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ACCEPTABILITY AND THE QUALITY STANDARDIZATION OF THE YOGURT 

by 

K. SKOUNTZOS, A. PAPADIAS. N. PANATIOTOPOULOS, J. ASSIKIS 

SUMMARY 

During the years 1971 and 1972, 455 yogourt samples produced from cow 
and sew milk in the districts of Athens and Thessaloniki, were examined. 
From the industrially produced yogurt 11,1% of the samples were found car­
rying a high E. coli content, while in small entreprises the percentage was 21,6%. 

No samples with coagulase and D—Ν—Ase positive staphylococcus spe­
cies were detected. Extreme Soxhlet-Hankel acidity values appeared largely 
fluctuating from the mean value. 

The product is not standardised. Criteria for quality standardization and 
public health acceptability are suggested. 

Ε Ι Σ Α Γ Ω Γ Η 

Ό έλεγχος τών γαλακτοκομικών προϊόντων παρουσιάζει ΐδιαίτερον 

ενδιαφέρον, δεδομένου ότι πρόκειται περί προϊόντων εύαλλοιώτων, παρα­

σκευαζομένων έκ πρώτων υλών εν πολλοίς μεμολυσμένων δια κοινής μικρο-
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** Κέντρον 'Ανθρωπολογικών 'Ερευνών—Κτηνιατρικά 'Εργαστήρια. 

Όδοζ Μεσογείων και Κατεχάκη, 'Αθήναι. 
Anthropological Research Center—Veterinary Laboratories. 
Mesogion and Katehaki St., Athens, Greece. 
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βιακής χλωρίδος καί ενίοτε παθογόνου τοιαύτης. Έπί πλέον ό τρόπος επε­

ξεργασίας τών πρώτων υλών επιτρέπει την εκ νέου μόλυνσιν τούτων με απο­

τέλεσμα τήν έπιβάρυνσιν τών τελικών προϊόντων. 

Εις τά Κτηνιατρικά Εργαστήρια Έλεγχου Τροφίμων λαμβάνει χώραν 

ό συστηματικός έλεγχος τών εν λόγφ προϊόντων, ιδιαιτέρα δε σημασία δί­

δεται εις περιπτώσεις, κατά τάς οποίας τά προϊόντα ταϋτα προορίζονται 

δι' ασθενείς, νοσηλευόμενους εις Στρατιωτικά Νοσοκομεία, με σκοπόν τήν 

προστασίαν τφς υγείας τών Ένοπλων Δυνάμεων. 

Σκοπός τής παρούσης μελέτης ήτο ή έξέτασις της γιαούρτης, προς δια-

πίστωσιν της υγιεινής καί ποιοτικής καταστάσεως, καθορισμόν τών βακτη-

ριολογικών κριτηρίων καί τών χημικών σταθερών ταύτης. 

ΓΕΝΙΚΑ ΠΕΡΙ ΓΙΑΟΤΡΤΗΣ 

Ανέκαθεν εις τήν χώραν μας έγένετο μεγάλη κατανάλωσις γιαούρτης 

καθ' δλην τήν διάρκειαν του έτους, ενώ σήμερον έχει διαδοθή εις ολας τάς 

χώρας της Δυτικής καί Κεντρικής Ευρώπης, όπου πρότερον τό προϊόν ήτο 

εντελώς άγνωστον. 

Ή καλή γιαούρτη παράγεται εκ πρόβειου μή αποβουτυρωμένου γάλα­

κτος συμπυκνωθέντος δια παρατεταμένου βρασμού, οτε γίνεται αρκούντως 

στερεά καί εΰγευστος, τίθεται δέ συνήθως εις μεγάλα καί αβαθή πήλινα δο­

χεία καθώς καί είς μικρά τοιαύτα (κεσέδες). 

