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ΠΡΟΛΟΓΟΣ  

 

Το γιαούρτι είναι ευρέως γνωστό για τις ιδιότητες που προσφέρει στον ανθρώπινο 

οργανισμό και είναι παγκοσμίως διαδεδομένο. Χωρίζεται σε αρκετές κατηγορίες 

σύμφωνα με τον τρόπο παρασκευής του καθώς και το είδος του γάλακτος που 

χρησιμοποιείται. Είναι ευρεία η χρήση του κυρίως στην βιομηχανία τροφίμων, 

ιδιαίτερα στην χώρα την οποία κατοικούμε. Μεγάλη αύξηση και ζήτηση έχει 

παρατηρηθεί σε ειδική κατηγορία του γιαουρτιού και είναι εκείνη του επιδόρπιου 

γιαουρτιού. Αυτό γίνεται επειδή μπορεί να γίνει προσθήκη πολλών συστατικών όπως 

φρούτων ή διαφόρων εκχυλισμάτων. Αξίζει να αναφερθεί ότι κατατάσσεται στα 

λειτουργικά τρόφιμα λόγω των ιδιοτήτων του. 

Το Λάβδανο ή αλλιώς με την επιστημονική του ορολογία Cistus creticus, εκφύεται 

κυρίως στην Μεσόγειο καθώς χρειάζεται θερμό κλίμα για να αναπτυχθεί. Είναι 

πλούσιο με τερπενοειδή, φλαβονοειδή, αγλυκόνες και γλυκοζίτες. Μπορεί να 

χρησιμοποιηθεί μέσω της εκχύλισης ή άλλων μεθόδων για την παρασκευή ενός 

αφεψήματος ή και για την προσθήκη του σε άλλα τρόφιμα, με σκοπό την απόκτηση 

παραπάνω ιδιοτήτων του παρόντος φυτού. 
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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Προσθήκη Εκχυλίσματος Φυτού Cistus creticus για την Παρασκευή Επιδόρπιου 

Γιαουρτιού: Μελέτη Συντηρησιμότητας και Φυσικοχημικών Παραμέτρων 

Σκοπός της παρούσας έρευνας είναι η διερεύνηση της βέλτιστης συγκέντρωσης του 

εκχυλίσματος από το φυτό C. creticus, το οποίο χωρίζεται σε τρεις διαφορετικές 

συγκεντρώσεις των 0,01, 0,05 και 0,1% w/v, αντίστοιχα, και προστίθεται στα επιδόρπια 

γιαουρτιού που παρασκευάζονται. Παράλληλα ακολουθείται η μελέτη 

συντηρησιμότητας και φυσικοχημικών παραμέτρων. Αρχικά με την μέθοδο του pH και 

την βοήθεια του πεχαμέτρου πραγματοποιήθηκαν μετρήσεις του pH την 1η, την 10η και 

την 21η ημέρα, όπως και σε όλες τις υπόλοιπες μεθόδους που χρησιμοποιήθηκαν κατά 

την υλοποίηση της μελέτης αυτής. Η χρωματομετρία ήταν μία από εκείνες. Εν 

συνεχεία, προσδιορίστηκαν οι ολικές πολυφαινόλες των δειγμάτων με την χρήση της 

μεθόδου των Folin-Ciocalteu, όπως και των ολικών φλαβονοειδών με καμπύλη 

βαθμονόμησης κερσετίνης. Έπειτα έγινε δοκιμασία αντιοξειδωτικής δύναμης που 

ανάγει τον σίδηρο, με την μέθοδο FRAP και αξιολόγηση της αντιρριζικής δράσης με 

την μέθοδο DPPH. Επιπροσθέτως έγινε προσδιορισμός της λακτόζης και του βαθμού 

συναίρεσης σε δείγματα επιδόρπιου γιαουρτιού όπως και αξιολόγησης της ικανότητας 

συγκράτησης νερού. Σύμφωνα με τα αποτελέσματα που προέκυψαν, η συγκέντρωση 

0,1% w/v του παρόντος εκχυλίσματος που χρησιμοποιήθηκε, διαπιστώθηκε ότι είναι η 

καταλληλότερη για των εμπλουτισμό των επιδόρπιων γιαουρτιών. Σημειώθηκε, 

μάλιστα, σημαντική βελτίωση των φυσικοχημικών χαρακτηριστικών, και πιο 

συγκεκριμένα η προσθήκη του εκχυλίσματος συνέβαλε στην αύξηση της ικανότητας 

συγκράτησης νερού του γιαουρτιού και στην ελάττωση του βαθμού συναίρεσης, 

δημιουργώντας στο τρόφιμο περισσότερη ανθεκτικότητα για μεγαλύτερο χρονικό 

διάστημα. Τέλος, ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση εμφανίστηκε στο εμπλουτισμένο 

γιαούρτι σε αυτή τη συγκέντρωση σε σχέση με άλλα επιδόρπια γιαουρτιού. 

 

Λέξεις Κλειδιά: Λειτουργικό Τρόφιμο, Επιδόρπιο Γιαουρτιού, Λάβδανο, Καινοτόμο 

προϊόν, Λειτουργικές ιδιότητες, Εκχύλισμα λαβδάνου, αντιοξειδωτικές ιδιότητες 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
04/09/2026 12:18:06 EEST - 216.73.216.250



5 

 

ABSTRACT 

Addition of Cistus creticus Plant Extract for the Preparation of Yogurt Dessert: 

Study of Maintainability and Physicochemical Parameters 

The aim of the present study is to investigate the optimal concentration of C. creticus 

extract plant, which is divided into three different concentrations of 0.01, 0.05 and 0.1% 

w/v, respectively, and added to the yoghurt desserts created. At the same time, the study 

of the maintainability and physicochemical parameters is followed. Firstly, pH 

measurements were made using the pH method and the pH meter on days 1, 10 and 21, 

as in all other methods used during the implementation of this study. Colorimetry was 

one of them. After that, total polyphenols of the samples were determined using the 

Folin-Ciocalteu method, as well as total flavonoids using a quercetin calibration curve.  

Subsequently, iron reductive antioxidant power test was performed by FRAP method 

and evaluation of antioxidant activity by DPPH method. In addition, determination of 

lactose and coagulation degree in dessert yoghurt samples and evaluation of water 

holding capacity were carried out. According to the results obtained, the concentration 

of 0,1% w/v of the present extract used was found to be the most suitable for the 

enrichment of yoghurt desserts. A significant improvement in the physicochemical 

characteristics was observed, and in this case the addition of the extract contributed to 

an increase in the water-holding capacity of the yoghurt and to a change in the degree 

of syneresis, making the yoghurt more stable for a longer period. Finally, stronger 

antioxidant activity was found in the enriched yoghurt at this concentration than in other 

yoghurt desserts. 

 

 

Keywords: Functional food, Yogurt dessert, Cistus creticus, Innovative product, 

Functional properties, Extract of Cistus Creticus, Antioxidant properties 
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Την σημερινή εποχή έχει παρατηρηθεί μια διαρκώς αυξανόμενη ζήτηση ως προς τα 

γαλακτοκομικά προϊόντα και ιδιαίτερα εκείνα του γιαουρτιού. Ένα από αυτά τα είδη 

που θεωρείται και το πιο δημοφιλές είναι εκείνο του επιδόρπιου, που παρασκευάζεται 

μέσω βακτηριακής ζύμωσης του γάλακτος. Πρόκειται για ένα πολύ αγαπητό προϊόν, 

λόγω της ευχάριστης γεύσης του, αλλά και των πλεονεκτημάτων του στην υγεία. Είναι 

πλούσιο σε ασβέστιο, βιταμίνες του συμπλέγματος Β, ριβοφλαμίνη B2 και ιδιαίτερα με 

βιταμίνη Β12. Επίσης περιέχει εντυπωσιακή ποσότητα πρωτεΐνης. Σύμφωνα με τη 

μεσογειακή διατροφή είναι σημαντικό να καταναλώνεται καθημερινά ως συνοδευτικό 

κυρίου γεύματος είτε ως ένα ενδιάμεσο γεύμα. ( Brianna Elliott, Lacey Ramburger, 

2023)  

Η γιαούρτη θεωρείται λειτουργικό τρόφιμο και μάλιστα ανήκει στην κατηγορία των 

φυσικών, καθώς οι ιδιότητες που έχει αποκτούνται μέσω της επεξεργασίας τους με την 

βοήθεια των προβιοτικών βακτηρίων. ( Κυρανάς Ε. , 2023) 

Η εκχύλιση είναι μία φυσική μέθοδος διαχωρισμού διαφόρων μιγμάτων, δηλαδή η 

μεταφορά του δείγματος από μία οποιαδήποτε μορφή σε υγρή κατάσταση. Γίνεται 

χρήση της σε πολλές περιπτώσεις, ιδιαίτερα στον εμπλουτισμό τροφίμων με ουσίες 

βοηθητικές για τον οργανισμό του ανθρώπου ή ορισμένα επιθυμητά χαρακτηριστικά. 

Το λάβδανο ,επιστημονικά γνωστό ως Cistus creticus, αποτελεί φυτό που απαντάται 

κυρίως στις Μεσογειακές χώρες και σε θερμές περιοχές. Ανήκει μάλιστα στην 

οικογένεια των Cristaceae, αποτελεί ανθεκτικό φυτό και φυτρώνει πάνω σε θαμνώδη 

μέρη, βράχους, ξηρούς λόφους έως και χίλια μέτρα. Χαρακτηριστικό του χρώμα 

αποτελεί το ροζ ή το λευκό. Το φυτό αυτό έχει αποδειχθεί μέσω αρκετών μελετών ότι 

παρουσιάζει φαρμακευτικές ιδιότητες που μπορούν να βοηθήσουν στην καλή 

λειτουργία του ανθρώπινου οργανισμού. 

Με την πραγματοποίηση της προσθήκης εκχυλίσματος λαβδάνου σε παραδοσιακό 

γιαούρτι και την μετατροπή του σε επιδόρπιο γιαουρτιού -λόγω της προαναφερθείσας 

διαδικασίας- σκοπός αποτελεί η παρατήρηση των οργανοληπτικών και φυσικοχημικών 

του χαρακτηριστικών, καθώς τυχόν αλλαγών και των συνέπειών του στον καταναλωτή. 
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1.2 Ζυμούμενα Τρόφιμα  

Ζύμωση αποτελεί η διαδικασία παραγωγής ενέργειας κατά τη μετατροπή μιας ή 

περισσοτέρων οργανικών ενώσεων, όπως είναι οι υδατάνθρακες, σε ένα οξύ ή μια 

αλκοόλη. Επομένως, η ζύμωση αποτελεί μια μέθοδο επεξεργασίας και παραγωγής 

νέων προϊόντων, τα οποία είναι γνωστά και ως ζυμούμενα προϊόντα ή τρόφιμα . 

Γενικότερα, οτιδήποτε (τρόφιμο ή διάλυμα) έχει σάκχαρα και λίγα ακόμη θρεπτικά 

συστατικά για την ανάπτυξη μικροοργανισμών (πηγές αζώτου, άλατα Κ, Na, Ca, Fe, 

S, κ.λπ.) μπορεί να ζυμωθεί εφόσον έχει και αρκετή υγρασία . Η ζύμωση, μάλιστα 

παρατείνει τη διάρκεια ζωής των τροφίμων (Nuraida, 2015) και βελτιώνει την υφή , τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, τη θρεπτική αξία την πέψη των πρωτεϊνών, των 

υδατανθράκων και τη βιοδιαθεσιμότητα των βιταμινών και των ανόργανων 

συστατικών.  

Στη βιομηχανία τροφίμων εφαρμόζονται οι παρακάτω κατηγορίες ζυμώσεων προς 

παραγωγή νέων προϊόντων: 

 Η γαλακτική ζύμωση :  

 

 Η αλκοολική ζύμωση :  

 

 Η οξική ζύμωση :  

Η γαλακτική και η αλκοολική ζύμωση είναι αναερόβια ενώ η οξική αερόβια. Υπάρχουν 

ωστόσο και άλλες κατηγορίες ζυμώσεων, όπως είναι η βουτυρική, η μυλογαλακτική 

και προπιονική.  

1.2.1 Κατηγορίες των κυριότερων ζυμούμενων τροφίμων 

Οι κυριότερες κατηγορίες ζυμούμενων τροφίμων είναι: 

1) Ζυμούμενα Γαλακτοκομικά : Γιαούρτη , Ξινόγαλο , Κεφίρ ,Τυριά Ωρίμανσης π.χ. 

