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Περίληψη 
 

Σκοπός της παρούσας πτυχιακής διατριβής είναι να παρουσιάσει και να αναλύσει το 

τυρί Φέτα και την παραγωγική του διαδικασία καθώς και τον ποιοτικό έλεγχό του. 

Αρχικά, στα πρώτα κεφάλαια θα παρουσιαστούν δεδομένα για την ιστορική αναδρομή 

του τυριού καθώς και κάποια στοιχεία για την οικονομική σημασία του. 

Η Τυροκομία αποτελεί έναν από τους παραδοσιακούς κλάδους στην Ελλάδα αφού από 

τα αρχαία χρόνια παρουσιάζεται η τυροκόμηση ένας λευκού τυριού, που 

πιθανολογείται να είναι η Φέτα, σε δοκίμια του Ομήρου. Στην σύγχρονη κοινωνία μια 

μέση ελληνική οικογένεια ξοδεύει περίπου το 7.5% σε τυροκομικά προϊόντα. Σε 

επόμενη ενότητα, θα αναλυθεί η ταξινόμηση των τυριών. Πιο αναλυτικά, θα 

παρουσιαστούν κατηγορίες τόσο όσον αφορά την υγρασία του τυριού δηλαδή σε 

Μαλακά τυριά, Ημίσκληρα τυριά, Σκληρά τυριά καθώς και Πολύ σκληρά τυριά. 

Επιπρόσθετα στα επόμενα κεφάλαια θα αναλυθούν ο ορισμός του τυριού Φέτα 

σύμφωνα με την Ελληνική νομοθεσία καθώς και τις πρώτες ύλες και την επεξεργασία 

αυτών προς παρασκευή του τυριού.  

Στις επόμενες ενότητες θα αναλυθεί τόσο η παραγωγική διαδικασία του τυριού όσο 

καθώς και ίσως το σημαντικότερο κομμάτι όσον αφορά τα τυριά δηλαδή την 

μικροβιολογία. Αναλυτικότερα θα παρουσιαστούν ομάδες μικροοργανισμών που 

εμφανίζονται στα τυριά τα οποία αφορούν την θετική αλλά και την αρνητική 

μικροχλωρίδα τους. Η συντήρηση καθώς και ο ποιοτικός έλεγχος είναι αναπόσπαστο 

κομμάτι και συνδέεται άρρηκτα με την μικροχλωρίδα που διαθέτει. 

Κλείνοντας, στα επόμενα κεφάλαια, θα παρουσιαστεί αναλυτικά ο καθορισμός των 

κρίσιμών σημείων για το τυρί Φέτα καθώς και κίνδυνους που ελλοχεύει η βιομηχανία 

για την παρασκευή της Φέτας. 

 

Λέξεις κλειδιά: Τυροκομία, Φέτα, Τεχνολογία παρασκευής, Ποιοτικός έλεγχος, Προ – 

τεχνολογικοί μικροοργανισμοί. 
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Abstract 
 

The purpose of this thesis is to present and analyze Feta cheese and its production 

process as well as its quality control. Initially, in the first chapters data are presented on 

the historical background of cheese as well as some data on its economic importance. 

Cheesemaking is one of the traditional branches in Greece since since ancient times the 

cheesemaking of a white cheese, which is probably Feta, is presented in the essays of 

Homer. In modern society an average Greek family spends about 7.5% on cheese 

products. In the next section, the classification of cheeses will be discussed. In more 

detail, categories will be presented both in terms of cheese moisture, i.e. Soft cheeses, 

Semi-hard cheeses, Hard cheeses as well as Very hard cheeses. In addition, the 

following chapters will analyze the definition of Feta cheese according to Greek 

legislation as well as the raw materials and their processing for the preparation of the 

cheese. 

In the following sections, both the production process of cheese and perhaps the most 

important part regarding cheeses, i.e. microbiology, will be analyzed. The 

microorganisms present in the cheeses, which have their positive and negative 

microflora, will be presented in detail. Maintenance as well as quality control is an 

integral part and is inextricably linked to the microflora it has. 

Finally, in the following chapters, the definition of the critical points for Feta cheese 

will be presented in detail as well as the risk that the industry faces for the manufacture 

of Feta. 

 

Key words: Cheesemaking, Feta, Μanufacturing process, Quality control, Pre-
technological microorganisms. 
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1. Η τυροκομία στην Ελλάδα και η οικονομική της σημασία 
 

Η τυροκομία στην Ελλάδα έχει μια παράδοση αιώνων καθώς και οι αρχαίοι Έλληνες 

θεωρούσαν το τυρί ως θεϊκή εφεύρεση και δώρο. Αναφορές γίνονται ακόμα και στην 

Οδύσσεια του Ομήρου όπου το τυρί που περιγράφεται μπορεί να θεωρηθεί απόγονος 

της Φέτας. Πλήθος παραδοσιακών τυριών παρασκευάζονται σε όλη την Ελλάδα 

σήμερα, ενώ είκοσι από αυτά αναγνωρίζονται ως ΠΟΠ (Προστατευόμενη Ονομασία 

Προέλευσης) (Litopoulou-Tzanetaki, E., & Tzanetakis, N. 2011).  

Επιπλέον, σύμφωνα με την ελληνική μυθολογία, αναφέρεται ότι οι θεοί του Ολύμπου 

αποφάσισαν να “δωρίσουν” την τέχνη της τυροκομίας στους ανθρώπους ως δώρο που 

θα είχε παντοτινή αξία. Παρά το γεγονός ότι δεν γνωρίζουμε πότε ακριβώς ξεκίνησε η 

παρασκευή τυριού ο ιστορικός Διόδωρος αναφέρει, 3.000 π.Χ., ότι παρασκευαζόταν 

τυρί από πρόβειο γάλα (Ανυφαντάκης, 2004). 

 

Εικόνα 1.1 Άμελξη ζώων κατά την αρχαιότητα 

Η τυροκομία στην Ελλάδα αποτελεί ένα παραδοσιακό κλάδο όπου με την πάροδο του 

χρόνου σημείωσε αξιόλογη ανάπτυξη και κατέχει πλέον ένα σημαντικό μερίδιο στην 

αγορά όσον αφορά τα είδη διατροφής (ICAP, 2021). Βασικό χαρακτηριστικό της 

ελληνικής γαλακτοπαραγωγής αποτελεί η μεγάλη συνεισφορά, στην εγχώρια 

παραγωγή, του πρόβειο και του αίγειου γάλακτος όπου όμοια δεν εμφανίζεται σε 

κάποια άλλη χώρα με βάση αυτό λοιπόν έχει διαμορφωθεί και η ελληνική τυροκομία 

καθώς τα περισσότερα τυριά που παράγουμε προέρχονται από πρόβειο ή αίγειο γάλα. 
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(Ανυφαντάκης 2004). Στην μέρες μας και σύμφωνα με τελευταία μελέτη (ICAP, 2021) 

η αγορά αποτελείται κυρίως από ένα μεγάλο αριθμό μικρών παραγωγικών μονάδων 

κυρίως τοπικής εμβέλειας με “παραδοσιακά”  προϊόντα. Ωστόσο, από την αγορά των 

γαλακτοκομικών – τυροκομικών προϊόντων δεν λείπουν και οι μεγάλες βιομηχανίες 

που διαθέτουν πανελλαδική κάλυψη και ορισμένες από αυτές έχουν και εξαγωγικό 

χαρακτήρα.  

Όσον αφορά τον οικονομικό χαρακτήρα της εγχώριας τυροκομίας βλέπουμε ότι για το 

έτος 2020 η μέση μηνιαία δαπάνη ανά νοικοκυριό για τα τυροκομικά προϊόντα 

ανέρχεται στα €21,74 (εκ των οποίων το 53,7 % αναφέρεται σε μαλακά τυριά) δηλαδή 

το 7.5% (Πίνακας 1.1) των δαπανών του νοικοκυριού για είδη διατροφής (ICAP, 2021). 

 

Πίνακας 1.1 Μέσος όρος μηνιαίων δαπανών των νοικοκυριών για τυροκομικά προϊόντα 

(2010-2020) 

Έτος Μηνιαία Δαπάνη σε € Συμμετοχή* 

Τυροκομικά προϊόντα Είδη διατροφής 

2010 28,56 330,81 8,63% 

2011 29,38 334,51 8,78% 

2012 27,74 311,6 8,90% 

2013 25,92 290,96 8,91% 

2014 24,27 283,9 8,55% 

2015 23,54 278,82 8,44% 

2016 22,99 272,95 8,42% 

2017 22,04 273,82 8,05% 

2018 21,6 275,74 7,83% 

2019 21,72 279,28 7,78% 

2020 21,74 290,13 7,49% 

Ποσά: σε € 

*: συμμετοχή επί του συνόλου των δαπανών σε είδη διατροφής 

Πηγή: ΕΛ.ΣΤΑΤ. (Έρευνες Οικογενειακών Προϋπολογισμών) 
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Παράλληλα, η ετήσια παραγωγή στα τυροκομικά προϊόντα ανέρχεται περί των 293,9 

χιλ. τόνων το 2020 όπου σημειώθηκε και άνοδος κατά 3,4% σε σχέση με την 

προηγούμενη χρονιά (Πίνακας 1.2). Στην παραγωγή που καταγράφηκε το 2020 τα 

τυριά τυρογάλακτος κατέχουν το 11,1 % ενώ η παραγωγή Ξινομυζήθρας Κρήτης για 

το προαναφερθέν έτος άγγιξε τους 155 τόνους (ICAP, 2021). 

 

Πίνακας 1.2 Εγχώρια παραγωγή τυριών από βιομηχανικές επιχειρήσεις και 

γεωργικές εκμεταλλεύσεις (2010-2021) 

Έτος Βιομηχανικές 

Επιχειρήσεις 

Γεωργικές 

Εκμεταλλεύσεις 

Σύνολο Μεταβολή 

2010 207.892 78.200 286.092 6,30% 

2011 188.947 83.300 272.247 -4,80% 

2012 174.217 82.000 256.217 -5,90% 

2013 188.053 79.500 267.553 4,40% 

2014 192.913 87.700 280.613 4,90% 

2015 192.556 91.700 284.256 1,30% 

2016 204.467 79.000 283.467 -0,30% 

2017 220.735 56.600 277.335 -2,20% 

2018 218.960 55.800 274.760 -0,90% 

2019 207.401 76.790 284.191 3,40% 

2020 223.769 70.090 293.859 3,40% 

2021* 230.000 69.000 299.000 1,70% 

Ποσότητα σε τόνους 

* Εκτιμήσεις παραγωγής, ICAP Α.Ε. 

