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Προβιοτικά



Λειτουργικά τρόφιμα

Τρόφιμα τα οποία, πέραν της επαρκούς 

διατροφικής αξίας, παρέχουν ευεργετική 

επίδραση στις πολλαπλές λειτουργίες 

του σώματος με τρόπο που σχετίζεται 

είτε με βελτιωμένη κατάσταση της 

υγείας και της ευεξίας είτε με μειωμένο 

κίνδυνο εμφάνισης ασθένειας

- European Food Safety Association, EFSA Zahoor & Allai, 2020; DOI: 10.1007/978-981-15-4716-4_9

http://dx.doi.org/10.1007/978-981-15-4716-4_9


4

✓ 280.7 δισεκατομμύρια $

(2021)

✓ 586.1 δισεκατομμύρια $

έως το 2030

✓ ετήσιος ρυθμός

ανάπτυξης 8.5%

Λειτουργικά τρόφιμα

https://www.grandviewresearch.com/press-release/global-functional-foods-market

https://www.grandviewresearch.com/press-release/global-functional-foods-market


https://internationalprobiotics.org/home/infographics/highlights-from-the-history-of-probiotics/

Προβιοτικά-ιστορική αναδρομή

https://internationalprobiotics.org/home/infographics/highlights-from-the-history-of-probiotics/


https://internationalprobiotics.org/wp-content/uploads/5E_Quality-Probiotic-Label_revised_Page_1-scaled.jpg

Προβιοτικά-Labelling

https://internationalprobiotics.org/wp-content/uploads/5E_Quality-Probiotic-Label_revised_Page_1-scaled.jpg


Kumar et al., 2020; https://doi.org/10.1007/s12088-019-00808-y

Χαρακτηριστικά & Δράσεις

https://doi.org/10.1007/s12088-019-00808-y


Medonca et al., 2023; https://doi.org/10.3390/microorganisms11010095

Παράγοντες που επιδρούν στην επιβίωση

Torp et al., 2022; https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.11.034

https://doi.org/10.3390/microorganisms11010095
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.11.034


Απομόνωση νέων στελεχών

Al-Yami et al., 2022; https://doi.org/10.22207/JPAM.16.4.19

https://doi.org/10.22207/JPAM.16.4.19


Κριτήρια επιλογής

Ένας προβιοτικός μικροοργανισμός πρέπει να :

1) είναι ζωντανός τη στιγμή της κατανάλωσης

2) διαθέτει επιστημονικά τεκμηριωμένο όφελος στην υγεία του ξενιστή

3) έχει ταξινομηθεί σε επίπεδο γένους, είδους και στελέχους

4) είναι ασφαλής για την προβλεπόμενη χρήση του



Κριτήρια επιλογής- 1

Ένας προβιοτικός 
μικροοργανισμός πρέπει να 
είναι ζωντανός τη στιγμή της 
κατανάλωσης

• Ικανότητα επιβίωσης στην 
παρουσία πεπτικών ενζύμων, 
χολικών αλάτων και όξινων 
συνθηκών

• Επιβίωση κατά την αποθήκευση 
(τρόφιμα/χάπια)

Han et al., 2021; https://doi.org/10.3389/fcimb.2021.609722

https://doi.org/10.3389/fcimb.2021.609722


Hill et al., 2014; https://doi.org/10.1038/nrgastro.2014.66

Ένας προβιοτικός μικροοργανισμός 
πρέπει να διαθέτει επιστημονικά 
τεκμηριωμένο όφελος στην υγεία του 
ξενιστή 

• Ενίσχυση του ανοσοποιητικού συστήματος
• Άμυνα έναντι παθογόνων
• Ικανότητα μείωσης επιπέδων 

χοληστερόλης/γλυκόζης
• Ομοιόσταση του εντερικού μικροβιώματος

Κριτήρια επιλογής- 2

https://doi.org/10.1038/nrgastro.2014.66


Sun et al., 2015; https://doi.org/10.1038/ncomms9322

Κριτήρια επιλογής- 3

Ένας προβιοτικός μικροοργανισμός 
πρέπει να έχει ταξινομηθεί σε επίπεδο 
γένους, είδους και στελέχους

Μοριακές τεχνικές Επόμενης Γενιάς (Next 
generation) επιτρέπουν τον πλήρη χαρακτηρισμό 
του μικροοργανισμού μέσω ανάγνωσης ολόκληρου 
του γονιδιώματος

https://doi.org/10.1038/ncomms9322


Κριτήρια επιλογής- 4

Ένας προβιοτικός 
μικροοργανισμός πρέπει να είναι 
ασφαλής για την προβλεπόμενη 
χρήση του