(Φέτα , Κασέρι , Κεφαλοτύρι , Γραβιέρα , Ροκφόρ , Brie , Edam , Mozarella κ.λπ.)  

2) Ζυμούμενα Αλλαντικά : Σαλάμι Αέρος , Παστουρμάς , Προσούτο 

3) Ζυμούμενα Λαχανικά : Τουρσί Λαχανικών (αγγούρι, λάχανο κ.λπ. , Ελιές ( 

Πράσινες και Μαύρες )  

4) Ζυμούμενα Φρούτα / Χυμοί Φρούτων : Κρασί , μηλίτης  
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5) Ζυμούμενα Σιτηρά : Μπύρα , Σάλτσα Σόγιας, κβας (kvass = ζυμωμένο ελαφρώς 

αλκοολούχο ποτό που γίνεται από μαύρη σίκαλη ή ψωμί σικάλεως), ψωμί με 

προζύμι  

 

Figure 1: Ζυμούμενα τρόφιμα : μπύρα ,τυρί ,κρασί 

 

Figure 2 : Ζυμούμενα λαχανικά ( τουρσί ) 

1.2.2 Οφέλη ζυμούμενων τροφίμων 

Τα τρόφιμα που έχουν υποστεί ζύμωση θεωρούνται λειτουργικά τρόφιμα λόγω των 

πιθανών πλεονεκτημάτων τους για την υγεία. Μάλιστα, οι ευεργετικές αυτές 

επιδράσεις που παρουσιάζουν είναι η μείωση των επιπέδων χοληστερόλης στο αίμα, η 

προστασία από παθογόνους μικροοργανισμούς ,την καρκινογένεση, την οστεοπόρωση, 

τον διαβήτη, την παχυσαρκία, τις αλλεργίες και την αθηροσκλήρωση. Επιπλέον, τα 

ζυμούμενα τρόφιμα μπορούν να καταπραΰνουν τα συμπτώματα της δυσανεξίας στη 

λακτόζη και να βελτιώσουν την πέψη καθώς τα προβιοτικά που παράγονται κατά την 

ζύμωση βοηθούν στην αποκατάσταση της φυσικής ισορροπίας των βακτηρίων του 
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εντέρου μειώνοντας έτσι συμπτώματα όπως διάρροια, δυσκοιλιότητα και αέρια. 

Ενισχύουν ακόμη το ανοσοποιητικό σύστημα και την καρδιακή λειτουργία .  

 

1.3 Γενικά για τη γιαούρτη 

Ως γιαούρτη, σύμφωνα με τον κώδικα τροφίμων και ποτών της ελληνικής νομοθεσίας, 

ορίζεται το γαλακτοκομικό προϊόν το οποίο παράγεται μέσω της διαδικασίας της 

ζύμωσης και πήξης του γάλακτος, αυτό πραγματοποιείται με τη χρήση υποχρεωτικά 

καλλιεργειών ή εκκινητών όπως είναι ο Lactobacillus και Thermophilus delbrueckii 

subsp. , bulgaricus Streptococcus salivarious subsp.. Αυτό γίνεται με σκοπό το τελικό 

προϊόν να περιέχει τουλάχιστον 107 cfu/g προϊόντος μέχρι την ημερομηνία ανάλωσής 

του (ΦΕΚ 2457/Β/09.08.2016). 

Η γιαούρτη είναι ένα από τα πιο διαδεδομένα γαλακτοκομικά προϊόντα ζύμωσης που 

καταναλώνονται παγκοσμίως, παρουσιάζει ευρεία αποδοχή από τους καταναλωτές 

λόγω των πλεονεκτημάτων του για την υγεία, πέρα από την κύρια διατροφική του αξία, 

είναι εύπεπτο με αποτέλεσμα να απορροφάται εύκολα από τον οργανισμό. Επιπλέον 

έχει ευχάριστη γεύση και θεωρείται γενικά ένα τρόφιμο με υψηλή περιεκτικότητα σε 

θρεπτικά συστατικά. Συγκεκριμένα, αποτελούν μια εξαιρετική πηγή βιοδιαθέσιμων 

πρωτεϊνών, πλούσια πηγή ασβεστίου όπως και πηγή προβιοτικών που παρέχουν μια 

σειρά πλεονεκτημάτων για την υγεία. Καταναλώνεται μάλιστα και ως συνοδευτικό του 

κυρίως γεύματος ή ως επιπλέον γεύμα κατά τη διάρκεια της ημέρας. Η λέξη «γιαούρτι» 

πιθανότατα προέρχεται από το τουρκικό «yoğurmak» που σημαίνει στερεοποιώ (πήξη).  

1.3.1 Τύποι γιαούρτης 

Λόγω της ραγδαίας αύξησης ζήτησης των προϊόντων γιαούρτης δημιουργήθηκαν 

διαφόρων ειδών, με στόχο την μέγιστη ευχαρίστηση των καταναλωτών. Τα κυριότερα 

είδη γιαούρτης που παράγονται στον ελλαδικό χώρο είναι εκείνα της παραδοσιακής 

γιαούρτης, της συνεκτικής ( ή επιδορπίου), της αναμιγμένης ( αναδευόμενης), της 

στραγγισμένης γιαούρτης και άλλων τύπων όπως του επιδορπίου γιαούρτης της 

γιαούρτης με « προβιοτικά » βακτήρια, της κατεψυγμένης ή παγωμένης, της 

αφυδατωμένης, της ρευστής, της αεριούχας, της γιαούρτης με μειωμένη λακτόζη και 

της πόσιμης γιαούρτης.  
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A. Παραδοσιακή γιαούρτη 

Παραδοσιακή είναι η γιαούρτη που παρασκευάζεται από νωπό ή παστεριωμένο 

γάλα , χωρίς καμία τροποποίηση της φυσικής του σύνθεσης , εκτός από την 

λιποπεριεκτικότητα . Πραγματοποιείται με την παραδοσιακή μέθοδο με σκοπό να 

φέρει υμένα (πέτσα) στην επιφάνειά του.  

B. Συνεκτική (επιδόρπιο) γιαούρτη 

Η συνεκτική γιαούρτη έχει λεία επιφάνεια, συνεκτική και ομοιογενή δομή τόσο σε 

όλο της τον όγκο όσο και στην επιφάνειά της, ενώ δεν πρέπει να περιέχει ορό 

γάλακτος. 

C. Αναμιγμένη (αναδευόμενη) γιαούρτη 

Η αναμιγμένη γιαούρτη παρουσιάζει ημίρρευστη υψηλού ιξώδους μορφή και 

χαρακτηριστικό αποτελεί η ζύμωση που πραγματοποιείται μέσα σε δεξαμενή, σε 

σταθερή θερμοκρασία (κατά την επώαση). Υπάρχει η δυνατότητα προσθήκης 

φρούτων, σταθεροποιητών και αρωματικών όπως και στη συνεκτική γιαούρτη. 

D. Στραγγισμένη γιαούρτη 

Η στραγγισμένη γιαούρτη παρασκευάζεται από πλήρες γιαούρτη με την διαδικασία 

απομάκρυνσης (ή αποστράγγισης) του νερού που περιέχεται στο πλήρες. Η 

περιεκτικότητα της στραγγισμένης γιαούρτης αγελαδινού και πρόβειου είναι 

σημαντικό να είναι 5% και 8%, αντίστοιχα. Σε περίπτωση που δεν ισχύει το 

παραπάνω, πρέπει να αναφερθούν τα συστατικά του γιαουρτιού αναλυτικά και το 

ακριβές ποσοστό των λιπαρών που περιέχονται σε αυτό (Κώδικας Τροφίμων και 

Ποτών, 2003) . Έχει σφιχτή και κρεμώδη υφή και αυξημένη αναλογία θρεπτικών 

συστατικών. 

1.3.2 Είδη γάλακτος 

Για την παρασκευή της γιαούρτης τα κύρια είδη γάλακτος που χρησιμοποιούνται είναι 

το αγελαδινό, το γίδινο και το πρόβειο.  

1.3.3 Συστατικά γιαούρτης 

Η γιαούρτη είναι ένα τρόφιμο που χαρακτηρίζεται από υψηλή περιεκτικότητα σε 

θρεπτικά συστατικά. Περιέχει 0,2 έως 3,8g λίπους, 3 έως 6,5g πρωτεΐνης και 45 έως 

122kcal ενέργειας ανά 100g βρώσιμης μερίδας. Είναι μία πλούσια πηγή σε ασβέστιο, 
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βιταμίνη D (παρουσιάζεται κυρίως στα εμπλουτισμένα γιαούρτια), μαγνήσιο, κάλιο, 

ψευδάργυρο, Ριβοφλαμίνη (Β2) και βιταμίνη B12. Ο βασικότερος υδατάνθρακας στη 

γιαούρτη είναι η λακτόζη. Είναι ένας δισακχαρίτης που δημιουργείται από την ένωση 

δύο μονοσακχαριτών, εκείνου της γλυκόζης και της γαλακτόζης. Ο παρών 

υδατάνθρακας γίνεται ανεκτός από άτομα ευαίσθητα στην λακτόζη λόγω της 

παρουσίας βιώσιμων βακτηρίων όπως των Lactobacillus delbrueckii που είναι 

υποείδος του bulgaricus και Streptococcus thermophilus. (Fernandez Melissa Anne, 

Marette Andre, 2017). Σύμφωνα με την Επιτροπή Ιατρικών Πτυχών της Πολιτικής 

Τροφίμων (COMA), ένα φλιτζάνι περίπου 245 γραμμάρια γιαούρτι παρέχει το 40% της 

Πρόσληψης Αναφοράς για το ασβέστιο, το4 0% για το φώσφορο, το 10% για το κάλιο, 

το 10% για τη βιταμίνη Α, το 30% για τη βιταμίνη Β2 και τέλος το 60% για τη βιταμίνη 

Β12 για άνδρες και γυναίκες ηλικίας 19 έως και 50 ετών. 

1.3.3.1 Καζεΐνες και πρωτεΐνες 

Η δισουλφιδική διασύνδεση μεταξύ μετουσιωμένων πρωτεϊνών ορού γάλακτος και κ-

καζεΐνης, καθώς και η συσσώρευση μικκυλίων καζεΐνης στο ισοηλεκτρικό pH της με 

αλληλοσυνδεόμενο ορό γάλακτος μέσω δεσμού υδρογόνου, δίνουν στο γιαούρτι τη 

δομή του ως στερεό πήκτωμα (Karam et al., 2013). Συνήθως ζυμώνεται "στη 

συσκευασία", ένα σετ γιαουρτιού έχει σκληρότερη δομή από άλλους τύπους. Δεν 

αναμένεται να έχει γλοιώδη υφή και δεν έχει υποστεί μηχανική διέγερση όπως 

διάτμηση (Wang et al., 2019). 

Οι ρεολογικές ιδιότητες του γιαουρτιού, οι οποίες παρέχουν ως σύνδεσμο μεταξύ των 

μικροσκοπικών και μακροσκοπικών χαρακτηριστικών του, είναι ζωτικής σημασίας για 

να επηρεάσουν τη διάρκεια ζωής του, την αποδοχή από τους καταναλωτές και την 

ποιότητα - ιδιαίτερα σε σετ. Σύμφωνα με τους Wang et al. (2019), επηρεάζεται από το 

είδος και την αναλογία των εγχυόμενων μικροοργανισμών, τη διαδικασία ζύμωσης 

(θερμοκρασία και διάρκεια), τη σύνθεση του γάλακτος, τη συνολική περιεκτικότητα 

σε στερεά και τις συνθήκες θερμικής επεξεργασία.  