Πηγή: Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων, ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ, 

Eurostat 
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2. Ταξινόμηση τυριών 
 

Ο κλάδος της τυροκομίας ανά τον κόσμο κατέχει πλήθος τυριών (περίπου 2000 

ονομασίες, Ζερφυρίδης, 2001) τα οποία παρασκευάζονται υπό διαφορετικές 

τεχνολογίες και πρώτες ύλες πράγμα που καθιστά δυσκολότερη την κατηγοριοποίηση 

τους. Ωστόσο, υπάρχουν και πολλά τυριά τα οποία παρασκευάζονται με 

πανομοιότυπους τρόπους αλλά σε διαφορετικές χώρες έτσι ώστε η εκάστοτε νομοθεσία 

– χώρα τα κατατάσσει διαφορετικά. 

Παρ' όλα αυτά η ταξινόμηση των τυριών γίνεται ως επί τω πλείστων με βάση ορισμένα 

κριτήρια όπως η υγρασία, η εμφάνιση, η λιποπεριεκτικότητα, το είδος του γάλακτος, ο 

χρόνος ωρίμανσης καθώς και ο τρόπος παρασκευής τους.  

Ανά τα χρόνια έχουν προταθεί  πολλές μέθοδοι κατάταξης των τυριών όπως αυτές του 

Davis (1965), των Walter and Hargrove (1972) και του Kosikowski (1982).  

Κατά τον Davis (1965) τα τυριά κατατάσσονται σε πολύ σκληρά, σκληρά, ημίσκληρα 

και μαλακά τυριά με βάση την υγρασία τους. Επιπλέον, διαθέτει και πληροφορίες για 

τα χαρακτηριστικά της τεχνολογίας κάθε κατηγορίας καθώς και για την 

διατηρησιμότητά τους. Αναλυτικά, τα κατατάσσει ως εξής:  

1. Mαλακά τυριά (Quarg, Cottage, Cream). Κατακρατούν στη μάζα τους 

σημαντική ποσότητα τυρογάλακτος με τη τελική τους υγρασία να βρίσκεται 

μεταξύ των 55 – 80%. Καταναλίσκονται σε λίγες μέρες μετά την παρασκευή 

τους, αν δεν ωριμάσουν ή σε λίγες εβδομάδες αν πραγματοποιηθεί ωρίμανση. 

Τα κύρια χαρακτηριστικά της τεχνολογίας τους είναι: 

 Πήξη του γάλακτος με λίγη ή χωρίς καθόλου πυτιά. 

 Χαμηλή θερμοκρασία πήξης. 

 Ατελής ή καθόλου διαίρεση του τυροπήγματος. 

 Ελάχιστη ή καθόλου αναθέρμανση του τυροπήγματος. 

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

 Καμία εφαρμογή πίεσης κατά την δημιουργία τους. 

 Ανάπτυξη υψηλής οξύτητας ως συνέπεια της διατήρησης στο τυρόπηγμα 

αξιόλογης ποσότητας τυρογάλακτος.(Αυτό δεν ισχύει για τα τυριά αυτού του 

τύπου, των οποίων το τυρόπηγμα υφίστανται έκπλυση, π.χ. Cottage). 

 Ανάπτυξη αρώματος γαλακτικής ζύμωσης. 



12 
 

 Πολύ περιορισμένη πρωτεόλυση ή/και λιπόλυση. 

 

Εικόνα 2.1 Μαλακό τυρί (Ανθότυρο) 

 

2. Ημίσκληρα τυριά (Taleggio, Limburg, Romadur). Η υγρασία τους κυμαίνεται 

συνήθως μεταξύ 45 – 55% και καταναλώνονται μέσα σε 2-3 μήνες από την 

παρασκευή τους. Τα κύρια χαρακτηριστικά των τυριών αυτών είναι: 

 Πήξη του γάλακτος με πυτιά. 

 Μέτρια θερμοκρασία πήξης. 

 Μέτρια διαίρεση του πήγματος. 

 Αναθέρμανση του πήγματος για βραχύ χρονικό διάστημα σε μέτριες 

θερμοκρασίες. 

 Εφαρμογή μέτριας πίεσης στα τυριά κατά την παρασκευή τους. 

 Ταχεία ωρίμανση. 

 Άρωμα πλούσιο και καμία φορά έντονο. 
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Εικόνα 2.2 Ημίσκληρο τυρί (Κασέρι) 

 

3. Σκληρά τυριά (Cheddar, Cheshire, Cantal, Emmental). Η υγρασία κυμαίνεται 

μεταξύ 35 – 45% και αποτελεί τη πιο διαδεδομένη κατηγορία τυριών στην 

παγκόσμια παραγωγή. Κύρια χαρακτηριστικά τους είναι: 

 Πήξη του γάλακτος με πυτιά. 

 Μέτρια θερμοκρασία πήξης και με κάποιο βαθμό οξίνισης του γάλακτος. 

 Διαίρεση του πήγματος σε μικρούς κόκκους. 

 Αναθέρμανση του τυροπήγματος σε υψηλή θερμοκρασία με παρατεταμένη και 

έντονη ανάδευση του στο τυρόγαλα. 

 Εφαρμογή υψηλής πίεσης στα νωπά τυριά για 1-3 μέρες. 
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Εικόνα 2.3 Σκληρό τυρί (Γραβιέρα) 

 

 

4. Πολύ σκληρά τυριά (Grana, Parmesan). Το ποσοστό υγρασίας τους δεν ξεπερνά 

το 35%. Ωριμάζουν με πιο αργούς ρυθμούς από όλες τις προηγούμενες 

κατηγορίες και διατηρούνται περισσότερο. Με την πάροδο του χρόνου δεν 

εμφανίζουν σημαντικές αλλοιώσεις ωστόσο θα πρέπει να σημειωθεί ότι 

γίνονται πιο σκληρά, πιο ξηρά και με σκοτεινότερη απόχρωση. Κύρια 

χαρακτηριστικά τους είναι: 

 Διαίρεση του τυροπήγματος σε πολύ μικρούς κόκκους. 

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

 Παρατεταμένη ανάδευση του τυροπήγματος μετά την αναθέρμανση. 

 Χρησιμοποίηση συνήθως ειδικών ενζυμικών παρασκευασμάτων. 
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Εικόνα 2.4 Πολύ σκληρό τυρί (Σαν Μιχάλη) 

 

 

Όσον αφορά τους Walter and Hargrove (1972) κατατάσσουν τα τυριά ως εξής:  

1. Πολύ σκληρά  

 Ωριμάζουν με βακτήρια (Parmesan, Romano κ.α.), 

2. Σκληρά  

 Ωριμάζουν με βακτήρια, με οπές (Emmental, Gryere) ή όχι (Cheddar, Granular) 

3. Ημι – μαλακά  

 Ωριμάζουν κυρίως με βακτήρια (Brick, Munster) 

 Ωριμάζουν με βακτήρια και μικροοργανισμούς που αναπτύσσονται στην 

επιφάνειά τους (Limburger,Trappist) 

 Ωριμάζουν κυρίως με μπλε μύκητες που αναπτύσσονται στο εσωτερικό τους 

(Roquefort, Stilton) 
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4. Μαλακά  

 Με ωρίμανση (Bel Paese, Brie, Camembert) 

 Χωρίς ωρίμανση (Cottage, Pot, Cream, Ricotta). 

Επιπρόσθετα, ο Kosikowski (1982) ταξινομεί τα τυριά σύμφωνα με την υγρασία σε 

αυτά με πολύ υψηλή υγρασία (80-55%) (Cottage, Ricotta, Impastata,Neufchatel, 

Cream κ.λπ.), με υψηλή υγρασία (55-45%) (Mozzarella, Camembert, Pizza, Blue 

κ.λπ.), με μέση υγρασία (45-34%) (Edam, Brick Swiss, Cheddar, Provolone κ.λπ.) και 

με χαμηλή υγρασία (34-13%) (Romano, Parmesan, Dry ricotta κ.λπ.). 

Σύμφωνα βέβαια με τη Διεθνής Οργάνωση Τροφίμων και Γεωργίας (FAO) όπως και 

με τον Παγκόσμιο Οργανισμό Υγείας (WHO) τα τυριά ταξινομούνται με κριτήρια 

όπως την επί % υγρασία στο άνευ λίπος τυρί (MFFB), την επί % λιποπεριεκτικότητα 

στην ξηρά ουσία (FDM) καθώς και τον τρόπο ωρίμανσής τους.  

