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ΔΤΥΑΡΗ΢ΣΗΔ΢ 

 

Θα ήεεθα κα εοπανζζηήζς εενιά όθμοξ όζμοξ ζοκέααθακ ηαζ αμήεδζακ ζηδκ 

μθμηθήνςζδ ηδξ πανμύζαξ Πνμπηοπζαηήξ Γζπθςιαηζηήξ Δνβαζίαξ. Ηδζαίηενα εα 

ήεεθα κα εηθνάζς ηζξ εζθζηνζκείξ εοπανζζηίεξ ιμο ζημκ Δπζαθέπμκηα ηαεδβδηή, η. 

Μπμγζάνδ Ηςάκκδ, βζα ηδκ πμθύηζιδ αμήεεζα ηαζ ηδκ ζοκεπή οπμζηήνζλή ημο, ηόζμ 

ηαηά ηδ ζοββναθή ηδξ ιεθέηδξ όζμ ηαζ ηαηά ηδ δζελαβςβή ημο πεζνάιαημξ. Δπζπθέμκ, 

εα ήεεθα κα εηθνάζς ηζξ εενιέξ ιμο εοπανζζηίεξ ζηα οπόθμζπα ιέθδ ηδξ ελεηαζηζηήξ 

επζηνμπήξ, δ μπμία απμηεθείηαζ από ηζξ ηα. Πακαβζςηάηδ Πακαβζώηα ηαζ ηα. 

Πανθαπάκδ Φςηεζκή, βζα ηζξ πμθύ ζδιακηζηέξ ζοιαμοθέξ ηαζ ηδκ ηαεμδήβδζδ πμο 

ιμο πνόζθενακ ζε όθα ηα ζηάδζα δζεηπεναίςζδξ ηδξ ενβαζίαξ. Κθείκμκηαξ, εα ήεεθα 

κα εοπανζζηήζς εενιά ηδκ μζημβέκεζά ιμο βζα ηδκ αιένζζηδ αμήεεζα, 

ζοιπανάζηαζδ, ηαηακόδζδ, ακμπή ηαζ μζημκμιζηή εκίζποζδ ηαε’ όθδ ηδ δζάνηεζα 

ηςκ αηαδδιασηώκ ζπμοδώκ ιμο. 
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ΠΔΡΗΛΖΦΖ 

 

Σημπόξ ηδξ πανμύζαξ ενβαζίαξ ήηακ δ αδνακμπμίδζδ ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο 

Escherichia coli O157 ηαηά ηδκ εενιζηή επελενβαζία ηζζπμύναξ (Sparus aurata). Γζα 

ημκ ζημπό αοηό μθόηθδνα, απεκηενςιέκα ράνζα ηζζπμύναξ ηειαπίζεδηακ ζε ιμνθή 

ηανηάν ηαζ ειαμθζάζηδηακιε εκαζώνδια ημο ζοβηεηνζιέκμο ιζηνμμνβακζζιμύ. Τμ 

ηανηάν ημπμεεηήεδηε ζε ιεηαθθζημύξ πενζέηηεξ ηαζ εενιάκεδηε ζημοξ 180 
μ
Cιε ηδ 

πνήζδ ζοιααηζημύ-ειπμνζημύ θμύνκμο βζα 2, 4, 6, 8, 10 minηαζ ηαηαιεηνήεδηακ ηα 

επζγώκηα ηύηηανα ζε ηαηάθθδθμ ενεπηζηό οπόζηνςια ιε ζημπό κα οπμθμβζζεεί μ 

πνόκμξδεηαδζηήξ ιείςζδξ ημο ααηηδνζαημύ πθδεοζιμύ. Σύιθςκα ιε ηα 

απμηεθέζιαηα, μ πθδεοζιόξ ημο Escherichia coli O157 ιεζώεδηε ζηαεενά (πνόκμξ 

δεηαδζηήξ ιείςζδξ 1.36 min) πανμοζζάγμκηαξ ηαπεία ιείςζδ ημο πθδεοζιμύ. 

 

 

Λέξειρ-κλειδιά:EscherichiacoliO157, ηζζπμύνα, εενιζηή αδνακμπμίδζδ 
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ABSTRACT 

 

The aim of this study was the inactivation of pathogenic bacterium Escherichia coli 

O157 during heat treatment of gilthead sea bream (Sparus aurata). For this purpose, 

whole, gutted gilthead sea bream were sliced into tartare pieces inoculated with 

bacterial pathogens suspension. Tartare was placed into aluminum containers and 

heated at 180 
μ
C using conventional-commercial roasting oven for 2, 4, 6, 8, 10 min 

and the surviving cells were enumerated on appropriate media in order to calculate the 

time of decimal reduction of bacterial population. According to the results, population 

of Escherichia coli O157 decreased constantly (decimal reduction time 1.36 min), 

showing a rapid reduction of its population. 

 

 

 

Keywords:Escherichia coli O157, sea bream, thermal inactivation 
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1. ΔΗ΢ΑΓΧΓΖ 

 

    Τα ηνόθζια πμο ηαηακαθώκεζ μ άκενςπμξ, αηόια ηαζ απμζηεζνςιέκα, ειπενζέπμοκ 

εκώζεζξ μζ μπμίεξ ελανηώκηαζ από ημ είδμξ ηςκ εζζαβόιεκςκ ιζηνμμνβακζζιώκ ηαζ 

ημκ ηνόπμ ακάπηολδξ, επζαίςζδξ ηαζ ακηίδναζήξ ημοξ ιε ημ ηνόθζιμ. 

Αοημίπνμένπμκηαζ από ηδ θοζζηή ιζηνμπθςνίδα ηςκ ςιώκ ηνμθίιςκ ή, ζοπκά, 

εζζάβμκηαζηαηά ηδ δζαδζηαζία ζοβημιζδήξ ή ζθαβήξ, απμεήηεοζδξ, επελενβαζίαξ ή 

δζακμιήξ ηαζ μθείθμοκ κα ανίζημκηαζ ζε ανζειδηζηή ζζμννμπία. Αοηή, ακάιεζα ζε 

πμθθά είδδ ιζηνμμνβακζζιώκ, ηαεμνίγεηαζ από ηζξ ζδζόηδηεξ ημο ηνμθίιμο, ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκηαζ ηζξ ζοκεήηεξ απμεήηεοζδξ ηαζ επελενβαζίαξ (Adams & Moss, 

2008). Όηακ δζαηαναπεεί, πνμηαθμύκηαζ ηνμθζιμβεκείξ αζεέκεζεξ ιε ζοιπηώιαηα, 

όπςξ μ ειεηόξ, δ δζάννμζα η.α (Käferstein et al., 1997). 

    Ζ παναηάης Πνμπηοπζαηή Γζπθςιαηζηή Δνβαζία έπεζ ςξ ζημπό ηδκ ακάδεζλδ ηςκ 

ηνμθζιμβεκώκ αζεεκεζώκ ηαζ ηδξ ελάπθςζήξ ημοξ, ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ πμο ηζξ 

πνμηαθμύκ αθθά ηαζ ημο ηνόπμο πνμζηαζίαξ από αοηέξ. Πζμ ζοβηεηνζιέκα, ακαθύεζ 

ημκ Escherichia coli O157, ζημπεύεζ ζηδκ απόδμζδ ηδξ ζδιαζίαξ ηδξ εενιζηήξ 

επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκβζα ηδκ πνόθδρδ ελάπθςζδξ ηςκ αζεεκεζώκ ηαζ ηδκ 

πνμζηαζία ηςκ ηαηακαθςηώκ ηαζ πανμοζζάγεζ ηζξ ιεεόδμοξ ηαηαιέηνδζδξ ηςκ 

εενιζηώξ ηναοιαηζζιέκςκ ηοηηάνςκ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ. Τέθμξ, παναεέηεζ ηαζ 

ακαθύεζ ηα οθζηά, ηζξ ιεεόδμοξ ηαζ ηα δεδμιέκα πμζμηζημπμίδζδξ ηδξ ακημπήξ ζηδκ 

εενιόηδηα ημο πνμακαθενεέκημξ παεμβόκμο, ιε αάζδ ηζξ ηζιέξ D, όπςξ αοηά 

πνμέηορακ από ημ πείναια πμο δζελήπεδ ζε ζπεύεξ ηζζπμύναξ, ζημκ ενβαζηδνζαηό 

πώνμ Διπμνίαξ ηαζ Τεπκμθμβίαξ Αθζεοηζηώκ Πνμσόκηςκ ηαζ Τνμθίιςκ ημο ηιήιαημξ 

Γεςπμκίαξ Ηπεομθμβίαξ ηαζ Υδάηζκμο Πενζαάθθμκημξ, ηδξ Σπμθήξ Γεςπμκζηώκ 

Δπζζηδιώκ, ημο Πακεπζζηδιίμο Θεζζαθίαξ. 

 

1.1 Τνμθζιμβεκείξ αζεέκεζεξ ηαζ ηαηακάθςζδ ζπεύςκ 

 

    Τα κςπά αθζεύιαηα πανμοζζάγμοκ ορδθή ενεπηζηή αλία πμο μθείθεηαζ ζηα ςιέβα–

3 θζπανά μλέα (Domingo, 2007) αθθά ηαείζηακηαζ εοπαεή ζηδκ αθθμίςζδ ελαζηίαξ 

ηδξ αζμθμβζηήξ ημοξ ζύκεεζδξ (Ashie et al., 1996) ηαζ δ ιοσηή ημοξ θύζδ ηαεζζηά ηδκ 

αθθμίςζδ απμηέθεζια ηςκ αθθαβώκ ηςκ αζμθμβζηώκ ακηζδνάζεςκ, όπςξ είκαζ δ 
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μλείδςζδ ηςκ θζπζδίςκ, μζ ακηζδνάζεζξ πμο ζοκηεθμύκηαζ από ηζξ δναζηδνζόηδηεξ ηςκ 

εκγύιςκ αθθά ηαζ μζ ιεηααμθζηέξ δναζηδνζόηδηεξ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ (Jay, 1986). 

    Τα παεμβόκα ιζηνόαζα ηςκ ζπεύςκ πνμηαθμύκ αζεέκεζεξ ζημκ άκενςπμ. Σύιθςκα 

ιε ημκ Γζεεκή Ονβακζζιό Υβείαξ, μζ ηνμθζιμβεκείξ αζεέκεζεξ μνίγμκηαζ ςξ «ηάεε 

αζεέκεζα ιμθοζιαηζηήξ ή ημλζηήξ θύζδξ, πμο πνμηαθείηαζ ή εεςνείηαζ όηζ 

πνμηαθείηαζ από ηδκ ηαηακάθςζδ ηνμθήξ ή κενμύ», πενζηθείμκηαξ ημ ζύκμθμ ηςκ 

ηνμθζιμβεκώκ ηαζ οδαημβεκώκ αζεεκεζώκ (Adams & Moss, 2008). Αζηία ηδξ ζοπκήξ 

ειθάκζζδξ ηδξ ηνμθζηήξ δδθδηδνίαζδξ είκαζ δ πνήζδ ηςκ ηνμθίιςκ από μνζζιέκμοξ 

ιζηνμμνβακζζιμύξ, ςξ πδβή ηνμθήξ ημοξ βζα ημκ πμθθαπθαζζαζιό ημοξ ηδκ 

ηαηακαθώκμοκ ηαζ ηδκ ιεηααμθίγμοκ, δδιζμονβώκηαξ πνμαθήιαηα ζημκ ηαηακαθςηή. 

Γεκζηά, μζ δζάθμνεξ ηνμθέξ εκδέπεηαζ κα πνμηαθέζμοκ ιόθοκζδ, ελαζηίαξ ηδξ επαθήξ 

ημοξ ιε ιμθοζιέκεξ επζθάκεζεξ, ιμθοζιέκμ κενό ηαζ ιε απόαθδηα αθθά ηαζ ελαζηίαξ 

ηδξ πανμοζίαξ ιζηνμμνβακζζιώκ ζηα γώα ηαζ ηα θοηά από ηα μπμία πνμένπμκηαζ 

(Bean & Griffins, 1990). Δπζπθέμκ, δ ιόθοκζδ πνμένπεηαζvαπό ημ πενζαάθθμκ 

δζαηήνδζδξ ηςκ ηνμθίιςκ ηαζ ηδ δζαδζηαζία επελενβαζίαξ ημοξ, πανάβμκηεξ 

επδνεαζιμύ ημο ιζηνμαζαημύ ημοξ θμνηίμο. Αοημί ζοιπενζθαιαάκμοκ ημ pH, ηδ 

εενιμηναζία, ηδκ αθθδθεπίδναζδ ηςκ δζαθμνεηζηώκ ιζηνμμνβακζζιώκ, ημ ορδθό 

ιεηαεακάηζμ pH (> 6,0) ηαζ ηδκ παιδθή πενζεηηζηόηδηα ζε οδαηάκεναηεξ (< 0,5%) 

(Gram & Huss, 1996). 

