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Μικροβιολογική κατάσταση ορισμένων προϊόντων απομίμησης 
της σάρκας καβουριού 

Ν. Σούλτος1, Α. Αμπραχίμ1, Ε. Θεολογίδοιτ, Πρ. Καραϊωάννογλου1, Α. Κανσουζίδου3 

ΠΕΡΙΛΗΨΗ: Στην εργασία αυτή διερευνήθηκε η μικροβιο
λογική κατάσταση των προϊόντων απομίμησης της σάρκας 
καβουριού. Τα προϊόντα που εξετάστηκαν ήταν γαλλικής 
προέλευσης και είχαν τη μορφή ρολού. Ο τεμαχισμός και η 
συσκευασία τους γινόταν σε μονάδα επεξεργασίας ιχθυο-
σκευασμάτων, που βρίσκεται στο Νομό Θεσσαλονίκης. Εξε
τάστηκαν συνολικά 75 δείγματα του προϊόντος, που ήταν 
φέτες συσκευασμένες υπό κενό, κατά τη διάρκεια της τρί
μηνης συντήρησης του (25 δείγματα ανά μήνα). Οι μικρο
βιολογικές εξετάσεις αφορούσαν την αρίθμηση των ψυχρό-
τροφων και των οξυγαλακτικών βακτηρίων, των ζυμών, των 
σταφυλόκοκκων που παράγουν πηκτάση, τον προσδιορισμό 
του δείκτη ΜΡΝ των κολοβακτηριοειδών και της 
Escherichia coli Ι, καθώς και την αναζήτηση λιστεριών, σαλ-
μονελλών και£. coli 0157:Η7. Από την αξιολόγηση των α
ποτελεσμάτων της έρευνας αυτής προέκυψαν τα εξής: 1) Τα 
δείγματα, που εξετάστηκαν τη 15η ημέρα της συντήρησης 
τους (δηλαδή 15 ημέρες μετά την παραγωγή τους) ήταν α
ναμφίβολα πολύ καλής μικροβιολογικής ποιότητας, διότι οι 
διάφοροι μικροβιακοί δείκτες ή ήταν μη ανιχνεύσιμοι ή εί
χαν σχετικά χαμηλές τιμές. 2) Η μικροβιολογική ποιότητα 
γενικώς των δειγμάτων που εξετάστηκαν στο τέλος του δεύ
τερου μήνα της συντήρησης τους ήταν ικανοποιητική. Σε 
ένα μόνο δείγμα ο πληθυσμός των ψυχρότροφων και των ο-
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ξυγαλακτικών βακτηρίων υπερέβαινε τους 7 log cfu/g, ενώ 
κολοβακτηριοειδή δεν ανιχνεύτηκαν στο μεγαλύτερο ποσο
στό τους (60%). 3) Τα δείγματα που εξετάστηκαν στο τέλος 
του τρίτου μήνα της συντήρησης τους δεν ήταν ικανοποιη
τικής υγιεινής στάθμης και αυτό προκύπτει από το μεγάλο 
αριθμό των μικροοργανισμών που προσδιορίστηκαν, στην 
πλειονότητα τους. 

Λέξεις ευρετηρίασης: Μικροβιολογική κατάσταση, surimi, 
σάρκα καβουριού. 

ABSTRACT. Soultos ΝΛ Abrahim ΑΛ Theologidou ΕΛ 
Karaioannoglou Pr.', Kansouzidou A.3, Microbiological quality 
of surimi-based imitation crab. Bulletin of the Hellenic 
Veterinaiy Medical Society 2000, 51(2): 134-139. A survey was 
conducted to evaluate the microbiological quality of sliced, 
vacuum-packed, surimi-based imitation crab at the retail 
level, during a 3-month storage period. The roll shaped 
product imported from France, was sliced and packed in a 
fishery processing plant in the region of Thessaloniki. Twenty 
five samples were examined each month, and a total of 75 
samples were examined during the three month storage 
period of the product. Psychrotropic, lactic acid and coliform 
bacteria, Escherichia coli I, yeasts, Staphylococcus aureus, 
Salmonella spp., Listeria spp. and Escherichia coli Θ157:Η7, 
were used as microbial indices, to evaluate the 
microbiological quality of the product. The following 
conclusions were derived from the evaluation of the results 
of the microbiological examinations. 1) The microbiological 
condition of the crab meat analogs examined on the 15th day 
of storage, was found satisfactory, since microbial 
populations were very low, while pathogenic bacteria were not 
detected in any of the examined samples. 2) The overall 
microbiological quality of the samples examined at the end 
of the second month of storage, was also good, since 
psychrotrophic and lactic acid bacteria exceeded 1Θ7 log cfu/g 
only in one sample), while coliform bacteria were not detected 
in 60% of the samples and Escherichia coli I was detected only 
in one sample. The mean value of the yeasts was 2.84 log 
cfu/g, while molds were not detected in any of samples 
examined. 3) The microbiological quality of the samples 
examined at the end of the three months storage period was 
not satisfactory, since the microbial indices in the majority 
of the samples (80%), were rather high. S. aureus, Salmonella 
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spp, Listeria s pp. and E. coli 0157:H7 were not detected in any 
sample, during the three month storage period. 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Τα προϊόντα απομίμησης της σάρκας καβουριού έλ
κουν την καταγωγή τους από την Ιαπωνία, όπου και έγι
ναν οι πρώτες προσπάθειες παρασκευής τους το 1973. Πα
ρασκευάζονται από λεπτοτεμαχισμένο surimi με την προ
σθήκη διαφόρων βοηθητικών και προσθετικών ουσιών, ό
πως αλάτι, άμυλο, σάκχαρα, βελτιωτικά του αρώματος και 
της γεύσης κ.α. ι : 