 

 

 

 

 

Πίνακας 2.1 Κατάταξη τυριών με κριτήρια τη συνεκτικότητα, τη λιποπεριεκτικότητα και 

τον τρόπο ωρίμανσης (FAO/WHO, 2000) 

Κριτήρια κατάταξης Τρόπος 

ωρίμανσης Συνεκτικότητα Λιποπεριεκτικότητα 

MFFB % Χαρακτηρισμός FDM % Χαρακτηρισμός Χαρακτηρισμός 

<51 Πολύ σκληρό >60 Υψηλής 

Λιποπεριεκτικότητας 

Ωριμασμένο 

49-56 Σκληρό 45-60 Πλήρες Ωριμασμένο με 

μύκητες 

54-69 Ημίσκληρο 25-45 Μέσης 

Λιποπεριεκτικότητας 

Χωρίς 

ωρίμανση/φρέσκο 

>67 Μαλακό 10-25 Χαμηλής 

Λιποπεριεκτικότητας 

Σε άλμη 

 <10 Άπαχο  
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Ο υπολογισμός των MFFB και FDM γίνεται με βάση τους εξής τύπους:  

𝑀𝐹𝐹𝐵 =
𝛣ά𝜌𝜊𝜍 𝜐𝛾𝜌𝛼𝜎ί𝛼𝜍 𝜎𝜏𝜊 𝜏𝜐𝜌ί

(𝛴𝜐𝜈𝜊𝜆𝜄𝜅ό 𝛽ά𝜌𝜊𝜍 𝜏𝜐𝜌𝜄𝜊ύ −  𝛣ά𝜌𝜊𝜍 𝜆ί𝜋𝜊𝜐𝜍 𝜎𝜏𝜊 𝜏𝜐𝜌ί)
𝑥 100 

 

𝐹𝐷𝑀 =
𝛬𝜄𝜋𝜊𝜋𝜀𝜌𝜄𝜀𝜅𝜏𝜄𝜅ό𝜏𝜂𝜏𝛼 𝜏𝜊𝜐 𝜏𝜐𝜌𝜄𝜊ύ

(𝛴𝜐𝜈𝜊𝜆𝜄𝜅ό 𝛽ά𝜌𝜊𝜍 𝜏𝜐𝜌𝜄𝜊ύ −  𝛣ά𝜌𝜊𝜍 𝜐𝛾𝜌𝛼𝜎ί𝛼𝜍 𝜎𝜏𝜊 𝜏𝜐𝜌ί)
𝑥 100 

 

 

 

Συμφωνά με την ελληνική νομοθεσία και τον Κώδικα Τροφίμων, Ποτών και 

Αντικειμένων Κοινής Χρήσης (Κ.Τ.), άρθρο 83, κατηγοριοποιεί τα τυριά, με βάση την 

πρώτη ύλη από την οποία παρασκευάζονται, σε δύο μεγάλες κατηγορίες, από γάλα και 

από τυρόγαλα. Τα τυριά από γάλα διακρίνονται περαιτέρω, με κριτήριο την ωρίμανση, 

σε αυτά που ωριμάζουν και σε αυτά που δεν ωριμάζουν και έχουν αλοιφώδη υφή. Όσα 

ωριμάζουν κατατάσσονται σε τέσσερεις κατηγορίες, πολύ σκληρά, σκληρά, ημίσκληρα 

και μαλακά, τα οποία επιτρέπεται να διατίθενται στην κατανάλωση σε τέσσερεις 

ποιότητες (εξαιρετική, πρώτη, δεύτερη και μερικώς αποβουτυρωμένη) ανάλογα με την 

υγρασία και την λιποπεριεκτικότητά τους. Τα τυριά που δεν ωριμάζουν έχουν 

αλοιφώδη υφή καθώς και τα τυριά τυρογάλακτος με ή χωρίς ωρίμανση επιτρέπεται να 

διατίθενται για κατανάλωση στις παραπάνω ποιότητες (Ανυφαντάκης, 2004). 
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3. Το τυρί Φέτα 
 

 

 
Εικόνα 3.1 Φέτα 

 

 

3.1 Ορισμός 
 

Σύμφωνα με τον ορισμό του Codex Alimentarius (FAO/WHO, 1973) «Τυρί είναι το 

νωπό ή ώριμο προϊόν που προέρχεται από τη στράγγιση, ύστερα από πήξη του πλήρους, 

μερικώς αποβουτυρωμένου ή άπαχου γάλακτος ή βουτυρογάλακτος ή μίγματος 

ορισμένων ή όλων αυτών των προϊόντων» (Μάντης, 2000). 

Ο Ελληνικός Κώδικας Τροφίμων και Ποτών (Κ.Τ.Π.) ορίζει τα τυριά που παράγονται 

από γάλα και ωριμάζουν ως «τα προϊόντα ωρίμανσης του πήγματος (στάλπης) που 

είναι απαλλαγμένα από το τυρόγαλα στον επιθυμητό κάθε φορά βαθμό και τα οποία 

παρασκευάστηκαν, με την επενέργεια πυτιάς ή άλλων ενζύμων που δρουν ανάλογα σε 

γάλα (νωπό ή παστεριωμένο, αγελάδος, προβάτου, κατσίκας, βουβάλου και μίγματα 

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

με κρέμα γάλακτος (αφρόγαλα). 
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3.2 Παρασκευή τυριού  
 

3.2.1 Πρώτες ύλες 
 

Οι βασικές πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται για τη παρασκευή τυριού είναι το γάλα, 

η πυτιά, η καλλιέργεια εκκίνησης και το αλάτι. Ανάλογα με το είδος του παραγόμενου 

τυριού πιθανόν να απαιτείται και η προσθήκη κάποιων δευτερευόντων συστατικών, 

όπως είναι ορισμένες χρωστικές ουσίες, αρωματικές ύλες κ.α. 

3.2.1.1 Γάλα 
 

Το γάλα είναι το πρωτεύον συστατικό για τη παραγωγή του τυριού. Η σύστασή του 

έχει τεράστια επίδραση στην απόδοση και στη σύνθεση του παραγόμενου τυριού. Είναι 

γεγονός ότι η σύσταση του φρέσκου γάλακτος αλλάζει ανάλογα με την προέλευσή του 

(είδος γαλακτοφόρου ζώου), την περίοδο της άμελξης, τη διατροφή και την υγεία του 

ζώου, τη μικροβιακή του χλωρίδα καθώς και άλλους παράγοντες (Ανυφαντάκης, 

1981). Στον παρακάτω πίνακα παρουσιάζονται τα κύρια συστατικά του γάλακτος 

καθώς και μία μέση τιμή της % περιεκτικότητά τους σε γάλα αγελάδος. 

 

 

 

Πίνακας 3.2.1.1.1 Κύρια συστατικά γάλακτος 

Συστατικό  Μέση περιεκτικότητα σε γάλα 
αγελάδος  
(% w/w)  

Νερό  87,1  

Στερεά μη λιπαρά  8,9  

Λιπαρά επί ξηρής μάζας  31  

Λακτόζη  4,6  

Λιπίδια  4  

Πρωτεΐνες  3,3  

Καζεΐνες  2,6  
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Ανόργανα Συστατικά  0,7  

Οργανικά Οξέα  0,17  

Λοιπά Συστατικά  0,15  

 

Για την παρασκευή τυριού ικανοποιητικής ποιότητας, απαιτείται η ρύθμιση της 

παραγωγικής διαδικασίας. Στις περισσότερες περιπτώσεις γίνεται τυποποίηση του 

γάλακτος έτσι ώστε η περιεκτικότητα σε λιπαρά του παραγόμενου τυριού να είναι η 

επιθυμητή. Παρακάτω παρουσιάζονται ορισμένα σημαντικά στοιχεία της σύστασης 

του γάλακτος που επηρεάζουν άμεσα το παραγόμενο τυρί: 

➢ Η περιεχόμενη στο γάλα καζεΐνη και τα λιπαρά είναι αυτά που καθορίζουν την 

απόδοση του γάλακτος σε τυρί. 

➢ Η αναλογία του λίπους προς καζεΐνη καθορίζει την περιεκτικότητα της ξηρής μάζας 

του τυριού σε λιπαρά. Επηρεάζει επίσης σε κάποιο βαθμό τη συναίρεση και επομένως 

την περιεκτικότητα του παραγόμενου τυριού σε νερό. 

➢ Η περιεκτικότητα του γάλακτος σε λακτόζη καθορίζει το δυναμικό παραγωγής 

γαλακτικού οξέος και επομένως επηρεάζει άμεσα το pH καθώς και το περιεχόμενο νερό 

του τυριού. 

➢ Το pH του παραγόμενου προϊόντος εξαρτάται επιπλέον από τη ρυθμιστική 

ικανότητα. 

➢ Η πήξη του γάλακτος και η ικανότητά του να παρουσιάζει συναίρεση, πιθανόν να 

ποικίλλει, κυρίως εξαιτίας της μεταβαλλόμενης ενεργότητας του Ca2+ . 

➢ Το γάλα, προερχόμενο από ζώα που πάσχουν από κάποια σοβαρή μορφή μαστίτιδας, 

έχει χαμηλή περιεκτικότητα σε λακτόζη, που έχει σαν συνέπεια την καθυστέρηση της 

πήξης, με το τυρόπηγμα να παρουσιάζει κακή συναίρεση. 

➢ Οι παράγοντες που αναστέλλουν τη βακτηριακή ανάπτυξη μπορούν να 

επιβραδύνουν την παραγωγή γαλακτικού οξέος. Έτσι, η παρουσία αντιβιοτικών στο 

γάλα, μπορεί να είναι επιζήμια για την παραγωγή γαλακτικού οξέος καθώς και για την 

ωρίμανσή του. 
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➢ Το γάλα δε πρέπει να έχει χαλάσει, να έχει παρουσιάσει για παράδειγμα ταγγισμό ή 

άλλα ελαττώματα γεύσης. 

Προτού γίνει λοιπόν χρήση του γάλακτος προς τυροκόμηση, απαιτείται προκατεργασία 

του. Παρακάτω παρουσιάζονται τα βασικά απαιτούμενα στάδια: 

I. Βακτηριοκάθαρση. Η μέθοδος αυτή εφαρμόζεται ορισμένες φορές με σκοπό να 

μειώσει τον αριθμό των σπορίων του Clostridium tyrobutyricum. Η 

απομάκρυνση όμως του λαμβανόμενου ιζήματος από τα σπόρια, προκαλεί 

μείωση 6% περίπου της απόδοσης σε τυρί. Ως εκ τούτου, τα σπόρια, αφού 

επεξεργαστούν με υπερυψηλή θερμοκρασία (UHT), προστίθενται ξανά στο 

γάλα προς τυροκόμηση. 

II. Παστερίωση του γάλακτος, συνήθως στους 65°C για 20 s εάν αυτό πρόκειται 

να διατηρηθεί δροσερό για κάποιο χρονικό διάστημα. Αυτό αποσκοπεί στην 

παρεμπόδιση του σχηματισμού μεγάλων ποσοτήτων θερμοανθεκτικών 

λιπασών και πρωτεϊνασών. Μέσω της διεργασίας αυτής, μπορεί επίσης να 

μειωθεί ο αριθμός ορισμένων επιβλαβών βακτηρίων. 

III. Απομάκρυνση των σωματιδίων ρύπων. Πραγματοποιείται με τη χρήση φίλτρου 

ή με φυγοκέντρηση. 