 

 Τνμθζιμβεκείξ αζεέκεζεξ πμο μθείθμκηαζ ζε ζμύξ 

 

    Τα ηεθεοηαία πνόκζα, μζ ζμί ακαβκςνίγμκηαζ ςξ πδβέξ ηνμθζιμβεκώκ αζεεκεζώκ, 

έπμοκ ακαβκςνζζηεί παναπάκς από 100 ακενώπζκμζ εκηενζημί ζμί. Υπάνπμοκ 2 είδδ, 

ιε δζαθμνά ζημοξ ζζημύξ-ζηόπμοξ πνμζαμθήξ ηαζ μιμζόηδηα ηδκ είζμδμ ιέζς ημο 

εκηένμο. Τμ πνώημ είδμξ, μζ βαζηνεκηενζημί ζμί πενζμνίγμκηαζ ζημ έκηενμ ηαζ 

εκημπίγμκηαζ ζηα ηανηζκμεζδή ηαζ ηα ιαθάηζα εκώ ημ δεύηενμ, μζ ζμί ηδξ 

πμθομιοεθίηζδαξ ηαζ ηδξ δπαηίηζδαξ, πνμηαθμύκ αζεέκεζεξ ιόθζξ ιεηααμύκ ζε άθθα 

όνβακα (Adams & Moss, 2008). Οζ ζμβεκείξ ηνμθζιμβεκείξ αζεέκεζεξ εκημπίγμκηαζ 

ζηα εαθαζζζκά, ιε ηζξ ηονζόηενεξ από αοηέξ κα είκαζ δ δπαηίηζδα Α ηαζ Δ (Adams & 

Moss, 2008), δ μλεία ζμβεκήξ βαζηνεκηενίηζδα από νμηασό (Rotavirus) (Ακδνέμο, 

2011) ηαζ δ βαζηνεκηενίηζδα από κμνμσό (NoV) (Adams & Moss, 2008). Ζ θοζζηή 

εζζαβςβή ηςκ ζώκ ζηδκ ηνμθζηή αθοζίδα πναβιαημπμζείηαζ από ιμθοζιέκα άημια 

πμο δζαπεζνίγμκηαζ ηδκ ηνμθή ή από ιμθοζιέκμ κενό, ζημ μπμίμ έπεζ απεθεοεενςεεί 
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πενζηηςιαηζηό οθζηό (Chadwick & MacCann, 1994a; Chadwick et al., 1994b; 

Patterson et al., 1997). Σηα ζοιπηώιαηα ζοιπενζθαιαάκμκηαζ ειεηόξ, οδανήξ 

δζάννμζα η.α (Djuretic et al., 1996). 

 

 Τνμθζιμβεκείξ αζεέκεζεξ πμο μθείθμκηαζ ζε ααηηήνζα 

 

    Τα πζμ ζοπκά ζοκακηώιεκα ααηηήνζα ζηα αθζεύιαηα είκαζ αοηά ηςκ μζημβεκεζώκ 

Bacillus, Aeromonas, Staphylococcus, Pseudomonas, Vibrio, Salmonella ηαζ 

Clostridium. Τμ ζηέθεπμξ ηδξ μζημβέκεζαξ Bacillus, Bacillus cereus, είκαζ Gram
+
, 

ιεζόθζθμ, ζπμνζμβόκμ, αενόαζμ, ειθακίγεηαζ πμθύ ζοπκά ζηα αθζεύιαηα, ηαζ δ 

επζαίςζή ημο μθείθεηαζ ζηδκ παναβςβή εκγύιςκ αθθμίςζδξ, όπςξ είκαζ δ πνςηεάζδ, 

δ αιοθάζδ η.α. (Gibbs, 2002). Οζ αζεέκεζεξ πμο ημο απμδίδμκηαζ είκαζ ημ «ζύκδνμιμ 

ηδξ δζάννμζαξ» ηαζ ημ «ειεηζηό ζύκδνμιμ» (Andrews, 1992). Αοηό ακαπηύζζεηαζ ζε 

εενιμηναζζαηό εύνμξ 8 - 55 
μ
C, ιε ηαθύηενδ εενιμηναζία ημοξ 28 - 35

 μ
C (Adams & 

Moss, 2008). Δπίζδξ, αηόια έκα ζοπκό ααηηήνζμ ζηα αθζεύιαηα είκαζ ηδξ μζημβέκεζαξ 

Aeromonas, ημ Aeromonas hydrophila. Δίκαζ Gram
-
, ιεζόθζθμ (Austin & Austin, 

2012) ηαζ ακαηηήεδηε από ράνζα ημο βθοημύ κενμύ (Hettiarachchi & Cheong, 1994; 

Pathiratne et al., 1994) ηαζ είδδ εαθάζζζςκ ρανζώκ (Larsen & Jensen, 1977). 

Ακαπηύζζεηαζ ηαθύηενα ζημοξ 28 
μ
C ηαζ ηάπμζα ζηεθέπδ ημο ακαπηύζζμκηαζ ηαζ ζε 

εενιμηναζίεξ ηάης ηςκ -0,1 
μ
C (Adams & Moss, 2008). Ζ πνμηαθμύιεκδ αζεέκεζα 

είκαζ δ βαζηνεκηενίηζδα ηαζ πενζθαιαάκεζ ζοιπηώιαηα όπςξ δ καοηία, δ ηεθαθαθβία, 

ηα νίβδ ηαζ δ δζάννμζα (Ακδνέμο, 2011). Αηόια έκα παεμβόκμ είκαζ ηδξ μζημβέκεζαξ 

Staphylococcus, ημ Staphylococcus aureus, ημ μπμίμ είκαζ Gram
+
, ιεζόθζθμ, 

αζπμνζμβόκμ ηαζ ακαενόαζμ ιε εενιμηναζζαηό εύνμξ ακάπηολήξ 7 - 47,8 
o
C, 

ηαθύηενδ εενιμηναζία ημοξ 35 
o
C ηαζ αέθηζζημ pH ημ 7 - 7,5 (Bennett et al., 2013). 

Ζ αζεέκεζά ημο ειθακίγεζ ειεηό ηαζ ημζθζαηό άθβμξ. Ζ ιόθοκζδ επένπεηαζ ηονίςξ 

από ζπεύεξ ηαζ ηανααίδεξ, πμο δεκ έπμοκ δζαπεζνζζηεί ηαζ απμεδηεοηεί 

εενιμηναζζαηά ζςζηά (Health Protection Agency, 2001). Δπόιεκα ααηηήνζα είκαζ 

ηδξ μζημβέκεζαξ Pseudomonas, είκαζ Gram
-
, ροπνόηνμθα, αζπμνζμβόκα, ηαζ αενόαζα 

(Gram & Huss, 1996), ζοκακηώκηαζ εονέςξ ζηδκ πθςνίδα ηςκ ζπεύςκ πμο 

ζοκηδνμύκηαζ ζε πάβμ αθθά ηαζ ζε θνέζηζεξ βανίδεξ ηαζ ζηνείδζα (Gram, 1993). 

    Δπόιεκα είκαζ ηα ααηηήνζα ηδξ μζημβέκεζαξ Vibrio, είκαζ Gram
-
, αζπμνζμβόκα ηαζ 

ζοκακηώκηαζ ζημ θνέζημ ηαζ αθιονό κενό (Colins et al., 2004). Ηδζαίηενδ αανύηδηα 

δίδεηαζ ζημ V. parahemoliticus ημ μπμίμ είκαζ ιεζόθζθμ (Todd, 2013) ηαζ ζοκακηάηαζ 
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ζε βανίδεξ (Austin & Austin, 2012), ράνζα, αζηαημύξ, ηααμύνζα ηαζ ζηνείδζα, ηα 

μπμία έπμοκ ιαβεζνεοηεί πνζκ ηδκ ηαηακάθςζδ (Andrews, 1992). Ζ ζοιπηςιαημθμβία 

ηδξ αζεέκεζαξ είκαζ δ ακαίιαηηδ οδανήξ δζάννμζα, ημ ημζθζαηό άθβμξ, μ πονεηόξ ηαζ μ 

ειεηόξ (Adams & Moss, 2008). Αηόια, οπάνπμοκ ηα ααηηήνζα ημο βέκμοξ Salmonella, 

πμο είκαζ ακαενόαζα ηαζ Gram
-
, δ ακάπηολδ εοκμείηαζ ζηζξ εενιμηναζίεξ 2 - 47 

μ
C 

ηαζ pH 6,5 - 7,5. Τα ζοιπηώιαηα ηδξ ζαθιμκέθςζδξ εηδδθώκμκηαζ ιε καοηία, 

δζάννμζα, νίβδ ηαζ πονεηό. Ζ ιόθοκζδ ζοκακηάηαζ ζηα αηαηένβαζηα εαθαζζζκά η.α. 

(Pui et al., 2011). Τμ επόιεκμ ααηηήνζμ είκαζ ημ Clostridium botulinum, Gram
+
, 

ακαενόαζμ ηαζ ζπμνζμβόκμ ααηηήνζμ (Ακδνέμο, 2011), ιε μοδέηενμ pH ακάπηολδξ 

(Colins et al., 2004). Ο ηύπμξ E ημο ααηηδνίμο, έπεζ ζοκδεεεί ιε ηδκ ιόθοκζδ ηςκ 

ζπεύςκ ηαζ ημο ακενώπμο είηε από ημ οδάηζκμ πενζαάθθμκ είηε από ςιά ηνόθζια, 

οπεύεοκα βζα λεζπάζιαηα αθθακηίαζδξ ηύπμο E (Adams & Moss, 2008).Δπζπθέμκ, 

οπάνπεζ ηαζ ημ Clostridium perfringens, Gram
+
, ακαενόαζμ, ζπμνζμβόκμ (Labbe, 

1989; McClane & Rood, 2001), πμο ακαπηύζζεηαζ ζε εενιμηναζίεξ 12 - 50 
μ
C ηαζ 

εύνμξ pH 5 - 7,5 (Adams & Moss, 2008). Ζ ζοιπηςιαημθμβία ηδξ αζεέκεζαξ 

εηδδθώκεηαζ ιε ημζθζαηέξ ηνάιπεξ, δζάννμζα, αένζα η.α. (Andrews, 1992). 

 

1.2 Παεμβόκμ ααηηήνζμ Escherichia coli O157 

 

    Τμ παεμβόκμ Escherichia coli απμηεθεί έκα ζοκδεζζιέκμ ημιιάηζ ηδξ 

θοζζμθμβζηήξ ιζηνμπθςνίδαξ ηςκ εκηένςκ ημο ακενώπμο ηαζ άθθςκ εενιόαζιςκ 

γώςκ ηαζ δεκ δδιζμονβεί ζοπκά ιμθύκζεζξ. Ωζηόζμ, είκαζ ανηεηά ηα ζηεθέπδ ιε 

ζδζαίηενα παναηηδνζζηζηά ιμθοζιαηζηόηδηαξ, ζηακά κα δδιζμονβήζμοκ έκα εονύ 

θάζια αζεεκεζώκ, όπςξ ιμθύκζεζξ ημο μονμπμζδηζημύ ζοζηήιαημξ ηαζ ηςκ κεθνώκ, 

ζδραζιία, δζάννμζα, ιδκζββίηζδα (Meng et al., 2007), αζιμνναβζηή ημθίηζδα, 

δοζεκηενία, αζιμθοηζηό μοναζιζηό ζύκδνμιμ ηαζ πκεοιμκία (Bell & Kyriakides, 

2002). Δίκαζ Gram
-
, ιεζόθζθμ, αενόαζμ, αζπμνζμβόκμ ηαζ πανάβεζ ηαηαθάζδ. Τα 

απμιμκώιαηά ημο δζαθμνμπμζμύκηαζ μνμθμβζηά ιε αάζδ 3 επζθακεζαηά ακηζβόκα, 

πμο επζηνέπμοκ ηαζ ηδκ μνμηοπία ημο, αοηά είκαζ ηα Ο, H ηαζ Κ (Meng et al., 2007). 

