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Έκθεση τεκμηρίωσης φυσικού αντικειμένου  
 
 
 
Στα πλαίσια των υποχρεώσεων του Εργαστηρίου Τεχνολογίας Βιομηχανικών Τροφίμων και 

Αγροτικών Βιομηχανιών (ΕΤΒΤΑΒ) για το πρόγραμμα «Πιλοτική εφαρμογή του προτύπου 

non antibiotic cert σε κτηνοτροφικές μονάδες - προϊόντα εκτατικών εκμεταλλεύσεων» κρίθηκε 

αναγκαία η απόκτηση των κάτωθι παγίων: 

 

- Cone MK-CP 6005  

- Cone MK-CP2020  

- Rheotex software  

- RM 100 Plus license rheotex software  

- Mini USB/USB & Power supply interface 

 

 

Τα άνωθεν πάγια είναι απαραίτητα για την μελέτη και τον χαρακτηρισμό της ρεολογικής 

συμπεριφοράς στα δείγματα γάλακτος του προγράμματος. 

 

Πέραν των μετρήσεων ιξώδους (ρεολογική συμπεριφορά) σε δείγματα γάλακτος, στα πλαίσια 

των υποχρεώσεων του φυσικού αντικειμένου του ΕΤΒΤΑΒ είναι μετρήσεις που αφορούν το 

αντιοξειδωτικό δυναμικό των δειγμάτων, τη ταυτοποίηση συγκεκριμένων αντιοξειδωτικών 

ανάλογα με τα αποτελέσματα προσδιορισμού των φυσικών αντιοξειδωτικών από την 

κατανάλωση τροφής των ζώων και τη ποιότητα των προϊόντων (υφή, χρώμα, σύσταση σε 

λίπη, κορεσμένα και ακόρεστα, πρωτεΐνη, τέφρα, υγρασία, pH).  

 

Από το ΕΤΒΤΑΒ έχουν παραληφθεί δείγματα κατσικίσιας φέτας σε άλμη και κατσικίσιου μη 

παστεριωμένου γάλακτος. Το σύνολο των παραληφθέντων δειγμάτων είναι απαλλαγμένα 

αντιβιοτικών. Η φέτα διατηρήθηκε στην άλμη και αποθηκεύτηκε σε ψυγείο (5° C) για 

διάστημα 4 εβδομάδων. Το δείγμα γάλακτος διατηρήθηκε σε ψυγείο για διάστημα 4 ημερών. 



 

Στα παραληφθέντα δείγματα μετρήθηκε το ιξώδες και το χρώμα ενώ έγινε και ανάλυση στο 

προφίλ υφής (Texture Profile Analysis – TPA), όπως φαίνεται στον Πίνακα 1. 

 

Πίνακας 1. Ιξώδες, χρώμα & TPA σε δείγματα γάλακτος και τυριού. 
 

 TPA Ιξώδες Χρώμα 

 
Γάλα 

 
- 

Viscosity 2.34 mPa · sec L* 83.99 

Torque 1% a* -2.18 

Shear rate 2000 sec-1 b* 0.23 

Time 30 sec  

 
 

Τυρί 

Hardness 1 1402.59 g  
 
- 

L* 86.86 

Hardness 2 1087.5 g a* -1.51 

Cohesiveness 0.39 b* 6.11 

Springiness 5.3 mm - 

ADhesion 3.53 mJ 

  
 
Επιπλέον, πραγματοποιήθηκαν μετρήσεις που αφορούν τη μηλονοδιαλδεΰδη (MDA), ένα 

δευτερογενές προϊόν οξείδωσης λιπιδίων. Τα επίπεδα MDA υπολογίστηκαν για την 

αξιολόγηση της λιπιδικής οξειδωτικής κατάστασης του κατσικίσιου τυριού σε 4 χρονικές 

στιγμές (ανά εβδομάδα), όπως φαίνεται στο Σχήμα 1. Τέλος, Τα λιπιδικά υδροϋπεροξείδια, 

αρχικά προϊόντα λιπιδικής οξείδωσης, μετρήθηκαν όπως παρουσιάζεται στο Σχήμα 2. 

 

 

 
Σχήμα 1. Μεταβολή MDA σε συνάρτηση με τον χρόνο. 
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 Σχήμα 2. Μεταβολή της συγκέντρωσης των υπεροξειδίων σε συνάρτηση με τον    
χρόνο. 