IV. Τυποποίηση των περιεχόμενων λιπαρών του γάλακτος. Στις περισσότερες 

περιπτώσεις, αυτό πραγματοποιείται μέσω της ψύξης του γάλακτος στους 5°C 

έτσι ώστε να επιτευχθεί ικανοποιητικός διαχωρισμός της κρέμας και του 

αποβουτυρωμένου γάλακτος. Στη συνέχεια η κρέμα που λαμβάνεται 

παστεριώνεται και μέρος αυτής προστίθεται στο αποβουτυρωμένο γάλα έτσι 

ώστε να αποκτήσει την επιθυμητή περιεκτικότητα λιπαρών. H παραπάνω 

διαδικασία επιτρέπει την επίτευξη ακριβούς τυποποίησης καθώς και βελτιώνει 

τη βακτηριακή του ποιότητα ακόμα περισσότερο. 

V. Ρύθμιση της περιεκτικότητας του γάλακτος σε πρωτεΐνη. Πολλές φορές 

πραγματοποιείται αύξηση της συγκέντρωσης της πρωτεΐνης στο γάλα, με 

σκοπό την αύξηση της απόδοσής του σε τυρί. Επιπλέον, η τυποποίηση των 

περιεχόμενων πρωτεϊνών, μπορεί να προσφέρει καλύτερο έλεγχο των 

συνολικών διεργασιών. 

VI. Παστερίωση, ικανή να απενεργοποιήσει την αλκαλική φωσφατάση. 

Χρησιμοποιείται για την εξάλειψη παθογόνων και επιβλαβών 

μικροοργανισμών από το γάλα. Μια πιο έντονη παστερίωση, μπορεί ακόμα να 
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οδηγήσει σε αύξηση της απόδοσης σε τυρί καθώς και σε μείωση της 

συναίρεσης.  

VII. Ψύξη του γάλακτος. Στις περισσότερες περιπτώσεις, μετά την παστερίωσή του 

ακολουθεί ψύξη του γάλακτος στους 30°C περίπου. 

VIII. Ομογενοποίηση του γάλακτος. Επιτυγχάνεται με ειδικά μηχανήματα 

(ομογενοποιητές), με την εφαρμογή υψηλών πιέσεων στο γάλα, για την 

επίτευξη μικρότερου μεγέθους λιποσφαιρίων και ομοιόμορφης κατανομής της 

λιπαρής φάσης στο γάλα. Επιπλέον, η εφαρμογή της πετυχαίνει στη συνέχεια 

ταχύτερη πήξη του γάλακτος με πυτιά. 

IX. Προσθήκη ουσιών, όπως: 

i. Χλωριούχο ασβέστιο: Επιταχύνει τη πήξη ή μειώνει τη ποσότητα της 

απαιτούμενης πυτιάς. 

ii. Νιτρικό νάτριο ή νιτρικό κάλιο: Καταστέλλουν τη ζύμωση του βουτυρικού 

οξέος και των κολοβακτηριδίων, εάν αυτό απαιτείται. γ) Χρωστικές ουσίες: 

Συνήθως χρησιμοποιείται ανάτο ή καροτένιο (Walstra et al., 2005). 

 

 

 

Μικροβιολογική κατάσταση γάλακτος τυροκόμησης 

Η χημική και μικροβιολογική ποιότητα του γάλακτος που λαμβάνεται προς 

τυροκόμηση επηρεάζει άμεσα την ποιότητα του παραγόμενου τυριού, γι’ αυτό και είναι 

απαραίτητο να ελέγχεται. Το γάλα περιέχει πάντοτε ένα μεγάλο αριθμό 

μικροοργανισμών, ωστόσο ύψιστης σημασίας είναι η κατηγορία των μικροοργανισμών 

αυτών και όχι ο αριθμός τους. Σύμφωνα με το Π.Δ.56/95 της νομοθεσίας, το οποίο 

αποτελεί συμμόρφωση της Ελληνικής νομοθεσίας προς τις οδηγίες 95/46/ΕΟΚ και 

92/47/ΕΟΚ του συμβουλίου περί των υγειονομικών κανόνων που διέπουν την 

παραγωγή γάλακτος και προϊόντων με βάση το γάλα, η μικροχλωρίδα του γάλακτος 

πρέπει να τηρεί τα όρια που παρουσιάζονται στον παρακάτω πίνακα. 
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Πίνακας 3.2.1.1.2 Προδιαγραφές νωπού γάλακτος για παραγωγή προϊόντων 

Είδος γάλακτος ΟΜΧ (Ολική 

Μικροβιακή 

Χλωρίδα) 

Σωματικά 

κύτταρα 

Staphylococcus 

aureus 

Προϊόντα με θερμική επεξεργασία 
Αγελαδινό <100.000 <400.000 - 

Αιγοπρόβειο <1.000.000 - - 

 

3.2.1.2 Πηκτικά ένζυμα 
 

Το σημαντικότερο στάδιο για την παρασκευή του τυριού είναι η διάσπαση της καζεΐνης 

του γάλακτος, που προκαλεί την πήξη του. Η πήξη γίνεται κατά κύριο λόγο με ένζυμα 

αλλά μπορεί να πραγματοποιηθεί και με οξίνιση ή θέρμανση (π.χ. τυρί Ricotta από 

πλήρες γάλα). Υπεύθυνη για την πήξη του γάλακτος με τον πρώτο τρόπο είναι η 

παραδοσιακά χρησιμοποιούμενη πυτιά. Πρόκειται για μία ουσία που εμφανίζεται στο 

γαστρικό υγρό νεαρών ζώων στο τέταρτο στομάχι αυτών, γνωστό ως ήνυστρον. Η 

παρασκευή του γίνεται με εκχύλιση, με τη χρήση διαλύματος χλωριούχου νατρίου. Το 

λαμβανόμενο εκχύλισμα περιέχει διάφορα ένζυμα όπως χυμοσίνη, πεψίνη και άλλες 

πρωτεϊνάσες. 
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Εικόνα 3.2.1.2.1 Ξηρή και υγρή Πυτιά 

 

 

Μηχανισμός σχηματισμού πήγματος 

Η παρασκευή του τυριού από το γάλα βασίζεται στο σχηματισμό του πήγματος. Για να 

γίνει κατανοητή η διαδικασία αυτή, θα πρέπει πρώτα να προσδιοριστεί η μονάδα του 

‘καζεϊνικού μικκυλίου’ που αποτελεί τη βάση του πήγματος. 

Η μονάδα λοιπόν του καζεϊνικού μικκυλίου μπορεί να προσδιοριστεί ως μια 

σφαιροειδής κατασκευή πού αποτελείται και από τους τέσσερεις τύπους καζεϊνών (αs1-

, αs2-, β-, κ-), με τις υδρόφιλες γλυκοπεπτιδικές αλυσίδες της κ-καζεΐνης 

τοποθετημένες στην επιφάνεια της σφαίρας. Περιέχει ακόμη φωσφορικό ασβέστιο 

στην κολλοειδή μορφή του. Σύμφωνα με την επικρατέστερη θεωρία μέχρι σήμερα, η 

πήξη του γάλακτος με την επίδραση πυτιάς πραγματοποιείται σε δύο φάσεις. Η πρώτη 

φάση γίνεται με την επίδραση της χυμοσίνης ή ρεννίνης, η οποία διασπά την κ-καζεΐνη 

μεταξύ της θέσεως 105 (Phen) και της 106 (Meth) οπότε παράγεται αδιάλυτη παρα-κ-

καζεΐνη και ένα διαλυτό γλυκομακροπεπτίδιο. Η φάση αυτή δεν εξαρτάται από τη 

θερμοκρασία και μπορεί να γίνει ακόμα και σε θερμοκρασία ψύξεως. Η δεύτερη φάση 
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είναι η φάση της πήξεως του γάλακτος και γίνεται μόνο εάν η θερμοκρασία είναι 

ευνοϊκή και υπάρχουν σε επάρκεια ιόντα ασβεστίου. Με τη βοήθεια των ιόντων Ca+2, 

τα αποσταθεροποιημένα λόγω της διάσπασης της κ-καζεΐνης μικκύλια, συνενώνονται 

και σχηματίζουν ένα πρωτεϊνικό πλέγμα, όπου παγιδεύονται τα υπόλοιπα συστατικά 

του γάλακτος με αποτέλεσμα όλο το γάλα να αποκτήσει τη μορφή πήγματος (Μάντης, 

2000). 

3.2.1.3 Αλάτι 
 

Το αλάτισμα αποτελεί στοιχειώδες βήμα της τυροκόμησης. Το αλάτι που 

χρησιμοποιείται πρέπει να είναι καθαρό εφόσον χρησιμοποιείται για τη παραγωγή 

βρώσιμων προϊόντων ώστε να μην εισέλθει στο τρόφιμο άγνωστη μικροχλωρίδα και 

επικίνδυνα ξένα σώματα. Σύμφωνα με τον ΚTΠ, η επιτρεπόμενη περιεκτικότητά του 

σε αρσενικό και μόλυβδο είναι 3 και 10 ppm αντίστοιχα, ενώ ο σίδηρος δε πρέπει να 

υπερβαίνει τα 10 ppm γιατί δημιουργεί κόκκινα στίγματα στο τυρί, ενώ ο χαλκός τα 2 

ppm καθώς έχει σημαντική επίδραση στη μικροχλωρίδα, τις ενζυμικές δράσεις και τα 

οξειδωτικά φαινόμενα στο τυρί (Ζερφυρίδης, 2001). 

Οι βασικές λειτουργίες που επιτελεί το αλάτι είναι η διατηρησιμότητα του 

παραγόμενου τυριού καθώς και η επίδρασή του στο άρωμα, τη γεύση, τη 

συνεκτικότητα και την ωρίμανση του τυριού. Επιπλέον, αναστέλλει την ανάπτυξη 

οξυγαλακτικών βακτηρίων. Οι περισσότερες ποικιλίες τυριού περιέχουν αλάτι σε 

ποσοστό περίπου 2%, με αυτό βέβαια να διαφοροποιείται από τη μία στην άλλη. 

