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ΤΡΟΦΙΚΑΙ ΤΟΞΙΝΩΣΕΙΣ ΚΑΙ ΛΟΙΜΩΞΕΙΣ (*) 

*Υπό 

Κ. ΤΑΡΛΑΤΖΗ καΐ Θ. ΧΡΙΣΤΟΔΟΥΛΟΥ 

Κτηνιάτρων - Μικροβιολόγων 

(τοο Κτηνιατρικού Μικροβιολογικού 'Ινστιτούτου Ύπουργ. Γεωργίας) 

Ε Ι Σ Α Γ Ω Γ Η 

Αι τροφικού τοξινώσεις και λοιμώξεις είναι, ώς γνωστόν, συμβάματα 

με ιδιάζοντα γαστρεντερικον χαρακτήρα παρατηρούμενα εις τον ά'νθρωπον 

και ενίοτε εις τα ζώα, οφειλόμενα δε εις την βρώσιν νωπών η συντετηρη-

μένων τροφών, ενώ ούτε ή μικροσκοπική έξέτασις αυτών επιτρέπει τήν δια-

πίστωσιν αλλοιώσεως τίνος, οΰτε ή χημική εξέτασις αποδεικνύει τήν ΰπαρ-

ξιν χημικοί) δηλητηρίου. Και αι μέν τοξινώσεις οφείλονται εις τήν δια τών 

τροφών είσαγωγήν εν τφ οργανισμφ, προεσχηματισμένων μικροβιακών τοξι

νών, αί δε λοιμώξεις προκαλούνται υπό ωρισμένων μικροοργανισμών, οΐτι-

νες είσδΰοντες εν αύτφ πολλαπλασιάζονται και προκαλοΰσι είτα ποικίλας 

διαταραχάς. 
ΤΗτο άλλοτε κοινώς παραδεδεγμένον, δτι αϊ εκ τών τροφών δηλητη

ριάσεις ωφείλοντο εις τάς πτωματίνας. Ά φ ' ης δμως διάφοροι ερευνηταί 

(*) Άνεκοινώθη εις το πρώτον Κτηνιατρικον Συνέδριον. ΆΦήναι 'Ιανουάριος 
1950. 
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καθώρισαν την ύφισταμένην σχέσιν μεταξύ των τροφικών δηλητηριάσεων 

και ωρισμένων μικροοργανισμών και των τοξινών αυτών, ηνοίχθη ή οδός 

δια περαιτέρω έρευνας. 

Ή πραγματοποιηθείσα έκτοτε πρόοδος επί τοΰ κεφαλαίου τούτου 

οφειλομένη εις τάς ακάματους προσπάθειας πλειάδος επιστημόνων, επέτρει^ε 

την ταξινόμησιν τών νοσηρών αυτών φαινομένων με βάσιν την αίτιολογίαν 

των εις 

Ι. 2!ταφυλοκοκκικήν τοξίνωσιν. 

I I . Παρατυφικήν λοίμωξιν. 

I I I . Άλλαντίασιν. 

Έ ν τοσοΰτω δέον να τονισθή, Οτι πάσαι αί γαστρεντερικαί διαταρα-

χαί δεν είναι άναγκαστικώς και δηλητηριάσεις. Ενίοτε μεμονωμένα άτομα 

παραπονούνται δια τροορικήν δηλητηρίασιν, διότι μετά βρώσιν τροφής τινός 

παρουσίασαν γαστρεντερικήν διαταραχήν, ενώ εις τήν πραγματικότητα πιθα-

νώτατα επρόκειτο περί φόρτου τοΰ στομάχου, ψύξεως, άφθονο ο οινοποσίας 

κοινής εντερίτιδος, οξείας σκωληκοειδίτιδος, έλκους τοΰ στομάχου, ή άλλου 

τινός νοσήματος. 

Ούτω την 30-7-47 ελαβεν χώραν εν Πειραιεί θανατηφόρος δηλητη-

ρίασις άποδοθεΐσα εις την βρώσιν τυροΰ (κοπανιστής). Και αΐ μεν μικροβιο

λογικά! καί χημικαι εξετάσεις απέβησαν άρνητικαί, ή νεκροτομή όμως άπέ-

δειξεν, δτι ό θάνατος ώφείλετο εις ρήξιν τοΰ στομάχου συνεπεία έλκους. 

Πλεΐσται δμως περιπτοόσεις δύνανται να οφείλονται εις τήν άλλεργίαν 

ατόμων τίνων έναντι συγκεκριμένης τροφής, ωών, τυροΰ, ιχθύων, κλπ. ή 

και φαρμακευτικών ουσιών, ως ή κινίνη, ασπιρίνη κ.λ.π. Είναι δε γνωστόν 

πόσον ευχερώς τα αλλεργικά φαινόμενα συγχέονται προς τα συμπτώματα 

τών τροφικών τοξινώσεων. 

Σκόπιμον θεωροΰμεν ν' άναφέρωμεν επί τη ευκαιρία ταΰτη τήν μελέ-

την τών Legroux, Bo vet και Levaditi, οϊτινες αναφέρουν περιστατικον 

ομαδικής τροα>ικής δηλητηριάσεως οφειλομένης εις τήν βρώσιν νωποΰ θΰννου 

και προκληθείσης υπό τής εν τω σώματι τοΰ ιχθύος σχηματισθείσης ϊστα-

μίνης, ως απεδείχθη τόσον δια τοΰ ενοφθαλμισμοΰ ίνδοχοίρων, δσον και 

τής εξουδετερώσεως τής ισταμίνης in vivo δι* άντιϊσταμινικών φαρμάκων. 

Το ανωτέρω περιστατικον δπερ, καθ 3 δσον τουλάχιστον ημείς γνωρί-

ζομεν, είναι το πρώτον το αναφερόν περίπτωσιν δηλητηριάσεως δι' ίσταμί-

νης παρεκίνησεν ημάς δπως άναζητήσωμεν τήν οΰσίαν ταΰτην εις πλείστα 

δείγματα ιχθύων προσκομισθέντων ήμΐν προς εξέτασιν, χωρίς δμως ν'άνεΰ-

ρωμεν τοιαΰτην. 

Το χαρακτηριστικον τών τροφοδηλητηριάσεων είναι ή απότομος νόση-

σις πλείστων ατόμων, ά'τιναεφαγον ταυτοχρόνως τήν αυτήν τροφήν. 

"Οταν δμως εν ή δυο άτομα εκ τών πολλών τα όποια κατηνάλωσαν 
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την αυτήν τροφήν παρουσιάζουν την διαταραχήν, ή επιδημιολογική έρευνα 

και ή έξέτασις τοϋ ύποπτου τροφίμου πιθανώτατα θα αποδείξουν, είτε δτι 

πρόκειται περί ατομικοί) τίνος νοσήματος, είτε περί αλλεργικής εκδηλώσεως. 