• Απουσία αιμολυτικής δράσης
• Ευαισθησία στα αντιβιοτικά
• Να θεωρείται γενικά ασφαλής (Generally 

recognized as safe, GRAS)



Κριτήρια ασφαλείας:
❖ Έλεγχος για αιμολυτική δράση
❖ Έλεγχος ανθεκτικότητας σε αντιβιοτικά και προσδιορισμός της ελάχιστης ανασταλτικής 

συγκέντρωσης (MIC) αντιβιοτικών (EFSA-European Food Safety Authority,2012)

Λειτουργικά κριτήρια:
❖ Ικανότητα μείωσης επιπέδων χοληστερόλης
❖ Έκκριση υδρολάσης χολικών αλάτων
❖ Αναστολή του ενζύμου της α-γλυκοσιδάσης
❖ Ανταγωνιστική και αντιμικροβιακή δράση έναντι τροφιμογενών παθογόνων
❖ Υδροφοβικότητα
❖ Αυτοσυσσωμάτωση και συσσωμάτωση με παθογόνους μικροοργανισμούς
❖ Δυναμικό προσκόλλησης στην κυτταρική σειρά Caco-2
❖ Αντοχή σε χαμηλό pH
❖ Αντοχή σε χολικά άλατα
❖ Αντοχή σε συγκεντρώσεις NaCl
❖ In vitro οξεοαντοχή (static)

Ιn vitro αξιολόγηση ασφάλειας & προβιοτικών ιδιοτήτων



Results
Source n. of strains

Human stool 6
Olive brine 7
Olive fruit 26

Dried raisins 4
Dried figs 10

Bresaola-type sausage 2
Cabbage 1

Feta cheese 1
Species n. of strains

Lacticaseibacillus paracasei 8

Lactiplantibacillus pentosus 10

Lactiplantibacillus plantarum 24

Latilactobacillus sakei 2

Levilactobacillus brevis 3

Pediococcus acidilactici 10



Results
Ampicillin Clindamycin Chloramphenicol Erythromycin Streptomycin Tetracycline Vancomycin

S1 S S I I R R R

S2 S S S S R R R

S3 S S S S R R R

S7 S S S S R R R

S8 S S S S - R R

S9 S S I I R R R

S10 S S S S S S R

S11 S S S S S I R

S12 S S I S S I R

S14 S R S S S R R

S15 S S I S - R R

S16 S S I I R R R

S17 S S I I R R R

S18 I S I I - R R

S19 S S S S R I R

S20 S S S S R R R

S44 S S S I I I R

S45 S S S S S S R

S46 S I S S I I R

S47 S S S S I I R

S48 S S S S S S R

S49 S I I I R R R

S50 S S S S R R R

S52 S S S S R R R

S58 R S S S - - -



Results

Ampicillin Κanamycin Gentamycin Streptomycin Tetracycline Erythromycin Clindamycin Chloramphenicol

S3 2 256R 16 64 32R 1 0.25 8R

S18 2 128R 32R 64 32R 1 0.5 8R

S26 >16 - 8 - 16 - 1 -

S28 8R 32 2 N.R. 32 1 8R 8

S29 - 32 8 - - 1 - -

S35 1 64 8 16 1 0.5 0.25 4

S39 8 128 8 32 - - 0.5 -
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Results

Growth inhibition activity of
untreated cell-free
supernatants (CFSs) of the
novel wild-type strains
against food-borne
pathogens.
U: untreated supernatant.

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7



Results

Growth inhibition activity of
neutralized cell-free
supernatants (CFSs) of the
novel wild-type strains against
food-borne pathogens.

N: neutralized supernatant.
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Συμπεράσματα
1. 57 lactic acid bacteria belonging to Lactobacillaceae family were isolated

