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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Το κεφίρ αποτελεί προϊόν οξυγαλακτικής ζύμωσης. Παρασκευάζεται με τη προσθήκη 

κόκκων κεφίρ που αποτελούνται από οξυγαλακτικά βακτήρια και ζύμες μέσα στο γάλα. 

Τα οξυγαλακτικά βακτήρια είναι ομάδα βακτηρίων που παράγουν αντιμικροβιακές 

ουσίες ικανές να αναστέλλουν την ανάπτυξη παθογόνων βακτηρίων στον εντερικό 

σωλήνα. Σε αυτήν την έρευνα απομονώθηκαν οξυγαλακτικά βακτήρια από κεφίρ 

αγελαδινού γάλακτος και κεφίρ από κατσικίσιο γάλα με στόχο την μελέτη της 

αντιμικροβιακής δράσης των οξυγαλακτικών βακτηρίων. Οι μέθοδοι που 

χρησιμοποιήθηκαν για τον χαρακτηρισμό των οξυγαλακτικών βακτηρίων ήταν 

βιοχημικά τεστ συμπεριλαμβανομένουτου τεστ καταλάσης , μέτρηση pH , 

προσδιορισμός οξύτητας, χρώση Gram.  

 

Λέξεις κλειδιά: κεφίρ, οξυγαλακτικά βακτήρια, αντιμικροβιακή δράση, ζυμωμένα 

προϊόντα, προβιοτικά 
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ABSTRACT  

Kefir is a product of lactic acid fermentation. It is made by adding kefir grains, which 

consists of lactic acid bacteria and yeasts, to milk. Lactic acid bacteria are a group of 

bacteria that produce antimicrobial substances capable of inhibiting the growth of 

pathogenic bacteria in the intestinal tract. In this study, lactic acid bacteria were isolated 

from cow’s milk kefir and goat’s milk kefir with the aim of studying the antimicrobial 

action of lactic acid bacteria. The methods used to characterize the lactic acid bacteria 

included biochemical tests including catalase test, pH measurement, determination of 

acidity and Gram staining.  

Keywords: kefir, lactic acid bacteria, antibacterial activity of LAB, fermented products, 

probiotics  
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