 

1.3.4 Οφέλη γιαούρτης 

Η γιαούρτη αποτελεί μία αρκετά καλή πηγή ιωδίου, το οποίο είναι απαραίτητο για 

χώρες όπως το Ηνωμένο Βασίλειο, καθώς παρουσιάζεται έλλειψη σε πολλά τρόφιμα 

που καταναλώνονται καθημερινά. Επιπλέον, έχει παρατηρηθεί ότι τα άτομα τα οποία 
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καταναλώνουν γιαούρτι παρουσιάζουν χαμηλότερα επίπεδα κυκλοφορούντων λιπιδίων 

και γλυκόζης, καθώς και μειωμένη συστολική αρτηριακή πίεση και αντίσταση στην 

ινσουλίνη, συγκριτικά με εκείνους που είναι μη καταναλωτές του. Επιπροσθέτως , η 

κατανάλωση γιαουρτιού συσχετίστηκε με χαμηλότερο σωματικό βάρος, μικρότερη 

αναλογία μέσης προς γοφούς, μικρότερη περιφέρεια και χαμηλότερο συνολικό δείκτη 

μάζας σώματος (ΔΜΣ) . Μικροβιακή ποικιλομορφία στο έντερο προάγεται μέσω της  

κατανάλωσης γιαουρτιών και ενδείκνυται πιο συγκεκριμένα για γαστρεντερικά 

προβλήματα, όπως φλεγμονώδη νόσο του εντέρου και ασθένεια του ευερέθιστου 

εντέρου, δυσανεξία στη λακτόζη  όπως και ανοσολογική λειτουργία.  

 

Figure 3 : Θεραπευτικές επιδράσεις των γαλακτοκομικών προϊόντων που έχουν υποστεί ζύμωση 

(προβιοτικά) 

1.3.5 Ανάλυση Συνεκτικής γιαούρτης (ή επιδόρπιο γιαούρτης) 

Το είδος της γιαούρτης που απασχολεί την παρούσα διπλωματική διατριβή είναι εκείνο 

της συνεκτικής γιαούρτης. Ως επιδόρπιο χαρακτηρίζεται το προϊόν το οποίο είναι 

έτοιμο για βρώση εφόσον παρασκευάζεται από μία ή και περισσότερες κατηγορίες 

γάλακτος που αναφέρονται στο άρθρο 80 του Κώδικα Τροφίμων και ποτών. Περιέχουν 

προϊόντα γάλακτος ή και συστατικά όπως πρωτεΐνες γάλακτος, λακτόζη ή και μαγιά 

γιαουρτιού. Και στις δύο προαναφερθείσες περιπτώσεις είναι απαραίτητο τα προϊόντα 

γάλακτος ή το γάλα να βρίσκονται σε αναλογία 75% , τουλάχιστον κατά βάρος του 

τελικού προϊόντος αναγόμενο σε νωπό γάλα. Επιπλέον όταν έχουμε παρουσία 
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ζαχαρούχων γλυκαντικών υλών, σκόνης κακάο λιποπεριεκτικότητας 10% τουλάχιστον 

σε βούτυρο κακάο, σοκολάτα, εκχύλισμα καφέ ή χωρίς καφεΐνη, χαρακτηρίζεται ως 

επιδόρπιο. Τέλος η προσθήκη διαφόρων χυμών φρούτων με ή χωρίς ζάχαρη, τεμάχια 

φρούτων ζαχαρωμένα ή φρέσκα καθώς και προϊόντα με γλυκαντικές ύλες του άρθρου 

131, του Κώδικα Τροφίμων και ποτών. Στο συγκεκριμένο είδος γιαούρτης 

κατατάσσονται και ροφήματα ή γενικά γαλακτοκομικά προϊόντα με βάση το 

αρωματισμένο γάλα όπως και τα κατεψυγμένα στην παρασκευή των οποίων έχει 

χρησιμοποιηθεί ψύξη και διατηρούνται σε πολύ χαμηλές θερμοκρασίες. (Κώδικας 

Τροφίμων και ποτών, Άρθρο 84) 

1.3.6 Παρασκευή συνεκτικής (επιδόρπιου) γιαούρτης 

Οι τεχνικές παραγωγής γιαουρτιού παρέμειναν ως επί το πλείστων αμετάβλητες με την 

πάροδο του χρόνου, παρά τις μικρές βελτιώσεις, κυρίως όσον αφορά τα βακτήρια 

γαλακτικού οξέος που προκαλούν τη ζύμωση.  

Η παραγωγή ξεκινάει με την παραλαβή φρέσκου γάλακτος από τους συνεργαζόμενους 

παραγωγούς και κατευθύνεται πρώτα στο Τμήμα του Χημείου προκειμένου να 

πραγματοποιηθεί δειγματοληψία με σκοπό τον έλεγχο των ποιοτικών χαρακτηριστικών 

του. Αρχικά πραγματοποιείται η θέρμανση του γάλακτος, κατά προτίμηση με κάποια 

μέθοδο που επιτρέπει τη διατήρησή του σε υψηλή θερμοκρασία για πέντε έως τριάντα 

λεπτά, με την ακριβή διάρκεια να εξαρτάται από την επιλεγμένη θερμοκρασία. Στο 

γάλα προστίθεται στη συνέχεια βακτηριακή καλλιέργεια που περιέχει Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus και Streptococcus thermophilus ως κυρίαρχους 

οργανισμούς. Το γάλα επωάζεται στη συνέχεια σε μονάδες υπό συνθήκες που ευνοούν 

το σχηματισμό λείου, παχύρρευστου πήγματος και την επιθυμητή αρωματική γεύση ή 

άρωμα. Εάν είναι επιθυμητό, το γάλα ψύχεται και υφίσταται περαιτέρω επεξεργασία, 

όπως με την προσθήκη φρούτων ή άλλων συστατικών, παστερίωση ή συμπύκνωσή του. 

Τέλος, το γάλα συσκευάζεται και διανέμεται στους πελάτες σε συνθήκες ψύξης. 
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1.3.7 Διάγραμμα ροής παρασκευής συνεκτικής γιαούρτης 

 

 

1.4 Γενικά Λειτουργικά Τρόφιμα 

Με βάση τον συγκεκριμένο ορισμό για να χαρακτηριστεί ένα τρόφιμο λειτουργικό 

είναι απαραίτητο να καταναλώνεται ως τρόφιμο και όχι σε δισκία η ταμπλέτες. Εκτός 

από τα παραπάνω, επιβάλλεται να καταναλώνεται ως μέρος της καθημερινής 

διατροφής και οφείλουν να διακρίνονται από τις βιταμίνες, τα μέταλλα και άλλα 

διαιτητικά πρόσθετα (ΚΟΥΤΕΛΙΔΑΚΗΣ,2019). 

Στην Ευρώπη το 1999, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή όρισε ως λειτουργικά τρόφιμα 

(functional foods or nutraceuticals) «τα τρόφιμα που αποδεικνύεται επιτυχώς ότι εκτός 

από την επαρκή κάλυψη των διατροφικών αναγκών, επιδρούν θετικά σε έναν ή 

περισσότερους λειτουργικούς στόχους εντός του οργανισμού, με τρόπο σχετικό, είτε 

με τη βελτίωση της υγείας, είτε με τη μείωση του κινδύνου εμφάνισης ασθενειών» . 

ΔΙΑΓΡΑΜΜΑ ΡΟΗΣ 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΣΥΝΕΚΤΙΚΗΣ 

ΓΙΑΟΎΡΤΗΣ ΉΉΕΠΙΔΟΡΠΙΟΥ

Τυποποίηση 
γάλακτος

Προθέρμανση 
(60-70οC)

Ομογενοποίηση

Θέρμανση 85 οC
για 20-30 min

Ψύξη (40-43 οC)

Προσθήκη 
οξυγαλακτικής 
καλλιέργειας

Διανομή σε 
αποστειρωμένους 

ουροσυλλέκτες

Επώαση 44-45 οC
(κλίβανο)

Ψύξη οC

Figure 4 :Διάγραμμα ροής Παρασκευής συνεκτικής γιαούρτης ή επιδορπίου 
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Η επινόηση του γενικού όρου λειτουργικά τρόφιμα προήλθε μέσω του ενδιαφέροντος 

σε επιλεγμένα είδη τροφίμων, όπως στην προκειμένη περίπτωση αυτής της γιαούρτης. 

Λειτουργικό τρόφιμο ορίζεται, σύμφωνα με το Συμβούλιο Τροφίμων και Διατροφής 

(FNB) της Εθνικής Ακαδημίας Επιστημών, το τρόφιμο που αποτελείται από δυνητικά 

υγιεινά προϊόντα, μεταξύ οποιουδήποτε τροποποιημένου τροφίμου ‘η συστατικού 

τροφίμου που έχει τη δυνατότητα να προσφέρει οφέλη στην υγεία πέραν των βασικών 

παραδοσιακών θρεπτικών ουσιών που μπορεί να περιέχει. Η χρήση του όρου 

λειτουργικά τρόφιμα δεν έχει γίνει αποδεχτή ολοκληρωτικά από τις κοινότητες των 

επιστημόνων και των υγειονομικών. Καθώς πολλοί υποστηρίζουν ότι δεν γίνεται να 

χωρίζονται τα τρόφιμα σε « καλά » και « κακά » , θεωρείται ακατάλληλο όπως και 

αδικαιολόγητο για τον κόσμο των επιστημόνων. Επομένως, όλα τα τρόφιμα μπορούν 

να χαρακτηριστούν λειτουργικά, παρόλο που ορισμένα δεν παρουσιάζουν ευεργετικές 

ιδιότητες οι οποίες προάγουν την υγεία του ανθρώπινου οργανισμού. (John A Milner) 

Στην Ευρώπη, τη Βόρεια Αμερική και την Ασία, το ενδιαφέρον για τα λειτουργικά 

τρόφιμα που περιέχουν θρεπτικά συστατικά με δυνητικά οφέλη για την υγεία αυξάνεται 

παγκοσμίως, αντιπροσωπεύοντας το 77% της βιομηχανίας ζυμωμένου γάλακτος και 

γιαουρτιούαξίας46δισεκατομμυρίωνευρώ  (Nazhand et. al, 2020). 

1.4.1 Γιαούρτη ως Λειτουργικό Τρόφιμο 

Η γιαούρτη είναι μία πλούσια πηγή μετάλλων και μάλιστα η βιοδιαθεσιμότητα του 

συγκριτικά με το γάλα είναι οριακά ίση. Οι άνθρωποι που καταναλώνουν σε 

μεγαλύτερες ποσότητες γιαούρτης σε σχέση με τους υπόλοιπους παρουσιάζουν 

μεγαλύτερη πρόσληψη καλίου, γλυκόζης, χαμηλότερα επίπεδα κυκλοφορούντων 

τριγλυκεριδίων, αντίσταση στην ινσουλίνη, ασβέστιο, μαγνήσιο, ψευδάργυρο, επαρκή 

πρόσληψη βιταμινών Β2 και Β12 και χαμηλή συστολική αρτηριακή πίεση, 

υποδεικνύοντας με αυτό το τρόπο καλύτερη ποιότητα (Wang et al. , 2013). 

Έχει παρατηρηθεί η προσπάθεια απόκτησης εμπλουτισμένου γιαουρτιού με σκοπό την 

αντιστάθμιση ανεπάρκειας μετάλλων και βιταμινών. Οι Bonjour et al. (2015) 

αντιμετώπισαν μεγαλύτερη πρόληψη του δευτερογενούς υπερπαραθυρεοειδισμού και 

επιταχυνόμενη οστική απορρόφηση σε γυναίκες που κατανάλωναν εμπλουτισμένα 

γιαούρτια με βιταμίνη D (10 μg/ημέρα) και ασβέστιο (800 mg/ημέρα) σε σύγκριση με 

μη εμπλουτισμένα γιαούρτια ελέγχου (280 mg/ημέρα) . Οι El-Kholy et al. (2011) δεν 

ανέφεραν καμία επίδραση στον ολικό αριθμό των βακτηρίων γαλακτικού οξέος του 
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εμπλουτισμένου με σίδηρο γιαουρτιού (20 mg/Kg), ακόμη και κατά τη διάρκεια της 

αποθήκευσης. Δεν υπήρξε ,μάλιστα , διαφορά στη μικροβιακή ανάπτυξη σε γιαούρτια 

εμπλουτισμένα με κιτρικό ασβέστιο (500 και 600 ppm). Ωστόσο, παρατηρήθηκε 

μείωση του αριθμού των βιώσιμων βακτηρίων σε γιαούρτια εμπλουτισμένα με 

φωσφορικό ασβέστιο σε σύγκριση μετα γιαούρτια ελέγχου (Kaushik and Arora, 2017).   

Πραγματοποιήθηκε μία έρευνα κατά την οποία οι συμμετέχοντες που κατανάλωναν 

γιαούρτι είχαν χαμηλότερο κίνδυνο ανάπτυξης του μεταβολικού συνδρόμου Mets. Το 

μεταβολικό σύνδρομο Mets αποτελεί μια ομάδα παραγόντων κινδύνου που αυξάνουν 

τον κίνδυνο εμφάνισης διαβήτη τύπου 2 και καρδιαγγειακής νόσου CVD 

(Cardiovascular disease ), συμπεριλαμβανομένης της μη φυσιολογικής παχυσαρκίας, 

της δυσλιπιδαιμίας, της αυξημένης αρτηριακής πίεσης και της υψηλής γλυκόζης 

πλάσματος νηστείας (Babio et al., 2015). 

