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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 Βασικός στόχος της εργασίας αυτής ήταν να εξεταστεί η υγιεινή κατάσταση 

στα καλλιεργούµενα είδη τσιπούρας και λαυρακιού τα οποία πωλούνται στα 

ιχθυοπωλεία του Νοµού Αχαΐας όσον αφορά την ολική µεσόφιλη χλωρίδα, τους 

ψυχρόφιλους µικροοργανισµούς, τα Εnterobacteriaceae, τον Staphylococcus 

aureus, τη Salmonella spp και τη Listeria monocytogenes.  

 Για το σκοπό αυτό εξετάστηκαν εικοσιπέντε (25) τσιπούρες και εικοσιπέντε 

(25) λαυράκια. Τα δείγµατα προέρχονταν από καταστήµατα πώλησης της Πάτρας, 

του Αιγίου, των Καλαβρύτων και της Κάτω Αχαΐας. Οι εργαστηριακές εξετάσεις 

βασίστηκαν αποκλειστικά στις αντίστοιχες ISO και το εργαστηριακό µέρος 

πραγµατοποιήθηκε στο Κτηνιατρικό Εργαστήριο Πατρών.  

Οι πληθυσµοί της ολικής µεσόφιλης χλωρίδας σε όλα τα δείγµατα 

τσιπούρας και λαυρακιού κυµάνθηκαν από 3x102 cfu/g έως 6x102 cfu/g µε µέσο 

όρο 4,48 ± 1,08x102 και 4,28 ± 0,936x102 cfu/g αντίστοιχα. Στους ψυχρόφιλους 

µικροοργανισµούς οι πληθυσµοί στα δείγµατα τσιπούρας κυµάνθηκαν από 4x103 

cfu/g έως 7x103 cfu/g µε µέσο όρο 5,48 ± 0,714x103 cfu/g, ενώ για τα δείγµατα 

λαυρακιού  ήταν πιο αυξηµένοι και συγκεκριµένα κυµάνθηκαν από 2,8x104 cfu/g 

έως 3,2x104 cfu/g µε µέσο όρο 3,04 ± 1,003x104 cfu/g. Όσον αφορά τα 

εντεροβακτηριοειδή στα δείγµατα τσιπούρας ανιχνεύτηκαν στο 56% των δειγµάτων 

και οι πληθυσµοί στα δείγµατα που ανιχνεύτηκαν κυµάνθηκαν από 3x102 cfu/g έως 

1,4x103 cfu/g µε µέσο όρο 5,57 ± 2,97x102 cfu/g. Στα λαυράκια ανιχνεύτηκαν 

εντεροβακτηριοειδή στο 64% των δειγµάτων και οι πληθυσµοί στα δείγµατα που 

ανιχνεύτηκαν κυµάνθηκαν από 4x102 cfu/g έως 1,3x103 cfu/g µε µέσο όρο 8,25 ± 

3,35x102 cfu/g. S. aureus, Salmonella spp και Listeria monocytogenes δεν 

ανιχνεύθηκαν σε κανένα από τα 25 δείγµατα τσιπούρας και 25 δείγµατα λαυρακιού 

από την περιοχή της Αχαΐας που εξετάστηκαν.  
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ABSTRACT 

 Aim of this study was to examine the hygienic condition on cultivated 

species of Sparus aurata & Dicentrarchus labrax in fish markets of Achaia 

prefecture, in order to assess total viable count, psychrotrophic bacteria, 

Εnterobacteriaceae, Staphylococcus aureus, Salmonella spp & Listeria 

monocytogenes. 

 For this purpose 25 sea bream and 25 sea bass were examined. The 

samples were purchased from fish markets of the cities of Patras, Egion, Kalavryta 

and Kato Achaia. The laboratory examinations were based exclusively on ISO 

methods and the laboratory part has been performed in the Veterinary Laboratory 

of Patras. 

 The total viable count micropopulation in all sea bream and sea bass 

samples was from 3x102 to 6x102 cfu/g with average 4,48 ± 1,08x102 and 4,28 ± 

0,936x102 cfu/g respectively. In psychrotrophic bacteria the micropopulation in sea 

bream samples was  from 4x103 cfu/g to 7x103 cfu/g with average 5,48 ± 0,714x103 

cfu/g while in sea bass samples was increased  from 2,8x104 cfu/g to 3,2x104 cfu/g 

with average 3,04 ± 1,003x104cfu/g. In regard Εnterobacteriaceae in sea bream 

samples were detected in 56% of them and the micropopulation was  from 3x102 

cfu/g to 1,4x103 cfu/g with average 5,57 ± 2,97x102 cfu/g. Ιn sea bass 

Εnterobacteriaceae were detected in 64% of the samples and the micropopulation 

was from 4x102 cfu/g to 1,3x103 cfu/g with average 8,25 ± 3,35x102 cfu/g. 

Staphylococcus aureus, Salmonella spp & Listeria monocytogenes were not 

detected in any of the 25 sea bream samples and 25 sea bass samples examined 

from Achaia prefecture. 
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1.1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Η διαρκής αύξηση του πληθυσµού σε παγκόσµιο επίπεδο κατέστησε 

επιτακτική την ανάγκη για αύξηση της παραγωγής και διάθεσης τροφής. Ο 19ος 

αιώνας χαρακτηρίστηκε από σηµαντική ανάπτυξη της επιστήµης και της 

τεχνολογίας µε αποτέλεσµα την αναβάθµιση της ποσότητας και της ποιότητας των 

αγαθών. Σύµφωνα µε τους Archer and Young (1988), έχει πλέον αποδειχθεί ότι τα 

τρόφιµα είναι δυνατόν να αποτελέσουν το µέσο µετάδοσης παθογόνων 

µικροοργανισµών στον άνθρωπο, που παλιότερα υπήρχε η πεποίθηση ότι 

προκαλούσαν λοίµωξη µε άλλους τρόπους και πολλοί από τους αιτιολογικούς 

παράγοντες καινούργιων ασθενειών σχετίζονται άµεσα µε την κατανάλωση 

συγκεκριµένων τροφίµων. Παθογόνοι µικροοργανισµοί γνωστοί από χρόνια, 

εµφανίζονται τώρα σε τρόφιµα στα οποία η επιβίωσή τους θεωρούνταν αδύνατη 

και έχει αποδειχθεί ότι ορισµένα στελέχη τους είναι πολύ πιο ανθεκτικά από ότι 

αναµένονταν στις συνηθισµένες τεχνικές επεξεργασίας και συντήρησης, όπως η 

Escherichia coli O157:H7 (Παπαναστασίου 1990). Σήµερα, οι αλλαγές είναι 

ραγδαίες αφού ο πληθυσµός της γης, το περιβάλλον και τα τρόφιµα υφίστανται 

συνεχείς µεταβολές, οι οποίες όµως σε καµία περίπτωση δεν θα πρέπει να 

αποβαίνουν σε βάρος της υγείας του ανθρώπου.  

Τα τροφιµογενή νοσήµατα και η ασφάλεια των τροφίµων βρίσκονται στο 

επίκεντρο τόσο της επιστηµονικής έρευνας όσο και της κοινής γνώµης, η οποία 

ευαισθητοποιείται ολοένα και περισσότερο τόσο από τα µέσα µαζικής ενηµέρωσης 

σε σχέση µε την υγιεινή διατροφή και την ασφάλεια των τροφίµων, όσο από τη 

σύγχρονη τάση των καταναλωτών για βιολογικά ή µε λιγότερα χηµικά πρόσθετα 

τρόφιµα (Αλεξανδρόπουλος 1993).  

Με τον όρο αλιεύµατα χαρακτηρίζονται όλοι οι υδρόβιοι ζωικοί οργανισµοί 

που χρησιµοποιεί ο άνθρωπος για τη διατροφή του, τη διατροφή των αγροτικών 

ζώων ή και άλλες ακόµα χρήσεις (Παπαναστασίου 1990). Αποτελούν µία από τις 

κύριες πηγές από τις οποίες ο άνθρωπος αντλεί τις απαραίτητες για την επιβίωσή 

του τροφές. Τα αλιεύµατα καταλαµβάνουν µια ξεχωριστή θέση στη δίαιτα του 

ανθρώπου, ιδιαίτερα των κατοίκων των χωρών µε πολλά χιλιόµετρα ακτών όπως 

είναι η Ελλάδα. Η υψηλή βιολογική αξία, η αυξηµένη περιεκτικότητα σε ανόργανα 

άλατα και βιταµίνες, η µεγάλη πεπτικότητα και οι άριστες οργανοληπτικές ιδιότητες 
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αποτελούν τα βασικά χαρακτηριστικά τους (Παπαναστασίου 1990). Επιπλέον, 

σύµφωνα µε τα σύγχρονα ιατρικά δεδοµένα συνιστάται η κατανάλωση ψαριών στα 

πλαίσια της µεσογειακής διατροφής, η οποία είναι ευρέως αποδεκτό ότι µπορεί να 

συµβάλλει στην πρόληψη διάφορων ασθενειών του ανθρώπου. Στο σύνολο της 

παγκόσµιας παραγωγής πρωτεϊνών ζωικής προέλευσης, τα αλιεύµατα καλύπτουν 

ποσοστό 12,2%, έναντι 43,4% του γάλακτος, 34,6% του κρέατος των θηλαστικών, 

1,4% των αυγών και 1% του κρέατος των πουλερικών (Παπαναστασίου 1990). Τα 

2/3 της παγκόσµιας παραγωγής κρέατος και γάλακτος καταναλώνονται από 700 

εκατοµµύρια ανθρώπους, ενώ περισσότεροι από 1.5 δισεκατοµµύριο άνθρωποι 

καλύπτουν το 50% της ηµερήσιας ανάγκης τους σε ζωικές πρωτεΐνες από την 

κατανάλωση αλιευµάτων (Βαρελτζής 1999). Η µέση ηµερήσια κατανάλωση 

πρωτεϊνών αλιευµάτων σε ολόκληρο τον κόσµο ανέρχεται σε περίπου 2,3 g ανά 

κάτοικο και είναι υψηλή στην Ευρώπη και στις Η.Π.Α., ενώ στον υπόλοιπο κόσµο 

κυµαίνεται σε χαµηλά επίπεδα. Η κατά κεφαλήν ετήσια κατανάλωση αλιευµάτων 

στην Ελλάδα ανέρχεται περίπου στα 25 kg (FAO 2005). Η συνεχώς αυξανόµενη 

ζήτηση των αλιευµάτων οδήγησε στην ανάπτυξη των υδατοκαλλιεργειών µε την 

προσδοκία της κάλυψης των αναγκών, αλλά και τον αυστηρότερο έλεγχο της 

ποιότητας των ψαριών που φθάνουν στο τραπέζι του καταναλωτή.  

Ο τοµέας των υδατοκαλλιεργειών χαρακτηρίζεται ως «γαλάζια 

επανάσταση», καθώς αποτελεί τον ταχύτερα αναπτυσσόµενο κλάδο παραγωγής 

τροφίµων σε παγκόσµιο επίπεδο (Bardach et al 1973). Η ανάπτυξη των 

υδατοκαλλιεργειών είναι ραγδαία σε παγκόσµια κλίµακα κατά το τελευταίο ήµισυ 

του εικοστού αιώνα. Mε συνολική παραγωγή ύψους 52 εκατοµµυρίων τόνων για το 

2006, οι υδατοκαλλιέργειες προβάλουν ως σηµαντική λύση για την αναπλήρωση 

του κενού που δηµιουργείται σε ψάρια, λόγω της υπεραλίευσης (ΣΕΘ 2009). Ο 

κύκλος εργασιών ετησίως υπερβαίνει τα 50 δισ. ευρώ και αναπτύσσεται την 

τελευταία δεκαετία µε ρυθµούς αύξησης της τάξεως του 10%. Στις Η.Π.Α. ήδη το 

50% της κατανάλωσης φρέσκων και κατεψυγµένων θαλάσσιων προϊόντων 

προέρχεται από καλλιέργειες και αρκετοί είναι αυτοί που εκτιµούν ότι το 2030 η 

ιχθυοκαλλιέργεια θα καλύπτει το µεγαλύτερο κοµµάτι της κατανάλωσης ψαριών σε 

παγκόσµιο επίπεδο. Ο τοµέας των ιχθυοκαλλιεργειών αποτελεί για τη χώρα µας 

σηµαντικό τοµέα της πρωτογενούς παραγωγής µε οικονοµικές και κοινωνικές 

διαστάσεις. Είναι αδιαµφισβήτητο γεγονός ότι οι µονάδες παραγωγής ευρύαλων 
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ιχθύων στη χώρα µας, κυρίως τσιπούρας και λαυρακιού, κατέχουν εξέχουσα θέση 

ανάµεσα στις χώρες της Ευρώπης. 

Η τσιπούρα (Sparus aurata, Linnaeus 1758) ανήκει στην Οικογένεια των 

Sparidae. Είναι είδος που ζεί σε µικρά κοπάδια στα ρηχά νερά (Campbell 1982). 

Το λαυράκι (Dicentrarchus labrax, Linnaeus 1758) ανήκει στην οικογένεια 

των Moronidae. Το χρώµα του είναι ασηµί πλευρικά που τείνει να γκριζαίνει προς 

τη ράχη του, και να ασπρίζει προς την κοιλιά του (φαινόµενο της αντισκίασης). Σε 

µικρή ηλικία έχει κάποια σκούρα σηµάδια ή κηλίδες στη µεριά της ράχης, οι οποίες 

φεύγουν όσο µεγαλώνει (Campbell 1982). 

