ ε  διαφ ορετικούς τρόπ ους  
μία  μεγάλη  ποικ ιλία  π ροϊόντω ν (σ χ ή μ α  1 .1 ), ο  α ρ ιθμός τω ν οπ οίω ν και ο ι  χρή σεις  
α υ ξά νο υ ν  σ υ νεχώ ς με την εφ αρμογή  νέω ν  εξελ ιγμ ένω ν  τεχνολογιώ ν. Ιδιαίτερα  
σημαντική  π ρ ο ς  την κατεύθυνση  αυτήν ήταν η συ μ β ολή  της τεχνολογία ς τω ν  
μ εμ βρ α νώ ν. Π έρα ν αυτώ ν, το τυρόγα λα  χρη σιμοποιείτα ι στη διατροφ ή τω ν ζώ ω ν και 
σ τη ν  παραγω γή διαφ όρω ν τυριώ ν τυρογάλακτος.

' Συμπύκνωση 
ολικών στβρβών

Εξύτμιση

Ξήρανσή

'  Αντίστροφη
J ώομωση

♦ I  ΥπερίιήΒηοη |—

♦ Ί ΧρωμοιΟΥροψία \—

S  πρωτεϊνών
/  Καθαρές πρωτεΐνες ορού \  
[ Κλύσματα πρωτεϊνών ορού )
V Υθρολυμένες πρωτίΤνες J
V  ορού V

\ Μ υ ^ β ρ ο ε ι β τ ^ ^

Ιοντοανταλλογη |— 

-»·{ΗΑΓ·*τρο6ιάλυση}— 

-»{ Νο^ούιήΟηοη

(  Αφαλατωμένος αρΰς 
( Αψαλατωμένη σκόνη 
V ορού

Σ χ ή μ α  1.1: Τ ρόπ οι και π ρ ο ϊόντα  α ξιοπ οίη σ η ς τυρογά λακτος
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Δ ια τρ ο φ ή  ζώ ω ν  μ ε τ υ ρ ό γ α λ α
Στην πράξη  το τυρόγα λα  χρησιμοποιείται συνήθω ς στη διατροφή τω ν χοίρω ν  

και τω ν μηρυκαστικώ ν. Η  συμ μ ετοχή  του στη διατροφή τω ν χο ίρω ν, όταν γίνεται 
σω στά, έχει ευνοϊκ ή  επίδραση στην ανάπτυξη και την υγεία  τους, καθώ ς και στο  
συντελεστή  εκ μ ετά λλευ σ η ς του σιτηρεσίου τους. Συνιστάται η α να λογία  του στο  
σιτηρέσιο τους ν α  α υξά νετα ι σταδιακά, για  μια περίοδο δύο  εβδομά δω ν, μέχρι να  
επιτευχθεί το  επιθυμητό, κατά περίπτω ση, επίπεδο. Κ ατ’ αυτό το ν  τρόπο, 
επιτυγχάνεται εθ ισ μ ό ς τους στη ν κατανάλω ση του. Α πότομ η  χορή γη ση  μεγάλης  
ποσότητας σ ε  χο ίρ ο υ ς  π ου  δ εν  έχ ο υ ν  εθιστεί σ' αυτό π ροκ α λεί πεπτικές διαταραχές, 
κατά κύριο λ ό γ ο  διάρροια, που  επ η ρεά ζουν την ανάπτυξη τω ν ζώ ω ν και το 
συντελεστή  εκ μ ετά λλευσ η ς της τροφής τους. Π αρά το γεγ ο νό ς  ότι μπορεί να  
χορη γηθεί σ ε  ζώ α  ό λω ν τω ν φ ά σεω ν του παραγω γικού κ ύκλου μιας χοιροτροφ ική ς  
μονάδας, στην πράξη  η χρήση του περιορίζεται στα π α χυ νόμ ενα  χοιρίδια  και στις 
κ υοφ ορ ούσ ες χο ιρομ η τέρ ες, γιατί κ αταναλώ νουν μ εγάλες π οσότη τες και υπάρχει 
οικ ονομ ικό ενδ ια φ έρον.

Στα π α χυ νό μ ενα  χοιρίδια  το τυρόγα λα  χορηγείται σ ε  μορφ ή υγρού  
σιτηρεσίου, είτε αυτούσιο  ή μετά από ανάμειξή  του με ξηρή τροφή και νερ ό , σε  
ποσότητες που  π ρ οσ διορ ίζοντα ι από το σω ματικό τους βάρος (π ίν α κ α ς  15). Στις 
κ υ οφ ορ ού σ ες χο ιρομ η τέρ ες, συνήθω ς, αντικαθιστά πλήρω ς το νερ ό  και μ π ορεί να  
καλύψ ει μέχρι το 40%  τω ν αναγκώ ν τους ξηρά ουσία . Α ντίθετα , α ν αυτές βρίσκονται 
στο στάδιο της γα λ ο υ χία ς  ο ι α νά γκ ες τους σ ε  νερ ό  α υ ξά νοντα ι ση μ αντικά , με  
απ οτέλεσμ α  ν α  κ α τα να λώ νου ν  μ εγάλες ποσότητες τυρογά λακτος, π ο υ  π ερ ιορ ίζουν  
την κατανάλω ση ξηρής τροφής, σ ε  βαθμό που  δεν καλύπτονται ο ι α νά γκ ες τω ν ζώ ω ν  
σ ε  ενέρ γεια  και ά λλ α  θρεπτικά συστατικά.

Π ίν α κ α ς  15: Σ υνιστώ μενη  ημ ερή σια  κατανάλω ση τυρογά λα κ τος από π α χυ νό μ ενα
χοιρίδια  με διάφορα σω ματικά βάρη.

Σ ω μ α τ ικ ό  β ά ρ ο ς  χ ο ιρ ιδ ίω ν  Κ α τα νά λ ω σ η  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς  
(k g ) (k g /η μ έρ α )

20 2
3 0  4

4 0  6

5 0  7

60  7

70  8

80  8

9 0  9

Στην περίπτω ση τω ν μηρυκαστικώ ν το τυρόγα λα  μ π ορεί ν α  υποκαταστήσει, 
μερικά ή ολικ ά , την κατανάλω ση του ν ερ ο ύ  και ν α  μ ειώ σει την κατανάλω ση  
συμ πυκνω μ ένω ν τροφ ώ ν κατά τη θρεπτική του  αξία . Α ν  η κατανάλω ση του  
περιορίζεται στο π λα ίσ ιο  ενό ς  ισόρροπ ου  σιτηρεσίου και εφ α ρμ όζετα ι η ενδεδειγμένη  
τεχνική διατροφ ής, τότε α υξά νοντα ι ελαφ ρά η γαλακτοπαραγω γή και ο ι πρω τεΐνες  
του γάλακτος και εξο ικ ονομ ού ντα ι συμ π υκ νω μ ένες ζω οτροφ ές. Α ντίθετα, εάν  
καταναλώ νονται α υ ξη μ ένες  ποσότητές του, είναι δυνατόν να  προκ λη θούν πεπτικές 
διαταραχές (τυμ π α νισ μ ός, δ ιάρροιες), οι οπ οίες μ ειώ νουν τη γαλακτοπαραγω γή και 
την α ύξη ση  του  β ά ρ ο υ ς  τω ν ζώ ω ν.
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Ιδιαίτερη σ η μ α σ ία  για  τη χρησιμοποίηση του  τυρογά λακτος στη διατροφή των  
μηρυκαστικώ ν έχει η οξύτη τά  του , π ου  προσδιορίζεται κατά κύριο λ ό γο  α πό το είδος  
του τυριού, α πό το  οπ ο ίο  προέρχεται, και από τις συνθή κ ες διατήρησής του . Τ ο  γλυκό  
καταναλίσκεται σ ε  μ εγά λες  ποσότητες, ο ι οπ οίες, σ τη ν περίπτω ση αγελάδω ν  
γαλακτοπαραγω γής, ε ίνα ι δυνα τόν ν α  φ θά σουν τα 130 λίτρα την ημέρα . Α ντίθετα, το  
ό ξινο  είνα ι λ ιγότερ ο  ελκυστικό  και η ημερήσια  κατανάλω σή του  π ροσ διορίζετα ι από  
την οξύτητα του. Ό σ ο  π ιο  ό ξ ινο  είναι, τόσο  η π οσότητα  π ου  καταναλίσκετα ι είναι 
μικρότερη. Σε γ εν ικ ές  γρ α μ μ ές, συνιστάται η ημερή σια  κατανάλω ση λα κ τόζη ς κατά  
αγελά δα  ν α  μ η ν  ξεπ ερ νά  τα 2 ,5  kg. Δ ιαφορετικά, ε ίνα ι ενδ εχό μ ενο  ν α  εμ φ α νιστούν  
πεπτικές δ ιαταραχές. Η συμ μ ετοχή  του τυρογάλακτος στη διατροφή τω ν βοοειδώ ν  
πρέπει ν α  α υξά νετα ι προοδευτικά  μέχρι τελικής ποσότητας 45 λ ίτρω ν/ ημέρα /  
αγελάδα, ώ στε ν α  διασφ αλιστεί στα ζώ α μια π ερ ίοδος περίπου  3 εβδομ ά δω ν για  
εθισμό στη λήψ η του. Ο  π ερ ιορ ισμ ός του νερ ο ύ  στο διάστημα αυτό βοηθά στον  
καλύτερο εθισ μ ό  τω ν ζώ ω ν. Ιδιαίτερη σημασία  έχει η συμ μ ετοχή  χονδροειδώ ν  
ζω οτροφ ώ ν στο  σ ιτη ρέσ ιο , για  ν α  διασφαλιστεί η ομαλή  διεξαγω γή της ζύμ ω σ η ς στη 
μεγάλη κοιλία.

Στην περίπτω ση τω ν προβάτω ν συνιστάται η χορή γηση  του  σ ε  π οσότη τες 6 
έω ς 8 λίτρω ν/ημέρα , το οπ ο ίο  μ πορεί ν α  υποκαταστήσει το ν ερ ό  π ου  καταναλίσκουν  
κατά 80% .

Π ρ οϋπ όθεση  για  τη χορή γηση  αυτούσιου  τυρογά λακτος στα ζώ α, α ποτελεί η 
ύπαρξη εγκ α τα στά σεω ν α ποθήκευσης και δ ια νομ ή ς του. Στην πράξη  
χρη σιμ οπ οιούντα ι για  το σκ οπ ό  αυτό από α π λά  χειροκ ίνη τα  μ έχρ ι πλήρω ς  
α υτοματοποιημ ένα  συστήματα. Η αποθήκευση του  γίνετα ι συνή θω ς σ ε  ανοξείδω τες  
δεξα μ ενές  και η δ ιανομή  του  με οξυά ντοχο  δίκτυο που  καταλήγει σ ε  επίσης  
οξυ ά ντοχες  ποτίστρες. Τ ο ό λ ο  σύστη μα , είνα ι σ υ νδ εμ ένο  μ ε  παροχή  νερ ο ύ  για  
καθαρισμό μετά από κάθε χρήση. Σε περιπτώ σεις π ου  α να μ ειγνύετα ι μ ε  ξη ρ ά  τροφή  
και νερ ό , χορη γείτα ι στα  ζώ α σ ε  μορφ ή υγρ ού  σ ιτη ρεσ ίου , π ο υ  δια νέμ ετα ι συστήματα  
α νά λογα  αυτώ ν π ο υ  χρη σιμ οπ οιούντα ι σ τη ν περίπτω ση α υ τούσ ιου  τυρογά λακτος. Το  
συμ π υκ νω μ ένο  χορη γείτα ι στα  ζώ α είτε αυτούσιο  ή σ ε  μ ορφ ή υ γρ ο ύ  σ ιτη ρ εσ ίου , μετά  
από αραίω ση του  μ ε  ροή σ το ν  επιθυμητό κατά περίπτω ση βα θμ ό, ώ στε να  
διασφ αλιστεί εύ κ ο λη  ροή του  κατά τη χρήση του . Η χρη σιμ οπ οίη σ η  του  σ ε  ξηρή  
μορφή δ εν  π α ρ ο υ σ ιά ζει κ α νένα  πρόβλημ α . Ε νσω ματώ νεται εύ κ ο λα  στο  μίγμα  
διατροφής, όπ ω ς ο ι ά λ λ ες  σ τερ εές  ζω οτροφ ές.

