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                                                       ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

Το γάλα είναι ένα απαραίτητο τρόφιμο για την διατροφή του ανθρώπου από το όποιο 

παράγονται πολλά προϊόντα και ένα από αυτά είναι το αριάνι το οποίο θα μελετηθεί 

στην παρούσα πτυχιακή. Συγκεκριμένα, παρασκευάστηκαν δύο διαφορετικά είδη 

αριάνι με την προσθήκη ή χωρίς πίτουρου και την ενσωμάτωση μικροοργανισμών 

Escherichia coli και Saccharomyce cerevisiae. Κατά την διάρκεια παραγωγής των 

αριάνι μελετήθηκαν διάφορα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά όπως το pH. H 

προσθήκη των μικροοργανισμών οδήγησε στην πτώση του pH στην επιθυμητή τιμή. 

Στην συνέχεια, ακολούθησαν μικροβιολογικές αναλύσεις για την ανάπτυξη 

μικροοργανισμών καθώς και ταυτόχρονη μέτρηση του pH. Τα αποτελέσματα τα 

οποία προέκυψαν έδειξαν μείωση του pH.  

Λέξεις κλειδιά: αριάνι, θρεπτικό υπόστρωμα, πίτουρο, E. coli, Saccharomyces 

cerevisiae, καλλιέργεια εκκίνησης   
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ABSTRACT 

 

Milk is an essential food for human nutrition from which many products are produced 

and one of them is ayran which will be studied in this thesis. Specifically, two 

different types of ayran were prepared with or without the addition of bran and the 

incorporation of microorganisms Escherichia coli και Saccharomyces cerevisiae. 

During the production of ayran, various physicochemical characteristics such as pH 

were studied. The addition of the microorganisms led to the pH dropping to the 

desired value. Then, microbiological analyses followed was carried out for the growth 

of microorganisms and simultaneous measurement of pH. The results obtained after 

the experimental part were quite satisfactory with reduction of ph. 

 

Key words: ayran, agar, bran, E. coli, Saccharomyces cerevisiae, starter culture   
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1: ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

1.1 ΖΥΜΩΜΕΝΑ ΓΑΛΑΤΑ 

Η ζύμωση είναι μία μέθοδος η οποία ανακαλύφθηκε πριν πολλά χρόνια. Η λειτουργία 

της είναι να διασπά τους υδατάνθρακες και τις πρωτεΐνες αλλά και άλλες ουσίες υπό 

αερόβιες και αναερόβιες συνθήκες αλλά και να αναστέλλει την ανάπτυξη παθογόνων 

μικροοργανισμών βοηθώντας στη συντήρηση τροφίμων και ποτών. Ακόμη, 

συμβάλλει στην ανάπτυξη των επιθυμητών οργανοληπτικών χαρακτηριστικών αλλά 

και στη βελτίωση της θρεπτικής αξίας της πρώτης ύλης. (Terefe, 2016).  

Ένα προϊόν ζύμωσης του γάλακτος είναι το αριάνι, όπου παράγεται στην παρούσα 

εργασία. Τα παραγόμενο δείγματα αριάνι μπορούν να θεωρηθούν ότι ανήκουν στην 

κατηγορία των λειτουργικών τροφίμων λόγω της προσθήκης του πίτουρου το οποίο 

βοηθάει 

 στη ρύθμιση του σακχάρου 

 στην λειτουργικότητα του εντέρου (δυσκοιλιότητα) 

 μείωση της χοληστερόλης στον οργανισμό (Κώτσης, 2021). 

Τέλος, τα ζυμωμένα γαλακτοκομικά τα οποία είναι προϊόντα γαλακτικής ζύμωσης 

από γαλακτικά βακτήρια. 

Σαν πρώτη ύλη χρησιμοποιείται το γάλα είτε μόνο του είτε με πρόσμιξη 

διαφορετικών ειδών γάλακτος. Κάποια από τα ζυμωμένα γαλακτοκομικά είναι: 

● Το αριάνι 

● Το γιαούρτι 

● Το κεφίρ 

● Το κούμις   

Επιπλέον τα ζυμωμένα γαλακτοκομικά προϊόντα παράγονται σχεδόν σε όλο τον 

κόσμο και είναι αρκετά δημοφιλής σε πολλές χώρες της Ασίας, Μέσης Ανατολής 
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αλλά και στις Αραβικές, Σκανδιναβικές χώρες. (Yildiz, 2016). 

1.2 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ  

Το αριάνι είναι ένα γαλακτοκομικό προϊόν το οποίο προέρχεται από την Τουρκία με 

ιδιαίτερα αλμυρή γεύση. (Yildiz, 2016 ; Baruzzi et al., 2016). Η παραγωγή του είναι 

αρκετά υψηλή και σε σχέση με άλλες χώρες θεωρείται πιο καταναλώσιμο στην 

Τουρκία. (Koksoy & Kimic, 2003 ; Yildiz, 2016 ; Altay et. al., 2013; Yilmaz et al., 

2015). 

