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Πεξίιεςε 

Ζ πξώηε απόδεημε ηεο θαιιηέξγεηαο ηεο ειηάο ζπλέβε ζηελ Κξήηε θαηά ηε Νενιηζηθή 

πεξίνδν (6-3 ρηιηάδεο ρξόληα π.Υ).Ζ θαιιηέξγεηα ηεο ειηάο πεξηιακβάλεη πεξίπνπ 11.5 

εθαηνκκύξηα εθηάξηα ειαηόδεληξσλ,58 ρώξεο από ηηο 5 επείξνπο θαη ηα  πξντόληα πνπ 

πξνέξρνληαη από απηή ηε δξαζηεξηόηεηα δειαδή ην ειαηόιαδν θαη νη επηηξαπέδηεο ειηέο 

θαηαλαιώλνληαη ζε 179 ρώξεο. ΢ηνλ θόζκν, ε θαιιηέξγεηα ηεο ειηάο απαζρνιεί 

πεξηζζόηεξνπο από 35 εθαηνκκύξηα αλζξώπνπο,πνπ αληηπξνζσπεύνπλ πεξίπνπ ην 1.20% ηνπ 

ελεξγνύ πιεζπζκνύ.Σν 84 % ησλ επηηξαπέδησλ ειηώλ θαηαλαιώλνληαη ζηηο ρώξεο 

παξαγσγήο.Ο θαξπόο ηεο ειηάο (Olea europaea ssp. europaea) είλαη από ηα πην πνιύηηκα 

θξνύηα επεηδή έρεη νηθνινγηθή,νηθνλνκηθή θαη πνιηηηζηηθή  ζεκαζία.Τπάξρνπλ πεξηζζόηεξα 

από 900 εθαηνκκύξηα ειαηόδεληξα αλά ηνλ θόζκν:ην ιεθαλνπέδην ηεο Μεζνγείνπ παξακέλεη 

ην θπξίαξρν κε 95 % ηεο παγθόζκηαο παξαγσγήο ειηώλ. Σα βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνύ νμένο 

(LAB) αληηπξνζσπεύνπλ κηα ζεκαληηθή νκάδα πξνβηνηηθώλ  βαθηεξίσλ 

ζπκπεξηιακβαλνκέλνπ ηνπ Lactobacillus spp.  θαη Bifidobacterium spp. , ηα πην ζπρλά 

ρξεζηκνπνηνύκελα πξνβηνηηθά εθηόο από ηηο δύκεο. Σα  LAB πνπ απνκνλώλνληαη από 

ιαραληθά έρνπλ ηελ ηθαλόηεηα λα επηβηώλνπλ θάησ από αθξαίεο πεξηβαιινληηθέο ζπλζήθεο 

όπσο νμέα, δηαθπκάλζεηο θπζηθώλ θαη δηαηξνθηθώλ ζπλζεθώλ θαη πςειή ζπγθέληξσζε 

άπεπησλ ζξεπηηθώλ ζηνηρείσλ. Πην ζπγθεθξηκέλα, ηα είδε L. pentosus θαη L. plantarum έρνπλ 

βξεζεί ζε κηα πνηθηιία πεξηβαιινληηθώλ ζώθσλ ζπκπεξηιακβαλνκέλσλ ησλ ειηώλ, πνπ είλαη 

θνξείο  ρξήζηκσλ πξνβηνηηθώλ κηθξννξγαληζκώλ ηθαλώλ λα βειηηώλνπλ ηε κηθξνβηαθή  

αληζνξξνπία ζην γαζηξεληεξηθό ζύζηεκα. ΢ηε ζπγθεθξηκέλε κεηαπηπρηαθή εξγαζία έγηλε 

πξνζπάζεηα κειέηεο ηνπ κηθξνβηαθνύ θνξηίνπ θαηά ηε δηάξθεηα σξίκαλζεο ηεο επηηξαπέδηαο 

ειηάο. Πην ζπγθεθξηκέλα, έγηλαλ δηαδνρηθέο αξαηώζεηο ζηα 6 δείγκαηα ειηώλ, εκβνιηαζκόο ζε 

θαηλνύξηα ηξπβιία , αλαθαιιηέξγεηεο απνηθηώλ, δεκηνπξγία πγξώλ θαιιηεξγεηώλ, απνζέκαηα 

γιπθεξόιεο θαη δεκηνπξγία ζηεξεώλ θαιιηεξγεηώλ. Αθόκε, πξαγκαηνπνηήζεθε πείξακα 
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αλάπηπμεο ιαθηνβαθίιισλ κε θαη ρσξίο ρισξηνύρν λάηξην ( NaCl 5 % w/v)  ζε MRS Broth 

θαη ηέινο έγηλε απνκόλσζε DNA κε ηε κέζνδν CTAB. Όζνλ αθνξά ηα απνηειέζκαηα, 

θαηακεηξήζακε απνηθίεο κε θαη ρσξίο αξαίσζε ,πξαγκαηνπνηήζακε παξαηεξήζεηο ζρεηηθέο 

κε ηηο απνηθίεο θαη εμεηάζακε ηελ αλάπηπμε ησλ ιαθηνβαθίιισλ κε θαη ρσξίο ρισξηνύρν 

λάηξην.Σα βαθηήξηα δελ κπόξεζαλ λα αλαπηπρζνύλ επαξθώο ζην ρισξηνύρν λάηξην θαη ε 

απνξξόθεζή ηνπο ζπλερώο κεησλόηαλ νπόηε κεηά ηηο 22 ώξεο ζίγνπξα ηα βαθηήξηα πέζαλαλ. 

Απηό κπνξεί λα ζπκβαίλεη επεηδή ηα βαθηήξηα βξίζθνληαλ ζε έλα ηερλεηό πεξηβάιινλ 

αιαηηνύ θαη όρη θπζηθά ζηηο ειηέο πνπ όπσο γλσξίδνπκε είλαη ην ελδηαίηεκά ηνπο. 

΢πκπεξαζκαηηθά, ζα ζέιακε λα αλαθέξνπκε πσο ζε κειινληηθό πείξακα ζα κπνξνύζακε λα 

ηνπνζεηήζνπκε ηνπο γαιαθηνβάθηιινπο ζε δηαθνξεηηθέο ζεξκνθξαζίεο ώζηε λα δνύκε πσο 

αλαπηύζζνληαη θαη ηη απνξξνθήζεηο έρνπλ. Δπίζεο ζα κπνξνύζακε κέζα από ηελ PCR 

(αιπζηδσηή αληίδξαζε πνιπκεξάζεο) λα ηαπηνπνηήζνπκε ηνπο ιαθηνβάθηιινπο ζηνρεύνληαο 

ζηελ πεξηνρή 16s θαη έηζη λα είκαζηε ζε ζέζε λα γλσξίζνπκε ζε πνην γέλνο θαη είδνο 

αλήθνπλ κεηά από ηελ αιιεινύρηζε DNA. 
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STUDY OF THE MICROBIAL CHARGE DURING THE 

TABLE OLIVE MATURATION 

 

Keywords: lactobacilli, table olive, fermentation, maturation, LAB bacteria 

 

                                        Abstract 

The first evidence of olive cultivation occurred in Crete during the Neolithic period (6-3 

thousand BC).Olive cultivation comprises approximately 11.5 million hectares of olive trees, 

58 countries from the 5 continents, and products derived from this activity, namely olive oil 

and table olives, are consumed in 179 countries.In the world, olive cultivation employs more 

than 35 million people, representing about 1.20% of the working population. 84% of table 

olives are consumed in producing countries.Olive fruit (Olea europaea ssp. europaea) is one 

of the most valuable fruits because of its ecological, economic and cultural importance.There 

are more than 900 million olive trees worldwide: the Mediterranean basin remains dominant 

with 95% of world production.Lactic acid bacteria (LAB) represent a significant group of 

probiotic bacteria including Lactobacillus spp. and Bifidobacterium spp. , the most commonly 

used probiotics other than yeasts. LABs isolated from vegetables have the ability to survive 

under extreme environmental conditions such as acids, fluctuations in natural and nutritional 

conditions, and a high concentration of undigested nutrients.This postgraduate thesis 

attempted to study the microbial charge during the maturation of the table olive. Specifically, 

dilutions were performed sequentially on the 6 olive samples, inoculated into new plates, 

colonies cultured,  we created fluid and solid culture and glycerol stocks. In addition, a 

lactobacillus growth experiment with and without sodium chloride (5% w / v NaCl) was 

performed and finally DNA was isolated by the CTAB method. As far as results are 

concerned, we counted colonies with and without dilution, made colony observations, and 

examined the development of lactobacilli with and without sodium chloride. The bacteria 

were not able to grow sufficiently in sodium chloride and their absorption is constantly 

decreasing, so after 22 hours the bacteria must have died.This may happened because the 

bacteria were in an artificial salt environment and not naturally in the olives that we know  



  

xii 
 

they are their habitat. In conclusion, we would like to mention that in a future experiment we 

could place the lactobacilli at different temperatures to see how they develop and what their 

absorbances are. We would also be able to identify the lactobacilli by targeting the 16s region 

through PCR (polymerase chain reaction) and  get to know  in which genus and species they 

belong to after DNA sequencing. 
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ΚΔΦΑΛΑΗΟ  1 

ΔΗ΢ΑΓΩΓΖ 

1.1 ΢ύληνκε ηζηνξία ηεο ειηάο 

Ζ πξώηε απόδεημε ηεο θαιιηέξγεηαο ηεο ειηάο ζπλέβε ζηελ Κξήηε θαηά ηε Νενιηζηθή 

πεξίνδν (6-3 ρηιηάδεο ρξόληα π.Υ).Δπίζεο θαιιηεξγνύληαλ ζηελ Αίγππην (2400 π.Υ) 

ρξεζηκνπνηώληαο κηα πνιύ πξνεγκέλε κέζνδν. ΢ηελ Διιάδα θαη ζηε βόξεηα Αθξηθή, 

ππάξρνπλ αλαθνξέο θαιιηέξγεηαο ειηάο πάλσ από 7 ρηιηάδεο ρξόληα ζηηο αθηέο πνπ 

πεξηηξηγπξίδνπλ ηε Μεζόγεην Θάιαζζα, όπνπ εηζήρζε από ηνπο Φνίληθεο. Σα ειαηόδεληξα 

έθηαζαλ ζηηο αθηέο ηεο ΢ηθειίαο θαη ηεο Ηζπαλίαο θαη εμαπιώζεθαλ ηνλ 5ν αηώλα π.Υ. 

Μεηαμύ ηνπ 6νπ θαη ηνπ 4νπ αηώλα π.Υ., ε θαιιηέξγεηά ηεο θαζηεξώζεθε ζε πνιιέο πεξηνρέο 

ηεο Ηηαιίαο θαη ηεο Ηζπαλίαο από ηνπο Ρσκαίνπο. ΢ηνλ πξώην αηώλα κ.Υ., ηα ειαηόδεληξα 

ήηαλ κηα εκπνξηθή θαιιηέξγεηα γηα ηνπο Ρσκαίνπο, πνπ εηζήγαγαλ ειαηόιαδν από ηηο πην 

απνκαθξπζκέλεο απνηθίεο ηεο απηνθξαηνξίαο, θπξίσο από ηελ Ηζπαλία θαη Βόξεηα Αθξηθή. Ζ 

παξαγσγή ηεο θαιιηέξγεηαο κεηώζεθε θαηά ηε δηάξθεηα ηνπ Μεζαίσλα αιιά απμήζεθε θαη 

πάιη κεηά ηνλ δέθαην πέκπην αηώλα, ζηελ ζεκεξηλή θαιιηεξγνύκελε πεξηνρή πνπ θαιύπηεη 

ζρεδόλ νιόθιεξε ηελ αθηή ηεο Μεζνγείνπ. 

