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ΔΕΛΤΙΟΝ ΤΗΣ ΕΛΛ. ΚΤΗΝ. ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ 

Έκ του Κέντρου 'Ανθρωπολογικών 'Ερευνών. — Κτηνιατρικά 'Εργαστήρια 

ΜΕΛΕΤΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΙΚΗΣ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΣ 

ΤΩΝ ΚΥΚΛΟΦΟΡΟΥΝΤΩΝ ΤΥΡΩΝ ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 

'Υπό 

Κ. ΣΚΟΥΝΤΖΟΥ Δρ. Ι. ΑΣΙΚΗ 
Κτηνιάτρου—Μικροβιολόγου Κτηνιάτρου—Χημικού 

A STUDY ON THE QUALITY OF VARIOUS TYPES OF CHEESE 
PRODUCED AND CONSUMED IN GREECE 

By 

SKOUNTZOS K. — ASSIKIS J. * 

SUMMARY 

Laboratory examination of 828 samples of four typss of Greek cheese («telemes» 
: 415, «kasseri» : 164, «kefalotyrion» : 170, «gruyère» : 79) obtained from the Attikan 
market area, revealed, that : 
a. There is great variation relative to the water as well as the fat contents of the 

various types of cheese, resulting in the lack of standardized organoleptic and 
quantitative characteristics in the types of cheeses sold. 

b. The «kefalotyrion» cheese in particular contains significantly high quantities of 
sodium chloride. 
The authors suggest that ins criterion of fat content established so far for the 

quantitative classification of Greek cheese types be replaced by the criterion of 
protein content. 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Κατέστη πλέον κοινή συνείδησις, κατά τα τελευταία ιδίως έτη, τόσον 

διεθνώς δσον και εις τήν Χώραν μας, δτι ή καλή διατροφή του ανθρώπου α­

ποτελείται κατά βάσιν έκ τρο<ψί\ιων ζωικής προελεύσεο^ς (κρέατος, γάλακτος, 

γαλακτοκομικών προϊόντων, ωών, αλιευμάτων και τών προϊόντων αυτών) 

και κατά δεύτερον λόγον έκ τροφίμων φυτικής τοιαύτης (οσπρίων, λαχανι­

κών, άρτου, δπίορών) . Τοΰτο διότι, έκ τών δύο κατηγοριών τροφίμων, τα 

'Ελήφθη προς δημοσίευσιν τήν 24.12.1973. 
* Anthropologeal Research - Veterinary Laboratories. Messogion and Kateha-

ki St., Athens Greece. 
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ζωικής προελεύσεως έχουν ουσιωδώς άνωτέραν βιολογικήν άξίαν εις τήν δια-

τροφήν τοΰ άνθρ(ί)που, από τα φυτικής προελεύσεως τοιαύτα, επειδή α! ζωι-

και πρωτεΐναι είναι απαραίτητοι δια τήν σωματικήν άλλα και πνευματικήν 

άνάπτυξιν τοΰ ανθρωπίνου οργανισμού. 

Ό τυρός, μαλακός ή σκληρός, αποτελεί βασικον συμπλήρωμα του καθη­

μερινού διαιτολογίου. Είναι τρόφιμον σχεδόν πλήρες, ευπεπτον και καλύπτει 

μέρος των αναγκών τοΰ ανθρώπου εις ζωικας πρωτεΐνας, βιταμίνας, ώς και 

εις άσβέστιον και φωσφόρον (5) . Τυγχάνει έξ άλλου γνωστόν ιδτι το πλέον εύ-

θηνον ζακκον λεύκ(θμα ανά γραμμάριον, προσφέρει το γάλα και κατόπιν ό 

τυρός, σκληρός ή μαλακός. Άπόδειξις δε τούτου είναι το γεγονός δτι κατά 

τήν τελευταίαν ε'ικοσαετίαν ή κατανάλωσις γαλακτοκομικών προϊόντων εν 

γένει βαίνει αύξουσα, πέραν τοΰ δτι δια τον "Ελληνα καταναλωτήν ή βρώ-

σις ιδία τών τυρών αποτελεί πλέον μίαν συνήθειαν - πραγματικότητα. 