Παρόλα αυτά υπάρχουν διάφορες θεωρίες για την προέλευση του αριάνι. Μία από 

αυτές είναι ότι η φυλή των Τατάρων έφεραν το αριάνι στον Καύκασο. Μια άλλη 

θεωρία, ισχυρίζεται ότι το έφεραν οι Τούρκοι από την Μέση Ανατολή. Πολλοί 

εθνολόγοι θεωρούν ότι προέρχεται από το Καρατσάι και την Τουρκία (Tekyev, 

1989). Παγκοσμίως είναι διαδεδομένο με ποικίλα ονόματα. Πιο συγκεκριμένα, 

''Dough'' στο Ιράν, ''Shenina'' στην Ιορδανία, ''Laban Ayrani'' στη Συρία και στον 

Λίβανο, ''Moru'' στη Νότια Ινδία, ''Ayrani'' στην Κύπρο και ''Laban Arbil'' στο Ιράκ 

(Yildiz, 2016 ; Baruzzi et. al., 2016). Επιπλέον, η αρχική του χρήση ήταν για την 

εκτροφή βοοειδών στο Καρατσάι. Το 1907 ο Kara – Vasilyev ο οποίος ήταν ένας 

βετεράνος χειρούργος και ερευνητής στην Καρατσάι έγραψε ότι ''πολλές οικογένειες 

πίνουν μόνο αριάνι. Το ποτό αριάνι έχει εξαιρετικά θρεπτική αξία και ιατρικές 

ιδιότητες''. Ακόμη, το αριάνι χρησιμοποιούνταν και για θεραπεία από διάρροια, 

καψίματα, δαγκώματα από δηλητηριώδη φίδια, τσιμπήματα εντόμων, σοβαρή 

δηλητηρίαση κ.ά. (Kulikova et al., 2016). 
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1.3 ΚΥΡΙΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  

1.3.1 ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ 

Το αριάνι είναι ένα αλμυρό γαλακτοκομικό προϊόν στο οποίο τα κύρια συστατικά του 

είναι τα σάκχαρα, οι πρωτεΐνες και το λίπος. Ειδικότερα, η λακτόζη, είναι ένας 

δισακχαρίτης που σχηματίζεται από την ένωση της γλυκόζης και της γαλακτόζης, η 

οποία είναι ο κύριος υδατάνθρακας του γάλακτος (Naim et al, 1987). Ακόμη τα 

γαλακτικά βακτήρια συμβάλουν στην παραγωγή του γαλακτικού οξέος του 

γιαουρτιού (Skenderidis et al., 2019). Μεγάλο ποσοστό του πληθυσμού όμως, 

αντιμετωπίζει δυσανεξία στη λακτόζη με αποτέλεσμα να παράγονται και προϊόντα 

χωρίς λακτόζη ή με μειωμένη ποσότητα (Kocabas et al., 2022). 

Σε προηγούμενες έρευνες έχει αποδειχθεί ότι οι πρωτεΐνες είναι απαραίτητα 

διατροφικά στοιχεία για την σωστή και φυσιολογική λειτουργία του οργανισμού. Πιο 

συγκεκριμένα, οι πρωτεΐνες ενισχύουν τα διατροφικά οφέλη του γάλακτος και τα 

παράγωγά του και προσφέρουν μεγαλύτερη σταθερότητα στο προϊόν.(Considine et 

al., 2020). Ακόμη, το γάλα περιέχει υψηλή περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες με ποσοστό 

3,3% όπου σε αυτές περιλαμβάνονται και τα 9 απαραίτητα αμινοξέα (Fox et al., 1998 

; Rattray & Fox, 1999).  

Αυτά είναι (Belitz et al., 2012): 

 Η βαλίνη η οποία περιέχεται στο κρέας, στα δημητριακά 5-7% στο αυγό και 

στο γάλα 7-8%. 

 Η λεύκινη περιέχεται στο γάλα και στα αυγά 7-10%. 

 Η ισολευκίνη περιέχεται στο γάλα και στα αυγά 6-7%. 

 Η ιστιδίνη βρίσκεται στο αίμα 6% και είναι απαραίτητη για τη διατροφή των 

νηπίων. 
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 Η θρυπτοφάνη βρίσκεται σε χαμηλά ποσοστά στις ζωικές πρωτεΐνες και στα 

δημητριακά 1%. 

 Η θρεονίνη στο γάλα και στα αυγά υπάρχει σε ποσοστό 2,7-4,7. 

 Η φαινυλαλανίνη υπάρχει σχεδόν σε όλες τις πρωτεΐνες. 

 H μεθειονίνη είναι απαραίτητη σε πολλές βιοχημικές διεργασίες, είναι 

ευαίσθητη στο οξυγόνο και την θερμική επεξεργασία. 

 Η λυσίνη υπάρχει στο κρέας στα αυγά και στο γάλα σε ποσοστό 7-9%. 

 

Στην συνέχεια, υπάρχουν δυο κατηγορίες πρωτεϊνών στο γάλα οι οποίες είναι η 

καζεΐνη και ο πρωτεϊνικός ορός του γάλακτος. Αρχικά, η καζεΐνη βρίσκεται με την 

μορφή μικκυλίων δηλαδή, είναι μια μάζα πυκνών πρωτεϊνικών κόκκων, περιέχει 

φωσφορικό οξύ, ασβέστιο και μικρή ποσότητα υδατανθράκων (Καλαϊτζάκης, 2012). 

Από την άλλη ο ορός του γάλακτος δεν περιέχει φωσφορικό οξύ ενώ στο αγελαδινό 

γάλα το 82% που περιέχεται είναι καζεΐνη και το υπόλοιπο 18% είναι ορός του 

γάλακτος. (Fox et al., 1998 ; Jelen & Rattray, 1995). 