Ή κοινή γιαούρτη παρασκευάζεται δι'άπλοΰ βρασμού γάλακτος πλή­

ρους ή άποβουτυρωθέντος εν μέρει ή εν ολω. Ή τελευταία αύτη είναι κατω­

τέρας ποιότητος, έχει δέ τό ίδιαίτερον χαράκτη ριστικόν οτι υφίσταται όξί-

νισιν πολύ ταχύτερον τής εκ πλήρους γάλακτος παρασκευαζόμενης τοιαύ­

της. 

Τό γάλα τών άλλων ειδών ζώων καί ιδιαιτέρως τής άγελάδος, χρησιμο­

ποιείται διά τήν παρασκευήν γιαούρτης, δίδει δμως προϊόν κατωτέρας ποι­

ότητος καί ελαφρώς υδαρές. 

Ή γιαούρτη παρασκευάζεται μετά βρασμόν του γάλακτος, ψΰξιν αυτού 

είς 45° C περίπου καί έμβολιασμόν δι' ειδικών φυραμάτων, τά όποια προκα­

λούν ζύμωσιν καί πήξιν. 

Οί προκαλούντες τήν ζύμωσιν του γάλακτος μικροοργανισμοί είναι ό 

Streptococcus thermophilus (παράγει ολίγον γαλακτικόν οξύ, πεπτονοποι-

εΐ τήν καζεΐνην καί προσδίδει άρωμα) καί ό Bacillus bulgaricus (ζυμώνει 

άφθόνως τήν λακτόζην καί δίδει γαλακτικόν οξύ), οί όποιοι είς τό τελικόν 

προϊόν πρέπει να άνευρίσκωνται είς τήν αυτήν περίπου άναλογίαν. 

Τό προϊόν είναι λευκόν, μαλακόν, ομοιογενές, ελαφρώς ύπόξινον, εΰ-

γευστον, ευχάριστου οσμής. Είναι λίαν θρεπτικόν καί εύπεπτον, περιέχει 

δέ, πλην τών λοιπών συστατικών του γάλακτος, 0,5—1,0% περίπου γάλα-
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κτικον οξύ και 0,25 % άλκοόλας. Διατίθεται κατά κανόνα, εις δοχεία εκ πλα­

στικής ύλης (κεσέδες), διαφόρου βάρους αναλόγως περιοχής, κεκαλυμμένα 

δια φύλλου εξ αδιάβροχου χάρτου ή έτερων εκ των επιτρεπομένων ειδών. 

Δύναται επίσης να προσφέρεται «χύμα» (τσανάκες κ.τ.λ.). 

Ή γιαούρτη είναι περισσότερον εύπεπτος του νωπού γάλακτος, 

ιδίως με την άφαίρεσιν τής κορυφής (καϊμάκι). Ή όξινος γιαούρτη πρέπει 

να μη χρησιμοποιείται από άτομα πάσχοντα εκ περίσσειας οξέων του στο­

μάχου. 

Πολλάκις, μικρόβια ανεπιθύμητο επιμολύνουν το προϊόν κατά τα διά­

φορα στάδια τής παρασκευής, προερχόμενα εκ του περιβάλλοντος, εκ των 

χρησιμοποιουμένων μηχανημάτων και σκευών, έκ των υλών των προστιθε­

μένων εις το γάλα καί έκ τών ατόμων τών ασχολουμένων με τήν παρασκευήν 

τής γιαούρτης. 

'Επειδή μέρος τής γιαούρτης συνήθως χρησιμοποιείται ως πυτία, δια 

τήν παρασκευήν νέου προϊόντος, τυχόν μόλυνσις ταύτης έχει ως αποτέλε­

σμα τήν κατ' αυξουσαν κλίμακα, μόλυνσιν του προϊόντος, με συνέπειαν τήν 

παραγωγήν ουχί καλής ποιότητος γιαούρτης. 

ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΊΑ 

Ελαμβάνοντο δείγματα έκ του προσφερομένου προϊόντος εϊς τάς Στρα­

τιωτικός Μονάδας περιοχής 'Αθηνών και Θεσσαλονίκης, κυρίως δε εκ τών 

Στρατιωτικών Νοσοκομείων. 