Ανάλογα με το είδος του τυριού μεταβάλλεται και ο τρόπος αλατίσματός του. Οι 

βασικοί τρόποι αλατίσματος είναι οι ακόλουθοι: 

➢ Άμεση ανάμιξη αλατιού με τυρόπηγμα: Στη μέθοδο αυτή, το αλάτι προστίθεται 

απευθείας στο τυρόπηγμα, προτού αυτό μπει στα καλούπια. Χαρακτηριστικό 

παράδειγμα εφαρμογής του είναι το τυρί Cheddar. 

➢ Ξηρό ή επιφανειακό αλάτισμα: Σε αυτή τη μέθοδο, χονδρόκοκκο αλάτι τρίβεται στη 

πάνω επιφάνεια του τυριού, το οποίο στη συνέχεια διασκορπίζεται και στις πλάγιες 

επιφάνειές του. Προς το παρόν η εφαρμογή της μεθόδου αυτής περιορίζεται σε τυριά 

που αναπτύσσουν μια μικροβιακή κηλίδα στην επιφάνειά τους. Πολλές φορές το ξηρό 

αλάτισμα συνδυάζεται και με τη μέθοδο αλατίσματος σε άλμη. 
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➢ Αλάτισμα σε άλμη: Το τυρί βυθίζεται εντός πυκνού διαλύματος NaCl (άλμη) μέχρις 

ότου απορροφηθεί η επιθυμητή ποσότητα αλατιού. 

Πολλές φορές μπορεί να εφαρμοστεί και συνδυασμός των παραπάνω μεθόδων. 

Χαρακτηριστικό παράδειγμα είναι η γραβιέρα, η οποία αφού αλατιστεί πρώτα σε άλμη, 

στη συνέχεια αλατίζεται και επιφανειακά με τη προσθήκη ξηρού αλατιού. 

Το αλάτισμα έχει αντίκτυπο και στην απόδοση σε τυρί. Κατά τη διαδικασία αυτή, το 

αλάτι εισχωρεί στο εσωτερικό του τυριού ενώ ταυτόχρονα μια μεγαλύτερη ποσότητα 

νερού απεγκλωβίζεται απ’ αυτό. Αυτό έχει ως αποτέλεσμα μια σημαντική απώλεια 

βάρους που ανέρχεται περίπου στο 3% του βάρους του τυριού (Walstra et al., 2005). 

 

3.3 Παραγωγική διαδικασία Φέτας 
 

Η Φέτα είναι ένα ελληνικό τυρί που παρασκευάζεται στη χώρα μας από αρχαιοτάτων 

χρόνων. Πρόκειται για ένα τυρί το οποίο έχει αναγνωριστεί ως Π.Ο.Π. 

Η αναγνώριση της Φέτας ως Π.Ο.Π. προϊόν υπήρξε ιδιαίτερα δύσκολη λόγω του 

ενδιαφέροντος που υπάρχει για το εν λόγω τυρί σε διεθνές επίπεδο. Πολλές χώρες της 

Ευρώπης έχουν ιστορία πολλών ετών στη παραγωγή λευκού τυριού με το όνομα Φέτα. 

Ακόμη και σήμερα συνεχίζει να βάλλεται με προσφυγές στο ευρωπαϊκό δικαστήριο για 

άρση της αναγνώρισης. Τελευταία κατοχύρωση του ονόματός της πραγματοποιήθηκε 

στις 15/10/2002, ύστερα από προσφυγή της Δανίας και της Γερμανίας κατά του 

κανονισμού και μέχρι και σήμερα συνεχίζει να αναγνωρίζεται ως Π.Ο.Π τυρί 

(Ζερφυρίδης, 2001). 

Ως Π.Ο.Π. τυρί λοιπόν έχει αυστηρές προδιαγραφές παρασκευής. Σύμφωνα με τον 

Κ.Τ.Π., το γάλα που χρησιμοποιείται για την παρασκευή της Φέτας είναι κατά βάση 

πρόβειο ή αιγοπρόβειο, με το γίδινο γάλα όμως να μη ξεπερνάει σε ποσοστό το 30%. 

Επιπλέον, πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές Μακεδονίας, Θράκης, 

Ηπείρου, Θεσσαλίας, Στερεάς Ελλάδας, Πελοποννήσου και του νομού Λέσβου. Είναι 

επίσης επιβεβλημένο η λιποπεριεκτικότητά του να είναι τουλάχιστον 6% κατά βάρος. 

Η πήξη του γάλακτος πρέπει να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη με χρήση 

παραδοσιακής πυτιάς ή άλλων ενζύμων με ανάλογη δράση. Επιπροσθέτως 

απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, 
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πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων καθώς και χρωστικών και συντηρητικών 

ουσιών. 

Παρακάτω παρουσιάζονται τα βασικά ποιοτικά και οργανοληπτικά χαρακτηριστικά 

της Φέτας, όπως δίνονται από τον Κ.Τ.Π. 

i. Μέγιστη Υγρασία: 56% 

ii. Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43% 

iii. Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί που μπορεί να κόβεται σε φέτες 

iv. Σχήμα: Σφηνοειδές ή ορθογωνίου παραλληλεπιπέδου 

v. Διαστάσεις: Διάφορες 

vi. Βάρη: Διάφορα 

vii. Υφή: Συμπαγής με λίγες μηχανικές σχισμές 

viii. Χρώμα: Καθαρό λευκό 

ix. Οπές: Καθόλου ή λίγες 

x. Σχήμα οπής: Ακανόνιστο 

xi. Γεύση: Λιπόλυσης, ευχάριστη, ελαφρά όξινη, πλούσιο άρωμα 

 

Προκατεργασία Γάλακτος 

Το λαμβανόμενο γάλα για την παρασκευή Φέτας πρέπει να πληροί όλες τις 

προϋποθέσεις που αναφέρθηκαν παραπάνω. Μετά τη συλλογή του ακολουθεί η 

παστερίωσή του και κατόπιν φυλάσσεται για ένα εγκεκριμένο, από τον ΚTΠ, διάστημα 

σε κατάλληλες συνθήκες. Επιπλέον ορισμένες φορές, όταν καθίσταται αναγκαίο, 

γίνεται προσθήκη σε αυτό χλωριούχου ασβεστίου, μέχρι 20 g/ 100 kg γάλακτος, για 

αύξηση της συνεκτικότητας του πήγματος. 

 

Προσθήκη οξυγαλακτικής καλλιέργειας 

Η προσθήκη της σωστής καλλιέργειας φαίνεται να έχει καθοριστικό ρόλο στην 

επιτυχία του παραγόμενου τυριού. Αφού λοιπόν το γάλα ψυχθεί, μετά το πέρας της 

παστερίωσής του, προστίθεται σε αυτό οξυγαλακτική καλλιέργεια εκκίνησης. Συνήθως 

πρόκειται για μίγμα Streptococcus thermophilus και Lactobacillus bulgaricus σε 

αναλογία 1-2% , καθώς φαίνεται ότι ο συνδυασμός αυτών των βακτηρίων είναι ο πιο 
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οξυπαραγωγός στις συνθήκες παρασκευής της Φέτας. Ορισμένες φορές μπορεί να γίνει 

χρήση γιαούρτης αντί της καθαρής καλλιέργειας σε μια αναλογία 0,3-0,5%, λόγω του 

ότι η προετοιμασία και η διατήρησή της είναι ευκολότερη. Η μέθοδος αυτή 

εφαρμόζεται κυρίως σε βιομηχανίες μικρής κλίμακας. 

 

Πήξη του γάλακτος 

Η πήξη του γάλακτος πραγματοποιείται με τη χρήση πυτιάς. Σε ό,τι αφορά στην 

ποσότητα της προστιθέμενης πυτιάς, αυτή εξαρτάται από την πηκτική της δύναμη 

καθώς και τον επιδιωκόμενο χρόνο πήξης. Ιδιαίτερη σημασία παρουσιάζει επίσης η 

οξύτητα και η θερμοκρασία του γάλακτος κατά την πήξη. Χαμηλή θερμοκρασία και 

οξύτητα γάλακτος οδηγούν σε πήγμα με μικρή συνεκτικότητα που δίνει τυρί με υψηλή 

υγρασία, ενώ όταν το γάλα είναι όξινο και η θερμοκρασία υψηλή λαμβάνεται το 

αντίθετο αποτέλεσμα. Η θερμοκρασία που συνήθως επιλέγεται για την πήξη του 

γάλακτος είναι οι 32°C. 

 

Διαίρεση πήγματος 

Μετά από 30-60 min από την πήξη του γάλακτος, το τυρόπηγμα διαιρείται με τη χρήση 

του τυροκόπτη σε κύβους ακμής 1-2 cm. Τα κομμάτια που δημιουργούνται από τον 

τυροκόπτη πρέπει να είναι ομοιόμορφα ώστε να μη δημιουργούνται τρίμματα που θα 

απομακρυνθούν με το τυρόγαλα και θα μειώσουν την απόδοση της τυροκόμησης. Στη 

συνέχεια απορρίπτεται από το τυρόπηγμα το τυρόγαλα. 
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Εικόνα 3.3.1 Διαίρεση τυροπήγματος 

 

Καλούπιασμα τυροπήγματος 

Εν συνεχεία το τυρόπηγμα τοποθετείται σε ειδικά διαμορφωμένα καλούπια για φυσική 

στράγγιση. Τα καλούπια είναι μεταλλικά ανοξείδωτα ή πλαστικά, σε ορθογώνιο ή 

κυλινδρικό σχήμα, με μεγάλο αριθμό οπών σε όλη τους την επιφάνεια για να 

διευκολύνεται η στράγγιση του τυροπήγματος . Όταν το τυρί πρόκειται να συσκευαστεί 

σε βαρέλια χρησιμοποιούνται τα κυλινδρικά καλούπια, ενώ, αν η συσκευασία γίνει σε 

δοχεία, τα ορθογώνια. 