Ακόμη, ένα κύριο συστατικό του αριάνι είναι το λίπος το οποίο είναι ένας σημαντικός 

παράγοντας για τον καθορισμό της τιμής του γάλακτος. Κάποια από τα κύρια λιπαρά 

οξέα του γάλακτος είναι το παλμιτικό, στεατικό και μυριστικό οξύ που ανήκουν στα 

κορεσμένα λιπαρά οξέα, ενώ στα ακόρεστα ανήκει το ελαϊκό οξύ (Καμιναρίδης & 

Moάτσου, 2009). Ακόμη, άλλο ένα ωφέλιμο για τον ανθρώπινο οργανισμό λιπαρό 

οξύ είναι το λινελαϊκό. Είναι σημαντικό να τονιστεί πως ανάλογα με την προέλευση 

του γάλακτος υπάρχουν και διαφορετικά ποσοστά λίπους. 
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Πίνακας 1. Περιεκτικότητα λίπους στα διάφορα είδη γάλακτος. 

ΕΙΔΟΣ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ ΣΕ ΛΙΠΟΣ 

Αγελαδινό γάλα 3,70% 

Πρόβειο γάλα 7,00% 

Κατσικίσιο γάλα 4,00% 

Πηγή: (Καμιναρίδης & Μοάτσου, 2009). 

 

1.3.2 ΟΞΥΤΗΤΑ 

Παραδοσιακά το αριάνι παρασκευαζόταν με την ανάμειξη του γιαουρτιού με νερό και 

αλάτι. Ως προϊόν πώλησης παράγεται με την προσθήκη στο γάλα των Streptococcus 

thermophilus και Lactobacillus bulgaricus. Η διαδικασία αυτή διακόπτεται μόλις η 

ενεργός οξύτητας (pH) του γάλακτος φτάσει στο 4.4 - 4.6 ενώ ταυτόχρονα η 

μεταβολή του pH θα επιφέρει και αλλαγή στην αλμυρότητα του προϊόντος (Yazici & 

Akbulut , 2007). Το τελικό προϊόν της αγοράς θα πρέπει να έχει pH 4.2 - 4.3 (Κöksoy 

& Kimic, 2003). 

1.3.3 ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗ ΙΔΙΟΤΗΤΑ 

Το αριάνι περιέχει ένα σύνολο αντιοξειδωτικών τα οποία έχουν την ιδιότητα να 

επιβραδύνουν την οξείδωση με αποτέλεσμα να συντηρούν το προϊόν για μεγαλύτερο 

χρονικό διάστημα. Επιπλέον, το αριάνι πέραν της αντιοξειδωτικής του ιδιότητας έχει 

αντιμικροβιακή και αντικαρκινική δράση (Yilmaz et al., 2015).   
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Εικόνα 2. Παραδοσιακό τούρκικο αριάνι (Kanan, 2014). 

 

1.4 ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ 

 

Τα προϊόντα του γάλακτος αλλά και το γάλα αποτελούσαν σημαντικό ρόλο στην 

διατροφή του ανθρώπου από παλιά. Όμως, μετά από καιρό οι άνθρωποι άρχισαν να 

καταλαβαίνουν πως η διάρκεια ζωής των προϊόντων ήταν μικρή και δημιουργούσε 

διαταραχές στο στομάχι. Για αυτό τον λόγο, η προσθήκη ασφαλών γαλακτικών 

μικροοργανισμών κατά την παρασκευή του γάλακτος αποδείχθηκε αναγκαία τόσο για 

την συντήρηση του όσο και για την υγεία του κόσμου (Κεχαγιάς & Τσάκαλη, 2020). 

Η μικροβιολογική σύσταση του αιράνι κυριαρχείτε σε μεγάλο βαθμό από τον S. 

thermophilus και τον L. bulgaricus. Επίσης, υπάρχουν σε μεγάλα ποσοστά και άλλα 

γαλακτικά βακτήρια όπως Lactobacillus helveticus, Lactobacillus fermentrum και 

Lactobacillus paracasei (Baruzi et al., 2016). 

O Lactobacillus paracasei είναι βακτήριο το οποίο χρησιμοποιείται στην ζύμωση 

γαλακτικών προϊόντων και στις καλλιέργειες προβιοτικών. 

Ο L. helveticus είναι θερμόφιλο γαλακτικό βακτήριο που χρησιμοποιείται κυρίως 

στην ζύμωση του γάλακτος για την παρασκευή τυριών (Taverniti & Guglielmetti, 

2012).  
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O L. fermentrum είναι βακτήριο που ενισχύει το ανοσοποιητικό σύστημα και 

εμποδίζει την προσβολή του οργανισμού από γαστρεντερικές λοιμώξεις και 

λοιμώξεις του ανώτερου αναπνευστικού συστήματος (Nagmouchi, et al., 2020).  

Τα παραπάνω βακτήρια είναι κρίσιμα καθώς αποτελούν σημαντικό ρόλο στη 

σύνθεση των φυσικοχημικών ιδιοτήτων του αριάνι. Πιο συγκεκριμένα, η γεύση και η 

υφή του προϊόντος εξαρτώνται από τα παραπάνω οξυγαλακτικά βακτήρια (Yildiz, 

2016). 

Οι καλλιέργειες εκκίνησης (cultures-starters) είναι «ζωντανοί μικροοργανισμοί 

ακίνδυνοι για την υγεία, που προστίθενται σκόπιμα στο γάλα για να επιφέρουν σε αυτό 

τις κατάλληλες μεταβολές που είναι αναγκαίες για την παρασκευή του προϊόντος» 

(Høier et al., 2010).  

