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Στόχοι ενότητας

 Κατανόηση της βιοσύνθεσης και του 

καταβολισμού της λακτόζης.

 Κατανόηση της οξυγαλακτικής ζύμωσης, της 

προπιονικής ζύμωσης και του καταβολισμού 

του κιτρικού οξέος.

 Κατανόηση της διατροφικής αξίας του 

γάλακτος.

 Κατανόηση της λειτουργικότητας των 

προβιοτικών βακτηρίων και των πρεβιοτικών

ενώσεων.



Λέξεις - κλειδιά

 Λέξεις κλειδιά: Λακτόζη, Βιοσύνθεση Λακτόζης, 

Καταβολισμός Λακτόζης, Οξυγαλακτική 

Ζύμωση, Προπιονική Ζύμωση, Καταβολισμός 

Κιτρικού Οξέος, Διατροφική Αξία, Προβιοτικά, 

Πρεβιοτικά, Αντίδραση Maillard.

 Key words: Lactose, Lactose Biosynthesis, 

Lactose Degradation, Lactic Acid 

Fermentation, Propionic Acid Fermentation, 

Citrate Catabolism, Milk Nutritional Value, 

Probiotics, Prebiotics, Maillard Reaction.



Λακτόζη

 4-Ο-β-D-γαλακτοπυρανοζυλο-D-γλυκοπυρανόζη.

 κύριος υδατάνθρακας του γάλακτος.

 1/5 της γλυκαντικής δύναμης της σακχαρόζης.

 α- και β-λακτόζη (β:α = 1,68 στους 20oC).

 β-λακτόζη θερμοδυναμικά πιο σταθερή από την α-

λακτόζη.

 ταχύτητα ανωμερίωσης:

– μεγάλη σε θερμοκρασία περιβάλλοντος,

– χαμηλή στους 0oC.

 ενυδατωμένη κρυσταλλική μορφή της α-λακτόζης:

– σχήμα “tomahawk”.

– «αμμώδης» γεύση γαλακτοκομικών προϊόντων (π.χ. παγωτό).



Βιοσύνθεση λακτόζης (α)

Η βιοσύνθεση της λακτόζης του γάλακτος:

 στη συσκευή Golgi των επιθηλιακών κυττάρων.

 τα οργανίδια Golgi:

– «τήκονται» με την κυτταρική μεμβράνη των επιθηλιακών 

κυττάρων.

– αδειάζουν το περιεχόμενο τους στην αδενοκυψελίδα του 

αδενικού λοβίου.

 συνθετάση της λακτόζης = γαλακτοζυλοτρανσφεράση

(καταλυτική υπομονάδα) + α-λακταλβουμίνη

(ρυθμιστική υπομονάδα).

 η α-λακταλβουμίνη υπόκειται σε ορμονικό έλεγχο 

(προλακτίνη).



Βιοσύνθεση λακτόζης (β)

Αντιδράσεις βιοσύνθεσης της λακτόζης:



Βιοσύνθεση λακτόζης (γ)

Σχηματική απεικόνιση 

της βιοσύνθεσης της 

λακτόζης.

Συντακτικός τύπος της 

λακτόζης.



Λακτουλόζη

 Η θερμική επεξεργασία του γάλακτος οδηγεί στη 

μετατροπή (ισομερίωση) της λακτόζης σε λακτουλόζη

(γαλακτοζυλο-β-1,4-φρουκτόζη),

– ένα σάκχαρο το οποίο δεν απαντάται στη φύση.

 Η συγκέντρωση της λακτουλόζης:

– μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως δείκτης της θερμικής 

επεξεργασίας του γάλακτος.

– αυξάνει από το παστεριωμένο γάλα προς το UHT και το 

αποστειρωμένο γάλα.

 Η λακτουλόζη δεν υδρολύεται από τη β-γαλακτοζιδάση

ή λακτάση:

– εισέρχεται στο έντερο όπου δρα ως καθαρκτικό.

– ταυτόχρονα ευνοεί την ανάπτυξη των bifidobacteria.



Δυσανεξία στη λακτόζη (α)

 Δυσανεξία στη λακτόζη:

– έλλειψη της β-γαλακτοζιδάσης ή λακτάσης στο 

ανθρώπινο πεπτικό σύστημα.

– η λακτόζη εισέρχεται άθικτη στο παχύ έντερο,

– και εκεί ζυμώνεται από τα βακτήρια της εντερικής 

χλωρίδας,

– με αποτέλεσμα τη δημιουργία αερίων, άρα αίσθηση 

φουσκώματος, και κραμπών.

 Καθώς η μη υδρολυμένη λακτόζη δεσμεύει 

νερό από τον εντερικό βλενογόννο:

– προκαλούνται και διάρροιες.



Δυσανεξία στη λακτόζη (β)

 Το πρόβλημα αντιμετωπίζεται:

– με τον πλήρη αποκλεισμό της λακτόζης από τη 

δίαιτα (π.χ. μη κατανάλωση γάλακτος ή 

κατανάλωση γάλακτος από το οποίο έχει αφαιρεθεί 

η λακτόζη με υπερδιήθηση).

– με την κατανάλωση γαλακτοκομικών προϊόντων, 

στα οποία το μεγαλύτερο μέρος της λακτόζης έχει 

αποικοδομηθεί μικροβιακά (π.χ. τυρί, γιαούρτη).



Γαλακτοζαιμία (α)

 Η γαλακτόζη δεν καταβολίζεται λόγω της 

έλλειψης:

– είτε της γαλακτοκινάσης,

– είτε της ουρυδιλο-τρανσφεράσης της γαλακτόζης-1-Ρ.

 Η συχνότητα εμφάνισης των συνδρόμων αυτών 

είναι 1 στις 50.000 γεννήσεις.



Γαλακτοζαιμία (β)

 Απουσία της γαλακτοκινάσης:

– η γαλακτόζη καταβολίζεται μέσω εναλλακτικών 

οδών παράγοντας γαλακτιτόλη,

– η οποία συσσωρεύεται σε διάφορους ιστούς,

– μεταξύ των οποίων και τα μάτια, προκαλώντας 

καταράκτη.

 Απουσία της ουρυδιλο-τρανσφεράσης της 

γαλακτόζης-1-Ρ:

– προκαλούνται ανωμαλίες στις μεμβράνες των 

κυττάρων του εγκεφάλου,

– και άρα διανοητική καθυστέρηση.



Καταβολισμός λακτόζης

Σχηματική απεικόνιση των 

μονοπατιών καταβολισμού 

της λακτόζης.
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