
Κεφαλοτύρι Ηπείρου
Ανάδειξη του Ιστορικού τυριού
µε επαναφορά του παραδοσιακού τρόπου παρασκευής
σε συνδυασµό µε τη χρήση γηγενών καλλιεργειών.

Στόχος έργου
Οι σύγχρονες τεχνολογίες παραγωγής τυριών βιοµηχανικού τύπου µε κριτήριο την µείωση του 
κόστους (π.χ. µέσω επιτάχυνσης της ζύµωσης, µείωσης του χρόνου αναθέρµανσης του 
τυροπήγµατος ή/και ωρίµανσης) σε συνδυασµό µε την αποκλειστική χρήση παστεριωµένου 
γάλακτος και εισαγόµενων εναρκτήριων καλλιεργειών, έχουν αλλοιώσει τον αυθεντικό χαρακτήρα 
και τις εξαιρετικές οργανοληπτικές ιδιότητες των παραδοσιακών Ελληνικών τυριών και κυρίως 
επιφέρει δραµατική µείωση της βιοποικιλότητας αυτών.

Για τους σκοπούς του έργου και για να παρασκευαστεί Παραδοσιακό Κεφαλοτύρι από την περιοχή 
της Ηπείρου, έγινε αξιολόγηση των αποτελεσµάτων από τις αναλύσεις του νωπού γάλακτος, την 
παραγωγή των δοκιµαστικών τυριών και στην συνέχεια κατόπιν αξιολόγησης των προηγούµενων 
αποτελεσµάτων, έγινε επιλογή διαφορετικών στελεχών γαλακτικών βακτηρίων ως καλλιεργειών 
εκκίνησης ή/και βιοπροστασίας για την παραγωγή τoυ ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙΟΥ 
στο τυροκοµείο  µας.

Σύµφωνα µε τον σχεδιασµό του παρόντος έργου, όλα τα 
επιλεγµένα είδη ήταν αυτόχθονα (γηγενή) στελέχη 
οξυγαλακτικών βακτηρίων προερχόµενα από ώριµα 
σκληρά τυριά που είχαν παλαιότερα παρασκευαστεί 
στο παραδοσιακό µας τυροκοµείο µε φυσική 
ζύµωση (χωρίς προσθήκη ιδίου τύπου στελεχών 
εµπορικών καλλιεργειών) ή από τα δυο νωπά 
δείγµατα πρόβειου γάλατος που εξετάστηκαν. 
Συνεπώς τα νέα αυτά στελέχη 
χρησιµοποιήθηκαν σε πλήρη αντικατάσταση 
του µίγµατος στελεχών της εµπορικής 
καλλιέργειας που συνήθως χρησιµοποιείται για 
την παραγωγή ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙΟΥ.

Η παραγωγική διαδικασία έγινε βάσει 
του  ειδικού πρωτόκολλου παραγωγής 
κεφαλοτυριού Ηπείρου που δημιουργήθηκε 
για το έργο.
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