
ΤΟ ΠΡΟΤΥΠΟ 
GRAEGA CHEESE
& ΣΥΜΠΕΡAΣΜΑΤΑ
Το Πρότυπο GRAEGA CHEESE:
• Ενιαίο σύστηµα ιχνηλασιµότητας από την εκτροφή 

έως τη διανοµή.
• Πιστοποίηση και ετήσια ανανέωση του πιστοποιη-

τικού.
• Αναλυτικές προδιαγραφές για τις εκµεταλλεύσεις 

που θέλουν να ενταχθούν στο πρότυπο.

Συµπεράσµατα:
• Η εφαρµογή του προτύπου GRAEGA CHEESE θα 

ενισχύσει την αναγνωρισιµότητα και την ανταγω-
νιστικότητα των ελληνικών κατσικίσιων τυριών.

• Θα διασφαλιστεί η βιωσιµότητα και η κερδοφορία 
των επιχειρήσεων.

• Θα δηµιουργηθεί ένα ισχυρό brand name για το 
«ελληνικό κατσικίσιο τυρί».

Πρόγραμμα Κεντρική Μακεδονία

ΙΝΣΤΙΤΟΥΤΟ
ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΩΝ
ΕΡΕΥΝΩΝ
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Ανάπτυξη συστήµατος ανίχνευσης 
νοθείας και ταυτοποίησης τυροκοµικών 
προϊόντων που παράγονται από γάλα 
ελληνικών φυλών αιγών 

GRAEGA CHEESΕ

Για περισσότερες πληροφορίες, επικοινωνήστε µε:

∆ρ. Ιωάννης Σακαρίδης
Κτηνίατρος – Ερευνητής

sakaridis@elgo.gr 
Ινστιτούτο Κτηνιατρικών Ερευνών, ΕΛΓΟ ∆ήµητρα



Εισαγωγή: 
• Η τυροκοµία στη χώρα µας καταλαµβάνει ένα 

µεγάλο τµήµα των δραστηριοτήτων του αγροδια-

τροφικού τοµέα. Η Κεντρική Μακεδονία είναι η 

κορυφαία περιφέρεια στην παραγωγή κατσικίσι-

ου γάλακτος (23,5% της εθνικής παραγωγής). Το 

έργο στοχεύει στην ενίσχυση της ανταγωνιστικό-

τητας των τοπικών τυροκοµικών προϊόντων, µε 

έµφαση στην πιστοποίηση της προέλευσης και 

την ιχνηλασιµότητα των προϊόντων. Για τη 

διασφάλιση της εδραίωσης και επέκτασης των 

εταιρειών στην αγορά είναι απαραίτητη προϋπό-

θεση η πιστοποίηση της προέλευσης αυτών των 

τυροκοµικών προϊόντων µε γάλα που θα προέρ-

χεται από πιστοποιηµένες εγχώριες φυλές.

Στόχοι:
• ∆ιασφάλιση της ποιότητας και της αυθεντικότη-

τας των κατσικίσιων τυροκοµικών προϊόντων 

που παράγονται από γάλα εγχώριων φυλών 

αιγών.

• Ανάπτυξη νέων τεχνολογιών για την ανίχνευση 

νοθείας στο γάλα.

• ∆ηµιουργία ενός ενοποιηµένου προτύπου ποιό-

τητας που θα διασφαλίζει την ιχνηλασιµότητα 

των τυροκοµικών προϊόντων.
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1. Προ-αναλυτική Φάση:
• Συλλογή δεδοµένων από 65 εκτροφές και 500 

ζώα.
• Συλλογή δειγµάτων αίµατος και γάλακτος από 

19 εκτροφές και 327 ζώα.

2. Αναλυτική Φάση:
• Χρήση µικροσυστοιχιών γονοτύπησης για την 

εκτίµηση της γενετικής παραλλακτικότητας.
• Πλήρης αλληλούχηση του γονιδιώµατος σε 14 

δείγµατα.

3. Μετα-αναλυτική Φάση:
• Μελέτη της γενετικής δοµής των ελληνικών 

πληθυσµών αιγών.
• Εύρεση γενετικών δεικτών για την ταυτοποίηση 

των ατόµων και την ιχνηλασιµότητα των γαλα-
κτοκοµικών προϊόντων (έλεγχος νοθείας – πρό-
σµιξης).

4. Ανάπτυξη ελληνικού caprine chip kit
• Επιλογή των γενετικών δεικτών (SNPs) που 

µπορούν να χρησιµοποιηθούν για την ταυτοποί-
ηση των ζώων και τη γενετική ιχνηλασιµότητα 
των ζώων και προϊόντων των ελληνικών πληθυ-
σµών και σχεδιασµός του ελληνικού caprine 
chip kit.

5. Ανίχνευση Νοθείας:
• ∆ιερεύνηση της σύστασης της ουσίας που προ-

στίθεται στο γάλα.
• Ανάπτυξη νέου πρωτοκόλλου για την ανίχνευση 

νοθείας (νερό και σάκχαρα) µε χρήση HPLC.

6. Γενετική ιχνηλασιµότητα (genetic 
traceability) γάλακτος και προϊόντων του
• Ενιαίο σύστηµα ιχνηλασιµότητας.
• Προδιαγραφές (ερωτηµατολόγιο, πιστοποίηση, 

ανανέωση του πιστοποιητικού).
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Αποτελέσµατα:
• Πλήρης αλληλούχηση 14 γονιδιωµάτων αιγών και 

αναγνώριση 19.961.814 γενετικών δεικτών.
• Οι ελληνικοί πληθυσµοί που µελετήθηκαν είναι 

γενετικά συγγενικοί.
• Η φυλή Σκοπέλου είναι περισσότερο διαφορο-

ποιηµένη από τους υπόλοιπους πληθυσµούς.
• Εύρεση 80 γενετικών δεικτών (SNPs) για την 

ιχνηλασιµότητα των προϊόντων.
• Οι δείκτες ιχνηλασιµότητας µπορούν να αποτελέ-

σουν τη βάση για τον σχεδιασµό µιας µεθοδολο-
γίας για τον έλεγχο πρόσµιξης αλλογενούς γενε-
τικού υλικού των φυλών  Murcia, Anglonubian 
και Damascus µε ελληνικές φυλές, τόσο στα 
ζώα, όσο και στα παραγόµενα προϊόντα τους.

• Η ουσία που προστίθεται στο γάλα διαλυµένη 
µέσα σε νερό αποτελείται κατά κύριο λόγο από 
σακχαρόζη (92%) και αλάτι (6%).

• Ανάπτυξη µεθοδολογίας για την ανίχνευση νοθεί-
ας στο γάλα.

Πλεονεκτήµατα:
• Προστασία της αυθεντικότητας των παραδοσια-

κών ελληνικών τυροκοµικών προϊόντων.
• ∆ιασφάλιση της ποιότητας και της εθνικής ταυτό-

τητας των προϊόντων.
• Ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας των ελληνικών 

τυροκοµικών προϊόντων στην ευρωπαϊκή αγορά.
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