2. Safety criteria were assessed (hemolysis and antibiotic resistance)

3. High survival (>7 logcfu/ml) was recorded after static in vitro digestion

4. Cholesterol removal activity up to 50% was recorded for specific strains

5. Strains could be used as functional cultures for food ingredients



Δημοσίευση



Τράπεζα προβιοτικών στελεχών
Kωδικός Πηγή απομόνωσης Αποτέλεσμα ταυτοποίησης

1327 Κατσικίσιο γάλα ΠΑΜΘ Lacticaseibacillus paracasei

1422 Πρόβειο γάλα ΠΑΜΘ Lactiplantibacillus plantarum

4570 Παντζάρι Lactiplantibacillus plantarum

4572 Παντζάρι Lactiplantibacillus plantarum

4573 Παντζάρι Lactiplantibacillus plantarum

4574 Παντζάρι Lactiplantibacillus plantarum

2C Ελιές (καρπός) Lactiplantibacillus plantarum/pentosus

2C2 Ελιές (καρπός) Lacticaseibacillus rhamnosus

1C Ελιές (καρπός) Lacticaseibacillus rhamnosus

3C Ελιές (καρπός) Lacticaseibacillus rhamnosus

4C Ελιές (καρπός) Lacticaseibacillus rhamnosus

4 Τυρί τύπου φέτα Lacticaseibacillus rhamnosus

1423 Πρόβειο γάλα ΠΑΜΘ Lacticaseibacillus rhamnosus

1433 Πρόβειο γάλα ΠΑΜΘ Lacticaseibacillus rhamnosus

1434 Πρόβειο γάλα ΠΑΜΘ Lacticaseibacillus rhamnosus

1332 Κατσικίσιο γάλα Κρήτης Lactococcus lactis

5810 Μανιτάρια λευκά Lactococcus lactis

5811 Μανιτάρια λευκά Lactococcus lactis

5812 Μανιτάρια λευκά Lactococcus lactis

1321 Κατσικίσιο γάλα ΠΑΜΘ Lactococcus lactis subsp. lactis

1331 Κατσικίσιο γάλα Κρήτης Lactococcus lactis subsp. lactis

3551 Ξηρό κατσικίσιο τυρί Κρήτης Lactococcus lactis subsp. lactis

3552 Ξηρό κατσικίσιο τυρί Κρήτης Lactococcus lactis subsp. lactis

3554 Φρέσκο κατσικίσιο τυρί Κρήτης Pediococcus pentosaceus



Αμπικιλλίνη Χλωραμφαινικόλη Κλινδαμυκίνη Ερυθρομυκίνη Γενταμυκίνη Καναμυκίνη Στρεπτομυκίνη Τετρακυκλίνη Βανκομυκίνη

AM C DA E CN K S T VA

1327 R S S S R R R S R

1422 S S MS S S R R S R

1423 R S S S R R R S R

1433 R S S S R R S S R

1434 R S S S R R R S R

3554 R S S S R R R S R

4570 MS S MS S R R MS MS R

4572 S S S S R R R MS R

4573 S S S S S R S MS R

4574 S S S S S R R MS R

1321 MS S S S S MS R S S

1331 MS S S S S R MS S S

1332 S S S S S R S S S

3551 MS S S S S MS MS S S

3552 S S S S S R R S S

5810 S S S S S MS MS S S

5811 MS S S S S MS MS S S

5812 S S S S S S S S S

1C R S S S S R MS S R

3C MS S S S S R MS S R

4C R S S S R R MS S R

4 R S S S R R MS S R

2C MS S S S S R R S R

2C2 R S S S R R MS S R

Antibiotic susceptibility

(Charteris et al., 1998)
https://doi.org/10.4315/0362-028X-61.12.1636

https://doi.org/10.4315/0362-028X-61.12.1636


pH tolerance

Strain 1321 1331 1332 3551 3552 5810 5811 5812

pH 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3

0h 8.5±0.1 8.3±0.1 8.6±0.1 8.0±0.1 8.3±0.1 7.9±0.1 8.1±0.1 8.1±0.1

2h 2.9±0.1 4.6±0.1 N/D 3.7±0.1 2.7±0.1 3.9±0.1 N/D 5.3±0.1 3.0±0.1 4.9±0.1 2.9±0.1 4.6±0.1 2.9±0.1 7.0±0.1 3.2±0.1 5.1±0.1