Έτσι, σύμφωνα με το παραπάνω έχει αποδειχτεί ότι η καλύτερη καλλιέργεια 

παραγωγής αριάνι με την μεγαλύτερη διάρκεια ζωής είναι αυτή που αποτελείται από 

στελέχη L. bulgaricus, L. paracasei (LP) και S. thermophilus (ST) (Baruzzi et.al., 

2016). 

 

 Εικόνα 3:. Ηλεκτρονική Μικρογραφία Σάρωσης (SEM) του Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus, Science Photo Library (Lowell, 2020). 
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Το αριάνι που παράχθηκε τον Φεβρουάριο του 2008 έως τον Μάιο του 2009 από 

εφτά παρτίδες βιοτεχνικών προϊόντων οι οποίες συλλέχθηκαν από δύο διαφορετικά 

Τουρκικά χωρία που βρίσκονταν κοντά στην Konya της Τουρκίας αποδείχθηκε το 

καλύτερο με την προσθήκη των παραπάνω τριών στελεχών καθώς είχε: 

 αυξημένη διάρκεια ζωής. 

 βελτίωση διατροφικής ποιότητας. 

 βελτίωση υφής, γεύσης και αρώματος προϊόντος (Baruzzi et al., 2016). 

 

1.5 ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ 

Γενικότερα, το αριάνι είναι ένα αρκετά παχύρρευστο προϊόν. Η γεύση του διαφέρει 

κατά πολύ από προϊόν σε προϊόν. Αυτό οφείλεται στους ακόλουθους παράγοντες 

(Kulikova et al., 2016):  

 είδος γάλακτος 

 θερμοκρασία 

 ψύξη γάλακτος 

Παρόλα αυτά, η κύρια γεύση του είναι όξινη και οφείλεται στην παραγωγή 

γαλακτικού οξέος από τα οξυγαλακτικά βακτήρια καθώς και άλλες γευστικές ενώσεις 

όπως ακετόνη, πυροσταφυλικό οξύ, φορμικό οξύ και CΟ2 (Tamime, 2002). Το χρώμα 

του είναι έντονο λευκό και διαφέρει από άλλα είδη γαλακτοκομικών της ίδιας 

κατηγορίας. Άλλος ένας παράγοντας που επηρεάζει την υφή και το άρωμα των 

γαλακτοκομικών προϊόντων είναι το λίπος και πιο συγκεκριμένα το γίδινο λίπος σε 

σχέση με το αγελαδινό το οποίο περιέχει μεγαλύτερο ποσοστό λιπαρών οξέων και 
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αποτελεί την κύρια πηγή του αρώματος του όπως και οι πρωτεΐνες που συμβάλλουν 

σε αυτό. 

 

1.6 ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΞΙΑ  

 

Κύριες βιταμίνες του αριάνι είναι  Β1, Β2, Β5, C και μέταλλα τα οποία είναι ωφέλιμα 

στην επούλωση και την ομοιόσταση του οργανισμού. Στο ίδιο συμπέρασμα 

κατέληξαν και οι Liutkevicius και Sarkinas (2004), αποκλειστικά για τις βιταμίνες 

Β1, Β2, Β5. Ακόμη, παρατηρήθηκε η ύπαρξη των βιταμινών Α, Κ. Σημαντικοί 

παράγοντες για την ύπαρξη βιταμινών στο αριάνι είναι η μικροβιολογική χλωρίδα και 

ο τύπος του γάλακτος. Επιπροσθέτως, είναι μια καλή πηγή ανόργανων αλάτων, 

ασβεστίου και μαγνησίου. Ο φώσφορος ο οποίος περιέχεται σε μεγάλες ποσότητες 

στο αριάνι έχει σημαντικές λειτουργίες όπως στην αξιοποίηση υδατανθράκων, λιπών 

και πρωτεϊνών για την ανάπτυξη, συντήρηση και ενέργεια των κυττάρων (Otles & 

Cagindi, 2003). 

ΠΙΝΑΚΑΣ 2. Διατροφική αξία αριάνι (πηγή: Μάργαρη, 2021). 

Ενέργεια 50 Kcal 

Πρωτεΐνη 2,08 g 

Ολικό λίπος 2,5g 

Υδατάνθρακες 4,57g 

Συνολικές διαιτητικές ίνες 0 g 

Ασβέστιο 62mg 

Σίδηρος 0mg 

Νάτριο 312mg 

Βιταμίνη C, ολικό ασκορβικό οξύ 0 mg 

Βιταμίνη Α  0IU 
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Βιταμίνη D 0IU 

Λιπαρά οξέα, ολικά κορεσμένα 1,67g 

Λιπαρά οξέα, συνολικά trans 0g 

Χοληστερόλη 12mg 

 

 

1.7  ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ  

Στην Τουρκία η παραγωγή του αριάνι πραγματοποιείται με συγκεκριμένο τρόπο. 

Δυστυχώς, κάθε αριάνι που βρίσκεται στην αγορά διαφέρει το ένα με το άλλο είτε 

γευστικά είτε με τον τρόπο που έχει παραχθεί. Πιο συγκεκριμένα, είναι καλό να 

διευκρινιστεί πως υπάρχουν δύο τρόποι παρασκευής αριάνι. Ο πρώτος τρόπος είναι 

με την προσθήκη νερού στο γιαούρτι και ο δεύτερος είναι με την προσθήκη 

καλλιέργειας η οποία προηγουμένως έχει διαλυθεί με νερό. 

