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Περίληψη
Το γάλα κατσίκας και τα προϊόντα κεφίρ προσελκύουν ενδιαφέρον ως φυσικές πηγές βιοδραστικών συστατικών. Αξιολογήθηκαν η χημική σύσταση, η αντιοξειδωτική, η αντιφλεγμονώδης και η αντιθρομβωτική δράση των αμφιφιλικών (TAC) και λιπόφιλων (TLC) κλασμάτων γάλακτος κατσίκας και εμπορικού προϊόντος κεφίρ τύπου γιαουρτιού. Τα TAC χαρακτηρίστηκαν με ATR-FTIR και LC-MS. Η αντιοξειδωτική δράση μετρήθηκε με DPPH και ABTS και οι δράσεις αντι-PAF και αντι-ADP με συσσωματομετρία σε ανθρώπινο πλάσμα πλούσιο σε αιμοπετάλια (PAF, ADP). Τα TAC έδειξαν υψηλότερες αντιοξειδωτικές αποκρίσεις και ισχυρότερη αναστολή της συσσώρευσης αιμοπεταλίων από τα TLC (p<0,05). Το TAC του κεφίρ ήταν το ισχυρότερο έναντι του PAF, ενώ έναντι της ADP τα δύο TAC ήταν συγκρίσιμα. Τα ευρήματα στηρίζουν περαιτέρω διερεύνηση ως πηγών βιοδραστικών για λειτουργικά τρόφιμα.
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Εισαγωγή
Το κεφίρ θεωρείται λειτουργικό τρόφιμο, με αντιοξειδωτικές, αντιφλεγμονώδεις και αντιθρομβωτικές δράσεις που αποδίδονται στους μεταβολίτες της ζύμωσης (Papadopoulou et al. 2025). Τα πολικά λιπίδια του γάλακτος σχετίζονται με αναστολή της ενεργοποίησης των αιμοπεταλίων (Anto et al. 2020, Lordan et al. 2020, Poutzalis et al. 2016), όμως οι αμφιφιλικές και λιπόφιλες ενώσεις του γάλακτος κατσίκας και των προϊόντων κεφίρ δεν έχουν χαρακτηριστεί επαρκώς. Σκοπός ήταν η παράλληλη αξιολόγηση των κλασμάτων TAC και TLC γάλακτος κατσίκας και προϊόντος κεφίρ τύπου γιαουρτιού.

Μέθοδοι
Η εκχύλιση έγινε με τροποποιημένη μέθοδο Bligh και Dyer και ο διαχωρισμός σε TAC και TLC με κατανομή αντιρροής, σε τρία αντίγραφα ανά προϊόν (Koutis et al. 2026). Τα φαινολικά και τα καροτενοειδή προσδιορίστηκαν φασματοφωτομετρικά και τα TAC αναλύθηκαν με ATR-FTIR και LC-MS πριν και μετά από σαπωνοποίηση. Η αντιοξειδωτική δράση προσδιορίστηκε με DPPH και ABTS. Οι δράσεις αντι-PAF και αντιαιμοπεταλιακή (ADP) μελετήθηκαν σε πλάσμα πλούσιο σε αιμοπετάλια έξι υγιών δοτών και εκφράστηκαν ως IC50 (μg ξηρού εκχυλίσματος) (Kosidou et al. 2025). Η στατιστική ανάλυση περιλάμβανε ANOVA ή Kruskal–Wallis (p<0,05).

Αποτελέσματα
Οι αποδόσεις δεν διέφεραν σημαντικά (p=0,137): TAC 5,18% (γάλα) και 6,29% (κεφίρ), TLC 9,98% και 7,33%. Τα καροτενοειδή ήταν περισσότερα στο TAC γάλακτος (p=0,033), ενώ τα φαινολικά δεν ανιχνεύθηκαν στα TAC. Τα TAC είχαν υψηλότερες τιμές ABTS (p=0,038) και DPPH από τα TLC, όμως οι διαφορές στο DPPH δεν παρέμειναν σημαντικές μετά από διόρθωση για πολλαπλές συγκρίσεις. Η ATR-FTIR έδειξε ομάδες συμβατές με λιπίδια, υδροξύλια, υδατάνθρακες και φωσφορικές ομάδες πολικών λιπιδίων. Στη LC-MS, μετά τη σαπωνοποίηση κυριάρχησαν τα κορεσμένα λιπαρά οξέα (96,4–96,5%) με n-6/n-3 1,47 και 1,49· στα ελεύθερα λιπαρά οξέα ο λόγος ήταν 0,14.

Έναντι του PAF και της ADP τα TAC είχαν σημαντικά χαμηλότερες τιμές IC50 από τα TLC (p<0,05). Το TAC του κεφίρ ήταν σημαντικά ισχυρότερο από το TAC του γάλακτος έναντι του PAF (p<0,05), ενώ έναντι της ADP τα δύο TAC ήταν συγκρίσιμα.

Συμπεράσματα
Τα κλάσματα TAC του γάλακτος κατσίκας και του κεφίρ τύπου γιαουρτιού, χημικά ετερογενή μίγματα αμφιφιλικών συστατικών, εμφάνισαν αντιοξειδωτική, αντι-PAF και αντιαιμοπεταλιακή δράση ισχυρότερη από τα TLC, με την ισχυρότερη δράση αντι-PAF στο προϊόν κεφίρ. Τα αποτελέσματα προέρχονται από in vitro και ex vivo μοντέλα και στηρίζουν περαιτέρω λιπιδωμική και in vivo διερεύνηση για την ανάπτυξη λειτουργικών τροφίμων.

*Η μελέτη χρηματοδοτήθηκε από τη «Δράση RSO1.1a: Ενίσχυση επιχειρήσεων της Περιφέρειας Ανατολικής Μακεδονίας και Θράκης για έρευνα και καινοτομία» στο πλαίσιο του Προγράμματος «Ανατολική Μακεδονία, Θράκη 2021–2027» (Κωδικός MIS 14726), Κωδικός Χρηματοδότησης 6056339, Ακρωνύμιο (BIO-MILK) και Κωδικό ΕΛΚΕ KE-83811, και πραγματοποιήθηκε σύμφωνα με τη Διακήρυξη του Ελσίνκι, όπως εγκρίθηκε από την Επιτροπή Ηθικής και Δεοντολογίας του Δημοκριτείου Πανεπιστημίου Θράκης (κωδικός πρωτοκόλλου ΔΠΘ/ΕHΔΕ/7690/70/27-9-2024 όπως επικαιροποιήθηκε από ΔΠΘ/ΕHΔΕ/73216/640/24-6-2026. Οι συγγραφείς θα ήθελαν να ευχαριστήσουν το Τμήμα Χημείας της Σχολής Θετικών Επιστημών του Δημοκριτείου Πανεπιστημίου Θράκης, το Γενικό Νοσοκομείο Καβάλας και το Technological University of the Shannon, Limerick, Ireland για τη συνεχή υποστήριξή τους.
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