. Έ ν πάση όμως περιπτώσει είναι άπαραίτητον δπως, τόσον ή επιδη

μιολογική έρευνα, δσον και ή δειγματοληψία τοΰ τροφίμου, ή ή έξέτασις 

εμεσμάτων και κοπράνων τοΰ νοσοΰντος λάβουν χώραν το ταχΰτερον καθό

σον, ή καθυστέρησις της ερεΰνης δύναται να εχη ως συνέπειαν, εϊτε τήν 

άπέκκρισιν τών ενδεχομένως υπαρχόντων εις τα σιτία μικροοργανισμών, 

είτε τήν άλλοίωσιν ή άπόρριψιν τών υπολοίπων της ύποπτου τροφής. 

"Ας ύπομνήσωμεν επίσης δτι πάντες οι τρώγοντες τοξικήν τίνα τροφήν 

δεν παρουσιάζουσιν φαινόμενα δηλητηρίασε ως, καθόσον κατά τήν έκδήλωσιν 

τών τροφοδηλητηριάσεων επεμβαίνουσι α) ό παράγων της ποσότητος της 

τοξίνης ή τών μικροοργανισμών και β) ή σχετική ευαισθησία ή άνθεκτι-

κότης τών διαφόρων ατόμων. 

Μία άλλη αιτία πλάνης τοΰ κοινοΰ περί τάς τροφικάς δηλητηριάσεις 

είναι ή αναφερομένη εις τα χάλκινα σκεΰη και τάς εντός αυτών παρασκευα

ζόμενος τροφάς. Έ π ' αύτοΰ άρκούμεθα ν ' άναφέρωμεν τήν κάτωθεν περι-

κοπήν εκ τοΰ συγγράμματος τοΰ Σεβαστού Καθηγητοΰ κ. Ίωακείμογλου. 

«ΌξεΤαι δηλητηριάσεις εκ τροφίμων αποδίδονται πολλάκις παρ' ήμϊν 

εις τον χαλκον και βλέπει τις αμαθείς χημικούς και ημιμαθείς ιατρούς να 

έπιδίδωνται με μεγάλον ζήλον εις εξέτασιν, αν τα μαγειρικά σκεΰη εντός τών 

οποίων παρεσκεΰασαν οι δηλητηριασθέντες τα φαγητά των ήσαν καλώς κασ-

σιτερωμένα. *Ή άνεΰρεσις της αληθείας είναι εύκολωτέρα, αν γίνη μικρο

βιολογική εξέτασις τών υπόπτων φαγητών κλπ.» 

Πριν ή εϊσέλθωμεν εις τήν εξέτασιν τών επί μέρους δηλητηριάσεων, θα 

ήθέλαμεν να εϊπωμεν ολίγας λέξεις και δια τάς εκ τοΰ τυροΰ δηλητηριάσεις. 

Μέχρι προ ολίγων ετών τα δείγματα τα λαμβανόμενα εκ τυροΰ θεωρου

μένου ως τοξικού άπεστέλλοντο εις το Γενικόν Χημεΐον τοΰ Κράτους, δπερ 

τα εξήτάζε ως προς τήν ύπαρξιν Τυροτοξίνης, ουσίας περιγραφείσης προ 

πολλών ετών ύπο τών Vaughan, Novy και Steinberg και θεωρούμενης 

ώς εξόχως τοξικής, άπέστειλλε δε και ήμϊν δείγματα δια τήν μικροβιολογι-

κήν και βιολογικήν εξέτασιν αυτών. 

Τήν 11-2-47 δμως το Άνώτατον Χημικον Συμβούλιον, διατήςύπ 5 αριθ. 

37 αποφάσεως αύτοΰ απεφάνθη δτι : 

«Άι δηλητηριάσεις δια τυροΰ ουδέποτε οφείλονται εις τυροτοξίνην, 

άλλα εις μικροβιακός επεξεργασίας και εις τοξίνας σχηματιζομένας κατά τάς 

μικροβιακός ταύτας επεξεργασίας», και κατά συνέπειαν από της ώς ά'νω 

ημερομηνίας πάντα τα δείγματα τυροΰ, ώς και δείγματα εξ άλλων τροφί

μων αποστέλλονται εις το Κτηνιατρικον Μικροβιολογικον Ίνστιτοΰτον προς 

εξέτασιν. 
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"Οσον άφορα την ταυτότητα της τυροτοξίνης, την σχέσιν αυτής προς 

τάς δηλητηριάσεις, τον τρόπον σχηματισμού και την εννοιαν αυτής, ταΰτα 

αποτελούν θέμα μελέτης, εϊς ήν απασχολούμενα από κοινοΰ μετά τοΰ Χη

μικοί) τοΰ Γεν. Χημείου τοΰ Κράτους κ. Πλάτωνος και τής οποίας τα απο

τελέσματα θέλομεν ανακοινώσει εν καιρώ. 'Ήδη θέλομεν εξετάσει εν συν

τομία τα τρία είδη τών μικροβιακών τροφοδηλητηριάσεων δηλαδή : 

1) Την σταφυλοκοκκικήν, 2) την παρατυφικήν καΐ 3) την δφειλομένην 

εϊς το κλωστηρίδιον τής άλλαντιάσεως, 

Ι. ΣΤΑΦΥΛΟΚΟΚΚΙΚΗ ΤΡΟΦΙΚΗ ΤΟΞΙΝΩΣΙΣ 

Την Ιην "Οκτωβρίου 1945 δι' ανακοινώσεως ημών γενομένης εις την 

Έλληνικήν Κτηνιατρικήν Έταιρίαν άνεφέραμεν τα πρώτα εργαστηρια-

κώς διαπιστωθέντα περιστατικά σταφυλοκοκκικής τοξινώσεως παρ'ήμΐν, και 

τα όποια έκτοτε έπληθΰνθησαν εις βαθμον σημαντικώτατον. 

Ή Σταφυλοκοκκική τροφική τοξίνωσις είναι συνήθης παρ3 ήμΐν κατά 

τήν θερινήν ιδία περίοδον, οφείλεται δε εις την δια τών τροφών είσαγω-

γήν εν τφ πεπτικώ σωλήνι τής σταφυλοκοκκικής έντεροτοξίνης. 

Δεν είναι επακριβώς γνωσταί αι συνθήκαι, υπό τάς οποίας ωρισμένα 

στελέχη τοΰ χρυσίζοντος Σταφυλοκόκου, ενίοτε δε και τών άλλων δυο ποικι

λιών αύτοϋ (λευκοϋ και κίτρινου) έκκρίνουσι τήν ανωτέρω τοξίνην. 

Έπιστεΰετο άλλοτε, δτι ή παρουσία άμΐ)λου εντός τών τροφών ήτο 

απαραίτητος δια τήν τοξινογένεσιν, ή δε ΰπαρξις CO2 εξόχως ηΰνόει αυτήν. 

Νεώτεραι δμως έργασίαι τών αμερικανών ιδία ερευνητών απέδειξαν, 

δτι οιαδήποτε τροφή μετά ή άνευ αμύλου και CO" δύναται να χρησιμεΰση 

ώς θρεπτικον υπόστρωμα δια τήν καλλιέργειαν τοΰ Σταφυλόκοκκου, αρκεί 

να ευρίσκεται εις κατάλληλον θερμοκρασίαν περιλαμβανομένην μεταξύ 15°,6 

και 46°. 1 βαθμ. εκατονταβάθμου επ,ι 4—8 ώρας. 