Έκαστον δείγμα άπετελεϊτο έκ δύο πλαστικών δοχείων, έκ τών οποίων 

τό εν εχρησιμοποιεϊτο δια τήν μικροβιολογικήν έξέτασιν καί το έτερον ως 

καί το ύπόλοιπον του πρώτου δια τήν χημικήν άνάλυσιν. 

Ό μεσολαβών χρόνος από τής παραγωγής τής γιαούρτης μέχρι τής 

δειγματοληψίας ήτο περίπου ό αυτός (18 έως 24 ώρες) δι' άπαντα τα έξετα-

σθέντα δείγματα. 

ΤΕΧΝΙΚΗ Ε Ξ Ε Τ Α Σ Ε Ω Σ 

Ή έξέτασις έγένετο το άργότερον μίαν ώρον μετά τήν λήψιν του δείγ­

ματος καί περιελάμβανεν : 

1. Μ α κ ρ ο σ κ ο π ι κ ή ν έ ξ έ τ α σ ι ν . Έξητάζετο ή οψις, ή πιθανή 

ύπαρξις μυκήτων, ή παρουσία ή μή όρου, ή οσμή εύρώτος, ή τυχόν ρυπαρό-

της του πυθμένος τών δοχείων. 

2. Μ ι κ ρ ο σ κ ο π ι κ ή ν έ ξ έ τ α σ ι ν . Έγένετο προς διαπίστωσιν 

τής ύπαρχούσης μικροβιακής χλωρίδος (κόκκοι, βάκιλλοι, μύκητες), ώς καί 

του ποσοστού τών μικροβίων τής γαλακτικής ζυμώσεως. Ή έξέτασις έγέ­

νετο εις παρασκευάσματα χρωννυόμενα, μετά άπολίπανσιν δια ξυλόλης. 
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δια της κατά Gram τεχνικής. Ό αριθμός των μικροβίων ύπελογίζετο δι' 

εξετάσεως 10 οπτικών πεδίων. 

3. Β α κ τ η ρ ι ο λ ο γ ι κ ή ν έ ξ έ τ α σ ι ν . Άφεώρα εις την άναζή-

τησιν των κολοβακτηριδιομόρφων και του κολοβακτηριδίου του εντέρου, 

ως και εις τον προσδιορισμόν των παθογόνων σταφυλόκοκκων. Αΰτη έγέ-

νετο ως κάτωθι : 

α. Π α ρ α σ κ ε υ ή α ρ α ι ώ σ ε ω ν . Ώ ς άραιωτικόν ύγρον έχρησιμο-

ποιήθη διάλυμα Ringer 1 /4. Έγένετο όμογενοποίησις τής όλης ποσότητος 

του δοχείου, μή εξαιρουμένου του ύμενίου, δι' άπεστειρωμένης ύελίνης ράβ­

δου. Έ κ του όμογενοποιηθέντος προϊόντος ελαμβάνοντο, δι' άπεστειρωμέ-

νου σιφωνίου, 5,0 ml ατινα έτοποθετοΰντο ε?ς δοκιμαστκόν σωλήνα μετά 

10 ml αραιωτικού ύγρου. Έκ τής άραιώσεως ταύτης (1 /3) και μετά έξουδε-

τέρωσιν, παρεσκευάζετο άραίωσις 1 /30. Ή έξουδετερωσις έγένετο δι' άπε-

στειρωμένου διαλύματος διττανθρακικοΰ νατρίου, το τελικόν δέ pH τής 

άραιώσεως έκυμαίνετο μεταξύ 6,5 και 7,0. 