Παραγωγή προϊόντων τυρογάλακτος
Τ α π ροϊόντα  π ο υ  π α ρ ά γοντα ι απ ό  το  τυρόγα λα  είνα ι τα εξής:

> Σκ ό νες  τυρογάλακτος
Σε π ο λ λ ές  χώ ρες γίνετα ι, σ ε  ευρεία  κλίμακα, κ ονιοπ οίη σ η  ά π α χου  ή  

αφ αλατω μένου τυρογά λακτος. Σ υνήθω ς, προηγείται σ υμ π ύκ νω ση  του , όπω ς και στην  
περίπτω ση του  γά λα κτος. Σε π ο λ λ ές  περιπτώ σεις και α νά λ ο γ α  μ ε τον  επιδιω κόμενο  
κάθε φ ορά  σ κ ο π ό , γ ίνετα ι χρή ση  μ εμ βρ α νώ ν π ρ ιν  τη ν κ ονιοπ οίη ση  του  
τυρογάλακτος, π ο υ  εξα σ φ α λ ίζο υ ν  τη δυνατότητα πα ρ α σκ ευή ς μ ιας μ εγά λη ς ποικιλίας  
νέω ν π ροϊόντω ν. Η αντίστροφ η  ώ σμω ση, η υπερδιή θηση και η να νοδ ιή θη ση  είναι 
μέθοδοι π ο υ  εφ α ρ μ όζοντα ι ευρύτατα γ ια  την παραγω γή ν έ ω ν  π ροϊόντω ν από  
τυρόγαλα.
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Συστατικά %

Π ίν α κ α ς  16: Σύσταση σκ όνη ς γλυκού (πήξη με πυτιά) και ό ξ ινο υ  (πήξη με οξύ)
τυρογάλακτος.

Σ ύ σ τα σ η  σ κ ό ν η ς  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς  

Τ υ ρ ό γ α λ α  α π ό  π ή ξη  μ ε  Τ υ ρ ό γ α λ α  α π ό  ό ξινη  
π υ τ ιά  π ή ξη

5 6 ,9 -7 4 ,6  58 ,8 -71 ,1

11 ,1 -16 ,6  8 ,0 -1 2 ,6

0 ,2 3 -0 ,6 5  0 ,4 5 -0 ,7 3

7 ,1 -1 0 ,7  7 ,3 -1 2 ,2

5 4 -3 0 4  214-401

Λακτόζη % 
Συνολικές πρωτεΐνες 
Μη ιφωτεϊνικό άζωτο 

Τέφρα
Αλκαλικότητα τέφρας 
(0,1 Ν  NaOH/lOOg)

Λίπος
Οξύτητα

pH

0 ,3 7 -1 ,5 2  

0 ,0 7 -0 ,1 9  

5 ,2 0 -6 ,4 0

0 ,3 4 -0 ,7 4

0 ,2 8 -0 ,4 4

4 ,40 -4 ,81

Η χημική σύστα ση  της σκ όνη ς τυρογά λακτος εξαρτάται από αυτήν του  
τυρογάλακτος, από το οπ ο ίο  προέρχεται. Μ ε δεδ ομ ένο  ότι το τυρόγα λα  είνα ι δυνατόν  
ν α  λα μ β ά νετα ι από τυροκ ομ ή σεις διάφορω ν ειδώ ν γά λακτος κατά την παρασκευή  
διάφορω ν τύπω ν τυριώ ν, η σύστα ση  του, α λλά  και της σκ όνη ς π ου  λα μ βά νετα ι από  
αυτό, κυμαίνεται εντός τω ν ορίω ν (π ίν α κ α ς  16). Θ α πρέπει, εντούτοις, ν α  σημειω θεί 
ότι με τη χρη σιμ οπ οίη σ η  της τεχνολογία ς τω ν μ εμ βρ α νώ ν λα μ β ά νετα ι σήμ ερα  μία  
σειρά  ξηρώ ν π ροϊόντω ν τυρογάλακτος, η σύστα ση  τω ν οπ οίω ν δ εν  έχει μ εγά λες  
ομοιότητες με τα δ εδ ο μ ένα  του παραπάνω  πίνακα [29].

> Αφαλατωμένο τυρόγαλα
Η υψ η λή  σ χέσ η  τω ν α νόρ γα νω ν αλάτω ν του  τυρογά λα κ τος π ρ ο ς  τα  υ π όλοιπ α  

στερεά  συστατικά  του  κα θιστούν αναγκαία  σ ε  π ο λ λ ές  περιπτώ σεις τη μερική  
τουλά χιστον αφ αλάτω ση του , ώ στε ν α  π ροσ φ έρ ετα ι τελικά  γ ια  βιομηχανική  
αξιοποίηση. Η μερική αφ αλάτω ση πραγματοποιείται συνή θω ς μ ε  ηλεκτροδιάλυση  ή 
με χρήση μ εμ βρ α νώ ν. Η  ηλεκτροδιάλυση  είνα ι μ έθοδ ος π ο υ  β α σίζετα ι σ ιη ν  ιδιότητα  
τω ν ιόντω ν ν α  μ ετα τοπίζοντα ι, ό τα ν  βρίσκονται υ π ό  την επίδραση η λεκτρικού πεδίου. 
Στην π ροκ ειμ ένη  περίπτω ση, για  το δ ιαχω ρισμό τω ν α λά τω ν χρη σιμ οπ οιούντα ι 
μεμ βράνες, π ο υ  έ χ ο υ ν  πορώ δη δομή  και επιλεκτικές ιδιότητες στα  α νιόντα  ή τα  
κατιόντα.

Χ α ρα κ τη ρίζοντα ι α νιονικ ές , όταν επ ιτρέπ ουν στα  α νιό ντα  ν α  κ ινούνται 
ελεύθερα , ενώ  α π ω θούν τα κατιόντα , και κατιονικές, ό τα ν  σ υ μ β α ίνε ι το  αντίστροφ ο.

> Π ρω τεΐνες τυρογάλακτος
Δ ια χω ρίζοντα ι είτε με θ έρ μ α νσ η  του  τυρογά λα κ τος σ ε  υ ψ η λές  θερμ οκρασίες, 

μέχρι ν α  α λ λ ά ξο υ ν  δομή  και ν α  κατακρημνιστούν ο ι πρω τεΐνες του , ή με χρήση  
μ εμβρανώ ν, ο π ό τε  λα μ β ά νο ντα ι στη φυσική τους κατάσταση.

Η π ιο  συ νή θ η ς πρακτική, κατά την πρώ τη μ έθοδο , ε ίνα ι η αποκορύφ ω ση του  
τυρογάλακτος και η  θέρ μ α νσή  του , στη σ υ νέχεια , σ ε  υψ η λή  θερμ οκρα σία , συνήθω ς  
9 0 °C / 30  m in. Σ υχνά , π ρ ιν  ή  κατά τη θέρμανση  του , γ ίνετα ι ο ξ ίν ισ η  του  - 1 kg πυκνό  
υδροχλω ρικό ο ξ ύ  α νά  3 0 0 0  1 τυρογάλακτος. Στις σ υνθή κ ες α υτές κατακρημνίζονται 
και διαχω ρίζονται ο ι πρω τεΐνες σ ε  μορφή πήγματος, το οπ ο ίο  μετά  την ψ ύξη και 
στράγγιση του , π ερ ιέχει περίπ ου  77%  νερ ό , 16%  πρω τεΐνες, 3 ,5%  λακτόζη , 2,5%  
λίπος και 1 % άλα τα  και έχει pH 5 ,6  έω ς 6,0.

Ε νδ ια φ έρον π α ρ ου σ ιά ζει η γνω στή μέθοδος με το ό νο μ α  C entri-W hey. Μ ε  
αυτήν επ ιτυγχάνετα ι ο  μ η χα νικ ός δ ιαχω ρισμός τω ν πρω τεϊνώ ν του  γά λα κτος σε
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πολτώ δη μορφή, τα οπ οία  ενσω μα τώ νονται στο γά λα  της τυροκόμηση ς για  αύξηση  
της α π όδοσή ς του σ ε  τυρί και βελτίω ση διατροφικώ ν ιδιοτήτω ν του τελευταίου. Η 
αρχή λειτουργίας της μ εθόδ ου  αυτής δίνεται στο σ χ ή μ α  1.2. Σημειώ νεται ότι τα 
α π οτελέσμ α τα  την ενσω μάτω ση τω ν πρω τεϊνώ ν του τυρογά λακτος στο  γά λα  της 
τυροκ όμ η ση ς δ εν  υπ ή ρ ξα ν πάντα  θετικά, εξαιτίας της κατακράτησης υψ ηλής  
υ γρ α σ ία ς  στα  τυριά  και υπ οβ ά θμ ιση ς της ποιότητας τους [30 ].

θερμαντήρας 
με πλάκες ν

- Ο

Δεξαμενή
τυρογάλακτος

βαλβίδα
εισαγωγής ατμού

—ίδ -α ----

□ ί •Δοχείο οξέος

^  Εκτοξευτήρας οξέος

^Σωλήνωση διοχετεύοεως 
τυρογάλακτος σε οταθερπ 

| θερμοκρασία 

1

Δεξομενή

Εξοδος του μη 
πρωτείνικού ορού

Εξοδος
πολτού

Πλακοειδής
ψυκτήρας

Διαχωριστηρας
πρωτεϊνών

πρωτειγων

Σ χ ή μ α  1.2: Δ ιαχω ρισμός πρω τεϊνώ ν τυρογά λακτος με τη μ έθοδο Centri - W hey.
Ο δ ιαχω ρισμός τω ν πρω τεϊνώ ν με χρήση μ εμ βρ α νώ ν έχ ε ι π α ρ ουσ ιά σ ει αλματώ δη  
εξέλ ιξη  τα τελευταία  χρόνια , μ ε σ υ νέπ ειες  τη δημιουργία  π ο λλώ ν ν έ ω ν  προϊόντω ν.

> Λακτόζη
Η λακτόζη  είναι, μετά το  νερ ό , το συστατικό π ο υ  α φ θ ο νεί στο  τυρόγα λα , από  

το ο π ο ίο  λα μ βά νετα ι με κρυστάλλω ση και αξιοποιείτα ι στη  σ υ νέχεια  με δ ιά φ ορους  
τρόπους.

Στη φαρμακευτική χρη σιμ εύει σ α ν  α δρ α νές υ λ ικ ό  κατά τη ν παρασκευή  
διάφ ορω ν φ αρμάκω ν και ως θρεπτικό υλικ ό  για  την ανάπτυξη  μυκήτω ν κατά την  
παρασκευή  αντιβιοτικώ ν. Ε υρεία  χρή ση  της γίνετα ι και στις  β ιομ η χα νίες τροφ ίμω ν  
χά ρη  σ ε  ο ρ ισ μ ένες  ιδιότητές τη ς - α σθενή ς γλυκαντική  ισ χύς, ικανότητα δ έσ μ ευ σ η ς  
αρω ματικώ ν ουσ ιώ ν, απορροφ ητικότητα στις χρω στικές, κα ρα μ ελοπ οίη ση  κατά τη 
θέρ μ α νση , π ου  π ροσδίδει επιθυμ ητό χρώ μα σ ε  ο ρ ισ μ ένα  π ροϊόντα , κα ι ά λλες .

Α κόμη  και στη χημική β ιομ η χα νία  υ π ά ρ χο υ ν  δυνατότητες για  τη ν αξιοποίησή  
της. Μ ε κατάλληλη χημική διεργα σία  ενώ νοντα ι τα υ δ ρ ο ξύ λ ια  της λακτόζη ς με  
μ ο νο σ θ ενείς  ό ξ ινες  ρ ίζες και δ ίνο υ ν  π ροϊόντα  σ χη μ α τισ μ ού  π ολυ ου ρ εθ α νίου  σ ε  
πορώ δη μορφ ή , το ο π ο ίο  μ π ορ εί ν α  χρη σιμ οπ οιη θεί ω ς ισχυρ ό  μονω τικό ή χου  ή  
θερμοκρασίας.

Στην πρά ξη  εφ α ρ μ όζοντα ι δ ιάφ ορες τεχνικ ές για  τη ν π αραλαβή  της λα κ τόζη ς  
από το τυρόγα λα , το ο π ο ίο  χρη σιμ οπ οιείτα ι είτε ω ς έχει ή μετά  α π ό  π ροη γούμ ενη  
αφ αίρεση τω ν πρω τεϊνώ ν του  [31 ].

> Π ροϊόντα ζυμώσεων του τυρογάλακτος
Τ ο τυρόγα λα  μ π ορεί ν α  υ π ο σ τεί σ ειρά  ζυ μ ώ σ εω ν και ν α  π α ρ α χθούν μ ε  α υτόν  

το ν  τρόπο, ο ξέα , α λκ ο ό λες , ένζυ μ α , β ιταμίνες και δ ιάφ ορα π οτά  ο ινοπ νευ μ α τού χα  ή 
μη. Ο ρ ισμ ένες από τις ζυ μ ώ σ εις  α υτές έ χ ο υ ν  ήδη πρακτική εφ αρμογή στη  
βιομηχανία , ενώ  ά λ λ ες  βρ ίσ κ οντα ι σ ε  π ειραμ ατικό στάδιο.

>  Γαλακτικό οξύ
Π α ρα σκ ευά ζετα ι μ ε  ζύμ ω σ η  της λα κ τόζη ς, υ π ό  ελ εγ χό μ ενες  συνθή κ ες, μ ε  

χρή ση επ ιλεγμ ένω ν ομ οζυμ ω τικ ώ ν οξύγαλακτικώ ν βακτηρίω ν. Η ζύμω ση αυτή δεν
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π α ρουσιά ζει σ ή μ ερ α  ιδιαίτερο ενδιαφ έρον, διότι έχει υποκατασταθεί από τη 
συνθετική παραγω γή του  ο ξέο ς .

