
 

 

Τίτλος Μαθήματος  Τυροκομία  

Κωδικός  

Μαθήματος  

DAIRY  0301  

Τύπος μαθήματος  Υποχρεωτικό, Θεωρητικό 

Επίπεδο   Επίπεδο 5 του Εθνικού Πλαισίου Προσόντων 

Έτος / Εξάμηνο 
φοίτησης  

2ο  Έτος / Α’ Εξάμηνο 

Όνομα Διδάσκοντα   

ECTS  6  
Διαλέξεις /  

εβδομάδα  

5 
Εργαστήρια / 
εβδομάδα  

-  

Στόχος Μαθήματος  Οι σπουδαστές/-ριες θα αποκτήσουν το θεωρητικό υπόβαθρο στην ειδική 

τυροκομία και θα είναι σε θέση να γνωρίζουν τα χαρακτηριστικά των 

βασικών κατηγοριών τυριών, όπως λευκά τυριά άλμης (χαλλούμι, φέτα), 

τυριά τυρογάλακτος (αναρή), σκληρά τυριά (κεφαλοτύρι), μαλακά τυριά και 

άλλα σημαντικά τυριά ξενικής προέλευσης (cheddar, roquefort, emmental, 

brie). Ακόμα, θα εισαχθούν στον ποιοτικό έλεγχο τυριών (γεύση, άρωμα, 

υφή, σφάλματα) και σε διάφορες τυροκομικές διεργασίες (πήξη γάλακτος, 

αναθέρμανση, ωρίμανση κλπ) . Επιπρόσθετα, θα γνωρίσουν τον βασικό 

εξοπλισμό που χρειάζονται οι βιομηχανίες ώστε να παράξουν τα διάφορα 

είδη τυριών.   

Μαθησιακά  

Αποτελέσματα  

Με την ολοκλήρωση του μαθήματος οι σπουδαστές/στριες είναι σε θέση να: 
1. Κατανοούν τις έννοιες που αφορούν την γενική τυροκομία 
2. Περιγράφουν διάφορες τυροκομικές διεργασίες 
3. Επεξηγούν τις βασικές κατηγορίες τυριών  
4. Αναλύουν τα χαρακτηριστικά διαφορετικών ειδών τυριών.  

Προαπαιτούμενα  Δεν ισχύει Συναπαιτούμενα  Δεν ισχύει 

Περιεχόμενο 
Μαθήματος  

 Εισαγωγή στη Τυροκομία   
• Ορισμοί (π.χ. ΠΟΠ, ΠΓΕ) ,  
• Ιστορικά Στοιχεία 
• Στατιστικά Στοιχεία,  
• Νομοθεσία  
• Διατροφική αξία τυριών 
 
Προετοιμασία του γάλακτος για τυροκόμηση 
• Συντήρηση,  
• Θερμικές επεξεργασίες,  
• Tυποποίηση 
• Πρόσθετα (Ασβέστιο, Χρωστικές ουσίες, Άλλα επιτρεπόμενα 
πρόσθετα) 
 
Διαδικασίες Τυροκόμησης 



 

 

• Πήξη Γάλακτος 
• Διαίρεση Τυροπήγματος 
• Αναθέρμανση/Ανάδευση 
• Καλούπιασμα 
• Πίεση 
• Αλάτισμα 
 
Ωρίμανση Τυριών και Βιοχημικές αντιδράσεις 
• Πρωτεόλυση,  
• Λιπόλυση,  
• Γλυκόλυση  
• Συμβολή στο άρωμα/γεύση/υφή των τυριών 
 
Κατηγορίες  Τυριών 
• Τρόπος παρασκευής 
• Ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 
• Σφάλματα/διαβαθμίσεις/ποιοτικά χαρακτηριστικά/ασφάλεια τυριών 
• Διατηρησιμότητα και χρόνος ζωής – παράγοντες (χημικοί και 
μικροβιολογικοί) που επηρεάζουν 
 
 
Το τυρόγαλα και οι χρήσεις του 
• Χρήση Μεμβρανών στη τυροκομία (διήθηση, υπερδιήθηση) 
• Απόβλητα βιομηχανίας και περιβάλλον 
 
Εξοπλισμός 
• Βιομηχανικός  
• Παραδοσιακός 

Μεθοδολογία 
Διδασκαλίας  

Διαλέξεις, συζητήσεις, ερωτήσεις – απαντήσεις, προβολή εκπαιδευτικών 
βίντεο για κατανόηση της τεχνολογίας παρασκευής διαφόρων τυριών, 
εκπαιδευτικές επισκέψεις σε τυροκομεία.   
 

Βιβλιογραφία  • Ανυφαντάκης Εμμανουήλ,Τυροκομία: Χημεία, Φυσικοχημεία, 

Μικροβιολογία, Εκδόσεις Αθ. Σταμούλης, Β΄ Έκδοση, 2004, ISBN  

9603515159 

• Μπίντσης Θωμάς, Παπαδήμας Φώτης, Τυρί: Τεχνολογία γάλακτος, 

τυροκομία, παρουσίαση τυριών Εκδότης: Ψύχαλος, 2009, ISBN 

9789608455634  

• Καμιναρίδης Στέλιος, Μοάτσου Γκόλφω, Γαλακτοκομία, Εκδότης: 

Έμβρυο, 2009, ISBN 9789608002494 

• Σημειώσεις διδάσκοντα 

 

Αξιολόγηση  

Παρουσία: 10% 
Συμμετοχή/ Ενδιαφέρον / Εργασίες: 20% 
Ενδιάμεση Γραπτή Εξέταση: 30% 
Τελική Γραπτή Εξέταση: 40% 

Γλώσσα  Ελληνική 

 
 