Μεηά από πνιιέο πξνζπάζεηεο λα εηζαρζεί ε ειηά ζηελ θεληξηθή θαη λόηηα Ακεξηθή, ηνλ 16ν 

αηώλα,ε  ειαηνπαξαγσγή θαηάθεξε λα ζηαζεξνπνηεζεί ηνλ 17ν αηώλα ζε ρώξεο όπσο ην 

Πεξνύ, ε Υηιή, ε Αξγεληηλή, ε Οπξνπγνπάε, ην Μεμηθό θαη νη Ζλσκέλεο Πνιηηείεο Ακεξηθήο 

ηνλ 18ν αηώλα. Πην πξόζθαηα, εμαπιώζεθε ζε λέεο πεξηνρέο όπσο ε Νόηηα Αθξηθή θαη ε 

Ωθεαλία (19νο αηώλαο) θαη ε Άπσ Αλαηνιή (Κίλα, Ηαπσλία) ζηα ηέιε ηνπ 19νπ αηώλα (Benitez 

et al.,2018). 
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  Δηθόλα 1:Διαδρομές ηης διαζποράς ηης ελιάς 

Πηγή:https://www.researchgate.net/publication/326070870_INTERNATIONAL_OLIVE_GRO

WING 

 

 

 

Ζ θαιιηέξγεηα ηεο ειηάο πεξηιακβάλεη πεξίπνπ 11.5 εθαηνκκύξηα εθηάξηα ειαηόδεληξσλ,58 

ρώξεο από ηηο 5 επείξνπο θαη ηα  πξντόληα πνπ πξνέξρνληαη από απηή ηε δξαζηεξηόηεηα 

δειαδή ην ειαηόιαδν θαη νη επηηξαπέδηεο ειηέο θαηαλαιώλνληαη ζε 179 ρώξεο. ΢ηνλ θόζκν, ε 

θαιιηέξγεηα ηεο ειηάο απαζρνιεί πεξηζζόηεξνπο από 35 εθαηνκκύξηα αλζξώπνπο, πνπ 

αληηπξνζσπεύνπλ πεξίπνπ ην 1.20% ηνπ ελεξγνύ πιεζπζκνύ. Σν 84 % ησλ επηηξαπέδησλ 

ειηώλ θαηαλαιώλνληαη ζηηο ρώξεο παξαγσγήο (Benitez et al.,2018). 

  

2.3Παγθόζκηα παξαγσγή ηεο ειηάο 

 Ζ δηεζλήο παξαγσγή ειηάο κπνξεί λα ηαμηλνκεζεί ζε ηξεηο ηύπνπο: παξαδνζηαθή, εληαηηθή 

θαη ππεξ-εληαηηθή.Ζ παξαδνζηαθή κέζνδνο είλαη ε πην επξέσο ρξεζηκνπνηνύκελε ζε 

παγθόζκην επίπεδν.Από ηελ άιιε πιεπξά, νη έληνλεο θαη ππεξ-εληαηηθέο θαιιηέξγεηεο είλαη 

πνιύ κηθξόηεξεο από ηηο παξαδνζηαθέο, δεδνκέλνπ όηη αληηπξνζσπεύνπλ κόλν ην 26% ηεο 

https://www.researchgate.net/publication/326070870_INTERNATIONAL_OLIVE_GROWING
https://www.researchgate.net/publication/326070870_INTERNATIONAL_OLIVE_GROWING
https://www.researchgate.net/publication/326070870_INTERNATIONAL_OLIVE_GROWING
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επηθάλεηαο ηνπ θόζκνπ. ΢ε απηνύο ηνπο ηύπνπο γεσξγηθώλ εθηάζεσλ, παξαηεξείηαη όηη έλα 

από ηα θύξηα ραξαθηεξηζηηθά είλαη όηη παξάγνληαη κε ζύζηεκα άξδεπζεο. Έηζη  παξάγνληαη 

κέζεο εηήζηεο παξαγσγέο ειηώλ, θηάλνληαο κεηαμύ 17 θαη 22 εθαηνκκύξηα ηόλνπο (Benitez et 

al.,2018). 

  

                                                                                            

 

1.4 Ζ ειηά σο δπκώκελν ιαραληθό 

Ζ ειηά είλαη από ηα αξραηόηεξα θαιιηεξγνύκελα δέληξα  ζηε Μεζόγεην θαη αληηπξνζσπεύεη 

ην έθην πην ζεκαληηθό θξνύην ζηνλ θόζκν(Zohary et al.,1975,Hatzopoulos et 

al.,2002).Δπηπιένλ, έρνπλ κειεηεζεί εθηελώο ηα επεξγεηηθά απνηειέζκαηα ησλ πξντόλησλ 

ειηάο  (Keys et al.,1995,Perez-Jimenez et al.,2007).Σηο ηειεπηαίεο δεθαεηίεο, ε θαιιηέξγεηα 

ηεο ειηάο γίλεηαη ζε κε παξαδνζηαθέο ρώξεο,εθηόο ηεο πεξηνρήο ηεο Μεζνγείνπ (Rugini et 

al.,2000,Mannina et al.,2001). Δίλαη γλσζηό όηη παξάγνληαη παξαπάλσ από 2.9 106  ηόλνη ηελ 

πεξίνδν 2017-2018, κε πεξηζζόηεξν από 80 % ηεο ζπλνιηθήο παξαγσγήο λα ππάξρεη ζηηο 

ρώξεο ηεο Μεζνγείνπ,ηελ Ηζπαλία.ηελ Αίγππην,ηελ Σνπξθία,ηελ Αιγεξία,ηελ Ηηαιία,ηελ 

Διιάδα θαη ηελ Πνξηνγαιία (IOC,2019).Ωζηόζν, ε λόηηα Ακεξηθή,ε Απζηξαιία θαη ε Μέζε 

Αλαηνιή αλαδύνληαη επίζεο ζαλ πνιιά ππνζρόκελνη παξαγσγνί (Benitez-Cabello et 

al.,2019). 

  

Ο θαξπόο ηεο ειηάο (Olea europaea ssp. europaea) είλαη από ηα πην πνιύηηκα θξνύηα επεηδή 

έρεη νηθνινγηθή, νηθνλνκηθή θαη πνιηηηζηηθή  ζεκαζία (Quarnifa et al.,2019).Τπάξρνπλ 

πεξηζζόηεξα από 900 εθαηνκκύξηα ειαηόδεληξα αλά ηνλ θόζκν: ην ιεθαλνπέδην ηεο 

Μεζνγείνπ παξακέλεη ην θπξίαξρν κε 95 % ηεο παγθόζκηαο παξαγσγήο ειηώλ(Lazzeri et 

al.,2009). 

΢ηε Μεζόγεην, νη επηηξαπέδηεο ειηέο πνπ πθίζηαληαη δύκσζε είλαη πνιύ ζεκαληηθέο ζηε 

δηαηξνθή ηνπ αλζξώπνπ. 
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Οη επηηξαπέδηεο ειηέο  επηδξνύλ  ζηελ νηθνλνκία παγθνζκίσο. Λόγσ ηεο πςειήο δηαηξνθηθήο 

ηνπο αμίαο θαη ηεο πεξηεθηηθόηεηάο ηνπο ζε  θπηηθέο ίλεο, ακηλνμέα, αθόξεζηα ιηπαξά νμέα, 

βηηακίλεο θαη αληηνμεηδσηηθέο ελώζεηο, ζεσξνύληαη 

έλα ζεκαληηθό ιεηηνπξγηθό ηξόθηκν. Ζ δηαδηθαζία δύκσζεο παξέρεη βειηησκέλε ζξεπηηθή 

αμία θαη ηερλνινγηθά ραξαθηεξηζηηθά, θαζώο θαη νθέιε γηα ηελ πγεία. Ζ γλώζε ηεο 

βαθηεξηαθήο ρισξίδαο πνπ είλαη παξνύζα ζηελ δύκσζε ησλ ειηώλ είλαη πνιύ ζεκαληηθή γηα 

λα πξνβιέςνπκε θαη λα θαζαξίζνπκε ηελ πνηόηεηα ηνπ ηειηθνύ  πξντόληνο. Ζ επηινγή ησλ 

ελαξθηήξησλ θαιιηεξγεηώλ είλαη κηα επίπνλε δηαδηθαζία θαη πνιιέο πηπρέο ηεο έρνπλ 

εξεπλεζεί, όπσο πξνζαξκνγή ζε έλα ζπγθεθξηκέλν ππόζηξσκα, δεδνκέλα αλάπηπμεο, 

ηθαλόηεηα νμύηεηαο, αλνρή ζε άιαο θαη pH, εύξνο ζεξκνθξαζίαο, γεύζε θαη παξαγσγή 

βαθηεξηνζίλεο (Corsetti et al.,2012). 

Ζ δηαδηθαζία θαη ε δηαηήξεζε ησλ επηηξαπέδησλ ειηώλ κε δύκσζε δηεθπεξαηώλεηαη κε έλα 

ζπλδπαζκό θαηαλάισζεο ζαθράξσλ,θπζηθήο νμίληζεο θαη αιαηίζκαηνο πνπ γίλεηαη από 

κηθξννξγαληζκνύο, πνπ θαζνξίδνπλ ηε γεύζε, ηελ αζθάιεηα θαη ηελ πνηόηεηα ησλ ηειηθώλ  

πξντόλησλ(Arroyo-López et al., 2015). 

 Σα πξντόληα δύκσζεο θπηηθήο πξνέιεπζεο, όπσο νη επηηξαπέδηεο ειηέο, ζεσξνύληαη 

εμαηξεηηθέο πεγέο πξνβηνηηθώλ βαθηεξίσλ, κε πνιιέο κειέηεο λα επηβεβαηώλνπλ ην δπλακηθό 

ηνπο. 

Μηα ζεηξά δνθηκώλ in vitro ζα κπνξνύζε λα γίλεη σο έλα πξώην βήκα πξνθεηκέλνπ λα 

αμηνινγεζεί ην πξνβηνηηθό δπλακηθό απηώλ ησλ ζηειερώλ. Σέηνηεο δνθηκέο ζα κπνξνύζαλ λα 

πεξηιακβάλνπλ  παξαγσγή αληηκηθξνβηαθώλ ελώζεσλ , αλ θαη πεξαηηέξσ δνθηκέο θαη 

θιηληθέο κειέηεο απαηηνύληαη ζε κεηαγελέζηεξν ζηάδην (Pavli et al.,2019). 

Δίλαη δηαδεδνκέλν  όηη πνιινί παξάγνληεο επεξεάδνπλ ηελ δηαδηθαζία ηεο δύκσζεο όπσο ηα 

ελδνγελή κηθξόβηα παξόληα ζηελ επηθάλεηα ηεο ειηάο, ε θαιιηεξγεηηθή πνηθηιία ηεο ειηάο, 

όπσο επίζεο θαη ηερλνινγηθνί παξάγνληεο όπσο ε ζπγθέληξσζε ηεο άικεο, άιιεο πξαθηηθέο 

θαη ε ζεξκνθξαζία ηεο δηαδηθαζίαο  (Tassou, Panagou, & Katsaboxakis, 

2002).Οξγαλνιεπηηθά θαη ζηνηρεία δηαηήξεζεο ελδπλακώλνληαη από ηε δηαδηθαζία ηεο 

δύκσζεο (Campus et al., 2015). Ζ ειηά είλαη γλσζηή γηα ην θαηλνιηθό ηεο πεξηερόκελν θαη 

ηελ αληηνμεηδσηηθή ηεο δξαζηεξηόηεηα (Landete, Curiel, Rodrígues, de las Rivas, & Muñoz, 

2008). Οη ειηέο δελ είλαη βξώζηκεο αλ δελ ππνβιεζνύλ ζε κηα δηαδηθαζία πνπ πδξνιύεη ην 
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βαζηθό ηνπο θαηλνιηθό ζπζηαηηθό: ηελ ειαηνεπξσπαΐλε. Ζ ειαηνεπξσπαΐλε είλαη έλαο β-

γιπθνδίηεο, πνπ ππάξρεη ζηηο πξάζηλεο ειηέο κε πνζνζηό 

1-2%, ε νπνία κεηώλεηαη θπζηθά θαηά ηε δηάξθεηα ηνπ θνξεζκνύ(Romero et al.,2004).Ζ 

ζπλνιηθή ή ε κεξηθή ειάηησζε ηεο ειαηνεπξσπαΐλεο είλαη ζεκειηώδεο γηα λα γίλνπλ νη ειηέο 

θαηάιιειεο γηα αλζξώπηλε θαηαλάισζε. Γηαθνξεηηθέο δηαδηθαζίεο έρνπλ ρξεζηκνπνηεζεί 

παξαδνζηαθά γηα λα επηηύρνπλ ην ζηάδην απηό αιιά κόλν ηξεηο από απηέο ρξεζηκνπνηνύληαη 

γηα λα παξάγνπλ νηθνλνκηθά ζεκαληηθέο επηηξαπέδηεο ειηέο: ε Ηζπαληθή κέζνδνο γηα πξάζηλεο 

ειηέο,(Garrido Fernández et al., 1995; Sánchez et al., 2006; Rejano et al., 2010) ,ε "Μέζνδνο 

ηεο Καιηθόξληαο γηα καύξεο νμεηδσκέλεο ειηέο, θαη" Διιεληθή κέζνδνο "γηα θπζηθά καύξεο 

ειηέο.Ωζηόζν, έρνπλ ιεθζεί νξηζκέλα παξαδνζηαθά πξσηόθνιια αλάινγα κε ηελ έθηαζε ηεο 

σξίκαλζεο ηεο ειηάο (πξάζηλεο ή καύξεο ειηέο) θαη ζηηο ζπλζήθεο δύκσζεο (Unal et 

al.,2003). 