 
 
 
Στη συνέχεια μελετήθηκαν τα παρακάτω φυσικοχημικά χαρακτηριστικά: 
 

 Αντιοξειδωτικό δυναμικό με τη μέθοδο DPPH 

Για τη διεξαγωγή της μεθόδου, 0.48mg σκόνης DPPH διαλύεται σε 25mL μεθανόλης. Από το 

διάλυμα του DPPH, λαμβάνονται 3.9mL και προστίθενται σε 0.1mL από το δείγμα. Το 

διάλυμα αυτό τοποθετείται σε σκοτεινό μέρος για 30min. Ως μάρτυρας για τις μετρήσεις 

χρησιμοποιείται καθαρή μεθανόλη. Μετρούνται οι απορροφήσεις των δειγμάτων και του 

διαλύματος DPPH. Η επί τοις εκατό αντιοξειδωτική ικανότητα υπολογίζεται από την εξίσωση: 

% scavenging capacity=(A(DPPH)-A(δείγματος))/A(DPPH) 

 

 Χρώμα με χρωματόμετρο πάγκου 

 

 Περιεκτικότητα σε πρωτεϊνες με τη μέθοδο Kjeldahl 

Η μέθοδος Kjeldahl είναι μια ευρέως χρησιμοποιούμενη χημική τεχνική για τον προσδιορισμό 

της συνολικής περιεκτικότητας σε άζωτο σε οργανικά δείγματα, με απώτερο σκοπό την 

εκτίμηση της περιεκτικότητας σε πρωτεΐνη. Η διαδικασία βασίζεται στην παραδοχή ότι το 

άζωτο που περιέχεται στις πρωτεΐνες μπορεί να μετατραπεί και να μετρηθεί, και στη συνέχεια 

να χρησιμοποιηθεί ένας κατάλληλος συντελεστής για να υπολογιστεί η ποσότητα πρωτεΐνης. 

 

Η μέθοδος περιλαμβάνει τρία βασικά στάδια: πέψη, απόσταξη και ογκομέτρηση. Κατά την 

πέψη, το δείγμα θερμαίνεται με συμπυκνωμένο θειικό οξύ (H₂SO₄), παρουσία καταλύτη  

θειικό κάλιο, με σκοπό τη διάσπαση της οργανικής ύλης και τη μετατροπή του οργανικού 

αζώτου σε ιόντα αμμωνίου (NH₄⁺). Όταν η πέψη ολοκληρωθεί και το διάλυμα γίνει διαυγές, 
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το επόμενο στάδιο είναι η απόσταξη. Σε αυτό το στάδιο προστίθεται ισχυρή βάση (συνήθως 

υδροξείδιο του νατρίου - NaOH), ώστε να απελευθερωθεί η αμμωνία (NH₃), η οποία 

ακολούθως αποστάζεται και παγιδεύεται σε διάλυμα βορικού οξέος ή άλλου κατάλληλου 

οξέος. 

 

Το τελευταίο βήμα είναι η ογκομέτρηση, κατά την οποία προσδιορίζεται η ποσότητα της 

αμμωνίας που έχει συλλεχθεί, μέσω ογκομέτρησης του οξέος με πρότυπο διάλυμα βάσης 

(συνήθως NaOH). Η ποσότητα του αζώτου που ανιχνεύθηκε μετατρέπεται σε περιεκτικότητα 

πρωτεΐνης, χρησιμοποιώντας έναν συντελεστή μετατροπής —6,25 — ο οποίος βασίζεται 

στην υπόθεση ότι οι περισσότερες πρωτεΐνες περιέχουν περίπου 16% άζωτο. Έτσι, η 

εξίσωση για τον υπολογισμό της πρωτεΐνης είναι: Πρωτεΐνη (%) = Ολικό άζωτο (%) × 6,25. 

 

 Τέφρα, υγρασία και pH 

 

 

 

Σχήμα 3. Οργανολογία που χρησιμοποιήθηκε στο έργο 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Αποτελέσματα 

 

Αντιοξειδωτικό δυναμικό 

 

Πίνακας 2. Αντιοξειδωτικό δυναμικό δειγμάτων 

 

 

 

 

 

 

 



 

Χρώμα 

 

Εντοπίστηκαν αναμενόμενες διαφορές μεταξύ των διαφορετικών ειδών γάλακτος (πρόβειο, 

κατσικίσιο, αιγοπρόβειο), ενώ αμηλητέες διαφορές μεταξύ κρεάτων με και χωρίς αντιβιοτικά. 

 

 

Σχήμα 4. Σύγκριση χρώματος κατσικίσιας σπάλας από εκτροφή με και χωρίς αντιβιοτικά 

 

 

 

Λιπαρά και πρωτεΐνες 

 

Πίνακας 3. Περιεκτικότητα σε λιπαρά προϊόντων  

 

 

 

 

 



 

Πίνακας 4. Περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες 

 

 

Τέφρα, υγρασία, pH 

 

Πίνακας 5. Αποτελέσματα τέφρας, υγρασίας και pH 

 

 

 

 



 

Συμπέρασμα 

 

 Η μη χρήση αντιβιοτικών ΔΕΝ επηρέασε σημαντικά βασικά ποιοτικά 

χαρακτηριστικά των προϊόντων 

 Ενθαρρυντικές ενδείξεις για βελτίωση του αντι-οξειδωτικού δυναμικού 

 