Ή περιοχή αΰτη τών θερμοκρασιών άποκληθεΐσα Ζώνη επωάσεως, απο

τελεί σπουδαιοτάτην εννοιαν, διότι δια ταύτης εξηγούνται, πλείστα, άλλως 

ανεξήγητα, περιστατικά. Επίσης ή γνώσις τής Ζώνης επωάσεως x̂ à καθο

δήγηση ημάς ώς προς τήν λήψιν προφυλακτικών υγειονομικών μέτρων. 

Εϊπομεν προηγουμένως δτι, παν τρόφιμον δύναται μολυνόμενον ν' 

αποβή εστία δηλητηριάσεως. Τοΰτο είναι απολύτως αληθές με τήν παρα-

τήρησιν δτι, δσον περισσοτέρους χειρισμούς υφίσταται εν τρόφιμον, τόσον 

περισσότεραι πιθανότητες υφίστανται δια τήν μόλυνσίν του, εφ 5 δσον μάλι

στα οι χειρισμοί οΰτοι λαμβάνουσι χώραν εις θερμοκρασίαν περιλαμβανομέ

νην εντός τής ζώνης επωάσεως και ύπο άνθυγιεινάς μάλιστα συνθήκας. 

"Οσον άφορα τήν προέλευσιν τοΰ προκαλοΰντος τα συμβάματα Στα

φυλόκοκκου, πρέπει να τονίσωμεν ευθύς εξ αρχής, δτι όμιλοΰμεν πάντοτε 
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περί του πα{)ογόνου σταφυλόκοκκου και ουχί περί των οιωνδήποτε κόκκων 

οΐτινες είναι ευρύτατα διαδεδομένοι εϊς την φΰσιν και είναι έστερημένοι 

παθογένειας. 

Ό σταφυλόκοκκος είναι ως γνωστόν το παθογόνον αίτιον ποικίλων 

πυωδών επεξεργασιών του ανθρώπου και των ζώων (Δοθιήνες, αποστή

ματα, δερματίτιδες). Επίσης δε και της Σταφυλοκοκκικής μαστίτιδος των 

αγελάδων. 

Μας εδόθη επανειλημμένως ή ευκαιρία να συγκρίνωμεν στελέχη στα

φυλόκοκκου προερχομένου από τρόφιμα αποδεδειγμένως τοξικά, με άλλα 

προερχόμενα εξ αποστημάτων ζώων ή ανθρώπων, ως και εκ Σταφυλοκοκκι

κής μαστίτιδος των αγελάδων. 

Δυνάμεθα δε να εΐπωμεν, δτι οι από των ζώων και των ανθρώπων άπο-

μονωθέντες Σταφυλόκοκκοι παρέχουσι κατ' άναλογίαν 85 % περίπου πάντα 

τα χαρακτηριστικά των τοξινογόνων μικροοργανισμών. 

"Ας μας επιτραπή ήδη ν' άναφέρωμεν δυο μόνον εκ πληθυος περιστα

τικών, θέτοντα εν αναγλύφω, νομίζομεν, τον ρόλον των μαστιτίδων εις τάς 

τροφικάς τοξινώσεις. 

Το πρώτον συνέβη πρό τίνος χρόνου εις Μέγα Νοσοκομειον των Α θ η 

νών, εις το όποιον εκατοντάδες ασθενών υπέστησαν κλασικήν σταφυλο-

κοκκικήν δηλητηρίασιν εκ τής βρώσεως γάλακτος, κρέμας και ριζόγαλου. 

Μικροβιολογική εξέτασις τόσον του γάλακτος δσον και των κοπράνων 

και έμεσμάτων τών ασθενών απέδειξε την ΰπαρξιν τοξινογόνου Σταφυλό

κοκκου. 

Το δεύτερον περιστατικόν άφορα δηλητηρίασιν μεγάλου αριθμού θα

μώνων κεντρικού Ζαχαροπλαστείου τής πόλεως μας, επισυμβασαν το θέρος 

τοϋ 1948 και οφειλομένην εις την βρώσιν παγωτού κασάτας. Ενδελεχής 

εξέτασις δειγμάτων παγωτού, ως και τών χρησιμοποιηθεισών προς παρα-

σκευήν αΰτοΰ πρώτων υλών, απέδειξεν δτι μόνον ή κορυφή τοΰ γάλακτος 

(Chantilly) ήτο μεμολυσμένη δια σταφυλόκοκκων τοξινογόνων. 

'Αμφότερα τα στελέχη παρείχον τάς καλλιεργητικάς, βιοχημικάς και 

βιολογικός αντιδράσεις τών τοξινογόνων σταφυλόκοκκων. 

Έ ά ν δε λάβτ] τις υπ5 δψιν τήν συχνότητα τής Σταφυλοκοκκικής μα

στίτιδος παρ' ήμΐν, ήτις ανέρχεται εις 62 %, τών μαστιτίδων, αντιλαμβάνε

ται ευχερώς πόσον αναγκαία είναι ή ταχεία ψήξις τοΰ γάλακτος μετά 

τήν άμελξιν, ως και ή εντός βραχέος χρονικού διαστήματος παστερίωσις ή 

ό βρασμός αΰτοΰ. 

"Εν έτερον περιστατικόν άναφερόμενον υπό τοΰ Evans κατά το όποιον 

εις εκ τών βοηθών του, προσπαθών να χορήγηση εις πίθηκον καλλιέργημα 

τοξινογόνου Σταφυλόκοκκου εμολυνθη και επαρουσίασε εις το γόνυ μετά 

48 ώρας μικρά αποστήματα, εξ ών άπεμονώθη μεταγενεστέρως ό αυτός 
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σταφυλόκκοκος, ενισχύει πιστέ ύομεν την άποψιν της σχέσεως μεταζύ παθο

γένειας και τοξινογενέσεως. 

Εϊπομεν προηγουμένως δτι ώρισμένα στελέχη Σταφυλοκκόκου παράγουν 

εντεροτοξίνην, ή οποία είναι θερμοάντοχος μη καταστρεφομένη μετά θέρ-

μανσιν 30° εως 40°C, ούτε μετά παραμονήν πολλών ήμερων εις το ψυγεΐον. 

Τα στελέχη ταύτα παρουσιάζουν ορισμένους καλλιεργητικούς χαρακτή

ρας, ήτοι είναι αιμολυτικά, ζυμώνουν τον Μαννίτην άεροβίως και άναερο-

βίως, ως και την λακτόζην και κυρίως παράγουν φΰραμά τι την Πηκτάσην, 

ή οποία προκαλεί την πήξιν τοΰ πλάσματος του κονίκλου. 