Ζ δύκσζε ησλ επηηξαπέδησλ ειηώλ είλαη παξνύζα ζηηο ρώξεο ηεο Μεζνγείνπ γηα αηώλεο  ζαλ 

έλαο ηξόπνο λα γίλνπλ ηα θξνύηα βξώζηκα όπσο επίζεο θαη λα δηαηεξεζνύλ γηα κεγάιν 

ρξνληθό δηάζηεκα. Ζ Ηζπαληθή κέζνδνο όπσο πξναλαθέξακε, είλαη κηα από ηηο 3 πην 

εκπνξηθέο παγθνζκίσο, αληηπξνζσπεύνληαο έσο θαη 60 % ηεο παξαγσγήο επηηξαπέδηαο ειηάο 

παγθνζκίσο (Botta and Cocolin, 2012).Ζ δηαδηθαζία πξνζδηνξίδεηαη από κηα αξρηθή 

θαηεξγαζία κε αιθάιην (1.8–3.5% [w/v] NaOH) ησλ πξάζηλσλ θξνύησλ πνπ αθνινπζείηαη 

από έλα πιύζηκν θαη θάιπςε ησλ θξνύησλ κε άικε (10–12% NaCl) (Rejano et al., 

2010).Απηή ε θαηεξγαζία ζηνρεύεη ζην λα θάλεη νπδέηεξα ηα θαηλνιηθά ζπζηαηηθά ελώ 

αθαηξεί ηελ πίθξα θαη επηηξέπεη ηελ θπζηθή δύκσζε κε γαιαθηηθά νμέα. Απηή ε δύκσζε κε 

γαιαθηηθά νμέα ιακβάλεη ρώξα απζόξκεηα θαη νδεγείηαη από ηα κηθξόβηα από ηα 

αθαηέξγαζηα πιηθά (ειηέο, αιάηη,λεξό) ή απνθηάηαη θαηά ηε δηάξθεηα ηεο δηεξγαζίαο ζηηο 

εγθαηαζηάζεηο ηνπ εξγνζηαζίνπ. (De Castro et al., 2002; Garrido-Fernandez et al., 1997; 

Lanza, 2013; Lucena-Padros et al., 2014a) 
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Δηθόλα 2:Ελαιόδενηρα ζηο νηζί ηης Ζακύνθοσ 

Πηγή:https://www.123rf.com/photo_54993400_old-olive-trees-in-zakynthos-island-

greece.html 

 

 

 

1.5 Ζ θαιιηέξγεηα ηεο ειηάο 

 

Έξεπλεο δείρλνπλ όηη ε αλάπηπμε ηνπ ειαηόδελδξνπ ειέγρεηαη θπξίσο από ηε ζεξκνθξαζία 

θαη ηε δηαζεζηκόηεηα λεξνύ (Abdel-Rahmane and El Sharkawi, 1974; Boulouka, 

1986;Proietti and Tombesi, 1996). Τπό πγξέο ή αξδεπόκελεο ζπλζήθεο, νη λέεο βιαζηνί 

απμάλνληαη γξήγνξα θαηά ηελ άλνημε θαη ηηο αξρέο ηνπ θαινθαηξηνύ, ηδηαίηεξα ζε ζεξκέο 

πεξηνρέο ζε απάληεζε ζηηο απμαλόκελεο ζεξκνθξαζίεο (Cimato θαη Fiorino,1986 Cimato θ.ά., 

1990). Ζ ζεξκνθξαζία κπνξεί λα πξνθαιέζεη επηηάρπλζε ή επηβξάδπλζε ησλ ξπζκώλ 

αλάπηπμεο ζε νπνηνδήπνηε ζηάδην αλάπηπμεο πνπ επεξεάδεηαη πνζνηηθά, αιιά δελ 

ηξνπνπνηεί ηελ θπθιηθή αλάπηπμε ηεο ειηάο (Blumenfeld, 1980). Αξλεηηθέο επηπηώζεηο 

κπνξεί λα παξαηεξνύληαη όηαλ ε ζεξκνθξαζία ππεξβαίλεη ηνπο 30 ° C.Ζ θσηνζύλζεζε 

https://www.123rf.com/photo_54993400_old-olive-trees-in-zakynthos-island-greece.html
https://www.123rf.com/photo_54993400_old-olive-trees-in-zakynthos-island-greece.html
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γεληθά αλαζηέιιεηαη ζε ζεξκνθξαζίεο πάλσ από 35 ° C. Ωζηόζν, επεηδή ην ειαηόδεληξν είλαη 

εγθιηκαηηζκέλν ζε πςειέο ζεξκνθξαζίεο, κεξηθέο πνηθηιίεο όπσο ε Chemlali ηεο Sfax (λόηηα 

Σπλεζία) κπνξεί λα δηαηεξνύλ ην 70-80% ηνπ ξπζκνύ θσηνζύλζεζεο ηνπο αθόκε θαη ζηνπο 

40 ° C. Καηά ηε δηάξθεηα ησλ ρξόλσλ, ε αλάπηπμε βιαζηώλ  κπνξεί λα κεησζεί ζεκαληηθά σο 

απνηέιεζκα ηνπ αληαγσληζκνύ κεηαμύ ησλ λέσλ αλαπηπζζόκελσλ βιαζηώλ  θαη θξνύησλ 

(Proietti θαη Tombesi, 1996). 

  

1.6 Πνηθηιίεο ειηάο θαη επεμεξγαζία 

 Σν όλνκα "Διιεληθέο ειηέο" ζπλδέεηαη ζπρλόηεξα κε ηηο καύξεο ειηέο Καιακάηαο. Ωζηόζν, 

ππάξρνπλ αξθεηνί δηαθνξεηηθνί ηύπνη ειηώλ πνπ θαιιηεξγνύληαη ζηελ Διιάδα. 

Μεηαμύ άιισλ,νη πην δεκνθηιείο θαη νη  πην ζπλεζηζκέλεο είλαη ε Λαδνιηά, ε Μαλαθί, ε 

Κνξσλέηθε, ε Αζελνιηά (Σζνπλαηε) θηι. Καηά ηα ζηάδηα ηεο σξηκόηεηαο, ηα ειαηόθαξπα 

αιιάδνπλ ρξώκα από πξάζηλν ζε βηνιεηί θαη ζηε ζπλέρεηα καύξν. 

Οη θαξπνί κεηαθέξνληαη ζηα ειαηνηξηβεία θαη ηα ζηάδηα επεμεξγαζίαο είλαη: θαζαξηζκόο, 

ζπάζηκν, κάιαμε, δηαρσξηζκόο ιαδηνύ. H απόδνζε ζε ιάδη είλαη πεξίπνπ 20-25% (1.0-1.25 

θηιό ιάδη από 5 θηιά ειηέο) θαη εμαξηάηαη από ηελ πνηθηιία, ηηο θαιιηεξγεηηθέο θξνληίδεο, ην 

ζηάδην ηνπ θαξπνύ θαηά ηε ζπγθνκηδή θαη άιια. 
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Δηθόλα 3: Κορωνέικη ποικιλία ελιάς 

Πηγή: https://cretanolivetrees.gr/koroneiki-elia/ 

  

 

1.7 Οη ηδηόηεηεο ηεο ειηάο 

Δίλαη γλσζηό όηη ε κεησκέλε ζπρλόηεηα εκθάληζεο θαξδηαγγεηαθώλ επεηζνδίσλ ζηελ πεξηνρή 

ηεο Μεζνγείνπ έρεη απνδνζεί ελ κέξεη ζηελ θαηαλάισζε ειαηνθνκηθώλ πξντόλησλ (Visioli et 

al.,2002). Απηέο νη δηαηξνθηθέο θαη  θαξκαθεπηηθέο ηδηόηεηεο ζα κπνξνύζαλ λα ζρεηίδνληαη 

κε ηηο θαηλνιηθέο ελώζεηο,νη νπνίεο ζεσξνύληαη ππεύζπλεο γηα ηελ παξνρή νξγαλνιεπηηθώλ 

ζηνηρείσλ θαη αληηνμεηδσηηθώλ ηδηνηήησλ ζηα παξάγσγα ηεο ειηάο (Caponio et al.,1999 ). Σν 

ελδηαθέξνλ γηα ηηο πνιπθαηλόιεο ειηάο νθείιεηαη ζην γεγνλόο όηη κπνξεί λα δηαδξακαηίδνπλ 

ζεκαληηθό ξόιν ζηελ αλζξώπηλε δηαηξνθή θαη ηελ πγεία. Απηέο νη ελώζεηο ελεξγνύλ θπξίσο 

σο αληηνμεηδσηηθά  θαη ζα κπνξνύζαλ λα  ρξεζηκνπνηνύληαη σο πεγέο δπλεηηθά αζθαιώλ 

θπζηθώλ αληηνμεηδσηηθώλ γηα ηε βηνκεραλία ηξνθίκσλ (Moνre et al.,2001). 

2.8 Ζ ειηά σο ιεηηνπξγηθό ηξόθηκν 

Δίλαη γλσζηό όηη ηα ιεηηνπξγηθά ηξόθηκα δελ έρνπλ  απνδεθηό νξηζκό. Ο όξνο 

ρξεζηκνπνηήζεθε γηα πξώηε θνξά ζηελ Ηαπσλία ζηε δεθαεηία ηνπ 1980, όηαλ ην Τπνπξγείν 

Τγείαο θαη Πξόλνηαο μεθίλεζε έλα ξπζκηζηηθό ζύζηεκα γηα λα εγθξίλεη νξηζκέλα ηξόθηκα κε 

ηεθκεξησκέλα νθέιε γηα ηελ πγεία. Λόγσ ηνπ γεγνλόηνο όηη όια ηα ηξόθηκα παξέρνπλ 

γεύζε,άξσκα θαη ζξεπηηθή αμία, όια ηα ηξόθηκα κπνξνύλ λα ζεσξεζνύλ ιεηηνπξγηθά ζε 

θάπνην βαζκό. Ωζηόζν, ηα ηξόθηκα κειεηώληαη πεξαηηέξσ γηα πξνζηηζέκελεο θπζηνινγηθέο 

επεξγεηηθέο ηδηόηεηεο, νη νπνίεο κπνξνύλ λα βειηηζηνπνηήζνπλ ηελ πγεία (Hasler et 

al.,2002).Έλαο απνδεθηόο θαη ζπρλά ρξεζηκνπνηνύκελνο νξηζκόο είλαη όηη έλα ιεηηνπξγηθό  

ηξόθηκν είλαη έλα ηξόθηκν πνπ έρεη κηα επηπιένλ ιεηηνπξγία ζπρλά ζπζρεηηδόκελε κε ηελ 

πξναγσγή ηεο πγείαο ή ηελ πξόιεςε ησλ αζζελεηώλ κε ηελ πξνζζήθε πεξηζζόηεξσλ 

ζπζηαηηθώλ. Σα ηζρπξηζκέλα νθέιε γηα ηελ πγεία ησλ δπκσκέλσλ ιεηηνπξγηθώλ ηξνθίκσλ 

εθθξάδνληαη είηε απεπζείαο κέζσ ηεο αιιειεπίδξαζεο ησλ δσληαλώλ κηθξννξγαληζκώλ, 

βαθηεξίσλ ή δπκώλ κε ηνλ μεληζηή (πξνβηνηηθή επίδξαζε) ή έκκεζα σο απνηέιεζκα ηεο 

https://cretanolivetrees.gr/koroneiki-elia/
https://cretanolivetrees.gr/koroneiki-elia/
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θαηάπνζεο κηθξνβηαθώλ κεηαβνιηηώλ πνπ παξάγνληαη θαηά ηε δηάξθεηα ηεο δηαδηθαζίαο 

δύκσζεο (βηνγελήο επίδξαζε) (Stanton et al.,2005). 

 

2.9 Πξνβηνηηθά 

Ο πην πξόζθαηνο νξηζκόο ησλ πξνβηνηηθώλ δεκηνπξγήζεθε από δηεζλείο επηζηήκνλεο πνπ 

εξγάδνληαλ εθ κέξνπο ηνπ FAO/WHO (Οξγαληζκόο Σξνθίκσλ θαη Γεσξγίαο/Οξγαληζκόο 

Παγθόζκηαο Τγείαο),θαη αλαθέξεηαη ζε δσληαλνύο,κε παζνγόλνπο κηθξννξγαληζκνύο 

(βαθηήξηα ή/θαη δύκεο) πνπ όηαλ θαηαλαιώλνληαη ζε επαξθείο πνζόηεηεο.είλαη ηθαλνί λα 

θηάζνπλ θαη λα απνηθίζνπλ ην γαζηξεληεξηθό ζσιήλα θαη λα επηθέξνπλ νθέιε ζηνλ μεληζηή 

(FAO/WHO,2006).Σα θύξηα νθέιε πνπ ζρεηίδνληαη κε ηελ εηζαγσγή πξνβηνηηθώλ 

πεξηιακβάλνπλ ηελ ζηνκαηηθή πγεία θαη ηε ξύζκηζε ηνπ αλνζνπνηεηηθνύ(Ritchie and 

Romanuk, 2012; Hill et al., 2014). 