Αιθυλική αλκοόλη
Μ ε τη χρη σιμ οποίη ση  ζυμ ώ ν, κυρίω ς της Torula cremoris, ε ίνα ι δυνατή η 

παρασκευή αιθυλικής α λκ οόλη ς απ ό  τυρόγαλα. Η διαδικασία π ου  ακ ολουθείτα ι στην  
περίπτω ση αυτή, περ ιλα μ βά νει θέρμανση του  τυρογά λακτος στους 100°C , 
προσα ρμ ογή  του  pH σ ε  τιμές μεταξύ  4 ,7  έω ς 5 ,0  με θειικό ο ξύ , διήθηση για  το  
διαχω ρισμό τω ν πρω τεϊνώ ν, ψ ύξη στους 33 -3 4 °C , προσθήκη καλλιέργεια ς ζύμης, 
ζύμω ση, φ υγοκ έντρ η ση , απομ ά κρυνση  τω ν κυττάρω ν της ζύμ η ς και α π όστα ξη  για  τη 
λήψ η της α ιθυλικ ή ς α λκοόλη ς.

>  Βιταμίνες
Τ ο τυρόγα λα  έχει χρη σιμ οποιη θεί και χρη σιμ οποιείτα ι σ τη ν παραγω γή  

βιταμινώ ν, κυρίω ς της ρ ιβοφ λα βίνη ς και της Β ^ . Σε κάθε περίπτω ση επιλέγεται ο  
κατάλληλος μ ικ ροορ γα νισμ ός, π ο υ  αναπτύσσεται σ ε  εμ π λου τισ μ ένο  με τα  
απαραίτητα άλα τα  τυρόγα λα , όπ ου  συνθέτει βιταμίνες, ο ι ο π ο ίες  π α ρα λα μ βά νοντα ι 
στη σ υ νέχεια  α πό το υπ όστρω μ α  αυτό. Για παράδειγμα, σ τη ν παραγω γή τη ς βιταμίνης  
Β |2 χρη σιμοποιείτα ι συνή θω ς το Propionibacterium shermanii.

>  Αλκοολούχα ποτά
Α π ό το τυρόγα λα  ή διήθημά του , που λα μ β ά νετα ι μ ε  υπερδιή θησή του , είναι 

δυνατή η πα ρα σκ ευή  διάφ ορω ν α λκ οολούχω ν π οτώ ν και αναψ υκτικώ ν. Μ ε ζύμω ση  
που μετατρέπει τη λακτόζη  του σ ε  διοξείδιο του  άνθρακα  και αιθυλική α λκ οόλη , 
π αρασκευά ζεται κρασί με 2,4%  έω ς 14% αιθανόλη . Κ ατά τη ζύμ ω ση  αυτή  
λα μ β ά νοντα ι 0 ,5 4  γρ. α ιθα νόλη ς για  κάθε γραμμάριο  σα κ χά ρου . Α υ τό  ση μ α ίνει ότι, 
α ν δεν σ υμ π υκ νω θεί το τυρόγα λα  ή το διήθημά του , η περιεκτικότητα σ ε  αλκοόλη  
του  κρασιού π ο υ  θα π ροκ όψ ει απ' αυτά με τη ζύμ ω σ η  θα  είνα ι π ερ ίπ ου  2,4% . Για  
υψ η λότερες περιεκτικότητες θα π ρέπ ει ν α  εμ π λουτίζοντα ι μ ε  λα κ τόζη , γλυκ όζη  ή  
σακχαρόζη  σ ε  επίπεδο διπλάσιο του  α λκ οολικ ού  βαθμ ού π ο υ  επ ιθυμ ούμ ε ν α  έχει το  
τελικό π ροϊόν. Ε πίσης, έχε ι π α ρ α σκ ευα στεί σα μ π ά νια  απ ό  α π οπ ρ ω τεϊνομ ένο  όξινο  
τυρόγαλα, σ α κ χα ρ όζη  και κ α ρα μ ελλα π οιη μ ένα  σάκχαρα , ξηρή ζύ μ η , άρω μα  
φ ρούτω ν, ενώ  υ π ά ρ χο υ ν  π ο λ λ ές  σ υντα γές  γ ια  πα ρα σκ ευή  μπίρας.

>  β- γαλακτοζιδάση
Τ ο έν ζυ μ ο  αυτό  χρη σιμ οποιείτα ι απ ό  τις γα λα κ τοβ ιομ η χα νίες  γ ια  τη μείω ση  

της περιεκτικότητας σ ε  λα κ τόζη  π ολλώ ν γα λα κτοκ ομ ικ ώ ν π ρ οϊόντω ν, που  
π ροορίζοντα ι γ ια  καταναλω τές, ο ι ο π ο ίο ι το στερούντα ι. Δ ια σ π ά  τη λακτόζη  στα  
δομικά συστατικά  της, π ο υ  ε ίνα ι η d -λακτόζη  και d -γα λα κτόζη  και έτσ ι απ οφ εύγοντα ι 
προβλήματα π ου  δη μ ιουρ γεί η  π α ρ ουσία  της. Τ ο  ό ξ ινο  α π οπ ρ ω τεϊνόμ ενο  τυρόγαλα, 
κατάλληλα εμ π λο υ τισ μ ένο  έχει χρη σιμοποιηθεί μ ε  επιτυχία  ω ς υπ όστρω μ α  ανάπτυξης  
του ΚΙ. marxianus γ ια  τη ν παραγω γή β-γα λα κ τοζιδά ση ς [32 ].

> Ξίδι
Ε ίναι δυνατή  η π α ρ α σκ ευή  του  α πό α ιθανόλη  π ο υ  λα μ β ά νετα ι απ ό  τυρόγαλα. 

Για το σ κ οπ ό  α υτό  χρη σιμ οπ οιούντα ι, μετά την α λκ οολικ ή  ζύμ ω σ η , βακτήρια των 
γενώ ν Aerobacler & Gluconobacter, τα οπ οία  μετα τρέπουν την α ιθα νόλη  σ ε  οξικό  
οξύ .
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>  Αναψυκτικά
Τ ο τυρόγα λα  έχ ε ι α π οτελέσει τη βάση για  την παρασκευή αναψ υκτικώ ν σ ε  

διάφ ορες χώ ρ ες του  κ όσμ ου . Σ ήμερα υπ ά ρ χουν π ο λλά  τέτοια  π ροϊόντα , α π ό  τα  οπ οία  
πιο γνω στό είνα ι το Ε λβετικό Ριβέλλα.

>  Βιομάζα
Τ ο τυρόγα λα  μ π ορεί ν α  χρη σιμοποιηθεί ω ς θρεπτικό μ έσ ο  για  τη ν ανάπτυξη  

μονοκύτταρω ν μ ικ ροοργα νισμ ώ ν, συνήθω ς ζυμ ώ ν, π ο υ  δ ίδουν π ροϊόντα  με υψηλή  
βιολογική α ξία , χρή σιμ α  στη διατροφή τω ν ζώ ω ν. Ο  χρ ό νο ς  π ο υ  απαιτείται γ ια  την  
ανώ τατη παραγω γή κυττάρω ν ζύμ η ς είναι συνάρτηση της ποσότη τα ς του  
εισ α γόμ ενου  εμ β ολ ίου .

Σ υνήθω ς είνα ι 4  ώ ρες. Η συνήθης πρακτική είνα ι παστερίω ση του  
τυρογά λακτος σ του ς 8 5 -90°C  για  λίγα  λεπτά, ενίσ χυσ η  του με άζω το και φ ώ σφ ορο, 
εμ β ο λ ια σ μ ό ς  το υ  μ ε  το ν  κατάλληλο μ ικ ροοργα νισμ ό - σ υνή θω ς μ ε Sacharomyces 
fragilis - κα ι επώ αση του  σ τους 3 0 -4 5 °C  μέχρις εξά ντλη σ η ς του υποστρώ ματος. 
Α παραίτητο σ το ιχείο  γ ια  το ν  π ολλα π λα σ ια σ μ ό  τω ν ζυμ ώ ν είνα ι το  ο ξ υ γ ό ν ο  που  
πρέπει να  δ ιοχετεύετα ι σ ε  σημαντικές ποσότητες.

Η ανάκτηση  τω ν ζυ μ ώ ν γίνεται με φ υγοκ έντρη ση , οπ ότε λα μ β ά νετα ι 
π α ρ α σκ εύα σμ α  μ ε 15-18%  ξη ρά  ουσία . Το π ρ οϊόν  αυτό μπορεί ν α  υ π ο σ τεί πλύση , 
μέχρις ότου  αποκτήσει ευχάριστη οσμή , οπότε α κ ολουθεί ξή ρα νσ η  σ ε  εγκαταστάσεις  
αφυδάτω σης με ή δίχω ς π ρογενέστερη  συμπύκνω ση . Η σύσταση  κ α θα ρισμ ένου  και 
μη π α ρ α σκ ευά σμ α τος α π οξη ρ α μ ένου  π ροϊόντος δίδεται σ το ν  π ίνακα 17, από τον  
οποίο π ροκ ύπ τουν σημ αντικές διαφ ορές μεταξύ  τους. Η μεγάλη μείω ση στην  
περιεκτικότητα α λά τω ν στο καθα ρισμένο προϊόν, το καθιστά π λ έο ν  εύχρη σ το  στην  
παρασκευή ζω οτροφ ώ ν. Ιδιαίτερη μνεία  πρέπει ν α  γ ίνει γ ια  την περιεκτικότητα σ ε  
α μ ινοξέα  και β ιταμ ίνες τω ν υπόψ η παρασκευασμάτω ν.

Πίνακας 17: Σ ύσταση κ α θα ρισμ ένου  και μη παρ α σκ ευά σμ α τος α π οξη ρ α μ ένου  
π ρ οϊόντος γάλακτος, μετά από ζύμω ση του.

Συστατικά (%) Κύτταρα ζυμών
Δίχως καθαρισμό Με καθαρισμό Σκόνη

τυρογάλακτος
Λεοκώματα 2 5 ,9

Λίπος 8 ,6

Λακτόζη 5,8

Άλατα 16,8

5 4 ,4 12-14

10,3 0 ,7 -1 ,3

2 ,4 78-81

5 ,7 7 ,7 -8 ,7

Π λεονέκ τη μ α  τους είνα ι η μεγάλη περιεκτικότητα το υ ς  σ ε  λυ σ ίνη , περίπου  
8,5%  και μ ειονέκ τη μ α  τους η χαμηλή περιεκτικότητα σ ε  μ εθειονίνη , π ερ ίπ ου  1,5%. 
Επίσης, ενδ ια φ έρει η υψ ηλή αντοχή  τω ν πρω τεϊνώ ν τω ν ζυ μ ώ ν στη θ έρ μ α νση , που  
είναι πολύ  μ εγαλύτερη  από εκείνη τω ν πρω τεϊνώ ν του γάλακτος. Υ π ό  α υτές τις 
συνθήκες θέρ μ α νση ς, όταν η σκόνη  γά λα κτος χά νει το 80%  της λυ σ ίνη ς της, η 
αντίστοιχη απώ λεια  τω ν πρω τεϊνώ ν της ζύμ η ς είνα ι μ ό νο  5%, γεγ ο νό ς  που  τις 
καθιστά π ολύτιμ ες σ ε  περίπτω ση ζω οτροφ ώ ν που  υφ ίστανται υψηλή θερμική  
επεξεργασία . Σ ε ό ,τι αφ ορά  τις βιταμίνες, τα παρα σκ ευά σμ α τα  ζύμης  
χαρακτηρίζονται από την ικανοποιητική περιεκτικότητα τους σ ε  Β |,  Β 2, παντοθενικό  
οξύ , νικοτινικό ο ξ ύ  και φ υλλικ ό  οξύ . Η απόδοση  σ ε  μάζα  ζύμ η ς, εκφ ρ α σμ ένη  σ ε  ξηρή  
ουσία , α ντιστοιχεί σ το  50%  του β ά ρους της χρη σ ιμ οπ οιούμ ενη ς λακτόζη ς, δηλαδή  
περίπου 2 ,0  έω ς 2 ,5  kg α νά  100 λίτρα  τυρογά λακτος [33].
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Π α ρ α σ κ ευ ή  τ υ ρ ιώ ν  τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς
Κ οινό γνώ ρισ μ α  όλω ν τω ν τυριώ ν της κατηγορίας αυτής είνα ι ότι περιέχουν  

πρω τεΐνες του ο ρ ο ύ  π ου  λα μ βά νοντα ι με θέρμανση τυρογάλακτος σ ε  θερμοκρασίες  
άνω  τω ν 85°C , με ή χω ρίς οξίνιση  του. Τα πιο γνω στά από αυτά είναι η R icotta  
Ιταλίας, Serac Γ αλλίας, Z iger Γ ερμανίας, Scuta Ρουμανίας, Puina Γ ιουγκοσλαβίας, 
N aolugi Ρω σίας, Α να ρή  Κ ύπρου και τα δικά μας Μ ανούρι, Α νθ ότυ ρ ος και Μ υζήθρα  
[34], Η ελλη νικ ή  νο μ ο θεσ ία  ορίζει ως «τυριά τυρογάλακτος, με ή χω ρίς ω ρίμαση, τα  
τυριά, τα οπ οία  λα μ β ά νοντα ι με ισχυρή θέρμανση του τυρογά λακτος (μ ε  ή χω ρίς 
οξίνιση ) και μ ε  ή χω ρίς προσθήκη γάλακτος (π ρόσ γα λα ), γά λα κτος και κρέμας  
γάλακτος (α φ ρ όγα λα ), βρώ σιμου χλω ριούχου να τρίου  (αλάτι), τα οπ οία  μ π ορ ού ν  ν α  
διατεθούν και μ ε  μερική αφυδάτω ση (ξερ ά ) και ά λλα  κατόπιν ω ρίμαση ς και τω ν  
οποίω ν η υγρ α σία  δεν υπ ερβ α ίνει το 7%».