Ζ αδνακμπμίδζδ ηαζ ελάθεζρή ημο επζηοβπάκεηαζ ιε ηδκ οβνή εένιακζδ ζημοξ 121 

μ
C βζα ημοθάπζζημκ 15 min ή ηδκ λδνή εένιακζδ ζημοξ 160 - 170 

μ
C βζα ημοθάπζζημκ 

1 h ή από ιεβάθμ ανζειό απμθοιακηώκ ζε ζοκενβαζία ιε ηδ εενιμηναζία, πμο 

ζοιπενζθαιαάκμοκ 70% αζεακόθδ ηαζ 1% οπμπθςνζώδεξ κάηνζμ ηαζ από 

απμθοιακηζηά ιε αάζδ θαζκόθεξ, ζώδζμ, βθμοηαναθδεΰδδ ή θμνιαθδεΰδδ (The 
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Center for Food Security and Public Health, 2016).Τμ ηεθεοηαίμ επζαεααζώκεηαζ ηαζ 

από πείναια πμο δζελήπεδ ζε αόεζμ ηζιά, βζα ηδκ ηαηαζηνμθή ημο ζηεθέπμοξ E. coli 

O157:H7, δ μπμία ηαζ επδνεάζηδηε από ηζξ θαζκμθζηέξ εκώζεζξ, πμο ειπενζέπμκηακ 

ζε ζηόκεξ θεοημύ ηαζ πνάζζκμο ηζαβζμύ ηαζ εηποθίζιαηα ηδξ θθμύδαξ ιήθμο(Juneja 

et al., 2009). 

    Υπάνπμοκ 4 ηαηδβμνίεξ ζηεθεπώκ, ηα εκηενμημλζκμβόκα (ETEC), εκηενμπαεμβόκα 

(EPEC), εκηενμδζεζζδοηζηά (EIEC) ηαζ εκηενμαζιμνναβζηά (EHEC ή VTEC) (Meng 

et al., 2007). Τα ζηεθέπδ ηδξ πνώηδξ πανάβμοκ 2 εκηενμημλίκεξ, 1 εενιμεοαίζεδηδ 

(LT heat-labile) ηαζ 1 εενιμακεεηηζηή (ST heat- stable) (Adams & Moss, 2008) όπμο 

δ πνώηδ ηαηαζηνέθεηαζ ζημοξ 100 
μ
C ηαζ πνμηαθεί δζαννμσηό ζύκδνμιμ. Ζ δεύηενδ 

είκαζ ακεεηηζηή ζηζξ εενιμηναζίεξ ιέπνζ ημοξ 100 
μ
C ηαζ πνμηαθεί δζάννμζα 

(Greenwood et al., 2012; Cabral, 2010; Ανζέκδ, 1994). 

    Ζ ηαηδβμνία ηςκ EPEC, πενζθαιαάκεζ ηα ζηεθέπδ πμο ακήημοκ ζημοξ μνμηύπμοξ 

Ο, Ζ ηαζ Κ. Τα εκηενμδζεζζδοηζηά, δζεζζδύμοκ ζηα επζεδθζαηά ηύηηανα ημο παπέςξ 

εκηένμο, πνμηαθμύκ ηαοηόζδιμ ζύκδνμιμ ιε αοηό ηςκ Shigella spp. ηαζ δ 

ζοιπηςιαημθμβία εηδδθώκεηαζ ιε πονεηό, δζάννμζα ηαζ ημζθζαηό άθβμξ (Greenwood 

et al., 2012; Cabral, 2010; Ανζέκδ, 1994). Τα ζηεθέπδ ηδξ ηαηδβμνίαξ EHEC ή 

VTEC είκαζ βκςζηά ιε ηδκ μκμιαζία Vero-ημλζκμβόκα ηαζ ακαβκςνίζηδηακ από ηδκ 

παεμβόκμ δνάζδ ζηα Vero-ηύηηανα, πμο δζαθμνμπμζείηαζ από αοηή ηδξ LT. Ζ 

ζοιπηςιαημθμβία δζαθμνμπμζείηαζ από άημιμ ζε άημιμ, όιςξ, ζηζξ πενζζζόηενεξ 

πενζπηώζεζξ πενζθαιαάκμκηαζ ημζθζαημί πόκμζ, έιεημξ η. α. (Greenwood et al., 2012; 

Cabral, 2010; Ανζέκδ, 1994). Τα ζηεθέπδ πανάβμοκ Shiga ημλίκδ, όιμζα αοηήκ ημο 

Shigella dysenteriae (Johnson et al., 1983) πμο ζοκδέεδηε ιε ιμθύκζεζξ από ημ E.coli 

(Karmali et al., 1985). Δδώ, ηαηαηάζζεηαζ ηαζ μ μνόηοπμξ O157 (Bell & Kyriakides, 

1998). 

    Μία ιεβάθδ βηάια ηνμθίιςκ ζοκδέεδηε ιε ηα λεζπάζιαηα αζεεκεζώκ ηδξ 

ηαηδβμνίαξ ηςκ EHEC ηαζ πζμ ζοβηεηνζιέκα ιε ημ ζηέθεπμξ Ο157 (Bell & 

Kyriakides, 2002).Έκαξ από ημοξ πζμ επζηίκδοκμοξ μνόηοπμξ είκαζ μ Ο157:Ζ7 (Su & 

Li, 2004) ιε παναηηδνζζηζηό πανάδεζβια επζδδιία ζε κδπζαβςβείμ ηδξ Βόνεζαξ 

Οοαθίαξ· ιεβάθμξ ανζειόξ παζδζώκ πανμοζίαζε έκημκδ δζάννμζα ηαζ, ζε μνζζιέκεξ 

πενζπηώζεζξ, HUS ηαζ ηα ζοιπηώιαηα απμδόεδηακ ζηδκ ύπανλδ ημο παεμβόκμο 

ζηεθέπμοξ (Al-Jader et al., 1999). Τμ E. coli Ο157:Ζ7 απμηεθεί ηδκ ηύνζα πδβή 

εηδήθςζδξ ημο HUS, ηδξ αζιμνναβζηήξ ημθίηζδαξ ηαζ ηδξ ενμιαςηζηήξ 

ενμιαμηοημπεκζηήξ πμνθύναξ (TTP) (Adams & Moss, 2008).  
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1.3 Θενιζηή επελενβαζία ηνμθίιςκ (ιαβείνεια) 

 

    Ζ εενιζηή επελενβαζία, δδθαδή δ ιεηαθμνά εενιόηδηαξ ζηα ηνόθζια πνεζάγεηαζ 

ιεβάθδ πνμζμπή βζα ηδκ απμθοβή εηδδθώζεςκ ηνμθζηώκ δδθδηδνζάζεςκ, αθθμίςζδξ 

ηςκ ενεπηζηώκ ζοζηαηζηώκ αθθά ηαζ ηςκ μνβακμθδπηζηώκ παναηηδνζζηζηώκ. Ωξ 

εενιζηή επελενβαζία μνίγεηαζ δ δζαδζηαζία έηεεζδξ ημο ηνμθίιμο ζε ορδθή 

εενιμηναζία βζα ζοβηεηνζιέκμ πνμκζηό δζάζηδια ηαζ δ ιεηέπεζηα ρύλδ ημο ζε 

εενιμηναζία πενζαάθθμκημξ ή παιδθόηενδ, ιε απμηέθεζια ηδκ ιείςζδ ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ηαζ ηδκ αδνακμπμίδζδ ηςκ εκγύιςκ. Ακάθμβα ιε ηδκ έκηαζδ ηδξ 

εενιζηήξ ηαηαπόκδζδξ, δζαηνίκμκηαζ 3 εενιζηέξ δζενβαζίεξ· ημ ιαβείνεια, δ 

παζηενίςζδ ηαζ δ απμζηείνςζδ (Μπθμύηαξ, 2004). 

    Οζ εενιμηναζίεξ αθθά ηαζ μ πνόκμξ εένιακζδξ πνδζζιμπμζμύκηαζ ζε έκα ιεβάθμ 

θάζια ηζιώκ. Ζ ηζιή ηδξ εενιμηναζίαξ εένιακζδξ ηαζ μ πνόκμξ ηδξ είκαζ μζ 

πανάβμκηεξ πμο ηαεμνίγμοκ ηδκ έκηαζδ ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ, ιε αάζδ ηδκ 

μπμία πναβιαημπμζείηαζ μ δζαπςνζζιόξ ηςκ εενιζηώκ δζενβαζζώκ ζε ήπζεξ ηαζ 

έκημκεξ· ζηζξ πνώηεξ εκηάζζεηαζ δ παζηενίςζδ, εκώ ζηζξ δεύηενεξ ημ ιαβείνεια ηαζ δ 

απμζηείνςζδ (Rahman, 2007). 

    Ζ παζηενίςζδ απμηεθεί ιία από ηζξ ζδιακηζηόηενεξ εενιζηέξ επελενβαζίεξ, βζα 

ηδκ ηαηαζηνμθή όθςκ ηςκ παεμβόκςκ ηαζ ηδκ εθαπζζημπμίδζδ ηςκ οπόθμζπςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ. Ζ ζςζηή εθανιμβή ηδξ επζηοβπάκεηαζ ιε ημκ ηαηάθθδθμ 

ζοκδοαζιό πνόκμο εένιακζδξ–εενιμηναζίαξ, μ μπμίμξ ελανηάηαζ από ημ είδμξ ημο 

ηνμθίιμο, ημκ ιζηνμμνβακζζιό-ζηόπμ αθθά ηαζ ηζξ ζοκεήηεξ απμεήηεοζδξ (Rahman, 

2007). Ζ παζηενίςζδ πναβιαημπμζείηαζ ζε εύνμξ εενιμηναζζώκ 60 – 80 
μ
C, 

εθανιόγεηαζ βζα θίβα θεπηά ηαζ βζα 2 θόβμοξ. Ανπζηά, πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ 

εθαπζζημπμίδζδ ζοβηεηνζιέκςκ παεμβόκςκ ηαζ δεοηενεοόκηςξ βζα ηδκ ιείςζδ 

ιεβάθδξ μιάδαξ αθθμζμβόκςκ ιζηνμμνβακζζιώκ. Ο ανπζηόξ ζημπόξ πνήζδξ ηδξ είκαζ 

δ δζαζθάθζζδ ηδξ δδιόζζαξ οβείαξ ηαζ μ δεύηενμξ δ επέηηαζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ημο 

πνμσόκημξ (Adams & Moss, 2008)· επζπθέμκ, ηαηαζηνέθεζ όθα ηα Gram
-
 αθθά ηαζ 

ηάπμζα Gram
+  

ααηηήνζα (Jay et al., 2005). 

    Όζμκ αθμνά ηα αθζεύιαηα, δ ιέεμδμξ πναβιαημπμζείηαζ ιεηά ημ εενιζηό 

ζθνάβζζια ημο πνμσόκημξ ηαζ εθανιόγεηαζ ζε πνμσόκηα πμο πνόηεζηαζ κα 

δζακειδεμύκ ηαηαροβιέκα ή ζε εενιμηναζία ροβείμο. Παναδείβιαηα ηέημζαξ 

παζηενίςζδξ είκαζ ημ ηνέαξ ηααμονζμύ ηαζ ημο αζηαημύ ηαζ ηα ζπεηζηά ιε ημ surimi 

πνμσόκηα. Ζ παζηενίςζδ ιεζώκεζ ημοξ ααηηδνζαημύξ πθδεοζιμύξ, μζ μπμίμζ, ζοπκά, 
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πενζμνίγμοκ ηδκ ακάπηολδ ηςκ παεμβόκςκ ιέζς ημο ακηαβςκζζιμύ. Ωζηόζμ, δ 

ιείςζδ αοηή εοκμεί ηδκ ειθάκζζδ κέςκ παεμβόκςκ, πμο εζζάβμκηαζ ζημ θαβδηό ιεηά 

από ηδκ παζηενίςζδ. Καζ αοηό βζαηί δ ηεθεοηαία επζιδηύκεζ ηδ δζάνηεζα γςήξ ημο 

αθζεοηζημύ πνμσόκημξ, πανέπμκηαξ ζηα ααηηήνζα ηαζ ηζξ ημλίκεξ πενζζζόηενμ πνόκμ 

γςήξ ηαζ ακάπηολδξ (FDA, 2011). 