β. Ά ν α ζ ή τ η σ ι ς κ ο λ ο β α κ τ η ρ ι δ ι ο μ ό ρ φ ω ν — Τ α χ ε ί α 

τ α υ τ ο π ο ί η σ ι ς κ ο λ ο β α κ τ η ρ ι δ ί ο υ τ ο υ ε ν τ έ ρ ο υ . Έχρησι-

μοπο'ήθη ζωμός πρασίνου λαμπρού μετά χολής (2%) (Oxoidcm 31), 10 ml 

εις σωλήνας 160 Χ 16 mm. Ένωφθαλμίζοντο, δια 1,0 ml εξ εκάστης ccov 

αραιώσεων, δύο σωλήνες. Μετά έπώασιν επί 24 εως 48 ώρας εις 30° C, έκ τών 

θετικών σωλήνων, έγένετο ή ταχεία ταυτοποίηης του κολοβακτηριδίου του 

εντέρου δια τής δοκιμής κατά Mac Kenjie, εν συνεχείς δε άπομόνωσις εις 

ύλικον Ε Μ Β. 

Παραδεκτόν ήτο οτι έκαστος σοολήν, εις τον όποιον ύπήρχεν ζύμωσις 

τής λακτόζης και σαφής παραγωγή αερίου, περιεΐχεν το όλιγώτερον εν κολο-

βακτηριδιόμορφον. Ή δοκιμή κατά Mac Kenjie εθεωρείτο θετική εις περί­

πτωσιν ζυμώσεως τής λακτόζης μετά παραγωγής αερίου και παραγωγής 

ίνδόλης. 

Ή άπομόνωσις και ταυτοποίησις του κολοβακτηριδίου του εντέρου 

έγένετο μέ σκοπόν ανευρέσεως στελεχών ανηκόντων εις την ομάδα τών 

προκαλούντων γαστροεντερίτιδα τών νεογνών. 

γ. Κ α τ α μ έ τ ρ η σ ι ς π α θ ο γ ό ν ω ν σ τ α φ υ λ ό κ ο κ κ ω ν . Έ ­

γένετο δι' έξαπλώσεακ 0,1 ml έκ τής άραιώσεως 1/3, επί τής έπ'φανείας 

υλικού κατά Baird— Parker (DIFCO 07—68). Δια τάς υπόπτους αποικίας 

έγένετο δοκιμή .ής πηκτάσης και τής D. Nase εις ύλικόν Difco 06—32. 

4. Χ η μ ι κ ή ν ά ν ά λ υ σ ι ν . Άφεώρα εις τον προσδιορισμόν τοΰ λί­

πους, τήν μέτρησιν τής οξύτητος κατά Soxhlet— Henkel, τήν μέτρησιν του 

pH (ενεργού οξύτητος), τήν άνίχνευσιν φωσφατάσης και τήν άνίχνευσιν 

τών μέσων παχύνσεως (ζελατίνη, τραγακάνθινον κόμμι, σακχαράσβεστος)· 

Ούτως, ό προσδιορισμός τοΰ λίπους έγένετο ώς ακριβώς και δια τό γάλα, 
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κατά την έπίσημον 'Αμερικανικήν μέθοδον AOAG (1965) και ή μέτρησις της 

όξύτητος κατά τήν μέθοδον Soxhlet—Henkel. 

Ai μετρήσεις του pH έγένοντο δι' ηλεκτρικού πεχαμέτρου, ενώ ή άνί-

χνευσις του ενζύμου φωσφατάση, της οποίας ή απουσία ύποδηλοΐ τήν πα-

στερίωσιν ή άποστείρωσιν του προϊόντος δια βρασμού, έγένετο δια τοϋ ει­

δικού προς τοϋτο αντιδραστηρίου Lactognost (Heyl), τέλος δε ή άνίχνευσις 

των μέσων παχύνσεως έγένετο δια της επισήμου παρ' ήμΐν μεθόδου. 

Α Π Ο Τ Ε Λ Ε Σ Μ Α Τ Α 

Κατά τήν μακροσκοπικήν έξέτασιν δέν διεπιστώθησαν παρεκκλίσεις 

των φυσικών χαρακτήρων τοΰ προϊόντος. 