Βέβαια μία άλλη αναφορά δεν έδειξε σημαντική μεταβολή στην αρτηριακή πίεση, τις 

συγκεντρώσεις λιπιδίων στον ορό σε σύγκριση με το γάλα ή τον καρδιακό ρυθμό σε 

υπέρβαρες γυναίκες και άντρες (Ivey et al., 2015). 

Αρκετές μελέτες κοόρτης έχουν αναφέρει συσχέτιση μεταξύ της κατανάλωσης 

γιαουρτιού και του κινδύνου εμφάνισης διαβήτη τύπου 2. Αυτός ο τύπος διαβήτη 

(τύπου 2) αναγνωρίζεται ως μια σοβαρή μεταβολική διαταραχή που χαρακτηρίζεται 

από χρόνια υπεργλυκαιμία ως αποτέλεσμα της αντίστασης στην απορρόφηση της 

ινσουλίνης. (Chen et al., 2014a, 2014b). 

Οι λειτουργικές ιδιότητες των μικροοργανισμών στα τρόφιμα που έχουν υποστεί 

ζύμωση περιλαμβάνουν τις προβιοτικές ιδιότητες (Hill et al., 2014), τις 

αντιμικροβιακές ιδιότητες (Meira et al., 2012), τις αντιοξειδωτικές (Perna et al., 2013), 

την παραγωγή πεπτιδίων (De Mejia and Dia, 2010), την ινωδολυτική δράση (Kotb, 

2012), το πολυ-γλουταμινικό οξύ (Chettri και Tamang, 2014) και την αποικοδόμηση 

των μη θρεπτικών ενώσεων (Babalola, 2014). Τα βιοενεργά πεπτίδια σχηματίζονται 

από πρωτεολυτικούς μικροοργανισμούς κατά τη ζύμωση των τροφίμων (De Mejia and 

Dia, 2010) και έχουν μερικές λειτουργικές ιδιότητες όπως ανοσοτροποποιητική (Qian 

et al. ,2011) , αντιθρομβωτική (Singh et al., 2014) και αντιυπερτασική ιδιότητα (Phelan 

και Kerins, 2011) . 
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1.5 Γενικά για τον Λάβδανο (Cistus Creticus) 

Ορισμένα είδη Cistus χρησιμοποιήθηκαν στη μεσογειακή παραδοσιακή ιατρική ως 

αφεψήματα βοτάνων για την επούλωση πεπτικών προβλημάτων και κρυολογημάτων, 

ως εκχυλίσματα για τη θεραπεία ασθενειών, για την επούλωση του εκζέματος , των 

αποστημάτων και της διάρροιας ή για τη θεραπεία της τριχόπτωσης ακόμα και ως 

αρώματα. 

 

Figure 5 : Cistus creticus L. 

 

Το C. Creticus παρουσιάζει δύο χημικές παραλλαγές. Η πρώτη είναι το ότι, παίρνει μια 

κεντρική θέση μεταξύ είτε ενός πλούσιου σε φλαβονόλη, πορφυρού ανθισμένου 

κλάδου (εκτός από το C. creticus, που αντιπροσωπεύεται εδώ από το C. albidus και το 

C. crispus) και του πιο πλούσιου σε ellagitannin, λευκού ή υπόλευκου-ροζ-ανθισμένου 

κλάδου (εδώ αντιπροσωπεύεται από C. Ladanifer, C. Monspeliensis, C. parviflorus και 

C. salviifolius). Η δεύτερη είναι η διάμεση αντιοξειδωτική ικανότητα του φυτικού 

υλικού C. creticus ήταν, με 166 mg ισοδυνάμων Trolox/g ξηρού βάρους, περίπου το 

ήμισυ της αντιοξειδωτικής ικανότητας του C. ladanifer (301 mg te/g ξηρού βάρους), 

του είδους με το υψηλότερο αντιοξειδωτικό δυναμικό. 
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Figure 6 : Μερικά από είδη του Cistus και οι χώρες προέλευσης 

 

Το παρόν είδος είναι ένα εξαιρετικά μεταβλητό, αναλόγως της γεωγραφικής δομής που 

παρουσιάζει. Επιπλέον φαίνεται να είναι μια καλή ταξινομική οντότητα. Επειδή το C. 

creticus φαίνεται διαφορετικό από πολλές απόψεις, οι επιστήμονες του έδωσαν πολλά 

διαφορετικά ονόματα για να δείξουν πώς κάθε τύπος είναι μοναδικός. 

Με βάση τα μορφολογικά και φυτοχημικά χαρακτηριστικά, ορισμένοι ειδικοί έχουν 

εντοπίσει τρεις διαφορετικούς τύπους φυτών Cistus Creticus, το Cistus Creticus subsp. 

eriocephalus (Viv.) Greuter και Burdet, C. creticus subsp. corsicus (Loisel.) Greuter 

και Burdet (και τα δύο φτωχά σε αιθέριο έλαιο) και C. creticus subsp. Creticus, τα 

οποία είναι πλούσια σε αιθέριο έλαιο.  
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Figure 7: Γεωγραφική προέλευση των πληθυσμών του Cistus (google earth, March 2020) 

1.5.1 Φυσικοχημικές Ιδιότητες 

Το Cistus Creticus εμφανίζει αντιοξειδωτικές, αντιβακτηριακές, αντιμυκητιασικές, 

αντιιικές, κυτταροτοξικές, αντικαρκινικές ιδιότητες και αντιπολλαπλασιαστικό 

αποτέλεσμα σε ανθρώπινα κύτταρα του προστάτη. Χρησιμοποιείται , μάλιστα, στη 

βιομηχανία τροφίμων ως αρωματικός παράγοντας, ως τσάι Cistus ή ως συμπλήρωμα 

διατροφής. 

Οι Loizzo et al. (2013) ότι τα έλαια των  ειδών: Cistus creticus, Cistus salvifolius, Cistus 

libanotis, Cistus monspeliensis και Cistus villosus παρατήρησαν ότι τα έλαια αυτά 

είχαν αντιοξειδωτικές ικανότητες.  

Επιπλέον, το cistus παρουσιάζει ισχυρή ανασταλτική δράση της BChE , ένζυμο με 

ανασταλτική δράση σε διάφορα φάρμακα καθώς επίσης το εκχύλισμα από το Cistus 

Creticus ssp. creticus χαρακτηρίζεται από κυτταροτοξική δράση σε σχέση με τα 

καρκινικά κύτταρα, τα αιθανολικά εκχυλίσματα του Cistus creticus ssp. creticus 

παρουσίασαν ανασταλτικές επιδράσεις στην ανάπτυξη των καρκινικών κυττάρων 

γραμμής του ανθρώπινου τραχήλου της μήτρας (HeLa) , του μαστού (MDA-MB-453) 

και του μελανώματος (FemX) . 

Τα εκχυλίσματα και οι εξαγνισμένες ουσίες από το C. Creticus που έχουν ερευνηθεί 

έδειξαν επιλεκτικές δράσεις κατά του ιού της γρίπης λόγω των βιοενεργών 

δευτερογενών μεταβολιτών που περιέχουν, συμπεριλαμβανομένων των φλαβονοειδών, 

των αρωματικών ενώσεων, των φαινολικών και των ταννινών . Οι τελευταίες που 

προέκυψαν διερευνήθηκαν ξεχωριστά και το C. Creticus θεωρείται, μεταξύ των φυτών 
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που συγκεντρώνουν φαινολικές ενώσεις, και ως το φυτό παρουσιάζει την πιο  

εκτεταμένη συσσώρευση φαινολικών ενώσεων στα φύλλα του .  

1.5.2 Πολυφαινόλες 

Πολυφαινόλη ονομάζεται οποιαδήποτε ένωση περιέχει παραπάνω από δυο υδροξύλια 

–ΟΗ συνδεδεμένα με έναν δακτύλιο βενζενίου και αποτελούν τις οι κυριότερες 

βιοδραστικές φυτοχημικές ενώσεις των τροφίμων, οι οποίες έχουν μελετηθεί 

περισσότερο για τις βιολογικές τους ιδιότητες (Σπανού Χ , 2010) .  

1.5.2.1 Είδη Πολυφαινολών  

Στη διεθνή βιβλιογραφία έχει επικρατήσει με τον όρο «πολυφαινόλες» να νοείται μια 

μεγάλη ομάδα ενώσεων με ένα ή περισσότερα υδροξύλια απ' ευθείας συνδεδεμένα σε 

έναν ή περισσότερους αρωματικούς δακτυλίους. Σήμερα έχουν αναγνωριστεί πάνω 

από 8.000 διαφορετικά είδη πολυφαινολών και διακρίνονται σε τέσσερις μεγάλες 

κατηγορίες: τα Φλαβονοειδή (όπως η κερκετίνη, η καεμφερόλη, οι ανθοκυανίνες και 

οι κατεχίνες, οι οποίες μπορούν να βρεθούν σε τρόφιμα όπως το κόκκινο λάχανο, τα 

μήλα, τα κρεμμύδια και η μαύρη σοκολάτα) τα φαινολικά οξέα (φερουλικό, 

χλωρογενικό οξύ που βρίσκονται στα δημητριακά και τον καφέ), Πολυφαινολικά 

Αμίδια (παράδειγμα αυτών αποτελούν τα αβενανθραμίδια που βρίσκονται στη βρώμη 

και τα καψαϊκινοειδή που βρίσκονται στις πιπεριές τσίλι) και τέλος υπάρχουν Άλλες 

πολυφαινόλες (οι λιγνάνες που βρίσκονται στους λιναρόσπορους, το σουσάμι και τα 

δημητριακά ολικής αλέσεως, τα στιλβένια που βρίσκονται στα σταφύλια και τα μούρα, 

τη ρεσβερατρόλη που βρίσκεται στο κόκκινο κρασί, το ελλαγικό οξύ που βρίσκεται 

στα μούρα και την κουρκουμίνη που βρίσκεται στον κουρκουμά).  

1.5.2.2 Ιδιότητες πολυφαινολών  

Οι πολυφαινόλες εμπλέκονται σε κάποιο βαθμό στις οργανοληπτικές και θρεπτικές 

ιδιότητες των φυτικών τροφών, έτσι η οξύτητα και η πικρή γεύση των τροφίμων και 

των ποτών εξαρτάται από την περιεκτικότητα των ενώσεων πολυφαινόλες. Επίσης, οι 

πολυφαινόλες έχουν την ικανότητα να λειτουργούν ως αντιοξειδωτικά, 

εξουδετερώνοντας τις επικίνδυνες ελεύθερες ρίζες που μπορούν να προκαλέσουν 

κυτταρικές βλάβες και να αυξήσουν τον κίνδυνο εμφάνισης διαφόρων ασθενειών, όπως 

ο καρκίνος , ο διαβήτης και οι καρδιαγγειακές παθήσεις. Πιο συγκεκριμένα, αυτές οι 

βιοδραστικές ενώσεις μπορούν να συμβάλλουν στη μείωση των επιπέδων γλυκόζης 

στο αίμα, με αποτέλεσμα να μειώνεται ο κίνδυνος εμφάνισης διαβήτη τύπου 2. 
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Επιπλέον, οι πολυφαινόλες μπορούν να μειώσουν τον κίνδυνο θρόμβωσης, 

προσφέροντας προστασία από καρδιαγγειακά συμβάντα. Ένας ακόμη σημαντικός 

ρόλος των πολυφαινολών είναι η αντιφλεγμονώδης δράση τους η οποία συμβάλλει στη 

μείωση της συστηματικής φλεγμονής και, κατά συνέπεια, στην πρόληψη και διαχείριση 

πολλών χρόνιων ασθενειών. Μάλιστα , οι πολυφαινόλες ενθαρρύνοντας την ανάπτυξη 

των καλών βακτηρίων του εντέρου, μπορεί να βελτιώσουν την πέψη αναστέλλοντας 

την ανάπτυξη των τοξικών. 

