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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Ο στόχος της εργασίας ήταν η παρασκευή γιαουρτιού με καλλιέργεια κεφίρ αντί για τη 

γνωστή καλλιέργεια γιαουρτιού. Στη συνέχεια γίνεται μια σύγκριση μεταξύ των δύο 

διαφορετικών καλλιεργειών που έχουν χρησιμοποιηθεί για την παρασκευή του 

γιαουρτιού-κεφίρ. Xρησιμοποιήθηκε αιγινό γάλα, το οποίο εμβολιάστηκε με τους 

παραδοσιακούς κόκκους κεφίρ αλλά και με την εμπορική καλλιέργεια κεφίρ. Τα αρχικά 

δοκιμαστικά δείγματα, διέφεραν ως προς τον τύπο της καλλιέργειας (εμπορική ή 

παραδοσιακή), στην συγκέντρωση της καλλιέργειας (4% και 6% )και με διαφορετικές 

θερμοκρασίες επώασης (25 ºC και 37 ºC). Μετά από αυτές τις δοκιμές , καταλήξαμε σε 

δύο προϊόντα με τα επιθυμητά χαρακτηριστικά. Η ζύμωση έγινε σε θερμοκρασία 37ºC 

για 8 ώρες και αμέσως μετά συντήρησή τους σε θερμοκρασία 4 ºC για 3 εβδομάδες. Για 

να γίνει η σύγκριση αυτή, εξετάστηκε η σύσταση του κεφίρ, το pH, η οξύτητα, η υγρασία, 

καθώς επίσης και η μικροβιολογική δραστηριότητα για τους μικροοργανισμούς 

Lactobacillus spp. ,Lactococcus spp. και yeasts, όπως και τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του τελικού προϊόντος. Τέλος με βάση τη σύγκριση που έγινε και τα 

αποτελέσματα των δύο τελικών προϊόντων με διαφορετική καλλιέργεια φτάσαμε στο 

συμπέρασμα με τον καλύτερο συνδυασμό (θερμοκρασίας, τύπο καλλιέργειας, ποσοστό 

καλλιέργειας) για την παραγωγή γιαουρτιού-κεφίρ. 

Λέξεις κλειδιά: [κεφίρ, γιαούρτι, ζυμωμένα προϊόντα, καλλιέργεια κεφίρ, αιγινό γάλα, 

χημικά χαρακτηριστικά, μικροβιολογική δραστηριότητα, υφή, σύσταση, συντήρηση, 

σύγκριση] 

 

 



vi 

 

ABSTRACT  

The current study aimed at the production of yogurt using kefir as a starting culture rather 

than the typical starting culture used in industry. A comparison of two different starting 

culture, both used to produce yogurt-kefir, was performed. Initially goat’s milk was 

spiked with both traditional kefir grains and commercially available kefir culture. 

Fermentation was performed at 37oC for 8 hours and was subsequently preserved at 4oC 

for 3 weeks. In order to compare both cultures used, the composition, pH, acidity, 

moisture as well as the microbial activity of Lactobacillus spp., Lactococcus spp. and 

Yeasts were examined. The organoleptic properties of the final product were also taken 

into consideration. Finally, using the results obtained from both final products and their 

comparison, the study led to the conclusion for the best combination of starting culture, 

dosage and temperature conditions needed for the production of this yogurt-kefir. 

 

Key words: [kefir, yoghurt, kneaded products, kefir harvest, goat’s milk, chemical 

properties, microbiology activity, texture, fermentation, comparison]  