Έκ της μικροσκοπικής εξετάσεως προέκυψεν οτι εις πλείστα δείγματα 

ή αναλογία των μικροβίων της γαλακτικής ζυμώσεως δέν ήτο ή ενδεδειγ­

μένη (1 :1) και τούτο εξηγεί τήν παραγωγήν μή τυποποιημένου προϊόντος, 

εξ απόψεως οργανοληπτικών χαρακτήρων. 'Επί πλέον, έκτος της φυσιολο­

γικής χλωρίδος, διεπιστώθη ή παρουσία, εις μερικά έκ των δειγμάτων, μι­

κροοργανισμών (βάκιλλοι, κολοβακτηριδιόμορφα, ζυμαι, μύκητες), προ­

ερχομένων έξ επιμολύνσεων. 

Κατά τήν βακτηριολογικήν έξέτασιν, τα αποτελέσματα της οποίας εμ­

φαίνονται εις τους Πίνακας Ι και Π, διεπιστώθη οτι : 

Παρά τήν χαμηλήν τιμήν του pH του προϊόντος, άνευρέθησαν κολοβα­

κτηριδιόμορφα και κολοβακτηρίδιον του εντέρου, το ποσοστόν δέ τών με-

ΓΠΝΑΞ Ι. 'Αποτελέσματα βακτηριολογικής; εξετάσεως; ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ βιομηχανιών 
παστεριώσεων γάλακτος;. 

'Αριθ. έξετ. Άραίωσις Κολοβακτηριδιόμορφα Κολοβακτηρίδιον του Σταφυλόκοκ. 
δειγμάτων προϊόντος; εντέρου παθογόνοι 

αριθ. δειγμ. % άριθ.δειγμ. % 

1/3 5 2,4 5 2,4 0 
206 — 

1/30 18 8,7 12 5,8 0 

μολυσμένων δειγμάτων προερχομένων έκ βιοτεχνιών ευρέθη διπλάσιον πε­

ρίπου του τοιούτου τών βιομηχανιών. 

Έ κ τών άπομονωθέντων στελεχών τοϋ κολοβακτηριδίου του εντέρου 

δύο ανήκον εις τήν ομάδα τών προκαλούντων τήν γαστροεντερίτιδα τών νεο­

γνών (στελέχη 0—86 Β 7 και 0—119 Β 14). 

Εις ουδέν έκ τών δειγμάτων άνευρέθη παθογόνος σταφυλόκοκκος. 
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ΠΙΝΑΞ II. 'Αποτελέσματα βακτηριολογικής εξετάσεως ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ βιοτεχνιών. 

'Αριθ. έξετασ. Άραίωσις Κολοβακτηριδιόμορφα Κολοβακτηρίδιον τοϋ Σταφυλόκοκ. 
δειγμάτων προϊόντος εντέρου παθογόνοι 

αριθμ.δειγμ. % άριθμ.δειγμ. % 

1/3 41 16,4 37 14,8 0 
249 • 

1/30 13 5,2 5 2,0 

Έ κ της χημικής αναλύσεως, τα αποτελέσματα της οποίας εμφαίνονται 

εις τον πίνακα III, προέκυψαν τα έξης : 

Ή φωσφατάση ευρεθείσα θετική εις εν μόνον δείγμα, δηλοϊ γενικώς 

ΠΙΝΑΞ III. 'Αποτελέσματα χημικής αναλύσεως ΓΙΑΟΥΡΤΗΣ 

Είδος εξετάσεως 

1. Γιαούρτη έκ γάλακτος προβάτου 
Α ί π ο ς % 
Ό ξ ύ τ η ς κατά Soxhlet—Henkel 
άραίωσις 1 : 1 
p H 

άνώτατον οριον 

8,2 

40,0 
4,18 

Μέσος ορός 

6,57 

26,97 
3,81 

κατώτατον οριον 

4.1 

20,2 
3,30 

2. Γιαούρτη έκ γάλακτος άγελάδος 
Λίπος% 7,0 5,22 3,5 
Όξύτης κατά Soxhlet—Henkel 
άραίωσις 1 : 1 36,6 27,62 19;2 
pH 4,25 3,74 3,22 

ότι το χρησιμοποιηθέν γάλα ήτο παστεριωμένον ή βεβρασμένον, μή έπηρε-

ασθεΐσα έκ τών επιμολύνσεων. 