Η βιομηχανική μέθοδος παρασκευής του αριάνι είναι παρόμοια με αυτή του 

γιαουρτιού. 

1) Μέθοδος παρασκευής αριάνι με προσθήκη νερού στο γιαούρτι 

 Επιλογή γάλακτος το οποίο αποτελεί σημαντικό παράγοντα για την ποιότητα 

του τελικού προϊόντος. 

 Τυποποίηση  

 Ομογενοποίηση (55-60 °C) η οποία βοηθάει στην μείωση του μεγέθους των 

σφαιριδίων του λίπους και στην αυξημένη σταθεροποίηση του. 

 Θερμική επεξεργασία (5-10 λεπτά 90-95 °C) η οποία είναι βασική 

παράμετρος για την επιμήκυνση της διάρκειας ζωής του αριάνι και της 

βελτίωσης της ποιότητας (Nilsson et al., 2006; Dalgeish, 1983).  

 Ψύξη σε θερμοκρασία επώασης 37-43 °C 

 Προσθήκη καλλιέργειας εκκίνησης και επώαση (3-20 ώρες). 
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 Ψύξη η οποία πρέπει να είναι στους 3-4 °C και δεν πρέπει να ξεπερνάει τους 4 

°C ώστε να συσκευασθεί (Κεχαγιάς  & Τσάκαλη, 2020). 

 Προσθήκη νερού. 

 Προσθήκη αλατιού (0.5%). 

 Συσκευασία και αποθήκευση όπου το γάλα συσκευάζεται σε κουτιά 

λευκοσιδηρά ή γυάλινες φιάλες (Κεχαγιάς  & Τσάκαλη, 2020). 

 

2) Μέθοδος παραγωγής αριάνι με αραίωση γάλακτος 

 Επιλογή γάλακτος  

 Τυποποίηση 

 Σταθεροποίηση λίπους (τελικό προϊόν πρέπει να περιέχει 1.5% λίπος) 

 Προσθήκη νερού (8%) 

 Oμογενοποίηση (55-60 °C) 

 Θερμική επεξεργασία (5-20 λεπτά) 

 Εμβολιασμός με καλλιέργεια εκκίνησης (1-4%) 

 Επώαση μέχρι τελικό pH 4.2-4.4 

 Ψύξη (20 °C) 

 Προσθήκη άλατος (0.5%) 

 Συσκευασία και αποθήκευση στους (< 4 °C) 

 

Παλαιότερα όμως η παρασκευή του γινόταν παραδοσιακά με (Yildiz, 2016): 

 την προσθήκη στο γιαούρτι νερό (50%)  

 αλάτι (0.5-1,0%)  

 ανάμειξη  

 αριάνι (Yildiz, 2016) 
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ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ  

                                   ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 

ΜΕΘΟΔΟΙ:  

2.1 ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΘΡΕΠΤΙΚΩΝ ΥΠΟΣΤΡΩΜΑΤΩΝ 

Για την ανάπτυξη και τον πολλαπλασιασμό των διαφόρων μικροοργανισμών είναι 

απαραίτητα τα θρεπτικά υποστρώματα τα οποία διαθέτουν οργανικές και ανόργανες 

ουσίες. Ειδικότερα στο πείραμα που διεξάχθηκε μετρήθηκαν τα ακόλουθα θρεπτικά 

υποστρώματα (Κακάσης, 2011).  

MRS: οξυγαλακτικά βακτήρια όπου επωάζονται στους 37οC για (3 ημέρες) (Erkaya, 

2015). 

VRBGA: εντεροβακτήρια 37οC για 24 ώρες. 

VRBL: Violet Red Bile Agar with Lactose για κολοβακτηρίδια στους 47οC για 24 

ώρες (Medical Microbiology, VRBL article). 

Μ17: γαλακτικοί στρεπτόκοκκοι στους 37οC για 24 ώρες.  

MALT EXTRACT: μύκητες στους 28°C για 24-48 ώρες.  

PCA: αερόβια βακτήρια (Plant Count Agar) στους 28°C για 24-48 ώρες. 

 

Ο θερμόφιλος εκκινητής, CH-1 (Chr. Hansen, Hørsholm, Δανία) χρησιμοποιήθηκε ως 

εμπορική καλλιέργεια εκκίνησης για την παρασκευή του αριάνι. 

Επιπρόσθετα ο ζυμομύκητας S. cerevisae (ευγενική παραχώρησης από τη συλλογή 

του Τμήματος Μοριακής Βιολογίας, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης) 

χρησιμοποιήθηκε ως καλλιέργεια επιμόλυνσης. Η καλλιέργεια του ζυμομύκητα 

αναπτύχθηκε μετά από δύο διαδοχικές ανανεώσεις σε υπόστρωμα Μalt Extract με 
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επώαση στους 30°C για 24. Η τελευταία ανεπτυγμένη καλλιέργεια χρησιμοποιήθηκε 

ως εμβόλιο για τις εκάστοτε ζυμώσεις με πληθυσμό της τάξης ~104 cfu/mL. 