2.10 Σα βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνύ νμένο (LAB) 

Σα βαθηήξηα ηνπ γαιαθηηθνύ νμένο (LAB) αληηπξνζσπεύνπλ κηα ζεκαληηθή νκάδα 

πξνβηνηηθώλ  βαθηεξίσλ ζπκπεξηιακβαλνκέλνπ ηνπ Lactobacillus spp.  θαη Bifidobacterium 

spp. , ηα πην ζπρλά ρξεζηκνπνηνύκελα πξνβηνηηθά εθηόο από ηηο δύκεο (Nousiainen, 

Javaninen, Setala, & von Wright, 2004; Saulnier, Spinler,Gibson, & Versalovic, 2009). Σα  

LAB πνπ απνκνλώλνληαη από ιαραληθά έρνπλ ηελ ηθαλόηεηα λα επηβηώλνπλ θάησ από 

αθξαίεο πεξηβαιινληηθέο ζπλζήθεο όπσο νμέα, δηαθπκάλζεηο θπζηθώλ θαη δηαηξνθηθώλ 

ζπλζεθώλ θαη πςειή ζπγθέληξσζε άπεπησλ ζξεπηηθώλ ζηνηρείσλ (Buckenhüskes, 1997; 

Rossi et al., 2005). Πην ζπγθεθξηκέλα, ηα είδε L. pentosus θαη L. plantarum έρνπλ βξεζεί ζε 

κηα πνηθηιία πεξηβαιινληηθώλ ζώθσλ ζπκπεξηιακβαλνκέλσλ ηηο  ειηέο, πνπ είλαη θνξείο  

ρξήζηκσλ πξνβηνηηθώλ κηθξννξγαληζκώλ ηθαλώλ λα βειηηώλνπλ ηε κηθξνβηαθή  αληζνξξνπία 

ζην γαζηξεληεξηθό ζύζηεκα (Abriouel et al., 2012; Argyri, Panagou, & Tassou, 2016; 

Bautista-Gallego et al.,2013; Pérez Montoro et al., 2016). αιιά  ζε ζπλάξηεζε κε ηελ 

θαιιηέξγεηα ειηάο,ηε κέζνδν ηεο δηαδηθαζίαο θαη ηελ γεσγξαθηθή πξνέιεπζε,άιινη 

ιαθηνβάθηιινη ή γέλε κπνξνύλ λα θπξηαξρήζνπλ (Hurtado et al., 2012; Heperkan, 2013). 

Ωζηόζν, ηα πξνβηνηηθά LAB  βαθηήξηα από κε γαιαθηνθνκηθή πξνέιεπζε, όπσο ηα θξνύηα 

θαη ηα ιαραληθά, έρνπλ απμεζεί ηα ηειεπηαία ρξόληα  ιόγσ ησλ απμαλόκελσλ ζπρλνηήησλ 

δπζαλεμίαο ζηε ιαθηόδε, δπζιηπηδαηκίαο, αιιεξγίαο θαη ρνξηνθαγίαο κεηαμύ ησλ 
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αλζξώπσλ(Granato et al.,2010,Peres et al.,2012,Ranadheera et al., 2010).Δπηπιένλ, απηά ηα 

ηξόθηκα ραξαθηεξίδνληαη από εγγελείο θπζηθνρεκηθέο ηδηόηεηεο πνπ κηκνύληαη θαηαζηάζεηο 

ζην γαζηξεληεξηθό ζύζηεκα επεηδή ηα πξνβηνηηθά βαθηήξηα από ιαραληθά ή θξνύηα 

δηαζέηνπλ κεραληζκνύο γηα ηελ πξνζθόιιεζε ζε επηθάλεηεο όπσο θαη ζηελ εληεξηθή 

επηθάλεηα, καδί κε ηελ αλνρή ηνπο ζε νμέα θαη πνιιέο άιιεο θαηαπνλήζεηο. Ωο εθ ηνύηνπ, 

αξθεηέο κειέηεο έρνπλ επηθεληξσζεί ζηελ επηινγή λέσλ πξνβηνηηθώλ ππνςεθίσλ 

(Cammarota et al.,2009,Chang et al.,2010) κε ζπγθέληξσζε LAB κεηαμύ 102 ± 104 CFU / g 

γηα θξνύηα θαη ιαραληθά (Spurr et al.,1994,Di Cagno et al.,2010) θαη 106 ± 108 CFU / g ζε 

δπκσκέλα ηξόθηκα (Bartkiene et al.,2013,Swain et al.,2012). 

΢ύκθσλα κε κηα πξόζθαηε κειέηε (Tufariello et al.,2015),ε ρξήζε απηόρζνλσλ δπκώλ θαη 

LAB, έδεημε λα κεηώλεη ην ρξόλν ηεο δύκσζεο, λα ζηαζεξνπνηεί ηε δηαδηθαζία θαη λα 

βειηηώλεη ηηο νξγαλνιεπηηθέο θαη δηαηξνθηθέο ηδηόηεηεο. 

Σα LAB βαθηήξηα κεηαβνιίδνπλ ηα ζάθραξα παξάγνληαο γαιαθηηθό νμύ θαηά ηε δηάξθεηα 

ηεο δύκσζεο, θαηά ζπλέπεηα κεηώλνληαο ην pH. Δπηπιένλ, κπνξνύλ λα παξάγνπλ 

βαθηεξηνζίλεο  πνπ δξνπλ ελάληηα ζηα παζνγόλα κηθξόβηα. Σα ηειεπηαία ρξόληα, εξεπλεηέο 

έρνπλ εζηηάζεη ηηο πξνζπάζεηεο ηνπο ζην λα απνκνλώζνπλ LAB βαθηήξηα από ηε δύκσζε 

επηηξαπέδησλ ειηώλ κε πνιιά ραξαθηεξηζηηθά (ηερλνινγηθά-πξνβηνηηθά) γηα ρξήζε ζαλ 

ελαξθηήξηεο θαιιηέξγεηεο. Δπίζεο,πνιιά από απηά ηα ζηειέρε έρνπλ δείμεη ηελ ηθαλόηεηα 

ηνπο λα πξνζθνιιώληαη ζηελ επηθάλεηα ησλ ειηώλ θαηά ηε δύκσζε, ζρεκαηίδνληαο βηνθίικ, 

κεηαηξέπνληαο ηηο επηηξαπέδηεο ειηέο ζαλ θνξείο επεξγεηηθώλ κηθξννξγαληζκώλ ζηνπο 

θαηαλαισηέο. Ζ δηαδηθαζία θαη ε δηαηήξεζε ησλ επηηξαπέδησλ ειηώλ κε δύκσζε 

δηεθπεξαηώλεηαη κε έλα ζπλδπαζκό θαηαλάισζεο ζαθράξσλ, θπζηθήο νμίληζεο θαη 

αιαηίζκαηνο πνπ γίλεηαη από κηθξννξγαληζκνύο, πνπ θαζνξίδνπλ ηε γεύζε, ηελ αζθάιεηα θαη 

ηελ πνηόηεηα ησλ ηειηθώλ πξντόλησλ (Arroyo-López et al., 2015). 

  Γηάθνξεο δεκνζηεύζεηο  πεξηγξάθνπλ ηηο απνθξίζεηο ησλ ιαθηνβάθηιισλ ζε θαηαπόλεζε 

όπσο αθξαία ζεξκνθξαζία, pH ,σζκσηηθή πίεζε, νμπγόλν θαη πείλα, πνπ θπζηνινγηθά 

επεξεάδεη ηα θύηηαξα. Οη θπζηνινγηθνί θαη κνξηαθνί κεραληζκνί πνπ εκπιέθνληαη ζηελ 

απόθξηζε ηνπ ζηξεο  πεξηιακβάλνπλ ηελ επαγσγή ζπγθεθξηκέλσλ πξσηετλώλ πνπ νδεγνύλ ζε 

πηζαλέο απμήζεηο ζε ζπγθεθξηκέλεο ή πνιιαπιέο θαηαπνλήζεηο. Αλάκεζα ζηηο ππεξ 

εθθξαζκέλεο πξσηεΐλεο ζηνπο ιαθηνβάθηιινπο πεξηιακβάλνληαη ε DNaK, ε GroEL, νη 30S 

ξηβνζσκηθέο πξσηεΐλεο , ε ATP ζπλζάζε  ππνκνλάδαο βήηα, ε MetK, θσζθνππξνζηαθηιηθή 
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πδξαηάζε, θσζθνγιπθεξηθή θηλάζε, παξάγνληαο επηκήθπλζεο Tu θαη άιιεο (De Angelis & 

Gobbetti, 2011). 

Από ηελ άιιε κεξηά, εξσηήζεηο ζπλήζσο πξνθύπηνπλ θαη αθνξνύλ ηελ επίδξαζε ηεο δίαηηαο 

ή ησλ πξνβηνηηθώλ ζηε κηθξνβηαθή ρισξίδα ηνπ ζηνκάρνπ: παξόια απηά ε επίδξαζε ηεο 

δίαηηαο ζηε ιεηηνπξγηθόηεηα ησλ πξνβηνηηθώλ πξέπεη λα ιεθζεί ππόςηλ.Σα πξνβηνηηθά πξέπεη 

λα πεξηιακβάλνπλ εμσγελή βαθηήξηα θαη επίζεο απηόρζνλα ή ελδνγελή ηνπ ζηνκάρνπ. 

Γεληθά νη δίαηηεο πξέπεη λα πεξηέρνπλ δηάθνξεο νπζίεο πνπ εληζρύνπλ ηε δξαζηεξηόηεηα ησλ 

πξνβηνηηθώλ , όπσο ηα πξεβηνηηθά, θαη ζπζηαηηθά πνπ κπνξνύλ λα παξεκπνδίζνπλ ή λα 

κεηώζνπλ ηελ πξνβηνηηθή δξαζηεξηόηεηα κεξηθώλ ζηειερώλ  (Markowiak & Śliżewska, 2017; 

Ranadheera, Baines, & Adams, 2010). Ζ ζηαζεξόηεηα ησλ πξνβηνηηθώλ πξέπεη λα βειηησζεί 

αθνύ ηα πξνβηνηηθά είλαη απαηηεηηθά ζε ζξεπηηθά ζηνηρεία θαη επαίζζεηα ζην πεξηβάιινλ. 

Έηζη, ηα δηαηηεηηθά ζπζηαηηθά όπσο ηα εδώδηκα έιαηα κπνξνύλ λα παίδνπλ ζεκαληηθό ξόιν 

γηα λα αιιάμνπλ νη δξάζεηο ησλ πξνβηνηηθώλ.΢ε απηή ηελ θαηεύζπλζε δηάθνξεο δεκνζηεύζεηο 

πεξηγξάθνπλ ηε ρξήζε κεξηθώλ εδώδηκσλ ειαίσλ (γηα παξάδεηγκα,έιαην ςαξηνύ,ειαηόιαδν, 

έιαην από  πίηνπξν ξπδηνύ θαη έιαην ζόγηαο) ζε πξεβηνηηθνύο ζρεκαηηζκνύο πνπ παξέρνπλ 

πξνζηαζία ζηνλ νξγαληζκό θαη βνεζνύλ λα δηαηεξνύληαη νη απνδεδεηγκέλεο πξνβηνηηθέο 

ηδηόηεηεο θαη λα απμεζεί ε δσή ζην ξάθη (Baksh, 2014).Σα εδώδηκα έιαηα όπσο ην ειαηόιαδν, 

ην έιαην ειηνηξνπίνπ, ν ιηλαξόζπνξνο, ε ζόγηα, ην θαιακπόθη,ην ακύγδαιν θαη ην αξγθάλ 

είλαη θνηλά ζε πνιιέο δίαηηεο θαη εμαξηώληαη από ηε γεσγξαθηθή πεξηνρή: παξόια απηά 

παξακέλεη έλα θελό ζηε γλώζε ζηελ επίδξαζε ησλ πξνβηνηηθώλ πνπ πξνέξρνληαη από 

ιαραληθά όπσο ν Lactobacillus sp(Garcia et al.,2019) 
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  Δηθόλα 4:Οι λακηοβάκιλλοι ζηην ελιά 

Πηγή:https://www.oliveoiltimes.com/el/health-news/bacteria-in-table-olives-may-help-

eliminate-heavy-metals-during-digestion/74400 

                         

 

 

 

 

 

 

 

 

2.11 Σν γέλνο Lactobacillus pentosus 

Σν Lactobacillus pentosus είλαη έλα πξνβηνηηθό LAB πνπ απνκνλώζεθε από πξάζηλεο 

επηηξαπέδηεο ειηέο Aloreña.Σν βαθηήξην απηό εκπιέθεηαη ζε πιεζώξα δπκώζεσλ ηξνθίκσλ 

(Abriouel et al., 2011) πνπ έρνπλ εμαηξεηηθό νηθνλνκηθό ελδηαθέξνλ ζηελ βηνκεραλία 

ηξνθίκσλ. Απηό είλαη αιεζέο γηα δπκώζεηο ιαραληθώλ θαη ζπγθεθξηκέλα γηα επηηξαπέδηεο 

https://www.oliveoiltimes.com/el/health-news/bacteria-in-table-olives-may-help-eliminate-heavy-metals-during-digestion/74400
https://www.oliveoiltimes.com/el/health-news/bacteria-in-table-olives-may-help-eliminate-heavy-metals-during-digestion/74400
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ειηέο όπνπ δηαθνξεηηθά ζηειέρε έρνπλ ρξεζηκνπνηεζεί εθηελώο γηα λα βειηηώζνπλ ηελ 

πνηόηεηα θαη ηελ αζθάιεηα ηνπ πξντόληνο (Ruiz-Barba et al., 1994; De Castro et al., 2002; 

Panagou et al., 2008; Hurtado et al., 2010; Peres et al., 2008; Ruiz-Barba and Jiménez-Díaz, 

2012). 