3h N/D 2.9±0.1 N/D 2.8±0.1 N/D 3.0±0.1 N/D 4.2±0.1 N/D 4.3±0.1 1.7±0.1 4.5±0.1 2.4±0.1 4.5±0.1 2.5±0.1 3.8±0.1

Strain 1327 1422 1423 1433 1434 3554 4570 4572

pH 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3

0h 8.2±0.1 8.6±0.1 8.6±0.1 8.1±0.1 8.3±0.1 8.1±0.1 8.3±0.1 8.2±0.1

2h N/D 4.0±0.1 2.0±0.1 6.5±0.1 N/D 3.9±0.1 N/D 3.4±0.1 N/D 5.5±0.1 N/D 4.8±0.1 3.1±0.1 5.8±0.1 1.9±0.1 5.7±0.1

3h N/D 1.8±0.1 N/D 6.2±0.1 N/D 3.1±0.1 N/D 3.1±0.1 N/D 3.1±0.1 N/D 3.0±0.1 N/D 4.7±0.1 N/D 5.5±0.1

Strain 4573 4574 1C 3C 4C 4 2C 2C2

pH 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3

0h 8.4±0.1 8.3±0.1 7.5±0.1 5.8±0.1 7.9±0.1 8.0±0.1 7.7±0.1 7.7±0.1

2h 2.3±0.1 4.5±0.1 3.2±0.1 4.3±0.1 2.6±0.1 4.3±0.1 N/D 3.5±0.1 N/D 2.7±0.1 N/D 3.4±0.1 N/D 2.5±0.1 N/D 3.9±0.1

3h N/D 4.0±0.1 N/D 3.3±0.1 N/D 3.2±0.1 N/D 2.6±0.1 N/D N/D N/D 2.8±0.1 N/D 1.6±0.1 N/D 2.6±0.1

(Ng et al., 2015) https://doi.org/10.1080/19476337.2015.1020342

lactococci

lactobacilli

https://doi.org/10.1080/19476337.2015.1020342


Bile salts tolerance

Strain 1321 1331 1332 3551 3552 5810 5811 5812

Bile salt (%) 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5

0h 7.4±0.1 7.1±0.1 7.4±0.1 7.0±0.1 7.2±0.1 7.1±0.1 7.1±0.1 7.2±0.1

2h N/D N/D N/D N/D 2.7±0.1 N/D N/D N/D N/D 2.1±0.1 N/D 2.5±0.1 N/D 2.5±0.1 N/D

4h N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D 1.5±0.1 N/D 1.5±0.1 N/D N/D N/D

Strain 1327 1422 1423 1433 1434 3554 4570 4572

Bile salt (%) 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5

0h 7.3±0.1 7.5±0.1 7.0±0.1 7.0±0.1 7.1±0.1 7.2±0.1 7.5±0.1 7.5±0.1

2h N/D N/D 5.5±0.1 4.9±0.1 N/D N/D N/D N/D N/D N/D 4.6±0.1 2.4±0.1 6.3±0.1 4.9±0.1 2.7±0.1 2.3±0.1

4h N/D N/D 5.2±0.1 4.6±0.1 N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D 5.0±0.1 4.7±0.1 2.3±0.1 1.9±0.1

Strain 4573 4574 1C 3C 4C 4 2C 2C2

Bile salt (%) 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5 0.3 0.5

0h 7.4±0.1 7.4±0.1 7.4±0.1 7.1±0.1 8.2±0.1 7.6±0.1 6.9±0.1 7.2±0.1

2h 3.7±0.1 3.6±0.1 2.9±0.1 N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D 2.2±0.1 N/D 2.3±0.1 N/D

4h 3.5±0.1 3.3±0.1 N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D N/D

(Nath et al., 2020) https://doi.org/10.1093/fqsafe/fyaa026

lactococci

lactobacilli

https://doi.org/10.1093/fqsafe/fyaa026


Έκκριση υδρολάσης χολικών αλάτων

Κωδικός Είδος Υδρολάση (+/-)

1327 L. paracasei +

1422 L. plantarum +

1423 L. rhamnosus +

1433 L. rhamnosus +

1434 L. rhamnosus +

3554 P. pentosaceus -

4570 L. plantarum +

4572 L. plantarum +

4573 L. plantarum +

4574 L.  plantarum +

1321 L. lactis subsp. lactis +

1331 L. lactis subsp. lactis -

1332 L. lactis -

3551 L. lactis subsp. lactis -

3552 L. lactis subsp. lactis -

5810 L. cremoris +

5811 L. lactis +

5812 L. lactis +

1C L. rhamnosus -

3C L. rhamnosus -

4C L. rhamnosus -

4 L. rhamnosus -

2C L. plantarum/pentosus +

2C2 L. rhamnosus -

control L. rhamnosus GG +
(Bosch et al., 2014) https://doi.org/10.1002/jsfa.6467

+

-

https://doi.org/10.1002/jsfa.6467


Αυτό-συσσωμάτωση & Υδροφοβικότητα



Προσκόλληση σε κυτταρική σειρά Caco-2



Προσκόλληση 

Fluorescently-labeled live Lactobacilli to
differentiated Caco-2 cells after 2h of
incubation at 37 °C in a humidified
atmosphere of 5 % CO2. Bacterial cells were
stained with FITC (green), Caco-2 cells were
stained with Hoechst 33258 (blue, nucleus)
and mitotracker (red, mitochondria). Scale bar:
100μm