 

2.2 ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ ΑΡΙΑΝΙ  

Στο ζυγό ακρίβειας ζυγίστηκαν 250 g σκόνης γάλακτος και αραιώθηκαν σε 2,5 L 

νερό. Σε ποτήρι ζέσεως προστέθηκαν 61g σκόνη γάλακτος και στη συνέχεια 

προσθήκη νερού έως ότου φτάσει τα 610 mL. Έπειτα ακολούθησε η ομογενοποιήση 

του διαλύματος. Στη συνέχεια, προστέθηκε στο διάλυμα 143 mL νερού και 

επαναλήφθηκε η ομογενοποίηση του. Μετά την ομογενοποίηση το ποτήρι ζέσεως 

τοποθετήθηκε στο υδατόλουτρο στους 90°C για 10min. Αφού η θερμοκρασία 

μειώθηκε προστέθηκαν 0,009g καλλιέργειας (CH-1) και ακολούθησε η μέτρηση της 

τιμής του pH που πραγματοποιούνταν κάθε μισή ώρα ώστε να φτάσει στο η τιμή στο 

4,64. Στη συνέχεια ακολούθησε ψύξη στους 20°C και προσθήκη 3,8 g αλάτι. Αμέσως 

μετά έγινε ομογενοποίηση του μίγματος και διαχωρισμός σε αποστειρωμένα βαζάκια. 

Στη συνέχεια, ακολούθησε η παραγωγή αριάνι με το πίτουρο, όπου 30g πίτουρο 

προστέθηκαν σε 750 mL Ringer και παρέμειναν για 30 min. Το μίγμα σουρώθηκε και 

τοποθετήθηκε ισόποσα στα βαζάκια. Στη συνέχεια ακολούθησε εμβολιασμός με  την 

καλλιέργεια (CH-1). Τέλος, ακολούθησε η ίδια διαδικασία σχετικά με την μείωση της 

τιμής pΗ στο δείγμα. Τα δύο αυτά μίγματα αποθηκεύτηκαν στους 4°C. 

Η επιμόλυνση των δειγμάτων πραγματοποιήθηκε στο τέλος της παραγωγικής 

διαδικασίας του αριάνι. 

 

Πίνακας 3: Μέτρηση pH στα δείγματα 

CB pH ΩΡΑ (min) 

1η μέτρηση 6,27 0 

2η μέτρηση 6,17 30 
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3η μέτρηση 6,07 60 

4η μέτρηση 5,45 75 

5η μέτρηση 5,06 103 

6η μέτρηση 4,73 120 

7η μέτρηση 4,68 135 

 

C pH ΩΡΑ (min) 

1η μέτρηση 6,6 0 

2η μέτρηση 5,72 30 

3η μέτρηση 4,79 45 

4η μέτρηση 4,5 73 

 

ΩΡΑ (min) CE (pH) CS (pH) CBS (pH) CBE (pH) 

0 6,59 6,59 6,59 6,59 

40 6,50 6,46 6,40 6,37 

75 6,38 6,33 6,31 6,18 

115 5,95 5,82 5,94 5,70 

140 5,59 5,45 5,58 5,38 

155 5,28 5,23 5,40 5,20 

175 4,98 4,91 5,00 4,88 

190 4,68 4,64 4,72 4,64 
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2.3 ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΑΝΑΛΥΣΗ 

Η βιωσιμότητα των μικροοργανισμών S. thermophilus, και L. delbrueckii subsp. 

bulgaricus, μετρήθηκε με τη μέθοδο των διαδοχικών αραιώσεων. Δείγματα γάλακτος 

που έχει υποστεί ζύμωση προστέθηκαν σε ¼ διάλυμα Ringer και παρασκευάστηκαν 

οι κατάλληλες δεκαδικές αραιώσεις. Ο πληθυσμός του S. thermophilus 

καταμετρήθηκε σε M17 άγαρ (συμπεριλαμβανομένης λακτόζη) και επώαση στους 37 

°C για 48 ώρες. Ο L. bulgaricus απαριθμήθηκε με την τεχνική της ενσωμάτωσης 

(pour plating) υπόστρωμα MRS άγαρ, στις ίδιες συνθήκες επώασης. Η βιωσιμότητα 

αξιολογήθηκε σε συγκεκριμένα χρονικά διαστήματα (1, 7, 14, 21, 28 ημέρες) της 

αποθήκευσης του προϊόντος. Επιπλέον, αξιολογήθηκε η ολική μεσόφιλη χλωρίδα 

(ΟΜΧ) των δειγμάτων. Τέλος, προσδιορίστηκε η ανάπτυξη του S. cerevisae σε 

υπόστρωμα Malt Extract για 24 ώρες στους 30°C. Οι σχηματιζόμενες αποικίες 

καταμετρήθηκαν σε κάθε περίπτωση και ο αριθμός των ζωντανών κυττάρων 

εκφράστηκε σε log cfu/mL. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3: ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

 

Στην παρούσα έρευνα σημειώνονται τα αποτελέσματα των μετρήσεων του pH των 

δειγμάτων (C, CB, CS, CE, CBS, CBE). Ταυτόχρονα πραγματοποιούνταν και η 

καταμέτρηση των μικροβιολογικών πληθυσμών στα ανάλογα υποστρώματα (M17, 

MRS, PCA, MALT). 

 

3.1 ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ pH 
 

 

Διάγραμμα 1: Συγκριτικό διάγραμμα τιμών pH δειγμάτων με προσθήκη πίτουρο και χωρίς και  

ενσωμάτωσης μικροοργανισμών  S. cerevisiae, E. coli σε αναλογία με τις ημέρες δειγματοληψίας. 