Υπολογίζεται δτι ή κατανάλωσις τών γαλακτοκομικών εν γένει προϊόν­

των αυξάνει κατά ποσοατον 0,17% ετησίως (4) . Ειδικώς δια το έτος 1966 ή 

διατροφή τοΰ Έλληνικοΰ λαοΰ διησφάλισεν πρωτεΐνας πρώτον εκ τοΰ γάλα­

κτος και τών γαλακτοκομικών προϊόντων (48,24%) , δεύτερον εκ τοΰ κρέα 

τος (35,22%) , τρίτον εξ ΐχθύ(ϋν (9,14%) και τέταρτον έξ ωών (7,30%) . 

Ό αριθμός τών μονίμων τυροκομείιον κατά τα τελευταία έ'τη εις τήν 

Χώραν μας σημειώνει α'ισθητήν αυξησιν. Το κυριώτερον προϊόν της Ελλη­

νικής τυροκομείας ύπήρξεν μέχρι της τελευταίας δεκαετίας τοΰ παρελθόντος 

αιώνος ο λευκός τυρός άλμης. Μετά τήν περίοδον αυτήν ήρχισεν ή παρασκευή 

σκληρών τυρών, ως ο τυρός κασέριον, το κεφαλοτύριον, ή γραβιέρα κ.τ.λ. (6! . 

Σκοπός της εργασίας ταύτης ύπήρξεν ό εργαστηριακός έλεγχος της 

ποιοτικής συστάσεως τοΰ εις τήν κατανάλωσιν διατιθεμένου τυροΰ, προκειμέ­

νου, βάσει τών αποτελεσμάτων, να προταθοΰν προς θέσπισιν χημικά κριτή­

ρια εκτιμήσεως τών Ελληνικών τυρών εν γένει (7) . 

ΙΣΧΥΟΥΣΑ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ ΕΠΙ ΤΩΝ ΤΥΡΩΝ 

Άπα χημικής απόψεως αί ποιότητες τών εις τήν κατανάλωσιν προσφε­

ρομένων τυρών εγχ(ορίου παραγωγής καθορίζονται ώς ακολούθως (3) : 

α. Μ α λ α κ ο ί τ υ ρ ο ί (φέτα, τελεμές, τουλουμοτύριον, κοπανιστή) : 

1. «Εξαιρετικής ποιότητος», ό περιέχων λίπος, επί τυροΰ ώς έχει, άνω 

τοΰ 22% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον όριο ν 52,5%. 

2. «Πρώτης ποιότητος«, ό περιέχων λίπος, επί τυροΰ ώς έχει, τουλάχι­

στον 19% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον δριον 56%. 

3. «Δευτέρας ποιότητος>-, ό περιέχων λίπος, επί τυροΰ ώς έχει, τουλάχι­

στον 15% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον δριον 56%. 

Οί μαλακοί τυροί πρέπει να έχουν καλώς και πλήρως ωριμάσει πριν ή 



— 27 — 

διατεθούν εις τήν κατανάλωσιν, διατηρούμενοι προς ώρίμανσιν εις ψυγεία 

ή άλλως πώς εις θερμοκρασίαν ουχί κατωτέραν των 10°C. 

β. Σ κ λ η ρ ο ί τ υ ρ ο ί . Ως «σκληροί» χαρακτηρίζονται οι τυροί, των ο­

ποίων ή υγρασία είναι μικρότερα του 40%, τών τύπων «κεφαλοτύριον», 

«κεφάλι», «κασέρι», «κασκαβάλι»,«γραβιέρα», «κεφαλογραβιέρα» κ.τ.λ.. 