    Τμ ιαβείνεια απμηεθεί ιία εενιζηή δζενβαζία πμο εθανιόγεηαζ πνζκ ημ πνμσόκ 

ημπμεεηδεεί ζημ ηεθζηό ημο δμπείμ ηαζ δ εθανιμβή ημο, ζοβηεηνζιέκα ζηα αθζεύιαηα, 

πναβιαημπμζείηαζ όηακ αοηά ανίζημκηαζ ζε εενιμηναζίεξ ρύλδξ ή ηαηάρολδξ. Μεηά 

ημ ιαβείνεια, ηα αθζεύιαηα παναηηδνίγμκηαζ ςξ ηνόθζια έημζια πνμξ ηαηακάθςζδ· 

παναδείβιαηα ηέημζςκ ηνμθίιςκ είκαζ δ ζάνηα ηααμονζώκ ηαζ αζηαηώκ, μζ 

ιαβεζνειέκεξ βανίδεξ η.α. (FDA, 2001). Σε πενίπηςζδ ιδ επανημύξ ιαβεζνέιαημξ 

εκδέπεηαζ κα επζαζώζμοκ παεμβόκα πμο πνμηαθμύκ πμθθέξ επζηίκδοκεξ ζοκεήηεξ βζα 

ηα αθζεύιαηα, όπςξ είκαζ δ απεοεείαξ ιόθοκζδ ιε παεμβόκα, δ ιείςζδ ή ελαθάκζζδ 

άθθςκ, θζβόηενμ ακεεηηζηώκ ζηδ εενιόηδηα, ιζηνμμνβακζζιώκ, πμο όηακ 

πανίζηακηαζ ζημ αθίεοια, ιπμνμύκ κα ηαηαζηείθμοκ ηδκ ακάπηολδ ηςκ παεμβόκςκ ή 

κα πνμηαθέζμοκ ζοκημιόηενδ αθθμίςζδ πνζκ από ιία ζοβηεηνζιέκδ ακάπηολδ 

παεμβέκεζάξ ημοξ (Rippen, 1998). Έκα είδμξ ιαβεζνέιαημξ είκαζ ημ sous-Vide, πμο 

πναβιαημπμζείηαζ ζε παιδθέξ εενιμηναζίεξ ηαζ πενζθαιαάκεζ αενμζηεβώξ 

ηθεζζιέκεξ πθαζηζηέξ ζαημύθεξ ηνμθίιςκ πνζκ ηδκ εένιακζδ. Σοκήεςξ εθανιόγεηαζ 

ζε εενιμηναζίεξ ηάης ηςκ 55 
μ
C, βεβμκόξ πμο ζηζξ πενζπηώζεζξ ηςκ αθζεοιάηςκ, δεκ 

θαίκεηαζ κα απμηεθεί ζοκζζηώιεκδ πναηηζηή, ηαεώξ δεκ οθίζηακηαζ ιεθέηεξ πμο κα 

ηαεμνίγμοκ ημκ απαζημύιεκμ πνόκμ πνήζδξ ημο ζοβηεηνζιέκμο ηνόπμο ιαβεζνέιαημξ 

βζα ηδκ ιείςζδ ημο πθδεοζιμύ ηςκ παεμβόκςκ από 5 – 7 log10 CFU/g (Horn & 

Hewitt, 2016) 

    Δπίζδξ, οπάνπεζ ηαζ ημ ιαβείνεια ζε θμύνκμ ιζηνμηοιάηςκ, πμο πνδζζιμπμζείηαζ 

ζδζαίηενα ζηζξ πενζπηώζεζξ ηαηεροβιέκςκ ηνμθίιςκ, ηα μπμία απμρύπμκηαζ ηαζ 

εενιαίκμκηαζ απόημια, ιέζα ζε θίβα θεπηά, ακάθμβα ιε ημ ιέβεεμξ ημο πνμσόκημξ. Ζ 

ιέεμδμξ δεκ είκαζ απόθοηα απμδεηηή, αθμύ δ απόημιδ εκαθθαβή ηςκ πόθςκ ηςκ 

ηοιάηςκ πμο πανέπμκηαζ από ημκ θμύνκμ, ακαβηάγμοκ ηα ιόνζα ημο κενμύ ιέζα ζημ 

ηνόθζιμ κα ηζκδεμύκ απόημια ώζηε κα ζοβπνμκζζημύκ ιε ηδκ ηίκδζδ ηςκ εενιώκ 

ηοιάηςκ, ιε απμηέθεζια κα πανάβεηαζ εενιόηδηα ηνζαήξ· δ εενιμηναζία ημο 

ηνμθίιμο κα ακεααίκεζ πμθύ βνήβμνα, ακμιμζόιμνθα ηαζ απόημια. Καεώξ δ 

εένιακζδ ηαζ ημ ιαβείνεια ζημκ θμύνκμ ιζηνμηοιάηςκ δεκ βίκεηαζ μιμζόιμνθα, 

οπάνπεζ ηίκδοκμξ, ζηζξ ηνύεξ πενζμπέξ κα οθίζηακηαζ αηόια ιζηνόαζα (Ray, 2005). 
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    Καηά ηδκ απμζηείνςζδ ηαηαζηνέθμκηαζ όθμζ μζ αζώζζιμζ ιζηνμμνβακζζιμί πμο 

ιπμνμύκ κα ιεηνδεμύκ ιε ηδκ ηαηάθθδθδ ηεπκζηή επάθεζρδξ ή απανίειδζδξ. Τμ 

ακηζπνμζςπεοηζηόηενμ πανάδεζβια απμζηείνςζδξ είκαζ ηα ημκζεναμπμζδιέκα 

πνμσόκηα, ηα μπμία μκμιάγμκηαζ «ειπμνζηά απμζηεζνςιέκα», ηαεώξ ημκίγεηαζ δ 

απμοζία αζώζζιςκ μνβακζζιώκ ακζπκεύζζιςκ από ηζξ παναδμζζαηέξ ιεεόδμοξ 

ηαθθζένβεζαξ ή ημκ παιδθό ανζειό επζγώκηςκ (Jelen, 1982). 

    Ζ επίδναζδ ημο pH δζαδναιαηίγεζ ζδιακηζηό νόθμ ζηδκ απμζηείνςζδ, βζ’ αοηό ηαζ 

ηα ηνόθζια πςνίγμκηαζ ζε παιδθήξ μλύηδηαξ (> 4,5), ιέζδξ μλύηδηαξ (4,2 < pH < 4,5), 

όλζκα (3,8 < pH < 4,2) ηαζ ορδθήξ μλύηδηαξ (< 3,8). Ζ πθδεώνα ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ πανμοζζάγμοκ ηαθύηενεξ ηζιέξ pH > 6, όπμο ηαζ απαζηείηαζ δ 

πθήνδξ απμζηείνςζδ. Σηα ηνόθζια πμο εκηάζζμκηαζ ζηδ παιδθή ηαζ ιέζδ μλύηδηα, 

όπμο ηαζ ακαπηύζζμκηαζ ζπμνζμβόκα ααηηήνζα, δ ιείςζδ ημο πθδεοζιμύ ηςκ 

ζπμνίςκ ηαηά 12 log ηύηθμοξ, ιε ηδκ εενιζηή επίδναζδ, ηαεζζηά αζθαθέξ πνμξ 

ηαηακάθςζδ ημ εηάζημηε ηνόθζιμ (Prokopov & Tanchev, 2007). Σηδκ πενίπηςζδ ηςκ 

όλζκςκ ηνμθίιςκ, δ ακάπηολδ ηςκ ζπμνζμβόκςκ ααηηδνίςκ είκαζ αδύκαηδ, ιε 

απμηέθεζια δ εενιζηή επελενβαζία κα είκαζ δπζόηενδ· παναηηδνζζηζηό πανάδεζβια 

είκαζ ηα είδδ ημο βέκμοξ Clostridium. Όηακ αοηά ακζπκεοημύκ ζηα ηνόθζια, 

εενιαίκμκηαζ ζημοξ 100 
μ
C βζα ηδκ επζεοιδηή δζάνηεζα πνόκμο ηαζ είηε πνώηα 

ζοζηεοάγμκηαζ ηαζ έπεζηα εενιαίκμκηαζ είηε ημ ακηίζηνμθμ (Ray, 2005). Ζ «ειπμνζηή 

απμζηείνςζδ» επδνεάγεηαζ από ηδκ εενιζηή ακηίζηαζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ, ηδκ 

πανμοζία εκγύιςκ, όηακ ημ pH < 4,6, ημ ιέβεεμξ ημο δμπείμο, ηδ πδιζηή ζύζηαζδ, ηδ 

θοζζηή ηαηάζηαζδ ημο ηνμθίιμο, ηδκ εζςηενζηή ημο εενιμηναζία, ημκ ιδπακζζιό 

ακηαθθαβήξ εενιόηδηαξ, ηδ εενιμηναζία ηδξ απμζηείνςζδξ ηαζ ηδκ ηαηάζηαζδ ημο 

δμπείμο ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ απμζηείνςζδξ· δδθαδή, ακ είκαζ ζηαεενό, ακ ηζκείηαζ, 

ακ πενζζηνέθεηαζ η.α. (Prokopov & Tanchev, 2007). 

 

 Ακηίζηαζδ ζηδ εενιμηναζία 

 

    Έκαξ από ημοξ πανάβμκηεξ επδνεαζιμύ ηδξ ακηίζηαζδξ ζηδ εενιόηδηα είκαζ ημ 

κενό· όζμ αολάκεηαζ δ οβναζία ημο πενζαάθθμκημξ, ηςκ οθζηώκ ηαζ δ εκενβόηδηα ημο 

κενμύ (aw), ηόζμ αολάκεηαζ ηαζ δ ακηίζηαζδ ηςκ ιζηνμαζμθμβζηώκ ηοηηάνςκ(Gaillard 

et al., 1998). Αηόια έκαξ πανάβμκηαξ είκαζ δ πανμοζία θζπζδίςκ· όπμο αοηά 

πανίζηακηαζ, δ ακηίζηαζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ αολάκεηαζ, ςξ απμηέθεζια ημο 

επδνεαζιμύ ηδξ ηοηηανζηήξ οβναζίαξ (Sugiyama, 1951). Τνίημξ πανάβμκηαξ είκαζ ηα 
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άθαηα· δ δνάζδ ημοξ πμζηίθθεζ ηαζ ελανηάηαζ από ημ είδμξ ημοξ, ηδκ ζοβηέκηνςζή 

ημοξ ηαζ από άθθμοξ πανάβμκηεξ. Κάπμζα άθαηα έπμοκ πνμζηαηεοηζηή επίδναζδ ηαζ 

άθθα έπμοκ ηδκ ηάζδ κα ιεηαηνέπμοκ ηα ηύηηανα ζε πζμ εενιμεοαίζεδηα. Μάθζζηα, 

ιενζηά άθαηα ιεζώκμοκ ηδκ aw ηαζ αολάκμοκ ηδκ ακημπή ζηζξ ορδθέξ εενιμηναζίεξ 

ηαζ άθθα αολάκμοκ ηδκ aw,ιε ζοκέπεζα κα αολάκεηαζ ηαζ δ εοαζζεδζία ζηδ εενιόηδηα. 

Αηόια έκαξ πανάβμκηαξ είκαζ δ ύπανλδ οδαηακαενάηςκ, ηαεώξ μζ ιεβάθεξ 

ζοβηεκηνώζεζξ ημοξ εοεύκμκηαζ βζα ηδκ αύλδζδ ηδξ εκενβόηδηαξ ημο κενμύ (Jay et al., 

2005).  