 

 
 

Στο διάγραμμα 1 παρουσιάζονται οι μετρήσεις pH των δειγμάτων που αντιστοιχούν 

στις ημέρες δειγματοληψίας. Σε όλα τα δείγματα παρατηρήθηκε μείωση του pH η 

οποία ήταν μεταξύ 0,30 – 0,34. Στα δείγματα CΒS και CBE τα οποία ήταν με τους 

μικροοργανισμούς S. cerevisiae, E. coli αντίστοιχα και το πίτουρο η μείωση που 

σημειώθηκε ήταν μεγαλύτερη σε σχέση με τα υπόλοιπα δείγματα. Γενικότερα η 

μείωση ήταν αποτέλεσμα της παραγωγής γαλακτικού οξέος.   
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3.2 ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ S. thermophilus 

 

 

Διάγραμμα 2: Μέτρηση βιωσιμότητας μικροοργανισμού εκκίνησης S. thermophilus στα δείγματα 

αριάνι σε αναλογία με τις ημέρες αποθήκευσης. 

  

 

Στο διάγραμμα 2 χρησιμοποιήθηκε το υπόστρωμα M-17 για την απαρίθμηση του S. 

thermophilus. Παρατηρήθηκε μεγαλύτερη μείωση στα δείγματα CE (0 ημέρα 8,5 

cfu/mL ενώ στην 28 ημέρα 7,64 cfu/mL) και CBE (0 ημέρα 8,56 cfu/mL ενώ στην 28 

ημέρα 7,29 cfu/mL) καθώς το υπόστρωμα M-17 δεν ευνοεί την ανάπτυξη του E. coli. 

Στα δείγματα C, CB, CBS την 0 ημέρα σημειώθηκε παρόμοια ανάπτυξη 

μικροοργανισμού με τιμές 8,4 cfu/mL, 8,3 cfu/mL, 8,46 cfu/mL αντίστοιχα. Στο 

δείγμα που εμφανίστηκε μεγαλύτερη μείωση πληθυσμού από την 0 ημέρα έως την 28 

ημέρα ήταν το CBS καθώς περιείχε τον S. cerevisiae. Τέλος, το δείγμα CS την 0 

ημέρα είχε την μεγαλύτερη ανάπτυξη πληθυσμού (8,7 cfu/mL). 
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3.3 ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ L. bulgaricus 

 

Διάγραμμα 3: Μέτρηση βιωσιμότητας μικροοργανισμού εκκίνησης L. bulgaricus δείγματα αριάνι σε 

αναλογία με τις ημέρες αποθήκευσης.  

 

Στο διάγραμμα 3 για την επιλεκτική καταμέτρηση των L.bulgaricus χρησιμοποιήθηκε 

το θρεπτικό υπόστρωμα MRS. Τα δείγματα CS, CBS, CBE την 0 ημέρα εμφάνισαν 

παρόμοια ανάπτυξη με τιμές 7,65 cfu/mL, 7,6 cfu/mL, 7,66 cfu/mL αντίστοιχα και 

μεγαλύτερη μείωση παρατηρήθηκε στο δείγμα CBE σε σύγκριση με όλα τα δείγματα. 

Ακόμη στα δείγματα C (7,73 cfu/mL) και CE (7,75 cfu/mL) την 0 ημέρα εντοπίστηκε 

παραπλήσια ανάπτυξη μικροοργανισμών όμως συγκριτικά με όλα τα δείγματα το C 

παρουσίασε την μικρότερη μείωση καθόλη τη διάρκεια του πειράματος (0 ημέρα – 28 

ημέρα). Τέλος, στο δείγμα CB την 0 ημέρα υπήρξε η μεγαλύτερη βιωσιμότητα.  
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3.4 ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ ΟΜΧ 

 

Διάγραμμα 4:  Μέτρηση βιωσιμότητας μικροοργανισμού ΟΜΧ σε δείγματα αριάνι σε αναλογία με τις 

ημέρες αποθήκευσης  

 

Στο διάγραμμα 4 χρησιμοποιήθηκε το θρεπτικό υπόστρωμα PCA για την 

καταμέτρηση των ΟΜΧ πληθυσμών. Στα δείγματα CS, CBS υπήρξε σχεδόν ίσος 

αριθμός μικροοργανισμών την 0 ημέρα (8,1 cfu/mL και 8,0 cfu/mL αντίστοιχα) αλλά 

το δείγμα CS είχε τη μεγαλύτερη μείωση καθόλη τη διάρκεια του πειράματος. Στα 

δείγματα C (7,9 cfu/mL), CBE (7,89 cfu/mL) σημειώθηκε παραπλήσια ανάπτυξη 

μικροοργανισμών την 0 ημέρα αλλά και παρόμοια μείωση πληθυσμού μετά το πέρας 

της έρευνας. Στα δείγματα CB (7,99 cfu/mL), CE (7,81 cfu/mL) υπήρξε σχεδόν ίδια 

πλήθυνση αποικιών την 0 ημέρα. Στο δείγμα CB υπήρξε μεγαλύτερη ανάπτυξη 

μικροοργανισμών. 
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3.5 ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΜΕΤΡΗΣΗΣ S. cerevisiae 

 

Διάγραμμα 5: Μέτρηση βιωσιμότητας μικροοργανισμού S. cerevisiae σε δείγματα αριάνι σε αναλογία 