 

 

 

2.12 Οη ελαξθηήξηεο θαιιηέξγεηεο 

Ο Holzapfel (2002) πξνζδηόξηζε ηελ ελαξθηήξηα θαιιηέξγεηα ζαλ κηα δηεξγαζία πνπ πεξηέρεη 

έλα κεγάιν αξηζκό βηώζηκσλ θπηηάξσλ πνπ κπνξνύλ λα ρξεζηκνπνηεζνύλ γηα λα βειηηώζνπλ 

κηα δηαδηθαζία δύκσζεο. Γεληθά, ζηελ παξαγσγή επηηξαπέδησλ ειηώλ είλαη ζεκαληηθό ε 

ελαξθηήξηα θαιιηέξγεηα λα έρεη γξήγνξε αλάπηπμε, αλνρή ζην ρισξηνύρν λάηξην, ηθαλόηεηα 

λα κεγαιώλεη ζε ρακειέο ζεξκνθξαζίεο θαη ηθαλόηεηα λα θπξηαξρεί ζηνπο απηόρζνλεο 

κηθξνβηαθνύο πιεζπζκνύο.Δπίζεο,ε ελαξθηήξηα θαιιηέξγεηα πξέπεη λα δείρλεη κηα κεγάιε 

ηθαλόηεηα λα αληέρεη ζην θξύν(Garrido-Fernández et al., 1997). 

Γεληθά,ε δύκσζε δηεμάγεηαη κε κηα εκπεηξηθή δηαδηθαζία θαη ε  ρξήζε ελαξθηήξησλ 

θαιιηεξγεηώλ δελ είλαη αθόκε πνιύ θνηλή, παξόιν πνπ απηή κπνξεί λα δεκηνπξγήζεη έλα 

βειηησκέλν πξντόλ (Aponte et al.,2012). Γηα απηό ην ζθνπό, πνιιέο πξνζπάζεηεο έρνπλ γίλεη 

γηα λα απνκνλσζνύλ ζηειέρε Lactobacillus πνπ παξνπζηάδνπλ θαιό ηερλνινγηθό δπλακηθό 

ζηελ παξαγσγή επηηξαπέδησλ ειηώλ (Tofalo et al.,2012). 

Σα ελαξθηήξηα ζηειέρε κπνξεί λα επεξεάζνπλ ην άξσκα θαη ηε γεύζε ησλ ειηώλ θαη λα 

παξεκπνδίζνπλ ηελ αλάπηπμε κηθξννξγαληζκώλ πνπ αληαγσλίδνληαη απηά ηα ζηειέρε, ή 

παξάγνληαο ζπζηαηηθά όπσο νη βαθηεξηνζίλεο, έηζη λα πξνθαιέζνπλ κεγαιύηεξε δσή ζην 

ξάθη ησλ πξντόλησλ (Holzapfel, 2002). 

Σα ελαξθηήξηα ζηειέρε ζπλήζσο αγνξάδνληαη ζε ιπνθηιησκέλε κνξθή αθνύ ε απνζήθεπζή 

ηνπο ζε ρακειή ζεξκνθξαζία δελ απαηηείηαη (Alfonzo et al.,2018). 
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Ζ επηινγή ησλ ελαξθηήξησλ θαιιηεξγεηώλ είλαη κηα επίπνλε δηαδηθαζία θαη πνιιέο πηπρέο 

ηεο έρνπλ εξεπλεζεί,όπσο πξνζαξκνγή ζε έλα ζπγθεθξηκέλν ππόζηξσκα, δεδνκέλα 

αλάπηπμεο,ηθαλόηεηα νμύηεηαο, αλνρή ζε άιαο θαη pH, εύξνο ζεξκνθξαζίαο, γεύζε θαη 

παξαγσγή βαθηεξηνζίλεο (Corsetti et al.,2012). 
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ΚΔΦΑΛΑΗΟ 2 

ΤΛΗΚΑ ΚΑΗ ΜΔΘΟΓΟΗ 

 2.1 Θξεπηηθά ππνζηξώκαηα 

 Γηα ηηο βαθηεξηαθέο θαιιηέξγεηεο ρξεζηκνπνηήζεθαλ 2  ζξεπηηθά ππνζηξώκαηα ηα νπνία 

παξνπζηάδνληαη ζην παξάξηεκα. Πξηλ ρξεζηκνπνηεζνύλ πξνεγείηαη ε απνζηείξσζε όισλ ησλ 

ζξεπηηθώλ ππνζηξσκάησλ ζε θιίβαλν ζηνπο 121 
ν
C γηα 25 ιεπηά. Ζ αλάπηπμε ησλ 

βαθηεξηαθώλ θαιιηεξγεηώλ πξαγκαηνπνηείηαη ζε επσαζηηθνύο ζαιάκνπο κε ζηαζεξή 

ζεξκνθξαζία 37νC. ΢ηελ πεξίπησζε ησλ πγξώλ θαιιηεξγεηώλ, ππάξρεη ζπλερήο αλαθίλεζε. 

  

2.2 Γηαδνρηθέο αξαηώζεηο 

Δίρακε 6 δείγκαηα Α3 πάλσ, Α3 θάησ, Β4 πάλσ,Β4 θάησ,Γ7 πάλσ,Γ7 θάησ. Οη όξνη πάλσ ή 

θάησ αλαθέξνληαη  ζην κέξνο ηεο δεμακελήο ηεο ειηάο από ην νπνίν πήξακε ην δείγκα, Ό 

όξνο πάλσ αλαθέξεηαη επνκέλσο ζην ελαηώξεκα ηεο άικεο κε ηηο ειηέο θαη ν όξνο θάησ ζηνλ 

ππζκέλα ηεο δεμακελήο. Πξαγκαηνπνηήζακε δηαδνρηθέο αξαηώζεηο 1:10,1:102 ,1 :103 , 

1:104,1:105.Μεηαθέξακε ηα 6 δείγκαηα ζε falcon ησλ 15 ml. ΢ην 1 ml δηαιύκαηνο είρακε 1000 

κl δείγκαηνο άξα ζηα 100 κl είρακε 100 κl δείγκαηνο θαη 900 κl Ringer. Έηζη ζε θάζε 

eppendorf είρακε 100 κl δείγκαηνο θαη 900 κl Ringer. ΢ηε ζπλέρεηα δηαιέμακε ηηο δηαδνρηθέο 

αξαηώζεηο 1:10, 1 :103 , 1:105  θαη από απηέο πήξακε 100 κl θαη ηα ξίμακε ζε ζηαγόλεο πάλσ 

ζηα ηξπβιία. Μεηά απιώζακε κε spreader γηα λα πάλε παληνύ νη ζηαγόλεο. 

Πξαγκαηνπνηήζακε ηελ ίδηα δηαδηθαζία γηα ηα 6 δείγκαηα θαη έηζη είρακε 18 ηξπβιία πνπ 

έρνπλ MRS + 1.5% w/v άγαξ θαη ηελ θάζε αξαίσζε. Σνπνζεηήζακε ηα ηξπβιία ζηνπο 37νC 

γηα λα αλαπηπρζνύλ νη ιαθηνβάθηιινη γηα 3 κέξεο. Σα 6 δείγκαηα ηα ηνπνζεηήζακε ζην 

ςπγείν. 

  

2.3 Δκβνιηαζκόο ζε θαηλνύξηα ηξπβιία 
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Από ηα δείγκαηα Α3 πάλσ,Β4 πάλσ, Β4 θάησ θαη Γ7 πάλσ, πήξακε κε κηθξνβηνινγηθό θξίθν 

κνλαδηαίεο απνηθίεο από όια ηα ζηειέρε πνπ δηαθξίλνπκε θαη εκβνιηάδνπκε εθ λένπ ζε 

θαηλνύξηα ηξπβιία. Σνπνζεηήζακε  ηα ηξπβιία ζηνπο 37νC γηα λα αλαπηπρζνύλ νη 

ιαθηνβάθηιινη γηα 3 κέξεο. 

  

 

 

2.4 Αλαθαιιηέξγεηεο απνηθηώλ 

Σα δείγκαηα είλαη ηα εμήο: A3Π1,ΑΔΠ2,Α3Π3,ΑΔΠ4,Β4Π2,Β4Κ1,Γ7ΠΑ θαη 

Γ7ΠΒ.Γνθηκάζακε μαλά ηελ αξαίσζε 1:10 εηο ηξηπινύλ ζε 3 δηαθνξεηηθά ηξπβιία. 

Πξαγκαηνπνηήζακε αλαθαιιηέξγεηεο ησλ απνηθηώλ πνπ απνκνλώζακε εθηόο από ην Α3Π2 

πνπ ήηαλ πεξηείρε πηζαλώο επηκόιπλζε θαη ηα ηνπνζεηήζακε ζηνπο 37νC γηα λα αλαπηπρζνύλ 

νη ιαθηνβάθηιινη γηα 3 κέξεο. 

  

2.5 Γεκηνπξγία πγξώλ  θαιιηεξγεηώλ 

Από ηηο ζηεξεέο θαιιηέξγεηεο δεκηνπξγήζακε πγξέο. Υξεζηκνπνηήζακε θσληθέο θηάιεο κε 20 

ml MRS Broth. Ζ όιε δηαδηθαζία πξαγκαηνπνηήζεθε  ζην ζάιακν λεκαηηθήο ξνήο ζηνλ 

νπνίν βάιακε γηα 10 ιεπηά UV. Από ηηο ζηεξεέο θαιιηέξγεηεο πήξακε κε πηπέηα θαη 

ηνπνζεηήζακε ζηηο πγξέο. Έηζη είρακε ηα δείγκαηα Γ7ΠΑ,Γ7ΠΒ,Α3Π1,Α3Π3 + 

κηθξννξγαληζκόο,Α3Π3,Β4Π2 ,Α3Π4 λεθέισκα. Σα ηνπνζεηήζακε ζηνπο 37 νC κε ζπλερή 

αλαθίλεζε γηα λα αλαπηπρζνύλ. 

  

2.6 Stock γιπθεξόιεο 

Από ηα δείγκαηα πνπ έρνπκε, ηνπνζεηήζακε από θάζε πγξή θαιιηέξγεηα 1 ml ζε eppendorf, 

ην θπγνθεληξνύκε ζηηο 1000 rpm γηα 3 ιεπηά θαη απνξξίςακε ην ππεξθείκελν. Δπαλαιάβακε 
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ην βήκα γηα 2 θνξέο αθόκε. Απηό πνπ έκεηλε από ηηο πγξέο θαιιηέξγεηεο ην ηνπνζεηνύκε ζε 

falcon ησλ 15ml θαη θπγνθεληξνύκε ζηηο 4000 rpm γηα 10 ιεπηά. ΢ηε ζπλέρεηα απνξξίςακε 

ην ππεξθείκελν θαη θπιάμακε ηα pellets ζηνπο -20 νC. Δπαλα Γηαιύζακε ην ίδεκα από ηα 

eppendorfs κε 700 κl γιπθεξόιεο 50% w/v θαη αλαδεύνπκε κε vortex γηα λα πεηύρνπκε θαιή 

δηάιπζε. Μεηαθέξακε ηα δείγκαηα  ζε cryovials θαη ηα θπιάμακε ζηνπο -20 νC. 