    Δπόιεκμξ πανάβμκηαξ είκαζ ημ pH· όζμ ημ pH ιεηααάθθεηαζ ηόζμ ιεηααάθθεηαζ 

ηαζ δ ακηίζηαζδ ζηδ εενιόηδηα (White, 1963; Gaillard et al, 1998). Έηημξ 

πανάβμκηαξ είκαζ δ πανμοζία πνςηεσκώκ ηαζ άθθςκ μοζζώκ, ηαεώξ μζ πνώηεξ 

πανμοζζάγμοκ πνμζηαηεοηζηή δνάζδ· όζμ ιεβαθύηενδ είκαζ δ πενζεηηζηόηδηα ημο 

θαβδημύ ζε πνςηεΐκεξ, ηόζμ ορδθόηενδ εενιζηή επελενβαζία επζαάθθεηαζ. 

Δπζπνμζεέηςξ, έκαξ αηόια πανάβμκηαξ είκαζ μ πθδεοζιόξ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ· ζε 

πενίπηςζδ ιεβάθδξ ζοβηέκηνςζδξ ιζηνμμνβακζζιώκ επζαάθθεηαζ ηαζ ιεβαθύηενδ 

εενιζηή επελενβαζία. Όβδμμξ είκαζ δ δθζηία ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ· ηα ηύηηανα ηςκ 

ααηηδνίςκ ζοκδείγμοκ κα είκαζ πζμ εενιμακεεηηζηά ζηδ ζηαηζηή θάζδ ακάπηολδξ ηαζ 

θζβόηενμ ακεεηηζηά ζηδ θμβανζειζηή θάζδ. Έκαξ επζπθέμκ πανάβμκηαξ είκαζ δ 

εενιμηναζία ακάπηολδξ, πμο ζδιαίκεζ όηζ όζμ δ εενιμηναζία επώαζδξ αολάκεηαζ, 

αολάκεηαζ ηαζ δ ακεεηηζηόηδηα ζηδ εενιόηδηα, ζδζαίηενα ζηζξ πενζπηώζεζξ ηςκ 

ζπμνζμβόκςκ ιζηνμμνβακζζιώκ. Τέθμξ, ζδιακηζηό νόθμ δζαδναιαηίγμοκ ηαζ μζ 

ακαζημθείξ ημο ηνμθίιμο. Αοηό ζδιαίκεζ όηζ δ ιείςζδ ηδξ ακεεηηζηόηδηαξ ζηδ 

εενιόηδηα πνμηαθείηαζ από ηδκ πανμοζία, ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ εένιακζδξ ημο 

ηνμθίιμο, πμθθώκ ακηζαζμηζηώκ ακεεηηζηώκ ζηδ εενιόηδηα, όπςξ είκαζ ημ δζμλείδζμ 

ημο εείμο (SO2) (Jay et al., 2005). 

 

1.4 Σημπόξ ενβαζίαξ 

 

    Σημπόξ ηδξ πανμύζαξ Πνμπηοπζαηήξ Γζπθςιαηζηήξ Δνβαζίαξ ήηακ μ 

πνμζδζμνζζιόξ ηδξ δεηαδζηήξ ιείςζδξ ημο πθδεοζιμύ ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο 

Yersinia enterocolitica ζε ζάνηα ηζζπμύναξ (Sparus aurata) ιεηά από εενιζηή 

επελενβαζία ζε ζοιααηζηό θμύνκμ ρδζίιαημξ ζημοξ 180 
o
C. 
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2. ΤΛΗΚΑ ΚΑΗ ΜΔΘΟΓΟΗ 

 

2.1 Γεκζηά 

 

    Οθόηθδνα, απεκηενςιέκα ράνζα ηζζπμύναξ αάνμοξ 350-400 g αβμνάζεδηακ από 

ημπζηή οπεναβμνά ηδξ πόθδξ ημο Βόθμο ηαζ ιεηαθένεδηακ, ζε ζζμεενιζηά ηζαώηζα 

ιε πάβμ, ζημκ ενβαζηδνζαηό πώνμ Διπμνίαξ ηαζ Τεπκμθμβίαξ Αθζεοηζηώκ Πνμσόκηςκ 

ηαζ Τνμθίιςκ ημο ηιήιαημξ Γεςπμκίαξ Ηπεομθμβίαξ ηαζ Υδάηζκμο Πενζαάθθμκημξ, 

ηδξ Σπμθήξ Γεςπμκζηώκ Δπζζηδιώκ, ημο Πακεπζζηδιίμο Θεζζαθίαξ. 

Πναβιαημπμζήεδηακ ιεηνήζεζξ εενιζηήξ αδνακμπμίδζδξ ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο 

Escherichia coli O157 ιεηά από ειαμθζαζιό ημο ζηδ ζάνηα ηςκ ζπεύςκ (ηανηάν) ιε 

ζημπό κα πνμζδζμνζζεεί μ πνόκμξ δεηαδζηήξ ιείςζδξ ημο πθδεοζιμύ ηαηά ηδκ 

δζάνηεζα ειπμνζημύ - ζοιααηζημύ ρδζίιαημξ. 

 

2.2 Πνμεημζιαζία ενεπηζηώκ οθζηώκ 

 

Όθα ηα ιζηνμαζμθμβζηά οθζηά πνμένπμκηακ από ηδκ LABM (Lancashire, UK). 

 

 Maximum Recovery Diluent, MRD 

 

    Δίκαζ ζζμημκζηό, ςζιςνοειζζηζηό δζάθοια παναζηεοήξ δζαδμπζηώκ δεηαδζηώκ 

αναζώζεςκ βζα ιζηνμαζμθμβζηή ακάθοζδ ηνμθίιςκ 

 

Σοζηαηζηά: g/1000 ml 

 

Sodium Chloride 8.5 

Bacteriological Peptone 1.0 

 

Γζαδζηαζία παναζηεοήξ 

 

    Σε ιζα θζάθδ ηςκ 1000 ml γοβίζηδηακ ηαζ πνμζηέεδηακ 8.5 gπθςνζμύπμο καηνίμο 

ηαζ 1.0 g πεπηόκδξ ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ζοιπθδνώεδηακ 1000  ml απζμκζζιέκμο κενμύ. 

Αημθμύεδζε απμζηείνςζδ ζημοξ 121 
o
C βζα 15 min. 
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 Tryptone Soy Broth, TSB 

 

    Τμ TSBείκαζ ενεπηζηόξ γςιόξ βεκζηήξ πνήζδξ μ μπμίμξ επζηνέπεζ ηδκ ακάπηολδ 

ζπεδόκ όθςκ ημκ ιζηνμμνβακζζιώκ πμο ιπμνμύκ κα ακαπηοπημύκ ζε ενβαζηδνζαηά 

οθζηά. Δίκαζ ηαηάθθδθμξ βζα ηδκ ηαθθζένβεζα ηόζμ αενόαζςκ όζμ ηαζ ακαενόαζςκ 

ααηηδνίςκ. Οζ πεπηόκεξ ηαγεΐκδξ ηαζ ζόβζαξ πανέπμοκ άγςημ, αζηαιίκεξ ηαζ ιέηαθθα. 

Τα θοζζηά ζάηπανα ηδξ πεπηόκδξ ζόβζαξ πνμάβμοκ ηδκ ακάπηολδ. Τμ πθςνζμύπμ 

κάηνζμ πνδζζιεύεζ ςξ νοειζζηήξ ηδξ ςζιςηζηήξ πίεζδξ. Ζ ζύκεεζδ ημο ενεπηζημύ 

θαίκεηαζ παναηάης: 

 

Σοζηαηζηά: g/1000 ml 

 

Tryptone 17.0 

Soy Peptone 3.0 

Sodium Chloride 5.0 

Dextrose 2.5 

Dipotassium Phosphate 2.5 

 

Γζαδζηαζία παναζηεοήξ: 

 

    Σε ιζα θζάθδ ηςκ 1000 ml γοβίζηδηακ ηαζ πνμζηέεδηακ 30g ενεπηζημύ οθζημύ ηαζ 

ζηδ ζοκέπεζα ζοιπθδνώεδηακ 1000 ml απζμκζζιέκμο κενμύ. Αημθμύεδζε 

απμζηείνςζδ ζημοξ 121 
o
C βζα 15 min. Τμ ηεθζηό pH ημο ενεπηζημύ ήηακ 7.3 ± 0.2. 

 

 Tryptone Soy Agar 

 

    Τμ TSA είκαζ έκα ενεπηζηό οθζηό βεκζηήξ πνήζδξ ημ μπμίμ επζηνέπεζ ηδκ αύλδζδ 

ζπεδόκ όθςκ ημκ ιζηνμμνβακζζιώκ πμο ιπμνμύκ κα ακαπηοπημύκ ζε ενβαζηδνζαηά 

οθζηά. Δίκαζ ηαηάθθδθμ βζα ηδκ ηαθθζένβεζα ηόζμ αενόαζςκ όζμ ηαζ ακαενόαζςκ 

ααηηδνίςκ. Οζ πεπηόκεξ ηαγεΐκδξ ηαζ ζόβζαξ πανέπμοκ άγςημ, αζηαιίκεξ ηαζ ιέηαθθα. 

Τα θοζζηά ζάηπανα ηδξ πεπηόκδξ ζόβζαξ πνμάβμοκ ηδκ ακάπηολδ. Τμ πθςνζμύπμ 

κάηνζμ πνδζζιεύεζ ςξ νοειζζηήξ ηδξ ςζιςηζηήξ πίεζδξ. Ζ ζύκεεζδ ημο ενεπηζημύ 

θαίκεηαζ παναηάης: 
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Σοζηαηζηά: g/1000 ml 

 

Tryptone 15.0 

Soy Peptone 5.0 

Sodium Chloride 5.0 

Agar 12.0 

 

Γζαδζηαζία παναζηεοήξ: 

 

    Σε ιζα θζάθδ ηςκ 1000 ml γοβίζηδηακ ηαζ πνμζηέεδηακ 37 g ενεπηζημύ οθζημύ ηαζ 

ζηδ ζοκέπεζα ζοιπθδνώεδηακ 1000 ml απζμκζζιέκμο κενύ. Αημθμύεδζε 

απμζηείνςζδ ζημοξ 121 
o
C βζα 15 min ηαζ ζηδ ζοκέπεζα δ δζαδζηαζία ηδξ 

εκζςιάηςζδξ ημο ενεπηζημύ, όπμο ιζηνή πμζόηδηα ιμζνάζηδηε ελίζμο ζε ηνοαθία 

Petri. Τμ ηεθζηό pH ημο ενεπηζημύ ήηακ 7.3 ± 0.2. 

 

 Violet Red Bile Glucose Agar, VRBGA 

 

    Φνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ ηαηαιέηνδζδ εκηενμααηηδνζδίςκ ζε ηνόθζια. Δίκαζ 

εηθεηηζηό οθζηό πάνδ ζηδ δνάζδ ηςκ πμθζηώκ αθάηςκ ηαζ ημο ηνοζηαθθζημύ ζώδμοξ 

ηαζ έηζζ ακαπηύζζμκηαζ ιόκμ ηα ααηηδνίδζα ηδξ μζημβέκεζαξ Enterobacteriaceae. Ζ 

γεθαηίκδ από εκγοιαηζηή πέρδ πανέπεζ άγςημ, αιζκμλέα ηαζ άκεναηα. Τμ εηπύθζζια 

γύιδξ πνμζθένεζ ηζξ απαναίηδηεξ αζηαιίκεξ βζα ηδκ ακάπηολδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιώκ. 

Ζ δεληνόγδ πανέπεζ οδαηάκεναηεξ. Ζ ακηίδναζδ ηςκ ααηηδνίςκ ιε ηδ δεληνόγδ 

πνςιαηίγεζ ηζξ απμζηίεξ ηόηηζκεξ ιε έκα ηόηηζκμ-ιςα θςημζηέθακμ πανμοζία δείηηδ 

pH (Οοδέηενμ ηόηηζκμ).  

 

Σοζηαηζηά: g/1000 ml 

Yeast Extract 3.0 

Peptone 7.0 

Sodium Chloride 5.0 

Bile Salts 1.50 

Glucose 10.0 

Neutral Red 0.03 
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Crystal Violet 0.002 

Agar 12.0 

 

Γζαδζηαζία παναζηεοήξ: 

 

    Σε ιζα θζάθδ ηςκ 1000 ml γοβίζηδηακ ηαζ πνμζηέεδηακ 38.5 g ενεπηζημύ οθζημύ 

ζηδ ζοκέπεζα ζοιπθδνώεδηακ 1000 ml απζμκζζιέκμο κενμύ. Τμ ενεπηζηό οθζηό 

εενιάκεδηε ιέπνζ κα μιμβεκμπμζδεεί ημ ιίβια (δεκ πνεζάγεηαζ πεναζηένς 

απμζηείνςζδ). Αθμύ ημ ενεπηζηό ηνύςζε ιέπνζ ημοξ 45 έςξ 50 
o
C, ζηδ ζοκέπεζα 

ιμζνάζηδηε ζε ηνοαθία Petri. Τμ ηεθζηό pH ήηακ 7.4 ± 0.2. 