 Η ανάπτυξη των ιχθυοκαλλιεργειών γίνεται µε ταχείς ρυθµούς και ειδικότερα 

για τα είδη της τσιπούρας και του λαυρακιού οι ρυθµοί είναι ιδιαίτερα εντυπωσιακοί. 

Αν και η εκτροφή υδρόβιων ζώων έχει παρουσία στην Ελλάδα από την αρχαιότητα, 

τα κύρια εκτρεφόµενα είδη που συνθέτουν αυτόν τον τοµέα σήµερα, είναι η 

τσιπούρα και το λαυράκι. Η ανάπτυξη της καλλιέργειας τσιπούρας και του 

λαυρακιού ουσιαστικά στη χώρα µας ξεκίνησε πριν από 30 χρόνια περίπου. Στις 

αρχές της δεκαετίας του ΄80 λειτούργησαν τρεις µονάδες πάχυνσης σε 

ιχθυοκλωβούς, ενώ στα τέλη της δεκαετίας λειτουργούσαν τριάντα (Φώτης 1999). 

H αλµατώδης εξέλιξη του κλάδου στην Ελλάδα έρχεται το 2001, που έφτασε να 

λειτουργούν 290 µονάδες µε παραγωγή 61.000 τόνους τσιπούρας και λαυρακιού 

και 41 ιχθυογεννητικοί σταθµοί µε παραγωγή 240 εκατοµµυρίων τεµαχίων γόνου 

των δύο ψαριών (Europarliament 2002).  

Η Ελλάδα  από το 2002 κατέχει πλέον την πρώτη θέση στην Ευρώπη, σε 

σχέση µε την εντατική µορφή καλλιέργειας τσιπούρας και λαυρακιού.  

Η Ελλάδα διαθέτει τον κατάλληλο συνδυασµό για την ανάπτυξή τους, αφού 

υπάρχουν 4.000 χιλιόµετρα ακτογραµµής γύρω από την ηπειρωτική χώρα, συν 

επιπλέον 11.000 χιλιόµετρα γύρω από τα ελληνικά νησιά, άριστες κλιµατικές 

συνθήκες, άριστες υδροβιολογικές συνθήκες και δυνατότητα χρηµατοδότησης από 

την Ε.Ε. και το Ελληνικό κράτος.  

Σύµφωνα µε πρόσφατα στοιχεία το 2008 στην χώρα µας η παραγωγή 

τσιπούρας έφτασε τους 77.000 τόνους και η παραγωγή λαυρακιού τους 52.000 
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τόνους (ΣΕΘ 2009). Από το σύνολο της ελληνικής παραγωγής, το 70% των 

ψαριών εξάγεται, ενώ µόλις το 30% καταναλώνεται στην εγχώρια αγορά. Η κατά 

κεφαλή κατανάλωση τσιπούρας και λαυρακιού στην χώρα µας είναι περίπου 2,1 kg 

και η προβλεπόµενη τάση είναι αργή ανάπτυξη στα επόµενα χρόνια (Stirling 

Report 2004). 

 

 

Γράφηµα 1.  Παραγωγή υδατοκαλλιεργειών (ΕΣΥΕ 2004). 

Η ανάπτυξη αυτού του κλάδου εκτός από την προσδοκία της κάλυψης των 

αναγκών δηµιούργησε και την πεποίθηση ότι µέσω της αυστηρά ελεγχόµενης 

παραγωγής τα ψάρια που φθάνουν στο τραπέζι των καταναλωτών θα ήταν 

προϊόντα υψηλής διατροφικής αξίας και υγιεινής. Aποτελεί αδιαµφισβήτητο γεγονός 

ότι ένας από τους βασικούς παράγοντες που συµβάλλει στη βελτίωση της 

πρωτογενούς παραγωγής και των προϊόντων της αλιείας και των  

ιχθυοκαλλιεργειών είναι η καθιέρωση της τυποποίησης και του ποιοτικού ελέγχου 

των αλιευµάτων µε τη χρήση των συστηµάτων της ολικής διαχείρισης της 

ποιότητας και ασφάλειας των προϊόντων. Στο πλαίσιο της εφαρµογής της ολικής 
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διαχείρισης της ποιότητας στον ευρύ τοµέα των τροφίµων (από την Πρωτογενή 

παραγωγή, µέσω της Βιοµηχανίας Μεταποίησης και των Σηµείων συσκευασίας, 

διανοµής και πώλησης µέχρι το πιάτο του καταναλωτή) και άρα λοιπόν και στις 

ιχθυοκαλλιέργειες βρίσκεται η εγκατάσταση και η εφαρµογή τους σύµφωνα µε το 

Πρότυπο 9000 και του συστήµατος Ανάλυσης Επικινδυνότητας Κρισίµων Σηµείων 

Ελέγχου (Hazard Analysis of Critical Control Points, H.A.C.C.P.) (Αρβανιτογιάννης 

και συν 2001). 

  Περισσότερο από κάθε άλλο ζωικό προϊόν το ψάρι προσφέρει τη µέγιστη 

θρεπτική, γευστική και βιολογική αξία του όταν είναι νωπό. Ως νωπά θεωρούνται 

τα ψάρια που διατίθεται στην κατανάλωση ευθύς αµέσως µετά την αλιεία τους ή 

συσκευασµένα µέσα σε τριµµένο πάγο σε αναλογία βάρους 2 προς 1 

(Ελευθεριάδου 2004). Ο χρόνος που µπορεί να διατηρηθεί φρέσκο το ψάρι 

εξαρτάται από το χειρισµό του, το περιβάλλον που αλιεύτηκε, την εποχή, τον 

τρόπο αλίευσης και κυρίως από τη συνεχή και σταθερή συντήρηση του κάτω από 

κατάλληλες συνθήκες ψύξης, µέχρι και την παράδοση του στην κατανάλωση σε 

χρονικό διάστηµα το οποίο δεν µπορεί να υπερβαίνει τις δύο ηµέρες περίπου 

(Ελευθεριάδου 2004). 

Τα ψάρια είναι πολύ ευπαθή τρόφιµα µε δυνατότητα συντήρησης για 

περιορισµένο χρόνο. Η ευπάθεια των ψαριών οφείλεται στους παρακάτω λόγους  

(Ελευθεριάδου 2004):  

• Λόγω έλλειψης υδατανθράκων (έως 0,5%) στη σάρκα των ψαριών ευνοείται 

η ανάπτυξη µικροοργανισµών. 

• Το δέρµα των ψαριών παραµένει µε τους µικροοργανισµούς που υπάρχουν 

σε αυτό δηµιουργώντας ευνοϊκές συνθήκες για την ανάπτυξη των 

τελευταίων λόγω της παρουσίας υγρασίας. 

• ∆εν γίνεται εκσπλαχνισµός, εκτός από τους πολύ µεγάλου µεγέθους ιχθύες, 

µε αποτέλεσµα τα βακτήρια του πεπτικού σωλήνα να µπορούν να 

αναπτυχθούν σε ευνοϊκές συνθήκες. 

• Το υψηλό pH της σάρκας των ψαριών (7 έως 7,2), αποτελεί ιδιαίτερα 

ευνοϊκό περιβάλλων για την ανάπτυξη βακτηρίων. 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

15 

• Στα ψάρια υπάρχουν ψυχρόφιλα βακτήρια τα οποία αναπτύσσονται ακόµα 

και στις θερµοκρασίες συντήρησής τους. 

• Η µεγάλη ποσότητα νερού στους ιστούς. 

Τα χαρακτηριστικά που περιγράφονται παραπάνω, αυξάνουν τις 

πιθανότητες, το προϊόν να φτάσει ακατάλληλο στον καταναλωτή. Επίσης, 

σηµαντικοί παράγοντες επιµόλυνσης και διασποράς των µικροοργανισµών 

αποτελούν το stress των ψαριών κατά την σύλληψή τους, οι διάφοροι ανθρώπινοι 

χειρισµοί, τα υλικά συσκευασίας (τελάρα), η ποιότητα του πάγου, το νερό που 

χρησιµοποιείται για το πλύσιµό τους και οι συνθήκες (σκόνη, έντοµα, τρωκτικά) στα 

σηµεία και καταστήµατα πώλησης (Αµπραχίµ 2006). 

Μέσα στο ιδιαίτερα απαιτητικό περιβάλλον της διεθνοποίησης της αγοράς, 

της ελεύθερης διακίνησης προϊόντων µεταξύ των κρατών µελών της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης και σε αγορές που µεταβάλλονται µε ταχύτατους ρυθµούς είναι προφανής 

η ανάγκη για βέλτιστα επίπεδα ποιότητας των τροφίµων και των αλιευµάτων. Για 

όλα τα παραπάνω έχουν θεσπιστεί κανόνες κοινοτικοί ή εθνικοί για τη διασφάλιση 

της ποιότητας των τροφίµων µε σκοπό την προστασία της δηµόσιας υγείας. Στα 

πλαίσια αυτά η Ευρωπαϊκή Ένωση, ακολουθώντας ολόκληρη τη διαδικασία «από 

την εκτροφή στο πιάτο» µε την εφαρµογή των διεθνών αποδεκτών προτύπων 

ποιότητας, πρόσφατα θέσπισε τη νοµοθεσία του ονοµαζόµενου «Πακέτου 

Υγιεινής» (Τυρπένου 2008): 

1. 853/2004 για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής 

προέλευσης. 

2. 1662/2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του 

Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών 

κανόνων  υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. 

3. 854/2004 για τον καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων 

ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από 

τον άνθρωπο. 

4. 2073/2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα. 
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5. 2074/2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων βάσει 

των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 2004, για την παρέκκλιση 

από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών 

(ΕΚ) αριθ.853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004. 

6. 1664/2006 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 σχετικά 

µε µέτρα εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται 

για κατανάλωση από τον άνθρωπο και για την κατάργηση ορισµένων µέτρων 

εφαρµογής.  

Τα αλιεύµατα προσφέρονται στην κατανάλωση σε διάφορες µορφές και 

απαιτείται η διεξαγωγή µικροβιολογικών αναλύσεων προκειµένου να εξασφαλίζεται 

η ασφάλειά τους. Τα ψάρια αποικίζονται από µια ποικιλία µικροοργανισµών και ως 

εκ τούτου µπορούν να αποτελέσουν σηµαντικές πηγές τροφιµογενών παθογόνων. 

Οι µικροβιακοί δείκτες που προτείνονται για την εκτίµηση της ποιότητας των 

αλιευµάτων και των ιχθυοσκευασµάτων είναι η ολική µεσόφιλη χλωρίδα, ο 

προσδιορισµός των κολοβακτηριοειδών και της Esherichia coli, Salmonella spp, 

Starhylococcus aureus, Vibrio Cholera, Vibrio parahaemolyticus (Hasegawa 1987). 

Πολλές τροφιµογενείς λοιµώξεις έχουν αποδοθεί στον Staphylococcus aureus, στη 

Salmonella spp. και στη Listeria monocytogenes, ενώ σε κάποιες περιπτώσεις 

έχουν καταγραφεί µέχρι και θάνατοι. 

 

1.2. Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα 

Ο προσδιορισµός της ολική µεσόφιλης χλωρίδας (Ο.Μ.Χ.) αποτελεί έναν 

δείκτη της υγιεινής κατάστασης ενός τροφίµου και είναι µια από τις απλούστερες 

εξετάσεις στις οποίες υποβάλλεται ένα τρόφιµο (Paleari et al 1990, Civera et al 

1995, Santoro et al 1996). Ο όγκος και η σύνθεση της µικροχλωρίδας των ψαριών 

επηρεάζεται από την θερµοκρασία της θάλασσας, την εποχή, τις συνθήκες υγιεινής 

κατά την αλίευση, την µεταφορά, την διάθεση κ.λ.π. (Βαρελτζής 1999).  

Η κυρίαρχη µικροχλωρίδα στα νωπά ψάρια περιλαµβάνει τα γένη 

Acinetobacter, Aerobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Altermonas, Bacillus, 
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Clostridium, Corynebacterium, Flavobacterium, Listeria, Micrococcus, Moraxella, 

Proteus, Pseudomonas, Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Vibrio (Πανέτσος 

1978, Αρβανιτογιάννης 2001). 

 

Εικ.1  Ο.Μ.Χ. 

H ολική µεσόφιλη χλωρίδα των ψαριών έχει υψηλή συσχέτιση µε το χρόνο 

συντήρησης τους στην ψύξη. Χρησιµοποιείται από τους περισσότερους ερευνητές 

ως µικροβιακός δείκτης και µε βάση τον προσδιορισµό της έχουν προταθεί κάποια 

µοντέλα πρόβλεψης για την εκτίµηση του χρόνου συντήρησης των ψαριών σε 

πάγο (Paleari et al 1990, Santoro et al 1996).  

 

1.3. Ψυχρόφιλοι Μικροοργανισµοί  

Οι µικροοργανισµοί αναλόγως του εύρους θερµοκρασιών στις οποίες 

αναπτύσσονται, διακρίνονται σε θερµόφιλους, µεσόφιλους και ψυχρόφιλους 

(Παπαδοπούλου 2001). Οι ψυχρόφιλοι µικροοργανισµοί περιλαµβάνουν µια οµάδα 

µικροοργανισµών που αναπτύσσονται ικανοποιητικά σε θερµοκρασίες από 00C 

έως 250C και διακρίνονται σε (Σκούντζος και Γιώτης 1976):  

• υποχρεωτικώς ψυχρόφιλα, τα οποία αναπτύσσονται ικανοποιητικά µεταξύ 

20C και 100C.  
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• προαιρετικώς ψυχρόφιλα, τα οποία αναπτύσσονται ικανοποιητικά µεταξύ 

100C και 200C.   