Η μάζα που προκύπτει μορφοποιείται και αρχικά θερ
μαίνεται σε θερμοκρασία 40°C επί 20 min. Στη φάση αυτή 
το ευρισκόμενο σε διάλυση μυϊκό λεύκωμα μετατρέπεται 
σε ημιδιαφανή και αρκετά ελαστική ζελατινώδη μάζα, που 
έχει τη μορφή πηκτής. Στη συνέχεια η μάζα αυτή καλύ
πτεται από λεπτό στρώμα χρωστικής και επαναθερμαίνε-
ται σε θερμοκρασία 90°C επί 30 min, οπότε μετατρέπεται 
σε αδιαφανή πηκτή με υψηλότερο βαθμό ελαστικότητας 
και σταθερότερη δομή, παρόμοια με εκείνη της σάρκας 
των μαλακοστράκων14. 

Εδώ και αρκετά χρόνια, τα προϊόντα που προέρχονται 
από το Surimi έχουν αξιοσημείωτη ζήτηση όχι μόνο στην 
Ιαπωνία, αλλά και στις Η ΠΑ, στην Ευροοπη και ιδιαίτερα 
στη Γαλλία. Το γεγονός αυτό οφείλεται αφενός μεν στο υ
ψηλό κόστος ορισμένων προϊόντος της θάλασσας, αφετέ
ρου δε στη μεταβολή των διατροφικών συνηθειών των κα
ταναλωτών, οι οποίοι προτιμούν προϊόντα φτωχά σε χο
ληστερόλη. 

Τα προϊόντα απομίμησης της σάρκας του καβουριού 
λόγω της τεχνολογίας παρασκευής τους, η οποία περι
λαμβάνει δύο στάδια θερμικής επεξεργασίας (σε θερμο
κρασία 40°C επί 20 min και 90°C επί 30 min1), απαλλάσ
σονται από τις βλαστικές μορφές των παθογόνων βακτη
ρίων που ενδεχομένους περιέχουν, καθώς και από τους μη 
θερμοάντοχους σπόρους'. Έτσι. εφόσον οι χειρισμοί με
τά τη θερμική επεξεργασία είναι ορθοί και οι συνθήκες 
συντήρησης τους ικανοποιητικές, τα προϊόντα αυτά πρέ
πει όχι μόνο να είναι απαλλαγμένα από παθογόνους μι
κροοργανισμούς, αλλά και ο συνολικός αριθμός των μη 
παθογόνων μικροοργανισμών να βρίσκεται σε πολύ χα
μηλό επίπεδο. 

Στην ελληνική αγορά κυκλοφορούν δύο είδη προϊό-
ντοον απομίμησης της σάρκας καβουριού, το καταψυγμένο 
σε σχήμα μπαστουνιού και το νωπό σε σχήμα ρολού. Η διε
θνής βιβλιογραφία που αφορά τη μικροβιολογική κατά
σταση προϊόντιον που προέρχονται από surimi είναι πολύ 
φτοοχή και περιορίζεται στα παραδοσιακά προϊόντα τύπου 
Kamaboko, στα ιχθυοαλλαντικά που παρασκευάζονται 
στην Ιαπωνία, καθώς και σε ορισμένα προϊόντα που πα
ρασκευάζονται στις ΗΠΑ. Επιπλέον δεν υπάρχουν δεδο
μένα σχετικά με ανάλογα προϊόντα που κυκλοφορούν στην 

ελληνική αγορά. Γι' αυτό θεωρήθηκε σκόπιμο να σχεδια
σθεί η εργασία αυτή, η οποία αποτελεί μέρος συνόλου ερ
γασιών και σκοπός της ήταν η διερεύνηση της μικροβιο
λογικής κατάστασης των νωπών προϊόντοον σε σχήμα κυ
λίνδρου, που κυκλοφορούν στην αγορά της Θεσσαλονίκης. 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 