Μετά την τοποθέτηση του τυροπήγματος στα καλούπια, αυτά αφήνονται με κλίση 

πάνω σε τυροτράπεζα και περιστρέφονται περιοδικά για να διευκολυνθεί η 

απομάκρυνση του τυρογάλακτος. Ανά 2-3 ώρες τα καλούπια αναστρέφονται για να 

επιτευχθεί καλύτερη απομάκρυνση του ορού. Αφού επαναληφθεί αυτό για 2-3 φορές, 

η τυρομάζα εξάγεται από τα καλούπια και αφού τεμαχιστεί κατάλληλα τοποθετείται 

πάνω στην τυροτράπεζα για να ακολουθήσει το αλάτισμα. 
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Εικόνα 3.3.2 Καλούπι για Φέτα βαρελιού 

 

 

Αλάτισμα 

Το αλάτισμα της Φέτας πραγματοποιείται σε δύο φάσεις. Η πρώτη φάση περιλαμβάνει 

το ξηρό αλάτισμα του τυριού ενώ η δεύτερη την εμβάπτισή του σε άλμη. Σε πρώτη 

φάση λοιπόν, το αλάτισμα γίνεται με χονδρόκοκκο αλάτι , σε ποσότητα περίπου 3% 

του βάρους του τυριού. Η ίδια διαδικασία επαναλαμβάνεται 2-3 φορές σε διάστημα 3-

5 ημερών. Στη συνέχεια τα τεμάχια αφού εκπλυθούν με άλμη, τοποθετούνται σε ειδικά 

δοχεία ή βαρέλια, καλύπτονται με άλμη 5-7% και παραμένουν έτσι για δέκα περίπου 

μέρες. Στο τέλος του σταδίου αυτού, η συγκέντρωση άλατος μέσα στο τυρί να είναι 5-

6%. 
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Ωρίμανση 

Το τελευταίο στάδιο της παρασκευής της Φέτας είναι αυτό της ωρίμανσης (Εικόνα 

1.5). Σύμφωνα με τον Κ.Τ.Π., η ωρίμαση θα πρέπει να πραγματοποιείται σε δύο 

στάδια, το πρώτο εκ των οποίων διαρκεί 10-15 ημέρες και περιλαμβάνει την εμβάπτιση 

του τυριού σε άλμη σε θερμοκρασία 16-18°C. Το δεύτερο στάδιο ωρίμανσης 

πραγματοποιείται υπό ψύξη σταθερής θερμοκρασίας 2-4°C και σε σχετική υγρασία 

τουλάχιστον 85%. Το τυρί παραμένει εκεί έως ότου συμπληρωθεί ο ελάχιστος 

συνολικός χρόνος ωρίμανσης της Φέτας που είναι δύο μήνες (Ανυφαντάκης, 1981; 

Μάντης, 2000). 
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Εικόνα 3.3.1 Παραγωγική διαδικασία τυριού(Αρβανιτογιάννης & Στρατάκος, 2011· 

Βασιλακόπουλος, 2012) 
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4. Μικροχλωρίδα τυριών 
 

4.1 Οξυγαλακτικά βακτήρια 
 

Τα οξυγαλακτικά βακτήρια ή Lactic acid bacteria (LAB) αποτελούν μια ιδιαίτερη 

ομάδα μικροοργανισμών που παρευρίσκονται ευρέως στην γαλακτοκομία τόσο σαν 

αυτόχθονη μικροχλωρίδα στο γάλα όσο και σαν προστιθέμενες καλλιέργειες σε 

ορισμένα προϊόντα (Bintsis, 2018a; Quigley et al., 2013; Khalid et al., 2011). Ο όρος 

οξυγαλακτικά βακτήρια έγινε αποδεκτός στις αρχές του 20ου αιώνα ενώ παλιότερα 

χρησιμοποιούνταν όροι όπως βακτήρια οξίνισης γάλακτος και παραγωγής γαλακτικού 

οξέος (Khalid et al., 2011). Επιπλέον χρήση των οξυγαλακτικών βακτηρίων 

πραγματοποιείται και σε άλλα τρόφιμα όπως στο κρέας, τα ψάρια, τα φρούτα, τα 

λαχανικά κ.α. (Bintsis, 2018a). 

 

4.1.1 Γενικά χαρακτηριστικά 
 

Τα οξυγαλακτικά βακτήρια χαρακτηρίζονται ως μη σπορογόνα, θετικά κατά Gram, 

αρνητικά στη δοκιμή της καταλάσης και μορφολογικά εμφανίζονται σε κοκκοειδείς ή 

ραβδοειδές (βακίλους) σχήματα και σαν κύριο μεταβολικό τους προϊόν έχουν το 

γαλακτικό οξύ που προκύπτει από την ζύμωση της λακτόζης (Khalid et al., 2011). Τα 

LAB χωρίζονται σε δύο μεγάλες κατηγορίες τα ομοζυμωτικά και τα ετεροζυμωτικά. 

Τα πρώτα όπως αναφέρθηκε και προηγουμένως παράγουν γαλακτικό οξύ από την 

διάσπαση των σακχάρων ενώ τα ετεροζυμωτικά παράγουν επιπλέον αιθανόλη ή οξικό 

οξύ και διοξείδιο του άνθρακα (CO2). Στην βιομηχανία τα οξυγαλακτικά βακτήρια 

έχουν διπλή σημασία. Αρχικά, χρησιμοποιούνται για την οξύνιση του προϊόντος 

διαμορφώνοντας έτσι τόσο την γεύση του προϊόντος αλλά και την παρεμπόδιση 

ανάπτυξης ανεπιθύμητων μικροοργανισμών. Τα LAB λοιπόν χωρίζονται σε SLAB 

(starter lactic acid bacteria) και τα NSLAB (non-starter lactic acid bacteria). Τα SLAB 

χρησιμοποιούνται κυρίως ως εναρκτήριες καλλιέργειες για την ανάπτυξη πιο όξινου 

περιβάλλοντος για την παρασκευή γαλακτοκομικών προϊόντων και μη, όπως προϊόντα 

ψαριού, κρέατος, λαχανικών, φρούτων και δημητριακών (Bintsis, 2018b; Blaya et al., 

2018) με τα κυριότερα γένη βακτηρίων να είναι τα Lactococcus, Streptococcus, 

Lactobacillus, Pediococcus,  Leuconostoc και Enterococcus (Quigley et al., 2013). Τα 

NSLAB χρησιμοποιούνται κατά κόρον ως συμπληρωματικές καλλιέργειες δηλαδή 
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συμβάλουν στην γεύση, την υφή αλλά και την θρεπτική αξία του προϊόντος κυρίως 

μέσω την παραγωγή αρωματικών ουσιών (αύτη η διαφοροποίηση πραγματοποιείται 

κυρίως κατά την ωρίμασή του) (Bintsis, 2018b; Settanni and Moschetti, 2010). 

Επιπλέον τα LAB εμφανίζουν και προστατευτικές ιδιότητες καθώς παρεμποδίζουν την 

ανάπτυξη αλλοιογόνων και παθογόνων μικροοργανισμών μέσω παραγωγής 

βακτηριοσινών αλλά και προβιοτικές ιδιότητες μέσω της παραγωγής θρεπτικών 

ουσιών από τα μεταβολικά τους μονοπάτια (Bintsis, 2018b; Blaya et al., 2018). 

 

4.1.2 Ταξινόμηση 
 

Όπως αναφέρθηκε προηγουμένως τα κυριότερα γένη οξυγαλακτικών βακτηρίων είναι 

τα: Lactococcus, Streptococcus, Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc και 

Enterococcus τα όποια θα παρουσιαστούν παρακάτω (Parte et al., 2020):  

Το γένος Lactococcus αποτελείται από 24 είδη και 10 υποείδη. Σημαντικότερο είδος 

είναι αυτό του L. Lactis το οποίο εμφανίζεται σε πληθώρα στην τυροκομία αλλά 

απαντάται και σε τυριά τυρογάλακτος (Gantzias et al., 2020). 

Το γένος Streptococcus αποτελείται από 176 είδη και 31 υποείδη. Ενώ τα περισσότερα 

είδη από το γένος Streptococcus ανήκουν στην κατηγορία των παθογόνων το είδος S. 

Thermophilus καταλαμβάνει μια καίρια θέση στην Ελληνική τυροκομία διότι 

συμπεριλαμβάνεται σαν πρόσθετη καλλιέργεια στο Γιαούρτι και την Φέτα 

(Papadimitriou et al., 2022; Terpou., 2019).  

Το γένος Lactobacillus υπέστη μια πρόσφατη αναταξινόμηση από την οποία προήλθαν 

23 νέα γένη (Zheng et al., 2020) όπως π.χ. το Limosilactobacillus fermentum. Στο γένος 

αυτό περιλαμβάνονται είδη τα οποία χαρακτηρίζονται και ομοζυμωτικά (Lactobacillus 

delbrueckii, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus casei, 

Lactobacillus plantarum) αλλά και ετεροζυμωτικά (Lactobacillus kefir, Lactobacillus 

brevis, Lactobacillus fermentum) (Zheng et al., 2020).  

Το γένος Pediococcus αποτελείται από 18 είδη. Τα είδη που χρησιμοποιούνται στην 

τυροκομία είναι το Pediococcus pentosaceus που χρησιμοποιείται κυρίως κατά την 

ωρίμαση των τυριών προσφέροντας έντονο άρωμα μέσω της πρωτεολυτικής δράσης 

του (Franz et al., 2014). 
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Το γένος Leuconostoc αποτελείται από 29 είδη και 8 υποείδη. Σε μαλακά τυριά έχουν 

βρεθεί από τους D'Angelo et al (2017) κυρίως είδη όπως L. mesenteroides, L. 

pseudomesenteroides και L. citreum.  

Το γένος Enterococcus αποτελείται από 80 είδη και 3 υποείδη. Τα συνηθέστερα είδη 

που χρησιμοποιούνται στην τυροκομία είναι τα Enterococcus faecium, Enterococcus 

faecalis, και Enterococcus durans τα οποία χαρακτηρίζονται από πρωτεολυτική και 

λιπολυτική δραστηριότητα δίνοντας έτσι χαρακτηριστικό άρωμα και γεύση στο τελικό 

προϊόν (Nami et al., 2019). 