Πρόκειται για µεγάλη οµάδα µικροοργανισµών (Pseudomonas, Listeria, 

Shewanella κ.α.) που έχουν µεγάλη σηµασία στη µικροβιολογία και στην ασφάλεια 

των τροφίµων, αφού οι περισσότεροι από αυτούς µπορούν να προκαλέσουν 

αλλοιώσεις στα τρόφιµα, ενώ κάποιοι είναι παθογόνοι για τη δηµόσια υγεία. Όταν 

προσβάλλουν τον άνθρωπο µπορούν να προκαλέσουν από ήπιες έως πολύ 

σοβαρές λοιµώξεις, ενώ η παρουσία τους χρησιµοποιείται από πολλούς ερευνητές 

ως µικροβιακός δείκτης (Βασιλειάδου 2003). Οι ψυχρόφιλοι µικροοργανισµοί 

διαθέτουν ειδικές πρωτεΐνες µε τις οποίες µπορούν να ανταπεξέλθουν σε χαµηλές 

θερµοκρασίες.  

Η τήρηση  κανόνων υγιεινής κατά την διαχείριση καθώς και η µείωση της 

ταχύτητας ανάπτυξης των µικροοργανισµών αµέσως µετά την αλιεία µε την χρήση 

πάγου από καθαρό πόσιµο νερό οδηγούν σε πολύ καλά αποτελέσµατα. 

 

1.4. Εντεροβακτηριοειδή (Enterobacteriaceae) 

Ονοµασία 

Enterobacteriaceae (Rahn 1937). 

Ταξινόµηση 

Τοµέας : Bacteria 

Βασίλειο : Eubacteria 

Συνοµοταξία : Proteobacteria 

Κατηγορία : Gamma Proteobacteria 

Παραγγελία : Enterobacteriales 

Οικογένεια : Enterobacteriaceae 
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Τα εντεροβακτηριοειδή αποτελούν µια αρκετά µεγάλη οµάδα 

µικροοργανισµών µε περισσότερα από 100 διαφορετικά είδη βακτηρίων, που 

εντοπίζονται συνήθως στον εντερικό σωλήνα τόσο των ζώων όσο και των 

ανθρώπων.  Επίσης, µπορούν να βρεθούν στο περιβάλλον και ιδιαίτερα στο 

έδαφος και στο νερό. Η παρουσία τους θεωρείται ως µικροβιακός δείκτης 

(Βασιλειάδου 2003). Τα διάφορα είδη εντεροβακτηριοειδών όταν προσβάλλουν τον 

άνθρωπο είναι σε θέση να προκαλέσουν διάρροια, πνευµονία, λοιµώξεις του 

ουροποιητικού, βακτηριαιµία, µηνιγγίτιδα, επιµολύνσεις τραυµάτων, ενώ σε 

κάποιες περιπτώσεις ακόµα και θάνατο των προσβεβληµένων ατόµων. Εκτιµάται 

ότι αυτά τα βακτήρια είναι υπεύθυνα για περισσότερους από 100.000 θανάτους 

ετησίως στις Η.Π.Α. 

Στην οικογένεια των εντεροβακτηριοειδών περιλαµβάνονται πολλά γνωστά 

παθογόνα όπως: Salmonella spp, Yersinia spp, Shigella spp, Klebsiella spp, 

Proteus spp, Providencia spp, Morganella spp, Salmonella spp, Serratia spp, 

Tatumella spp, Citrobacter spp κ.α. 

Σύµφωνα µε µια µεγάλη έρευνα που πραγµατοποιήθηκε σε φρέσκα ψάρια 

υπολογίστηκε ότι Enterobacteriaceae εντοπίστηκαν στο 31% των δειγµάτων που 

εξετάστηκαν από καταστήµατα λιανικής (Lindberg et al 1998). Τα πλέον συχνά είδη 

που βρέθηκαν είναι τα Rahnella aquatilis, Escherichia coli, Ηafnia alvei.  

Η µόλυνση των ψαριών µπορεί να προέλθει από την επαφή µε µολυσµένο 

νερό, µε µολυσµένες επιφάνειες κατά την αλίευση και κατά την διάθεση, από τους 

διάφορους χειρισµούς κατά την συσκευασία ή την πώληση. Η τήρηση  κανόνων 

υγιεινής κατά την αλίευση, την διαχείριση και την διάθεση των ψαριών νερό 

οδηγούν σε πολύ καλά αποτελέσµατα. 

 

1.5. Σταφυλόκοκκος (Staphylococcus aureus) 

Ονοµασία 

Staphylococcus aureus (Rosenbach 1884). 

Ταξινόµηση 
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Τοµέας : Bacteria 

Βασίλειο : Eubacteria 

Συνοµοταξία : Firmicutes 

Κατηγορία : Bacilli 

Παραγγελία : Bacillales 

Οικογένεια : Staphylococcaceae 

Γένος : Staphylococcus 

Είδος : Staphylococcus aureus 

O Staphylococcus aureus (χρυσίζων σταφυλόκοκκος) είναι ένα Gram-θετικό 

βακτήριο. Έχει σχήµα σφαιρικό µε διάµετρο 0,5 – 1,5 µm. Εµφανίζεται σε ζεύγη, 

µικρές αλυσίδες ή συσσωµατώµατα µε µορφή τσαµπιών σταφυλιού.  

Ο S. aureus είναι καταλάση θετικός και διαφοροποιείται από τους άλλους 

σταφυλόκοκκους λόγω της παραγωγής του ενζύµου πηκτάση που µετατρέπει το 

ινωδογόνο σε ινώδες. Ο S. aureus είναι ένα βακτήριο, το οποίο µπορεί να βρεθεί 

στη σκόνη, στο νερό, στα λύµατα, στις διάφορες επιφάνειες εργασίας, στο δέρµα, 

στις τρίχες, στο λαιµό και στις ρινικές κοιλότητες των ζώων και των ανθρώπων. 

Περίπου το 30-50% του πληθυσµού είναι φορείς µακράς διάρκειας (Le Loir et al 

2003). Οι χειριστές τροφίµων είναι η κύρια πηγή µόλυνσης των τροφίµων, είτε 

άµεσα µε τα χέρια, είτε µε σταγονίδια σιέλου µολυσµένων ατόµων. Ο εξοπλισµός 

και οι περιβαλλοντικές επιφάνειες στις εγκαταστάσεις παραγωγής και επεξεργασίας 

τροφίµων µπορούν επίσης να αποτελούν πηγές µόλυνσης των τροφίµων από τον 

µικροοργανισµό. Πολλά στελέχη του µπορούν να παράγουν τοξίνες και αποτελούν 

αιτιολογικό παράγοντα για λοιµώξεις του δέρµατος, βακτηριαιµία, οστεοµυελίτιδα, 

αποστήµατα στους νεφρούς, πνευµονία, ενδοκαρδίτιδα, µηνιγγίτιδα και 

γαστρεντερίτιδα. Τα ψάρια ανήκουν στα τρόφιµα εκείνα που απαιτούν ιδιαίτερη 

προσοχή κατά την διάθεση, αποθήκευση λόγω των διαφόρων χειρισµών κατά την 

συσκευασία και την πώληση (Βασιλειάδου 2003).  

Η τροφιµογενής λοίµωξη από S. aureus αποτελεί µία από τις συχνότερες 

αιτίες γαστρεντερίτιδας στον κόσµο. Οφείλεται στην κατανάλωση σταφυλοκοκκικών 
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εντεροτοξινών, οι οποίες βρίσκονται σε τρόφιµα µολυσµένα µε Staphylococcus 

aureus. Η συσχέτιση του S. aureus ως τροφιµογενές παθογόνο έγινε στις αρχές 

του 20ου αιώνα από τους Barber (1914) και Dack (1930). Έως εκείνη την εποχή η 

µόνη γνωστή τοξίνη που παραγόταν από µικροοργανισµούς σε τρόφιµα ήταν η 

τοξίνη του κλωστηριδίου της αλλαντίασης.  

Η τροφιµογενής νόσος που προκαλείται είναι συνεπώς µια τοξίκωση. 

Αρχικά τα συµπτωµάτα της σταφυλοκοκκικής τροφιµογενούς δηλητηρίασης είναι 

συνήθως οξεία και εξαρτώνται από την ευαισθησία του κάθε ατόµου στην τοξίνη, 

την ποσότητα τοξίνης που λαµβάνεται και την γενική υγεία του ατόµου 

(Βασιλειάδου 2003). Τα πιο κοινά συµπτώµατα είναι ναυτία, έµετος, κοιλιακό άλγος 

και κατάπτωση. Μερικά άτοµα µπορεί να µην εµφανίσουν όλα τα συµπτώµατα που 

συνδέονται µε την ασθένεια. Σε πιο βαριές περιπτώσεις µπορούν να εµφανιστούν 

επίσης πονοκέφαλος, µυϊκοί σπασµοί και παροδικές αλλαγές στην πίεση αίµατος 

και τον σφυγµό. Η ανάρρωση διαρκεί γενικά δύο ηµέρες, εντούτοις, δεν είναι 

ασυνήθιστο η πλήρης ανάρρωση να διαρκέσει τρεις ηµέρες και µερικές φορές 

περισσότερο σε σοβαρές περιπτώσεις. Ο θάνατος από σταφυλοκοκκική 

τροφιµογενής τοξίκωση είναι σπάνιος, αν και έχουν αναφερθεί περιστατικά που 

αφορούν κυρίως ηλικιωµένα ή σοβαρά εξασθενηµένα άτοµα και νεογέννητα 

(Παπαδοπούλου 2001). 

Η ποσότητα της παραγόµενης εντεροτοξίνης από τον S. aureus εξαρτάται 

από φυσικούς και χηµικούς παράγοντες µε κρισιµότερους το περιβάλλον του 

τροφίµου (σύσταση, θερµοκρασία). Ποσότητα σταφυλοκοκκικής τοξίνης 1µg έως 

20µg µπορεί προκαλέσει τροφιµογενή τοξίκωση. Αυτό το επίπεδο τοξίνης µπορεί 

να παραχθεί όταν ο αριθµός των κυττάρων του S. aureus είναι µεταξύ 105 έως 108 

cfu/gr τροφίµου (FDA 2001).   

Ο S. aureus µπορεί να αναπτυχθεί σε ένα ευρύ φάσµα θερµοκρασιών (7 

έως 48,50C), αλλά η βέλτιστη ανάπτυξη παρατηρείται σε θερµοκρασία 30 έως 370C 

(Schmitt et al 1990).  Μέχρι σήµερα 11 διαφορετικές τοξίνες έχουν εντοπιστεί και 

εµπλέκονται σε τροφιµογενή νόσο. Οι προϋποθέσεις για την ανάπτυξη του 

οργανισµού και τις συνθήκες υπό τις οποίες η τοξίνη που παράγεται διαφέρουν 

ελαφρώς.  
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Πίνακας 1.  Προϋποθέσεις ανάπτυξης του S.aureus & παραγωγής τοξινών (Schmitt et al 

1990). 

 Παράµετρος  Ανάπτυξη S.aureus  Παραγωγή τοξινών 

Θερµοκρασία 7-48º C (βέλτιστη 37ºC) 10-48 ºC (βέλτιστη 40-45ºC) 

aw  0,83 -> 0,99 αερόβια 

 0,90 -> 0,99 αναερόβια 

 0.85-> 0,99 αερόβια 

 0,92-> 0,99 αναερόβια 

pH 4-10 (βέλτιστη 6-7) 4-9,6 (βέλτιστη 7-8) 

 

 Ο S. aureus έχει µερικές µοναδικές ιδιότητες αντοχής στις περιβαλλοντικές 

συνθήκες, οι οποίες βοηθούν στην επιβίωση και την ανάπτυξή του στα τρόφιµα. 

Μπορεί να επιβιώσει σε ψηλές συγκεντρώσεις NaCl (µέχρι και 25%) και σε aw < 

0,86, το οποίο συνεπάγεται την επιβίωση και την ανάπτυξή του ακόµα και σε 

αλατισµένα προϊόντα (Le Loir et al 2003). 

Σε έρευνες που έχουν κατά καιρούς πραγµατοποιηθεί για την παρουσία του 

µικροοργανισµού στα νωπά αλιεύµατα τα  ποσοστά παρουσίας ποικίλλουν. Στην 

Ινδία διαπιστώθηκε παρουσία S. aureus σε περίπου 4% των δειγµάτων νωπών 

αλιευµάτων που εξετάστηκαν (Ινδικό Ινστιτούτο Κτηνιατρικών Ερευνών 1993). Σε 

αντίστοιχη µελέτη στη Βραζιλία ο S. aureus αποµονώθηκε από το 20% των 

ψαριών που εξετάστηκαν (Ayulo et al 2002). Στην ευρύτερη περιοχή της 

Ανατολικής Μεσογείου το παθογόνο βακτήριο εντοπίστηκε στo 18% των δειγµάτων 

ψαριών που εξετάστηκαν (Καλλιανιώτης 2008). 

 

1.6. Σαλµονέλα (salmonella spp) 

Επιστηµονική Ονοµασία 

Salmonella ( Lignieres 1900 ). 