 

2.3 Βαηηδνζαηό ζηέθεπμξ ηαζ πνμεημζιαζία ειαμθίμο 

 

    Τμ ζοβηεηνζιέκμ ζηέθεπμξ πνμιδεεύηδηε από ηδκ Τνάπεγα Μζηνμμνβακζζιώκ ημο 

Δνβαζηδνίμο Διπμνίαξ ηαζ Τεπκμθμβίαξ Αθζεοηζηώκ Πνμσόκηςκ ηαζ Τνμθίιςκ, ημο 

Τιήιαημξ Γεςπμκίαξ, Ηπεομθμβίαξ ηαζ Υδάηζκμο Πενζαάθθμκημξ, ηδξ Σπμθήξ 

Γεςπμκζηώκ Δπζζηδιώκ, ημο Πακεπζζηδιίμο Θεζζαθίαξ ημ μπμίμ ήηακ βεκεηζηά 

ηνμπμπμζδιέκμ βζα κα είκαζ αημλζκμβόκμ. Πνζκ από ηδ πνήζδ, o ιζηνμμνβακζζιόξ 

θοθαζζόηακ οπό ζοκεήηεξ ηαηάρολδξ (-80 °C ηαζ -20 °C), ζε θζαθίδζα ζθαζνζδίςκ  

ηαζ ζε θζαθίδζα πμο πενζείπακ γςιό TSB + 25 % βθοηενόθδ, ακηίζημζπα, εκώ βζα ηδκ 

ακαβέκκδζή ημο ιζηνή πμζόηδηα ιεηαθένεδηε, ιε ηδ αμήεεζα ιζηνμαζμθμβζημύ 

ηνίημο, ζε 10 ml ενεπηζηoύ γςιμύ TSB ηαζ επςάζεδηε ζημοξ 37 °C βζα 24 h. Σηδ 

ζοκέπεζα, ηα ηύηηανα ζοθθέπεδηακ ιε ηδ ιέεμδμ ηδξ θοβμηέκηνζζδξ (5000 g / 10 min 

/ 4 °C) ηαζ ηεθζηά επακαζςνήεδηακ ζε 10 ml δζαθύιαημξ MRD (0.85 % w/v NaCl, 

0.1 % w/v πεπηόκδ) ςξ ηαεανή ηαθθζένβεζα (10
8
 - 10

9
CFU / ml) ιε ζημπό κα 

πνδζζιμπμζδεεί ςξ ειαόθζμ βζα ηζξ δζαδζηαζίεξ εενιζηήξ αδνακμπμίδζδξ. 

 

2.4 Πνμεημζιαζία δεζβιάηςκ 

 

    Λήθεδζακ αζδπηζηά, 20 g ζάνηαξ ηζζπμύναξ εζξ ηνζπθμύκ (n = 3) ηαζ 

ηειαπίζηδηακ οπό αζδπηζηέξ ζοκεήηεξ ζε ιζηνά ημιιάηζα (ηανηάν). Σηδ ζοκέπεζα 

ημπμεεηήεδηακ ζε πενζέηηεξ PCS αθμοιζκίμο ρδζίιαημξ ηαζ ειαμθζάζεδηακ ιε 0.2 

ml ααηηδνζαημύ εκαζςνήιαημξ Escherichia coli Ο157. Ακαιείπεδηακ ιε 
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απμζηεζνςιέκδ θααίδα, έηζζ ώζηε ημ ειαόθζμ κα ηαηακειδεεί ζε όθδ ηδ ζάνηα, 

ηαθύθεδηακ ιε αθμοιζκόπανημ ηαζ αθέεδζακ βζα 30 min ζε εενιμηναζία δςιαηίμο 

ιε ζημπό κα απμννμθδεεί ημ ειαόθζμ. 

 

2.5 Γζαδζηαζία εενιζηήξ επελενβαζίαξ 

 

    Οζ ιεθέηεξ εενιζηήξ αδνακμπμίδζδξ πναβιαημπμζήεδηακ ζε ειπμνζηό θμύνκμ 

ρδζίιαημξ ιε εθεβπόιεκδ ηαζ ζηαεενή εενιμηναζία ζημοξ 180 ⁰C έηζζ ώζηε κα 

πνμζμιμζάγμκηαζ μζ πναβιαηζηέξ ζοκεήηεξ ρδζίιαημξ ηςκ ηνμθίιςκ. Σοκεπώξ, ηα 

δείβιαηα ημπμεεηήεδηακ ζημκ πνμεενιαζιέκμ θμύνκμ βζα 2, 4,6, 8 ηαζ 10 min. 

Δπζπθέμκ, ηα δείβιαηα-ιάνηονεξ δεκ οπέζηδζακ εενιζηή επελενβαζία, ιε ζημπό κα 

ηαηαιεηνδεεί μ πθδεοζιόξ ημο ιζηνμμνβακζζιμύ. 

 

2.6. Πνμεημζιαζία δεζβιάηςκ βζα απανίειδζδ ιζηνμμνβακζζιώκ 

 

Ακά 2, 4, 6, 8 ηαζ 10 min θήθεδζακ αζδπηζηά 20 g ζάνηαξ ηζζπμύναξ, εζξ ηνζπθμύκ (n 

= 3), ηαζ ιεηαθένεδηακ ζε απμζηεζνςιέκδ ζαημύθα Stomacherπμο πενζείπε 180 ml 

ηνύμο αναζςηζημύ δζαθύιαημξ MRD (0.85 % w⁄v NaCl, 0.1 % w⁄v πεπηόκδ) ιε ζημπό 

κα ζηαιαηήζεζ αιέζςξ δ εενιζηή επελενβαζία ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ηαζ δ ζαημύθα 

μδδβήεδηε ζε ζοζηεοή μιμβεκμπμίδζδξ, όπμο ηα δείβιαηα μιμβεκμπμζήεδηακ βζα 60 

sec. Σηδ ζοκέπεζα αημθμύεδζακ δζαδμπζηέξ δεηαδζηέξ αναζώζεζξ ηςκ δεζβιάηςκ 

(Δικόνα 2.6) ιε ιεηαθμνά 1 ml από ηάεε αναίςζδ ζημκ επόιεκμ δμηζιαζηζηό 

ζςθήκα πμο πενζείπε εκκεαπθάζζα πμζόηδηα αναζςηζημύ ιέζμο. 
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Δικόνα 2.6. Γζαδζηαζία ιέηνδζδξ ημο δείηηδ αζςζζιόηδηαξ ηςκ ααηηδνίςκ, ιε 

ηδκεθανιμβή ζεζνάξ δζαδμπζηώκ αναζώζεςκ ημο δείβιαημξ. 

 

 

    Τέθμξ, πναβιαημπμζήεδηε εκμθεαθιζζιόξ ααηηδνζαημύ εκαζςνήιαημξ βκςζημύ 

όβημο (0.1 ml) από ηάεε αναίςζδ ζε ενεπηζηό οπόζηνςια ιε ηδκ ηεπκζηή ηδξ 

επζθακεζαηήξ επίζηνςζδξ (Δικόνα 2.7).   

 

2.7 Δπώαζδ δεζβιάηςκ ηαζ απανίειδζδ ιζηνμμνβακζζιώκ 

 

    Ο ιζηνμμνβακζζιόξ πμο απανζειήεδηε ήηακ ημ Escherichia coli Ο157 ζε VRBGA 

ιε επζηάθθοια TSA, ιεηά από επώαζδ ηςκ ηνοαθίςκ ζημοξ 37 
μ
C βζα 48 - 72 h, ιε 

ηαηαιέηνδζδ ηςκ ηόηηζκςκ/νμγ απμζηζώκ ιε αδζαθακέξ/διίθεοημ δαηηύθζμ (Δικόνα 

2.7). 

20 g ζάνηαξ 

ζπεύμξ + 

180ml MRD 

(85 % NaCl) 
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-1 
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10
-2

 

 

1:100 

10
-3 

 

1:1,000 

10
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1:10,000 
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-5

 

 

1:100,000 

10
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1:1,000,000 
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1 ml
 

1 ml
 

1 ml
 

9ml 
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9ml 

MRD
 

9ml 

MRD
 

9ml 

MRD
 

9ml 
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Δικόνα 2.7. Μέεμδμζ ιέηνδζδξ ημο δείηηδ αζςζζιόηδηαξ ααηηδνίςκ ιε ηαηαιέηνδζδ απμζηζώκ 

επί ηνοαθίμ. 

 

2.8 Πνμζδζμνζζιόξ ημο νοειμύ εακάημο 

 

 

    Ωξ ηζιή D μνίγεηαζ μ πνόκμξ πμο απαζηείηαζ βζα κα ιεζςεεί μ πθδεοζιόξ εκόξ 

ιζηνμμνβακζζιμύ ηαηά 90 % ιεηά από εένιακζδ ζε ζηαεενή εενιμηναζία. Υρδθή 

ηζιή ζδιαίκεζ παιδθόξ νοειόξ εακάημο. Σημ ζοβηεηνζιέκμ πείναια δ εενιμηναζία 

ζημ πνμζόκ δεκ ήηακ ζηαεενή, αθθά ζοκεπώξ αολακόιεκδ μπόηε δεκ ιπμνμύιε κα 

ιζθάιε βζα ηζιή D, ςζηόζμ οπμθμβίζεδηε δ ηζιή ημο νοειμύ εακάημο  από ηδκ 

ανκδηζηή βναιιζηή ζοζπέηζζδ ηςκ επζγώκηςκ πθδεοζιώκ ζε ζπέζδ ιε ημκ πνόκμ 

εένιακζδξ. 

 

3. ΑΠΟΣΔΛΔ΢ΜΑΣΑ 

 

    Ζ ιεηααμθή (log10 cfu / g) ημο πθδεοζιμύ ηςκ γώκηςκ ηοηηάνςκ ημο παεμβόκμο 

ααηηδνίμο Escherichia coli Ο157 ζε ζάνηα ηζζπμύναξ ιεηά ηδκ εενιζηή επελενβαζία 

ζημοξ 180 ⁰C, βζα πνμκζηό δζάζηδια 2, 4, 6, 8 ηαζ 10 min, ζε ειπμνζηό θμύνκμ 

ρδζίιαημξ πανμοζζάγεηαζ ζημκ Πίνακα 3.1 ηαζ ζημ ΢σήμα 3.1. 