Δειγματοληψία 

Τα προϊόντα απομίμησης της σάρκας καβουριού που 
εξετάσθηκαν, ήταν γαλλικής προέλευσης. Είχαν κυλιν
δρικό σχήμα, βάρος 2,5 Kg περίπου και ήταν συσκευα
σμένα υπό κενό σε θήκες από πολυμερές υλικό. Η μετα
φορά τους από τη Γαλλία στη Θεσσαλονίκη γινόταν εντός 
2 έως 3 ημερών από την ημερομηνία παρασκευής τους υ
πό συνθήκες ψύξεως. Ο τεμαχισμός και η συσκευασία 
τους, προκειμένου να διακινηθούν στο εμπόριο, γινόταν 
σε μονάδα επεξεργασίας ιχθυοσκευασμάτων, που βρί
σκεται στο Νομό Θεσσαλονίκης, χωρίς να λαμβάνονται ι
διαίτερα μέτρα υγιεινής. 

Κατά τη διάρκεια της τρίμηνης συντήρησης του προϊ
όντος εξετάστηκαν συνολικά 75 δείγματα (25 δείγματα α
νά μήνα). Τα δείγματα αυτά προέρχονταν είτε από τη μο
νάδα τεμαχισμού και συσκευασίας του προϊόντος (ποσο
στό 80%) είτε από την αγορά της Θεσσαλονίκης (ποσοστό 
20%) και εξετάζονταν τη 15η, 60η και 90η ημέρα μετά την 
παραγωγή τους στο εργοστάσιο. Ήταν συσκευασμένα υπό 
κενό σε διαφανείς σάκους από πολυαιθυλένιο/πολυαμί-
διο και κάθε συσκευασία περιλάμβανε 2 φέτες του προϊ
όντος, συνολικού βάρους 100 g περίπου. Τα δείγματα με
ταφέρονταν στο εργαστήριο σε ισοθερμικό δοχείο και συ
ντηρούνταν στην ψύξη μέχρι τη στιγμή της εξέτασης τους. 

Παρασκευή των δεκαδικών αραιώσεων 

Ποσότητα 20 g, που προερχόταν από διάφορα σημεία 
του δείγματος, ομογενοποιόταν σε συσκευή Stomacher 
(Lab-blender 400), με 180 ml Peptone diluent water και α
πό την αραίωση που προέκυπτε, παρασκευάζονταν οι υ
πόλοιπες δεκαδικές αραιώσεις6. 

Αρίθμηση των ψυχροτροφων βακτηρίων 

Χρησιμοποιήθηκε το υπόστρωμα Plate Count agar 
(Oxoid). Ο ενοφθαλμισμός του υποστρώματος γινόταν με 
ενσωμάτωση, τατρυβλία επωάζονταν σε θερμοκρασία 7 
0 C επί 7 ημέρες, ενώ η αρίθμηση των αποικιών γινόταν 
σύμφωνα με τους κανόνες της APHA 19927. 

Αρίθμηση των οξυγαλακτικών βακτηρίων 

Χρησιμοποιήθηκε το υπόστρωμα MRS Agar (Merck). 
Ο ενοφθαλμισμός γινόταν με ενσωμάτωση. Μετά τη στε
ρεοποίηση του το υπόστρωμα καλυπτόταν με δεύτερη στι
βάδα από το ίδιο υλικό. Τα τρυβλία επωάζονταν σε θερ
μοκρασία 32°C επί 3 ημέρες σε συνθήκες μερικής δέσμευ
σης του οξυγόνου, ενώ η αρίθμηση των αποικιών γινόταν 

ΔΕΛΤΙΟΝ ΕΛΛ. ΚΤΗΝ. ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ 2000, 51(2) 



136 Ν. ΣΟΥΛΤΟΣ, Α. ΑΜΠΡΑΧΤΜ, Ε. ΘΕΟΛΟΓΙΔΟΥ, ΠΡ. ΚΑΡΑΪΩΑΝΝΟΓΛΟΥ, Α. ΚΑΝΣΟΥΖΙΔΟΥ 

σύμφωνα με τους κανόνες της APHA, 19927. 

Αρίθμηση των ζυμών 

Γινόταν όπως περιγράφεται από τον Bandler και συν.*, 
με τη μέθοδο της ενσωμάτωσης και με τη χρήση του υπο
στρώματος Potato Dextrose agar (Oxoid), στο οποίο προ
σθέτονταν 40 mg/1 χλωραμφαινικοληβ (Sigma). Τα τρυ
βλία επωάζονταν σε θερμοκρασία 25°C επί 5 ημέρες. 