  

  

2.7 Γεκηνπξγία ζηεξεώλ θαιιηεξγεηώλ 

Από ηα δείγκαηα πνπ βξίζθνληαλ κέζα ζηα cryo vials ιάβακε δείγκα κε κηθξνβηνινγηθό 

θξίθν( αθνύ πξώηα ηνλ είρακε θάςεη θαη θξπώζεη ζε ηξπβιίν) θαη πξαγκαηνπνηήζακε 

επίζηξσζε ζε ηξπβιίν. Γηα θάζε δείγκα  δεκηνπξγήζακε 2 ηξπβιία άξα έρνπκε ζπλνιηθά 14 

ηξπβιία. Σα ηνπνζεηήζακε ζηνπο 37 νC γηα λα αλαπηπρζνύλ. 

  

2.8 Πείξακα αλάπηπμεο ιαθηνβαθίιισλ ζε ρισξηνύρν λάηξην ( NaCl 5 % 

w/v )θαη ζε MRS Broth 

  

Πξνεηνηκάδνπκε 9 θσληθέο θηάιεο ησλ 25ml πνπ πεξηείραλ MRS Broth θαη MRS Broth θαη 

NaCl 5 % w/v. Ρπζκίδνπκε  ην pH ησλ θηαιώλ κε NaCl 5 % w/v ζην 7,2 κε περάκεηξν( γηα 

λα ξπζκίζνπκε ην pH ξίμακε 2-3 ζηαγόλεο θαπζηηθό λάηξην ΝαΟΖ). Υξεζηκνπνηήζακε απηέο 

ηηο θηάιεο θαη δεκηνπξγήζακε πγξέο θαιιηέξγεηεο από ηηο ζηεξεέο πνπ είρακε ζην ςπγείν νη 

νπνίεο αθνξνύζαλ ηα ζηειέρε Γ7ΠΑ,Γ7ΠΒ,Α3Π1,Α3Π3,Β4Π2 ,Α3Π4 λεθέισκα. Πξώηα 

ππνινγίζακε  πόζνο όγθνο δείγκαηνο ζα ρξεηαζηεί λα ηνπνζεηήζνπκε ζηηο θσληθέο θηάιεο 

θαηά ηνλ ηξόπν πνπ ππνδεηθλύεηαη παξαθάησ. 

  

Μεηξήζακε ηελ νπηηθή ππθλόηεηα ησλ δεηγκάησλ κε αξαίσζε 1:10 ζηα 600 nm ζε 

θαζκαηνθσηόκεηξν θαη ηνπ MRS Broth 1:10 γηα λα ηελ αθαηξέζνπκε από ηε κέηξεζε καο. 
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Γηα λα πξαγκαηνπνηήζνπκε ηε κέηξεζε πήξακε πεξίπνπ 2.5 ml από ην MRS Broth θαη ηα 

ηνπνζεηνύκε ζε όια ηα ηξπβιία. Πήξακε θαη αθήζακε κε ηελ πηπέηα γηα λα δηαιπζνύλ ηα 

θύηηαξα θαη ύζηεξα ηνπνζεηήζακε ηα 2,5 ml ζε universal. 

Ζ κέηξεζε OD ζην δείγκα Α3Π1 κε αξαίσζε 1:10 βξέζεθε ίζε κε( 0,987 -

0,010)=0,977x10=9,77 ε θαλνληθή. ΢ην ρξόλν 0 ε νπηηθή ππθλόηεηα ζε όια ηα ζηειέρε ήηαλ 

0,05.Υξεζηκνπνηήζακε ην λόκν ηεο αξαίσζεο θαη έηζη είρακε γηα ην ζηέιερνο Α3Π1: 

c1 x V1=c2 x V2 

9,77 x V1=0,05 x 25ml 

  

V1=0,127 ml δειαδή 127 κl από ην Α3Π1 γηα ηελ θάζε κία θσληθή θηάιε. Σελ ίδηα 

δηαδηθαζία πξαγκαηνπνηήζακε γηα όια ηα δείγκαηα. Σν απόγεπκα (18:00) ηνπνζεηνύκε ηηο 

πγξέο θαιιηέξγεηεο ζην shaker ζηνπο 37νC.Σελ επόκελε κέξα ην πξσί, βγάιακε ηηο πγξέο 

θαιιηέξγεηεο από ην shaker θαη πήξακε 1 ml από θάζε πγξή θαη ηε βάιακε ζε eppendorf. 

Αθνινύζσο, πήξακε από θάζε θαιιηέξγεηα 700 κl θαη ηα βάιακε ζε θπςειίδα.Σέινο, 

κεηξήζακε ζε θαζκαηνθσηόκεηξν ζηα 600 nm ηηο απνξξνθήζεηο. Γηα θάζε δείγκα, 

πξαγκαηνπνηήζακε 4 κεηξήζεηο νη νπνίεο ζα παξνπζηαζηνύλ αλαιπηηθά ζηα απνηειέζκαηα. 

  

  

  

  

  

 2.9 Απνκόλσζε DNA κε ηε κέζνδν CTAB 

Πξηλ μεθηλήζνπκε ηε δηαδηθαζία ξπζκίζακε ηελ νπηηθή ππθλόηεηα ησλ δεηγκάησλ ζην 1 

πξνζζέηνληαο TE Buffer. Μεηξήζακε ηηο νπηηθέο ππθλόηεηεο ησλ δεηγκάησλ ζε 

θαζκαηνθσηόκεηξν ζηα 600 nm θαη έηζη είρακε: 
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ODA3Π1:0,998 

ODΑ3Π3 :0,935 

ODA3Π3+κηθξννξγαληζκόο:0,973 

ODΒ4Π2:0,989 

ODΓ7ΠΒ:0,977 

  

  

Σνπνζεηήζακε ηα δείγκαηα γηα θπγνθέληξεζε ζηηο 4.000 rpm γηα 12 ιεπηά. 

Απνξξίςακε ην ππεξθείκελν. 

Γηα θάζε δείγκα είρακε 4 eppendorfs ησλ 1,5 ml. Σνπνζεηήζακε 740 κl από ην δηάιπκα TE 

Buffer ζε θάζε eppendorf.΢ηε ζπλέρεηα πξνζζέζακε 40 κl ιπζνδύκε. Δπσάζακε γηα 30 ιεπηά 

ζηνπο 37νC.Πξνζζέζακε ζε θάζε eppendorf 16 κl πξσηετλάζε Κ.Σα επσάζακε overnight 

ζηνπο 56 ν C. 

Σελ επόκελε κέξα ηα δείγκαηα ήηαλ δηαπγή κε θαζίδεζε ησλ θπηηάξσλ ζε pellets. Λόγσ ηνπ 

όηη δελ θάλακε αλάδεπζε ζηνπο 56 ν C ηα δείγκαηα δελ είραλ απμεκέλν ημώδεο ην νπνίν 

πεξηκέλακε νπόηε ηα θάλακε έλα vortex γηα 2-3 ιεπηά θαη ηα αθήζακε λα επσαζηνύλ κε 

αλάδεπζε ζηηο 500 rpm ζηνπο 56 ν C γηα 1 ώξα πεξίπνπ. 

Αθνινύζσο πξνζζέζακε ζε θάζε δείγκα 100 κl NaCl  5M θαη αλαδεύζακε κε ηελ πηπέηα. 

Μεηά πξνζζέζακε 100 κl CTAB/NaCl ην νπνίν είρακε ζεξκάλεη ζην πδαηόινπηξν. 

Δπσάδνπκε ζηνπο 65 ν C γηα 10 ιεπηά. Πξνζζέζακε 500 κl ρισξνθόξκην:ηζνακπιηθή 

αιθνόιε (24:1) θαη αλαδεύζακε κε ηελ πηπέηα. Φπγνθεληξνύκε ζηηο 11.000 rpm  γηα 10 

ιεπηά.Μεηαθέξακε ηελ πδαηηθή θάζε ζε θαηλνύξηα eppendorfs. Πξνζζέζακε 500 κl 

θαηλόιε:ρισξνθόξκην:ηζνακπιηθή αιθνόιε (25:24:1) θαη αλαδεύζακε κε ηελ πηπέηα. 

  



  

21 
 

Φπγνθεληξνύκε ζηηο 11.000 rpm  γηα 10 ιεπηά. Μεηαθέξακε ηελ πδαηηθή θάζε ζε θαηλνύξηα 

eppendorfs.Πξνζζέζακε  500 κl ρισξνθόξκην:ηζνακπιηθή αιθνόιε (24:1) θαη αλαδεύζακε 

κε ηελ πηπέηα. Μεηαθέξακε ηελ πδαηηθή θάζε ζε θαηλνύξηα eppendorfs θαη πξνζζέζακε 0,6 

vol ηζνπξνπαλόιε. Σνπνζεηήζακε overnight ζηνπο -20 νC. 

Σελ επόκελε κέξα, ηνπνζεηήζακε ηα δείγκαηα ζηελ ςπρόκελε θπγόθεληξν ζηνπο 4 ν C γηα 15 

ιεπηά ζηηο 13000 rpm. Σνπνζεηνύκε 1 ml 70% αηζαλόιε (βξίζθεηαη ζηνπο -20 ν C) θαη ηα 

θπγνθεληξνύκε ζηηο 11.000 rpm γηα 5 ιεπηά. ΢ηε ζπλέρεηα απνξξίςακε ην ππεξθείκελν θαη 

ηνπνζεηνύκε ηα δείγκαηα ( ηα pellets δειαδή) λα ζηεγλώζνπλ αλνηρηά ζην ζάιακν λεκαηηθήο 

ξνήο. Δπαλαδηαιύζακε ηα pellets ζε 170 κl DNase free λεξό θαη ηα θπιάμακε ζηνπο -80 ν C. 

  

Σνπνζεηήζακε ζε eppendorfs 170 κl DNA θαη 3 κl RNase (πεξηέρεη κέζα ην 

Buffer).Αλαθηλνύκε κε ην δάρηπιν θαη επσάζακε γηα 1 ώξα ζηνπο 37ν C. Θεξκαίλεηαη ζηνπο 

70 ν C γηα 15 ιεπηά. Σνπνζεηήζακε ηα δείγκαηα ζηνλ πάγν. Πξνζζέζακε 17,3 κl sodium 

acetate. Πξνζζέζακε 2,5 vol 100% αηζαλόιε θαη αλαθηλνύκε κε ην δάθηπιν. Σνπνζεηήζακε 

ζηνπο -80 ν C γηα 30 ιεπηά.Φπγνθεληξνύκε ηα δείγκαηα ζηνπο 4ν C γηα 20 ιεπηά. Απνξξίςακε 

ην ππεξθείκελν κε πηπέηα πνιύ αξγά. Σνπνζεηήζακε 100 κl 70% αηζαλόιε. Φπγνθεληξνύκε 

ηα δείγκαηα ζηνπο 4ν C γηα 5 ιεπηά. Με πηπέηα αθαηξέζακε ηελ αηζαλόιε. Αθήζακε λα 

ζηεγλώζεη ην pellet ζηνλ απαγσγό. Δπαλαδηαιύζακε ην pellet κε 50 κl TE (αθνύ πξώηα ην 

είρακε ζεξκάλεη ζηνπο 70ν C ζην heat block).Απνζεθεύζακε ην DNA  ζηνπο -20νC. 
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 ΢ην παξαθάησ παξάξηεκα παξνπζηάδνληαη όια ηα ζξεπηηθά ππνζηξώκαηα θαη δηαιύκαηα 

πνπ ρξεζηκνπνηήζακε. 

  

  

ΠΑΡΑΡΣΖΜΑ 

  

MRS Broth 52 gr MRS Broth /1 L TE Buffer (Tris,EDTA) 

MRS+1,5% w/v agar 

  

52 gr MRS Broth /1 L 

1,5 gr agar/100 ml 

1 mM EDTA 

  

Ringer(mix αιάησλ) ΝaCl :2,25gr / 1 L 

KCl :0,105 gr/ 1 L 

CaCl2 : 0,12 gr/ 1L 

NaHCO3 :0,05 gr/ 1 L 

10 mM Tris 

  

΢εκείσζε: Ρπζκίζακε κε περάκεηξν ην pH ζην 7,4 ζην Ringer. 