Την πλειοψηφία των εκχυλισμάτων από το C. Creticus αποτελούν δύο ελλαγιταννίνες 

(punicalagin και punicalagin gallate) και εννέα γλυκοζίτες φλαβονόλης (γλυκοζίτες 

της μυρικετίνης και της κερκετίνης, με m-3-O-rhamnoside ως το κυρίαρχο πρωτογενές 

συστατικό) . Ο διαχωρισμός του μείγματος σε δύο χημειοπαραλλαγές έγινε εφικτός με 

διαφοροποιήσεις στις αναλογίες των γλυκοζιτών φλαβονόλης και των παραγώγων της 

πουνικαλαγίνης. Τα φυτά με γλυκοζίτες φλαβονόλης και παράγωγα πουνικαλαγίνης 

ήταν ιδιαίτερα διαδεδομένα στην Κύπρο και στις περιοχές της δυτικής και κεντρικής 

Μεσογείου. Η πουνικαλαγίνη και η γαλλική πουνικαλαγίνη δεν ήταν ιδιαίτερα 

σημαντικές από την Αλβανία προς τα ανατολικά, και ένας πρακτικά καθαρός τύπος 

φλαβονολών επικρατούσε ως πρωταρχική χημειοπαραλλαγή. Με τις δύο 

χημειοπαραλλαγές του, το C. creticus καταλαμβάνει μια μεσαία θέση μεταξύ της πιο 

πλούσιας σε ελλαγιταννίνη, λευκής ή λευκό-ροζ ανθισμένης φυλής (που 

αντιπροσωπεύεται εδώ από το C. albidus και το C. crispus) και της πλούσιας σε 

φλαβονόλες, μωβ ανθισμένης φυλής (εκτός από το C. creticus) .  

 

1.5.3 Φλαβονοειδή  

Τα φλαβονοειδή χαρακτηρίζονται ως χρωστικές και είναι άφθονες στην φύση. 

Χωρίζονται σε διάφορες υποκατηγορίες οι οποίες είναι οι εξής: φλαβανόλες , 

φλαβονόλες (φλαβαν-3-όλες ή κατεχίνες), ισοφλαβόνες και ανθοκυανιδίνες. Ο 

καρκίνος συνδέεται αντιστρόφως με την πρόσληψη φλαβονοειδών (Chen & Chen, 

2013). 

Γενικά τα τελευταία χρόνια έχουν ταυτοποιηθεί περίπου 8.000 φλαβονοειδή. Πλούσιες 

πηγές φλαβονοειδών, τα οποία εντοπίζονται στις πολύχρωμες χρωστικές των βοτάνων, 

των φαρμακευτικών φυτών, των λαχανικών και των φρούτων (Cui et al., 2016). 
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Πηγές που βρίσκονται τα φλαβονοειδή είναι τα φύλλα στέβιας, το μέλι, ο χυμός 

πορτοκαλιού, οι σπόροι, τα φύλλα (Oroian et al., 2015).  

1.5.3.1 Ταξινόμηση φλαβονοειδών 

Η ταξινόμηση των φλαβονοειδών πραγματοποιείται σύμφωνα με τη θέση του 

ανθρακικού δακτυλίου (C), με τον οποίο είναι συνδεδεμένος ο βενζολικός δακτύλιος 

(Β), όπως και τον βαθμό οξείδωσης, το είδος των υποκατάστατων του δακτυλίου των 

ανθράκων αλλά και τον βαθμό ακορεστότητας. Επομένως, τα φλαβονοειδή που ο 

βενζολικός τους δακτύλιος είναι συνδεδεμένος στη Τρίτη θέση του δακτυλίου 

ονομάζονται ισοφλαβόνες. Το ίδιο ισχύει και για τα νεοφλαβονοειδή στα οποία ο 

βενζολικός δακτύλιος βρίσκεται στην τέταρτη θέση. Εκείνα όμως στα οποία ο 

βενζολικός δακτύλιος είναι συνδεδεμένος στην δεύτερη θέση, μπορούν να χωριστούν 

σε αρκετές κατηγορίες όπως είναι οι φλαβανόλες, οι φλαβονόλες, οι φλαβανόνες, οι 

χαλκόνες και οι ανθοκυανίνες (Panche et al., 2016). 

 

1.5.3.2 Υποκατηγορίες φλαβονοειδών 

Τα φλαβονοειδή χωρίζονται σε διάφορες υποκατηγορίες όπως είναι οι φλαβονόλες, οι 

φλαβανόνες, οι φλαβόνες, οι ανθοκυαννίνες και οι ισοφλαβόνες, όπως φαίνονται και 

στην εικόνα 8. 

 

Figure 8: Κατηγορίες και υποκατηγορίες φλαβονοειδών 
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1.5.3.2.1 Φλαβονόλες 

Πηγή των φλαβονολών είναι το πράσινο τσάι, το πράσινο φραγκοστάφυλο, το 

κρεμμύδι ,ο μάραθος και το κόκκινο κρασί. (Oroian et al., 2015) 

Οι φλαβονόλες στη θέση τρία του δακτυλίου του έχουν μία ομάδα υδροξυλίου. Έχουν 

μελετηθεί αναλυτικότερα η κερσετίνη, η μυρικετίνη, η φυσετίνη και η καρπφερόλη. 

(Panche et al., 2016) 

1.5.3.2.2 Φλαβανόνες 

Ορισμένες από τις πηγές που μπορούν να προσληφθούν οι φλαβανόνες είναι τα μαύρα 

σόργα, πολλών ειδών εσπεριδοειδή όπως τα λεμόνια, τα πορτοκάλια και το λάιμ 

(Oroian et al., 2015). Οι φλαβανόνες έχουν έναν διπλό δεσμό στην θέση 2 με 3 στον 

δακτύλιο τους. Οι βασικότερες φλαβανόνες είναι εκείνες της κερτίνης, της μυρικετίνης 

και της ισομνετίνης (Hollman & Arts, 2000). 

1.5.3.2.3 Φλαβόνες 

Οι φλαβόνες έχουν παρόμοια δομή με εκείνη των φλαβονολών. Η ταυτοποίησή τους 

πραγματοποιείται από την θέση της υδροξυλικής ομάδας στον δακτύλιο των ανθράκων 

αλλά και το τμήμα του σακχάρου από το οποίο αποτελείται ( γλυκόζη, ραμνόζη, 

αραβινόζη και λακτόζη) . Οι κύριες διαιτητικές φλαβονόλες είναι η κερκετίνη, η 

μυρικετίνη, η ρουτίνη, η ισοραμνετίνη και η καπφερόλη (Oroian et al. , 2015) .  

1.5.3.2.4 Ανθοκυαννίνες 

Οι ανθοκυαννίνες είναι οι περισσότερο διαδεδομένες αλλά και η μεγαλύτερη ομάδα 

χρωστικών. Είναι υπεύθυνες για το χρώμα σε πολλά λουλούδια αλλά και φρούτα. 

Σύμφωνα με διάφορες μελέτες έχει αποδειχθεί ότι προσφέρουν ευεργετικές επιδράσεις 

στον ανθρώπινο οργανισμό, και μάλιστα έχουν αντιοξειδωτικές και αντικαρκινικές 

δράσεις. Διάφορες πηγές που είναι πλούσιες με ανθοκυαννίνες είναι το κόκκινο 

λάχανο, οι γλυκοπατάτες, το κρασί, τα σταφύλια, οι ντομάτες αλλά και αρκετά φρούτα 

και λαχανικά (Oroian et al. , 2015). 

1.5.3.2.5 Ισοφλαβόνες 

Οι ισοφλαβόνες έχει αποδειχθεί ότι παρουσιάζουν πολλά οφέλη στην υγεία του 

ανθρώπινου σώματος, όπως είναι για παράδειγμα η μείωση του καρδιαγγειακού 

κινδύνου ή του καρκίνου. Κάποια φρούτα και λαχανικά από τα οποία μπορεί να 

προσληφθεί είναι η σόγια, οι φακές και τα ρεβίθια (Oroian et al. , 2015). 
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1.5.3.3 Δράσεις φλαβονοειδών 

Οι δράσεις όπως και τα οφέλη των φλαβονοειδών είναι πολλά. Παρακάτω 

αναπτύσσονται μερικά από αυτά όπως είναι η αντιοξειδωτική, η αντιφλεγμονώδη και 

η αντιμικροβιακή δράση. 

Αντιοξειδωτική Δράση  

Η αντιοξειδωτική δράση των φλαβονοειδών μπορεί να αποτρέψει τη βλάβη που 

προκαλείται από τις ελεύθερες ρίζες, την ενεργοποίηση των αντιοξειδωτικών ενζύμων, 

την αύξηση των ριζών α-τοκοφερυλίου και τη μείωση του οξειδωτικού στρες που 

προκαλείται από μονοξείδιο του αζώτου. Επιπροσθέτως, η αντιοξειδωτική δράση των 

φλαβονοειδών μπορεί να αυξήσει τα επίπεδα του ουρικού οξέος, τη χηλική 

δραστικότητα έναντι των μετάλλων και την αντιοξειδωτική δράση χαμηλού μοριακού 

βάρους, για την αντιμετώπιση του οξειδωτικού στρες (Shen et al., 2022). Αυτά τα 

φλαβονοειδικά πολυμερή, διαθέτουν εξαιρετικά υψηλή αντιοξειδωτική δράση, λόγω 

του μεγάλου 35 αριθμού υδροξυλομάδων που εντοπίζονται στα μόριά τους. Ορισμένα 

φλαβονοειδή μπορούν να απομακρύνουν απευθείας τα προϊόντα του οξειδωτικού 

στρες, ενώ άλλα φλαβονοειδή δρουν έμμεσα ως αντιοξειδωτικά μόρια, 

καταστέλλοντας τα ένζυμα που δημιουργούν τις ελεύθερες ρίζες (Shen et al., 2022).  

Αντιφλεγμονώδης Δράση  

Κατά τη φλεγμονή, ενεργοποιούνται τα φλεγμονώδη κύτταρα του οργανισμού, καθώς 

και προφλεγμονώδεις κυτοκίνες με σκοπό την εξουδετέρωση των παθογόνων αλλά και 

την αποκατάσταση των τραυματισμένων ιστών. Η λειτουργία του ανοσοποιητικού 

συστήματος, μπορεί να επηρεαστεί από διάφορους παράγοντες, όπως η διατροφή, οι 

φαρμακευτικές ουσίες, καθώς και οι φυσικές χημικές ουσίες των τροφίμων. Είναι 

χαρακτηριστικό παράδειγμα φυσικών ουσιών των τροφίμων, που επηρεάζουν το 

ανοσοποιητικό σύστημα, αποτελούν τα μέλη των φλαβονοειδών, τα οποία συμβάλλουν 

ενεργά στη λειτουργία του ανοσοποιητικού συστήματος καθώς και των 36 

φλεγμονωδών κυττάρων (Kumar & Pandey , 2013).  

Αντιμικροβιακή Δράση  

Η σύνθεση των φλαβονοειδών γίνεται από φυτικά κύτταρα, ως απόκριση σε 

μικροβιακή μόλυνση του φυτού. Άρα, παρουσιάζουν αντιμικροβιακές ιδιότητες 

(Kumar & Pandey, 2013). Πολλά φλαβονοειδή , όλων των υποκατηγοριών, έχει 
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αποδειχθεί ότι διαθέτουν ισχυρή αντιβακτηριακή , αντι-ιική, αντιμυκητιακή και 

αντιπαρασιτική (Biharee et al., 2020). 