 

 

 

 

Γείβια 0.1 ml εκμθεαθιίγεηαζζηδκ 

επζθάκεζα ημο ενεπηζημύ ιέζμο 

 

Οιμζόιμνθδ δζαζπμνά ημο δείβιαημξ 

ιε πνήζδ απμζηεζνςιέκμο δζακμιέα 

 

Δπώαζδ 

 

Τοπζηέξ απμζηίεξ 

ζηδκ επζθάκεζα ημο 

ενεπηζημύ ιέζμο 

 

Τοπζηό απμηέθεζια 

 

Μέθοδορ  

 

επίζηπωζηρ 
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Πίνακαρ 3.1. Μεηααμθή ημο πθδεοζιμύ ημο ααηηδνζαημύ ζηεθέπμοξ ζε ζπέζδ ιε ημ πνόκμ 

ρδζίιαημξ ζημοξ 180 
μ
C. Οζ ηζιέξ πανμοζζάγμοκ ημοξ ιέζμοξ όνμοξ ± ηοπζηέξ απμηθίζεζξ (n 

= 3) 

 

Time (min) log10 cfu / g StDev 

0 7,64 0,15 

2 6,16 0,10 

4 5,15 0,10 

6 3,08 0,07 

8 < 2,00 - 

10 < 2,00 - 

 

 

 

΢σήμα 3.1. Λμβανζειζηή ιείςζδ (log10 cfu / g) ημο πθδεοζιμύ ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο 

Escherichia coli Ο157 ζε ζάνηα ηζζπμύναξ ιεηά ηδκ εενιζηή επελενβαζία ζημοξ 180 ⁰C ζε 

ειπμνζηό θμύνκμ ρδζίιαημξ. Οζ δζαζπμνέξ πανμοζζάγμοκ ημοξ ιέζμοξ όνμοξ ± ηοπζηέξ 

απμηθίζεζξ (n = 3). Τα αέθδ οπμδεζηύμοκ όηζ μζ ζοβηεηνζιέκεξ ήηακ ήηακ ηάης ημο επζπέδμο 

ακίπκεοζδξ ηςκ 2.00 log10 cfu/g 

 

    Ανπζηά μ πθδεοζιόξ ηςκ ααηηδνίςκ πςνίξ εενιζηή επελενβαζία ήηακ 7.64 ± 0.15 

log10 cfu/g. Μεηά από 2 min ρδζίιαημξ μ πθδεοζιόξ ιεζώεδηε ζημοξ 6.16 ± 0.10 

0,00
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2,00

3,00
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log10 cfu/g, εκώ ιεηά από 4 minμ πθδεοζιόξ άββζλε ημοξ 5.15 ± 0.10 log10 cfu/g ηαζ 

ηεθζηά έπεζε ζημοξ 3.08 ± 0.07 log10 cfu/g ιεηά από 6 min. Τέθμξ, ιεηά ηα 8 min μ 

πθδεοζιόξ πανέιεζκε ηάης από ημ όνζμ ακίπκεοζδξ ηςκ 2.00 log10 cfu/g 

 

    Γζα κα οπμθμβζζηεί μ πνόκμξ δεηαδζηήξ ιείςζδξ ημο πθδεοζιμύ ημο παεμβόκμο 

ααηηδνίμο Escherichia coli Ο157 έβζκε βναιιζηή ζοζπέηζζδ ηςκ γώκηςκ ηοηηάνςκ ζε 

ζπέζδ ιε ημκ πνόκμ εενιζηήξ επελενβαζίαξ ηδξ ηζζπμύναξ (΢σήμα 3.2).  

 

 

 

΢σήμα 3.2. Λμβανζειζηή ιείςζδ (log10 cfu / g) ημο πθδεοζιμύ ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο 

Escherichia coli Ο157 ζε ζάνηα ηζζπμύναξ ιεηά ηδκ εενιζηή επελενβαζία ζημοξ 180 ⁰C ζε 

ειπμνζηό θμύνκμ ρδζίιαημξ. Οζ ηζιέξ πανμοζζάγμοκ ημοξ ιέζμοξ όνμοξ ± ηοπζηέξ 

απμηθίζεζξ (n = 3). Σημ βνάθδια πανμοζζάγεηαζ δ βναιιζηή ζοζπέηζζδ ημο επζγώκημξ 

πθδεοζιμύ ζε ζπέζδ ιε ημ πνόκμ, δ ελίζςζδ πμο πενζβνάθεζ ηδ ζπέζδ αοηή, ηαεώξ ηαζ μ 

πνόκμξ δεηαδζηήξ ιείςζδξ ημο πθδεοζιμύ ημο ζοβηεηνζιέκμο παεμβόκμο ααηηδνίμο. Τα 

αέθδ οπμδεζηύμοκ όηζ μζ ζοβηεηνζιέκεξ ήηακ ήηακ ηάης ημο επζπέδμο ακίπκεοζδξ ηςκ 2.00 

log10 cfu/g 

 

    Ο πνόκμξ δεηαδζηήξ ιείςζδξ ημο πθδεοζιμύ ήηακ −
1

−𝑎
 =  −

1

−0.734
 = 1.36 min. 

y = -0,734x + 7,711

R² = 0,981

1,36 min
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4. ΢ΤΕΖΣΖ΢Ζ 

 

    Ζ πανμοζία ηςκ ααηηδνίςκ ηδξ μζημβέκεζαξ Enterobacteriaceae ηαζ ζοβηεηνζιέκα 

ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο Escherichia coli Ο157 οπμδδθώκεζ πζεακή ιόθοκζδ ηςκ 

ρανζώκ από ηόπνακα ή ακεπανηή επελενβαζία (Labbe and Garcia, 2001). Ωζηόζμ, ημ 

ιαβείνεια, είκαζ ιζα ηαθή ιέεμδμξ ηαηαζηνμθήξ ηαζ ελάθεζρδξ ηςκ παεμβόκςκ 

ιζηνμμνβακζζιώκ ηα μπμία ιπμνεί κα ανίζημκηαζ ζηα ράνζα ηαζ παναιέκεζ μ 

ιμκαδζηόξ ηαζ αλζόπζζημ ηνόπμξ πνμζηαζίαξ ηςκ ηαηακαθςηώκ από ηζξ ηνμθζιμβεκείξ 

αζεέκεζεξ. 

    Οζ Ulusoy et al., (2019) ιεθέηδζακ ηδκ εενιζηή αδνακμπμίδζδ ηςκ παεμβόκςκ 

ααηηδνίςκ Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes ηαζ Staphylococcus 

aureus ζε ζμθμιό ηαζ ιπαηαθζάνμ ζηα 2450 ΜHz ιε εζςηενζηέξ εενιμηναζίεξ 50 

ηαζ 70 
μ
C. Τα απμηεθέζιαηα ακαθένμοκ όηζ δ Escherichia coli O157:H7 ανέεδηε 

ηάης ηςκ 2.00 log10 cfu/cm
2
 ζημοξ 50 

μ
C ηαζ βζα ηα δύμ ράνζα, ηάηζ πμο δεκ ζοκέαδ 

βζα ημοξ οπόθμζπμοξ ιζηνμμνβακζζιμύξ. Ωζηόζμ, ζημοξ 70 
μ
C δ Escherichia coli 

O157:H7 ανέεδηε ηάης ηςκ 2.00 log10 cfu/cm
2
, εκώ μζ οπόθμζπμζ ιζηνμμνβακζζιμί 

ανέεδηακ ηάης ημο 1.00 log10 cfu/cm
2
. Σηζξ Οδδβίεξ ημο FDA βζα ηα εαθαζζζκά, ηα 

ςιά ράνζα ηαζ μζ ηνμθέξ πμο πενζέπμοκ ςιά ράνζα, ακαθένεηαζ δ ζοκμθζηή 

εένιακζή ημοξ ζημοξ 63 
μ
C βζα πάκς από 15 sec (FDA, 1999). Δπζπθέμκ, δείβιαηα 

βαθμπμύθαξ, ανκζμύ ηαζ πμζνζκμύ ειαμθζάζεδηακ ιε Escherichia coli O157:H7, 

ζοζηεοάζηδηακ ηαζ εενιάκεδηακ ζε οδαηόθμοηνμ ζημοξ 55, 57.5, 60, 62.5, 65 
μ
C. Οζ 

ηζιέξ ημο εενιζημύ εακάημο ήηακ 11,51, 3,59, 1,89, 0,81 ηαζ 0,29 min, ακηίζημζπα 

(Juneja and Marmer, 1999). Δπζπνόζεεηα, ζημ άπαπμ ηνέαξ ημηόπμοθμο ηαζ αόεζμο μζ 

ηζιέξ ήηακ 21,13, 4,95, 3,17, 0,93 ηαζ 0,39 min, ακηίζημζπα (Juneja et al., 1997a), εκώ 

ζε αόεζμ ιπζθηέηζ πμο ιαβεζνεύηδηε ζημοξ 137 
μ
C βζα 2.25 έςξ 4 min ηαζ ιε 

εζςηενζηή εενιμηναζία 68.3 °C οπήνλε ιείςζδ ημο πθδεοζιμύ ηαηά 4.00 log10 cfu/ 

g (Juneja et al., 1997b). Ζ Rajkowski, (2012) ιεθέηδζε ηδκ εενιζηή αδνακμπμίδζδ 

ηδξ Escherichia coli O157:H7 ηαζ ηδξ Salmonella enteritidis Enteritidis ζε θζθέηα 

βαηόρανμο ηαζ ηζθάπζαξ ηα μπμία ζοζηεοάζηδηακ ηαζ ημπμεεηήεδηακ ζε 

οδαηόθμοηνμ ζημοξ 55, 60, 65 
μ
C βζα 0 έςξ 1200 sec. Τα απμηεθέζιαηα έδεζλακ όηζ 

βζα ηδκ Salmonella enteritidis Enteritidis μζ ηζιέξ εενιζημύ εακάημο ηαζ βζα ηα δύμ 

ράνζα ήηακ 425-450 sec, 27,1-51,4 sec, 2,04-3,8 sec, ακηίζημζπα, εκώ βζα ηδκ 

Escherichia coli O157:H7 ήηακ 422-564 sec, 45,2-55,5 sec, 3,3-4,2 sec, ακηίζημζπα. 
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Γεκζηόηενα, εεςνείηαζ όηζ ηαηά ηδ εένιακζδ ημο αόεζμο ηνέαημξ ιε εζςηενζηέξ 

εενιμηναζίεξ 34, 61, ηαζ 75 
μ
C, ημ ιαβείνεια ζε ορδθή εενιμηναζία (232 

μ
C) ζε 

ζοιααηζηό θμύνκμ είκαζ πζμ απμηεθεζιαηζηό βζα ηδκ ααηηδνζαηή ηαηαζηνμθή ζε 

ζπέζδ ιε ημ ιαβείνεια ζε θμύνκμ παιδθήξ εενιμηναζίαξ (149 
μ
C) (Crespo and 

Ockerman, 1977). Δπίζδξ, ιεθεηήεδηε δ εενιζηή αδνακμπμίδζδ ηδξ Salmonella 

enteritidis ηαζ ηδξ Escherichia coli ζε οβνό μθόηθδνμ αοβό ηαζ ζε οβνό αζπνάδζ. Οζ 

ηζιέξ εενιζηήξ αδνακμπμίδζδξ βζα ημ οβνό μθόηθδνμ αοβό βζα ηδκ Salmonella 

enteritidis ήηακ  5,70, 0,82, 0,27, 0,17 min βζα εενιμηναζίεξ 54, 56, 58, 60 
o
C, 

ακηίζημζπα, εκώ βζα ηδκ Escherichia coli ήηακ 9,10, 1,41, 0,67, 0,22 min, ακηίζημζπα. 

Γζα ημ οβνό αζπνάδζ βζα ηδκ Salmonella enteritidis μζ ηζιέξ εενιζημύ εακάημο ήηακ 

6,12, 1,51, 0,42, 0,19 min,ακηίζημζπα ηαζ βζα ηδκ Escherichia coli 10,18, 1,82, 0,78 

ηαζ 0,28 min, ακηίζημζπα (Jin et al., 2008). Δπίζδξ, ιεθεηήεδηε δ εενιζηή 

αδνακμπμίδζδ ηδξ Escherichia coli O157:H7, ηδξ Salmonella spp. ηαζ ηδξ Listeria 

monocytogenes ζε πμζνζκό ζε ζοιααηζηό θμύνκμ ζημοξ 149 
μ
C ιε εζςηενζηή 

εενιμηναζία ηνμθίιμο από 55 έςξ 80 
μ
C ηαζ ηα απμηεθέζιαηα έδεζλακ όηζ μζ ηζιέξ 

ήηακ από 33,44 έςξ 0,048 min, από 45,87 έςξ 0,083 min ηαζ από 47,17 έςξ 0,085 

min, ακηίζημζπα (Murphy et al., 2004).  