Ρπζκίζακε κε περάκεηξν ην pH ζην 8 ζην TE Buffer. 
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ΚΔΦΑΛΑΗΟ 3  

Απνηειέζκαηα θαη ΢πδήηεζε 

3.1 Καηακέηξεζε απνηθηώλ 

Γ7 θάησ 1 :10 : θακία απνηθία 

Γ7 θάησ 1 :10
3
 : θακία απνηθία 

Γ7 θάησ 1 :10
5
 : θακία απνηθία 

Γ7 πάλσ 1 :10 : 26 απνηθίεο 

Γ7 πάλσ 1 :10
3
 : θακία απνηθία 

Γ7 πάλσ 1 :10
5
 : θακία απνηθία 

Β4 πάλσ 1:10 : 38 απνηθίεο 

Β4 πάλσ 1 :10
3
 : θακία απνηθία 

Β4 πάλσ 1 :10
5
 : θακία απνηθία 

Β4 θάησ 1 :10 : 45 απνηθίεο 

Β4 θάησ 1 :10
3
 : θακία απνηθία 

Β4 θάησ 1 :10
5
 : θακία απνηθία 

Α3 πάλσ 1 :10 : 159 απνηθίεο 

Α3 πάλσ 1 :10
3
 : 2 απνηθίεο 

Α3 πάλσ 1 :10
5
 : θακία απνηθία 

Α3 θάησ 1 :10 : θακία απνηθία 

Α3 θάησ 1 :10
3
 : 1 απνηθία 

Α3 θάησ 1 :10
5
 : θακία απνηθία 
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΢εκείσζε: Από ηα παξαπάλσ δείγκαηα  δηαιέμακε απηά κε ηηο πεξηζζόηεξεο  απνηθίεο πνπ 

ζεκεηώλνληαη κε έληνλα γξάκκαηα γηα πεξαηηέξσ επεμεξγαζία. 

 

 

 

 

 

 

3.2 Καηακέηξεζε απνηθηώλ κε αξαίσζε 

 

Α3 πάλσ 1:10 : παξαηεξήζακε πνιιέο απνηθίεο 

Α3 θάησ 1:10 : παξαηεξήζακε 1 απνηθία 

Α3Π3, Α3Π2, 1:10 : πηζαλή επηκόιπλζε ή πεξηείρε θαη άιινπο κηθξννξγαληζκνύο 

Β4 πάλσ 1:10 : παξαηεξήζακε απνηθίεο 

Β4 θάησ 1:10 : πηζαλή επηκόιπλζε 

Γ7 θάησ 1 :10 : παξαηεξήζακε κηθξέο απνηθίεο 

Αθνύ θάλακε αλαθαιιηέξγεηεο ησλ απνηθηώλ πνπ απνκνλώζακε θαηακεηξήζακε εθ λένπ ηηο 

απνηθίεο θαη ηα απνηειέζκαηα θαίλνληαη παξαθάησ: 

Α3 πάλσ 1:10 : 215 απνηθίεο 

Α3 πάλσ 1:10 : 171 απνηθίεο 

Α3 πάλσ 1:10 : 316 απνηθίεο 
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A3 θάησ 1:10 :κία απνηθία 

A3 θάησ 1:10 : θακία απνηθία 

A3 θάησ 1:10 : κία απνηθία 

Β4 πάλσ 1:10 : 121 απνηθίεο 

Β4 πάλσ 1:10 : 162 απνηθίεο 

Β4 πάλσ 1:10 : 35 απνηθίεο 

Β4 θάησ 1:10 : κία απνηθία 

Β4 θάησ 1:10 : θακία απνηθία 

Β4 θάησ 1:10 : παξαηεξήζακε έλα κηθξννξγαληζκό 

Γ7 πάλσ 1 :10 : 30 απνηθίεο 

Γ7 πάλσ 1 :10 : 23 απνηθίεο θαη κηθξννξγαληζκνί 

Γ7 πάλσ 1 :10 : 26 απνηθίεο 

Γ7 θάησ 1:10 : 69 απνηθίεο 

Γ7 θάησ 1:10 : 1 απνηθία 

Γ7 θάησ 1:10 : 1 απνηθία 

 

3.3  Παξαηεξήζεηο ζρεηηθέο κε ηηο απνηθίεο 

Α3Π1  : Παξαηεξήζακε κηθξέο θαη κεγάιεο απνηθίεο θαη έλαλ επηπιένλ κηθξννξγαληζκό 

(πηζαλόλ ζηξεπηνκύθεηα) 

Α3Π3 : Παξαηεξήζακε κηθξέο θαη κεγάιεο απνηθίεο θαη έλαλ επηπιένλ κηθξννξγαλαληζκό 

(δηαθνξεηηθόο από ην Α3Π1). 

ΑΔΠ4 : Παξαηεξήζακε πνιύ κηθξέο απνηθίεο 
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Β4Κ1 : Γελ παξαηεξήζακε απνηθίεο σζηόζν ζε πξνεγνύκελε θαιιηέξγεηα παξαηεξήζακε 

κηθξέο θαη κεγάιεο γαιαθηεξέο απνηθίεο 

Β4Π2 : Παξαηεξήζακε πνιύ κηθξέο,κεζαίνπ θαη κεγάινπ κεγέζνπο γαιαθηεξέο απνηθίεο 

Γ7ΠΑ : Παξαηεξήζακε κηθξνύ θαη κεζαίνπ κεγέζνπο απνηθίεο 

Γ7ΠΒ : Παξαηεξήζακε πνιύ κηθξέο,κηθξέο θαη κεζαίνπ κεγέζνπο απνηθίεο. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2 Απνηειέζκαηα από ην πείξακα αλάπηπμεο ιαθηνβάθηιισλ κε θαη ρσξίο 

ρισξηνύρν λάηξην 

 Αξρηθά εμεηάζακε ηα δείγκαηα Α3Π1 θαη Α3Π4.΢ηνλ ρξόλν 0 ηα δείγκαηα είραλ 

απνξξόθεζε 0,05.Γεκηνπξγήζακε θακπύιεο αλάπηπμεο γηα λα εμεηάζνπκε πώο κεγαιώλνπλ 

ηα βαθηήξηα κε θαη ρσξίο ρισξηνύρν λάηξην. 
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                            Πίλαθαο 3.1 

Απνξξνθήζεηο ησλ δεηγκάησλ Α3Π1 θαη Α3Π4 

time (h) 
MRS broth MRS + 5% NaCl 

Α3Π1 Α3Π4 Α3Π1 Α3Π4 

0 0,0500 0,0500 0,0500 0,0500 

1 0,0510 0,0560 0,0505 0,0435 

2,5 0,1040 0,0695 0,0670 0,0710 

24,5 5,6700 1,7500 0,1085 0,2210 

27,5 6,1850 1,9650 0,1240 0,2520 

47 3,1100 1,3800 0,0435 0,1255 

π  

Γηάγξακκα 1:Αλάπηπμε ιαθηνβάθηιισλ A3Π1 ΚΑΗ Α3Π4 κε θαη ρσξίο ρισξηνύρν λάηξην 
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΢ηε ζπλέρεηα εμεηάζακε ηηο απνξξνθήζεηο ησλ δεηγκάησλ Α3Π3 θαη Β4Π2.Σα απνηειέζκαηα 

ήηαλ ηα εμήο: 

                        Πίλαθαο 3.2 

Απνξξνθήζεηο ησλ δεηγκάησλ Α3Π3 θαη Β4Π2 

 

time (h) 

MRS broth MRS + 5% NaCl 

Α3Π3 Β4Π2 Α3Π3 Β4Π2 

0 0,0500 0,0500 0,0500 0,0500 

15 1,6550 5,0650 0,0685 0,0725 

18 2,0450 5,3550 0,1055 0,1140 

20 2,0550 4,7400 0,1330 0,1035 

22 2,4050 4,4600 0,1500 0,0995 
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Γηάγξακκα 2: Αλάπηπμε ιαθηνβάθηιισλ Α3Π3 θαη Β4Π2 κε θαη ρσξίο ρισξηνύρν λάηξην 

 

 

 

 

΢ηε ζπλέρεηα εμεηάζακε ηηο απνξξνθήζεηο ησλ δεηγκάησλ Γ7ΠΑ θαη Γ7ΠΒ.Σα απνηειέζκαηα 

ήηαλ ηα εμήο: 

                           Πίλαθαο 3.3 

Απνξξνθήζεηο ησλ δεηγκάησλ Γ7ΠΑ θαη Γ7ΠΒ 
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time (h) 
MRS broth MRS + 5% NaCl 

Γ7ΠΑ Γ7ΠΒ Γ7ΠΑ Γ7ΠΒ 

0 0,0500 0,0500 0,0500 0,0500 

14,5 0,3895 1,1350 0,0960 0,1040 

18 0,6320 5,7850 0,1110 0,1455 

20 0,6200 5,4800 0,0760 0,0915 

22 0,4390 5,7200 0,1335 0,1460 

 

 

Γηάγξακκα 3: Αλάπηπμε ιαθηνβάθηιισλ Γ7ΠΑ θαη Γ7ΠΒ κε θαη ρσξίο ρισξηνύρν λάηξην 
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3.3 ΢πδήηεζε- Καηακέηξεζε απνηθηώλ 

΢ε νξηζκέλα δείγκαηα δελ παξαηεξήζακε απνηθίεο ίζσο επεηδή ηα δείγκαηα κε ηα νπνία 

εξγαζηήθακε δελ είραλ ηθαλό αξηζκό γαιαθηνβάθηιισλ ώζηε λα είκαζηε ζε ζέζε λα ηηο 

απνκνλώζνπκε. ΢ηα δείγκαηα Γ7 πάλσ, Β4 πάλσ,Β4 θάησ θαη Α3 πάλσ παξαηεξήζακε ηθαλό 

αξηζκό απνηθηώλ πξάγκα πνπ ζεκαίλεη όηη ηα δείγκαηα πεξηείραλ ζεκαληηθό αξηζκό 

γαιαθηνβάθηιισλ θαη εηδηθά ζην δείγκα Α3 πάλσ θαηακεηξήζακε 159 απνηθίεο. Σα 

απνηειέζκαηα απηά δείρλνπλ πσο ηα αξρηθά δείγκαηα από ηηο ειηέο πεξηέρνπλ 

γαιαθηνβάθηιινπο ζε ηθαλό πνζνζηό ηνπο νπνίνπο κπνξέζακε θαη απνκνλώζακε ώζηε λα 

δνύκε απνηθίεο. 

3.4  ΢πδήηεζε- Καηακέηξεζε απνηθηώλ κε αξαίσζε 

Γηα λα δηαθξίλνπκε θαιύηεξα ηηο απνηθίεο ησλ γαιαθηνβαθίιισλ θάλακε δηαδνρηθέο 

αξαηώζεηο  θαη παξαηεξήζακε όηη ζην δείγκα Α3 πάλσ είρακε πνιιέο απνηθίεο πξάγκα πνπ 

ζεκαίλεη όηη θαηαθέξακε λα απνκνλώζνπκε γαιαθηνβάθηιινπο από ην δείγκα απηό ελώ ζην 

δείγκα Α3 θάησ παξαηεξήζακε κόλν 1 απνηθία δειαδή δελ θαηαθέξακε λα απνκνλώζνπκε 

πνιινύο ιαθηνβάθηιινπο. ΢ην δείγκα Β4 θάησ δελ θαηαθέξακε λα απνκνλώζνπκε 

γαιαθηνβάθηιινπο θαη πηζαλόλ κπνξεί λα απνκνλώζακε θάπνηνλ άιιν κηθξννξγαληζκό. ΢ηα 

δείγκαηα Β4 πάλσ θαη Γ7 θάησ παξαηεξήζακε απνηθίεο άξα είρακε επηηπρή απνκόλσζε 

γαιαθηνβαθίιισλ. 