 

Πίνακας 4.1.1 Τα σημαντικότερα είδη LAB στο γάλα (Καμιναρίδης & Μοάτσου, 

2009) 

Ομοζυμωτικά Ετεροζυμωτικά 

L. lactis subsp. lactis 
Leuc. mesenteroides subsp. cremoris 

(Leuconostoc citrovorum) 
L. lactis subsp. cremoris Leuc. lactis 

L. lactis subsp. lactis biovar. 

diacetylactis 
Lentilactobacillus kefiri 

S. thermophilus L. brevis 

P. acidilactici L. fermentum 

P. pentosaceus  

L. delbrueckii subsp. bulgaricus  

L. delbrueckii subsp. lactis  

L. helveticus  

L. acidophilus  

L. casei subsp. casei  

L. plantarum  
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4.2 Αλλοιογόνοι – Παθογόνοι  
 

Για τα γαλακτοκομικά προϊόντα που καταναλώνονται φρέσκα, η μόλυνση από 

μικροοργανισμούς που προκαλούν αλλοίωση ή και παθογόνους από το περιβάλλον 

αποτελούν σημαντικό πρόβλημα. Όσον αφορά τα τυριά, όπως η φέτα, κατέχουν ένα 

συνδυασμό από αβιοτικούς παράγοντες όπως: υψηλό pH, υψηλή περιεκτικότητα σε 

υγρασία και υψηλή ενεργότητα νερού οι οποίοι το καθιστούν επιρρεπή σε μολύνσεις 

από αλλοιογόνους και παθογόνους μικροοργανισμούς. Επιπλέον πρόβλημα στην 

παραγωγική διαδικασία των λευκών τυριών αποτελεί και η μη προσθήκη επιπρόσθετης 

καλλιέργειας από SLAB και  NSLAB. Σύμφωνα με τους Madureira et al., (2011) και 

τους Sameli et al., (2021) μελέτες έδειξαν ότι σε Ελληνικά τυριά όπως η Φέτα 

εμφάνισαν επιμόλυνση από διάφορα είδη όπως Listeria, Staphylococcus, Pseudomonas 

και Escherichia coli σε πλυθυσμούς που άγγιζαν τα 6.5 log CFU/g. Λόγω των 

προαναφερθέντων παραγόντων η διαδικασία παραγωγής των τυριών γίνεται υπό 

αυστηρούς υγειονομικούς όρους (Sameli et al., 2021). 

Στους παρακάτω πίνακες (Πίνακας 4.2.1 – Πίνακας 4.2.2) παρουσιάζονται οι 

αλλοιογόνοι καθώς και η παθογόνοι μικροοργανισμοί που απαντώνται στο γάλα και τα 

γαλακτοκομικά προϊόντα.  

 

Πίνακας 4.2.1 Κυριότεροι αλλοιογόνοι μικροοργανισμοί (Ledenbach &. Marshall, 

2009; Velázquez-Ordoñez et al., 2019; Καμιναρίδης & Μοάτσου, 2009) 

 

Γένος Ελαττώματα 

Pseudomonas spp., Alcaligenes spp Ανεπιθύμητη γεύση (ταγγή, πικρή) 

μείωση απόδοσης τυροπήγματος 

Clostridium spp. Προβλήματα σε συσκευασίες vacuum 

λόγω παραγωγής αερίων 

Bacilus spp. Μικρότερη διάρκεια ζωής, αίσθημα 

πικρής και ταγγής γεύσης 

Coliforms Παραγωγή αερίου (ανεπιθύμητο στην 

τυροκομία) 
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Yeasts , Molds Πρωτεολυτική και λιπολυτική 

δραστηριότητα 

 

 

 

 

Πίνακας 4.2.2 Κυριότεροι παθογόνοι μικροοργανισμοί (Καμιναρίδης & Μοάτσου, 

2009) 

Βακτήρια Ασθένεια 

Salmonella spp. Σαλμονέλωση 

Escherichia coli O157:H7 Αιμολυτικό ουραιμικό σύνδρομο 

Bacillus cereus Τροφική τοξίνωση, Γαστρεντερίτιδα 

Campylobacter Καμπυλοβακτηρίωση 

Listeria monocytogenes Λιστερίωση 

Brucella Βρουκέλλωση 

 

 

 

5.  Μέθοδοι συντήρησης 
 

Τα τρόφιμα λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς τους σε θρεπτικά συστατικά και της 

ευκολίας μολύνσεώς τους, θεωρούνται πάντοτε φορείς μικροβίων. Ο όρος «μικρόβιο» 

ή «μικροοργανισμός» είναι τεχνολογικός όρος και αφορά σε ένα σύνολο έμβιων όντων 

από διάφορες ταξινομικές ομάδες με ορισμένα κοινά χαρακτηριστικά. Οι 

μικροοργανισμοί είναι αόρατοι με γυμνό οφθαλμό, με μικροσκοπικές διαστάσεις 

μεγαλύτερες από τη διακριτική ικανότητα του μικροσκοπίου (0,16 μ). Πρόκειται για 

μονοκύτταρους οργανισμούς ή κοινοκυτταρικούς χωρίς εγκάρσια τοιχώματα, ή ακόμα 

και πολυκυτταρικούς χωρίς όμως διαφοροποίηση των κυττάρων για σχηματισμό 

οργάνων ή ιστών. Τα μικρόβια αυτά συμμετέχουν στις φυσικοχημικές και βιολογικές 

μεταβολές που συμβαίνουν στα τρόφιμα. 

Ανάλογα με την πηγή άνθρακα, αζώτου και ενέργειας, τα μικρόβια διαιρούνται σε 

τέσσερις ομάδες: τα φωτοαυτότροφα, τα φωτοετερότροφα, τα χημειοαυτότροφα και τα 
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χημειοετερότροφα. Η ομάδα μικροβίων που ενδιαφέρει κυρίως τη μικροβιολογία 

τροφίμων είναι τα χημειοετερότροφα, τα οποία χρησιμοποιούν ως πηγή άνθρακα 

οργανικές ουσίες και αντλούν ενέργεια από οξειδοαναγωγικές αντιδράσεις οργανικών 

ουσιών. 

 

 

5.1 Κίνδυνοι στη Γαλακτοβιομηχανια 
 

Σε όλες τις βιομηχανίες τροφίμων ελλοχεύουν διάφοροι κίνδυνοι οι οποίοι μπορούν να 

καταστήσουν ένα τρόφιμο ακατάλληλο προς βρώση. Για αυτόν ακριβώς το λόγο οι 

βιομηχανίες εφαρμόζουν διάφορα συστήματα ασφάλειας τροφίμων προκειμένου να 

αποφύγουν οποιαδήποτε αστοχία στην παραγωγή των προϊόντων τους. Ως κίνδυνος 

χαρακτηρίζεται ο κάθε παράγοντας που υπάρχει σε οποιοδήποτε τρόφιμο και είναι 

δυνατόν να προκαλέσει στους καταναλωτές, είτε τραυματισμό, είτε κάποια αρρώστια. 

Οι κίνδυνοι χωρίζονται σε κατηγορίες για την καλύτερη ανάλυση και παρατήρησή 

τους, αλλά και για την καλύτερη αντιμετώπισή τους. Οι κατηγορίες των κινδύνων είναι 

οι εξής: βιολογικοί, φυσικοί και χημικοί κίνδυνοι. Τα τρόφιμα μπορούν να 

χαρακτηριστούν μη ασφαλή για ανθρώπινη κατανάλωση όταν υπάρχει η πιθανότητα 

να βλάψουν τον καταναλωτή. Πολύ συχνά οι καταναλωτές πιστεύουν ότι οι πιο 

σημαντικοί κίνδυνοι είναι οι χημικοί, οι οποίοι όμως πολύ σπάνια εμφανίζονται σε 

τρόφιμα προς κατανάλωση. Αντιθέτως, οι σημαντικότεροι και πιο συχνά εμφανίσιμοι 

κίνδυνοι είναι οι βιολογικοί, οι οποίοι συνήθως ευθύνονται για τις τροφικές 

δηλητηριάσεις. Οι βιολογικοί κίνδυνοι μπορούν να προκαλέσουν αρκετά προβλήματα 

στις βιομηχανίες τροφίμων και γι’ αυτό το λόγο αναπτύχθηκε το ISO 22000/2005. Οι 

βιολογικοί κίνδυνοι χωρίζονται σε μακροβιολογικούς και μικροβιολογικούς. Οι πιο 

συχνά εμφανιζόμενοι μακροβιολογικοί κίνδυνοι στη γαλακτοβιομηχανία είναι η 

παρουσία μυγών για τις οποίες οι πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται από τις 

γαλακτοβιομηχανίες είναι αρκετά ελκυστικές γι’ αυτές. Αν και η παρουσία μυγών είναι 

αρκετά δυσάρεστη, σπάνια μπορεί να προκληθούν κίνδυνοι στο προϊόν όσον αφορά 

την ασφάλειά του. Επίσης, προβλήματα μπορεί να προκληθούν από κατσαρίδες, καθώς 

είναι φορείς των μικροβίων της σαλμονέλας, του στρεπτόκοκκου και της χολέρας. 
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Ακόμη και τα ακίνδυνα για όλους μυρμήγκια είναι ανεπιθύμητα, επειδή ρυπαίνουν τα 

σκεύη και τις επιφάνειες που έρχονται σε επαφή με τα προϊόντα. 

Οι τροφοδηλητηριάσεις που προκαλούνται από παθογόνους μικροοργανισμούς είναι 

το πιο συχνό αποτέλεσμα όταν το τρόφιμο που καταναλώθηκε ήταν μολυσμένο. Οι 

τροφοδηλητηριάσεις διακρίνονται σε τροφολοιμώξεις και τροφοτοξινώσεις. Όταν 

γίνεται λόγος για τροφολοίμωξη, εννοείται ότι η παραγωγή της τοξίνης γίνεται μέσα 

στο ανθρώπινο σώμα από μικροοργανισμούς που μεταφέρθηκαν στον καταναλωτή από 

τα τρόφιμα, ενώ η τροφοτοξίνωση λαμβάνει χώρα όταν η τοξίνη παράγεται στο 

τρόφιμο από τους μικροοργανισμούς και καταναλώνεται ως έχει από τους 

καταναλωτές. (Αρβανιτογιάννης κ.α., 2001). 