Στη χώ ρα μας υπ ολογίζετα ι ότι π α ράγονται σή μ ερ α  π ερ ί του ς 15 .0 0 0  τό νο υ ς  
τυριά τυρογά λα κ τος το χρ ό νο , τα οποία  καταναλίσκονται κατά κύριο λ ό γ ο  φρέσκα  
(Μ ανούρι, Α νθ ό τυ ρ ο ς , Μ υζήθρα) ή μετά από μερική αφυδάτω ση το υ ς  στα  μακαρόνια  
(ξη ρός Α νθ ότυ ρ ος, ξηρή Μ υζήθρα). Πρώτη ύλη  γ ια  την πα ρα σκ ευή  τους α π οτελούν  
συνήθω ς π ρ όβ ειο  και α ίγειο  τυρόγα λα , π ου  π ροέρχεται από τυροκ ομ ή σεις σκληρώ ν  
τυριώ ν και Φ έτας.

Η μέση σύστα σ η  τω ν ελλη νικ ώ ν τυριώ ν τυρογά λα κ τος δίνεται σ τ ο ν  π ίν α κ α  
18, από τον  ο π ο ίο  προκύπτει ότι δ ιαφ έρουν σημαντικά  μεταξύ  τους στη  
λιποπεριεκτικότητα και στην υγρασία . Π ιο π λού σ ιο  σ ε  λ ίπ ος ε ίνα ι το  Μ ανούρι, 
α κ ολουθεί ο  Α νθ ό τυ ρ ο ς  και τελευταία  είνα ι η Μ υζήθρα. Α ντίστροφ η είνα ι η  τάση της  
υγρασίας τους. Η Μ υζήθρα  παρα σκ ευά ζετα ι π ο λ λ ές  φ ορές και από άπ α χο τυρόγα λα , 
οπότε θεω ρείται «άπαχη» ή «διαίτης». Η γεύση  τω ν π ροϊόντω ν αυτώ ν βελτιώ νεται με  
την αύξηση  της λιποπεριεκτικότητας τους.

Π ίνα κ α β  18: Σύσταση ελληνικώ ν τυριώ ν τυρογά λακτος
Σ υ σ τα τ ικ ά Ε ίδ η  τ υ ρ ιώ ν

(% ) Μ υ ζή θ ρ α Α ν θ ό τ υ ρ ο ς Μ α ν ο ύ ρ ι
χ ω ρ ίς

π ρ ό σ γ α λ α
μ ε  π ρ ό σ γ α λ α

Λίπος 10-12 15-19 2 0 -2 6 3 3 -3 7
Πρωτεΐνες 12-14 12-13 10-12 10-11
Λακτόζη 3,5 3,5 3 2,5

Άλατα 1,5 1,5 1,5 1,5
Νερό 70-71 6 4 -6 6 6 0 -6 4 4 8 -5 2

Για τα π αραπάνω  τυριά τυρογά λακτος έχο υ ν  δη μοσιευτεί σ το ν  Ε λληνικό  
Κώδικα Τ ροφ ίμ ω ν ατομικές προδιαγραφ ές, ενώ  για  το Μ α νούρ ι υπ οβ λή θη κ ε αίτημα  
στην Ευρω παϊκή Έ νω σ η  και εγγράφ ηκε στα σχετικά  μητρώ α της ω ς Ε λλη νικό  προϊόν  
με Π ροστατευόμ ενη  Ο νομ α σ ία  Π ρ οέλευσ η ς (Π .Ο .Π .).

Κ οινό χαρακτηριστικό τω ν τυριώ ν αυτώ ν είνα ι ότι λα μ β ά νοντα ι με θέρμανση  
τυρογάλακτος σ ε  θερμ οκρα σίες υψ η λότερ ες τω ν 85°C , με ή χω ρίς οξίνιση  του. Η 
διαφ οροποίηση το υ ς  π ροέρχεται από διαφ ορές στη σύστα σ η  του τυρογά λακτος, από  
το οποίο  π α ρ α σ κ ευά ζοντα ι και από το εά ν προστίθενται σ ε  αυτό γά λα  (π ρόσ γα λα ) ή 
κρέμα. Σ υνήθω ς η Μ υζήθρα  παρασκευά ζεται από τυρόγα λα  Φ έτας, με προσθήκη  
προσγάλακτος, το  Μ α νο ύ ρ ι από τυρόγα λα  σκ λη ρ ώ ν τυριώ ν με προσθήκη  
προσγάλακτος και κρέμ ας και ο  Α νθότυρος από τυρόγα λα  σκ λη ρ ώ ν τυριώ ν με  
προσθήκη π ρ οσ γά λα κ τος.
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Επειδή το α ιγοπρόβειο  γάλα , από το οποίο  πα ρα σκ ευά ζοντα ι συνήθω ς τα  
τυριά τυρογά λακτος στη χώ ρα μας, είναι εποχικό και η παραγω γή τυριώ ν  
τυρογά λα κ τος ήταν, κατά παράδοση, εποχική . Τα τελευταία  χρόνια  όμω ς η 
κατάσταση ά λλ α ξε  ριζικά. Ε ισάγονται σ κ ό νες  α γελα δινού  τυρογά λακτος που  
χρη σ ιμ οπ οιούντα ι για  την παραγω γή υποκαταστατώ ν το υ ς  ό λ ο  το χρ ό νο , ενώ  
διατίθεται για  το  ίδιο σ κ οπ ό  σ κ όνη  α ιγοπ ρόβ ειου  τυρογά λακτος από τη ν εταιρεία  
« Ε λλη νικ ές  Π ρω τεΐνες» [27].

ΤΥΡΟΓΑΛΑ

4
Διήθηση

4
Ρύθμιση οξύτητας

£
θέρμανση μέχρι 85°C σε 30-40 min

&
Διακοπή ανάδευσης

&
Συνέχιση θερμάνσεως 90-92°C επί 10-15 min

4
Πλήρωση καλουπιών

4
Στράγγισμα σε θερμοκρασία περιβάλλοντος

£
Μεταφορά σε ψυχρό χώρο 

Μετά από μία ημέρα συσκευασία

Πρόσγαλα 5-25%  
Κορυφή 
Αλάτι 1% του 

τυρογάλακτος

Μανούρι 
33-37% λίπος 

48-52% υγρασία

Ανθότυρος 
20-26% λίπος 

60-64% υγρασία

Μυζήθρα νωπή 
15-19% λίπος 

Μέχρι 65% υγρασία

Σ χ ή μ α  1.3: Δ ιά γρα μ μ α  πα ρ α σκ ευή ς διάφ ορω ν τύπω ν μ υζή θρα ς [35],

Τώ ρα π λ έο ν  υ π ά ρ χο υ ν  στη ν α γορ ά  τυριά  τυρογά λα κ τος ή α π ομ ιμ ή σεις  τους  
ό λ ο  το χρ ό νο . Α υτό  είνα ι θετικό , υ π ό  τη ν π ρ οϋπ όθεσ η  ότι η  ποιότητα  και η  σή μ α νση  
τω ν νέω ν  π ροϊόντω ν θα  είνα ι τέτοια , ώ στε ν α  μη λειτου ρ γεί εις  β ά ρος τω ν  
παραδοσιακώ ν και ο  καταναλω τής ν α  μπορεί εύ κ ο λα  ν α  τα  διακρίνει. Δ υσ τυχώ ς, η  
μ έχρ ι σ ή μ ερ α  εμ πειρ ία  δ είχνει το  αντίθετο, μ ε  σ υ νέπ εια  η καλή φήμη τω ν  
π αραδοσιακώ ν μας τυριώ ν τυρογά λα κ τος ν α  υποβαθμίζεται.

Ο  παρα δοσια κ ός τρόπος πα ρ α σκ ευή ς τυριώ ν τυρογά λα κ τος είνα ι χ ρ ο νο β ό ρ ο ς  
κ α ι επ ίπονος. Για το  λ ό γ ο  αυτό , αναζη τή θη καν τρόποι μ η χα νοπ οίη ση ς της παραγω γής  
τους. Σ ή μερα  διατίθενται μ η χα νή ματα  σ υ νεχ ο ύ ς  θέρ μ α νσ η ς  τυρογά λα κ τος για  την  
παραγω γή τυριώ ν. Π ολύ  γνω σ τά  μηχα νή ματα  της κατηγορίας αυτής είνα ι τα  ιταλικής  
π ρ ο έλευ σ η ς  R ota Q uido, στα  ο π ο ία  από τη μία π λευ ρ ά  εισέρχετα ι το  τυρόγα λα  και 
α π ό  την άλλη  λα μ β ά νετα ι σ ε  σ υ νεχή  παραγω γή το  π ρ ο ϊό ν , χω ρίς καμία παρέμβαση  
το υ  τυροκόμου. Τ ο θερ μ ό  α π οπ ρ ω τεϊνομ ένο  τυρόγα λα  είνα ι δ υνα τόν να  
χρη σιμοποιηθεί, σ ε  πλακοειδή  ενα λλά κ τη  θερμότητας, γ ια  τη ν προθέρμ α νση  του  
τυρογά λα κ τος π ο υ  εισέρχετα ι σ ιο  μη χά νη μ α , οπ ό τε  υπά ρχει εξο ικ ονόμ η σ η  ενέρ γεια ς  
τη ς τά ξη ς του  60-70% .

Σ ε γενικ ές  γρ α μ μ ές, μία πλή ρη ς γραμμή τυρογά λα κ τος αποτελείται από δύο  
διακριτά τμήματα. Στο πρώ το, ό π ο υ  γίνετα ι η π ροετοιμ α σ ία  του  τυρογάλακτος, 
υπ ά ρ χει σύστη μ α  σ υ ν εχ ο ύ ς  και α υτόμ α του  ελ έγχο υ  του  pH , δ οχείο  σταθεράς στάθμης
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γ ιο  την τροφ οδοσία , πλακοειδής εναλλάκτης θερμότητας, απαερω τής, αντλία  με 
μικρομετρητή γ ια  προσθή κη ο ξέο ς  και συστήματα ελέγχο υ  τω ν συνθηκώ ν  
λειτουργίας το υ  συγκροτήμ ατος.

Στο δ εύ τερ ο , γ ίνετα ι η αλλαγή  της δομής και η  κροκίδω ση τω ν πρω τεϊνώ ν του  
τυρογά λα κ τος μ ε  θέρμ α νση , η στράγγιση και η παραλαβή του  πήγματος. Μ ε  
δια φ οροποίηση  τω ν πα ρα μ έτρω ν π ο υ  επ η ρ εά ζουν τη ν πήξη  και στράγγιση  του  
πήγματος και μ ε  χρή ση  διάφ ορω ν πρώ τω ν υ λώ ν (τυρόγα λα  από α γελα δινό , π ρ όβ ειο  ή 
αίγειο  γά λα , με ή  χω ρίς γάλα , με ή χω ρίς κρέμα) είναι δ υνα τόν ν α  πα ρ α σκ ευα στούν  
διάφ ορα τυριά  τυρογά λακτος. Ε υρεία  χρήση τω ν μηχανημάτω ν αυτώ ν γίνετα ι σή μ ερα  
για  την παραγω γή π ή γμ ατος π ου  χρησιμοποιείται στις τυρόπιτες [36].