1.5.4 Παραλαβή εκχυλίσματος 

Στην παρούσα διπλωματική εργασία το εκχύλισμα παραλήφθηκε έτοιμο σε υγρή 

μορφή.
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2. Υλικά και Μέθοδοι  

2.1 Εξοπλισμός και χημικά αντιδραστήρια 

Σκεύη  

 Μαγνητάκι μήκους 30mm και διαμέτρου 6mm 

 Δύο μαγνητάκια μήκους 50mm και διαμέτρου 8mm 

 Ποτήρια ζέσεως των 1L 

 Ποτήρια ζέσεως 250mL και 500mL 

 Θερμόμετρο εργαστηρίου (οινοπνεύματος) 

 Ουροσυλλέκτες 

 Eppendorf 1,5mL  

 Πιπέτες  

 Ρύγχη πιπετών 

 Ξύλινη κουτάλα 

 Κουτάλι με λαβή σπάτουλας 

 Υδατόλουτρα 

 Στατό Eppendorf 

 Κουτάλα ανάδευσης  

 Ογκομετρικές φιάλες 

 Χωνιά ύαλου  

 Σωλήνες Falcon 

Όργανα 

 Αναλυτικός ζυγός με ακρίβεια τέταρτου δεκαδικού ψηφίου (KERN ABS, d=0,1 mg, 

Max 220 gr) 

 Φασματοφωτόμετρο υπεριώδους- ορατού (SHIMADZU,, UV-1700 PharmaSpec) 
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 Φυγόκεντρος (NEYA XS) 

 Πεχάμετρο (BENCH METER PC 60 Violab x5) 

 Θερμαντική πλάκα (Heidolph, MR Hei-Standard) 

 Λουτρό υπερήχων Elmasonic P machine (Elma Schmidbauer GmbH) 

 Παρασκευαστικός ζυγός  

 

Θερμαντική πλάκα 

Η εξαιρετική αγωγιμότητα και διασπορά θερμότητας, καθώς και η αντοχή σε χημικές ουσίες 

και γρατζουνιές, είναι χαρακτηριστικά των αναδευτήρων εστιών. Η στρογγυλή εστία από 

κράμα αλουμινίου Silumin έχει κεραμική επίστρωση. Έγινε χρήση τους με σκοπό την 

θέρμανση του γάλακτος και την διάσπαση των πρωτεϊνών.  

Λουτρό υπερήχων Elmasonic P machine (Elma Schmidbauer GmbH) 

Οι μονάδες Elmasonic P είναι ο τέλειος βοηθός για εργασίες και εφαρμογές σε αναλυτικά και 

ιατρικά εργαστήρια, καθώς και για ενδελεχή καθαρισμό σε βιομηχανικούς τομείς, επειδή είναι 

εξοπλισμένες με μοναδικές λειτουργίες. Οι τυπικές εφαρμογές εκτελούνται στα 37 kHz ενώ οι 

λεπτότερες διαδικασίες καθαρισμού με αυξημένο χρόνο καθαρισμού εκτελούνται στην υψηλή 

συχνότητα των 80 kHz. Η υψηλή συχνότητα ακούγεται επίσης δύσκολα (ακόμα και όταν το 

κάλυμμα είναι ανοιχτό). Ειδικές λειτουργίες όπως Sweep, Pulse και Degas μπορούν να 

ενεργοποιηθούν μεμονωμένα και να ολοκληρώσουν τον εξοπλισμό. 

Πεχάμετρο 

Το πεχάμετρο που χρησιμοποιήθηκε είχε έως και 3 σημεία βαθμονόμησης pH μεταξύ 10 

αυτόματα αναγνωρισμένων τιμών και 5 σημείων για αγωγιμότητα. Χρησιμοποιήθηκαν δύο 

buffers ένα με pH 4 και ένα με pH 7. Κάθε φορά τοποθετούνταν το ηλεκτρόδιο στο κάθε ένα 

που προαναφέρθηκαν, με σκοπό να ρυθμιστεί για την μέτρηση των δειγμάτων που 

παρασκευάστηκαν στο εργαστήριο. Είναι επίσης δυνατή η εκτέλεση βαθμονόμησης mV για 

αισθητήρες οξειδοαναγωγής.  

Φασματοφωτόμετρο 

Το φασματοφωτόμετρο είναι ένα επιστημονικό εργαλείο που χρησιμοποιείται για να μετρά την 

ένταση του φωτός σε σχέση με το μήκος κύματος. Κυρίως αξιοποιείται για την ανάλυση ενός 
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δείγματος που απορροφά ή μεταδίδει το φως, παρέχοντας πληροφορίες για τη συγκέντρωση 

και τα χαρακτηριστικά των συστατικών του. Η αξιοπιστία του φασματοφωτομέτρου UV-

1700Η οφείλεται στην εξαιρετική φωτομετρική ακρίβεια και επαναληψιμότητα (± 0,002 και ± 

0,001, αντίστοιχα, σε 0,5 ABS, όπως δηλώνεται από τη Shimadzu). Είναι σημαντικό να 

σημειωθεί ότι η απομάκρυνση του υποβάθρου σε πραγματικό χρόνο καθίσταται δυνατή χάρη 

στη σύνδεση των οπτικών διπλής δέσμης και των διπλών υποδοχέων κυψελίδων. 

Αντιδραστήρια 

 Folin- Ciocalteu (PANREAC)  

 60% Διάλυμα Μεθανόλης  

 80% (w/v) Διάλυμα Φαινόλης 

 Πυκνό θειικό οξύ (H2SO4)  

 Ανθρακικό Νάτριο (Na2CO3) 

2.2 Ποσοτικός προσδιορισμός της περιεκτικότητας σε ολικές πολυφαινόλες 

(TPC) 

Ο προσδιορισμός της TPC πραγματοποιήθηκε με τη χρήση μιας μεθόδου που έχει περιγράφει 

προηγουμένως . Το πείραμα διεξήχθη ως εξής: αρχικά, 100 μL εκχυλίσματος από το φυτό 

Cistus creticus αναμίχθηκαν με 100 μL του αντιδραστηρίου Folin-Ciocalteu σε ένα σωληνάριο 

Eppendorf χωρητικότητας 1,5 mL. Μετά από αναμονή 2 λεπτών, προστέθηκαν 800 μL 

διαλύματος ανθρακικού νατρίου 5% w/v και ακολούθησε η επώασή του για 20 λεπτά στους 40 

°C. Στη συνέχεια, πραγματοποιήθηκε η μέτρηση της απορρόφησης στα 740 nm 

χρησιμοποιώντας φασματοφωτόμετρο UV-1700, κατασκευασμένο από την εταιρεία Shimadzu 

Europa GmbH, που βρίσκεται στο Duisburg της Γερμανίας. Για τον υπολογισμό της 

συγκέντρωσης των συνολικών πολυφαινολών, κατασκευάστηκε καμπύλη βαθμονόμησης 

χρησιμοποιώντας ως πρότυπη ένωση το γαλλικό οξύ, με συγκεντρώσεις που κυμαίνονταν από 

10 έως 80 mg/L. Με βάση αυτή την καμπύλη, υπολογίστηκε η απόδοση εκχύλισης των 

συνολικών πολυφαινολών (YTP) σε mg ισοδυνάμων γαλλικού οξέος (GAE) ανά γραμμάριο 

ξηρού βάρους (dw) του δείγματος, χρησιμοποιώντας την ακόλουθη εξίσωση (1). 

YTP (mg GAE/g dw) = 
CTP × V

w
 (1) 

όπου CTP αποτελεί τη συνολική συγκέντρωση πολυφαινολών (σε mg GAE/L), V είναι ο όγκος 

του μέσου εκχύλισης (σε L) και w είναι το ξηρό βάρος του δείγματος (σε g). 
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2.3. Προσδιορισμός της περιεκτικότητας σε ολικά φλαβονοειδή (TFC) 

Ακολουθήθηκε μια προκαθορισμένη μεθοδολογία, σύμφωνα με την οποία 100 μL δείγματος 

αναμείχθηκαν με 860 μL υδατικής αιθανόλης (35% v/v) και 40 μL αντιδραστηρίου που περιείχε 

οξικό νάτριο 0,5 Μ και 5% (w/v) χλωριούχο αργίλιο. Το μείγμα αφέθηκε σε θερμοκρασία 

δωματίου για 30 λεπτά. Μετά την περίοδο αυτή, η απορρόφηση του μείγματος μετρήθηκε στα 

415 nm. Η ολική συγκέντρωση φλαβονοειδών (CTFn) προσδιορίστηκε χρησιμοποιώντας 

καμπύλη βαθμονόμησης που κατασκευάστηκε με πρότυπη ένωση την κερκετίνη, σε 

συγκεντρώσεις που κυμαίνονταν από 30 έως 300 mg/L σε μεθανόλη. Με βάση αυτή την 

καμπύλη, έγινε ο υπολογισμός της συγκέντρωσης των φλαβονοειδών στο δείγμα. 

Χρησιμοποιώντας την εξίσωση (2), η απόδοση εκχύλισης σε ολικά φλαβονοειδή (YTFn) 

εκφράστηκε ως mg ισοδύναμα κερκετίνης (QE) ανά g ξηρού βάρους (dw): 

YTFn (mg QE/g dw) = 
CTFn × V

w
 (2) 

όπου V είναι ο όγκος του μέσου εκχύλισης (σε L) και w είναι το ξηρό βάρος του δείγματος (σε 

g).  

 

Figure 9 : Προσδιορισμός Φλαβονοειδών 

2.4 Δοκιμασία αντιοξειδωτικής δύναμης που μειώνει το σίδηρο (FRAP) 

Η δοκιμασία FRAP πραγματοποιήθηκε σύμφωνα με προηγούμενη μέθοδο . Σε ένα σωληνάριο 

Eppendorf, 50 μL του δείγματος συνδυάστηκαν με 50 μL διαλύματος FeCl3 (4 mM σε 0,05 M 

HCl). Στη συνέχεια ,το μείγμα που προέκυψε επωάστηκε στους 37 °C για 30 λεπτά. Μετά από 

την επώαση, προστέθηκαν 900 μL διαλύματος TPTZ (1 mM σε 0,05 M HCl) και, μετά από 5 

λεπτά, μετρήθηκε η απορρόφηση στα 620 nm. Ο προσδιορισμός της σιδηροαναγωγικής 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
04/09/2026 12:18:06 EEST - 216.73.216.250



35 

 

δύναμης (PR) προσδιορίστηκε ως μmol ισοδύναμα ασκορβικού οξέος (AAE) ανά g dw, 

χρησιμοποιώντας καμπύλη βαθμονόμησης ασκορβικού οξέος (50-500 μmol/L σε 0,05 M HCl). 

Ο ποσοτικός προσδιορισμός του PR των δειγμάτων πραγματοποιήθηκε σύμφωνα με την  

εξίσωση (3) που περιγράφεται: 

PR (μmol AAE/g dw) = 
CAA × V

w
 (3) 

 

όπου CAA δηλώνει τη μετρούμενη συγκέντρωση ασκορβικού οξέος (σε μmol/L), V είναι ο 

όγκος του μέσου εκχύλισης (σε L) και w είναι το ξηρό βάρος του δείγματος (σε g). 

2.5 Αξιολόγηση της αντιρριζικής δράσης (DPPH- Assay) 

Χρησιμοποιήθηκε μια δοκιμασία που είχε περιγραφεί προηγουμένως για την απορρόφηση του 

DPPH- . Μετά την προσθήκη 975 μL διαλύματος DPPH- (100 μmol/L σε μεθανόλη) σε 25 μL 

αραιωμένου εκχυλίσματος δείγματος (1:5), η απορρόφηση στα 515 nm μετρήθηκε αμέσως 

(A515(i)) και 30 λεπτά αργότερα (A515(f)) . Η έκφραση για την ικανότητα απορρόφησης ριζών 

DPPH- δίνεται στην εξίσωση (4) : 

Inhibition (%) = 
A515(i) − A515(f)

A515(i)
 × 100 (4) 

Η αντιρριζική δράση (AAR) εκφράστηκε ως μmol ισοδύναμα ασκορβικού οξέος (AAE) ανά 

λίτρο, χρησιμοποιώντας καμπύλη βαθμονόμησης ασκορβικού οξέος. Η AAR υπολογίστηκε με 

βάση την ακόλουθη εξίσωση (5) : 

AAR (μmol DPPH/g dw) = 
CAA × V

w
 (5) 

όπου CAA δηλώνει τη μετρούμενη συγκέντρωση ασκορβικού οξέος (σε μmol/L), w είναι το 

ξηρό βάρος του δείγματος (σε g) και V είναι ο όγκος του μέσου εκχύλισης (σε L). 

2.6 Παρασκευή γιαουρτιού και προκαταρκτική αισθητηριακή αξιολόγηση 

Για την παρασκευή επιδόρπιου γιαουρτιού με στερεά δομή, 1 L πλήρους αγελαδινού γάλακτος 

από τοπικό σουπερμάρκετ θερμάνθηκε στους 85 °C για 20 λεπτά. Αυτές οι συνθήκες 

επιλέχθηκαν βάσει της βιβλιογραφίας, καθώς θεωρούνται ιδανικές για την παραγωγή 

επιδόρπιου γιαουρτιού με χαμηλό βαθμό συνύφανσης [5]. Μετά τη θέρμανση, το μείγμα 

αφέθηκε να κρυώσει στους 43 °C, όπου προστέθηκε η καλλιέργεια εκκινητή (Lactobacillus 

bulgaricus και Streptococcus thermophilus) καθώς και το εκχύλισμα C. Creticus. Η καλλιέργεια 

εκκινητή προήλθε από ελληνικό παραδοσιακό πρόβειο γιαούρτι, το οποίο επίσης αγοράστηκε 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
04/09/2026 12:18:06 EEST - 216.73.216.250



36 

 

από το τοπικό σουπερμάρκετ, με αναλογία 5 g για κάθε 500 mL γάλακτος. Το εκχύλισμα 

προστέθηκε σε πέντε διαφορετικές συγκεντρώσεις: 0,01%, 0,05%, 0,10%, 0,15% και 0,20% 

w/v. Το μείγμα αναδεύτηκε, καλύφθηκε αεροστεγώς και επωάστηκε στους 38 °C για 4 ώρες. 

