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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Το στραγγιστό γιαούρτι είναι ένα γαλακτοκομικό προϊόν υψηλής διατροφικής αξίας με παγκόσμια 
απήχηση. Η παραγωγή του, ωστόσο, εγείρει προβλήματα διαχείρισης παραπροϊόντων, 
σχετιζόμενα με τις μεγάλες ποσότητες όξινου ορού που αποβάλλονται, του οποίου η επεξεργασία 
σε συμβατικές μονάδες βιολογικού καθαρισμού καθίσταται προβληματική[1]. Καινοτόμες 
διεργασίες διερευνώνται για την αξιοποίησή του προς την κατεύθυνση προϊόντων υψηλής 
προστιθέμενης αξίας. Από την λακτόζη του όξινου ορού μπορούν να συντεθούν βιοκαταλυτικά 
πρεβιοτικοί γαλακτοολιγοσακχαρίτες[2], [3]. 

Μελετήθηκε η παραγωγή γαλακτοολιγοσακχαριτών από όξινο ορό, καταλυόμενη από δύο 
εμπορικές (από τους Aspergillus oryzae και Kluyveromyces lactis) και μία καινοτόμο β-
γαλακτοζιδάση (από τον θερμόφιλο Thermothielavioides terrestris), συναρτήσει της αρχικής 
περιεκτικότητας του ορού σε λακτόζη, του ενζυμικού φορτίου, του pH και της θερμοκρασίας. Η 
σύσταση του παραγόμενου μίγματος γαλακτοολιγοσακχαριστών μελετήθηκε μέσω 
Χρωματογραφίας Ανιονεναλλαγής Υψηλής Απόδοσης με Παλμικό Αμπερομετρικό Ανιχνευτή. 

Τα αποτελέσματα ποσοτικοποιήθηκαν χρησιμοποιώντας τον βαθμό απόδοσης της αντίδρασης σε 
γαλακτοολιγοσακχαρίτες (yGOS), ως το ποσοστό της συνολικής περιεκτικότητας σε παραγόμενους 
γαλακτοολιγοσακχαρίτες προς την αρχική περιεκτικότητα σε λακτόζη. Η παραγωγή 
γαλακτοολιγοσακχαριτών ήταν συνάρτηση του βιοκαταλύτη που χρησιμοποιήθηκε. Μέγιστος yGOS 
= 26,1 ± 1,0 % επετεύχθη έπειτα από 7 h αντίδρασης χρησιμοποιώντας 4 U/mL β-γαλακτοζιδάσης 
από τον A. oryzae, στους 45°C και σε τιμή pH ίση με 4,5, για αρχική περιεκτικότητα του ορού σε 
λακτόζη (clac(0)) ίση με 20 % w/v. Παρόμοια, μέγιστος yGOS = 37,0 % επετεύχθη έπειτα από 2 h 
αντίδρασης χρησιμοποιώντας 0,052 U/mL β-γαλακτοζιδάσης από τον K. lactis, στους 40 °C και σε 
τιμή pH ίση με 7,2, για clac(0) = 14 % w/v. Όταν χρησιμοποιήθηκε το καινοτόμο ένζυμο από τον T. 
terrestris, μέγιστος yGOS = 26,5 ± 2,6 % επετεύχθη έπειτα από 10 h αντίδρασης με 2 U/mL ενζύμου, 
στους 50 °C και σε τιμή pH ίση με 4,5, για clac(0) = 20 % w/v. 

Παρόλο που η β-γαλακτοζιδάση από τον K. lactis οδήγησε σε υψηλότερους yGOS, οδήγησε στην 
ταχύτερη αποδόμηση των συντιθέμενων προϊόντων, καθώς και την καταβύθιση της λακτόζης, λόγω 
ρύθμισης του pH, δυσχεραίνοντας τον έλεγχο της διεργασίας. Συγκρίνοντας τους δύο οξόφιλους 
βιοκαταλύτες, παρά τους παραπλήσιους yGOS που επιτεύχθηκαν, η υψηλότερη θερμοκρασία 
δράσης της καινοτόμου λακτάσης, συμβατή με την διεργασία συμπύκνωσης που προηγείται της 
βιοκαταλυτικής παγαγωγής GOS, παρουσιάζει σημαντικό πλεονέκτημα. 
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