ί
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Π αραγω γή και αξιοποίηση  υπ ο π ρ ο ϊό ντω ν  α ιγοπρόβειου  γά λα κτος στο  Ν. ϊω αννίνω ν

Η Π Ε ΙΡ Ω Τ ΙΚ Ε Σ  Π Ρ Ω Τ Ε ΪΝ Ε Σ  Α Ε
Ο όμιλος ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΠΡΩΤΕΪΝΗ ΑΕ ιδρύθηκε το 1995 έχοντας ως στόχο 

την δημιουργία ελληνικών πρωτεϊνικών προϊόντων γάλακτος υψηλής ποιότητας 
καθώς και τυροκομικών προϊόντων Π.Ο.Π. ικανών να αντιμετωπίζουν τον σκληρό 
και διαρκή διεθνή ανταγωνισμό. Η προσπάθεια αυτή είχε δυο βασικούς άξονες: Αφ’ 
ενός να δημιουργηθούν υπερσύγχρονες παραγωγικές μονάδες υψηλής τεχνολογίας 
στον χώρο των συστατικών τροφίμων δίνοντας ταυτόχρονα λύση σε ένα τεράστιο 
οικολογικό πρόβλημα και αφ’ ετέρου ένα τυροκομείο που εκτός της λειτουργίας του 
ως παραγωγική μονάδα να λειτουργεί και ως ένα κέντρο έρευνας και ανάπτυξης νέων 
προϊόντων. Η ανάπτυξη του ομίλου συντελέστηκε σε σύντομο χρονικό διάστημα και 
μέσα σε έξι χρόνια ολοκλήρωσε την κατασκευή 4 εργοστασίων συνολικού κόστους 
επένδυσης 30 εκατομμυρίων €. Η υλοποίηση των στόχων πραγματοποιήθηκε με 
πλήρη επιτυχία αξιοποιώντας 1.000 tn τυρόγαλο την ημέρα για την παραγωγή 
πρωτεϊνικών προϊόντων βιολογικής και υψηλής προστιθέμενης αξίας. Τα εργοστάσια 
του ομίλου είναι γεωγραφικά διανεμημένα ώστε να καλύπτουν όλες τις ανάγκες 
επεξεργασίας τυρογάλακτος της Ελλάδος. ΗΠΕΙΡΩΤΙΚΕΣ ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ ΑΕ στα 
Ιωάννινα, ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ ΚΕΝΤΡΙΚΗΣ ΕΛΛΑΔΟΣ και "ΑΓΡΑΦΑ" στην Καρδίτσα, 
ΜΑΚΕΔΟΝΙΚΕΣ ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ ΑΕ στο Κιλκίς και ΑΧΑΪΚΕΣ ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ ΑΕ στα 
Καλάβρυτα.

Η μοναδικότητα της παραγωγής των εργοστασίων της ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ 
ΠΡΩΤΕΪΝΗΣ ΑΕ έγκειται στο γεγονός ότι είναι τα μόνα σχεδόν εργοστάσια στην 
Ευρώπη, στα οποία η παραγωγή των προϊόντων βασίζεται στην επεξεργασία του 
αιγοπρόβειου ορού γάλακτος που προέρχεται από την τυροκόμηση της φέτας. Είναι 
σημαντικό να τονιστεί ότι η πρώτη ύλη παραγωγής - ορός γάλακτος - συλλέγεται, 
παστεριώνεται και ψύχεται αμέσως μετά την έξοδο του από τις γραμμές 
τυροκόμησης, εξασφαλίζοντας έτσι την άριστη ποιότητα της πρώτης ύλης προς 
επεξεργασία. Σε όλη τη διαδικασία παραγωγής, που ακολουθείται στα εργοστάσια 
και περιλαμβάνει παστερίωση, υπερδιήθηση, εξάτμιση, κρυστάλλωση, ξήρανση και 
συσκευασία, χρησιμοποιείται ο πλέον σύγχρονος διεθνώς μηχανολογικός εξοπλισμός, 
ο οποίος ελέγχεται και χειρίζεται από εξειδικευμένους επιστήμονες έτσι ώστε η 
ποιότητα των παραγομένων προϊόντων να ακολουθεί τις αυστηρότερες προδιαγραφές.

Η εταιρεία ΗΠΕΙΡΩΤΙΚΕΣ ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ ΑΕ στα Ιωάννινα, είναι το πρώτο 
εργοστάσιο που λειτουργεί στην Ελλάδα για την επεξεργασία ορού γάλακτος και την 
παραγωγή πρωτεϊνών σε σκόνη. Η λειτουργικότητα και η ευελιξία του κατά την 
παραγωγική διαδικασία, το καθιστούν ένα από τα πλέον σύγχρονα εργοστάσια σε όλη 
την Ευρώπη. Η δυναμικότητα του εργοστασίου, το οποίο καταλαμβάνει συνολική 
έκταση 8.000 m2 ανέρχεται σε 50.000 tn ορού γάλακτος ετησίως παράγοντας περίπου 
3.500 tn σκόνης διαφόρων τύπων πρωτεΐνης ορού γάλακτος και διηθήματος. Βασικός 
προσανατολισμός των Ηπειρωτικών Πρωτεϊνών είναι οι εξαγωγές των προϊόντων που 
παράγονται στο εργοστάσιο, σε χώρες της Ε.Ε. και των Βαλκανίων. Το εργοστάσιο 
των Ηπειρωτικών Πρωτεϊνών, εφαρμόζοντας στην πράξη τις αρχές της "πράσινης" 
βιομηχανίας συνεργάζεται με τις μεγαλύτερες γαλακτοβιομηχανίες της Ηπείρου για 
την εισκόμιση της πρώτης ύλης, παρέχοντας την πλέον αξιόπιστη λύση στο μεγάλο 
οικολογικό πρόβλημα της διάθεσης του ορού γάλακτος [27].
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Π Ρ Ο ΪΟ Ν Τ Α

Οροπρωτεΐνες
Η έρ ευ να  σ το ν  τομέα  λειτουργικότητας των οροπρω τεϊνώ ν από αιγοπρόβειο  

γάλα βρίσκεται ακόμη σ ε  εξέλιξη . Έ ω ς σήμερα, τα πρω τεϊνικά συμπυκνώ ματα ορού  
γάλακτος α πό π ρ όβ ειο  γάλα  δείχνουν καλύτερη συμ περιφ ορά  στην ανάπτυξη και 
σταθεροποίηση του αφ ρού και στην σταθερότητα πηγμάτω ν από εκείνα  των 
αγελα δινώ ν οροπρω τεϊνώ ν. Ο ορός γάλακτος (τυρόγα λα) ή το "υδάτινο" μ έρος του  
γάλακτος π ου  α π ομ ένει μετά την τυροκόμηση, π ερ ιέχει λακτόζη , μ έταλλα , βιταμίνες, 
πρω τεΐνη και ίχνη  λ ίπ ου ς γάλακτος. Ενώ το τυρόγα λα  στο π α ρ ελθό ν  θεω ρείτο ω ς ένα  
υ π οπ ροϊόν  της τυροκόμισης, τώρα αναγνω ρίζεται ως ένα  "προστιθέμενης - αξίας" 
συστατικό λόγω  τω ν υψ η λώ ν λειτουργικώ ν και διατροφικώ ν ιδιοτήτω ν. Τ ο πιο  
πολύτιμο συστατικό  του τυρογάλακτος είνα ι η πρω τεΐνη , η οποία  προσ φ έρ ει 
α υ ξα νό μ ενες  λειτουργικές ιδιότητες και διατροφική αξία. Σ υνέχεια  ανα π τύσσ οντα ι 
νέ ες  εφ α ρ μ ογές  λόγω  της ποικ ιλίας συστατικώ ν που  βρίσκονται στη διάθεση τω ν  
υπ εύθυνω ν α νά π τυξη ς προϊόντω ν. Ο ο ρ ό ς μ π ορεί ν α  χρη σιμ οπ οιη θεί σ α ν  μία  
χα μ η λού  κ όστους πηγή πρω τεϊνώ ν, υδατανθράκω ν και α σ β εσ τίου  εμ π λουτίζοντα ς μία  
πολύ μεγάλη ποικ ιλία  τροφίμω ν. Ο ι πρω τεΐνες του  ο ρ ο ύ  θεω ρούντα ι πλήρεις και 
υψ ηλής π οιότη τος πρω τεΐνες. Σ α ν πλήρεις πρω τεΐνες π ερ ιέχο υ ν  ό λ α  τα  απαραίτητα  
α μ ινοξέα  π ου  απαιτούνται από τον  ανθρώ πινο ορ γα νισ μ ό , σ ε  ικανό  π οσ οσ τό , 
βοηθώ ντας τον  ν α  δη μ ιουργή σ ει και ν α  α να π λη ρώ σει το υ ς  ιστούς το υ , ν α  
δη μ ιουργή σει αντισώ ματα, ο ρ μ ό νες  και ένζυ μ α  και ν α  π ρομ η θευτεί ενέργεια . Σαν  
υψ η λής π οιότη τος πρω τεΐνες, π έρα  από την α να λογία  τω ν απαραίτητω ν αμ ινοξέω ν, 
είνα ι εξα ιρετικά  εύπεπ τες με αποτέλεσμ α  την καλύτερη χρή ση  τω ν α μ ινο ξέω ν από  
τον οργανισμ ό. Τ α μεταλλικά  στοιχεία  που  π ερ ιέχοντα ι στις ορ οπ ρ ω τεϊνες α υ ξά νο υ ν  
τις λειτουργικές τους ιδιότητες και π ερ ιλα μ β ά νου ν  τα μ ο νο σ θ ενή  ιόντα  νατρίου , 
καλίου και χλω ρίου  σ ε  σ υ νδ υ α σ μ ό  με πιο ενερ γά  ιόντα  όπω ς του  α σβ εστίου , του  
μ αγνη σίου , τα κιτρικά και τα φω σφορικά.

Ο ο ρ ό ς  γά λα κτος μετατρέπεται σ ε  ξη ρό  π ρ ο ϊό ν  (σ κ ό νη ) μ ε  τη χρήση  
διαφόρω ν και σ ύνθετω ν τεχνικώ ν. Ο ι δ ιάφ ορες διαδικασίες π ο υ  χρη σ ιμ οπ οιούντα ι για  
την παραγω γή σ κ ό νη ς  ορ ού  γά λα κτος επ η ρεά ζουν σ ε  μ εγα λύτερο  ή μ ικρότερο βαθμό  
την υγροσκοπικότητα , το βαθμό κ ρυστάλλω σης της λα κ τόζη ς, την περιεκτικότητα σ ε  
υγρασία  και ένα  αριθμό άλλω ν παραμέτρω ν π ο υ  α φ ο ρ ο ύ ν  ά μ εσ α  την τεχνολογία  
τροφίμω ν. Ο ι λειτουργικές ιδιότητες τω ν π ροϊόντω ν ο ρ ο ύ  γά λα κ τος π ερ ιλα μ βά νουν  
τη γαλακτω ματοποίηση , gela tion , δέσμ ευση  ν ερ ο ύ , διαλυτότητα, καστάνω ση, 
αφ ρισμό και α νά πτυξη  ιξώ δους.

-Ο ρός γά λα κτος σ ε  σ κ όνη  από α ιγοπ ρόβειο  τυρόγα λα  μ ε ευ ρ εία  εφ αρμογή  στην  
αρτοποιία, ζα χα ροπλα στικ ή , σοκ ολα τοπ οιία , μπισκοτοποιία .

Τ Υ Π ΙΚ Η  Α Ν Α Λ Υ Σ Η  Π Ρ Ο ΪΟ Ν Τ Ο Σ  

Χ η μ ικ ή  σ ύ σ τα σ η
Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  x  6 .3 8 )  D M % 11,0
Λ ακτόζη % 79,0
Λ ίπος % ο ,ι
Τέφρα % 8,0

Υ γρασία % m ax 5 ,0
Α σβέστιο  (Ca) g /K g 4 ,7

Φ ώ σφορος (Ρ ) g /K g 5,4

Ν άτριο (N a) g /K g 7,1
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Κ ά λιο (Κ ) g /K g 18,7
Μ αγνή σιο  (M g ) g /K g 2 ,6
Χ λώ ρ ιο  (C1) g /K g 19,5
Φ υ σ ικ ές  ιδ ιό τ η τ ε ς  
pH  (10%  so lu tion ) 6 ,2
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 6 0 0
Π υκνότητα g/L 700
Δείκτης διαλυτότητας ml 0,5
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ ές  
Ο λικό μ ικροβιακό φ ορτίο cfu /g m ax 5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτη ρίδια cfu /g m ax 10
Ζ ύμες &  Μ ύκητες c fu /g m ax 10
S tap hylococcu s aureus cfu /g Α π ουσία

: Salm on ella c fu /2 5 g Α π ουσ ία

-Ο ρός γά λα κ τος σ ε  σ κ όνη  μ ε 18% πρω τεΐνη α πό α ιγοπ ρόβ ειο  τυρόγα λα  μ ε ευρεία
εφ αρμογή σ τη ν γαλακτοκομία , στη ν αρτοποιία, στη ζαχαροπλαστική , στα επιδόρπια,
στις σα λά τες, στις ζω οτροφ ές.

ΤΥΠ ΙΚΗ  ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
Χ η μ ικ ή  σ ύ σ τα σ η
Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  x  6 .3 8 ) D M % 18,5
Λ ακτόζη % 73 ,0
Λίπος % 0 ,8
Τέφρα % 7 ,0
Υ γρασία % m ax 5 ,0
Α σ β έσ τιο  (C a) g /K g 4 ,9
Φ ώ σφ ορος (Ρ) g /K g 5 ,5
Ν άτριο (N a) g /K g 6 ,0
Κ ά λιο (Κ ) g /K g 16,2
Μ αγνή σιο  (M g ) g /K g 1,2
Χ λώ ριο  (C1) g /K g 18,2
Φ υ σ ικ ές  ιδ ιό τ η τ ε ς  
pH  (10%  so lu tion ) 6 ,2
Ελεύθερη π υκνότη τα g/L 500
Π υκνότητα g/L 600
Δείκτης διαλυτότητας ml 0,6
Κ αθαρότητα (A D M I) ■ d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ έ ς  
Ο λικό μικροβιακό φ ορτίο c fu /g m ax  5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτηρίδια c fu /g m ax 10
Ζ ύμες & Μ ύκητες cfu /g m ax 10
Staphylococcus aureus cfu /g Α π ουσία

S a lm o n e lla c fu /2 5 g Απουσία
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-Π ρω τεϊνικό σ υ μ π ύκ νω μ α  ο ρ ο ύ  γάλακτος σ ε  σκόνη  μ ε 35%  πρω τεΐνη από  
α ιγοπ ρόβειο  τυρόγα λα  μ ε ευρεία  εφαρμογή στην γαλακτοκομία , ζαχαροπλαστική, 
σοκ ολα τοπ οιία , μπισκοτοποιία , α λλαντοποιία , επιδόρπια, σ ά λτσ ες, σ α λά τες, μίγματα.

^ΤΥΠΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
Χημική σύσταση
Ο λικές π ρ ω τεΐνες  (Ν  χ  6 .3 8 )  D M % 35,0
Λ ακτόζη % 53,0
Λ ίπ ος % 1,4
Τ έφρα % 5,6
Υ γρασία % m a x  5 ,0
Α σ β έσ τιο  (C a) g /K g 4,8
Φ ώ σφ ορος (Ρ) g /K g 4 ,9
Ν άτριο (N a) g /K g 4 ,6
Κ άλιο (Κ ) g /K g 12,3
Μ αγνή σιο  (M g) g /K g 1,1
Χ λώ ριο  (C1) g /K g 12,9
Φ υ σ ικ έ ς  ιδ ιό τ η τ ε ς  
pH  (10%  so lu tion ) 6 ,2
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 4 0 0
Π υκνότητα g/L 6 0 0
Δ είκτης διαλυτότητας m l 0 ,2
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ ές  
Ο λικό μ ικροβιακό φορτίο cfii/g m a x  5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτηρίδια cfii/g m ax 10
Ζ ύμ ες &  Μ ύκητες cfii/g m a x  10
Staphylococcus aureus cfu /g Α π ουσ ία
Salm onella cfu /2 5 g Α π ο υ σ ία

-Π ρω τεϊνικό συμ π ύκ νω μ α  ο ρ ο ύ  γάλακτος σ ε  σκ όνη  με 65%  πρω τεΐνη  από  
αιγοπρόβειο  τυ ρ όγα λα  με ευρεία  εφ αρμογή στην γα λακτοκομ ία , ζαχαροπλαστική , 
σοκολατοποιία , μπισκοτοποιία , αλλαντοποιία , επιδόρπια , σά λτσ ες, σ α λά τες, μίγματα, 
λειτουργικά τρόφιμα.

ΤΥΠΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
Χημική σύσταση
Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  x  6 .3 8 )  D M
Λ ακτόζη
Λ ίπος
Τ έφρα
Υ γρασία
Α σβέστιο  (C a)

! Φώσφορος (Ρ)
Ν άτριο (N a)

|Κ ά λ ιο (Κ )
Μ αγνή σιο (M g)

;·Χλώρκ> (C1)

% 6 5 ,0
% 2 3 ,0
% 3,8
% 3,3
% m ax 5 ,0

g /K g 3,6
g /K g 3,3
g /K g 2 ,7
g /K g 6,6
g/K g 0 ,8
g/Kg 5,9
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Φ υ σ ικ έ ς  ιδ ιό τ η τ ε ς
pH  (10%  so lu tion ) 6,3
Ε λεύθερη πυκνότη τα  ' g /L 40 0
Π υκνότητα g/L 50 0
Δ είκτης διαλυτότητας m l 0,5
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ ές  
Ο λικό μικροβιακό φ ορτίο cfu /g m ax 5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτηρίδια cfu /g m ax 10
Ζ ύ μ ες &  Μ ύκ η τες cfu /g m ax 10
S tap h y lococcu s aureus cfu /g Α πουσία
S a lm on ella c fu /2 5 g Α π ουσ ία

-Π ρω τεϊνικό σ υμ π ύκ νω μ α  ο ρ ο ύ  γάλακτος σ ε  σ κ όνη , παρ α σκ ευά ζετα ι από  
π α στερ ιω μ ένο  α ιγοπ ρόβ ειο  ο ρ ό  γά λα κτος μ ε  τη χρή ση υπερδιή θησης. Π α ρουσιάζει 
ευρεία  εφ α ρμ ογή  στη γαλακτοκομία , στα π ροϊόντα  αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής, 
σοκ ολα τοπ οιία ς, σ ε  σαλάτες, επιδόρπια και σ ε  λειτουργικά  τρόφιμα.

ΤΥΠΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
Χημική σύσταση
Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  χ  6 .3 8 )  D M % 80,0
Α ακτόζη % 10,4
Λ ίπ ος % 3,5
Τ έφ ρα % 3,0
Υ γρα σ ία % m ax 5 ,0
Φ υ σ ικ έ ς  ιδ ιό τ η τ ε ς  
p H  (10%  so lu tion ) 6 ,2
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 2 4 0
Π υκνότητα g /L ... . . . 3 5 0
Δ είκτης διαλυτότητας m l 0,5
Κ αθαρότητα (A D M I) d i s c ' l l “ p  A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ έ ς  
Ο λικό μικροβιακό φ ορτίο cfu /g m ax 5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτηρίδια cfu /g m ax 10
Ζ ύμ ες &  Μ ύκητες cfu /g m ax 10
Stap hylococcu s aureus cfu /g N eg a tiv e
S alm on ella cfu /2 5 g N eg a tiv e

-Δ ιήθημα ο ρ ο ύ  γά λα κ τος σ ε  σκ όνη  από α ιγοπρόβειο  τυρόγα λα  βρίσκει ευρεία  
εφ αρμογή στη ν σ οκ ολα τοπ οιία , στη ν ζαχαροπλαστική  και στις ζω οτροφ ές.

ΤΥΠΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
Χημική σύσταση
Ολικές πρωτεΐνες (Ν x 6.38) DM
Λ ακτόζη
Λίπος
Τέφρα
Υγρασία

% 5 ,0
% 84,0
% 0,1
% 8,1
% m ax 5 ,0



Π αραγω γή και αξιοποίηση  υ π ο π ρ ο ϊό ντω ν  α ιγοπράβειου  γά λα κτος στο  Ν. Ιω αννίνω ν

Α σ β έσ τιο  (C a) g /K g 3 ,7
Φ ώ σφ ορος (Ρ ) g /K g 5,5
Ν άτριο (N a) g /K g 7 ,0
Κ άλιο (Κ ) g /K g 18,3
Μ αγνή σιο  (M g) g /K g 1,3
Χ λώ ριο  (C1) g /K g 2 1 ,0
Φ υ σ ικ ές  ιδ ιό τ η τ ε ς  
pH  (10%  so lu tion ) 6 ,2
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 600
Π υκνότητα g/L 700
Δείκτης διαλυτότητας m l 0 ,5 -1 ,0
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ έ ς  
Ο λικό μ ικροβιακό φ ορτίο cfu /g m ax 5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτηρίδια cfu /g m ax 10
Ζ ύμ ες &  Μ ύκητες cfu /g m ax 10
S tap h y lococcu s aureus cfu /g Α π ουσ ία
S alm on ella c fu /2 5 g Α π ουσ ία

-Α π οπ ρω τεϊνω μ ένος ο ρ ό ς  γά λα κτος σ ε  σ κ όνη  μ ε 8-10%  πρω τεΐνη  και υψ ηλή  
περιεκτικότητα μεταλλικώ ν στοιχείω ν. Π α ρα σκ ευά ζετα ι α πό ο ρ ό  γά λα κ τος μετά την  
παραγω γή τω ν τυριώ ν τυρογά λα κ τος και βρίσκ ει ευρεία  εφ αρμ ογή  στις ζω οτροφ ές  
και τη γαλακτοκομία .

Τ Υ Π ΙΚ Η  Α Ν Α Λ Υ Σ Η  Π Ρ Ο ΪΟ Ν Τ Ο Σ

Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  x  6 .3 8 )  D M % 8,5
Λ ακτόζη % 74 ,0
Λ ίπ ος % 2,5
Τ έφρα % 11,2
Υ γρασία % m ax 5 ,0
Α σ β έσ τιο  (C a) g /K g 4,1
Φ ώ σφ ορος (Ρ ) g /K g 5,1
Ν άτριο (N a) g /K g 2 8 ,8
Κ ά λιο (Κ ) g /K g 16,8
Μ αγνήσιο (M g ) g /K g 1,2
Χ λώ ρ ιο  (C1) g /K g 5 2 ,0
Φ υ σ ικ ές  ιδ ιό τ η τ ε ς
pH  (10%  so lu tion ) 5 ,8
Ε λεύθερη π υκνότη τα g/L 5 0 0
Π υκνότητα g/L 7 0 0
Δείκτης δ ιαλυτότητας m l m ax 1,0
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B

Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ έ ς
Ο λικό μ ικροβιακό φ ορτίο cfu /g m ax 5 0 .0 0 0

Κ ολοβακτηρίδια cfu /g m ax 10

Ζ ύμες &  Μ ύκητες cfu /g m ax 10

S tap hylococcu s aureus cfu /g Α π ουσία

Salm onella cfu /2 5 g Α π ουσία
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-Ο ρός γά λα κ τος σ ε  σ κ όνη  μ ε 11% πρω τεΐνη, π αρασκευά ζεται α πό πα στεριω μ ένο  ο ρ ό  
γάλακτος και βρίσκει ευρεία  εφαρμογή στις ζω οτροφ ές, την γαλακτοκομία , την  
αρτοποιία, τη ν ζαχαροπλαστική .

ΤΥΠΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
Χημική σύσταση

' Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  χ  6 .3 8 )  D M % 11,0
Λ ακτόζη % 73 ,0
Λ ίπ ος % U
Τ έφρα % 10,0

" Υ γρασία % m ax 5 ,0
Α σ β έσ τιο  (C a) g /K g 4,5
Φ ώ σφ ορος (Ρ ) g /K g 5,5
Ν άτριο (N a) g /K g 18,6
Κ ά λιο (Κ ) g /K g 17,0
Μ αγνή σιο  (M g) g /K g 1,3
Χ λώ ρ ιο  (CI) g /K g 4 0 ,4
Φ υ σ ικ έ ς  ιδ ιό τ η τ ε ς  
pH  (10%  so lu tion ) 5,9
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 500
Π υκνότητα g/L 6 0 0
Δείκτης διαλυτότητας ml 0,8
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ ές  
Ο λικό μικροβιακό φ ορτίο cfu /g m ax 5 0 .0 0 0
Κ ολοβακτηρίδια cfu /g m ax 10
Ζ ύμες &  Μ ύκητες cfu /g m ax 10
Staphylococcus aureus cfu /g Α π ουσία
Salm onella cfu /2 5 g Α π ου σ ία

Επιλιπασμένες οροπρω τεΐνες
-Ε πιλιπα σμ ένος ο ρ ό ς  γά λα κ τος σ ε  σκ όνη  ο  οπ ο ίο ς  παρ α σκ ευά ζετα ι από  
παστεριω μένο ο ρ ό  γά λα κτος, φυτικά λιπα ρά  γαλακτοματοποιη τή  και 
αντισυσσω ματικό. Β ρ ίσ κ ει ευρεία  εφ αρμογή στη ν αρτοποιία -μπισκοτοποιία , παγω τά, 
ζαχαροπλαστική, σ οκ ολα τοπ οιία , σά λτσ ες, επ ιδόρπια  και ζω οτροφ ές.

ΤΥΠΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
Χημική σύσταση
Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  x  6 .3 8 )  D M
Λ ακτόζη  
Φ υτικά Λ ιπαρά  
Τέφρα  
Υ γρασία  
Α σβέστιο  (C a)
Φ ώ σφ ορος (Ρ )
Ν άτριο (N a)
Κ ά λ ιο (Κ )
Μ αγνήσιο (M g )

% 10,0
% 4 7 ,0
% 3 5 ,0
% 4 ,0
% 4 ,0

g /K g 3,1
g /K g 3,5
g /K g 3,9
g /K g 10,5
g /K g 0 ,7
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Χ λώ ριο  (C1) g /K g 11,8
Φ υ σ ικ ές  ιδ ιό τ η τ ε ς
pH  (10%  so lu tion ) 6 ,0
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 500
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc A /B
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ ές
Ο .Μ .Χ . cfu /g m ax 2 0 .0 0 0
Ε coli cfu /g Α πουσία
Ε ντεροβακτηριοειδή < 1 0
Ζ ύμες & Μ ύκητες cfll/g < 10
S tap h y lococcu s aureus +Π ηκτάση cfu /g Α π ουσία
Salm onella cfii/2 5 g Α πουσία
Listeria m o n o cy to g en es c fu /2 5 g Α π ουσία

Υποκατάστατα κρέμας
-Υ ποκατάστα το κ ρέμ α ς γά λακτος σ ε  σκόνη , παρ α σκ ευά ζετα ι α πό σ ιρόπ ι γλυκ όζη ς,
φυτικά λιπαρά, λακτόζη , καζεΐνη , γαλακτοματοποιητή , σταθεροποιητή και
αντισυσσω ματικό. Β ρίσκει ευρεία  εφαρμογή στα ζεσ τά  ροφήματα (καφ έ, τσάι,
σοκ ολά τα ), σ ο ύ π ες  και επιδόρπια.