Επιστηµονική ταξινόµηση 

Βασίλειο : Bacteria 
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Συνοµοταξία : Gamma Proteobacteria 

Παραγγελία : Enterobacteriales 

Οικογένεια : Enterobacteriaceae 

Γένος : Salmonella  

Είδος : Salmonella typhi, Salmonella paratyphi, Salmonella sendai, Salmonella 

enteritidis, Salmonella typhimurium, Salmonella bongori,  Salmonella gallinarum, 

Salmonella choleraesuis, Salmonella abortus ovis, Salmonella napoli, Salmonella 

newport, Salmonella saintpaul, Salmonella eastbourne, Salmonella Heidelberg, 

Salmonella cubana, Salmonella anatum, Salmonella zanzibar, Salmonella 

meleagridis  κ.α. 

Το γένος των σαλµονελών αποτελεί τυπικό µέλος της οικογένειας των 

εντεροβακτηριοειδών. Πρόκειται για βακτήρια τα οποία είναι αερόβια Gram-

αρνητικά, οξειδάση αρνητικά, καταλάση θετικά, κινητά µε βλεφαρίδες (µε εξαίρεση 

τα είδη Salmonella gallinarum και Salmonella pullorum).  

Οι σαλµονέλες ανευρίσκονται στον εντερικό σωλήνα διάφορων ζωικών 

οργανισµών, µε τα κόπρανα των οποίων εξέρχονται στο περιβάλλον. Επίσης 

υπάρχουν ασυµπτωµατικοί φορείς σαλµονελών, οι οποίοι µπορούν να 

αποβάλλουν τους µικροοργανισµούς στο περιβάλλον µε τα κόπρανα. Οι 

σαλµονέλες, µέσω των λυµάτων ανθρώπινης και ζωικής προέλευσης, επιµολύνουν 

το υδάτινο περιβάλλον και τα πόσιµα ύδατα. Τα ψάρια επιµολύνονται µε 

σαλµονέλες είτε µε τα χέρια χειριστών που είναι φορείς, είτε µε επαφή µε 

µολυσµένες επιφάνειες, είτε µε µολυσµένο νερό. Η παρουσία τους θεωρείται 

σηµαντικός µικροβιακός δείκτης υγιεινής (Βασιλειάδου 2003). Οι σαλµονέλες 

αποτελούν ίσως το συχνότερο αίτιο τροφιµογενών λοιµώξεων, των οποίων η 

συχνότητα τα τελευταία χρόνια αυξάνεται συνεχώς.  

Ταξινοµούνται ανάλογα µε το είδος στο οποίο είναι προσαρµοσµένες στις 

παρακάτω οµάδες (Παπαδοπούλου 2001):  
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• Σαλµονέλες προσαρµοσµένες µόνο στον άνθρωπο (S.typhi, S.paratyphi, 

S.Sendai), οι οποίες δεν είναι παθογόνες για τα ζώα. Αυτά τα είδη 

ευθύνονται για τον τυφοειδή πυρετό και τους παρατύφους. 

• Σαλµονέλες που προσβάλλουν τον άνθρωπο και τα ζώα (S.enteritidis, 

S.typhimurium). Αυτά τα είδη ευθύνονται για την σαλµονέλωση ή κλασσική 

τροφιµογενή λοίµωξη από σαλµονέλα. 

• Σαλµονέλες που προσβάλλουν κυρίως τα ζώα και τα πτηνά (S.gallinarum, 

S.choleraesuis, S.abortus ovis). Τα είδη αυτά προσβάλλουν τον άνθρωπο 

σπάνια µε συµπτώµατα πολύ ήπια.  

Τα συµπτώµατα που προκαλούνται κατά τον τυφοειδή πυρετό είναι υψηλός 

πυρετός (400C), δυσκοιλιότητα, διάρροια, ερύθηµα, βραδυκαρδία και 

σπληνοµεγαλία. Στην τροφιµογενή λοίµωξη από σαλµονέλα τα συµπτώµατα που 

παρατηρούνται είναι ναυτία, εµετός, διάρροια, πυρετός, πονοκέφαλος και 

εµφανίζονται εντός 12–36 ωρών . 

Η λοιµογόνος δόση των σαλµονελών διαφέρει ανάλογα µε το είδος τους. 

Κυµαίνεται από µερικά κύτταρα µέχρι εκατοµµύρια κύτταρα και εκτός από το είδος 

της σαλµονέλας σηµαντικό ρόλο παίζει η ηλικία και η κατάσταση του 

ανοσοποιητικού συστήµατος των ατόµων.  

 

Πίνακας 2. Λοιµογόνος δόση διάφορων ειδών σαλµονελών βάσει των σχετικών 

αναφορών (D’Aoust 1989). 

Είδος σαλµονέλλας Λοιµογόνος δόση ( cfu ) 

Salmonella typhimurium 101 - 104 

Salmonella napoli 101 – 102 

Salmonella newport 101 – 102 

Salmonella saintpaul 4,5 x 101 

Salmonella eastbourne 102 
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Salmonella Heidelberg 102 

Salmonella cubana 104 

Salmonella anatum 105 – 107 

Salmonella zanzibar 105 – 1011 

Salmonella meleagridis 106 – 107 

Salmonella gallinarum 106 – 1010 

 

Πίνακας 3. Ορότυποι Salmonella spp, οι οποίοι αποµονώθηκαν από άτοµα που νόσησαν 

στην Ελλάδα ( EFSA 2004 ). 

Greece other serovars 29 

 S. adamstua 2 

 S. agama 1 

 S. anatum 1 

 S. blockley 1 

 S. enteritidis 309 

 S. infantis 1 

 S. paratyphi A 2 

 S. typhi 6 

 S. typhimurium 20 

 Salmonella spp 1121 

 

 Εκτιµάται ότι 2 µε 4 εκατοµµύρια περιπτώσεις σαλµονέλωσης συµβαίνουν 

στις ΗΠΑ ετησίως. Η συχνότητα εµφάνισης της σαλµονέλωσης φαίνεται να 

αυξάνεται τόσο στις ΗΠΑ και σε άλλες βιοµηχανικές χώρες.  ∆ραµατική αύξηση της 
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παρουσίας της Salmonella enteritidis παρατηρήθηκε την τελευταία δεκαετία, 

κυρίως στις βορειοανατολικές Ηνωµένες Πολιτείες (6 φορές ή περισσότερο) 

(Summary of Notifiable Diseases USA 1996). 

Οι σαλµονέλες  γενικά επιζούν σε εύρος θερµοκρασιών 50C – 450C, µε 

άριστη θερµοκρασία ανάπτυξης τους 370C. Υπάρχουν αναφορές επιβίωσης 

θερµοάντοχων στελεχών που υποβλήθηκαν σε προθέρµανση στους 480C και στη 

συνέχεια επέζησαν σε θέρµανση στους 600C για 4,5 min.  Γενικά πάντως οι 

σαλµονέλες είναι ευαίσθητες στη θέρµανση και θεωρείται ότι εξουδετερώνονται µε 

την θέρµανση πάνω από 700C. Η ανάπτυξή τους αναστέλλεται σε οξειδοαναγωγικό 

δυναµικό < 30 mV (Παπαδοπούλου 2001). Οι σαλµονέλλες αναπτύσσονται σε 

τιµές pH από 4,5 έως 9,5 (ιδανικά σε 6,5-7,5). Η ανάπτυξη του παθογόνου 

εµποδίζεται σε τρόφιµα µε aw ≤ 0,93. Συγκέντρωση NaCl ≥ 4% θεωρείται ότι σε 

γενικές γραµµές, αποτρέπει την ανάπτυξη των σαλµονελλών (D’Aoust 1989). 

 Τα ωµά ή ατελώς θερµικά επεξεργασµένα τρόφιµα και η επιµόλυνση που 

γίνεται όταν έρχεται το τρόφιµο σε επαφή µε νωπά προϊόντα ή µολυσµένες 

επιφάνειες (π.χ. σανίδες τεµαχισµού), είναι οι κύριες αιτίες της µόλυνσης του 

ανθρώπου. Η τήρηση των κανόνων υγιεινής κατά τον χειρισµό των τροφίµων, η 

επαρκής θερµική επεξεργασία τους και ο καλός καθαρισµός όλων των επιφανειών 

που έρχονται σε επαφή µε το τρόφιµο προστατεύουν σε πολύ µεγάλο βαθµό τη 

µόλυνση από σαλµονέλες. 

 

1.7. Λιστέρια (Listeria monocytogenes) 

Επιστηµονική Ονοµασία 

Listeria monocytogenes  (Murray 1926) 

Επιστηµονική ταξινόµηση 

Τοµέας : Bacteria 

Βασίλειο : Eubacteria 

Συνοµοταξία : Firmicutes 
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Κατηγορία : Bacilli 

Παραγγελία : Bacillales 

Οικογένεια : Listeriaceae  

Γένος : Listeria  

Είδος : Listeria monocytogenes  

Η Listeria monocytogenes είναι Gram-θετικό βακτήριο το οποίο κινείται µε 

την βοήθεια µαστιγίων. Είναι καταλάση θετικό, οξειδάση αρνητικό και είναι 

παθογόνο για τον άνθρωπο και για διάφορα είδη ζώων και πτηνών, από τα οποία 

µεταδίδεται στον άνθρωπο είτε απευθείας, είτε µε τα τρόφιµα. 

 Είναι ένας ευρύτατα διαδεδοµένος µικροοργανισµός στη φύση. Έχει βρεθεί 

σε πολλά είδη θηλαστικών, σε πολλά είδη πουλιών, σε είδη ψαριών και 

οστρακόδερµων, στο χώµα, στο νερό, στις αποχετεύσεις, σε νωπό γάλα, σε νωπά 

λαχανικά και σε νωπά ή καπνιστά ψάρια. Ορισµένες µελέτες δείχνουν ότι 1-10% 

των ανθρώπων µπορεί να είναι φορείς της Listeria monocytogenes στο έντερο. 

Λόγω της αντοχής της στο περιβάλλον είναι εύκολο να εγκατασταθεί και να 

επιβιώσει στις εγκαταστάσεις παραγωγής τροφίµων (δάπεδα, επιφάνειες, 

συσκευές, µηχανήµατα) και να µολύνει συνεχώς τα τελικά προϊόντα. Η δυνατότητά 

της να αναπτύσσεται σε χαµηλές θερµοκρασίες επιτρέπει την ανάπτυξή της ακόµα 

και σε συνθήκες ψύξης των τροφίµων.  

 Η Listeria monocytogenes είναι παθογόνο βακτήριο για τον άνθρωπο και 

σχετίζεται µε τροφιµογενείς λοιµώξεις. Είναι ο αιτιολογικός παράγοντας της 

Λιστερίωσης που σε ποσοστό 20-30% των ατόµων που νοσούν µπορεί ακόµα και 

να αποβεί µοιραία για τη ζωή τους (Mead et al 1999). Οι εκδηλώσεις της ασθένειας 

περιλαµβάνουν πυρετό, ναυτία, έµετο, διάρροια, σηψαιµία, µηνιγγίτιδα και 

εγκεφαλίτιδα. Κατά τη διάρκεια της εγκυµοσύνης µπορεί να οδηγήσει σε αποβολή 

του εµβρύου, σε πρόωρο τοκετό, σε θνησιγενή έµβρυα και σε πρόωρα νεογέννητα 

µε καρδιακά, αναπνευστικά και νευρικά συµπτώµατα. Το πρώτο περιστατικό 

λοίµωξης που αποδόθηκε στον µικροοργανισµό αναφέρθηκε στη ∆ανία το 1929, 

ενώ το 1979 καταγράφηκε η πρώτη επιδηµία στην Βοστώνη των ΗΠΑ µε περίπου 

15% θνησιµότητα (Nyfeld 1929, Ho et al 1986). 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

28 

 Η λοιµογόνος δόση εξαρτάται από µία σειρά παράγοντες µεταξύ των 

οποίων σηµαντικό ρόλο παίζει η κατάσταση του ανοσοποιητικού συστήµατος του 

ατόµου. Η λιστερίωση είναι µια πολύ σοβαρή λοίµωξη και γι΄ αυτό το λόγο δεν 

έχουν γίνει πειράµατα σε εθελοντές. Από µελέτες που έχουν πραγµατοποιηθεί σε 

τρόφιµα, που έχουν ενοχοποιηθεί για τροφιµογενή λοίµωξη από L. 

monocytogenes, η λοιµογόνος δόση καθορίστηκε σε περίπου 102 cfu/gr, ενώ στις 

περισσότερες περιπτώσεις ο πληθυσµός του παθογόνου στο εµπλεκόµενο 

τρόφιµο ξεπερνούσε το 103 cfu/g (FDA/FSIS 2001).  

Η L. monocytogenes µπορεί να αναπτυχθεί σε θερµοκρασίες 50C έως 450C, 

ενώ σε θερµοκρασίες <50C συνεχίζει να πολλαπλασιάζεται µε πολύ βραδύτερο 

ρυθµό. Η L. monocytogenes είναι ευαίσθητη στη θέρµανση και εξουδετερώνεται 

κατά την παστερίωση. Aναπτύσσεται συνήθως σε pH από 5,6 – 9,6, ενώ αν και 

µπορεί να επιβιώσει σε τιµές pH χαµηλότερες 4,3 δεν πολλαπλασιάζεται (Lou and 

Yousef 1999). Για την ανάπτυξή της απαιτείται ελάχιστη τιµή ενεργού υγρασίας 

(aw) 0.93, αλλά έχουν αναφερθεί περιπτώσεις στελεχών που µπορούν να 

αναπτυχθούν και σε τιµές aw 0.90 (Lou and Yousef 1999).  