Ή ίδιότης αΰτη είναι ή σπουδαιότερα πασών, καθόσον δλοι οι τοξινο-

γόνοι σταφυλόκοκκοι παράγουν το φύραμα τοΰτο, ενώ αντιθέτως ουδέν 

παράδειγμα υπάρχει παραγωγής πηκτάσης υπό μη τοξινογόνων Σταφυλό

κοκκων. 

Είναι άναμφισβήτητον βεβαίως, δτι ή αντικειμενική άπόδειξις τής υπό 

τίνος στελέχους Σταφυλοκόκου παραγωγής εντεροτοξίνης είναι ή πειραμα

τική αναπαραγωγή τοΰ συμβάματυς. Αΰτη δμως προϋποθέτουσα τήν χρη-

σιμοποίησιν εϊτε μεγάλου αριθμού πίθηκων, εϊτε εθελοντών, δεν καθίσταται 

εφικτή ειμή μόνον υπό τών μεγάλων ιδρυμάτων Έρεΰνης. 

Μία επί πλέον δυσκολία είναι ή βαθμιαίως αναπτυσσόμενη υπό τών 

πιθήκων άνθεκτικότης, εις τρόπον ώστε έκαστος πίθηκος δεν δύναται να 

χρησιμοποίηθή ειμή τρις ή το πολύ τετράκις. 

Ή συνήθως δθεν εφαρμοζόμενη μέθοδος υπό τών διαγνωστικών εργα

στηρίων συνίσταται κυρίως μεν εις τήν άναζήτησιν τής πηκτάσης, δευτερευ

όντως δε εις τήν δοκιμασίαν τής γαλής, δι' εγχύσεως ενδοφλεβίως ή ενδοπε-

ριτοναϊκώς διηθήματος καλλιέργειας εις νεαράν γαλήν (Kitten Test). 

Έ ν συμπεράσματι, ώς προκύπτει τόσον εκ τής ατομικής μας πείρας, 

δσον και εκ τής διεθνούς βιβλιογραφίας και τών εφαρμοζομένων εις τ« ξένα 

ιδρύματα μεθόδων, οι εις τρόφιμα άνευρισκόμενοι σταφυλόκοκκοι οΐτινες 

παρήγαγον πηκτάσην, δέον δπως, κατά τεκμήριον, θεωρούνται ικανοί ν« 

προκαλέσωσι τοξίνωσιν. 

Ή συμπτωματολογία τών Σταφυλοκοκκικών δηλητηριάσεων χαρακτη

ρίζεται υπό βραχυτάτης περιόδου επωάσεως σπανιοοτατα ύπερβαινούσης το 

τρίωρον. 

Εις τινας περιπτοί>σεις μάλιστα τα πρώτα συμπτώματα αναφαίνονται 

ευθύς μετά τήν κατάποσιν τού τελευταίου βλωμού και χαρακτηρίζονται υπό 

αφθόνου έφιδρώσεως, δυσφορίας, ναυτίας, εμέτων, πόνων κατά το έπιγά-

στριον, εντόνου διάρροιας και καταβολής τών δυνάμεων, άνευ δμως πυρετι

κής κινήσεως. 

Εις τίνα άτομα παρατηρείται λιποθυμική κατάστασις καί ψύξις τών 

άκρων. 
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Kara γενικον όμως κανόνα τα φαινόμενα υποχωρούν μετά τινας ώρας, 

χωρίς να παρατηρούνται θάνατοι. 

Και ήδη διερωτάται τις, εάν υπάρχει τρόπος προλήψεως των τροφικών 

τοξινώσεων. 

Είναι γεγονός δτι πάν τρόφιμον, και μάλιστα εκείνα τα όποια υφί

στανται πολλούς χειρισμούς, μολύνονται, κατά διάφορον βαθμόν, υπό ποι

κίλλων μικροοργανισμών, 

Οί μικροοργανισμοί οΰτοι εάν αϊ συνθήκαι είναι ευνοϊκά! θα πολλα

πλασιασθούν και οι εξ αυτών τοξινογόνοι θα παραγάγωσι εντεροτοξίνην. 

Π ρ ώ τ ο ν κατά συνέπειαν μέλημα ημών προς πρόληψιν των τροφι

κών δηλητηριάσεων πρέπει να είναι ή καθαριότης των ατόμων, τών σκευών 

και τοϋ περιβάλλοντος, εις τρόπον ώστε αΐ οπωσδήποτε λαμβάνουσαι χώραν 

μολύνσεις τών τροφών να γίνωνται τουλάχιστον δι* ολίγων και μη παθογό

νων μικροοργανισμών. 

Δ ε ύ τ ε ρ ο ν , τα ασχολούμενα με την παρασκευήν τών τροφών άτο

μα να είναι ύγιά. 'Αποστήματα, δοθιήνες, πυώδεις άμυγδαλίτιδες ή δερμα

τίτιδες, πληγαι παντός είδους, άποτελοΰσι εστίας παθογόνων μικροοργα

νισμών, οϊτινες δύνανται ν« καταστήσωσιτά τρόφιμα τοξικά. 

Τ ρ ί τ ο ν , αϊ διάφοροι τροφαι δέον δπως ψήνονται καλώς, εϊς τρόπον 

ώστε κατά το δυνατόν να καταστρέφωνται αϊ παθογόνοι μικροοργανισμοί. 

Είναι προφανές δτι ή χρησιμοποίησις καλώς βεβρασμένου η παστεριω

μένου γάλακτος εις την ζαχαροπλαστικήν και γαλακτοκομίαν θα προσφέρη 

ασφαλώς σημαντικός υπηρεσίας εις την Δημ. ύγείαν. Και τέλος : 

Τ έ τ α ρ τ ο ν . Γνωστού δντος δτι οϊ παθογόνοι σταφυλόκοκκοι ανα

πτύσσονται καλώς εις μίαν ζώνην επωάσεως εκτεινομένην από 15°6 - 46°1 

C. θα πρέπει ν ' αποφεύγεται ή διατήρησις τών τροφών εϊς θερμοκρασίας 

από 10° - 50°. Έ ν άλλοις λόγοις να καταστή υποχρεωτική ή χρησιμοποίησις 

ψυκτικής συσκευής. 

Εις τάς Ήνωμένας Πολιτείας προς τον σκοπόν τής προλήψεως τών 

τροφογενών δηλητηριάσεων, άπηγορεΰθη ή κατανάλωσις γλυκισμάτοον ή 

σάντουιτς παρασκευασθέντων προ 24 ωρών, έστω και αν διατηρούνται εις 

ψυγειον. 

Είμεθα βέβαιοι δτι, ή λήψις τών ανωτέρω μέτρων θα ελάττωση σημαν-

τικώς την συχνότητα τών μη θανατηφόρων μέν, άλλα εκτάκτως δυσάρε

στων συμβαμάτων τούτων, ως γνωρίζουσι καλώς οί ΰποστάντες αυτά. 