NaCl tolerance 
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https://doi.org/10.1080/19476337.2015.1020342


Static in vitro digestion

(Minekus et al., 2014) https://doi.org/10.1039/c3fo60702j

SSF: Διάλυμα προσομοίωσης 
στοματικής κοιλότητας

SGF: Διάλυμα προσομοίωσης 
στομάχου

SIF: Διάλυμα προσομοίωσης λεπτού 
εντέρου

https://doi.org/10.1039/c3fo60702j


Υποχοληστερολαιμική 
δράση



Αντι-διαβητική 
δράση

Αγρίου τύπου στέλεχος Ποσοστό αναστολής α-γλυκοσιδάσης (%)

L. lactis 1321 11.80 ± 3.82  

Lc. paracasei 1327 26.39 ± 4.14 

L. lactis 1331 16.72 ± 2.57 

L. lactis 1332 14.13 ± 3.05 

Lp. plantarum 1422 18.44 ± 2.87 

Lc. rhamnosus 1423 10.44 ± 0.51  

Lc. rhamnosus 1433 9.89 ± 1.86  

Lc. rhamnosus 1434 2.96 ± 0.14 

L. lactis 3551 19.40 ± 1.04 

L. lactis 3552 14.74 ± 1.27 

P. pentosaceus 3554 10.46 ± 1.77 

Lp. plantarum 4570 14.45 ± 3.22 

Lp. plantarum 4572 16.30 ± 0.55 

Lp. plantarum 4573 0.58 ± 0.28 

Lp. plantarum 4574 11.89 ± 0.95  

L. cremoris 5810 13.22 ± 0.11 

L. lactis 5811 14.28 ± 1.87 

L. lactis 5812 22.62 ± 2.15 

Lc. rhamnosus 1C 16.76 ± 0.60 

Lc. rhamnosus 3C 18.18 ± 1.50 

Lc. rhamnosus 4C 15.93 ± 2.17 

Lc. rhamnosus 3 11.52 ± 1.79 

Lc. rhamnosus 4 1.69 ± 1.85 

Lc. rhamnosus 4C 8.29 ± 2.14 

Lc. rhamnosus 2C 3.49 ± 0.86 

Lp. plantarum/ pentosus 3C 5.02 ± 2.57  

Lp. plantarum/ pentosus 2C2 6.16 ± 3.67 

Lc. rhamnosus GG (ATCC 53103) 38.96 ± 2.52 



Ανταγωνισμός παθογόνων



Δημιουργία Τράπεζας καλλιεργειών και βάσης δεδομένων μικροβιακών στελεχών

https://foodbiomes.ksarm.gr/

https://foodbiomes.ksarm.gr/
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Πρεβιοτικά

→ Ένα πρεβιοτικό είναι

ένα επιλεκτικά ζυμωμένο τρόφιμο που

προκαλεί αλλαγές στη σύνθεση ή/και τη

δραστηριότητα της εντερικής

μικροχλωρίδας που ωφελούν τον ξενιστή

→ Η «τροφή» των προβιοτικών



42

Λειτουργικά τρόφιμα-Συμβιωτικά

→ προϊόντα που συνδυάζουν

προβιοτικά και πρεβιοτικά με

στόχο να παρέχουν

συνδυασμένα οφέλη στην υγεία

του ανθρώπου, ιδιαίτερα όσον

αφορά τη λειτουργία του

εντέρου και τη μικροβιακή

ισορροπία



Ακινητοποίηση προβιοτικών 
κυττάρων

Πλεονεκτήματα

• Ελεγχόμενη και συνεχής μεταφορά κυττάρων 
στο εντερικό επιθήλιο.

• Προστασία έναντι των φυσικοχημικών 
μεταβολών κατά την αποθήκευση.

• Υψηλά επίπεδα κυτταρικής συγκέντρωσης 
(>9 log CFU/g).

• Μειωμένο ρίσκο μικροβιακής επιμόλυνσης.
• Προστασία έναντι των οξέων του στομάχου.