Προσδιορισμός του πλέον πιθανού αριθμού των κολοβα-
κτηριοειδών και της Escherichia coli I 

Η αρίθμηση των κολοβακτηριοειδών γινόταν με τη μέ
θοδο tù)v πολλαπλών σωλήνων και με τη χρήση του ζωμού 
Lauryl sulfate (BBL). Ο προσδιορισμός του πλέον πιθα
νού αριθμού της E. coli Ι αποτελούσε συνέχεια της προη
γούμενης διαδικασίας και γινόταν με τη χρήση των υπο-
στρωμάτων E. C. broth (BBL) και Tryptone water'1, όπως 
περιγράφεται από τους Hitchins και συν." και Peeler και 
συν.|0. 

Αρίθμηση των σταφυλόκοκκων που παράγουν πηκτάση 

Γινόταν με τη μέθοδο των πολλαπλών σωλήνων, με τη 
χρήση του εμπλουτιστικού υποστρώματος Trypticase Soy 
broth (BBL), στο οποίο προσθέτονταν 95 g/1 NaCl και 10 
g/1 Sodium pyruvate (Sigma), και την παράλληλη χρήση 
του εκλεκτικού υποστρώματος Baird Parker agar (BBL), 
όπως περιγράφεται από τους Lancette και Tatini". Οι χα
ρακτηριστικές αποικίες υποβάλλονταν σε χρώση κατά 
Gram και μετά την καθαροποίησή τους σε υπόστρωμα 
Brain Heart Infusion agar, ελέγχονταν ως προς την ικανό
τητα τους να παράγουν πηκτάση (μέθοδος των σουλή-
νων)11. Ο πλέον πιθανός αριθμός τοον σταφυλόκοκκων που 
παράγουν πηκτάση /g δείγματος υπολογιζόταν με τη βοή
θεια των πινάκων McCrady. 

Αναζήτηση των λιστεριών 

Ποσότητα 25 g προερχόμενη από διάφορα σημεία του 
δείγματος ομογενοποιόταν σε συσκευή Stomacher, με 225 
ml εμπλουτιστικού ζωμού Listeria Enrichment broth - LEB 
- (Oxoid) και επωαζόταν σε θερμοκρασία 30°C επί 24 ώ
ρες. Ακολουθούσε δεύτερος εμπλουτισμός, που γινόταν με 
μεταφορά 0,1 ml καλλιέργειας σε 9 ml υποστρώματος LEB 
και Frazer broth (BBL). Μετά από επώαση 24 ωρών σε 
θερμοκρασία 37ÜC, γινόταν ενοφθαλμισμός σε τρυβλία 
που περιείχαν Lithium-phenylethanol-moxalactam agar 
(BBL) και Modified Oxford Medium agar (MacClain και 
Lee) i :. Τα τρυβλία επωάζονταν σε θερμοκρασία 37°C επί 
24 ώρες και στη συνέχεια οι χαρακτηριστικές αποικίες, ό
πως εμφανίζονται στο στερεοσκόπιο και υπό ανακλώμενη 
φωτεινή δέσμη που προσπίπτει υπό γωνία 45 °, καθαρο-
ποιούνταν σε Brain Heart Infusion agar (BBL). Αφού γι
νόταν χρώση κατά Gram, οι καθαρές καλλιέργειες εξετά
ζονταν ως προς την ικανότητα παραγωγής καταλάσης και 
οξειδάσης και ελεγχόταν η κινητικότητα του μικροοργα

νισμού σε μικροσκόπιο αντίθετης φάσης. Η πλήρης ταυτο
ποίηση του μικροοργανισμού βασιζόταν στις δοκιμές διά
σπασης της εσκουλίνης, ραμνόζης, μαννιτόλης, ξυλόζης, α-
μεθυλ-μανοσίδης, στην αιμολυτική ικανότητα (β-αιμόλυ-
ση) και στη δοκιμή CAMP13'15. Επί πλέον χρησιμοποιόταν 
και το API-Listeria Kit (bio Merieux France). 

Αναζήτηση των σαλμονελλών 

Για την αναζήτηση των σαλμονελλίόν εφαρμόστηκαν 
δύο σχήματα. 