II. ΛΟΙΜΩΞΕΙΣ ΟΦΕΙΛΟΜΕΝΑΙ ΕΙΣ ΤΑΣ ΣΑΛΜΟΝΕΛΛΑΣ 

Μεταξύ τών προκαλούντων τάς τροφικάς λοιμώξεις μικροοργανισμών 

πρωτεΰουσαν ασφαλώς θέσιν κατέχουσι τα βακτηρίδια τής ομάδος τών 

παρατυφικών, ήτοι τα μικρόβια εκείνα, ά'τινα κατατάσσονται μεταξύ τοΰ 
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κολοβακίλλου και του βακίλλου του Eberth άπαρτίζοντα το Γένος του 

Σαλμονελλών. 

Ό αριθμός των ειδών ά'τινα άνήκουσι εις το ανωτέρω Γένος, ποικίλλει 

αναλόγως τών Συγγραφέων. Κατά τον Kauffman περιλαμβάνει 55, κατά 

τον Bergey 37, κατά τον Hauduroy 43 και κατά τον Μιχαηλίδην 92, εκ 

των οποίων τα ήμίσυ τουλάχιστον είναι παθογόνα δια τον ανθρωπον. 

Θα ήδΰνατό τις να διαίρεση το Γένος τών Σαλμονελλών εις δυο ομά

δας, εκ τών οποίων ή πρώτη μολύνει τον ανθρωπον, καΐ προκαλεί τάς 

παρατυφικάς νόσους, ή δε δευτέρα προσβάλλει πλείστα είδη ζώων προκα

λούσα εις αυτά νόσους όμοιας προς τάς του άνθρωπου. "Οταν δε οι ανή

κοντες εις την δευτέραν ταυτην ομάδα μικροοργανισμοί είσέλθωσιν εις τον 

γαστρεντερικον σωλήνα του ανθρώπου δια της βρώσεως, εϊτε κρέατος προερ

χομένου εκ νοσοΰντων ζώων, εϊτε άλλων μεμολυσμένων τροφών, προκαλοΰσι 

εις αυτόν τα γνωστά συμβάματα. 

Τοιαυται νόσοι τών ζώων είναι : 

α) Ή παρατυφική λοίμωξις τών χοίρων, είτε προοτοπαθής είναι αυτή 

είτε επιπλοκή άλλων νόοων. 

β) αΐ σηψαιμίαι τών νεογνών, 

γ) ή εντερΐτις τών αγελάδων, 

δ) αΐ σηψαιμικά! καταστάσεις τών κατοικίδιων ζώων και 

ε) παρατυφικαί τίνες νόσοι τών πτηνών. 

Θα ήθέλαμεν Vs άναφέρωμεν εν παρόδω, δτι ή κρεωσκοπική εξέτασις 

τών εκ τών ανωτέρω νόσων πασχόντων ζώων δεν εϊναι πάντοτε ακίνδυνος 

διά τον κρεωσκόπον. 'Αναφέρονται παραδείγματα ατόμων μολυνθέντων υπό 

Σαλμονελλών κατά την διενέργειαν τοιούτων εξετάσεων. 

Μεταξύ τών προκαλούντων τάς τροφικάς λοιμώξεις Σαλμονελλών, ή 

συνηθέστερον συναντωμένη είναι ή Σαλμονέλλα τοΰ τΰφου τών Μυών, η 

άλλως ονομαζόμενη Σαλμονέλλα της έντερίτιδος ποικιλία Aertryck. 

Αΰτη συναντάται αρκετά συχνά εις τα κόπρανα τών μυών, δύναται δε 

να διατηρηθή εις αυτά υπό εύνοϊκάς συνθήκας θερμοκρασίας επ! 150 ημέ

ρας και πλέον. Ευνόητος τυγχάνει λοιπόν ό κίνδυνος, τον όποιον αποτελούν 

δια την Δημοσίαν ύγείαν καταστήματα τροφίμων φιλοξενούντα μυς. 

Επίσης επικίνδυνος δια την Δημοσίαν ύγείαν είναι ή χρησιμοποίησις 

τών γνωστών ειδικών καλλιεργειών Σαλμονέλλας δια την εξόντωσιν τών 

μυών. 

Πλείστα περιστατικά παρετηρήθησαν ατόμων, άτινα εμολΰνθησαν εκ 

τοιούτων καλλιεργειών. 

Πλην δμως τών μυών κα! οι μΰρμηκες κα! αί μυΐαι δύνανται μολυ-

νόμενοι να καταστώσι φορείς Σαλμονελλών. Και δχι μόνον αΐ ενήλικοι 

μυΐαι, άλλα κα! τα ώα αυτών κα! αΐ νϋμφαι και αΐ νεαρά! μυιαι αΐ προ-
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ερχόμεναι εξ αυτών εξακολουθοΰσι να είναι μεμολυσμέναι. Οι μικροοργανι

σμοί οΰτοι άνευρέθησαν ζώντες καθ 3 δλην την διάρκειαν της ζωής της 

μυίας, ήτοι επί 4 εβδομάδας. 

Έκτος του κρέατος πλείστα άλλα τρόφιμα δύνανται να μολυνθώσιν 

•υπό των Σαλμονελλών, π.χ. ιχθείς, όστρακα, ώα, γάλα, γαλακτοκομικά προ

ϊόντα, γλυκίσματα, λαχανικά κλπ. 

Δεν είναι επάναγκες νομίζομεν να τονίσωμεν τους κίνδυνους εξ ενός 

εκάστου των τροφίμων τούτων, θα ήθέλαμεν όμως ν' άναφέρωμεν χαρα

κτηριστικά τίνα παραδείγματα : 

Το νωπόν βοΰτυρον, παραδείγματος χάριν, ενέχει ΐδιάζουσαν σημασίαν 

καθ 9 όσον τα παρατυφικά βακτηρίδια διατηρούνται επί μακρόν εν αΰτώ. 

Ή Σαλμονέλλα του τΰφου ανευρέθη ζώσα μετά 110 ημέρας. 

Ή Σαλμονέλλα ή χοιροπανωλική επί 50 ημέρας. 

Ή Σαλμονέλλα της εντερίτιδος Gaertner επί 220 ημέρας. 

Ή Σαλμονέλλα της εντερίτιδος Aertryck επί 239 ημέρας και ή Σαλ

μονέλλα του Παρατΰφου Α' 200 ημέρας. 

Και διερωτάται τις ευλόγως εάν σημαντικός αριθμός συμβαμάτων, 

άλλως ανεξήγητων, δεν οφείλεται εις το πολΰτιμον δια την παιδικήν ήλι-

κίαν και άθώον κατ' επίφασιν τρόφιμον τοΰτο. 

Άλλα και τα αφυδατωμένα και κονιοποιημένα ωά δύνανται ν ' άπο-

βώσι το γενεσιουργόν αίτιον τροφικής λοιμώξεως. Μικροβιολογικά! εξετά

σεις κονιοποιημένων ώων, γενόμεναι εις διάφορα μέρη του κόσμου, απέδει

ξαν δτι ποσοστόν 10°/0 περίπου των έξετασθέντων δειγμάτων ήτο μεμολυ-

σμένον δια Σαλμονελλών, ανηκουσών εις εΐδη προκαλούντα γαστρεντερικάς 

διαταραχας εις τον ανθρωπον. 