Οι σκληροί τυροί επιτρέπεται όπως διατίθενται εις τήν κατανάλωσιν υπό 

τας έξης ποιότητας : 

1. « Σ κ λ η ρ ό ς τ υ ρ ό ς κ α σ έ ρ ι ο ν » 

Ι . «Έξαιρ. ποιότης», δ περιέχων λίπος, επί ςηροΰ τυροΰ, ύπολο-

γιζόμενον τουλάχιστον 47% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον δριον 

35%. 

II. «Πρώτη ποιότης», δ περιέχουν λίπος, επί ξηροϋ τυρού, τουλάχι­

στον 40% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον δριον 40%. 

III. «Δευτέρα ποιότης», ο περιέχων λίπος, επί ξηρού τυροΰ, τουλά­

χιστον 32% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον ιδριον 40%. 

2. « Σ κ λ η ρ ό ς τ υ ρ ό ς κ ε φ α λ ο τ ύ ρ ι ο ν - γ ρ α β ι έ ρ α » 

Ι . «Εξαιρετική ποιότης», δ περιέχων λίπος, επί ξηρού τυροΰ, ύ-

πολογιζόμενον τουλάχιστον 47% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον 

δριον 35%. 

II. «Πρώτη ποιότης», δ περιέχων λίπος, επί ξηρού τυρούς τουλάχι­

στον 40% και ύγρασίαν κατ' άνώτατον δριον 38%. 

III. «Δευτέρα ποιότης», δ περιέχων λίπος, επί ξηρού τυρού, τουλά 

στον 32% και ύγρασίαν κατ1 άνώτατον δριον 38%. 

ΥΛΙΚΟΝ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 

'Υλικό ν 

Αι δειγματοληψία', τών τυρών της παρούσης εργασίας άγοροΰν είς εϊδ',, 

τυρών - τυρός τελεμές, κασέριον, κεφαλοτύριον, γραβιέρα - τα όποια προσφέ­

ρονται προς κατανάλιοσιν είς τάς Στρατιωτικάς Μονάδας περιοχής Αττικής 

ώς και εκ τών καταστημάτων τροφίμων τών κεντρικών αγορών 'Αθηνών κο-ί 

Πειραιώς. 

Ώ ς δείγμα έλαμβάνετο ποσότης τυρού εκ διαφόρων σημείου τής τυρ<ι-

μάζης, μετά άφαίρεσιν τού εξωτερικού περιβλήματος (δια τους σκληρούς τυ­

ρούς) και εις βάθος ενός εκατοστού περίπου. Τα λαμβανόμενα τεμάχια τυρώ 

ίτοπο^ετοϋντο εντός εύρυστόμου άπεστειρο)μένου φιαλιδίου μετά πώματος κ«-

χλιωτού. "Απαντα τα συγκομιζόμενα δείγματα έξητάζοντο το βραδύτερον l·-

τδς 24 ωρών προς αποφυγήν αλλοιώσεων τής χημικής συστάσεως τών τυρώ>. 
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Τα δειγματισθέντα είδη, ανερχόμενα εις 415 δείγματα τυροΟ τελεμέ, 

164 δείγματα σκληρού τυροΰ κασεριού, 170 δείγματα κεφαλοτυρίου και 79 

δείγματα γραβιέρας, έξητάσθησαν χημικώς, ώς κάτωθι: 

Μέθοδοι 

1. Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς υ γ ρ α σ ί α ς . Κατά Bidwell - Sterling (9Ì . 
'Ογκομετρική \iédohoç δια ξυλολίου, τροποποιηθείσα ύφ' ημών. 

2. Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς λ ί π ο υ ς . Κατά S c h m i t t - Bondteynski -

Ratzlaff ( 2 ). 