Κατά το πρώτο σχήμα, ποσότητα 25 g που προερχόταν 
από διάφορα σημεία του δείγματος ομογενοποιόταν σε 
συσκευή Stomacher με 225 ml Lactose broth (BBL). Μετά 
από επώαση 24 (οροόν σε θερμοκρασία 35°C μεταφερόταν 
1 ml καλλιέργειας σε 10 ml υποστρώματος Selenite Cystine 
broth (BBL) και Tetrathionate broth (BBL). Οι δύο ζωμοί 
επωάζονταν σε θερμοκρασία 35°C επί 24 (όρες και στη συ
νέχεια γινόταν ενοφθαλμισμός και από τις δύο καλλιέρ
γειες στα εκλεκτικά υποστροοματα Bismouth Sulfite agar 
(BBL) και Xylose Lysine Desoxychocolate agar (BBL), τα 
οποία επωάζονταν σε θερμοκρασία 35°C επί 24 ώρες. 

Κατά το δεύτερο σχήμα, αντί του υποστρο)ματος 
Lactose broth, χρησιμοποιήθηκε το υπόστρωμα Buffered 
Peptone water, το οποίο επωαζόταν σε θερμοκρασία 37°C 
επί 24 ώρες, ενώ ως εκλεκτικά εμπλουτιστικά υποστρώ
ματα χρησιμοποιήθηκαν το Rappaport-Vassiliadis medium 
(Oxoid) και το Selenite Cystine broth (BBL), τα οποία με
τά τον ενοφθαλμισμό τους επωάζονταν επί 24 ώρες το μεν 
πρώτο σε θερμοκρασία 43°C, το δε δεύτερο σε θερμοκρα
σία 37C. Ως εκλεκτικά υποστρώματα χρησιμοποιήθηκαν 
το Salmonella Shigella agar (BBL) και το Brilliant Green 
agar (BBL). Τα υποστρώματα αυτά μετά τον ενοφθαλμι
σμό τους επωάζονταν σε θερμοκρασία 37°C επί 24 οορες. 

Οι χαρακτηριστικές αποικίες, οι οποίες αναπτύσσο
νταν στα προαναφερθέντα εκλεκτικά υποστρώματα, μετά 
την καθαροποίησή τους σε υπόστρωμα Brain Heart 
Infusion agar (BBL), υποβάλλονταν σε έλεγχο των βιοχη
μικών τους ιδιοτήτων, με τη χρήση πλακιδύον Microbact 
12Α (Medvet Science). Ακολουθούσε ορολογικός έλεγχος 
με πολυδύναμους και μονοδύναμους αντιορούς (Murex). 

Αναζήτηση της E. coli 0:157 Η:7 

Χρησιμοποιήθηκε το υπόστρωμα Sorbitol MacConkey 
agar (Oxoid). Μετά από επώαση 24 ωρών σε θερμοκρασία 
37(,C, οι χαρακτηριστικές αποικίες υποβάλλονταν σε έλεγ
χο συγκόλλησης με αντιορό 0:157 (Latex), του οίκου Oxoid 
και σε έλεγχο των βιοχημικοί ιδιοτήτων τους με τη χρήση 
πλακιδίων Microbact 12Α (Medvet Science)1". 

ΑΠΟΤΕΑΕΣΜΑΤΑ 

Τα αποτελέσματα τοον μικροβιολογικών εξετάσεων 
που έγιναν κατά τη διάρκεια της συντήρησης των προϊό
ντων απομίμησης της σάρκας καβουριού δίνονται στον πί-
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Πίνακας 1. Μεταβολή του πληθυσμού ορισμένων μικροοργανισμοί σε προϊόντα απομίμησης της σάρκας καβουριου, 
κατά τη διάρκεια της συντήρησης τους 

Χρόνος συντήρησης (ημέρες) 

Μέσος 
όρος χ 

15 

Ελάχιστη 
τιμή 

60 

Μέγιστη Μέσος Ελάχιστη 
τιμή όρος χ τιμή 

Μέγιστη 
τιμή 

Μέσος 
όρος χ 

90 

Ελάχιστη 
τιμή 

Μέγιστη 
τιμή 

Ψυχρότροφα 
βακτήρια 
log CFU/g 

Οξυγαλακτικά 
βακτήρια 
log CFU/g 

Κολοβακτηριοειδή 
log MPN/g 

E. coli I 
log MPN/g 

Ζύμες 
log CFU/g 

2,6859± 
0,62263 

2,0893 ± 
0.8130 

0,5345 ± 
0,1971 

<0,4771 

1,8630± 
0,7019 

2,000 

< 1,000 

<0,4771 

< 1,000 

3,7481 

3,6989 

1.3617 

2,9822 

4,0219± 
1,2682 

3.1622± 
1,3678 

1,0765 ± 
0,8004 

0,5043 ± 
0,1424 

2,8375 ± 
0,9548 

3,3802 

2,3617 

< 0,4771 

< 0,4771 

,6020 

8,9292 

8.7853 

3,0413 

1.1875 

6,5440 

7,8176 ± 
1,0458 

7,4490 ± 
1,2320 

3,3176 ± 
0,9175 

1,3884± 
1,0407 

4,6113± 
1,1784 

5.4913 

4,6434 

0,9542 

<0.4771 

2,0413 

10,0413 

9.9637 

4,3802 

3,3802 

7.3802 

νάκα 1 και στο σχήμα 1. 