Έχει αποµονωθεί από πολλά τρόφιµα. Κύρια αιτία µόλυνσης είναι τα νωπά 

και κατεψυγµένα κρέατα και τα πουλερικά, τα µη παστεριωµένα γαλακτοκοµικά 

προϊόντα, τα ωµά λαχανικά, τα ατελώς θερµασµένα φαγητά, τα αλλαντικά, τα  

έτοιµα για κατανάλωση τρόφιµα τα οποία διατηρούνται στα ψυγεία των super-

markets και τα ψάρια (WHO/FAO 2004) .  

Πίνακας 4. Αριθµός κρουσµάτων λιστερίωσης στις χώρες της Ε.Ε. το 2004 (EFSA 2004) 

ΗΛΙΚΙΕΣ 

 <1 1 έως 4 
5 έως 

14 

15 έως 

24 
25 έως 44 45 έως 64 65 

Αγνώστου 

ηλικίας 

Listeria monocytogenes 

Αυστρία 0 0 0 0 0 10 9 0 

Βέλγιο 7 - 2 1 7 18 35 - 

Τσεχία 0 1 1 0 4 5 5 0 
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∆ανία 3 - - - 2 10 26 - 

Εσθονία 0 0 0 0 0 2 0 0 

Φινλανδία 0 0 0 0 3 8 24 0 

Γαλλία 0 1 4 0 7 55 120 - 

Γερµανία 20 3 - 2 30 77 163 - 

Ουγγαρία 0 0 0 0 3 10 2 0 

Ιρλανδία - - - - 4 3 3 1 

Ιταλία - - - 1 3 9 12 - 

Λετονία 2 - - - 1 1 - - 

Λιθουανία 0 0 0 0 0 1 0 - 

Νορβηγία 1 - - - 1 9 10 - 

Πορτογαλία - - - 11 23 - - 1 

Σλοβακία - - - - 3 3 2 - 

Σουηδία 1 1 0 0 3 10 29 0 

Ολλανδία 1 0 0 0 6 15 29 4 

Listeria spp 

Αυστρία 0 0 0 0 0 10 9 0 

Ελλάδα 0 0 0 0 0 0 3 0 

Ουγγαρία 0 0 0 0 0 0 1 0 

Ιρλανδία - - - - 4 2 3 1 

Λετονία 2 - - - 2 1 - - 

Νορβηγία 1 - - - 1 9 10 - 

Πολωνία - - - - - - - 10 

Πορτογαλία - - - 11 23 1 1 1 
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Σλοβενία - - - - - 1 - - 

Ισπανία 9 - - - 15 26 46 4 

Σουηδία 1 1 0 0 3 10 29 0 

Ολλανδία 1 0 0 0 6 15 29 4 

Αγγλία 6 2 3 3 30 47 135 10 

 

Τρόφιµα που δεν υφίστανται επαρκή θερµική επεξεργασία µπορεί να 

περιέχουν ζωντανά κύτταρα της Listeria monocytogenes, τα οποία κάτω από 

κατάλληλες συνθήκες πολλαπλασιάζονται και καθιστούν τα τρόφιµα επικίνδυνα για 

τη δηµόσια υγεία. Πηγή επιµόλυνσης αποτελεί και η επαφή των θερµικά 

επεξεργασµένων τροφίµων µε νωπά τρόφιµα, υλικά ή µολυσµένες επιφάνειες 

επεξεργασίας τροφίµων. 

Σχετικά µε την παρουσία L. monocytogenes σε νωπά ψάρια από διάφορες 

µελέτες που έγιναν φαίνεται ότι η παρουσία της σε αυτά κυµαίνεται σε χαµηλά 

ποσοστά έως 1% (Autio et al 1999, Johansson et al 1999, Παπαδοπούλου και συν 

2007, Soultos et al 2007). Οι Jemmi and Keusch (1994) αναφέρουν ποσοστό 

αποµόνωσης του παθογόνου 10% από τα δείγµατα που εξέτασαν. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 

∆ΕΥΤΕΡΟ 

ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ – ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ  
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2.Α. Εγκαταστάσεις και όργανα που χρησιµοποιήθηκαν 

 Οι εξετάσεις πραγµατοποιήθηκαν στο εργαστήριο τροφίµων του 

Κτηνιατρικού Εργαστηρίου Πατρών. Χρησιµοποιήθηκαν οι εγκαταστάσεις και τα 

όργανα του εργαστηρίου τα οποία χρησιµοποιούνται στους καθηµερινούς ελέγχους 

που πραγµατοποιεί το συγκεκριµένο εργαστήριο. Τα συγκεκριµένα όργανα είναι 

διακριβωµένα, από πιστοποιηµένη εταιρεία (Link Lab), για την ακρίβεια των 

µετρήσεών τους. Οι εγκαταστάσεις & τα όργανα που χρησιµοποιήθηκαν είναι τα 

παρακάτω:   

• Εργαστηριακός πάγκος 

     

Εικ.2  Οι δύο εργαστηριακοί χώροι του Κτηνιατρικού Εργαστηρίου Πατρών που 
χρησιµοποιήθηκαν για την εργασία. 

 

• Πάγκος παραγωγής υποστρωµάτων 

• Υδατόλουτρο 

 

Εικ.3  Υδατόλουτρα.  

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

33 

• Ανακινητής vortex 

 

Εικ.4  Ανακινητής vortex.  

• Ζυγοί ακριβείας 

       

Εικ.5  Ζυγοί ακριβείας.  

• Μετρητής αποικιών 

 

Εικ.6  Μετρητής αποικιών. 
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• Κλίβανοι 

    

Εικ.7  Κλίβανος. 

 

• Κλίβανος αποστείρωσης 

         

Εικ.8  Κλίβανος αποστείρωσης που χρησιµοποιήθηκε κατά την παραγωγή 
υποστρωµάτων. 
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2. Β. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 Για την πραγµατοποίηση της εργασίας αυτής εξετάσθηκαν συνολικά 

πενήντα (50) ψάρια. Ανά είδος χρησιµοποιήθηκαν εικοσιπέντε (25) τσιπούρες και 

εικοσιπέντε (25) λαυράκια. Το ατοµικό βάρος των ψαριών ήταν περίπου 300g. 

Έγινε δειγµατοληψία από καταστήµατα πώλησης στις µεγάλες πόλεις του νοµού 

Αχαΐας. Συγκεκριµένα, συλλέχθηκαν δείγµατα από δύο (2) καταστήµατα της 

Πάτρας, ένα (1) του Αιγίου, ένα (1) της Κάτω Αχαΐας και ένα (1) των Καλαβρύτων 

κατά το χρονικό διάστηµα από την 1η Σεπτεµβρίου 2009 έως την 15η Νοεµβρίου 

2009. Όλες οι δειγµατοληψίες έγιναν στις 07:30 π.µ. περίπου και πάντα ηµέρα 

∆ευτέρα. Εξετάσθηκαν πέντε (5) τσιπούρες και πέντε (5) λαυράκια από κάθε 

κατάστηµα πώλησης.  

 

Εικ.9  ∆είγµα τσιπούρας. 

 

Κατά την δειγµατοληψία τα δείγµατα είχαν ελαφριά ευχάριστη οσµή, 

επιφάνεια σώµατος γυαλιστερή, σώµα δύσκαµπτο, σάρκα συµπαγή χωρίς να 

παραµένουν τα αποτυπώµατα των δακτύλων µετά από ήπια πίεση, λέπια και 

πτερύγια σταθερά προσκολληµένα στο σώµα, µάτια διαυγή, βράγχια κόκκινα και 

γυαλιστερά. Τα ψάρια τοποθετήθηκαν ανά ένα (1) σε αποστειρωµένες σακούλες 

stomacher και όλες σε µικρό ψυγείο µεταφοράς µε παγοκύστεις. Στη συνέχεια 

εντός µίας (1) ώρας µεταφέρθηκαν στο εργαστήριο όπου πραγµατοποιήθηκαν οι 

εξετάσεις. Όταν ανοίχτηκαν οι κοιλιές τους τα σπλάχνα ήταν υπόλευκα µε µια 

ελαφριά οσµή. 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

36 

 Μετά την δειγµατοληψία και την µεταφορά των ψαριών στο εργαστήριο 

ξεκίνησε η διαδικασία των µικροβιολογικών αναλύσεων οι οποίες έγιναν σύµφωνα 

µε τα διεθνή πρότυπα (ISO) για κάθε περίπτωση. 

 

2.Β1. Απαρίθµηση της Ολικής Μεσόφιλης Χλωρίδας 

Η µεθοδολογία που ακολουθήθηκε για την απαρίθµηση των 

µικροοργανισµών στηρίχτηκε στο ISO 4833:2003 (ΕΛΟΤ 2003) καταµετρώντας τις 

αποικίες που αναπτύχθηκαν σε υπόστρωµα ύστερα από επώαση σε αερόβιες 

συνθήκες στους 300C.  

Από κάθε ψάρι λήφθηκε υπό άσηπτες συνθήκες δείγµα σάρκας και 

δέρµατος 10g το οποίο τοποθετήθηκε σε σακούλα stomacher, η οποία περιείχε 

90ml αραιωτικό διάλυµα Peptone Salt (AES France) ώστε να επιτευχθεί µια αρχική 

αραίωση 1:10. Τα δείγµατα οµογενοποιήθηκαν σε συσκευή stomacher για 2 λεπτά 

σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. Ακολούθησαν διαδοχικές δεκαδικές αραιώσεις σε 

στείρο διάλυµα Peptone Salt (AES France) µέχρι αραίωση -4.  

 

Εικ.10  ∆ιαδικασία αραιώσεων. 

Στη συνέχεια έγινε ενσωµάτωση σε τριβλία σε υπόστρωµα Plate Count Agar 

(PCA) (Biokar France). Κατόπιν τα τριβλία επωάστηκαν στους 300C για 72h. Μετά 

την επώαση έγινε καταµέτρηση των αποικιών σε κάθε τριβλίο petri και κατόπιν 

υπολογισµός του αριθµού των µικροοργανισµών.  
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Για τον υπολογισµό χρησιµοποιήθηκε ο τύπος N=Σc/V(η1+0,1 η2)d, όπου: 

Σc = το άθροισµα των αποικιών που µετρήθηκαν σε όλα τα τριβλία που 

κρατήθηκαν από δύο επιτυχείς αραιώσεις, τουλάχιστον µία από τις οποίες να 

περιέχει 15 αποικίες. 

V = ο όγκος ενοφθαλµίσµατος κάθε τριβλίου (1ml). 

η1 = ο αριθµός των τριβλίων που κρατήθηκαν στην πρώτη αραίωση (1). 

η2 = ο αριθµός των τριβλίων που κρατήθηκαν στην δεύτερη αραίωση (1). 

d = ο συντελεστής αραίωσης που αντιστοιχεί στην πρώτη αραίωση που κρατήθηκε. 

 

2.Β2. Απαρίθµηση των Ψυχρόφιλων Μικροοργανισµών 

Η µεθοδολογία που ακολουθήθηκε για την απαρίθµηση των ψυχρόφιλων 

µικροοργανισµών στηρίχτηκε στο ISO 17410:2001 (ΕΛΟΤ 2001) καταµετρώντας 

τις αποικίες που αναπτύχθηκαν σε υπόστρωµα ύστερα από επώαση σε αερόβιες 

συνθήκες στους 210C.  

Από κάθε ψάρι πάρθηκε ένα δείγµα σάρκας και δέρµατος 10g το οποίο 

τοποθετήθηκε σε σακούλα stomacher, η οποία περιείχε 90ml αραιωτικού 

διαλύµατος Peptone Salt (AES France) ώστε να επιτευχθεί µια αρχική αραίωση 

1:10. Τα δείγµατα οµογενοποιήθηκαν στη συσκευή stomacher για 2 λεπτά σε 

θερµοκρασία περιβάλλοντος. Ακολούθησαν διαδοχικές δεκαδικές αραιώσεις σε 

στείρο διάλυµα Peptone Salt (AES France) µέχρι αραίωση -4.  

Στη συνέχεια έγινε ενσωµάτωση µε εκλεκτικό υπόστρωµα Plate Count Agar 

(PCA) (Biokar France). Κατόπιν τα τριβλία επωάζονταν στους 210C για 72h. Μετά 

την επώαση έγινε καταµέτρηση των αποικιών σε κάθε τριβλίο petri και κατόπιν 

υπολογισµός του αριθµού των ψυχρόφιλων µικροοργανισµών.  
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Εικ.11  Καταµέτρηση αποικιών. 

Για τον υπολογισµό χρησιµοποιήθηκε ο τύπος N=Σc/V(η1+0,1 η2)d, όπου: 

Σc = το άθροισµα των αποικιών που µετρήθηκαν σε όλα τα τριβλία που 

κρατήθηκαν από δύο επιτυχείς αραιώσεις, τουλάχιστον µία από τις οποίες να 

περιέχει 15 αποικίες. 

V = ο όγκος ενοφθαλµίσµατος κάθε τριβλίου (1ml). 

η1 = ο αριθµός των τριβλίων που κρατήθηκαν στην πρώτη αραίωση (1). 

η2 = ο αριθµός των τριβλίων που κρατήθηκαν στην δεύτερη αραίωση (1). 

d = ο συντελεστής αραίωσης που αντιστοιχεί στην πρώτη αραίωση που κρατήθηκε. 