Όσον αφορά τους μικροβιολογικούς κινδύνους στις βιομηχανίες γάλακτος, η Listeria 

monocytogenes είναι ένας συχνός πονοκέφαλος ιδιαίτερα για τις υγρές επιφάνειες των 

χώρων παρασκευής τυροκομικών προϊόντων. Άλλοι μικροοργανισμοί που απασχολούν 

τις γαλακτοβιομηχανίες είναι το εντεροπαθογόνο Escherichia coli, η Salmonella typhi 

και paratyphi οι οποίες προκαλούν τυφοειδή και παρατυφοειδή πυρετό. Τέλος, 

διαδεδομένος μικροοργανισμός είναι ο Staphylococcus aureus ο οποίος αν και δεν είναι 

θερμοάντοχος και δεν παράγει σπόρια, αντέχει σε πολλές διαφορετικές συνθήκες 

περιβάλλοντος. Για τον περιορισμό των επιμολύνσεων κρίνεται απαραίτητη η 

εφαρμογή ορθών διαδικασιών υγιεινής για να προληφθεί η μόλυνση των περιοχών που 

το προϊόν μεταχειρίζεται μεταποιητικά. Επιπροσθέτως, οι περιοχές όπου το προϊόν 

επεξεργάζεται θα πρέπει να διατηρούνται όσο το δυνατόν πιο στεγνές και να 

εφαρμόζεται σχέδιο καθαρισμού και απολύμανσης όλων των επιφανειών 

(Αρβανιτογιάννης, Σάνδρου, & Κούρτης, 2001). 

Είναι σημαντικό να αναφερθεί ότι υγιείς και σωστά διατρεφόμενοι άνθρωποι είναι 

ανθεκτικοί σε μέτρια επίπεδα μικροοργανισμών στα τρόφιμα. Αντιθέτως, οι πληθυσμοί 

υψηλής επικινδυνότητας όπως νεογέννητα, οι ασθενείς, τα άτομα με αλλεργίες, οι 

έγκυες, οι ηλικιωμένοι, οι διαβητικοί, οι υπερτασικοί και τα άτομα με AIDS δεν 

μπορούν να αντέξουν ούτε σε χαμηλά επίπεδα μικροοργανισμών (Μπεζιρτζόγλου, 

2010). 

Από την άλλη πλευρά, όλα τα πιθανά ξένα σώματα που υπάρχει πιθανότητα να 

εντοπιστούν μέσα στα τρόφιμα, αποτελούν τους φυσικούς κινδύνους. Η παρουσία 

ξένων υλών στο γάλα είναι πολύ συχνό φαινόμενο, γι’ αυτό κρίνεται απαραίτητη η 



42 
 

διήθησή του αμέσως μετά την παραλαβή του. Οι τρίχες στο τελικό προϊόν είναι ένα 

παράδειγμα παρουσίας ξένου σώματος, οι οποίες μπορεί να μην προκαλούν αρρώστιες 

ή ανωμαλίες, όμως αυτόματα δημιουργείται μια κακή εικόνα για τον προϊόν από τον 

καταναλωτή. Επίσης, ο καταναλωτής αμέσως καταλαβαίνει ότι οι κανόνες υγιεινής δεν 

τηρούνται από το προσωπικό. Άλλα ξένα σώματα που μπορεί να εντοπιστούν στα 

γαλακτοκομικά προϊόντα είναι το γυαλί, το μέταλλο, το πλαστικό, το ξύλο και οι 

πέτρες, τα οποία όμως πολύ σπάνια έχουν βρεθεί και μπορούν να εντοπιστούν και να 

απομακρυνθούν είτε με οπτικό έλεγχο, είτε με ανιχνευτές (Αρβανιτογιάννης κ.α., 

2001). 

Τέλος, οι χημικοί κίνδυνοι είναι μια άλλη κατηγορία κινδύνων που απασχολεί τις 

βιομηχανίες τροφίμων. Όλα τα τρόφιμα αποτελούνται από χημικές ουσίες, όπου 

κάποιες από αυτές είναι τοξικές. Βέβαια σε πολλά τρόφιμα προστίθενται χημικές 

ουσίες για τις οποίες έχουν θεσπιστεί ανώτατα επιτρεπτά όρια. Τα χημικά συστατικά 

μπορούν να εισαχθούν στο τρόφιμο μέσω των πρώτων υλών για την παρασκευή του ή 

μέσω συστατικών που χρησιμοποιούνται κατά τη διάρκεια της παραγωγής του. Κάποια 

παραδείγματα χημικών κινδύνων είναι η παρουσία χημικών υλών καθαρισμού λόγω 

μη επαρκούς έκπλυσης του καθαριστικού που χρησιμοποιήθηκε ή λόγω κατάβρεξης 

του καθαριστικού σε επιφάνεια που δεν προοριζόταν για καθαρισμό, αλλά το 

καθαριστικό ήρθε σε επαφή με αυτήν την επιφάνεια κατά τη διάρκεια του καθαρισμού 

άλλης γειτονικής επιφάνειας. Ακόμη, τα εντομοκτόνα είναι παρασκευάσματα που 

χρησιμεύουν στην εξόντωση των επιβλαβών εντόμων.  

Τα εντομοκτόνα χρησιμοποιούνται ευρύτατα στις μέρες μας, επομένως, θεωρείται ότι 

όλα τα τρόφιμα περιέχουν έστω και ελάχιστο ποσοστό εντομοκτόνων. Όσον αφορά τα 

τοξικά μέταλλα, μπορούν να μεταφερθούν στα τρόφιμα με αρκετούς τρόπους και η 

παρουσία τους μπορεί να αποβεί μοιραία για τον ανθρώπινο οργανισμό. Οι πιο συχνοί 

λόγοι είναι η ατμοσφαιρική μόλυνση, το έδαφος που μπορεί να έχουν καλλιεργηθεί οι 

πρώτες ύλες, δηλαδή για την περίπτωση των γαλακτοκομικών προϊόντων το έδαφος 

που καλλιεργήθηκαν οι ζωοτροφές, καθώς και ο εξοπλισμός, τα σκεύη και το νερό που 

χρησιμοποιήθηκαν για την παραγωγή των προϊόντων. Επιπροσθέτως, τα αντιβιοτικά 

είναι ένας από τους σοβαρότερους χημικούς κινδύνους που απασχολούν τις 

βιομηχανίες γαλακτοκομικών. Τα αντιβιοτικά εισέρχονται στα γαλακτοκομικά 

προϊόντα μέσω του γάλακτος που τα περιέχει και στη συνέχεια μεταφέρονται στους 

καταναλωτές. Τα γαλακτοκομικά προϊόντα ανήκαν στην κατηγορία των τροφίμων που 
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αυτοπροστατεύονταν από τα αντιβιοτικά, καθώς ακόμη και ελάχιστη ποσότητα 

αντιβιοτικών, είχε ως αποτέλεσμα να μην μπορεί να λάβει χώρα η πήξη του γάλακτος. 

Με τα άλματα που έχει κάνει η επιστήμη τα τελευταία χρόνια, έχουν αναπτυχθεί 

καλλιέργειες όπου οι μικροοργανισμοί είναι ανθεκτικοί στα αντιβιοτικά. Φυσικά, το 

γάλα σε καμία περίπτωση δεν θα πρέπει να παραδίδεται στις γαλακτοβιομηχανίες 

προτού το αντιβιοτικό απομακρυνθεί από το γάλα, δηλαδή 7 ημέρες από τη χορήγησή 

του στα ζώα. Εννοείται ότι οι βιομηχανίες πρέπει να συνειδητοποιήσουν ότι το γάλα 

που περιέχει αντιβιοτικά σε καμία περίπτωση δεν θα πρέπει να χρησιμοποιείται για την 

παραγωγή προϊόντων (Αρβανιτογιάννης κ.α., 2001). 

 

5.2 Καθορισμός κρίσιμων σημείων στη Φέτα 
 

Στον παρακάτω πίνακα εμφανίζεται η επικινδυνότητα των απαραίτητων διεργασιών 

για την παραγωγή ενός ασφαλούς προϊόντος τυριού φέτας και ο τρόπος που 

προσδιορίζονται τα CCP (Critical Control Points) ανάλογα με την επικινδυνότητα αλλά 

και το εάν παρεμποδίζεται η πιθανότητα εκδήλωσης αλλοίωσης στα επόμενα στάδια. 

Έτσι λοιπόν, με γνώμονα το διερευνάται σύμφωνα και με τη βιβλιογραφία αλλά και με 

πανεπιστημιακές σημειώσεις αν κατά τα στάδια της παραγωγής φέτας εμπεριέχονται 

κίνδυνοι και αν ναι, προσδιορίζονται οι βασικές τους κατηγορίες, ενώ αν ικανοποιούν 

τα κριτήρια προσδιορισμού CCP, αυτά καθορίζονται ανάλογα. Συνεπώς σύμφωνα και 

με την εικόνα, τα κρίσιμα σημεία ελέγχου, εκείνα δηλαδή που μπορούν να αλλοιώσουν 

ανεπιστρεπτί το προϊόν είναι ο έλεγχος του νωπού γάλακτος κατά την παραλαβή του, 

καθώς εμπεριέχονται βιολογικοί και χημικοί κίνδυνοι που δε μπορούν να εξαλειφθούν 

σε μεταγενέστερα βήματα. Σε όλη τη διαδικασία επεξεργασίας, ωρίμανσης, 

αποθήκευσης και συσκευασίας, παρατηρείται συνολικά πως τα CCP καθορίζονται για 

βιολογικούς και χημικούς κινδύνους, όπως η σωστή αναλογία άλμης και η ίση 

κατανομή της στην επιφάνεια του τυριού, οι σωστές συνθήκες συντήρησης που σκοπό 

έχουν την εξάλειψη παθογόνων μικροοργανισμών. 

Επιπλέον, πέραν των Κρίσιμων σημείων, η πρόληψη εμφάνισης λαθών καθορίζεται 

μέσα από συγκεκριμένες ενέργειες. Η εντατικότητα των ελέγχων και η μέθοδος που 

αποφασίζεται, αποτυπώνονται στην εικόνα παρακάτω. 
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Εικόνα 5.2.1 Καθορισμός CCP στη Φέτα 
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