Τό θέμα τοΰτο εμελετήθη καλώς εν 'Αγγλία, κατά τον I I Παγκό-

σμιον πόλεμον λόγω της καταναλώσεως σημαντικών ποσοτήτων ώών του 

είδους τοιίτου. Παρετηρήθησαν δε τότε αρκετά κρούσματα παρατυφικών 

λοιμώξεων οφειλομένων εις την βρώσιν του τροφίμου τούτου, αϊ πλείσται 

τών οποίων ώφείλοντο εις Σαλμονέλλαν Oranienburg. 

Παρ' ήμΐν δις άνεΰρομεν Σαλμονέλλαν, της οποίας οι βιοχημικοί χα

ρακτήρες προσήγγιζον αυτήν προς την Oranienburg, εις δείγματα κόνεως 

ώών υποβληθέντα προς έξέτασιν εϊς τό K.M.Ι. 

Ό τυρός ωσαύτως δύναται να καταστή φορεύς Σαλμονελλών. Πλείστα 

περιστατικά αναφέρονται εις την διεθνή βιβλιογραφίαν, μεταξύ τών οποίων 

θεωροΰμεν πλέον ενδιαφέρον το ύπό τών Tucker, Camero και Hender

son αναφερόμενον, επισυμβαν δε ταυτοχρόνως επί 250 κατοίκων 6 πόλεων 

του Tenessee, 100 κατοίκων της Laurence County του Illinois και 34 

κατοίκων της Fulton County του Kentucky. 

Ώς απεδείχθη εκ της γενομένης ενδελεχούς επιδημιολογικής έρεΰνης, 
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επρόκειτο περί παρατυφικής λοιμώξεως οφειλομένης εις την Σαλμονέλλαν 

του τύφου των μυών, προκληθείσης δε εκ της πτώσεως μυός εντός δοχείου 

περιέχοντος 5.000 χιλιόγραμμα γάλακτος προοριζομένου δια την κατασκευήν 

τυροΰ Cheddar. "Ας σημειωθή δτι το γάλα δεν είχε παστεριωθή. 

Ή παρατυφική τροφική δηλητηρίασις, είναι παρ5 ήμΐν πολύ σπανιω-

τέρα της Σταφυλοκοκκικής τοιαύτης. "Απαξ δε μόνον εκ δείγματος τυροΰ 

φέτας άπεμονώσαμεν Σαλμονέλλαν παρουσιάζουσαν τάς βιοχημικάς αντι

δράσεις της Σαλμονέλλας τοΰ τύφου τών μυών. 

"Οσον άφορα τους ιχθείς, φαίνεται δτι αϊ εις τήν βρώσιν αυτών 

δφειλόμεναι δηλητηριάσεις είναι μάλλον σπάνιαι. Πάντως εις περιστατικά 

σημειωθέντα εις Στρατιωτικήν τίνα μονάδα τφ 1944 και μελετηθέντα υπό 

τών Greifinger και Silberstein άπεμονώθησαν αΐ Σαλμονέλλαι Oranien

burg του τύφου τών μυών και Anatum. 

Έ ν αντιθέσει προς τήν Σταφυλοκοκκικήν τοξίνωσιν, ήτις ως εϊπομεν ήδη 

εκδηλοϋται 2 - 3 ώρας μετά τήν βρώσιν της μεμολυσμένης τροφής, ή παρα

τυφική λοίμωξις έχει περίοδο ν επωάσεως 8-12 ωρών, πολλάκις δε, δταν 

ή λοιμογόνος ισχύς τών εισερχομένων είς τον πεπτικον σωλήνα μικροβίων 

είναι μικρά, είτε ό αριθμός αυτών περιωρισμένος, μετά 24 δλας ώρας, 

Ή διαφορά αύτη, όσον άφορα τήν περίοδον επωάσεο)ς, είναι τόσον 

σταθερά, ώστε αύτη, εν συνδυασμό) με τήν ύπαρξιν ή μή πυρετικής κινή

σεως, να αρκεί πολλάκις δια μίαν άπαρχήν διαφορικής διαγνώσεως μεταξύ 

Σταφυλοκοκκικών και παρατυφικών δηλητηριάσεων, καθ 5 δσον κατά τήν 

τελευταίαν ταύτην, παρατηρείται ταχεία άνύψωσις τής τ^ερμοκρασίας. 

'Εντός 18 - 24 περίπου ωρών από τής βρώσεως τής μεμολυσμένης τρο

φής, σημειούνται : έντονος κατάπτωσις τών δυνάμεων, ταχυσφυγμία, ναυ

τία, εμετοί και επώδυνοι διαρροϊκά! κενώσεις, ενίοτε δέ και ίκτερος. 

Ή θνησιμότης δεν είναι συνήθως υψηλή, έν τοσούτω εις τίνα περιστα

τικά έσημειώθη ποσοστον θανάτων μέχρι 7 %· 

Οι προκαλούντες τάς παρατυφικάς λοιμώξεις μικροοργανισμοί ανευρί

σκονται εις τάς τροφάς, άλλα και εις τα κόπρανα τών ασθενών, τούτο δέ 

αποτελεί το άσφαλέστερον κριτήριον τού είδους τής λοιμώξεως. Πρέπει 

δμως ή έρευνα αύτη να διενεργείται τάχιστα, καθ 5 δσον δια τών διαρροϊ

κών κενώσεων, αί Σαλμονέλλαι βαθμιαίως απεκκρίνονται. 

"Οπως ή Σταφυλοκοκκική ούτω καΐ ή παρατυφική τροφοδηλητηρία-

σις παρατηρούνται ιδία κατά το θέρος, ενφ, ώς θα ϊδωμεν κατωτέρω, ή 

άλλαντίασις παρατηρείται κατά τον χειμώνα μάλλον καΐ το φθινόπωρον, 

δτε κυρίως καταναλίσκονται αί συντετηρημέναι τροφαί. 
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III. ΑΛΛΑΝΤΙΑΣΙΣ 

Τρίτη κατά σειράν τροφική δηλητηρίασις είναι ή άλλαντίασις, ή οποία 

ως γνωστόν, οφείλεται εις την δια των τροφών εΐσαγωγήν εν τφ πεπτικώ 

συστήματι τοΰ ανθρώπου και των ζώων της υπό του Κλωστηριδίου του άλ-

λαντικοΰ παραγόμενης τοξίνης. 

Ή τοξίνη αΰτη είναι ισχυρότατη φονεύουσα τον λευκον μΰν εις ποσό

τητα ενός εκατοντάκις χιλιοστού τοΰ κυβ. ΰφεκ., τον ϊνδόχοιρον εις ποσό

τητα ενός δεκάκις χιλιοστού και τον άνθρωπον εις 25 εκατοστών τοΰ κυβ. 

ύφ. και επιδρά κυρίους επί τών -κινητικών πυρήνων τοΰ προμήκους και τών 

κινητικών κυττάρων τοΰ νωτιαίου μυελοΰ. 