Στη συνέχεια, τοποθετήθηκε στο ψυγείο κατά τη διάρκεια της νύχτας για να πήξει.Τα 

εμπλουτισμένα επιδόρπια γιαουρτιού δόθηκαν σε δέκα έμπειρους εκπαιδευμένους κριτές για 

να αξιολογήσουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους (υφή, άρωμα, γεύση). Οι 

συγκεντρώσεις του προστιθέμενου εκχυλίσματος που δοκιμάστηκαν ήταν 0,01, 0,05, 0,10, 0,15 

και 0,20% κ.β. Τα επιδόρπια γιαουρτιού που ήταν εμπλουτισμένα με 0,05 και 0,1% κ.β. 

εκχύλισμα άρεσαν στους συμμετέχοντες στην επιτροπή, ενώ το 0,01% κ.β. δεν φάνηκε να έχει 

πρόσθετη γεύση. Επιπλέον, οι δύο υψηλότερες συγκεντρώσεις, 0,15 και 0,20% κ.β. , δεν έγιναν 

αποδεκτές από τους συμμετέχοντες στην επιτροπή, καθώς είχαν πολύ έντονο πρόσθετο άρωμα 

και γεύση λόγω του εκχυλίσματος. Η υφή του επιδόρπιου γιαουρτιού δεν άλλαξε σημαντικά σε 

καμία από τις παραπάνω περιπτώσεις, ενώ τα επιδόρπια γιαουρτιού με τις δύο υψηλότερες 

συγκεντρώσεις παρουσίασαν κιτρινωπή απόχρωση και έντονη γεύση λόγω του εκχυλίσματος. 

Για το λόγο αυτό, εξετάστηκαν περαιτέρω μόνο οι τρεις χαμηλότερες συγκεντρώσεις 

εκχυλίσματος.  

2.7. Προσδιορισμός της λακτόζης σε δείγματα επιδόρπιου γιαουρτιού 

Για τον προσδιορισμό της συγκέντρωσης της λακτόζης, εφαρμόστηκε η μέθοδος Montgomery 

[6] με ορισμένες τροποποιήσεις. Αρχικά, 0,2 g του δείγματος διαλύθηκαν σε 100 ml 

απεσταγμένου νερού. Το μείγμα φυγοκεντρήθηκε για 5 λεπτά με 4500× g (σε θερμοκρασία 

δωματίου) και το υπερκείμενο συλλέχθηκε. Στο υπερκείμενο προστέθηκε 0,1 mL υδατικού 

διαλύματος φαινόλης με συγκέντρωση 80% κ.β., ακολουθούμενο από την άμεση προσθήκη 5 

mL πυκνού θειικού οξέος. Το διάλυμα αναδεύτηκε καλά και αφέθηκε για 30 λεπτά σε 

θερμοκρασία δωματίου. Τέλος, οι απορροφήσεις των δειγμάτων μετρήθηκαν με 

φασματοφωτόμετρο στα 489 nm. 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
04/09/2026 12:18:06 EEST - 216.73.216.250



37 

 

 

Figure 10 : Μέθοδος Montgomery 

2.8. Προσδιορισμός του βαθμού συναίρεσης 

Ο προσδιορισμός του βαθμού συναίρεσης ( δηλαδή της αποβολής του ορού από το δείγμα σ’ 

ένα καθορισμένο χρονικό διάστημα υπό συγκεκριμένες συνθήκες) σε επιδόρπια γιαουρτιού 

στερεάς δομής πραγματοποιήθηκε με τη μέθοδο αποστράγγισης. Σε αυτό περιλαμβανόταν η 

μέτρηση του όγκου και του βάρους του ορού μετά την κοπή και το φιλτράρισμα ενός δείγματος 

100 g. Ο όγκος του δείγματος διαιρέθηκε αρχικά σε τεταρτημόρια και στη συνέχεια 

υποβλήθηκε σε διήθηση με χρήση διηθητικού χαρτιού για διάρκεια 24 h. Ο ορός συλλέχθηκε 

με τη χρήση ογκομετρικού κυλίνδρου και μετρήθηκε και καταγράφηκε το βάρος του ορού στις 

24 h. Η μέτρηση αυτή επέτρεψε τον υπολογισμό του ποσοστού μείωσης του βάρους (% w/w). 

Η αξιολόγηση της εκχύλισης πραγματοποιήθηκε την πρώτη και την εικοστή πρώτη ημέρα μετά 

την παραγωγή των επιδορπίων γιαουρτιού. Οι αναλύσεις πραγματοποιήθηκαν εις τριπλούν. 

Παράγοντες που οδηγούν στο διαχωρισμό ορού είναι μεταβολές στην τιμή pH [η πτώση της 

κάτω από το ισοηλεκτρικό σημείο, προκαλεί θρόμβωση των πρωτεϊνών, μείωση της 

ικανότητας συγκράτησης νερού και επομένως αύξηση του βαθμού συναίρεσης (Harwalkar και 

Kalab, 1986)]και θερμοκρασιακές μεταβολές (Dannenberg και Kessler, 1988). Επιπλέον, η 

επώαση του γάλακτος για το σχηματισμό γιαουρτιού σε υψηλή θερμοκρασία, η χαμηλή 

περιεκτικότητα σε στερεά, καθώς και η μη ορθή μεταχείριση του προϊόντος κατά την μεταφορά 
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και συντήρησή του, αποτελούν αιτίες εμφάνισης συναίρεσης (Harwalkar και Kalab, 1983, 

Lucey, 2004).  

  

Figure 11: Πειραματική διαδικασία συναίρεσης ( πριν και μετα τις 24 ώρες αντίστοιχα) 

  

 

2.9. Προσδιορισμός της ικανότητας συγκράτησης νερού 

Η αξιολόγηση της ικανότητας συγκράτησης νερού των επιδορπίων γιαουρτιού 

πραγματοποιήθηκε σύμφωνα με τη μέθοδο που καθόρισαν οι Akalin et al. [7]. Συγκεκριμένα, 

20 g από κάθε δείγμα τοποθετήθηκαν προσεκτικά σε προζυγισμένους δοκιμαστικούς σωλήνες. 

Ακολούθως, οι σωλήνες υποβλήθηκαν σε φυγοκέντρηση με ταχύτητα 6000× g για 10 λεπτά σε 

θερμοκρασία 20 °C. Μετά τη διαδικασία αυτή, το βάρος του ορού προσδιορίστηκε με ζύγιση 

των δοκιμαστικών σωλήνων χρησιμοποιώντας ζυγό ακριβείας. Η ικανότητα συγκράτησης 

νερού των επιδορπίων γιαουρτιού αξιολογήθηκε σε δύο διαφορετικές ημέρες: την 1η και την 

21η ημέρα μετά την παρασκευή τους. Το ποσοστό ικανότητας συγκράτησης νερού 

υπολογίστηκε με την εξής εξίσωση (6): 

Water holding capacity (%) = (
yogurt weight − serum weight

yogurt weight
) × 100 (6) 

 

Η τιμή αυτή εκφράστηκε στη συνέχεια ως ποσοστό βάρους σε σχέση με το βάρος του 

γιαουρτιού. Οι αναλύσεις πραγματοποιήθηκαν εις τριπλούν. 
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Figure 12: Φυγοκέντρηση δειγμάτων 

2.10 Χρωματομετρία 

Μια συσκευή ή ένα τμήμα χρωματομετρίας ενός αυτόματου αναλυτή, αποτελείται από μια 

μονάδα που ακτινοβολεί, δηλαδή την υπό εξέταση επιφάνεια με φως και μια μονάδα 

απεικόνισης που καταγράφει μια εικόνα της υπό εξέταση ή μέτρηση επιφάνειας. Η παρούσα 

μονάδα περιλαμβάνει μια πηγή φωτός, φακό και κατευθυντήρα που μετατρέπει το φως που 

εκπέμπεται από την πηγή σε παράλληλη δέσμη και μια κινούμενη διάταξη αλλαγής της 

κατεύθυνσης της κίνησης της δέσμης φωτός, διατηρώντας τον παραλληλισμό της «κεφαλής» 

της. Η διάταξη εναλλαγής της διεύθυνσης μετακινήσεως, είναι τοποθετημένη παράλληλα προς 

την επιφάνεια ανίχνευσης και η κατεύθυνση του οπτικού άξονα του φακού με τον 

κατευθυντήρα, συμπίπτει με την κάθετο προς την επιφάνεια αυτή. Σύμφωνα με τους Chawla 

et al. (2011), το άσπρο χρώμα του γάλακτος οφείλεται στη σκέδαση του φωτός από σφαιρίδια 

λίπους και καζεϊνικών μικυλλίων. Όμως, κατά την εφαρμογή της ΥΠ στο γάλα τα καζεϊνικά 

μικύλλια αποσυντίθενται και ελαττώνονται σε μέγεθος, με αποτέλεσμα το γάλα να χάνει το 

άσπρο του χρώμα και να γίνεται πιο κιτρινωπό.  
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Figure 13 : Τοποθέτηση δείγματος στο χρωματόμετρο 

 

Στους σύγχρονους αυτόματους αναλυτές χρησιμοποιούνται ιχνηθέτες, αντιδράσεις κινητικές ή 

και τελικού σημείου, ανταγωνιστικές ή και ανοσοενζυμικές, φθορισμού, χημειο-φωταύγειας 

κ.λπ., ώστε να επιτευχθεί η πολισχιδή λειτουργία του αναλυτή, η επιθυμητή οικονομία υλικών 

και η επιδιωκόμενη αναλυτική ποιότητα. 

 

 

 

 

Figure 14 : Χρωματικός χώρος CIE Lab 
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2.11 Μέτρηση pH 

Ως pH ορίζεται ο αρνητικός λογάριθμος της συγκέντρωσης των ιόντων υδρογόνου, δηλαδή 

pH= -log[H+] . Η παράμετρος αυτή είναι ύψιστης σημασίας, καθώς επηρεάζει τα συστατικά 

που βρίσκονται στο γάλα με αποτέλεσμα να επηρεάζεται και η συμπεριφορά των 

μικροοργανισμών σε αυτό. Χαρακτηριστικό παράδειγμα, όπως αναφέρθηκε και παραπάνω, 

είναι ότι το pH έχει σημαντικό ρόλο στην αποσταθεροποίηση των πρωτεϊνών όπως και στη 

δημιουργία του τρισδιάστατου δικτύου, στο οποίο οφείλεται η συγκράτηση του νερού και εν 

τέλει το «πήξιμο» του γάλακτος σε γιαούρτι. Επιπλέον, η μείωση του pH κατά τη ζύμωση 

οφείλεται στην παραγωγή κυρίως λόγο του γαλακτικού οξέος από τους προστιθέμενους 

μικροοργανισμούς, καταναλώνοντας λακτόζη. Αν το pH δεν μειωθεί αρκετά, δε θα 

πραγματοποιηθεί μετουσίωση των πρωτεϊνών, ενώ αν μειωθεί πολύ γρήγορα τότε το γιαούρτι 

δεν θα έχει τα ίδια χαρακτηριστικά με ένα γιαούρτι το οποίο θα έχει παραχθεί από βραδύτερη 

πτώση της τιμής του pH, ενώ αν μειωθεί αρκετά, τότε το γιαούρτι θα έχει έντονη όξινη γεύση, 

κάνοντας το ανεπιθύμητο για βρώση από τους καταναλωτές. 