Αθνύ πξαγκαηνπνηήζακε αλαθαιιηέξγεηεο ησλ απνηθηώλ ώζηε λα θαηακεηξήζνπκε απνηθίεο 

παξαηεξήζακε κε ζηγνπξηά ζην δείγκα Β4 θάησ όηη ππάξρεη έλαο θαηλνύξηνο 

κηθξννξγαληζκόο. ΢ηα ππόινηπα δείγκαηα θαηακεηξήζακε ηθαλό αξηζκό απνηθηώλ.΢ε 

νξηζκέλα δείγκαηα είδακε από 1 έσο θακία απνηθία. Απηό κπνξεί λα εμεγεζεί από ην γεγνλόο 

όηη κπνξεί λα κελ έγηλε ζσζηά ε επίζηξσζε ζηα ηξπβιία ή κπνξεί ηα αξρηθά δείγκαηα λα κελ 

είραλ πιεζώξα γαιαθηνβαθίιισλ. Γηα παξάδεηγκα ζην δείγκα Α3 θάησ δελ παξαηεξήζακε 

απνηθίεο ην νπνίν δελ ζεκαίλεη πάληα όηη δελ ππήξραλ γαιαθηνβάθηιινη ζην ζπγθεθξηκέλν 

δείγκα όπσο αλαθέξακε θαη παξαπάλσ. Σέινο, ζην δείγκα Α3 πάλσ εληνπίζακε ηηο 

πεξηζζόηεξεο απνηθίεο (316) πξάγκα πνπ ζεκαίλεη όηη ππήξραλ γαιαθηνβάθηιινη ζηα αξρηθά 

δείγκαηα. 
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3.5 ΢πδήηεζε- Παξαηεξήζεηο ζρεηηθέο κε ηηο απνηθίεο 

Όζνλ αθνξά ην δείγκα Α3Π1 παξαηεξήζακε κηθξέο θαη κεγάιεο απνηθίεο πξάγκα πνπ 

ζεκαίλεη όηη πηζαλόλ είρακε δύν δηαθνξεηηθά είδε γαιαθηνβαθίιισλ ή θαη πεξηζζόηεξα αιιά 

ην ελδηαθέξνλ είλαη όηη απνκνλώζακε ηπραία θαη έλαλ άιιν κηθξννξγαληζκό( ίζσο 

ζηξεπηνκύθεηα) πνπ ππάξρεη ζην αξρηθό δείγκα.Δίλαη θαλεξό όηη ηα δείγκαηα από ηηο ειηέο 

πνπ είρακε πεξηέρνπλ πιεζώξα κηθξννξγαληζκώλ νπόηε είλαη ινγηθό λα αλαπηύζζνληαη θαη 

απηνί εηδηθά αλ ρξεηάδνληαη παξόκνην ζξεπηηθό ππόζηξσκα. Σα ίδηα απνηειέζκαηα είρακε θαη 

γηα ην δείγκα Α3Π3 κόλν πνπ δελ κπνξέζακε λα ηαπηνπνηήζνπκε ηνλ θαηλνύξην 

κηθξννξγαληζκό πνπ απνκνλώζακε.΢ηε κνξθή ηνπ πάλησο ήηαλ δηαθνξεηηθόο από απηόλ πνπ 

ππήξρε ζην δείγκα Α3Π1. ΢ην δείγκα Α3Π4 παξαηεξήζακε πνιύ κηθξέο απνηθίεο.Απηό 

κπνξεί λα ζπλέβε ίζσο επεηδή ην αξρηθό δείγκα δελ πεξηέρεη πνιινύο γαιαθηνβάθηιινπο ή 

έγηλε θάπνην ιάζνο ζηελ αλαθαιιηέξγεηα. Όζνλ αθνξά ην δείγκα Β4Κ1 δελ παξαηεξήζακε 

απνηθίεο σζηόζν ζε πξνεγνύκελε θαιιηέξγεηα όπσο πξναλαθέξακε ππήξραλ απνηθίεο. Απηό 

νθείιεηαη ζην γεγνλόο όηη κπνξεί λα κελ θαηαθέξακε κε ηελ αλαθαιιηέξγεηα πνπ θάλακε λα 

απνκνλώζνπκε γαιαθηνβάθηιινπο ή κπνξεί λα απνκνλώζακε αιιά λα ήηαλ ζε πνιύ κηθξή 

πνζόηεηα. Σέινο, ζηα δείγκαηα Γ7ΠΑ θαη Γ7ΠΒ παξαηεξήζακε πιεζώξα απνηθηώλ κηθξνύ 

κεγάινπ θαη κεζαίνπ κεγέζνπο  νπόηε έηζη επηβεβαηώλνπκε  όηη ππάξρνπλ γαιαθηνβάθηιινη 

ζηα αξρηθά δείγκαηα. 

 

 

 

 

 

 

3.6  Παξαηεξήζεηο ζρεηηθέο κε ην πείξακα αλάπηπμεο γαιαθηνβαθίιισλ κε 

θαη ρσξίο ρισξηνύρν λάηξην 

Όζνλ αθνξά ην δείγκα Α3Π1 παξαηεξνύκε πσο ε κεγαιύηεξε απνξξόθεζε άξα θαη ε 

κεγαιύηεξε αλάπηπμε ζπκβαίλεη ζηηο 25 ώξεο όπνπ έρνπκε κηα απνξξόθεζε ηεο ηάμεο ηνπ 
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6,3. Μεηά ηηο 25 ώξεο αξρίδεη ζηγά ζηγά λα θζίλεη ε απνξξόθεζε θαη πέθηεη ζηηο 47 ώξεο  ζην 

3.Απηό είλαη θπζηνινγηθό θαζώο ηα βαθηήξηα αξρίδνπλ λα πεζαίλνπλ κεηά ηηο 25 ώξεο. Όζνλ 

αθνξά ην δείγκα Α3Π4 παξαηεξνύκε δηαθνξεηηθή αλάπηπμε από ην πξνεγνύκελν θαζώο ε 

απνξξόθεζή ηνπ θηάλεη κόλν κέρξη ην 1,9 δειαδή πνιύ κηθξόηεξε από ην Α3Π1.Όπσο θαη ην 

Α3Π1 έηζη θαη απηό ην δείγκα ζηηο 47 ώξεο αξρίδεη θαη πεζαίλεη νπόηε κεηώλεηαη θαη άιιν ε 

απνξξόθεζή ηνπ. 

Αλαθνξηθά κε ηελ αλάπηπμε ιαθηνβαθίιισλ ζε ρισξηνύρν λάηξην ( NaCl 5 % w/v) θαη MRS 

Broth δελ έρνπκε θαιή αλάπηπμε θαη ησλ δύν δεηγκάησλ . Ζ κεγαιύηεξε αλάπηπμε έγηλε ζηηο 

27,5 ώξεο όπνπ ε απνξξόθεζε είλαη 0,124 γηα ην Α3Π1 θαη 0,252  γηα ην Α3Π4 θαη ζηηο 47 

ώξεο έπεζε ζην 0,0435 γηα ην Α3Π1 θαη 0,1255 γηα ην Α3Π4. Απηό είλαη θάπσο παξάδνμν 

αθνύ είκαζηε ζε ζέζε λα γλσξίδνπκε πσο ηα βαθηήξηα απηά ππάξρνπλ θπζηθά ζηηο ειηέο θαη 

αλαπηύζζνληαη ζε αιάηη πνπ βξίζθεηαη ζηηο ειηέο. Ίζσο ηα βαθηήξηα πνπ κειεηνύκε λα 

απαηηνύζαλ ιηγόηεξε ζπγθέληξσζε άιαηνο θαη γη απηό λα κελ αλαπηύρζεθαλ όπσο 

αλακελόηαλ. 

Όζνλ αθνξά ην δείγκα Α3Π3  παξαηεξνύκε πσο ε κεγαιύηεξε απνξξόθεζε άξα θαη ε 

κεγαιύηεξε αλάπηπμε ζπκβαίλεη ζηηο 22  ώξεο όπνπ έρνπκε κηα απνξξόθεζε ηεο ηάμεο ηνπ 

2,405. Γελ έρνπκε δεδνκέλα γηα ην ηη ζπκβαίλεη κεηά ηηο 22 ώξεο πάλησο αλ θξίλνπκε από ηα 

πξνεγνύκελα δείγκαηα ε απνξξόθεζε ζα αξρίδεη ζηγά ζηγά λα θζίλεη. Όζνλ αθνξά ην δείγκα 

Β4Π2 παξαηεξνύκε δηαθνξεηηθή αλάπηπμε από ην πξνεγνύκελν θαζώο ε απνξξόθεζή ηνπ 

θηάλεη  κέρξη ην 5,355  ζηηο 18 ώξεο  δειαδή πνιύ κεγαιύηεξε από ην Α3Π3, όκσο ζηηο 22 

ώξεο κεηώλεηαη ζην 4,46,πνπ είλαη θπζηνινγηθό θαζώο ην βαθηήξην αξρίδεη λα πεζαίλεη. 

Αλαθνξηθά κε ηελ αλάπηπμε ιαθηνβαθίιισλ ζε ρισξηνύρν λάηξην ( NaCl 5 % w/v) θαη MRS 

Broth δελ έρνπκε θαιή αλάπηπμε θαη ησλ δύν δεηγκάησλ . Ζ κεγαιύηεξε αλάπηπμε έγηλε ζηηο 

22 ώξεο όπνπ ε απνξξόθεζε είλαη 0,15 γηα ην Α3Π3 θαη 0,0995 γηα ην Β4Π2,δειαδή ζρεδόλ 

κεδεληθή αλάπηπμε. Δίλαη ζίγνπξν πσο κεηά ηηο 20 ώξεο ηα βαθηήξηα πέζαλαλ αθνύ 

παξαηεξνύκε πσο δελ έθηαζαλ ζε κεγάια επίπεδα απνξξόθεζεο ζε θακία από ηηο ώξεο πνπ 

κεηξήζακε. Ίζσο ηα βαθηήξηα λα κελ κπόξεζαλ λα εγθιηκαηηζηνύλ γξήγνξα κε ηε 

ζπγθέληξσζε αιαηηνύ πνπ δεκηνπξγήζακε θαη γη απηό λα είρακε απηά ηα απνηειέζκαηα. 

Όζνλ αθνξά ην δείγκα Γ7ΠΑ ζηηο 18 ώξεο ε απνξξόθεζή ηνπ είλαη 0,632,δειαδή πνιύ 

ρακειή θαη όζν πεξλάεη ε ώξα θζίλεη όιν θαη πεξηζζόηεξν θαη θηάλεη ην 0,439. ΢ρεηηθά κε 
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ην δείγκα Γ7ΠΒ ε αλάπηπμή ηνπ είλαη κεγάιε θαζώο θαηαγξάθνπκε ζηηο 18 ώξεο 

απνξξόθεζε ηεο ηάμεο ηνπ 5,785.Απηό ίζσο λα ζπκβαίλεη γηαηί ην δείγκα Γ7ΠΒ πεξηέρεη 

πεξηζζόηεξνπο γαιαθηνβάθηιινπο. Μεηά ηηο 22 ώξεο δελ δηαζέηνπκε δεδνκέλα αιιά αλ 

θξίλνπκε θαη από ηα πξνεγνύκελα ζπκπεξάζκαηα ηα βαθηήξηα αξρίδνπλ λα πεζαίλνπλ. 

Αλαθνξηθά κε ηελ αλάπηπμε ιαθηνβαθίιισλ ζε ρισξηνύρν λάηξην ( NaCl 5 % w/v) θαη MRS 

Broth ηα βαθηήξηα δελ αλαπηύρζεθαλ όπσο αλακελόηαλ . Ζ κεγαιύηεξε αλάπηπμε έγηλε ζηηο 

22 ώξεο όπνπ ε απνξξόθεζε είλαη 0,1335 γηα ην Γ7ΠΑ θαη 0,146 γηα ην Γ7ΠΒ, δειαδή πνιύ 

ρακειή απνξξόθεζε. Σα βαθηήξηα δελ κπόξεζαλ λα αλαπηπρζνύλ επαξθώο θαη ε 

απνξξόθεζή ηνπο ζπλερώο κεηώλεηαη νπόηε κεηά ηηο 22 ώξεο ζίγνπξα ηα βαθηήξηα πέζαλαλ. 

Απηό κπνξεί λα ζπκβαίλεη επεηδή ηα βαθηήξηα βξίζθνληαλ ζε έλα ηερλεηό πεξηβάιινλ 

αιαηηνύ θαη όρη θπζηθά ζηηο ειηέο πνπ όπσο γλσξίδνπκε είλαη ην ελδηαίηεκά ηνπο. 
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ΚΔΦΑΛΑΗΟ 4 

4.1 ΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ 

 ΢ηελ παξνύζα Γηπισκαηηθή Δξγαζία πξαγκαηνπνηήζεθε πνζνηηθνπνίεζε ηνπ κηθξνβηαθνύ 

θνξηίνπ ζε δείγκαηα πγξνύ σξίκαλζεο ειαηνθάξπνπ ( olive brine) . Απνκνλώζεθε έλαο 

ζεκαληηθόο αξηζκόο ζηειερώλ ιαθηνβαθίιισλ νη νπνίνη ιακβάλνπλ κέξνο ζηελ σξίκαλζε 

ηνπ πξνΐόληνο Παξαηεξήζεθαλ ζεκαληηθέο δηαθνξνπνηήζεηο κεηαμύ ησλ ζηειερώλ , ηόζν 

όζνλ αθνξά ην ξπζκό αύμεζεο όζν θαη ζηελ παξνπζία ή κε ρισξηνύρνπ λαηξίνπ. 

Σα ζηειέρε απηά κπνξνύλ λα απνηειέζνπλ κέιε θαιιηεξγεηώλ εθθίλεζεο ( starter cultures) 

πνπ ζα κπνξνύζαλ λα ρξεζηκνπνηεζνύλ ζε δηεξγαζίεο ηερλεηήο σξίκαλζεο ειαηνθάξπνπ. Γηα 

ηελ πξαγκαηνπνίεζε κηαο ηέηνηαο πξννπηηθήο ζα πξέπεη κειινληηθά λα κειεηεζεί θαη ε 

επίδξαζε επηπιένλ θπζηθνρεκηθώλ παξαγόλησλ ζηε θπζηνινγία ησλ κηθξννξγαληζκώλ 

απηώλ ( π.ρ ζεξκνθξαζία) θαζώο θαη ε κνξηαθή ηνπο ηαπηνπνίεζε κέζσ ηερληθώλ 

(αιπζηδσηή αληίδξαζε πνιπκεξάζεο- PCR) . 
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