Ο πληθυσμός των ψυχρότροφων βακτηρίων στα δείγ
ματα που εξετάστηκαν τη 15η ημέρα της συντήρησης τους, 
όπως φαίνεται στον πίνακα 1, ήταν κατά μέσο όρο 
2,6859±0,6226 log10 cfu/g. Ο πληθυσμός αυτός στο μεγα
λύτερο ποσοστό των δειγμάτων (76%) δεν υπερέβαινε 
τους 3 log10 cfu/g ενο5 στο υπόλοιπο ποσοστό (24%) τους 
3,75 Iog10 cfu/g. 

Στο τέλος του δεύτερου μήνα της συντήρησης ra>v προϊ
όντων αυτών παρατηρήθηκε μια σχετικά μικρή αύξηση 
του πληθυσμού το̂ ν ψυχρότροφων βακτηρίων, της τάξης 
του 1,5 log10 cfu/g. Οι πληθυσμοί που καταμετρήθηκαν στο 
μεγαλύτερο ποσοστό των δειγμάτων (84%) κυμαίνονταν 
από 3,4 έως 4,7 log10 cfu/g, από 5,1 έως 6,7 log1(J cfu/g σε 
ποσοστό 12% των δειγμάτων, ενο3 σ1 ένα μόνο δείγμα (πο
σοστό 4% των δειγμάτων) καταμετρήθηκαν 8,8 log1() cfu/g. 

Η αύξηση του πληθυσμού των ψυχρότροφων βακτη
ρίων, όπως ήταν αναμενόμενο, ήταν μεγαλύτερη (της τά
ξης πον 5,1 log10 cfu/g), στα δείγματα που εξετάστηκαν στο 
τέλος του τρίτου μήνα της συντήρησης τους. Έτσι ο πλη
θυσμός τίον ψυχρότροφων βακτηρίων, στο μεγαλύτερο πο
σοστό των δειγμάτων (80%) υπερέβαινε τους 7 log1(, cfu/g 
και έφθανε τους 10 logH) cfu/g (τα δείγματα αυτά παρου
σίαζαν μακροσκοπικές αλλοιώσεις), ενώ στα υπόλοιπα 
δείγματα (ποσοστό 20%), ο πληθυσμός των ψυχρότροφων 
βακτηρίων κυμαινόταν από 5,5 έως 6,9 log,() cfu/g. 

Ψυχρότροφα Οξυγαλακτικά Ζύμε-

βακτήρια βακτήρια 

ΚοΛοβακτηριο E.coli τύττου Ι 

ειδή 

Σχήμα 1. Μεταβολή του πληθυσμού ορισμένων μικροοργανι
σμών σε προϊόντα απομίμησης της σάρκας καβουριου κατά τη 
διάρκεια της συντήρησης τους. 

Ο μέσος όρος του πληθυσμού των οξυγαλακτικών βα
κτηρίων ήταν 2,0893± 0,8130 log,() cfu/g στα δείγματα που 
εξετάστηκαν κατά τον προπό μήνα της συντήρησης τους, 
ενώ ο πληθυσμός των βακτηρίων αυτών παρουσίασε ανά
λογη αυξητική πορεία με εκείνη τοον ψυχρότροφων κατά 
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τους επόμενους μήνες της συντήρησης των προϊόντων (πί
νακας 1, σχήμα 1). Συγκεκριμένα, η αύξηση που παρατη
ρήθηκε ήταν της τάξης των 1,1 log10 cfu/g κατά το δεύτερο 
μήνα και των 5,4 log10 cfu/g κατά τον τρίτο μήνα της συ
ντήρησης. Αξίζει να σημειωθεί ότι από τα προϊόντα που 
εξετάστηκαν στο τέλος του δεύτερου μήνα της συντήρη
σης τους σε èva μόνο δείγμα, (ποσοστό 4%), ο πληθυσμός 
τοτν οξυγαλακτικών βακτηρίων υπερέβαινε τους 7 log10 

cfu/g. Αντιθέτως, σε ποσοστό 72% των δειγμάτων που συ
ντηρήθηκαν στην ψύξη, ο πληθυσμός των οξυγαλακτικών 
βακτηρίων στο τέλος του τρίτου μήνα της συντήρησης υ
περέβαινε τους 7 log10 cfu/g. 