Εμβολιασμός θρεπτικού 
μέσου με ανεπτυγμένη 
καλλιέργεια L. cremoris

Φυγοκέντρηση 
καλλιέργειας και 

συλλογή 
κυτταρικής 
βιομάζας

Παραγωγή ξηρής
(λυοφιλιωμένης) 

βιομάζας κυττάρων

Μελέτη επίδρασης των λειτουργικών συστατικών στο μικροβίωμα των ποντικών

Μονάδα ζωικών 
μοντέλων



Εμβολιασμός θρεπτικού 
μέσου με ανεπτυγμένη 
καλλιέργεια L. cremoris

Φυγοκέντρηση 
καλλιέργειας και 

συλλογή 
κυτταρικής 
βιομάζας

Παραγωγή ξηρών ακινητοποιημένων προβιοτικών καλλιεργειών σε ημι-πιλοτική κλίμακα

Ακινητοποίηση 
κυττάρων L. 
cremoris σε 

νιφάδες βρώμης

Ξήρανση 
ακινητοποιημένων 

κυττάρων L. cremoris 
(λυοφιλίωση)

Ημερήσια δόση: 3g/2*109 cfu



Εμβολιασμός θρεπτικού 
μέσου με ανεπτυγμένη 
καλλιέργεια L. cremoris

Φυγοκέντρηση 
καλλιέργειας και 

συλλογή 
κυτταρικής 
βιομάζας

Παραγωγή ξηρών ακινητοποιημένων προβιοτικών καλλιεργειών σε ημι-πιλοτική κλίμακα

Ακινητοποίηση 
κυττάρων L. 
cremoris σε 

σκόνη μπανάνας

Ξήρανση 
ακινητοποιημένων 

κυττάρων L. cremoris 
(λυοφιλίωση)

Ημερήσια δόση: 5g/2*109 cfu



Ανεπτυγμένη 
καλλιέργεια L. cremoris

Νιφάδες 
βρώμης

Αλεύρι πράσινης 
μπανάνας

Ηλιόσπορος Β- γλυκάνες

Πρωτεΐνη 
τυρογάλακτος

Φουντούκι

Φορείς 
ακινητοποίησης

Ακινητοποίηση 
κυττάρων L. cremoris Ξήρανση 

ακινητοποιημένων 
κυττάρων L. cremoris 

(λυοφιλίωση)

Ξηρές ακινητοποιημένες προβιοτικές καλλιέργειες
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κατά την αποθήκευση (4οC)

Tr/Cp: 10% Trehalose ,
Glu/Cp: 10% Glucose as cryoprotectants
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https://doi.org/10.3390/fermentation11010037


Γιαούρτι με ακινητοποιημένα προβιοτικά κύτταρα L. paracasei σε νιφάδες βρώμης

Parameter
Storage time 

(days)
YC YC_O Y_WF Y_WIO Y_LF Y_LIO

pH

1 4.32 ± 0.03 4.38 ± 0.02 4.48 ± 0.04b 4.49 ± 0.01b,c 4.57 ± 0.01b 4.60 ± 0.01b,c,d

10 4.31 ± 0.02 4.35 ± 0.01 4.29 ± 0.01a 4.33 ± 0.02a 4.30 ± 0.02a 4.36 ± 0.01a

20 4.30 ± 0.02 4.27 ± 0.02 4.41 ± 0.02a,c 4.46 ± 0.02a,b,c 4.44 ± 0.03b,c 4.28 ± 0.05a,d,e,f

30 4.31 ± 0.02 4.34 ± 0.01 4.30 ± 0.01a 4.30 ± 0.06b,c,d 4.46 ± 0.01a,e 4.41 ± 0.04a

Titratable 
acidity (%)

1 0.68 ± 0.06 0.59 ± 0.06 0.59 ± 0.06 0.69 ± 0.01 0.68 ± 0.06 0.66 ± 0.06

10 0.73 ± 0.01 0.83 ± 0.03 0.86 ± 0.06a 0.82 ± 0.01 0.72 ± 0.01 0.75 ± 0.08

20 0.90 ± 0.13 0.86 ± 0.06a 1.09 ± 0.01a 0.99 ± 0.13a,d 0.78 ± 0.08 0.77 ± 0.07d

30 0.50 ± 0.06 0.77 ± 0.06b 1.10 ± 0.08a,b,c 0.77 ± 0.06b 0.95 ± 0.06a,b,d 0.87 ± 0.08b



Γιαούρτι με ακινητοποιημένα προβιοτικά κύτταρα L. paracasei σε νιφάδες βρώμης

Yoghurt fermented milk products

Sensory characteristic Description YC YC_O Y_LF Y_LIO Commercial

Appearance
Smoothness 4.23 ± 0.73 4.00 ± 1.00 3.92 ± 1.04 4.00 ± 1.08 2.77 ± 1.17