Δεν άνευρέθησαν δείγματα έπιβεβαρυμένα με παχυντικά μέσα οΰτε τοι­

αύτα με ρυπαρόν πυθμένα. 

ΣΤΖΗΤΗΣΙΣ 

Έκ των έξετασθέντων έν συνόλω 455 δειγμάτων προερχομένων εξ ερ­

γοστασίων παστεριώσεως γάλακτος και έκ βιοτεχνιών παραγωγής γιαούρ­

της και έκ τής μελέτης τών αποτελεσμάτων συμπεραίνονται τα κάτωθι : 

1. Ποσοστόν 88,9% τών έξετασθέντων δειγμάτων γιαούρτης παρα­

σκευαζόμενης είς εργοστάσια παστεριώσεως γάλακτος και 78,4% εις βιοτε­

χνίας είναι αρίστης ποιότητος, ένώ ποσοστόν 11,1% και 21,6% αντιστοί­

χως δέν είναι βακτηριολογικώς καλής υγιεινής καταστάσεως. 
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2. Ή άνεύρεσις δεικτών εντερικής μολύνσεως εις μεγαλύτερον ποσο-

στον είς τα δείγματα των βιοτεχνιών εξηγείται, καθόσον ώς, κότα τάς επισκέ­

ψεις εις αύτάς, διεπιστώθη, αί εγκαταστάσεις ένίων εξ αυτών ήσαν στοιχει­

ώδεις, ή δε παρασκευή του προϊόντος έγένετο χωρίς να λαμβάνωνται τα προ­

βλεπόμενα μέτρα υγιεινής. Κατά τήν διεξαχθεΐσαν ερευναν διεπιστώθη οτι 

εις έργαστήριον παρασκευής γιαούρτης με άρίστας εγκαταστάσεις παρε-

σκευάζετο προϊόν άλλοτε άριστον και άλλοτε μεμολυσμένον δια κολοβα­

κτηριδίου τοΰ εντέρου. Έκ τής μελέτης, προς άνεύρεσιν τών αιτίων, προέκυ-

ψεν οτι οσάκις έχρησιμοποιεϊτο «πουάρ» δια τήν προσθήκη ν τής πυτίας 

εις τα δοχεία τής γιαούρτης, τό γάλα ένωφθαλμίζετο δια καλλιεργήματος 

κολοβακτηριδίου του εντέρου (τα αυτά στελέχη άπεμονώθησαν εκ τής για­

ούρτης καί έκ καλλιέργειας υλικού έκ του «πουάρ»), ενώ κατά τήν προσθή-

κην πυτίας δια κοχλιαρίου, τό προϊόν ήτο βακτηριολογικώς άμεμπτον. Έ κ 

τών ανωτέρω συνάγεται οτι δια τής βελτιώσεως τών συνθηκών εργασίας εί­

ναι δυνατή ή παρασκευή αρίστου βακτηριολογικώς προϊόντος. 

3. Ό μέσος όρος τής λιποπεριεκτικότητος τής γιαούρτης έκ πρόβειου 

γάλακτος ευρίσκεται εγγύς τής ύπό του Κωδικός Τροφίμων προβλεπομένης 

τοιαύτης, ήτοι 6,57% αντί 6,60% καί κυμαίνεται μεταξύ ευρύτατων ορίων. 

"Οσον άφορα εις τήν γιαούρτην έκ γάλακτος άγελάδος, αύτη παρουσιάζει 

λιποπεριεκτικότητα πολύ άνωτέραν του υπό του Κωδικός Τροφίμων προ­

βλεπομένου κατωτάτου ορίου, ήτοι 5,22% αντί 3,85% καί κυμαίνεται ωσαύ­

τως μεταξύ ευρύτατων ορίων. 