με τις ημέρες αποθήκευσης 

 

Στο διάγραμμα 5 το υπόστρωμα MALT χρησιμοποιήθηκε για την καταμέτρηση του 

S. cerevisiae. Στα δείγματα C, CB, CE, CBE την 0 ημέρα και στα δείγματα C, CE, 

CBE την 7 ημέρα η καταμέτρηση του πληθυσμού ήταν <1 cfu/mL. Σύμφωνα με το 

παραπάνω διάγραμμα όπως ήταν αναμενόμενο λόγω της ύπαρξης του S. cerevisiae 

στα δείγματα CS, CBS η αύξηση των μικροοργανισμών ήταν αρκετά μεγάλη σε 

σύγκριση με τα δείγματα που δεν περιείχαν τον S. cerevisiae (C, CB, CE, CBE). 

Συνολικά σε σχέση με όλα τα δείγματα το CBS είχε τη μεγαλύτερη ανάπτυξη 

μικροοργανισμών (5,78 cfu/mL). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4: ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ ΚΑΙ ΣΥΖΗΤΗΣΗ 

Στην παρούσα πειραματική πτυχιακή έγινε παρασκευή 6 δειγμάτων αριάνι. Πιο 

συγκεκριμένα τα C, CB, CS, CE, CBS, CBE όπως αναλύθηκαν παραπάνω. Κατά τη 

διάρκεια του πειράματος έγιναν μικροβιολογικές και φυσικοχημικές μετρήσεις ώστε 

να διαπιστωθεί η ασφάλεια προς την κατανάλωση αριάνι. Στο πείραμα που 

αναλύθηκε η θερμοκρασία και η ενεργός οξύτητα (pH) είχαν καθοριστικό ρόλο στην 

καταγραφή των αποτελεσμάτων. Ειδικότερα, ο κάθε μικροοργανισμός που 

μελετήθηκε αναπτύχθηκε σε συγκεκριμένο όριο τιμών θερμοκρασίας (28-40°C). 

Σύμφωνα με παρόμοια μελέτη που έγινε από τους Erkaya et al. (2015) όπου 

αναλύθηκε η επίδραση της θερμοκρασίας στα φυσικοχημικά μικροβιολογικά και στα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά στο αριάνι βρέθηκε ότι το υψηλότερο φορτίο 

μικροβίων του S. thermophilus ήταν έως 8,82 log cfu/mL ενώ του L. bulgaricus ήταν 

έως 6,80 log cfu/mL στο τέλος των 30 ημερών. Στη συνέχεια σύμφωνα με τους 

Baruzzi et al. (2016) αναλύθηκε η επίδραση της ποιότητας από αυτόχθονων 

καλλιεργειών εκκίνησης σε 2 δείγματα αριάνι. Στο πρώτο δείγμα βρέθηκαν 1,8±0,1 

log cfu/mL (ζύμες) και 2±0,1 log cfu/mL (κολοβακτηρίδια) και στο δεύτερο δείγμα 

1,8±0,5 log cfu/mL (ζύμες) και 2,2±0,2 log cfu/mL (κολοβακτηρίδια).  

Σχετικά με τα αποτελέσματα του pH με βάση τους Akbulut & Bozkurt (2020) όπου 

μελέτησαν την επίδραση του pH στην αντίληψη της αλμυρής γεύσης του ποτού 

γιαουρτιού αριάνι διαπιστώθηκε ότι κατά την διάρκεια των 28 ημερών αποθήκευσης, 

τα δείγματα τις τρεις πρώτες μέρες δεν είχαν αξιόλογη μείωση (4,6, 4,4 και 4,2). Με 

την πάροδο του χρόνου παρατηρήθηκε σταδιακή μείωση του pH για όλα τα δείγματα 

λόγω της ανάπτυξης βακτηριακής καλλιέργειας εκκίνησης του S. thermophilus και L. 

bulgaricus. Ακόμη αξίζει να σημειωθεί ότι στις τιμές pH 4,2 και 4,4 ο S. thermophilus 
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αναπτύχθηκε σημαντικά σε αντίθεση με τον L. bulgaricus στον οποίο δεν 

παρατηρήθηκε ανάπτυξη στο τέλος των 20 ημερών. 
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	Ο θερμόφιλος εκκινητής, CH-1 (Chr. Hansen, Hørsholm, Δανία) χρησιμοποιήθηκε ως εμπορική καλλιέργεια εκκίνησης για την παρασκευή του αριάνι.
	Επιπρόσθετα ο ζυμομύκητας S. cerevisae (ευγενική παραχώρησης από τη συλλογή του Τμήματος Μοριακής Βιολογίας, Δημοκρίτειο Πανεπιστήμιο Θράκης) χρησιμοποιήθηκε ως καλλιέργεια επιμόλυνσης. Η καλλιέργεια του ζυμομύκητα αναπτύχθηκε μετά από δύο διαδοχικές ...
	Πίνακας 3: Μέτρηση pH στα δείγματα
	Η βιωσιμότητα των μικροοργανισμών S. thermophilus, και L. delbrueckii subsp. bulgaricus, μετρήθηκε με τη μέθοδο των διαδοχικών αραιώσεων. Δείγματα γάλακτος που έχει υποστεί ζύμωση προστέθηκαν σε ¼ διάλυμα Ringer και παρασκευάστηκαν οι κατάλληλες δεκαδ...