Bubbles 1.15 ± 0.38 1.31 ± 0.63 1.15 ± 0.38 1.31 ± 0.63 1.31 ± 0.48

Syneresis 3.31 ± 1.18 2.31 ± 1.03 2.54 ± 1.20 2.85 ± 1.21 1.15 ± 0.28

Aroma
Milk-like 1.93 ± 1.11 1.53 ± 0.69 1.16 ± 0.87 2.00 ± 0.88 -

Neutral - - - - 1.62 ± 0.77

Texture (in the spoon)

Cohesion 2.69 ± 0.85 3.38 ± 0.87 3.00 ± 0.91 2.92 ± 0.76 4.38 ± 0.65

Syneresis 3.00 ± 1.35 2.15 ± 0.90 2.15 ± 0.80 3.08 ± 1.04 2.15 ± 1.68

Stickiness 2.00 ± 1.00 3.15 ± 1.07 2.54 ± 1.05 2.08 ± 0.64 4.62 ± 0.65

Residues 1.92 ± 1.19 2.92 ± 1.12 2.00 ± 1.15 2.62 ± 1.04 2.77 ± 1.64

Texture (when tasted)

Cohesion 3.00 ± 1.47 3.00 ± 0.91 3.15 ± 1.14 2.85 ± 1.41 4.38 ± 0.65

Syneresis 2.08 ± 0.95 2.54 ± 1.20 2.08 ± 0.86 2.31 ± 1.11 3.23 ± 1.24

Stickiness 1.77 ± 0.93 2.46 ± 0.97 1.62 ± 0.77 1.54 ± 0.66 3.15 ± 1.41

Existence of 
solid parts

1.00 ± 0.00 3.31 ± 1.03 1.15 ± 0.55 2.69 ± 1.03 1.00 ± 0.00

Grains 1.00 ± 0.00 2.54 ± 1.20 1.00 ± 0.00 2.08 ± 1.19 1.00 ± 0.00

Flavour
Sour 2.08 ± 1.24 2.15 ± 0.85 2.46 ± 0.78 - 2.23 ± 1.08

Sweet - - - 1.23 ± 0.77 -

Aftertaste (% of positive responses) 71.43% 100% 71.43% 71.43% 100%

Overall evaluation 3.46 ± 1.27 3.31 ± 1.44 3.00 ± 1.00 2.92 ± 1.26 4.23 ± 1.01



Αριάνι με ακινητοποιημένα προβιοτικά κύτταρα L. paracasei σε νιφάδες βρώμης

Parameter Storage time (days) AC AC_O A_WF A_WIO A_LF A_LIO

pH

1 4.19 ± 0.05 4.21 ± 0.03 4.14 ± 0.02 4.14 ± 0.02 4.04 ± 0.03 4.14 ± 0.02

10 4.13 ± 0.00 4.15 ± 0.03 3.96 ± 0.00 3.96 ± 0.00 3.92 ± 0.03 3.96 ± 0.00

20 4.11 ± 0.00 4.16 ± 0.01 3.89 ± 0.04 3.89 ± 0.04 3.86 ± 0.01 3.89 ± 0.04

30 4.11 ± 0.01 4.12 ± 0.01 3.82 ± 0.04a,b,c 3.82 ± 0.04a,b,c 3.76 ± 0.04a,b,c 3.82 ± 0.04a,b,c

Titratable acidity (%)