Πρόκειτοι περί αποκλειστικώς αναερόβιου μικροοργανισμού ευρέως δια

δεδομένου εις την φΰσιν, ο όποιος, βάσει τών παραγομένων τοξινών, δύνα

ται να διαιρεθή εις πέντε τύπους : Α και Β οΐτινες προσβάλλουσι τον ά'ν-

τ^ρωπον και Γ, Δ και Ε οΐτινες άνευρέθησαν εϊς νοσοΰντα ζώα. 

'Ανευρίσκεται κυρίως εις το χώμα, ενίοτε δμως εις τα κόπρανα τών 

χοίρων ή άλλων ζώων, τάς βεβλαμμένας οπώρας και λαχανικά τον εύρω-

τιώντα σανόν, τα φΰλλα κλπ. 

Το κλωστηρίδιον αΰΐο καθ ' εαυτό δεν προκαλεί διαταραχάς, ή τοξίνη δε 

είναι εκείνη ήτις προκαλεί την νόσον και είναι ως προείπομεν νευροτοξίνη. 

Ή δηλητηρίασις αυτή είναι σχεδόν άγνωστος παρ' ήμΐν, παρά την 

εύρυτάτην κατά την τελευταίαν δεκαετίαν κατανάλωσιν διατετηρημένων 

τροφών. 

"Ισως ή σπαπότης αΰτη να εξηγείται εκ τοΰ γεγονότος δτι, αί παρ' 

ήμΐν κατ' οίκον παρασκευαζόμενοι συντετηρημέναι τροφαι π.χ. ελαΐαι, 

τουρσιά, τοματοπολτός κλπ. εχουσι μεγάλην περιεκτικότητα εις μαγειρικόν 

άλας, έχει δε διαπιστωθή δτι ή παρουσία χλωριούχου Νατρίου εις ποσότητα 

μείζονα τοΰ 10 °/ο παρεμποδίζει την παραγωγήν της άλλαντικής τοξίνης. 

Οιονδήποτε είδος συντετηρημένου τροφίμου δύναται να μολυνθή δια 

τοΰ άλλαντιποΰ Κλωστηριδίου. 

Κρέας και κρεατοπαρασκευάσματα, ιχθείς και ϊχθυηρά, γάλα συντε-

τηρημένον, τυρός, λαχανικά, οπώραι κ.ο.κ. 

Άξιοπερίέργον είναι δτι, ενώ εις τάς Ευρωπαϊκός χώρας αλλαντίασις 

κυρίως προκαλείται εκ της βρώσεως συντετηρημένων κρεάτων, ε ίςτάςΉνω-

μένας Πολιτείας της 'Αμερικής αΰτη κυρίως οφείλεται εις τα διατετηρη-

μένα λαχανικά. 

'Ενώ δε τα κρεατοσκευάσματα δταν είναι μεμολυσμένα εχουσι σαφώς 

δυσάρεστον δσμήν (ταγγοΰ βουτύρου) αι κονσέρβαι τών λαχανικών εχουσι 

ολιγώτερον εντονον άλλοίοοσιν. 

Συνήθως ή νόσος εκδηλοΰται 24 - 48 ώρας από της βρώσεως της 

βεβλαμμένης τροφής άνευ δμως π υ ρ ε τ ι κ ή ς κ ι ν ή σ ε ω ς . 
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Γαστρεντερικαί διαταραχαί σπανίως παρατηρούνται, όταν δμως επέρ

χονται χαρακτηρίζονται υπό ναυτίας, εμετών, πόνων κατά το επιγάστριον 

και οδυνηρών διαρροϊκών κενώσεων ακολουθουμένων ύπο επιμόνου δυσκοι-

λιότητος. Ή ταχΰτης της εμφανίσεως ώς και ή εντασις των ανωτέρω 

συμπτωμάτων εξαρτώνται εκ της ποσότητος της ληφθείσης τοξικής τροφής. 

Πάντως τα από του πεπτικού συστήματος συμπτώματα δεν διαρκοΰσι 

επί μακρόν. Μετά 2 - 3 ημέρας εμφανίζεται βαρεία κλινική εϊκών μαρτυ

ρούσα τήν επίδρασιν τής νευροτοξίνης επί των κινητικών κέντρων του 

προμήκους. 

Συνήθως ο ασθενής παρουσιάζει : ελάττωσιν τής οράσεως, μυδρίασιν, 

στραβισμόν μετά διπλωπίας, βλεφαρόπτωσιν, ενίοτε δε και πλήρη τυφλό

τητα, ενώ ουδεμία βλάβη τοΰ βυθοΰ του οφθαλμού υφίσταται. 

Ταυτόχρονους με τα από τών οφθαλμών συμπτώματα, παρατηρείται 

κατ' αρχήν μεν δυσκαταποσία, βραδΰτερον δε πλήρης δυσχέρεια καταπό-

σεως. Παρά το εντονον αίσθημα δίψης υπό τοΰ οποίου βασανίζεται, ό ασθε

νής αδυνατεί να καταπίνη καί αυτό το ύδωρ εισέτι. Πολλάκις παρατηρεί

ται αφωνία καί δύσπνοια εκ παραλύσεως τών μυών τοΰ λάρυγγος, και κώφωσις 

εκ βλάβης τοΰ άκουστικοΰ νεύρου. Ενίοτε επίσης επέρχεται πάρεσις τών 

άκρων μετά ελαττώσεως ή εξαφανίσεως τών ανακλαστικών τών τενόντων. 

Το δραματικόν κατά τήν διαδρομήν τής νόσου ταύτης είναι δτι, ό άσθε-

τής διατηρεί πλήρη διαΰγειαν πνεύματος μέχρι τοΰ θανάτου αΰτοΰ. 

Πλην τοΰ άνθρωπου δμως και τα ζώα, ώς γνωστόν, δύνανται να προσ-

βληθώσι υπό άλλαντιάσεως καί να παρουσιάσωσι τας γνωστάς ύπο τα ονό

ματα Limberneck και Lamsiekte νόσους. 

Κατά μίαν τελευταίαν εργασίαν τοΰ F . Merry καί οί κΰνες, οι οποίοι 

μέχρι τοΰδε εθεωρούντο ώς ανθεκτικοί έναντι τής φυσικής νόσου, δύναται 

να προσβληθώσι υπ9 αυτής παρουσιάζοντες τήν χαρακτηριστικήν κλινικήν 

εικόνα τής άλλαντιάσεως. 