 

2.Β3. Ανίχνευση και απαρίθµηση των Εντεροβακτηριοειδών 

Η µεθοδολογία που ακολουθήθηκε για την απαρίθµηση των 

εντεροβακτηριοειδών στηρίχτηκε στο ISO 21528-2004 Part 1 & 2 (ΕΛΟΤ 2004) 

καταµετρώντας τις αποικίες που αναπτύχθηκαν σε υπόστρωµα Violet Red Bile 

Glucose Agar (VRBGA Oxoid) και έχουν αρνητική αντίδραση στο test οξειδάσης.  

 Από κάθε ψάρι πάρθηκε ένα δείγµα σάρκας και δέρµατος 10g το οποίο 

τοποθετήθηκε σε σακούλα stomacher, η οποία περιείχε 90ml αραιωτικό διάλυµα 

Peptone Salt (AES France) ώστε να επιτευχθεί µια αρχική αραίωση 1:10. Τα 

δείγµατα οµογενοποιήθηκαν στη συσκευή stomacher για 2 λεπτά σε θερµοκρασία 
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περιβάλλοντος. Ακολούθησαν  διαδοχικές δεκαδικές αραιώσεις σε στείρο διάλυµα 

Peptone Salt (AES France) (9ml σε κάθε σωλήνα αραίωσης) µέχρι αραίωση -4.  

 

Εικ.12  Ενσωµάτωση VRBG Agar. 

Στη συνέχεια έγινε ενσωµάτωση µε εκλεκτικό υπόστρωµα Violet Red Bile 

Glucose Agar (VRBGA) (Oxoid England). Αφού τα τριβλία στέγνωσαν έγινε 

επιστοιβάδευση µε Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA) (Oxoid England). 

Κατόπιν τα τριβλία επωάστηκαν στους 370C για 24h.  

Επιλέχθηκαν πέντε (5) αποικίες και έγινε σπορά από κάθε µία σε τριβλία 

petri µε υπόστρωµα Nutrient Agar (BD USA). Τα τριβλία επωάστηκαν στους 370C 

για 24h. Από αυτά τα τριβλία επιλέχθηκε µία αποικία και έγινε test οξειδάσης 

(Merck Germany) (τοποθετώντας την αποικία επάνω σε έτοιµα sticks). Tο test 

οξειδάσης (Merck Germany) είναι θετικό (δεν ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή) 

όταν το stick µετά από λίγα δευτερόλεπτα γίνει σκουρόχρωµο και αρνητικό όταν 

παραµείνει  ανοιχτόχρωµο. 

             

Εικ.13 & 14  Test οξειδάσης. 
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Επειδή το test οξειδάσης (Merck Germany) ήταν αρνητικό έγινε νυγµός σε 

σωλήνα µε Glucose Agar (Oxoid England).  

 

Εικ.15  Νυγµός σε Glucose Agar. 

Ο σωλήνας επωάστηκε στους 370C για 24h. Επειδή ο σωλήνας 

αποχρωµατίστηκε και από βιολετί χρώµα έγινε κίτρινος σηµαίνει ότι έγινε ζύµωση 

της γλυκόζης και αλλαγή του pH οπότε είχαµε ανίχνευση εντεροβακτηριοειδών.  

               

Εικ.16 & 17  Σωλήνας µε Glucose Agar πριν και µετά την επώαση. 
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 Μετά από αυτή την εξέλιξη έγινε υπολογισµός του αριθµού των 

µικροοργανισµών µε βάση την καταµέτρηση των αποικιών που είχαµε κάνει 

νωρίτερα.  

Για τον υπολογισµό χρησιµοποιήθηκε ο τύπος N=Σc/V(η1+0,1 η2)d, όπου: 

Σc = το άθροισµα των αποικιών που µετρήθηκαν σε όλα τα τριβλία που 

κρατήθηκαν από δύο επιτυχείς αραιώσεις, τουλάχιστον µία από τις οποίες να 

περιέχει 15 αποικίες. 

V = ο όγκος ενοφθαλµίσµατος κάθε τριβλίου (1ml). 

η1 = ο αριθµός των τριβλίων που κρατήθηκαν στην πρώτη αραίωση (1). 

η2 = ο αριθµός των τριβλίων που κρατήθηκαν στην δεύτερη αραίωση (1). 

d = ο συντελεστής αραίωσης που αντιστοιχεί στην πρώτη αραίωση που κρατήθηκε. 

 

2.Β4. Ανίχνευση της Listeria monocytogenes  

Η µεθοδολογία που ακολουθήθηκε για την διαπίστωση της ύπαρξης Listeria 

monocytogenes στηρίχτηκε στο ISO 11290-1998 Part 1 & 2 (ΕΛΟΤ 1998) και το 

βιοχηµικό τέστ (MicrogenTM–ID System) στις καταλάση θετικές αποικίες που 

αναπτύχθηκαν σε υποστρώµατα ALOA (AES France) & Oxford (Biokar France). Η 

διάρκεια της διαδικασίας ανίχνευσης της Listeria monocytogenes ήταν πέντε (5) 

ηµέρες για κάθε δειγµατοληψία.  

Από κάθε ψάρι λήφθηκε ένα δείγµα σάρκας και δέρµατος 25g το οποίο 

τοποθετήθηκε σε σακούλα stomacher, η οποία περιείχε 225ml διαλύµατος Half 

Fraser (Biokar France) ώστε να επιτευχθεί µια αρχική αραίωση 1:10. Τα δείγµατα 

οµογενοποιήθηκαν στη συσκευή stomacher για 2min σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος. Οι σακούλες µετά την οµογενοποίηση επωάστηκαν στους 300C για 

24h. Μετά την πάροδο των 24h έγινε σπορά από τις σακούλες σε τριβλία petri µε 

υπόστρωµα ALOA (AES France), σε τριβλία petri µε υπόστρωµα Oxford (Biokar 

France) και ενοφθαλµισµός σε σωλήνα Fraser (Biokar France) 10ml. Τα τριβλία και 

ο σωλήνας επωάστηκαν στους 370C για 48h. 
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Εικ.18  Petri µε Oxford Agar ύστερα από επώαση.  

 

 Ο σχηµατισµός πράσινων αποικιών µε άλω στα τριβλία µε υπόστρωµα  ALOA 

(AES France)  είναι ύποπτες. Επίσης ο σχηµατισµός µαύρων αποικιών µε γύρω 

ίζηµα στα τριβλία µε υπόστρωµα  Oxford (Biokar France) είναι ύποπτες.  

     

Εικ.19 & 20  Σωλήνες Fraser πριν & µετά την επώαση. 

Από το σωλήνα µε Fraser έγινε σπορά σε τριβλία µε υπόστρωµα ALOA (AES 

France) και Oxford (Biokar France). Στην συνέχεια έγινε επώαση στους 370C για 

24-48h. Ο σχηµατισµός αποικιών µε άλω είναι ύποπτες. 
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Εικ.21  Petri µε ALOA µετά την επώαση. 

Κατόπιν έγινε test καταλάσης µε µια ύποπτη αποικία. Τοποθετήθηκε η αποικία σε 

αντικειµενοφόρο πλάκα και προστέθηκε µία (1) σταγόνα οξυζενέ. ∆εν 

παρατηρήθηκε ο σχηµατισµός φυσαλίδων οπότε το test ήταν αρνητικό (θα ήταν 

θετικό εάν είχαν σχηµατιστεί φυσαλίδες). ∆εν έγινε βιοχηµικό test λόγω του 

αρνητικού αποτελέσµατος του test καταλάσης. 

 

2.Β5. Ανίχνευση της Salmonella spp  

Η µεθοδολογία που ακολουθήθηκε για την διαπίστωση της ύπαρξης 

Salmonella spp στηρίχτηκε στο ISO 6579:2002 (ΕΛΟΤ 2002) & το βιοχηµικό test  

(Microgen) στις οξειδάση θετικές αποικίες που αναπτύχθηκαν σε υποστρώµατα 

XLD Agar (Merck Germany) και Rambach Agar (Merck Germany).  

 Από κάθε ψάρι λήφθηκε ένα δείγµα σάρκας και δέρµατος 25g το οποίο 

τοποθετήθηκε σε σακούλα stomacher, η οποία περιείχε 225ml διαλύµατος 

Buffered Peptone Water (AES France) ώστε να επιτευχθεί µια αρχική αραίωση 

1:10. Τα δείγµατα οµογενοποιήθηκαν στη συσκευή stomacher για 2 λεπτά σε 

θερµοκρασία περιβάλλοντος. Οι σακούλες µετά την οµογενοποίηση επωάστηκαν 

στους 370C για 18h. Μετά την πάροδο των 18h έγινε λήψη 0,1ml εναιωρήµατος και 

ενοφθαλµισµός του σε σωλήνα µε 10ml υπόστρωµα Rappaport- Vassiliadis (RV) 

(Biomerieux France).  
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Εικ.22 & 23  Σπορά σε petri. 

Επίσης, έγινε λήψη 1ml εναιωρήµατος και ενοφθαλµισµός του σε σωλήνα µε 10ml 

υπόστρωµα Muller-Kauffmann tetrathionate/novobiocin broth (MKTTn) (Biomerieux 

France). Οι σωλήνες επωάστηκαν οι µεν µε το Rappaport- Vassiliadis (Biomerieux 

France) στους 410C για 24h, οι δε µε το Muller-Kauffmann tetrathionate/novobiocin 

broth (Biomerieux France) στους 370C για 24h.  

Μετά την επώαση έγινε σπορά από τους σωλήνες σε τριβλία petri µε XLD agar 

(Merck Germany) και Rambach agar (Merck Germany). Τα τριβλία επωάστηκαν 

στους 370C για 24h. 

                       

Εικ.24  Petri µε Rambach & XLD µετά την επώαση 
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Από τα τριβλία επελέγησαν οι ύποπτες αποικίες οι οποίες είχαν τον παρακάτω 

χρωµατισµό:   

 

   Rappaport- Vassiliadis                                              Muller-Kauffmann  

      ↓                           ↓                                              ↓                               ↓ 

    XLD                  Rambach                                   XLD                      Rambach 

       ↓                               ↓                                         ↓                                 ↓ 

άχρωµες αποικίες       φούξια αποικίες       άχρωµες αποικίες       ερυθρές αποικίες     

Ροζέ ή µαύρο           

κέντρο 

 

Από αυτές τις ύποπτες αποικίες έγινε σπορά σε τριβλία µε υπόστρωµα Nutrient 

agar (BD USA). Τα τριβλία στη συνέχεια επωάστηκαν στους 370C για 24h.  

 

 

Εικ.25  Petri µε Nutrient Agar µετά την επώαση. 

 

Από τις αποικίες που αναπτύχθηκαν έγινε σε µεµονωµένες test οξειδάσης 

(τοποθετώντας την αποικία επάνω σε έτοιµα sticks) (Merck Germany). Tο test 

οξειδάσης είναι θετικό (υπάρχει salmonella) όταν το stick µετά από λίγα 
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δευτερόλεπτα γίνει σκουρόχρωµο και αρνητικό (δεν υπάρχει salmonella) όταν 

παραµείνει  ανοιχτόχρωµο. 

  

 

Εικ.26  Test οξειδάσης. 

 

Όλα τα test ήταν αρνητικά εκτός από ένα. Στο δείγµα που ήταν οξειδάση θετικό στη 

συνέχεια έγινε βιοχηµικό test (MicrogenTM– ID System). 

 

 

Εικ.27  Μικροκυψέλες βιοχηµικού test. 
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2.Β6. Ανίχνευση και απαρίθµηση των πηκτάση θετικών Σταφυλόκοκκων 

(Staphylococcus aureus) 

 Η µεθοδολογία που ακολουθήθηκε για την διαπίστωση της ύπαρξης 

Staphylococcus aureus στηρίχτηκε στο ISO 6888-2:1999 (ΕΛΟΤ 1999) στους 

πηκτάση - θετικούς σταφυλόκοκκους που αναπτύχθηκαν σε υπόστρωµα Rabbit 

Plasma Fibrinogen (άγαρ ινωδογόνου πλάσµατος κουνελιού) (Oxoid England). Η 

διάρκεια της διαδικασίας ανίχνευσης και απαρίθµησης του Staphylococcus aureus  

ήταν δύο (2) ηµέρες για κάθε δειγµατοληψία.  

Από κάθε ψάρι πάρθηκε ένα δείγµα σάρκας και δέρµατος 10g το οποίο 

τοποθετήθηκε σε σακκούλα stomacher, η οποία περιείχε 90ml αραιωτικό διάλυµα 

Peptone Salt (AES France) ώστε να επιτευχθεί µια αρχική αραίωση 1:10. Τα 

δείγµατα οµογενοποιήθηκαν στη συσκευή stomacher για 2 λεπτά σε θερµοκρασία 

περιβάλλοντος. Ακολούθησαν  διαδοχικές δεκαδικές αραιώσεις σε στείρο διάλυµα 

Peptone Salt (AES France) (9ml σε κάθε σωλήνα αραίωσης) µέχρι αραίωση -4.  