1 0.59 ± 0.07 0.88 ± 0.04 1.20 ± 0.07 0.96 ± 0.03 0.97 ± 0.07 1.62 ± 0.03

10 1.08 ± 0.03 1.21 ± 0.00 1.47 ± 0.04 1.17 ± 0.09 1.47 ± 0.04 1.69 ± 0.04

20 1.20 ± 0.07 1.26 ± 0.00 1.45 ± 0.04 1.28 ± 0.03 1.66 ± 0.06 1.69 ± 0.01

30 1.15 ± 0.01 1.17 ± 0.09
1.49 ±

0.01a,b,c,d
1.29 ±

0.04a,b,c,e 1.64 ± 0.00a 1.90 ± 0.04a



Αριάνι με ακινητοποιημένα προβιοτικά κύτταρα L. paracasei σε νιφάδες βρώμης

Ayran fermented milk products

Sensory characteristic Description C AC AC_O A_LF A_LIO

Appearance Watery 2.4 ± 0.8 3.5 ± 1.1 - 1.8 ± 0.8 -

Creamy 1.4 ± 0.9 - 1.45 ± 0.8 2.0 ± 1.5 1.9 ± 1.0

Existence of solid parts - - 3.5 ± 1.10 - 3.7 ± 1.3

Colour White 3.4 ± 1.19 3.7 ± 1.03 3.6 ± 0.8 3.2 ± 0.9 -

Off-white - - 2.3 ± 1.1 - 3.5 ± 0.6

Light yellow 1.2 ± 0.52 1.1 ± 0.5 3.2 ± 0.7 2.5 ± 0.55 1.7 ± 1.1

Aroma Creamy 3.5 ± 0.9 2.3 ± 0.9 1.5 ± 0.9 2.2 ± 0.8 1.5 ± 0.8

Cereal-like - - 2.9 ± 0.9 - 3.4 ± 0.9b

Texture Watery 2.3 ± 0.4 3.9 ± 0.8 2.8 ± 1.1 1.4 ± 0.8 -

Creamy 3.0 ± 0.8 - - 2.7 ± 0.7a,b 3.7 ± 0.80a,b

Existence of solid parts - - 3.1 ± 0.7 - 3.6 ± 0.7

Flavour Sour 2.7 ± 0.7 2.5 ± 0.9 2.4 ± 0.8 2.1 ± 0.7 2.6 ± 0.5

Sweet-and-sour - 1.0 ± 0.2 2.5 ± 0.8 2.8 ± 0.7a,b 3.7 ± 0.8a,b

Salty 1.3 ± 0.8 1.2 ± 0.8 - 1.3 ± 0.9 2.0 ± 0.3

Overall evaluation 3.8 ± 0.9 2.7 ± 0.9 3.1 ± 0.9 3.4 ± 0.7 3.8 ± 1.0



Φυτικά εκχυλίσματα

• Βιολογικές δράσεις: αντιμικροβιακή, αντιοξειδωτική, 
αντιφλεγμονώδης, αντικαρκινική

• Τα τελευταία χρόνια, γίνεται προσπάθεια για δραστική 
μείωση ή και εξάλειψη των χημικών συντηρητικών στα 
τρόφιμα και την υιοθέτηση εναλλακτικών και φυσικών 
μορφών συντήρησης (π.χ. χρήση βιοσυντηρητικών)

• Πρόσφατα, έχουν προσελκύσει το ενδιαφέρον των 
επιστημόνων και της βιομηχανίας τροφίμων ως πιθανοί 
ενισχυτές ανάπτυξης ευεργετικών μικροοργανισμών 
(πρεβιοτικά), καθώς η προσθήκη τους στη βέλτιστη 
συγκέντρωση μπορεί να χρησιμοποιηθεί για τη 
λειτουργική ρύθμιση του μικροβιώματος των τροφίμων.



https://doi.org/10.3390/app13063663

Πρεβιοτική δράση φυτικών εκχυλισμάτων

https://doi.org/10.3390/app13063663


Πρεβιοτική 
δράση φυτικών 
εκχυλισμάτων

https://doi.org/10.3390/app130
63663

https://doi.org/10.3390/app13063663


Τυρί τύπου φέτα



Καινοτόμα προϊόντα

Διαγωνισμοί καινοτομίας:

Trophy challenge
Νιφάδες βρώμης με προβιοτικό στέλεχος και υδατικό εκχύλισμα S. 
officinalis σε εδώδιμη συσκευασία

Ecotrophelia
● Γιαούρτι με προβιοτικό στέλεχος και υδατικό εκχύλισμα A. holosericae και 
γιαούρτι vegan 
● με προβιοτικό στέλεχος και υδατικό εκχύλισμα S. officinalis 

Γιαούρτι με L. rhamnosus και 
υδατικό εκχύλισμα C. albidus

(λαδανιά) 



«Σχεδιασμός και ανάπτυξη λειτουργικών τροφίμων με 

καλλιέργειες αγρίου τύπου»

Πράπα Ιωάννα, Μοριακή Βιολόγος & Γενετίστρια, PhD

Διδάσκουσα στα πλαίσια του προγράμματος «Απόκτηση ακαδημαϊκής εμπειρίας σε 

νέους επιστήμονες κατόχους διδακτορικού»

iprapa@mbg.duth.gr

ioannaprap@gmail.com

17 Ιανουαρίου 2025

Διάλεξη στα πλαίσια του ΠΜΣ  "ΜΕΤΑΦΡΑΣΤΙΚΗ ΕΡΕΥΝΑ ΣΤΗ ΒΙΟΪΑΤΡΙΚΗ" 
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