Έ ν συμπεράσματι, αϊ τροφικαί τοξινώσεις καί λοιμώξεις δεν είναι συμ-

βάματα αναπόφευκτα, μή δυνάμενα να προληφθώσι. 'Αντιθέτως, πιστευομεν 

δτι ή πρόληψις αυτών εΐναι εφικτή καί επιβεβλημένη, δυναμένη δε να έπιτευ-

χθή δια τής εφαρμογής λυσιτελών υγειονομικών κανόνων καί αποτελεσμα

τικών επιστημονικών μεθόδων. Πρωτίστως δμως δέον δπως διαπαιδαγωγη-

θώσιν δλοι εκείνοι οι όποιοι άσχολοΰνται με τα τρόφιμα (γάλα, κρέας, ώά, 

ιχθείς κ.λ.π.) ώς καί με τα παράγωγα αυτών, καί οί όποιοι πρέπει να κα-

τανοήσωσιν δτι εκ τής αρχικής καλής ή κακής καταστάσεως τοΰ τροφίμου 

θα έξαρτηθή, ου μόνον ή καλή συντήρησις αΰτοΰ, άλλα καί ή επίδρασις 

αΰτοΰ επί τής δημοσίας υγείας. 
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R E S U M É 

Intoxications et infections d'origine alimentaire (*) 

P a r 

C. T a r l a t z i s et T h . C h r i s t o d o u l o u 

(institut de Bactériologie Vétérinaire du Ministère d'Agriculture) 

Les auteurs après avoir fait la définition des empoisonnements 
d'origine alimentaire, les subdivisent en intoxications ou infections 
d'après que l 'agent causal est une toxine ou un microbe. 

A cette occasion ils jugent nécessaire de rappeler que tous les 
troubles gastrointestinaux survenant après l'ingestion d'aliments di
vers ne doivent pas être considérés comme des empoisonnements, 
ceux ci étant caractérisés par la soudaineté de l'apparition des phéno
mènes morbides sur un grand nombre de personnes ayant consommé 
simultanément la même nourriture. 

Par conséquent il est nécessaire, afin de poser le diagnostic, 
qu'une enquête épidémiologique soit faite le plus vite possible après 
l 'apaprition de l 'empoisonnement, de manière à pouvoir dépister en 
outre la nature de l 'agent pathogène. 

D'autre part il est utile d'avoir en vue que toutes les personnes 
consommant un article toxique, ne présentent pas la même sensibi
lité Deux facteurs jouent un rôle important : lo) Le facteur de la 
quantité de la toxine ou des germes et 2)) Le degré de sensibilité ou 
de résistance individuelle du consommateur. 

En ce qui concerne plus particulièrement les empoisonnements 
dûs aux fromages, les auteurs d' accord avec le Conseil Supérieur de 
Chimie, considèrent que ceux-ci ne sont pas dûs à latyrotoxine mais 
aux bactéries et leurs toxines, se reservant de communiquer ulté
rieurement les résultats de leur recherches sur ce point. 

Ensuite ils passent en revue les trois genres d'empoisonnements 
d'origine alimentaire, à savoir: 

lo) Empoisonnement dû à la toxine staphylococcique. 
Déjà en 19 46 les premiers cas de ce genre d'empoisonnement 

furent étudiés en Grèce et une communication relative fut présentée 
à la Société Vétérinaire Hellénique par les auteurs. 

L'intoxication staphylococcique est due à la contamination des 

(*) Travail présenté au Prämier Congrès Vétérinaire. Athèn?s Janvier 1951. 



116 Δελτίον της 'Ελληνικής Κτηνιατρικής Εταιρείας 

denrées alimentaires par certaines souches du Staphylococcus Aureus 
principalement, et de deux autres variétés Citreus et Albus en second 
lieu, sans qu'on sache exactement les conditions sous lesquelles a 
lieu l'élaboration de la toxine spécifique appellee Enterotoxine. 

D'après les travaux des auteurs Américains cependant, une con
dition essentielle pour la sécrétion de cette toxine est la temperature. 
En effet, il y a ce que J e n s s e n a nommé Zone Dangereuse 
d'Incubation allant de 15°,6 C. jusqu'à 46°,1 C. L'exposition des ali
ments, acciden'ellement contaminés, par une souche toxinogène de 
staphylocoque à cette zone d'incubation favorise la sécrétion de la 
toxine et la création des accidents chez le consommateur. 

En ce qui concerne Γ identification des staphylocoques toxino-
gènes les auteurs basent leur diagnostic principalement sur l'existence 
ou non de Coagulase parceque tous les staphylocoques toxinogènes 
produisent ce ferment, tandisque les germes dépourvus de toxicité ne 
le font presque jamais. 

Quant au contrôle biologique, faute de singes qui sans doute 
constituent l'animal d'expérience de choix, ils emploient le Kitten-test 
lequel malheureusement ne donne pas toujours de résultats sa
tisfaisants. 

2o) Empoisonnement dû à l'infection paratyphique. 
L'infection paratyphique d'origine alimentaire est causée par les 

germes appartenant au genre des Salmonellas. Les microbes compo
sant ce groupe et provoquant chez l 'homme l'infection salmonellique 
proviennent soit des animaux malades, soit de certains aliments acci
dentellement contaminés. La Salmonella qu'on rencontre le plus sou
vent est la Salmonella Typhi Murium ou Salmonella Enteritidis var. 
A e r t r y c k , qu'on rencontre frequement dans les matières fécales des 
souris, sans oublier aussi les fourmis et les mouches qui peuvent 
également en être les vecteurs. 

Il est interessant de noter la résistance très accusée des Salmo
nella dans le beurre, ce qui fait que cette denrée essentielle pour l'ali
mentation de l'homme, peut devenir dangereuse lorseque elle est 
infectée. 

Parmi les aliments dans lesquels des germes paratyphiques ont 
été dépistées en Grèce, on doit ranger le fromage et la poudre des 
oeufs. 

do) Botulisme. 
Ce genre d'intoxication alimentaire —le plus redoutable d'ailleurs— 

est presque inconnu en Grèce, malgré les grandes quantités de con-
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serves alimentaires de toute origine consommées pendant l'occupa
tion ennemie. L'hypothèse est émise que cela est dû au taux élevé de 
sel marin contenu dans les conserves préparées dans le pays, étant 
donné qu'une quantité de NaCl supérieure à 10% empêche la forma
tion de la toxine botulinique. 

Les auteures concluent que les empoisonnement d'origine ali-
menraire ne sont pas des accidents fatals et inévitables. Au contraire 
ils croient que leur prevention est possible, pouvant être obtenue par 
l'application de méthodes scientifiques et de règles sanitaires appro
priées. 
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ΥΠΑΡΞΙΣ ΤΗΣ ΝΟΣΟΥ ΤΗΣ ΧΑΟΗΣ (GRASS-DISEASE) 

ΕΝ Ε Α Α Α Δ Ι 
*Ynò 

Δρος EMM. ΜΑΤΘΑΙΑΚΗ Άρχικτηνιάτρου. 

Καΐα μήνα Ίοΰνιον 1949, εκλήθην να επισκεφθώ έ'να ασθενή ϊπ-
πον, εις τα περίχωρα των 'Αθηνών, του οποίου rò ιστορικόν έχει ως ακο
λούθως : 

Προ ενός και ημίσεως μηνός δ ίππος ούτος, εκτομίας 10 ετών, πα
ρουσίασε δυσφαγίαν μετά εξόδου μέρους τών τροφών, στερεών ή υγρών, 
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