Σε ό,τι αφορά τα κολοβακτηριοειδή παρατηρήθηκε ότι: 

Οι μικροοργανισμοί αυτοί δεν ανιχνεύτηκαν 
(MPN<3/g) σε ποσοστό 88% των δειγμάτων που συντη
ρήθηκαν στην ψύξη επί 15 ημέρες. Σε μικρό ποσοστό δειγ-
μάτοον (8%) ο δείκτης ΜΡΝ ήταν < 1 log1(/g, ενώ ένα μόνο 
δείγμα (ποσοστό 4%) είχε δείκτη ΜΡΝ>1 log10/g. Στα 
δείγματα που ανιχνεύτηκαν κολοβακτηριοειδή δεν ανι
χνεύτηκε E. colil. 

Στα δείγματα που εξετάστηκαν στο τέλος του δεύτε
ρου και του τρίτου μήνα της συντήρησης τους, ο ΜΡΝ των 
κολοβακτηριοειδούν παρουσίασε αύξηση, η οποία ήταν 
της τάξης των 0,5 log10 και 2,8 log,0 αντιστοίχως. 

Αναλυτικότερα, στο μεγαλύτερο ποσοστό (60%) των 
δειγμάτων που εξετάστηκαν στο τέλος του δεύτερου μήνα 
της συντήρησης δεν ανιχνεύτηκαν κολοβακτηριοειδή 
(ΜΡΝ<3 /g), ενο5 ποσοστό 24% και 16% από αυτά είχαν 
δείκτη ΜΡΝ> 1 και των 2 log10/g αντιστοίχως. Η E. coli Ι 
ανιχνεύτηκε σε ένα μόνο από τα θετικά δείγματα (ποσο
στό 4%). 

Το σύνολο σχεδόν των δειγμάτων (ποσοστό 96%), που 
εξετάστηκαν στο τέλος του τρίτου μήνα της συντήρησης 
είχε δείκτη ΜΡΝ κολοβακτηριοειδοόν που κυμαινόταν από 
1,4 έως 4,4 log10/g, ενοό ένα μόνο δείγμα (ποσοστό 4%) εί
χε δείκτη ΜΡΝ κολοβακτηριοειδών (1 log10/g. HE. coli I 
ανιχνεύτηκε στο μεγαλύτερο ποσοστό των δειγμάτων 
(64%). Ο δείκτης ΜΡΝ της κυμαινόταν από 0,6-3,4 logU)/g. 

Το φορτίο των ζυμών (Χ = 1,86 log]0 cfu/g) ήταν σχετικά 
μικρό στα δείγματα που εξετάστηκαν τη 15η ημέρα της συ
ντήρησης τους. Στο τέλος όμως του δεύτερου και του τρίτου 
μήνα της συντήρησης, αυξήθηκε κατά 1 log10 και 2,7 log10 

cfu/g αντιστοιχίας. Αναλυτικότερα, ζύμες ανιχνεύτηκαν σε 
ποσοστό 84% τιον δειγμάτοον που συντηρήθηκαν επί 15 η
μέρες και σε πληθυσμούς που κυμαίνονταν από 1 log10 έως 
3 log|0 cfu/g. Όσον αφορά τα δείγματα που συντηρήθηκαν 
επί δύο μήνες το μεγαλύτερο ποσοστό (68%) είχε πληθυ
σμό <3 log ίο cfu/g. Το αντίστοιχο ποσοστό για τα δείγματα 
που συντηρήθηκαν επί τρεις μήνες ήταν μόνο 8%. 

Τέλος, η αναζήτηση παθογόνων βακτηρίων όπως S. 
aureus, Salmonella spp., Listeria spp. και E.coli 0157:H7 α
πέβη αρνητική σε όλα τα δείγματα που εξετάσθηκαν κα-

θόλη τη διάρκεια της συντήρησης τους. 

ΣΥΖΗΤΗΣΗ - ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Από την αξιολόγηση των αποτελεσμάτων της έρευνας 
αυτής προκύπτει ότι: 

1) Τα εισαγόμενα προϊόντα απομίμησης σάρκας κα-
βουριού, που εξετάστηκαν κατά τη 15η ημέρα της συντή
ρησης τους, είναι αναμφίβολα πολύ καλής ποιότητας, διότι: 

α) Οι διάφοροι μικροβιακοί δείκτες (ψυχρότροφα και 
οξυγαλακτικά βακτήρια, κολοβακτηριοειδή και ζύμες) ή 
δεν ανιχνεύτηκαν ή ο πληθυσμός τους ήταν σχετικά χαμη
λός. 

β) Παθογόνα βακτήρια όπως S. aureus, Salmonella spp, 
Listeria spp, E. coli 0157: H7 δεν ανιχνεύτηκαν. 