Τ Υ Π ΙΚ Η  Α Ν Α Λ Υ Σ Η  Π Ρ Ο ΪΟ Ν Τ Ο Σ

Χ η μ ικ ή  σ ύ σ τα σ η
Ο λικές πρω τεΐνες (Ν  x  6 .3 8 ) D M % 2 ,0
Υ δατάνθρακες % 57 ,0
Φ υτικά Λ ιπαρά % 3 5 ,0
Τέφρα % 3 ,5
Υ γρασία % 2 ,5
Φ υ σ ικ ές  ιδ ιό τ η τ ε ς
pH  (10%  so lu tion ) 7,5
Ε λεύθερη πυκνότη τα g/L 500
Κ αθαρότητα (A D M I) d isc Α /Β
Μ ικ ρ ο β ιο λ ο γ ικ έ ς  π ρ ο δ ια γ ρ α φ έ ς
Ο .Μ .Χ . c fu /g m ax  2 0 .0 0 0
Ε coli c fu /g Α π ουσία
Ε ντεροβακτηριοειδή < 1 0
Ζύμες & Μ ύκητες cfu /g < 1 0
S tap hylococcu s aureus +Π ηκτάση cfu /g Α π ουσία
Salm onella c fu /2 5 g Α π ουσία
Listeria m o n o cy to g en es c fu /2 5 g Α π ου σ ία

Τυροκομικά προϊόντα
-Μ ανούρι μ ε  ελά χισ το  λ ίπ ος επ ί ξη ρ ο ύ  70  % και μέγιστη υγρ α σ ία  6 0  %. 
-Α να πλήρω μα τυριού  τυρογά λα κ τος από α ιγοπ ρ όβ ειο  ο ρ ό , φ υτικά λιπα ρά  &  
α ποβουτυρω μ ένο  γά λ α  μ ε  ελά χιστο  λίπος επ ί ξη ρ ο ύ  5 0  % και μέγιστη  υγρασία  8 0  % 
[38].
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ΜΙΝΕΡΒΑ ΑΕ
Τ ο 1989  ά ρ χισε ν α  υλοποιείται η δημιουργία  ενό ς  τυροκομ είου  στο  

Επισκοπικό Ιω αννίνω ν, από 4  τυροκόμους, με την ονομ α σ ία  Κ .Τ.Μ .Ι. 
(Κ οινοπρακτική Τ υροκομικώ ν Μ ονάδω ν Ιω αννίνω ν) Π ΙΝ Δ Ο Σ  Α Ε Β Ε , η οποία  
ολοκληρώ θηκε το 1991. Τα προϊόντα  π ου  παρήγαγε ήταν φέτα, κασέρι, γραβιέρα, 
κεφ α λογρα βιέρα , κεφ α λοτύρι και πεκορίνο. Τ ο 1993 συνεργά στη κε η Φ Α ΤΕ με την  
Π ΙΝ Δ Ο Σ , εκ σ υ γχρ ο νίζο ντα ς  τον μηχα νολογικό  εξοπ λ ισ μ ό  και τις κτιριακές  
υ π οδομ ές, κρατώ ντας μ ό νο  το προϊόν  Π .Ο .Π . φέτα. Α π ό  2 4 .0 0 0  m 2 οικόπεδο και 
2 0 0 0  m 2 κά λυψ η , έφ τασε στα  7 9 .0 0 0  m 2 και 5 .5 0 0  m 2 αντίστοιχα. Η ημερήσια  
δυνατότητα επ εξερ γα σ ία ς α ιγοπρόβειου γάλακτος ανέρχεται σε  70-75  tn και η ετήσια  
δυνατότητα π α ραγω γής φέτας σ ε  3 .0 0 0 -3 .5 0 0  tn. Η εταιρία Μ ΙΝ Ε Ρ Β Α  Α .Ε ., 
α κ ολουθώ ντας τη στρατηγική γ ια  διεύρυνση τω ν δραστηριοτήτω ν της σε  νέο υ ς  
τομείς της ευρύτερη ς αγοράς τροφίμω ν, επεκτείνεται στην αγορά  τω ν τυροκομικώ ν  
προϊόντω ν. Στο π λα ίσ ιο  αυτό, η Μ ΙΝ Ε Ρ Β Α  το 2 008  α γόρ α σε το εργοσ τά σιο  από την  
Φ ΑΤΕ. Σ τόχος της Μ ΙΝ Ε Ρ Β Α  είναι η επέκταση τω ν δραστηριοτήτω ν της εταιρίας σ ε  
διάφ ορα είδη τυριώ ν π έρα ν της φέτας, κάτω από τα ισχυρ ά  εμ πορικ ά  ο νόμ α τα  που  
διαθέτει στη ν ελληνική  και διεθνή αγορά. Ά μ εσ α  θα ξεκ ινή σει η υ λοπ οίη ση  ενός  
επενδυτικού π ρογρά μ μ α τος εκσ υγχρονισμ ού  και επέκταση ς του  ερ γοσ τα σ ίου  και της 
παραγω γικής διαδικασίας, μ ε  νέα ς  τεχνολογία ς εξοπ λ ισ μ ό  και συστή ματα  παραγω γής  
και τυποποίη ση ς, με σκ οπό την επέκταση και βελτίω ση τω ν διαδικασιώ ν, καθώ ς και 
της ποιότητας τω ν π α ρ α γόμ ενω ν προϊόντω ν. Το σ υ νολ ικ ό  επενδυτικό π ρόγρα μ μ α  της 
Μ ΙΝ Ε Ρ Β Α  για  την εξα γορά , επέκταση και εκ σ υγχρ ονισ μ ό  του εργοστα σίου  
α ναμένετα ι να  α νέλθ ει σ ε  10 εκατ. ευρώ  μ έσα  στην επ όμ ενη  τριετία. Α υτή τη στιγμή  
στο εργοστά σιο  α π α σ χολούντα ι 58 ερ γα ζόμ ενο ι [38].

Σ τον π ίνακα που  α κ ολουθεί παρατίθενται στοιχεία  από την έω ς τώρα  

παραγω γή του εργοστα σίου:

ΕΤΟΣ ΕΙΣΚΟΜΙΖΟΜΕΝΟ
ΓΑΛΑ ΠΡΟΒΕΙΟ ΑΙΓΕΙΟ ΤΥΡΟΓΑΛΑ ΞΙΝΟ ΓΑΛΑ

2011 9200 8100 1100 6400 400
2010 8500 7500 1000 5700 400
2009 7700 6800 900 4900 600

Το π α ρ α γό μ ενο  τυρόγα λα  α γορ ά ζετα ι από τις Η Π ΕΙΡΩ ΤΙΚ ΕΣ Π ΡΩ Τ Ε ΪΝ Ε Σ  
Α Ε  ενώ  το ξ ιν ό  γά λ α  πω λείτα ι σ ε  χοιροτροφ ικές μ ο νά δ ες  της π ερ ιοχή ς γ ια  ν α  
χρη σιμοποιηθεί γ ια  την διατροφ ή τω ν χο ίρω ν [39].
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ΔΩΔΩΝΗ ΑΕ
Η Α γροτική  Β ιομ η χα νία  Γάλακτος Η πείρου Δ Ω Δ Ω Ν Η  Α .Ε . ιδρύθηκε στις 17- 

4-1 9 6 3  α πό την Α Τ Ε  και τις 6  Ε νώ σεις Α γροτικώ ν Σ υνεταιρισμώ ν της Η πείρου. 
Α ποκλειστική  δραστηριότητα της εταιρίας ε ίνα ι η  α γορά  και η  επ εξεργα σία  γά λα κτος  
για την παραγω γή και την εμπορία γαλακτοκομικώ ν προϊόντω ν. Τ ο μετοχικό  
κεφάλαιο της εταιρίας είνα ι 10 .739  χιλ. €  και το σ ύ νο λ ο  ιδίω ν κεφ αλαίω ν την 3 1 -1 2 -  
2010  α νέρχετα ι σ ε  3 0 .0 7 9  χιλ. €. Η Δ Ω Δ Ω Ν Η  συγκαταλέγεται α νά μ εσα  στις 
μεγαλύτερες Ε λλη νικές γαλακτοκομικές μ ονάδες από άποψ η οικονομικώ ν μεγεθώ ν  
και ε ίνα ι η κορυφ αία  εξαγω γική εταιρία στο τομ έα  τω ν τυροκομικώ ν προϊόντω ν. 
Κατά το έτος  2 0 1 0  οι πω λήσεις ανήλθαν σ ε  103 ,882  χιλ. €  και τα καθαρά κέρδη προ  
φ όρω ν α νή λθ α ν σ ε  3 .5 3 6  χιλ. € , ενώ  εξή χθηκε περίπου το 20%  της ετήσιας  
παραγω γής φ έτας και σκληρώ ν τυριών.

Ο ι εγκαταστάσεις της εταιρίας συμ π ερ ιλα μ β α νομ ένω ν και των σταθμώ ν  
συγκ έντρω σ η ς και π ρόψ υξη ς γάλακτος καλύπτουν εκτάσεις 151 .080  m2, ενώ  η 
κτιριακή εγκατάσταση  καλύπτει περίπου 3 1 .4 6 0  m 2 σ ε  ιδιόκτητα ακίνητα. Η  εταιρία  
διαθέτει ιδιόκτητο εργοσ τά σιο  επεξεργα σίας γά λακτος 3 1 .4 6 0  m 2 εντό ς  οικοπέδου  
5 4 .0 0 0  m 2 μ ε  άρτιο μηχα νικό  εξοπ λισ μ ό  υψ η λής τεχνολογ ία ς γ ια  την παραγω γή  
τυροκομικώ ν και γαλακτοκομικώ ν προϊόντω ν υψ η λή ς ποιότητας. Ε ντός του  
εργοσ τα σίου  λειτουργεί σ ύ γχρ ο νο  πλήρω ς εξο π λ ισ μ ένο  χημικό και μικροβιολογικό  
εργαστήριο ελέγχο υ  τροφ ίμω ν, όπω ς επίσης και άρτιος β ιολογικ ός καθαρισμός. 
Α ξιοποιώ ντας την τελευταία  λέξη  της σύγχρ ονη ς τεχνολογ ία ς η Δ Ω Δ Ω Ν Η  είνα ι 
άρτια εξοπ λ ισ μ ένη  για  την επ εξεργα σία  4 0 0  tn γά λα κτος την ημέρα . Στο εργοστά σιο  
έχο υ ν  α ναπτυχθεί ο ι εξή ς  γρ α μ μ ές παραγω γής εφ ο δ ια σ μ ένες  μ ε  μη χα νολογικό  
εξοπ λισ μ ό  υψ η λή ς τεχνολογίας:

Ειδικά π ρ ο σ α ρ μ ο σ μ ένη  για  τις α νά γκ ες της εταιρίας απόλυτα  
α υτοματοποιημ ένη  γραμμή παραγω γής φ έτας μ ε  δυναμικότητα  
επ εξεργα σ ία ς 2 8 0  tn α ιγοπρόβειου  γά λακτος την η μ έρα  και υπ ερσύγχρονη  
γραμμή σ υσ κ ευα σ ία ς φέτας και σκ λη ρώ ν τυριώ ν π ου  υπερκαλύπτει τις 
απαιτήσεις της αγοράς.

- Π λή ρης γραμμή παραγω γής σκληρώ ν και η μ ίσκλη ρω ν τυριώ ν και η 
απαιτούμενη  υπ οδομ ή  για  την ω ρίμανσή τους.

- Τ ρεις α υτόμ ατες υψ ηλής τεχνολογία ς γρ α μ μ ές  εμφ ιάλω σης  
π α στερ ιω μ ένου  γά λα κ τος όλω ν τω ν ειδών.