3 . Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς ο λ ι κ ο ΰ α ζ ώ τ ο υ (συντελεστής μετατρο­

πής εις πρωτεΐνας επί 6,38) . Κατά έπίσημον \iédoÒov AOAC (*) . 
4 . Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς χ λ ω ρ ι ο ύ χ ο υ ν α τ ρ ί ο υ . Κατά Interna­

tionaler Standard' FIL - IDF 17-1961 ( 1 0). 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΚΑΙ ΣΥΖΗΤΗΣΙΣ 

Εις τον παρατιθέμενον Πίνακα αναγράφονται τα αποτελέσματα τών χη­

μικών εξετάσεων τυροΰ τελεμέ, κασεριού, κεφαλοτυρίου και γραβιέρας· 

Έκ της μελέτης τών, βάσει τών αναλυτικών στοιχείων του συγκεντρω­

τικού Πίνακος, έξαχθέντων αποτελεσμάτων παρατηρούνται τα κάτωθι: 

α. 'Υγρασία—Λίπος 
Το TzoGOGzbv της εις ύδωρ περιεκτικότητος εμφανίζει γενικώς ευρείας 

διακυμάνσεις. Ούτως, εις τον τυρον τελεμέν τζοηοητο^ 60% παρουσιάζει ύγρα-

ΐίαν κυμαινομένην από 42,0-52,5% και λίπος ώς έχει μεταξύ 22,0-30,0'/ 

(εξαιρετική ποιότης) , ενώ 37,5% από 52,6 - 56,0% και λίπος ώς έχει μεταξύ 

19,0-21,9% (πρώτη ποιότης) και ποοοατον 2,5% από 56,1-60,1% και λί-

χος μεταξύ 16,2 -18,9% (δευτέρα ποιότης) . 

Εις τον τυρον κασέριον το μεγαλύτερον ποσοστόν, ήτοι 67,2%, παρουσιά­

ζει ύγρασίαν κυμαινομένην από 36,6 - 42,0% και λίπος επί ξηροΰ από 39,5 

•46,8% (πρώτη ποιότης) . Ή διαφορά υγρασίας υπέρ το 40% καλύπτεται άπό 

ιήν επί πλέον λιποπεριεκτικότητα του τυροΰ. Ποσοστόν 18,5% παρουσίαζε» 

(ιγρασίαν από 35,1 - 40,0% με λιποπεριεκτικότητα επί ξηροΰ κυμαινομένην 

από 32,0 - 40,0% (δευτέρα ποιότης) , τέλος δε ποσοστόγ 14,3% έχει ύγρασίαν 

co 33,0-35,0% και λίπος επί ξηροΰ από 47,0-52,3% (εξαιρετική ποιότης) . 

Εις τον τυρον κεφαλοτύριον το μεγαλύτερον ποσοστόν, ήτοι 56,4%, πα-

3υσιάζει ύγρασίαν κυμαινομένην άπό 35,1 - 40,0% και λίπος επί ξηροΰ από 

rjJfe ft- 42,0% (πρώτη ποιότης). Ή διαφορά υγρασίας υπέρ το 38% καλύπτε­

τε άπό τήν επί πλέον περιεκτικότητα εις λίπος. Ποσοστόν 37,8% έχει ύγρα-

άαν από 30,1 - 35,0% και λιποπεριεκτικότητα επί ξηροΰ, κυμαινομένην άπό 

47,0-51,60% (εξαιρετική ποιότης), ενώ τέλος ποαοαχον μόνον 5,8% παρου-

αάζει ύγρασίαν κυμαινομένην άπό 35,1 - 38,0% και λίπος επί ζΎΐροΰ άπό 

32,0 - 37,9% (δευτέρα ποιότης) . 
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Τέλος δια τον τυρον γραβιέραν το μεγαλύτερον ποσοστόν, ήτοι 74,9%, 

παρουσιάζει ύγρασίαν από 28,2-35,0% και λίπος επί ξηρού μεταξύ 47,0-

52,7% (εξαιρετική ποιότης) , ενώ το ύπόλοιπον ποσοστόν, ήτοι 25,1%, παρου­

σιάζει ύγρασίαν κυμαινομένην μεταξύ 33,2 - 38,0% και λίπος επί ξηροϋ με­

ταξύ 40,1 - 46,9% (πρώτη ποιότης) . 