2) Τα δείγματα που εξετάστηκαν στο τέλος του δεύτε
ρου μήνα της συντήρησης τους δεν είχαν αξιόλογη μικρο
βιακή επιβάρυνση. Ο πληθυσμός των ψυχρότροφων και. 
των οξυγαλακτικών βακτηρίων ήταν μικρός, διότι σε πο
σοστό 84% και 96% των δειγμάτων αντιστοίχως ήταν μι
κρότερος από 5 log1(J cfu/g. Σ' ένα μόνο δείγμα (ποσοστό 
4%) ο πληθυσμός τόσο των ψυχρότροφων όσο και των ο
ξυγαλακτικών βακτηρίων υπερέβαινε τους 7 log10 cfu/g. 
Στο δείγμα αυτό παρατηρήθηκαν μακροσκοπικές αλλοι
ώσεις, όπως σχηματισμός γλοιώδους επιχρίσματος και με
ταβολή του χρο5ματος, της οσμής και της σύστασης. 

Ο πληθυσμός των ζυμών (Χ =2,83 log10 cfu/g) κρίνεται 
ότι είναι περιορισμένος. 

Ικανοποιητική ήταν επίσης η κατάσταση των δειγμά
των από άποψη παρουσίας κολοβακτηριοειδών, δεδομέ
νου ότι στο μεγαλύτερο ποσοστό τους (60%) δεν ανιχνεύ
τηκαν αυτά, ενώ ο δείκτης ΜΡΝ σε ποσοστό 24% κυμάν
θηκε από 1 log,0 έως 2 log,0. E.coli Ι ανιχνεύτηκε μόνο σε έ
να δείγμα (ποσοστό 4%). 

Η μη απομόνωση παθογόνων βακτηρίων (S. aureus. 
Salmonella spp., Listeria spp. και E. coli 0157:H7) από τα 
δείγματα βεβαιώνει την πολύ ικανοποιητική μικροβιολο
γική κατάσταση του συνόλου σχεδόν το̂ ν δειγμάτοον των 
προϊόντων απομίμησης της σάρκας καβουριού, που εξετά
στηκαν στο τέλος του δευτέρου μήνα της συντήρησης τους. 

3) Όμως η γενική μικροβιολογική κατάσταση των 
δειγμάτων που εξετάστηκαν στο τέλος του τρίτου μήνα της 
συντήρησης τους δεν κρίνεται ικανοποιητική διότι: 

α) Ο πληθυσμός τόσο των ψυχρότροφων όσο και των ο
ξυγαλακτικών βακτηρίων στην πλειονότητα των δειγμάτων 
(80% και 72% αντιστοίχους) υπερέβαινε τους 7 log10 cfu/g. 

β) Καταμετρήθηκαν μεγάλοι πληθυσμοί κολοβακτη-
ριοειδοόν. 

γ) Ο πληθυσμός των ζυμο)ν ήταν σχετικά υψηλός. 

Αξίζει να σημειωθεί ότι τα δείγματα στα οποία ο πλη
θυσμός των οξυγαλακτικών βακτηρίων υπερέβαινε τους 7 
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log,ο cfu/g, παρουσίαζαν στο εσωτερικό της συσκευασίας 

τους συγκέντρωση μικρού ή μεγάλου όγκου θολέ ρου υ

γρού. Οι μικροοργανισμοί αυτοί είναι δυνατόν να μολύ

νουν την εξοπερική επιφάνεια uov προϊόντων κατά τον τε

μαχισμό και τη συσκευασία τους, παράλληλα όμως ορι

σμένα στελέχη τους έχουν την ικανότητα να επιβιώνουν 

στον πυρήνα της μάζας των προϊόντων κατά τη θερμική ε

πεξεργασία τους και στη συνέχεια ύστερα από κάποιο 

χρονικό διάστημα αφού ανανήψουν από το θερμικό τραυ

ματισμό τους να πολλαπλασιάζονται και να παράγουν έν

ζυμα σε χαμηλές θερμοκρασίες και σε αναερόβιες συνθή

κες 1"". 

Από τα προαναφερθέντα είναι δυνατόν να εξαχθεί το 

συμπέρασμα ότι οι συνθήκες τεμαχισμού, συσκευασίας 

και συντήρησης των προϊόντος αυτών δεν είναι πάντοτε 

ικανοποιητικές. Συνεποκ θα πρέπει αρχικά να καταβλη

θεί προσπάθεια αποφυγής ή εξάλειψης τοον παραγόνπον 

που τα μολύνουν κατά τη διαδικασία του τεμαχισμού και 

της συσκευασίας, ενο5 ταυτόχρονα πρέπει να βελτιωθούν 

και να ελέγχονται σχολαστικά οι συνθήκες θερμοκρασίας 

τόσο κατά τη διακίνηση όσο και κατά τη συντήρηση των 

προϊόντιον αυτών. 
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