- Π λή ρης αυτόματη γραμμή παραγω γής και σ υ σ κ ευ α σ ία ς  για ουρτιού .
- Π λήρης γραμμή συσκ ευα σία ς γα λοτυριού .
- Π λήρης γραμ μ ή  παραγω γής και σ υ σ κ ευ α σ ία ς π ρ ό β ειο υ  και αγελα δινού  

βουτύρου
Για τη σ υ λλογή  του  γά λα κτος έχει ανα π τυχθεί ο ρ γα νω μ ένο  π υκ νό  δίκτυο  

καθημερινής σ υ λλ ο γή ς  π ρ όβ ειου , α ίγειου και α γελα δινού  γά λα κτος, π ου  επεκτείνεται 
σ ε όλη την Ή πειρο . Η μεταφ ορά  στις κεντρικές εγκαταστάσεις γίνετα ι με ισόθερμα  
βυτιοφόρα οχήμα τα  της εταιρίας, ώ στε ν α  διατηρείται α να λλοίω τη  η φ ρεσκάδα  του  
γάλακτος και να  δ ιασφ αλίζετα ι η άριστη ποιότητα τω ν π ροϊόντω ν. Η εταιρεία  
εφ αρμόζει το σύστη μ α  ελέγχου  διαδικασιώ ν H A C C P  και ε ίνα ι π ιστοποιη μ ένη  για όλα  
τα στάδια της παραγω γικής της διαδικασίας σ ύμ φ ω να  με το πρότυπ ο  διασφάλισης  
ποιότητας ISO 9 0 0 1 /2 0 0 0  και τα συστήματα υγιεινή ς και α σφ ά λεια ς τροφ ίμω ν BRC  
και IFS. Κ ατά το έτο ς  2 0 0 9  η Δ Ω Δ Ω Ν Η  επ εξεργά στη κ ε περίπ ου  8 0 .0 0 0  tn γάλα . Η 
εταιρεία π ρομ η θεύετα ι γά λα  α π ό  7 .0 0 0  π α ραγω γούς - κτη νοτρόφ ους, συνα λλά σσετα ι 
με 350  π ρομ η θευτές και 1200  π ελά τες, ενώ  α π α σ χολεί 150 μ όνιμ ου ς εργα ζομ ένους, 
2 5 0  εποχια κ ούς και 130 πα ρα λή πτες γάλακτος, π α ίζοντα ς έτσι ένα ν  καθοριστικό ρόλο  
στην ο ικ ονομ ική  δραστηριότητα  της περιφ έρειας Η πείρου. Η αξιοπ οίη σ η  της πρώ της
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ύλης γίνεται κατά 60%  για παραγω γή Φ έτας η οπ οία  διατίθεται σ ε  π ο λλές  
συσκ ευα σίες, κατά 25%  για  την παραγω γή νω πώ ν π ροϊόντω ν (εμ φ ια λω μ ένο  φ ρέσκο  
γάλα, για ούρτι, α νθότυρο, μυζήθρα, κρέμα και βούτυρο), και κατά 15% για  
παραγω γή σκ λη ρ ώ ν τυριώ ν (κεφ αλογραβιέρα , γραβιέρα  π ρόβ εια  και αγελά δος, 
κεφ α λοτύρι και α ίγειο) [40].

Σ τον π ίνακα  π ου  α κ ολουθεί παρατίθενται στοιχεία  από τη ν παραγω γή του  
εργοστασίου:

ΕΤΟΣ ΕΙΣΚΟΜΙΖΟΜΕΝΟ
ΓΑΛΑ ΠΡΟΒΕΙΟ ΑΙΓΕΙΟ ΑΓΕΛΑΔΙΝΟ ΤΥΡΟΓΑΛΑ

2011 80000 50000 10000 20000 35000
2010 78000 49000 9000 20000 34200
2009 78000 49000 9000 20000 34200
2008 76000 48000 9000 19000 34100
2007 79000 50000 9000 20000 34900

Τ ο π α ρ α γό μ ενο  τυρόγα λα  χρη σιμοποιείτα ι για  την παραγω γή τυριώ ν ενώ  ένα  
π ο σ ο σ τό  10-12%  αγορά ζετα ι από τις Η Π ΕΙΡΩ ΤΙΚ ΕΣ Π ΡΩ Τ Ε ΪΝ Ε Σ Α Ε  [41].

ΠΡΟΪΟΝΤΑ

Τυροκομικά προϊόντα
-Α νθότυρος, π ολύ  μ αλακό κρεμώ δες παραδοσιακό τυρί τυρογά λα κ τος μ ε  ξεχω ριστή  
γεύση  και λιγότερα  λιπαρά από τα ά λλα  τυριά. Κ α τα να λώ νεται νω π ό  ω ς επιτραπέζιο  
ή σ α ν  πρόσθετο  στο  μαγείρεμα .
-Μ υζήθρα νω πή, π ολύ  μ αλακό τυρί τυρογά λακτος, α λα τισ μ ένο , π ο υ  παράγεται 
παραδοσιακά στη ν περιοχή  της Η πείρου  με π ο λ ύ  κ α λά  οργα νολη π τικ ά  
χαρακτηριστικά. Κ α τα να λώ νεται σ α ν  νω π ό π ρ ο ϊό ν  ή χρη σιμ οπ οιείτα ι γ ια  τη ν  
παρασκευή διαφ όρω ν ειδώ ν πίτας (τυρόπιτα, κ .λ .π .).
-Μ υζήθρα ξη ρή , πα ρα δοσια κ ό τυρί τυρογά λα κ τος π ο λ ύ  σ κ λη ρ ό , κ α τά λλη λο  γ ια  
τρίψ ιμο, με ξεχω ριστή  γεύσ η . Κ α τα να λώ νεται για  τρίψ ιμο σ ε  ζυμαρικά  ή σ α ν  
πρόσθετο στο  μαγείρεμα .
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Παράγοντες που εμποδίζουν την αξιοποίηση των υποπροϊόντων αιγοπρόβείθυ γάλακτος

ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΜΠΟΔΙΖΟΥΝ ΤΗΝ ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΤΩΝ 
ΥΠΟΠΡΟΪΟΝΤΩΝ

Ον συ νθ ή κ ες στην πρω τογενή παραγω γή είναι διαφορετικές και δυσκολότερες  
στη χώ ρα μας α π ’ ότι στις υπόλοιπες χώ ρες της Ευρω παϊκής Έ νω ση ς. Στη 
μεταποίηση , μ π ορούμ ε ν α  πούμ ε, πω ς είναι ακόμη πιο δύσκ ολες, γιατί:

>  Ε πικρατούν δυσμ ενή ς φυσικοί παράγοντες. Η μικρή γαλακτοπαραγω γική  
πυκνότη τα  και το γεω γραφικό ανάγλυφ ο, επ ιβ α ρ ύ νου ν  2-3  φ ορές  
π ερ ισ σ ότερ ο  τα έξοδα  συγκεντρώ σεω ς γάλακτος.

>  Τ ο μεγα λύτερο π οσ οσ τό  του παραγόμ ενου  γά λα κτος στην Ε λλάδα, που  
επ εξεργά ζετα ι, είναι εποχιακό και απ α σ χολεί μ ό νο  το μ ισό χρόνο  τις 
εγκ αταστάσεις τω ν γαλακτοβιομηχανιώ ν.

>  Ο μ η χα νολογικ ός εξο π λ ισ μ ό ς  τω ν γαλακτοκομικώ ν εγκαταστάσεω ν σ ε  
π ο λ λ ές  περιπτώ σεις δεν είναι σύγχρονος.

>  Τ ο μ έγεθος τω ν εγκαταστάσεω ν είναι μικρής δυναμικότητας σ ε  σύγκριση με  
τις υπ όλο ιπ ες  χώ ρες της Ε .Ε ., όπω ς φαίνεται από τον ακ όλουθο  π ίν α κ α  19 
με συνέπ εια  σοβαρή  επιβάρυνση  του κόστους παραγω γής.
Σημειώ νεται ότι στις χώ ρες της Ευρω παϊκής Έ νω σ η ς επ ιβάλλονται, 
σ υνεχώ ς, σ υγχω νεύσεις  επιχειρήσεω ν και ο  α ρ ιθμός τω ν μικρών 
τυροκομείω ν μειώ νεται κατά 3-4%  κάθε χρ όνο , τελευταία.

Π ίν α κ α ς  19: Δ υνα μικότητα  γαλακτοβιομηχανιώ ν στην Ε λλά δα  και την Ε.Ε.

Επεξεργαζόμενη ποσότητα Ελλάδα Ευρω παϊκή Έ νω ση
γάλακτος ετησίω ς Α ριθμός % Α ριθμός %

Μέχρι 1.000 tn 1.091 89.2 2.400 51.6
1 .0 0 0 -5 .0 0 0 86 7.1 1.167 25.1
5 .0 0 0 -  10.000 «η 16 2.6 2.70 5.8
1 0 .0 0 0 -5 0 .0 0 0 99 11 0.9 533 11.4
50.000 -  300.000 99 2 0.2 243 5.2
Πάνω από 300.000 99 - - 39 0.3
ΣΥΝΟΛΟ 1.206 100 4.652 100

>  Π έρα από τα ανω τέρω  όμ ω ς, το π ερισ σ ότερ ο  α νη σ υχη τικό  είνα ι η μικρή  
παραγω γικότητα σ ε  κάθε παραγω γικό συντελεσ τή  της ελλη νικ ή ς β ιομηχανίας  
γάλακτος.

Δ ύο  είνα ι ο ι βασικοί λ ό γ ο ι π ου  επ ιβ ά λλουν  την α ξιοπ οίη σ η  του τυρογάλακτος. 
Η μεγάλη θρεπτική το υ  α ξία  [42 ] και η μ όλυ νσ η  του  π ερ ιβ ά λ λ ο ντο ς  ότα ν ο ι  
βιομηχανίες ή ο ι μ ικρές τυροκ ομ ικ ές μ ονά δες το δ ιο χετεύ ο υ ν  σ το  αποχετευτικό  
δίκτυο. Έ να  λίτρο  τυρογά λα κ τος π ροκ α λεί μ όλυνσ η  ισοδύνα μ η  με τα α πόβλη τα  0 ,74  
ατόμω ν δηλαδή α ν  μια γα λα κ τοβ ιομ η χα νία  τυροκ ομ εί 5 tn γά λ α , α π οβ ά λλοντα ι 4 .2 0 0  
kg τυρόγα λα  π ο υ  π ρ ο κ α λο ύ ν  μ όλυνσ η  ισοδύναμη  με 4 .2 0 0  X  0 ,7 4  = 3 .1 0 0  κατοίκω ν  
μιας πόλης ανά  ημέρα. ΓΓ αυτό το λόγο  το τυρόγα λα  δεν σ υ μ φ έρ ει ν α  διοχετεύεται 
σε β ιολογικούς κ α θα ρισμ ούς και επ ομ ένω ς πρέπει ν α  α να π τυχθ ούν  περαιτέρω  
διαφορετικοί τρόποι χειρ ισ μ ού  του. Η δύναμη μ ολύνσ εω ς του τυρογά λα κ τος φαίνεται 
από το ν  παρακάτω  π ίνακα  συγκριτικά  μ ε το  γά λα  και ά λλ α  π ρ οϊόντα  του  γάλακτος  
[43].
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Παράγοντες που εμποδίζουν την αξιοποίηση των υποπροϊόντων αιγοπρόβειου γάλακτος

Π ίν α κ α ς  20 : Π οσ οστά  συμ μετοχής των διαφόρω ν συστατικώ ν του  γάλακτος στην
διαμόρφω ση του B O D 5

ΠροΙΑν BO D j % συμμετοχή στο BO D 5
γάλακτος mg/1 Λ ίπος Π ρω τεΐνες Λ ακτόζη Γαλάκτ. οξύ

Πλήρες γάλα 104 31,4 36,4 32,2 -

Άπαχο γάλα 67 6,3 49,2 44,5 -

Βουτυρόγαλα 68 4,2 48,1 46,7 0,98
(Τυρόγαλα 34 5,9 20,6 70,8 2,7

Κρέμα 40% 399 89 5,7 5,1 •

Π Ρ Ο Τ Α Σ Ε ΙΣ -Λ Υ Σ Ε ΙΣ Γ ΙΑ  Τ Η Ν Ο Ρ Θ Η Α Ξ ΙΟ Π Ο ΙΗ Σ Η  Τ Ω Ν
Υ Π Ο Π Ρ Ο ΪΟ Ν Τ Ω Ν  Α ΙΓ Ο Π Ρ Ο Β Ε ΙΟ Υ  Γ Α Λ Α Κ Τ Ο Σ

Υ π ά ρ χο υ ν  ω σ τόσο  εναλλακτικές μ έθοδοι διαχείρισης τω ν υ π οπ ροϊόντω ν, όπως:

S  Α π α γόρ ευσ η  της α νεξέλεγκ τη ς διάθεσης το υ  τυρογά λα κ τος ή  του ο ρ ο ύ  της  
λα κ τόζη ς σ του ς υδά τινους αποδέκτες ή  επιφ ανειακά σ το  έδα φ ος ανεξάρτητα  
από το μ έγεθος ή τη θέση  του τυροκομείου.

S  Ε ναλλακτική διαχείριση του τυρογάλακτος μ ε  να νοδιή θη ση  [44] και με  
ιδιαίτερη έμφ αση κυρίω ς στην απόληψ η τω ν πρω τεϊνώ ν και διάθεση ως 
συστατικό ζω οτροφ ώ ν [3 3 ]. Η  διάθεση του σ ε  συστή μ α τα  επ εξεργα σία ς  
αποβλήτω ν, μ α ζί μ ε τα  λο ιπ ά  απόβλητα  της μ ονά δα ς, π ρ έπ ει ν α  ιεραρχείτα ι ω ς  
τελευταία επιλογή .

S  Δ ραστη ριοποίηση  εξειδ ικ ευμ ένω ν β ιομηχανικώ ν μ ονά δ ω ν μ ε  κατάλληλο  
η λεκ τρο-μ η χα νολογικ ό  εξο π λ ισ μ ό  επ εξεργα σία ς τω ν υ π ο π ρ ο ϊό ντω ν  γά λα κτος  
(παραγω γή ν έ ο υ  τροφ ίμ ου) [45].

S  Κ ατάλληλη προώ θηση τω ν υπ οπροϊόντω ν γάλακτος.

S  Ε ισαγω γή ν έα ς  τεχνο λο γ ία ς  (εξο ικ ονόμ η σ η  ενέρ γεια ς, μείω ση κ όστους, 
βελτίω ση ποιότητας τροφ ίμ ου  κ.α.).
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