β. Χλωριουχον νάτριον 

Ή εις άλας περιεκτικότης τών εξετασθέντων δειγμάτων τυρού τελεμέ 

κυμαίνεται άπο 2,43-4,05%, με μέσην τιμήν 3,06%, τοΰ τυρού κασεριού από 

2,67-3,37% (μέση τιμή 2,96%), τού τυρού κεφαλοτυρίου από 3,20-4,68% 

(μέση τιμή 3,14%) και του τυρού γραβιέρας από 2,59 - 3,67% με μέσην τι­

μήν 3,02%. 

γ. Πρωτεΐναι 

Το ποσοαχον τών λευκωμάτων μεταξύ τών εξετασθέντων δειγμάτων μα­

λακού τυρού και σκληρών τυρών εμφανίζει σημαντικάς διαφοράς κυμαινομέ-

νας άπο 16,04 - 20,68% (μέση τιμή 17,93%), 26,22-30,04% (μέση τιμή 

28,71%), 25,02-30,57% (μέση τιμή 29,21%) και 25,65-27,37 (μέση τι­

μή 26,76%) αντιστοίχως δια τον τυρον τελεμέν, κασέριον, κεφαλοτύριον και 

γραβιέρα. 

Σ Υ Μ Π Ε Ρ Α Σ Μ Α Τ Α 

Έξητάσθησαν 828 εν συνόλω δείγματα. Αι γενόμεναι χημικαί αναλύ­

σεις απέδειξαν δτι: 

α. Αι διακυμάνσεις τόσον της εις ύδωρ περιεκτικότητος oooy και της λιπο-

περιεκτικότητος τών τυρών εν γένει είναι εύρεΐαι, με συνέπειαν νά προα-

φέρωνται εις την κατανάλωσιν προϊόντα μή τυποποιημένα, 

β. Ή εις χλωριούχον νάτριον περιεκτικότης δια τον τυρον κεφαλοτύριον εί­

ναι, συγκριτικώς προς τα έτερα τρία εϊδη τυρών, ελαφρώς ηύξημένη. 

γ. Ή περιεκτικότης εις πρωτεΐνας παρουσιάζει ϊσως το πλέον σπουδαίον εν­

διαφέρον τόσον από πλευράς καθαρώς αναλυτικής, δσον και κυριώτερον 

άπο θρεπτικής τοιαύτης. Αύτη, εν αντιθέσει προς τήν ύγρασίαν και το 

λίπος κυμαίνεται, δΓ άπαντα τά εϊδη τών τυρών, μεταξύ σχετικώς περιω-

ρισμένων ορίων. Ποιον πρωταρχικον ρόλον παρουσιάζει, επί τών διατρε-

φομένων ατόμων, ή τοιαύτη περιεκτικότης τών ζωικών πρωτεϊνών τών τυ­

ρών, ϊσως παρέλκει νά τονισθή ενταύθα, διότι είναι εις δλους γνωστόν 

πόσον ύψηλήν βιολογικήν άξίαν παρουσιάζουν αύται. 

Ή σημασία της διατροφής διά τών τυροκομικών προϊόντων, συντελοΰσα 

έπι της σωματικής διαπλάσεως τών άτόμο^ν είναι προφανής. Αι έργασίαι τού 

καθηγητού Έξάρχου δια τήν Χώραν μας δεικνύουν δτι αϊ άπαιτηθησόμεναι 

ποσότητες τυροκομικών προϊόντων διά τήν διασφάλισιν 53 γρ. ζωικής πρω­

τεΐνης ημερησίως κατά το 1975 προβλέπεται νά είναι : Τυρός μαλακός 110. 
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000 τόννοι με περιεκτικότητα εις ζωική ν πρωτεΐνη ν 21,4%. Τυροί σκληροί 

30.000 τόννοι με ποσοστόν ζωικής πρωτεΐνης 28%, διασφαλιζομένης ούτω 

συνολικής ζωικής προ)τεΐ'νης εις χιλιόγραμμα, δια μεν τον μαλακον τυρόν 

23.540.000, οια δέ τους σκληρούς τυρούς 8.400.000. 

