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Η Βιομηχανική βάση της Ζύμωσης των Τροφίμων
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Καταβολικά Μονοπάτια
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Μεταβολικές κατηγορίες των LAB

Ομοζυμωτικά

Μετατρέπουν το μεγαλύτερο 

μέρος της γλυκόζης σε γαλακτικό 

οξύ μέσω της οδού Embden–

Meyerhof, με κύριο αποτέλεσμα 

γρήγορη οξίνιση του τροφίμου.

Τυπικά χρησιμοποιούνται σε 
γιαούρτι, τυριά και ελεγχόμενες 
βιομηχανικές ζυμώσεις.

Ετεροζυμωτικά

Παράγουν γαλακτικό οξύ αλλά και 

CO₂, αιθανόλη ή οξικό οξύ μέσω 

της φωσφοκετολασικής οδού, 

συμβάλλοντας σε άρωμα, υφή και 

δημιουργία οπών.

Σημαντικά σε λαχανικά άλμης, 
sourdough και ορισμένα τυριά.



Καταβολικά Μονοπάτια
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Ζυμώσεις γαλακτοκομικών προϊόντων 

Ομοζυμωτικά γαλακτικά βακτήρια

✓ Κύρια βακτήρια που χρησιμοποιούνται στις ζυμώσεις γαλακτοκομικών 
προϊόντων.

✓ Τα ομοζυμωτικά οξυγαλακτικά βακτήρια που διαθέτουν το ένζυμο αλδολάση
παράγουν ως τελικό προϊόν ζύμωσης το γαλακτικό οξύ σε ποσοστό > 85% και 
ανήκουν στα γένη:

• Lactococcus, 

• Streptococcus, 

• Enterococcus ,

• Pediococcus και σε ορισμένα είδη του γένους

• Lactobacillus (ομοζυμωτικοί γαλακτοβάκιλλοι).



Ζυμώσεις γαλακτοκομικών προϊόντων 

Ετεροζυμωτικά γαλακτικά βακτήρια 

✓ Τα ετεροζυμωτικά οξυγαλακτικά βακτήρια, που διαθέτουν το ένζυμο 
φωσφοκετολάση παράγουν εκτός από το γαλακτικό οξύ και άλλους 
μεταβολίτες όπως την αιθανόλη ή το οξικό οξύ και το CO2. 

✓ Τα ετεροζυμωτικά οξυγαλακτικά βακτήρια συμβάλλουν στην παραγωγή 
αρωματικών ενώσεων. 

✓ Στα ετεροζυμωτικά βακτήρια ανήκουν τα είδη του γένους Betacoccus
(Leuconostoc) και ορισμένα είδη του γένους Lactobacillus (ετεροζυμωτικοί
γαλακτοβάκιλλοι). 
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ΖΥΜΩΣΕΙΣ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ 
ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ



Παραδείγματα μικροβίων 
που χρησιμοποιούνται για 
την παραγωγή ζυμούμενων

προϊόντων γάλακτος
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Γενικό διάγραμμα παραγωγής τυριού
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Σταθερός και Προβλέψιμος ρυθμός οξίνησης
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Ζυμούμενα
Λαχανικά

Γενικευμένη διαδικασία 
για την Παρασκευή 

ζυμούμενων λαχανικών
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Ζυμώσεις Κρέατος
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Stinky tofu
Δημοφιλές και παραδοσιακό σνακ του δρόμου
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Περίληψη

✓ Η ζύμωση είναι μια ατελής οξείδωση των σακχάρων υπό την απουσία 
οξυγόνου, η οποία χρησιμοποιεί μια εσωτερική οργανική ένωση ως δέκτη 
ηλεκτρονίων.

✓ «Ζύμωση» μπορεί να σημαίνει επίσης «βιοδιεργασία».

✓ Ο ζυμωτικός μεταβολισμός αποδίδει μόνο 1 ή 2 μόρια ΑΤΡ ανά mole γλυκόζης, 
πολύ λιγότερα από τον οξειδωτικό μεταβολισμό.

✓ Τα ομοζυμωτικά βακτήρια παράγουν μόνο γαλακτικό οξύ.

✓ Τα ετεροζυμωτικά βακτήρια παράγουν γαλακτικό οξύ, αιθανόλη, διοξείδιο του 
άνθρακα και οξικό οξύ.

✓ Τα ομοζυμωτικά βακτήρια χρησιμοποιούνται στην παραγωγή οξέος, ενώ τα 
ετεροζυμωτικά βακτήρια συνεισφέρουν στο άρωμα.

✓ Οι καλλιέργειες εκκίνησης αυξάνουν την ταχύτητα και τη σταθερότητα των 
ζυμώσεων.
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Περίληψη

✓ Τα οξυγαλακτικά βακτήρια διαθέτουν διάφορους τρόπους μεταφοράς 
γονιδίων.

✓ Τα πλασμίδια φέρουν τα γονίδια πολλών χαρακτηριστικών που είναι 
σημαντικά για τις ζυμώσεις.

✓ Οι ζυμώσεις των λαχανικών βασίζονται στους αυτόχθονους
μικροοργανισμούς.
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