 

 

Εικ. 28   ∆ιαδικασία αραιώσεων 

 

Στη συνέχεια έγινε ενσωµάτωση µε θρεπτικό υπόστρωµα Rabbit Plasma 

Fibrinogen (RPF) (Oxoid England).  Κατόπιν τα τριβλία επωάστηκαν στους 370C 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

48 

για 24-48h. ∆εν αναπτύχθηκαν ύποπτες αποικίες (µαύρες γυαλιστερές µε άλω 

καθίζησης), οπότε δεν ανιχνεύτηκε S.aureus. 
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3.1. Αποτελέσµατα και Συζήτηση 

 

3.1.1. Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα 

Οι πληθυσµοί της Ο.Μ.Χ. στα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού που 

εξετάστηκαν παρουσιάζονται στους πίνακες 5 και 6, αντίστοιχα. Σύµφωνα µε τα 

αποτελέσµατα της µικροβιολογικής εξέτασης, οι πληθυσµοί της Ο.Μ.Χ. σε όλα τα 

δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού κυµάνθηκαν από 3x102 έως 6x102 cfu/g. Οι 

µέσοι όροι των πληθυσµών της Ο.Μ.Χ. ήταν 4,48 ± 1,08x102 και 4,28 ± 0,936x102 

cfu/g για τα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού, αντίστοιχα. 

Η Ο.Μ.Χ. χρησιµοποιείται συχνά ως µικροβιακός δείκτης ποιότητας των 

αλιευµάτων (Pao et al 2008). Το προτεινόµενο όριο της International Commission 

on Microbiological Specifications for Foods για την Ο.Μ.Χ. στα νωπά ψάρια είναι 

5x105 cfu/g (ICMSF 1986), ενώ πληθυσµοί 107 cfu/g για την Ο.Μ.Χ. θεωρούνται ως 

το ανώτατο όριο αποδοχής στα αλιεύµατα (Olafsdottir et al 1997). Με βάση τα 

παραπάνω, τα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού που εξετάστηκαν στην παρούσα 

µελέτη ήταν µέσα στα όρια καλής ποιότητας για τα νωπά αλιεύµατα. Σε συµφωνία 

µε τα αποτελέσµατά µας οι Cakli et al (2006) αναφέρουν πληθυσµούς Ο.Μ.Χ. σε 

δείγµατα τσιπούρας 3,83 ± 0,08 και 4,80 ± 0,14 log cfu/g την 1η και 5η ηµέρα µετά 

την αλίευσή τους κατά τη συντήρησή τους σε πάγο. Στην ίδια µελέτη, σε δείγµατα 

λαυρακιού αναφέρονται πληθυσµοί Ο.Μ.Χ. 3,92 ± 0,06 log cfu/g και 4,54 ± 0,34 log 

cfu/g την 1η και 5η ηµέρα µετά την αλίευσή τους κατά τη συντήρηση σε πάγο. 

Επίσης, οι Cakli et al (2007) αναφέρουν πληθυσµούς για την Ο.Μ.Χ. 2,61 ± 0,12 

log cfu/g και 2,78 ± 0,02 log cfu/g, σε τσιπούρες και λαυράκια την 1η ηµέρα µετά 

την αλίευσή τους.     
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Πίνακας 5. Πληθυσµοί της ολικής µεσόφιλης χλωρίδας στα δείγµατα τσιπούρας. 

Αριθµός δείγµατος Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα (cfu/g) 

1 5x102 

2 3x102  

3 5x102 

4 6x102 

5 3x102 

6 4x102 

7 4x102 

8 4x102 

9 5x102 

10 4x102 

11 5x102 

12 5x102 

13 6x102 

14 5x102 

15 3x102 

16 3x102 

17 3x102 

18 4x102 

19 5x102 

20 4x102 

21 5x102 

22 6x102 

23 6x102 

24 6x102 

25 3x102 
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Πίνακας 6.  Πληθυσµοί της ολικής µεσόφιλης χλωρίδας στα δείγµατα λαυρακιού. 

Αριθµός δείγµατος Ολική Μεσόφιλη Χλωρίδα (cfu/g) 

1 5x102 

2 6x102 

3 6x102 

4 3x102 

5 3x102 

6 3x102 

7 3x102 

8 4x102 

9 5x102 

10 4x102 

11 5x102 

12 5x102 

13 3x102 

14 4x102 

15 3x102 

16 4x102 

17 4x102 

18 5x102 

19 4x102 

20 5x102 

21 5x102 

22 5x102 

23 4x102 

24 5x102 

25 4x102 
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3.1.2. Ψυχρόφιλα βακτήρια 

Οι πληθυσµοί των ψυχρόφιλων βακτηρίων στα δείγµατα τσιπούρας και 

λαυρακιού που εξετάστηκαν παρουσιάζονται στους πίνακες 7 και 8, αντίστοιχα.  

Σε όλα τα δείγµατα τσιπούρας οι πληθυσµοί των ψυχρόφιλων κυµάνθηκαν 

από 4x103 cfu/g έως 7x103 cfu/g µε µέσο όρο 5,48 ± 0,714x103 cfu/g για τα 25 

δείγµατα. Ανάλογους πληθυσµούς σε τσιπούρες 1 ηµέρα µετά την αλίευσή τους 

(3,83 ± 0,08 log cfu/g) αναφέρουν οι Cakli et al (2006).  

Αντίστοιχα, για τα δείγµατα λαυρακιού οι πληθυσµοί των ψυχρόφιλων 

κυµάνθηκαν από 2,8x104 cfu/g έως 3,2x104 cfu/g µε µέσο όρο 3,04 ± 1,003x104 

cfu/g για τα 25 δείγµατα. Οι Cakli et al. (2007) αναφέρουν χαµηλότερους 

πληθυσµούς για τα ψυχρόφιλα βακτήρια (2,47 ± 0,06 log cfu/g) σε σχέση µε την 

παρούσα µελέτη σε λαυράκια που εξετάστηκαν µια ηµέρα µετά την αλίευσή τους. 

Αντίθετα, οι Pao et al (2008) σε δείγµατα αλιευµάτων από καταστήµατα λιανικής 

πώλησης που εξετάστηκαν αναφέρουν πληθυσµούς ψυχρόφιλων βακτηρίων 

υψηλότερους από την έρευνα µας. Έτσι, τα αποτελέσµατά σε αυτή τη µελέτη 

έδειξαν πληθυσµούς για τα ψυχρόφιλα 6,4 ± 0,3 log cfu/g και 6,3 ± 0,3 log cfu/g για 

δείγµατα σολοµού και πέστροφας, αντίστοιχα.         
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Πίνακας 7.  Αποτελέσµατα µετρήσεων για τα ψυχρόφιλα βακτήρια σε τσιπούρες. 

Αριθµός δείγµατος Ψυχρόφιλα (cfu/g) 

1 5x103 

2 7x103 

3 5x103 

4 5x103 

5 6x103 

6 4x103 

7 6x103 

8 5x103 

9 6x103 

10 6x103 

11 7x103 

12 5x103 

13 5x103 

14 5x103 

15 5x103 

16 6x103 

17 5x103 

18 6x103 

19 6x103 

20 6x103 

21 5x103 

22 5x103 

23 5x103 

24 5x103 

25 6x103 
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Πίνακας 8.  Αποτελέσµατα µετρήσεων για τα ψυχρόφιλα βακτήρια σε λαυράκια (cfu/gr). 

Αριθµός δείγµατος Ψυχρόφιλα (cfu/g) 

1 3,2x104 

2 2,8x104 

3 2,9x104 

4 3x104 

5 3,1x104 

6 3x104 

7 2,9x104 

8 2,9x104 

9 3,1x104 

10 3,1x104 

11 3,1x104 

12 3,1x104 

13 3x104 

14 3x104 

15 3x104 

16 3,1x104 

17 3,2x104 

18 3,1x104 

19 3,2x104 

20 3,1x104 

21 3,1x104 

22 3,1x104 

23 3x104 

24 3x104 

25 3x104 

 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

56 

3.1.3. Enterobacteriaceae 

Οι πληθυσµοί των Enterobacteriaceae στα δείγµατα τσιπούρας και 

λαυρακιού που εξετάστηκαν παρουσιάζονται στους πίνακες 9 και 10, αντίστοιχα. 

Στα δείγµατα τσιπούρας ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή στο 56% των 

δειγµάτων (14 στα 25). Στα υπόλοιπα δείγµατα (11) οι πληθυσµοί των 

εντεροβακτηριοειδών ήταν κάτω από το όριο ευαισθησίας της µεθόδου (<10 cfu/g). 

Οι πληθυσµοί των εντεροβακτηριοειδών στα δείγµατα που ανιχνεύτηκαν 

κυµάνθηκαν από 3x102 έως 1,4x103 cfu/g µε µέσο όρο 5,57 ± 2,97x102 cfu/g.   

Στα δείγµατα λαυρακιού ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή στο 64% των 

δειγµάτων (16 στα 25). Στα υπόλοιπα δείγµατα (9) οι πληθυσµοί των 

εντεροβακτηριοειδών ήταν κάτω από το όριο ευαισθησίας της µεθόδου (<10 cfu/g). 

Οι πληθυσµοί των εντεροβακτηριοειδών στα δείγµατα που ανιχνεύτηκαν 

κυµάνθηκαν από 4x102 έως 1,3x103 cfu/g µε µέσο όρο 8,25 ± 3,35x102 cfu/g. 

Σε συµφωνία µε τα αποτελέσµατα της παρούσας µελέτης ο Yacoub (2009) 

αναφέρει ποσοστό παρουσίας εντεροβακτηριοειδών στο 55,3% από 150 δείγµατα 

νωπών ψαριών που εξετάστηκαν µε πληθυσµούς 103 έως 4x104 cfu/g και 

συλλέχθηκαν στην περιοχή του Khartoum στην Αιθιοπία. Υψηλότερα ποσοστά 

αναφέρονται από τους Pao et al (2008), οι οποίοι αποµόνωσαν κολοβακτηριοειδή 

από το 83,6% των 272 δειγµάτων από αλιεύµατα από καταστήµατα λιανικής 

πώλησης που εξετάστηκαν. 
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Πίνακας 9.  Αποτελέσµατα µετρήσεων των εντεροβακτηριοειδών σε τσιπούρες 

Αριθµός δείγµατος Εντεροβακτηριοειδή (cfu/g) 

1 -* 

2 5x102 

3 - 

4 - 

5 3x102 

6  8x102 

7 - 

8 3x102 

9 3x102 

10 7x102 

11 4x102 

12 3x102 

13 - 

14 - 

15 - 

16 - 

17 5x102 

18 5x102 

19 - 

20 5x102 

21 - 

22 - 

23 4x102 

24  1,3x103  

25  103 

 

* όπου υπάρχει – δεν ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή. 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

58 

Πίνακας 10.  Αποτελέσµατα µετρήσεων των εντεροβακτηριοειδών σε λαυράκια (cfu/gr). 

Αριθµός δείγµατος Εντεροβακτηριοειδή (cfu/g) 

1   1,4x103 

2  1,3x103  

3    8x102 

4 - 

5 - 

6 5x102 

7 4x102 

8 - 

9 - 

10 5x102 

11 5x102 

12 103  

13 1,4x103 

14 - 

15 - 

16 - 

17 6x102 

18 8x102 

19 6*102 

20 1,2x103 

21 8x102 

22 - 

23 - 

24 7x102 

25 7x102 

 

* όπου υπάρχει – δεν ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή. 
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3.1.4. Staphylococcus aureus 

Τα αποτελέσµατα της εξέτασης για την παρουσία Staphylococcus aureus 

στη σάρκα στα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού, παρουσιάζονται στους πίνακες 

11 και 12, αντίστοιχα. 

Ο  S. aureus δεν ανιχνεύθηκε σε κανένα από τα 25 δείγµατα τσιπούρας και 

25 δείγµατα λαυρακιού από την περιοχή της Αχαΐας που εξετάστηκαν. Σε 

συµφωνία µε τα αποτελέσµατα της παρούσας µελέτης οι van de Broek et al (1984) 

δεν αποµόνωσαν S. aureus σε κανένα από τα 242 δείγµατα νωπών αλιευµάτων 

από καταστήµατα λιανικής πώλησης στην Ολλανδία που εξέτασαν.  

Αντίθετα, οι Herrera et al (2006) αναφέρουν παρουσία του βακτηρίου στο 

30% από 50 δείγµατα νωπών αλιευµάτων που εξέτασαν στην Ισπανία σε ιδιαίτερα 

χαµηλούς όµως πληθυσµούς (<102 cfu/g). 
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Πίνακας 11.  Αποτελέσµατα µετρήσεων για την παρουσία S. aureus  σε τσιπούρες 

Αριθµός δείγµατος S. aureus  

1 
Αρνητικό 

2 
Αρνητικό 

3 
Αρνητικό 

4 
Αρνητικό 

5 
Αρνητικό 

6 
Αρνητικό 

7 
Αρνητικό 

8 
Αρνητικό 

9 
Αρνητικό 

10 
Αρνητικό 

11 
Αρνητικό 

12 
Αρνητικό 

13 
Αρνητικό 

14 
Αρνητικό 

15 
Αρνητικό 

16 
Αρνητικό 

17 
Αρνητικό 

18 
Αρνητικό 

19 
Αρνητικό 

20 
Αρνητικό 

21 
Αρνητικό 

22 
Αρνητικό 

23 
Αρνητικό 

24 
Αρνητικό 

25 
Αρνητικό 
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Πίνακας 12.  Αποτελέσµατα µετρήσεων για την παρουσία S. aureus  σε λαυράκια 

Αριθµός δείγµατος S. aureus  

1 
Αρνητικό 

2 
Αρνητικό 

3 
Αρνητικό 

4 
Αρνητικό 

5 
Αρνητικό 

6 
Αρνητικό 

7 
Αρνητικό 

8 
Αρνητικό 

9 
Αρνητικό 

10 
Αρνητικό 

11 
Αρνητικό 

12 
Αρνητικό 

13 
Αρνητικό 

14 
Αρνητικό 

15 
Αρνητικό 

16 
Αρνητικό 

17 
Αρνητικό 

18 
Αρνητικό 

19 
Αρνητικό 

20 
Αρνητικό 

21 
Αρνητικό 

22 
Αρνητικό 

23 
Αρνητικό 

24 
Αρνητικό 

25 
Αρνητικό 
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3.1.5 Salmonella spp 

Τα αποτελέσµατα της εξέτασης για την παρουσία Salmonella spp στη 

σάρκα στα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού, παρουσιάζονται στους πίνακες 13 

και 14, αντίστοιχα. 