Π Ρ Ο Τ Α Σ Ε Ι Σ 

Προς πληρεστέρα ν τυποποίησιν των παραγομένων τόσον υπό των βιομη­

χανιών όσον και υπό των βιοτεχνιών, μαλακών και σκληρών τυρών, εν συν­

δυασμό προς τα προταθέντα μικροβιολογικά κριτήρια (8) , προτείνονται τα 

κάτωθι : 

• Να καθιερωθούν αί ποιότητες τών προσφερομένων τυρών μέ βάσιν τήν 

περιεκτικότητα εις πρωτεΐνας καί ουχί τήν τοιαύτην εις λίπος, ως μέχρι 

τούδε. Προς τούτοις προτείνεται δια τον μαλακόν τυρόν πρώτης ποιότη­

τος περιεκτικότης εις πρωτεΐνας κυμαινόμενη μεταξύ 17,0 και 19,5%, ενώ 

δια τον τοιούτον εξαιρετικής ποιότητος από 19,5% καί άνω. Δια τον τυ­

ρόν κασέριον πρώτης ποιότητος περιεκτικότης εις πρωτεΐνας κυμαινόμε­

νη μεταξύ 26,0 έως 28,5^, ένώ δια τον τοιούτον εξαιρετικής ποιότητος 

άπο 28,5% καί άνω. Δια τον τυρόν κεφαλοτύριον προτείνονται τα αυτά ώς 

καί δια τόν τυρόν κασέριον κριτήρια. Τέλος δια τον τυρόν γραβιέρα προ­

τείνεται ή καθιέρωσις μιας ποιότητος, τής εξαιρετικής, μέ κατώτερον > 

ριον πρωτεϊνών 26,0%. 

• Να δημιουργηθούν βιομηχανίαι ή αξιόλογοι βιοτεχνίαι επεξεργασίας γά­

λακτος, έξασφαλίζουσαι τυποποιημένα προϊόντα από απόψεως χημικών 

κριτηρίων καί οργανοληπτικών ιδιοτήτων, δια τής εφαρμογής ενιαίων 

τεχνολογικών δεδομένων. 

Καθ' ην περίπτωσιν συνέχιση ισχύουσα ή παρούσα νομοθεσία δια τήν 

κατάταξιν τών τυρών, βάσει τών δεδομένων υγρασίας καί λιποπεριεκτικότη-

τος, προτείνεται δπως μεταβληθούν τα όρια τής περιεκτικότητος εις λίπος εις 

στενώτερα επίπεδα, προς όφελος τής Εθνικής Οικονομίας, δια τής εξοικονο­

μήσεως γαλακτοβουτύρου. 

Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Ι Σ 

Έκ τοΰ διενεργηθέντος εργαστηριακού ελέγχου 828 δειγμάτων, κατα-

νεμομένων εις 415 δείγματα τυρού τελεμέ, 164 τυρού κασεριού, 170 τυρού 

κεφαλοτυρίου καί 79 δείγματα τυρού γραβιέρας, περιοχής Αττικής, διεπιστώ-

θησαν τα κάτωθι: 

• Αί διακυμάνσεις γενικώς τόσον τής εις ύδωρ περιεκτικότητος όσον καί 

τής λιποπεριεκτικότητος τών τυρών είναι εύρεϊαι, μέ συνέπειαν τα διατι-
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θέμενα εις την κατανάλωσιν προϊόντα να μη παρουσιάζουν τυποποιημέ­

νους οργανοληπτικούς και ποιοτικούς χαρακτήρας. 

• Ό τυρός κεφαλοτύριον παρουσιάζει χαρακτηριστικός ηύξημένην περιεκτι­

κότητα εις χλωριοΰχον νάτριον. 

Προτείνεται δπως, αντί του κριτηρίου της λιποπεριεκτικότητος δια την 

κατάταξιν των τυρών, καθιερωθη ώς κριτήριον των ποιοτήτων των τυρών ή 

περιεκτικότης εις πρωτεΐνας. 
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