 

 

Figure 15 : Πεχάμετρο και διαδικασία μέτρησης  
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2.12. Στατιστική ανάλυση 

Η δοκιμή Kolmogorov-Smirnov χρησιμοποιήθηκε για να αξιολογηθεί η κανονικότητα των 

δεδομένων. Στη συνέχεια, πραγματοποιήθηκε ανάλυση διασποράς μονής κατεύθυνσης 

(ANOVA), η οποία είναι ένα στατιστικό τεστ που επιτρέπει την εκτίμηση των διαφορών 

μεταξύ των μέσων όρων περισσότερων από δύο ομάδων. Αυτό το εργαλείο στατιστικής 

ανάλυσης διαχωρίζει τη συνολική μεταβλητότητα ενός συνόλου δεδομένων σε δύο 

συνιστώσες: τυχαίους και συστηματικούς παράγοντες. Η ποσοτική ανάλυση εκτελέστηκε τρεις 

φορές και τα αποτελέσματα παρουσιάζονται ως μέσοι όροι και τυπικές αποκλίσεις. Για την 

εκτίμηση της στατιστικής σημαντικότητας, χρησιμοποιήθηκε επίπεδο σημαντικότητας p < 

0,05. 
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3. Αποτελέσματα και συζήτηση 

3.1. Ανάλυση των εμπλουτισμένων δειγμάτων γιαουρτιού 

Το ιδανικό εκχύλισμα του C. Creticus προστέθηκε σε επιδόρπια γιαουρτιού σε τρεις 

διαφορετικές αναλογίες: 0,01%, 0,05% και 0,1% w/v. Ως πρώτο βήμα, 

παρασκευάστηκαν υδατικά διαλύματα του εκχυλίσματος στις προαναφερθείσες 

συγκεντρώσεις και αξιολογήθηκαν για τις αντιοξειδωτικές τους ιδιότητες. Στον πίνακα 

1 παρουσιάζονται τα αντιοξειδωτικά χαρακτηριστικά (YTP, YTFn, PR, AAR) των 

τριών υδατικών εκχυλισμάτων. Σε όλες τις περιπτώσεις, οι αντιοξειδωτικές ιδιότητες 

παρουσίασαν στατιστικά σημαντικές διαφορές (p < 0,05), με την υψηλότερη 

συγκέντρωση να επιδεικνύει τη μεγαλύτερη δραστικότητα. Σημειώνεται ότι στην πιο 

χαμηλή προστιθέμενη συγκέντρωση του εκχυλίσματος δεν ανιχνεύθηκαν 

φλαβονοειδή.. 

Πίνακας 1 Αποδόσεις εκχύλισης και αντιοξειδωτικά χαρακτηριστικά του υδάτινου βέλτιστου εκχυλίσματος C. 

Creticus που ισοδυναμούν με ποσοστά εμπλουτισμού εκχυλίσματος γιαουρτιών. 

 

Οι τιμές εκφράζονται ως μέσες τιμές τριπλών αντιτύπων ( ± τυπική απόκλιση) . Σε κάθε 

σειρά, οι στατιστικά σημαντικές διαφορές (p < 0,05) υποδεικνύονται με διαφορετικούς 

δείκτες (π.χ. α-γ). 1 GAE (ισοδύναμα γαλλικού οξέος), 2 QE (ισοδύναμα κερκετίνης), 

3 AAE (ισοδύναμα ασκορβικού οξέος). 

 

 

 

 

 

 

Παράμετροι 
w/v % Βέλτιστο υδατικό εκχύλισμα 

0.01 0.05 0.1 

YTP (mg GAE/100 mL) 1 3.38 ± 0.09 c 17.03 ± 0.7 b 34.08 ± 1.19 a 

YTFn (mg QE/100 mL) 2 ‒ 0.25 ± 0.02 b 0.51 ± 0.02 a 

PR (μmol AAE/100 mL) 3 22.08 ± 0.6 c 110.1 ± 7.71 b 219.57 ± 12.74 a 

AAR (μmol AAE/100 mL)3 16.81 ± 0.62 c 82.82 ± 2.32 b 165.18 ± 9.42 a 
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Πίνακας 2:Φυσικοχημικές ιδιότητες γιαουρτιού εμπλουτισμένο με ξηρό εκχύλισμα C. Creticus σε 

διαφορετικές συγκεντρώσεις. 

Παράμετροι Επεξεργασία 
Περίοδος Αποθήκευσης 

1 μέρα 10 μέρες 21 μέρες 

Συναίρεση (% w/w) 

Control 60.58 ± 2.06 A,c 73.58 ± 2.35 A,b 90.58 ± 2.9 A,a 

0.01% 56.05 ± 1.35 A,c 66.18 ± 3.9 A,B,b 83.64 ± 3.76 A,B,a 

0.05% 58.78 ± 4.06 A,b 64.02 ± 1.98 B,b 77.64 ± 4.66 B,a 

0.10% 58.06 ± 1.22 A,b 63.46 ± 3.11 B,a,b 67.86 ± 2.38 C,a 

Ικανότητα 

Συγκράτησης Νερού 

(WHC) (% w/w) 

Control 85.4 ± 6.41 A,a 72.5 ± 3.99 A,b 65.2 ± 1.43 C,b 

0.01% 86.8 ± 3.39 A,a 74.2 ± 2.52 A,b 71.1 ± 1.49 B,b 

0.05% 87.2 ± 5.76 A,a 75 ± 4.5 A,b 72.7 ± 2.04 B,b 

0.10% 90.3 ± 5.6 A,a 80.2 ± 2.73 A,b 78.9 ± 2.37 A,b 

Λακτόζη (% w/w) 

Control 3.53 ± 0.13 A,a 3.04 ± 0.17 B,b 2.54 ± 0.12 B,c 

0.01% 3.67 ± 0.07 A,a 3.22 ± 0.24 A,B,b 2.98 ± 0.17 A,b 

0.05% 3.71 ± 0.22 A,a 3.41 ± 0.25 A,B,a,b 3.12 ± 0.15 A,b 

0.10% 3.82 ± 0.29 A,a 3.68 ± 0.12 A,a,b 3.29 ± 0.12 A,b 

pH 

Control 4.22 ± 0.19 A,a 3.89 ± 0.2 A,a 3.77 ± 0.26 A,a 

0.01% 4.23 ± 0.27 A,a 3.97 ± 0.12 A,a 3.85 ± 0.13 A,a 

0.05% 4.24 ± 0.22 A,a 3.98 ± 0.22 A,a 3.88 ± 0.17 A,a 

0.10% 4.24 ± 0.29 A,a 3.97 ± 0.28 A,a 3.89 ± 0.28 A,a 

YTP (mg GAE1/100 g) 

Control 1.46 ± 0.05 D,a 1.15 ± 0.03 D,b 0.74 ± 0.05 D,c 

0.01% 3.21 ± 0.07 C,a 2.25 ± 0.11 C,b 1.12 ± 0.05 C,c 

0.05% 16.52 ± 0.93 B,a 12.55 ± 0.72 B,b 8.64 ± 0.64 B,c 

0.10% 31.28 ± 2.03 A,a 26.04 ± 1.25 A,b 19.47 ± 1.34 A,c 

YTFn (mg QE2/100 g) 

Control ‒ ‒ ‒ 

0.01% ‒ ‒ ‒ 

0.05% 0.21 ± 0.01 B,a 0.15 ± 0.01 B,b ‒ 

0.10% 0.47 ± 0.01 A,a 0.39 ± 0.01 A,b 0.26 ± 0.02 c 

PR (μmol AAE3/100 g) 

Control 3.08 ± 0.22 D,a 2.45 ± 0.18 D,b 1.74 ± 0.07 D,c 

0.01% 21.04 ± 1.14 C,a 16.65 ± 0.95 C,b 12.35 ± 0.9 C,c 

0.05% 105.25 ± 7.47 B,a 90.25 ± 2.35 B,b 74.65 ± 4.11 B,c 

0.10% 211.36 ± 7.19 A,a 189.36 ± 12.69 A,a 165.37 ± 4.63 A,b 

AAR (μmol AAE/100 g) 

Control 2.44 ± 0.17 D,a 1.85 ± 0.06 D,b 1.11 ± 0.05 D,c 

0.01% 15.65 ± 1.11 C,a 12.36 ± 0.51 C,b 9.36 ± 0.66 C,c 

0.05% 80.25 ± 3.21 B,a 67.85 ± 4.14 B,b 55.54 ± 2.22 B,c 

0.10% 161.36 ± 11.3 A,a 142.35 ± 7.26 A,a,b 124.87 ± 3.12 A,b 

 

Οι τιμές παρουσιάζονται ως μέσες τιμές τριών δειγμάτων (±τυπική απόκλιση). Στις 

στήλες και τις παραμέτρους, οι στατιστικά σημαντικές διαφορές (p < 0,05) 
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επισημαίνονται με διαφορετικά κεφαλαία γράμματα (π.χ. A-D). Εντός κάθε γραμμής, 

οι στατιστικά σημαντικές διαφορές (p < 0,05) υποδεικνύονται με διαφορετικά μικρά 

γράμματα (π.χ. α-γ). 1 GAE (ισοδύναμα γαλλικού οξέος), 2 QE (ισοδύναμα 

κερκετίνης), 3 AAE (ισοδύναμα ασκορβικού οξέος).Είναι σκόπιμο να εξαχθεί το 

συμπέρασμα ότι η προσθήκη του C. Creticus στο γιαούρτι βελτιώνει τόσο τις φυσικές 

και χημικές του ιδιότητες όσο και το αντιοξειδωτικό του δυναμικό, ιδιαιτέρως σε 

υψηλότερες συγκεντρώσεις προστιθέμενου εκχυλίσματος. Το καλύτερο εκχύλισμα 

(0,1% κ.β. ) , μάλιστα όχι μόνο βελτίωσε την ικανότητα του γιαουρτιού να συγκρατεί 

το νερό και να μειώνει την οξύτητά του0 κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης 

μειώνοντας το βαθμό συνένωσης και διάσπασης της λακτόζης σε γαλακτικό οξύ, αλλά 

παρουσίασε επίσης αυξημένη αντιοξειδωτική ικανότητα. 

 

Figure 16 : Διάγραμμα συναίρεσης 
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Figure 17: Διάγραμμα WHC 

 

Figure 18: Διάγραμμα λακτόζης 
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Figure 19: Διάγραμμα pH 

 

3.2 Οργανοληπτικός έλεγχος 
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στο χρώμα η διαφορά ήταν αρκετά μικρή, στη γεύση το γιαούρτι με την συγκέντρωση 

0,1% ήταν το λιγότερο ξινό αλλά και το πιο γευστικό και τέλος στην υφή το 0,1% 

ήταν το πιο συμπαγές ενώ στο άρωμα δεν παρατηρήθηκε καμία διαφορά. 

 

4. Συμπεράσματα 
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Επίσης, παρατηρήθηκε βελτίωση στα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά των παρόντων 

επιδόρπιων γιαουρτιών. Συγκεκριμένα, η προσθήκη εκχυλίσματος C. Creticus σε 

ποσοστό 0,1% κ.β. αύξησε την ικανότητα συγκράτησης νερού του γιαουρτιού, 

μειώνοντας έτσι τον βαθμό συναίρεσης και καθιστώντας το προϊόν πιο ανθεκτικό για 

μεγαλύτερο χρονικό διάστημα, γεγονός που μπορεί να συμβάλει στην επιμήκυνση της 

διάρκειας ζωής του επιδόρπιου γιαουρτιού. Επιπλέον, η προσθήκη αυτή συνέβαλε 

στη μείωση του ρυθμού πτώσης του pH, κάνοντάς το λιγότερο όξινο με την πάροδο 

του χρόνου. Τέλος, το γιαούρτι που εμπλουτίστηκε με αυτή τη συγκέντρωση 

παρουσίασε ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση σε σύγκριση με τα υπόλοιπα 

επιδόρπια γιαουρτιού. Τα ευρήματα της μελέτης υποδεικνύουν ότι τα εκχυλίσματα 

φύλλων του C. Creticus μπορούν να αποτελέσουν μια βιώσιμη και ασφαλή πηγή 

αντιοξειδωτικών για την καθημερινή διατροφή. Επιπλέον, λειτουργούν ως ένα 

χρήσιμο πρόσθετο τροφίμων, προσφέροντας ευεργετικές ιδιότητες για την υγεία στα 

επιδόρπια γιαουρτιού. Τα εκχυλίσματα αυτά θα μπορούσαν επίσης να 

χρησιμοποιηθούν στο μέλλον για τη βελτίωση άλλων τροφίμων, όπως μπάρες 

δημητριακών, μπισκότα, κρέμες, χυμούς και ποτά. 
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