Η  Salmonella spp δεν ανιχνεύθηκε σε κανένα από τα 25 δείγµατα 

τσιπούρας και 25 δείγµατα λαυρακιού από την περιοχή της Αχαΐας που 

εξετάστηκαν στην παρούσα µελέτη.  

Σε συµφωνία µε τα αποτελέσµατά µας οι Basti et al (2006) αναφέρουν ότι 

δεν ανιχνεύτηκε Salmonella spp σε κανένα από τα 67 δείγµατα ψαριών από την 

Κασπία θάλασσα που εξετάστηκαν. Οµοίως, οι Pao et al (2008) αναφέρουν ότι δεν 

αποµονώθηκε Salmonella spp από 272 δείγµατα αλιευµάτων από καταστήµατα 

λιανικής πώλησης που εξετάστηκαν. Τέλος σε έρευνα στον Σαρωνικό κόλπο  από 

τους Παπασταύρου και συν (1988) δεν διαπιστώθηκε η παρουσία Salmonella spp 

σε φρέσκα ψάρια που εξετάστηκαν.   

Αντίθετα, ο Yagoub (2009) αναφέρει ότι Salmonella spp ανιχνεύθηκε στη 

σάρκα ψαριών στο 17,4 % από 150 δείγµατα που εξετάστηκαν στην περιοχή του 

Khartum στην Αιθιοπία. 

Σε µία περίπτωση ενός λαυρακιού, από το κατάστηµα 1 της Πάτρας που 

έγινε η δειγµατοληψία, το test οξειδάσης βγήκε θετικό και στο βιοχηµικό test 

(MicrogenTM– ID System) που πραγµατοποιήθηκε αποµονώθηκε το βακτήριο 

Acinetobacter baumannii. 

Το Acinetobacter baumannii είναι ένα παθογόνο Gram (-) βακτήριο για τον 

άνθρωπο. Εισέρχεται στον ανθρώπινο οργανισµό συνήθως από ανοιχτά 

τραύµατα, καθετήρες και από την αναπνευστική οδό. Περισσότερο ευαίσθητα είναι 

άτοµα σε ανοσοκαταστολή ή χρόνια νοσήµατα. Πολλές αναφορές για µόλυνση από 

A. baumannii υπήρξαν µεταξύ των Αµερικανών στρατιωτών που τραυµατίστηκαν 

κατά τη διάρκεια του πολέµου στο Ιράκ, γι΄αυτό το λόγο πήρε το υποκοριστικό 

Iraquibacter (Chong 2007). Η πρώτη επιδηµία µεταξύ των Αµερικανών στρατιωτών 

εµφανίστηκε τον Απρίλιο του 2003 µε ποσοστό θνησιµότητας άνω του 75%. 
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 Η ασθένεια µπορεί να προκαλέσει πνευµονία και λοιµώξεις στο 

ουροποιητικό και το αιµοποιητικό σύστηµα (Gerischer 2009). Επίσης, παρουσιάζει 

σηµαντική ανθεκτικότητα στα αντιβιοτικά (Pollack 2010). Το αποτέλεσµα από το 

βιοχηµικό test (MicrogenTM– ID System) φαίνεται στο παρακάτω απόκοµµα 

αποτελεσµάτων ύστερα από την επεξεργασία από το λογισµικό του ηλεκτρονικού 

υπολογιστή. 
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Εικ.29  ∆ελτίο αποτελεσµάτων Microgen I.D. (φωτ. Ζώτος Π.)  
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Πίνακας 13.  Αποτελέσµατα µετρήσεων για την παρουσία Salmonella spp σε τσιπούρες  

Αριθµός δείγµατος Salmonella spp  

1 
Αρνητικό 

2 
Αρνητικό 

3 
Αρνητικό 

4 
Αρνητικό 

5 
Αρνητικό 

6 
Αρνητικό 

7 
Αρνητικό 

8 
Αρνητικό 

9 
Αρνητικό 

10 
Αρνητικό 

11 
Αρνητικό 

12 
Αρνητικό 

13 
Αρνητικό 

14 
Αρνητικό 

15 
Αρνητικό 

16 
Αρνητικό 

17 
Αρνητικό 

18 
Αρνητικό 

19 
Αρνητικό 

20 
Αρνητικό 

21 
Αρνητικό 

22 
Αρνητικό 

23 
Αρνητικό 

24 
Αρνητικό 

25 
Αρνητικό 
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Πίνακας 14.  Αποτελέσµατα µετρήσεων για την παρουσία Salmonella spp σε λαυράκια  

Αριθµός δείγµατος Salmonella spp  

1 
Αρνητικό 

2 
Ύποπτο* 

3 
Αρνητικό 

4 
Αρνητικό 

5 
Αρνητικό 

6 
Αρνητικό 

7 
Αρνητικό 

8 
Αρνητικό 

9 
Αρνητικό 

10 
Αρνητικό 

11 
Αρνητικό 

12 
Αρνητικό 

13 
Αρνητικό 

14 
Αρνητικό 

15 
Αρνητικό 

16 
Αρνητικό 

17 
Αρνητικό 

18 
Αρνητικό 

19 
Αρνητικό 

20 
Αρνητικό 

21 
Αρνητικό 

22 
Αρνητικό 

23 
Αρνητικό 

24 
Αρνητικό 

25 
Αρνητικό 

 

* Σε αυτό το δείγµα λαυρακιού το test οξειδάσης βγήκε θετικό και αφού έγινε βιοχηµικό test              

(MicrogenTM– ID System) αποµονώθηκε το βακτήριο Acinetobacter baumannii. 
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3.1.6. Listeria monocytogenes 

Τα αποτελέσµατα της εξέτασης για την παρουσία Listeria monocytogenes 

στη σάρκα στα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού, παρουσιάζονται στους πίνακες 

15 και 16, αντίστοιχα. 

Η  L. monocytogenes δεν ανιχνεύθηκε σε κανένα από τα 25 δείγµατα 

τσιπούρας και 25 δείγµατα λαυρακιού από την περιοχή της Αχαΐας που 

εξετάστηκαν στην παρούσα µελέτη. 

Σε συµφωνία µε τα αποτελέσµατά µας οι Παπαδόπουλος και συν (2010) 

αναφέρουν ότι δεν ανιχνεύτηκε L. monocytogenes σε 136 δείγµατα ψαριών από 

καταστήµατα λιανικής πώλησης σε 3 πόλεις της Βορείου Ελλάδας. Χαµηλά 

ποσοστά αποµόνωσης του παθογόνου (1%) αναφέρονται από τους Soultos et al 

(2007) και Παπαδοπούλου και συν (2007) σε δείγµατα ψαριών από την Ελλάδα 

που εξετάστηκαν. Επίσης, οι Basti et al (2006) αναφέρουν ότι η L. monocytogenes 

ανιχνεύτηκε σε ποσοστό 2,6% από τα 67 δείγµατα νωπών ψαριών από την 

Κασπία θάλασσα που εξετάστηκαν. 

Αντίθετα, οι Pao et al (2008) αποµόνωσαν το παθογόνο L. monocytogenes 

στο 9,3% από 272 δείγµατα αλιευµάτων από καταστήµατα λιανικής πώλησης στις 

Η.Π.Α., που εξετάστηκαν.    
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Πίνακας 15.  Αποτελέσµατα για την παρουσία Listeria monocytogenes σε τσιπούρες 

Αριθµός δείγµατος Listeria monocytogenes  

1 
Αρνητικό 

2 
Αρνητικό 

3 
Αρνητικό 

4 
Αρνητικό 

5 
Αρνητικό 

6 
Αρνητικό 

7 
Αρνητικό 

8 
Αρνητικό 

9 
Αρνητικό 

10 
Αρνητικό 

11 
Αρνητικό 

12 
Αρνητικό 

13 
Αρνητικό 

14 
Αρνητικό 

15 
Αρνητικό 

16 
Αρνητικό 

17 
Αρνητικό 

18 
Αρνητικό 

19 
Αρνητικό 

20 
Αρνητικό 

21 
Αρνητικό 

22 
Αρνητικό 

23 
Αρνητικό 

24 
Αρνητικό 

25 
Αρνητικό 

 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

69 

Πίνακας 16.  Αποτελέσµατα για την παρουσία Listeria monocytogenes σε λαυράκια 

Αριθµός δείγµατος Listeria monocytogenes  

1 Αρνητικό 

2 Αρνητικό 

3 Αρνητικό 

4 Αρνητικό 

5 Αρνητικό 

6 Αρνητικό 

7 Αρνητικό 

8 Αρνητικό 

9 Αρνητικό 

10 Αρνητικό 

11 Αρνητικό 

12 Αρνητικό 

13 Αρνητικό 

14 Αρνητικό 

15 Αρνητικό 

16 Αρνητικό 

17 Αρνητικό 

18 Αρνητικό 

19 Αρνητικό 

20 Αρνητικό 

21 Αρνητικό 

22 Αρνητικό 

23 Αρνητικό 

24 Αρνητικό 

25 Αρνητικό 
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3.2.Συµπεράσµατα 

Στην παρούσα µελέτη εξετάστηκε η υγιεινή κατάσταση στα εκτρεφόµενα 

είδη τσιπούρας και λαυρακιού που διατίθενται στα καταστήµατα πώλησης της 

ευρύτερης περιοχής του Νοµού Αχαΐας. Για το σκοπό αυτό εξετάστηκαν 25 

δείγµατα τσιπούρας και 25 δείγµατα λαυρακιού όσον αφορά την Ο.Μ.Χ., τα 

ψυχρόφιλα βακτήρια, τα εντεροβακτηριοειδή και τους παθογόνους 

µικροοργανισµούς Staphylococcus aureus, Salmonella spp και Listeria 

monocytogenes. 

• οι πληθυσµοί της Ο.Μ.Χ. σε όλα τα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού 

κυµάνθηκαν από 3x102 έως 6x102 cfu/g. Οι µέσοι όροι των πληθυσµών της 

Ο.Μ.Χ. ήταν 4,48 ± 1,08x102 και 4,28 ± 0,936x102 cfu/g για τα δείγµατα 

τσιπούρας και λαυρακιού, αντίστοιχα. Το προτεινόµενο όριο της 

International Commission on Microbiological Specifications for Foods για 

την Ο.Μ.Χ. στα νωπά ψάρια είναι 5x105 cfu/g, ενώ πληθυσµοί 107 cfu/g για 

την Ο.Μ.Χ. θεωρούνται ως το ανώτατο όριο αποδοχής στα αλιεύµατα. Με 

βάση τα παραπάνω, τα δείγµατα τσιπούρας και λαυρακιού που εξετάστηκαν 

στην παρούσα µελέτη ήταν µέσα στα όρια καλής ποιότητας όσον αφορά την 

Ο.Μ.Χ. για τα νωπά αλιεύµατα. 

• Σε όλα τα δείγµατα τσιπούρας οι πληθυσµοί των ψυχρόφιλων βακτηρίων 

κυµάνθηκαν από 4x103 cfu/g έως 7x103 cfu/g µε µέσο όρο 5,48 ± 0,714x103 

cfu/g για τα 25 δείγµατα. Αντίστοιχα, για τα δείγµατα λαυρακιού οι 

πληθυσµοί των ψυχρόφιλων κυµάνθηκαν από 2,8x104 cfu/g έως 3,2x104 

cfu/g µε µέσο όρο 3,04 ± 1,003x104 cfu/g για τα 25 δείγµατα.     

• Στα δείγµατα τσιπούρας ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή στο 56% των 

δειγµάτων (14 στα 25). Στα υπόλοιπα δείγµατα (11) οι πληθυσµοί των 

εντεροβακτηριοειδών ήταν κάτω από το όριο ευαισθησίας της µεθόδου (<10 

cfu/g). Οι πληθυσµοί των εντεροβακτηριοειδών στα δείγµατα που 

ανιχνεύτηκαν κυµάνθηκαν από 3x102 έως 1,4x103 cfu/g µε µέσο όρο 5,57 ± 

2,97x102 cfu/g.  Στα δείγµατα λαυρακιού ανιχνεύτηκαν εντεροβακτηριοειδή 

στο 64% των δειγµάτων (16 στα 25). Στα υπόλοιπα δείγµατα (9) οι 

πληθυσµοί των εντεροβακτηριοειδών ήταν κάτω από το όριο ευαισθησίας 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 09:29:52 EEST - 13.59.143.21



 

 

71 

της µεθόδου (<10 cfu/g). Οι πληθυσµοί των εντεροβακτηριοειδών στα 

δείγµατα που ανιχνεύτηκαν κυµάνθηκαν από 4x102 έως 1,3x103 cfu/g µε 

µέσο όρο 8,25 ± 3,35x102 cfu/g. 

• Ο  S. aureus, η Salmonella spp και η Listeria monocytogenes δεν 

ανιχνεύθηκαν σε κανένα από τα 25 δείγµατα τσιπούρας και 25 δείγµατα 

λαυρακιού από την περιοχή της Αχαΐας που εξετάστηκαν.  
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