    Δηηόξ, όιςξ, από ηδ εενιζηή αδνακμπμίδζδ ηδξ Escherichia coli ζε αθζεύιαηα, 

έπεζ ιεθεηδεεί ηαζ δ αδνακμπμίδζή ημο ζε άθθα πνμσόκηα ηνέαημξ. Γζα πανάδεζβια, 

ζε ιεθέηδ πμο αζπμθήεδηε ιε ηδκ ζύβηνζζδ ηςκ ζοζηδιάηςκ ρδζίιαημξ DGB 

(ρδζηανζά ηαζ ζπάνα δζπθήξ μρήξ) ηαζ SSB (ζπάνα ιμκήξ όρδξ) ζε αόεζα ιπζθηέηζα, 

απέδεζλε όηζ δ πνώηδ ιέεμδμξ επέηοπε ιείςζδ ημο πθοεοζιμύ ημο παεμβόκμο ηαηά 

5,7 log10 cfu/g ζημοξ 60 
μ
C ηαζ 6,1 log10 cfu/g ζημοξ 68 

μ
C. Ακηίεεηα, δ ιέεμδμξ SSB, 

πέηοπε ιείςζδ 1,8 log10 cfu/g ζημοξ 60 
μ
C ηαζ 2,9 log10 cfu/g ζημοξ 68 

μ
C. Δπζπθέμκ, 

δ πνώηδ ιέεμδμξ πνδζζιμπμζεί ορδθόηενδ, πζμ ναβδαία αύλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ 

από ηδ δεύηενδ, ιε απμηέθεζια κα επζηοβπάκεζ ηδκ αδνακμπμίδζδ ηαζ ελάθεζρδ ημο 

παεμβόκμο ζε ιεβαθύηενμ ααειό. Οζ ιεηνήζεζξ πνόκμο βζα ηζξ 2 δζαθμνεηζηέξ 

ιεεόδμοξ ρδζίιαημξ ήηακ, βζα ημ SSB, ζημοξ 60 
μ
C, 9,94 min ηαζ ζημοξ 68 

μ
C, 15,76 

min, εκώ βζα ημ DGB ζημοξ 60 
μ
C, 4,48 min ηαζ ζημοξ 68

μ
C, 4,56 min, βζα ηδκ 

επίηεολδ ελάθεζρδξ ημο παεμβόκμο (D’Sa et al., 2000). Σε άθθδ ένεοκα πμο ιεθεηά 

ηδκ αδνακμπμίδζδ ημο παεμβόκμο Escherichia coli ζε αόεζα ιπζθηέηζα ιαβεζνειέκα 

ζε πνμεενιαζιέκεξ ακμλείδςηεξ ηαηζανόθεξ ιε ακηζημθθδηζηή επίζηνςζδ, βζα ηδκ 

επίηεολδ εζςηενζηήξ εενιμηναζίαξ 35 - 70
μ
C, ελςηενζηέξ εενιμηναζίεξ 160 

μ
C, 180 

μ
C ή 200 

μ
C ηαζ ρήζζιμ βζα δζαθμνεηζηό πνμκζηό δζάζηδια βζα ηδκ επίηεολδ ηςκ 70 
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μ
C, απμδείπηδηε όηζ οπήνλε ιείςζδ ημο παεμβόκμο πμο άββζλε ηζξ 5 ηάλεζξ ζε 

εενιμηναζίεξ άκς ηςκ 60 
μ
C ηαζ μθζηή αδνακμπμίδζδ ζημοξ 70 

μ
C. Αηόια, 

παναηδνήεδηε ιείςζδ ημο παεμβόκμο ζε εενιμηναζζαηό εύνμξ 55 – 60 
μ
C, πμο 

άββζλε ηζξ 4 ηάλεζξ ζε όθεξ ηζξ εζςηενζηέξ εενιμηναζίεξ. Δπζπθέμκ, οπήνλε ιείςζδ 

ημο ααηηδνζαημύ πθδεοζιμύ ηάης από ημ 1 cfu/g ζε όθα ηα δείβιαηα ζε 

εενιμηναζία άκς ηςκ 65 
μ
C. Δπζπνμζεέηςξ, βζα κα επζηεοπεεί δ εζςηενζηή 

εενιμηναζία ηςκ 70 
μ
C πνεζάζηδηακ 16,3 min ζε πνμεενιαζιέκδ ηαηζανόθα ηςκ 

160 
μ
C, εκώ ζημοξ 200 

μ
C πνεζάζηδηακ 9,3 min (Salmon et al., 2000). Οζ Osaili et al., 

(2007) ιεθέηδζακ ηδκ εενιζηή αδνακμπμίδζδ ηςκ Escherichia coli O157:H7, 

Salmonella spp. ηαζ Listeria monocytogenes ζε πακανζζιέκα πμζνζκά ιπζθηέηζα, ιε 23 

% θζπανά ζε εενιμηναζίεξ 55, 57,5, 60, 62,5, 65, 67,5 ηαζ 70 
μ
C. Τα απμηεθέζιαηα 

ηςκ εενιζηώκ πνόκςκ εακάημο ήηακ από 32,11 έςξ 0.08 min βζα ηδκ Escherichia coli 

O157:H7, από 69,48 έςξ 0,29 min βζα ηδκ Salmonella spp. ηαζ από 150,46 έςξ 0,43 

min βζα ηδκ Listeria monocytogenes. Καεώξ ηα ράνζα, ζοκήεςξ, απμηεθμύκ ηνμθή 

πθμύζζα ζε θζπανά, είκαζ ακάβηδ κα ακαθενεμύκ ηαζ άθθεξ ένεοκεξ πμο αζπμθήεδηακ 

ιε ηδκ αδνακμπμίδζδ ηαζ ελάθεζρδ ηδξ Escherichia coli O157:H7 ζε έημζια πνμξ 

ηαηακάθςζδ πνμσόκηα ηαζ ακαθένμοκ ημκ πμθύ ζδιακηζηό νόθμ πμο δζαδναιαηίγεζ δ 

πανμοζία πμζμζηώκ θίπμοξ. Γζα πανάδεζβια ιεθεηώκηαξ θμοηάκζηα πμο πενζείπακ 7 

%, 10 % ηαζ 30 % θίπμξ, πνμέηορε όηζ μζ ηζιέξ εενιζηήξ αδνακμπμίδζδξ βζα ημοξ 55 

μ
C, είκαζ 6,37, 7,83 ηαζ 11,28 min, ακηίζημζπα, εκώ ζημοξ 60 

μ
C, μζ ηζιέξ ήηακ 0,37, 

0,46 ηαζ 0,55 min, ζηα ακηίζημζπα πμζμζηα θίπμοξ (Ahmed et al., 1995). Αηόια ζε 

ιεθέηδ πμο δζελήπεδ ζε αόεζμ ηζιά ιε πμζμζηό θίπμοξ 30 % ηαζ ζε άπαπμ αόεζμ ηζιά, 

2 % θίπμξ, ζε εενιμηναζίεξ 57,2 ηαζ 62,8 
μ
C, ζηδκ πνώηδ πενίπηςζδ, δ ηζιή ημο 

εενιζημύ εακάημο ήηακ 5,3 ηαζ 0,47 min, ακηίζημζπα, εκώ ζηδκ πενίπηςζδ ημο 

άπαπμο ηνέαημξ, δ ακηίζημζπεξ ηζιέξ ήηακ 4,1 ηαζ 0,3 min (Line et al., 1991). Σε 

επόιεκδ ιεθέηδ πμο αζπμθήεδηε ιε ηδκ αδνακμπμζήζδ 4 ιεζβιάηςκ ιε ζηεθέπδ ημο 

Escherichia coli ζε αθεζιέκμ, 95% άπαπμ ηνέαξ ημηόπμοθμο, ηα δείβιαηα ημο μπμίμο 

αοείζηδηακ ζε επακαηοηθμθμνμύιεκμ γεζηό κενό ζηζξ εενιμηναζίεξ 55, 60 ηαζ 65 

μ
C βζα πνμκζηό δζάζηδια από 0 έςξ 40 min, πνμέηορακ ηζιέξ εενιζημύ εακάημο ιε 

εύνμξ 4,05 έςξ 7,65 min βζα ημοξ 55 
μ
C, 0,47 έςξ 0,56 min βζα ημοξ 60 

μ
C ηαζ 0,05 

έςξ 0,09 min βζα ημοξ 65 
μ
C (Xu et al., 2019). Δπζπνμζεέηςξ, ζε ιεθέηδ βζα ηδκ 

αδνακμπμίδζδ ημο ζοβηεηνζιέκμο παεμβόκμο ααηηδνίμο ζε αόεζμ ηζιά ιε πμζμζηό 

θίπμοξ 19,1 %, ζε εενιμηναζίεξ 55, 58, 61 ηαζ 63 
μ
C, μζ ηζιέξ ημο εενιζημύ εακάημο 

ήηακκ 22,47, 2,05, 0,32 ηαζ 0,18 min, ακηίζημζπα (Smith et al., 2001). Τέθμξ, μζ 
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Kotrola et al., (1997) ιεθέηδζακ ηδκ εενιζηή αδνακμπμίδζδ ηδξ Escherichia coli 

O157:H7 ζε πνμσόκηα βαθμπμύθαξ (ζηήεμξ βαθμπμύθαξ ιε 3 % ηαζ 11 % θίπμξ, 

θμοηάκζημ βαθμπμύθαξ ιε 31 % θίπμξ, γαιπόκ βαθμπμύθαξ ιε 11 % θίπμξ, θμοηάκζημ 

βαθμπμύθαξ ιε 17 % θίπμξ) ζημοξ 52 έςξ 60  
μ
C. Οζ ηζιέξ ημο εενιζημύ εακάημο 

ηοιάκεδηακ από 44,9 έςξ 116 min (52 
μ
C), από 6,63 έςξ 39,4 min (55 

μ
C), από 2.20 

έςξ 11,7 min (57 
μ
C) ηαζ από 0,68 έςξ 5,86 min (60 

μ
C), ακηίζημζπα βζα ηάεε πνμσόκ. 

Σδιακηζηό είκαζ κα ακαθενεεί όηζ ημ ζοβηεηνζιέκμ ααηηήνζμ επέδεζλε ιεβαθύηενδ 

επζαίςζδ ζηα επελενβαζιέκα πνμσόκηα ζε ζπέζδ ιε ηα πνμσόκηα πμο δεκ πενζείπακ 

πνόζεεηα. 

 

5. ΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ 
 

    Τμ είδμξ Escherichia coli είκαζ έκα εκηενζηό παεμβόκμ ααηηήνζμ, εεςνείηαζ δείηηδξ 

ημπνακώδμοξ ιόθοκζδξ ηαζ πνμηαθεί ηνμθζιμβεκείξ αζεέκεζξ εακαηδθόνεξ βζα ημκ 

άκενςπμ. Δπζπθέμκ, ημ ιαβείνεια ηςκ ηνμθίιςκ, ιέζς ηδξ εενιζηήξ αδνακμπμίδζδξ, 

είκαζ έκαξ ηνόπμξ ηαηαζηνμθήξ ηςκ παεμβόκςκ ιζηνμμνβακζζιώκ. Ζ επζθμβή ηςκ 

πνόκςκ ηαζ ηδξ εενιμηναζίαξ ηδξ πανμύζαξ ενβαζίαξ έβζκακ ιε ηνζηήνζμ ηζξ 

εενιμηναζίεξ πμο πνδζζιμπμζμύκ ηα εζηζαηόνζα ηαζ ηα κμζημηονζά βζα ηδ εενιζηή 

επελενβαζία ηςκ ρανζώκ. Σύιθςκα ιε ηα απμηεθέζιαηα, μ πνόκμξ εενιζηήξ 

επελενβαζίαξ ηαζ δ εενιμηναζία ηςκ 180 
μ
C πμο εθανιόζηδηακ ζηα ράνζα ηνίκμκηαζ 

επανηή βζα ηδκ αζθαθή ηαηακάθςζδ ρανζώκ, αθμύ o πνόκμξ επελενβαζίαξ ηςκ 8 min 

ήηακ επανηήξ βζα κα ιεζώζεζ ηςκ πθδεοζιό πάκς από 5 θμβάνζειμοξ (από ηδκ 

ανπζηή ηζιή ηςκ 7.64  log10 cfu/g ζε ηάης από 2 log10 cfu/g), ιε ημκ πνόκμξ δεηαδζηήξ 

ιείςζδξ ημο πθδεοζιμύ ημο παεμβόκμο ααηηδνίμο κα είκαζ 1.36 min. Ωζηόζμ 

πνμηείκεηαζ δ πεναζηένς ένεοκα ηαζ ιεθέηδ ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ ηςκ ρανζώκ 

ζε ιζηνόηενεξ εενιμηναζίεξ αθθά ηαζ ιε δζαθμνεηζημύξ ηνόπμοξ εενιζηήξ 

επελενβαζίαξ έηζζ ώζηε κα δζαπζζηςεεί μ ηαθύηενμξ ηνόπμξ ιαβεζνέιαημξ ηςκ 

ζοβηεηνζιέκςκ ηνμθίιςκ. 
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