4. Ή όξύτης κατά Soxhlet-Henkel κυμαίνεται μεταξύ ευρύτατων ορίων 

όσον άφορα καί είς τα δύο είδη του προϊόντος. Τό εύρος τών διακυμάν­

σεων τών τιμών ύπήρξεν μεγαλύτερον εις τα δείγματα τα προερχόμενα έκ 

τών εργαστηρίων τών βιοτεχνιών, τα όποια ενεφανίσθησαν πλέον βεβαρυ-

μένα καί μικροβιολογικούς. Δέν αποκλείεται, ή τοιαύτη διακύμανσις τών 

τιμών όξύτητος, να οφείλεται είς διάφορον εκάστοτε παραγωγήν γαλακτι­

κού οξέος λόγω τής επιδράσεως τών έξ έπιμολύνσεως μικροβίων. 

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

Έ κ τών αποτελεσμάτων τής ημετέρας μελέτης καί βάσει τής σχετικής 

βιβλιογραφίας προτείνονται τα εξής : 

1. Δια τον χαρακτηρισμόν τής υγιεινής καταστάσεως τής γιαούρτης 

να προβλεφθή νομοθετικώς ή απουσία παθογόνων μικροβίων καί κολοβα-

κτηριδιομόρφων είς τό 1,0 ml τής άραιώσεως 1/3, δηλαδή είς 0,3 γρ. του 

προϊόντος. 

2. Δια τήν τυποποίησιν του προϊόντος αί βιομηχανίαι να χρησιμο­

ποιούν μητρικά καλλιεργήματα μικροβίων γαλακτικής ζυμώσεως ήλεγμένα, 

ώστε είς τό τελικόν προϊόν ή αναλογία τούτων να είναι ή ενδεδειγμένη (1 :1) 
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Ωσαύτως δέον όπως μελετηθή περαιτέρω το θέμα της μετρήσεως της όξύ-

τητος της γιαούρτης κατά Soxhlet— Henkel, ήτις αποτελεί σταθεράν χαρα-

κτηρίζουσα κατ' εξοχήν τους οργανοληπτικούς χαρακτήρας του προϊόντος. 

3. "Ινα διατίθεται εις τήν κατανάλωσιν προϊόν τυποποιημένον, δέον 

όπως καθορισθή ό χρόνος διαθέσεως του από της στιγμής της παραγωγής. 

4. Τέλος, δια τον ορθόν ελεγχον τής γιαούρτης να καθιερωθή ενιαία 

τεχνική εξετάσεων καί να προβλεφθή υπό του Κωδικός Τροφίμων ή κατά 

Soxhlet—Henkel μέθοδος δια τον προσδιορισμόν τής όξύτητος. 

ΠΕΡΙΛΗΠΣ 

Έξητάσθησαν, κατά διαφόρους περιόδους των ετών 1971 και 1972, εκ 

περιοχών 'Αθηνών καί Θεσσαλονίκης, 455 δείγματα γιαούρτης, παρασκευα-

σθείσης έκ γάλακτος άγελάδος καί προβάτου εκ βιομηχανίας παστεριώσεως 

γάλακτος ως και βιοτεχνίας. 

Έκ του συνόλου τών έξετασθέντων δειγμάτων άνευρέθη μεμολυσμένον 

δια δεικτών εντερικής μολύνσεως ποσοστόν 11,1 % προερχομένων έκ βιο­

μηχανιών παστεριώσεως γάλακτος καί 21,6% έκ βιοτεχνιών. 

Εις ουδέν δείγμα άνευρέθη παθογόνος σταφυλόκοκκος. 

Αί άκραϊαι τιμαί τής οξύτητος κατά Soxhlet — Henkel παρουσίαζον 

μεγάλας διακυμάνσεις από τον μέσον δρον. 

Γενικώς τό προϊόν τό διατιθέμενον εις τήν κατανάλωσιν δέν είναι τυ­

ποποιημένον. 

Προτείνονται κριτήρια δια τον χαρακτηρισμόν τής υγιεινής καταστά­

σεως τής γιαούρτης ως και δια τήν τυποποίησιν ταύτης. 

Προτείνεται τέλος ή καθιέρωσις ενιαίας τεχνικής τών εξετάσεων. 
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