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Διερεύνησις του εκ διατροφής κόστους τον ώοΰ 25 

γνωστών πλαισίων ενω ή κατανάλωσις (Τ) τυγχάνει προ της χρησιμοποιή­

σεως του σιτηρεσίου άγνωστος, έπεται ότι δια δεδομένην διαφοράν χρημα­

τικής αξίας (ΔΧ) δυο σιτηρεσίων ό παράγων εκείνος, δστις καθορίζει το κό­

στος του ώοΰ και συνεπώς την ΰπεροχήν τοΰ ενός σιτηρεσίου έναντι τοΰ 

ετέρου συναρτήσει της ωοτοκίας, είναι το ΰψος της καταναλώσεως. Ή εν 

τη πράξει δθεν άναζήτησις τοΰ πλέον οικονομικού σιτηρεσίου εμπίπτει κυ­

ρίως εις τάς περιπτώσεις 1/1 καΐ 1/2 της προηγουμένως εκτεθείσης μαθημα­

τικής διερευνήσεως, καθ' ην δια δεδομένον ΔΧ διερευνάται ή έπίδρασις τοΰ 

ΔΤ επί τής τιμής τοΰ ΔΚ και απαιτεί την γνώσιν τών παραγόντων εκείνων 

οΐτίνες επηρεάζουσι την κατανάλωσιν τής τροφής εις τας όρνιθας ως και 

τον βαθμον τής επιδράσεως τούτων, ίνα ό καταρτίζων το σιτηρέσιον δια­

θέτη την εΰχέρειαν επεμβάσεως προς όφελος τής οΐκονομικότητος τής 

διατροφής. 

ΟΙ ΤΥΠΟΙ ΤΩΝ ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΜΕΝΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΑΠΟ ΒΑΚΤΗΡΙΟΛΟΓΙΚΗΣ ΑΠΟΨΕΩΣ 

Ύ π ό 

NIK. Γ Α Λ Α Ν Η 
Κτηνιάτρου - Μικροβιολόγου 

Εις δλας τάς χώρας τής Ευρώπης ενεργείται ΰπο τών κτηνιάτρων έλεγ­

χος όλων τών τροφίμων δια την έξακρίβωσιν τής υγιεινής καταστάσεως των 

και την προστασίαν τοΰ καταναλωτικοΰ κοινοΰ. 

Ή έκτίμησις όμως τής υγιεινής καταστάσεως τών τροφίμων εΐναι αδύ­

νατος άνευ τοΰ καθορισμοΰ ορισμένων τύπων (Standarts) δι' εκαστον είδος 

προϊόντος. 

Την σημασίαν τής τυποποιήσεως ταύτης αντιλαμβάνεται τις ευκόλως 

και μάλιστα σήμερον δπου αι Ευρωπαϊκά! χώραι προβαίνουν εις εΰρείαν 

έμπορικήν συναλλαγήν μέσω τής κοινής Ευρωπαϊκής αγοράς εις ην ασφα­

λώς θα είσέλθη συντόμως και ή χώρα μας. 

Το δΰσκολον αυτό θέμα έχει άναλάβη και μελετά ό Διεθνής 'Οργανι­

σμός Υγείας (Ο.M.S.) υπό την αιγίδα τοΰ οποίου δργανώθησαν κατ' επα­

νάληψιν διεθνή συμπόσια υγιεινής και ελέγχου τροφίμων ( ι) 

Κατ' αυτά ετέθησαν, μεταξύ πολλών άλλων και αί άρχαι τοΰ βακτη-

ριολογικοΰ ελέγχου τών διαφόρων κονσερβοποιημένων τροφίμων. (') 

Έ π Ι τω σκοπώ μιας αναγκαίας απλοποιήσεως και ως συμβολή εις τάς 

παρ' ήμΐν έφαρμοζομένας μεθόδους εθεωρήσαμεν σκόπιμον να έκθέσωμεν 

τάς υπό τοΰ Όργανισμοΰ τούτου προτεινομένας μεθόδους βακτηριολογικής 

εκτιμήσεως και ελέγχου τών διαφόρων κονσερβών. 
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Ύπο την γενικήν δνομασίαν «Κονσέρβαι» χαρακτηρίζονται προϊόντα 

ζωικής η φυτικής προελειίσεως εγκυτιωμένα εντός ερμητικώς έσφραγισμέ-

νων κυτίων και υποβληθέντα εις την επίδρασιν της θερμότητος προς αΰ-

ξηοιν του χρόνου της συντηρήσεως των. 

Τό, πλέον χρησιμοποιοΰμενον κυτίον είναι το μεταλλικόν, χρησιμο­

ποιούνται όμως και υάλινα δοχεία δι9 ορισμένα προϊόντα (γάλα, φρούτα). 

Ή ευρεία εξ άλλου διάδοσις κατά τα τελευταία έτη των διαφόρων πλαστι­

κών ουσιών ενέπνευσεν εις ορισμένους παραγωγούς την χρησιμοποίησιν τού­

των εις τα τρόφιμα ως προστατευτικών περιβλημάτων. Δια την κατασκευήν εν 

τούτοις κυτίων κονσερβών αί πλαστικοί ΰλαι δεν προσφέρονται λόγω της 

ελαστικότητας των και του δύσκολου σφραγίσματος τών κυτίων. Ή τεχνική 

της συντηρήσεως διαφέρει επίσης αναλόγως του προϊόντος. Οΰτω ορισμένα 

προϊόντα δεν δύνανται να υποβληθούν εις ΰψηλάς θερμοκρασίας (αλίπαστα) 

αλλά δεν επιδέχονται θέρμανσιν και δια τήν σΐαθεροποίησίν των χρησιμο­

ποιούνται διάφοροι συντηρητικά! ουσίαι. 

Ή Μικροβιολογική συνεπώς κατάστασις τών διαφόρων κονσερβών ποι­

κίλει αναλόγως εάν π.χ. είναι δυνατόν να επιτευχθή πλήρης στειρότη; εις 

όρισμένας κονσέρβας κρέατος είναι αδύνατον να πραγματοποίηση τοϋτο δια 

τα παστεριωμένα προϊόντα. 

Εις τήν πραγματικότητα επιδιώκεται ταυτοχρόνως, ή υγιεινή κατά-

στασις και ή γαστρονομική ποιότη; τοΰ προϊόντος. 

Είναι συνεπώς άπαραίτητον δπως χαρακτηρισθούν βακτηριολογικώς 

οι διάφοροι τΰποι κονσερβών ώστε εις εκαστον τούτων να εφαρμόζεται μία 

ορισμένη μικροβιολογική εξέτασις. 

Α) ΒΑΚΤΗΡΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΕΣ ΤΩΝ ΚΟΝΣΕΡΒΩΝ 

Είναι εύνόητον δτι δλαι αί βιομηχανίαι κονσερβοποιίας επιδιώκουν 

τήν απόλυτον άποστείρωσιν τών προϊόντων των προφυλασσόμεναι οΰτω τών 

κίνδυνων τόσον εκ της παρουσίας επικίνδυνων δια τον ανθρωπον μικρο­

βίων όσον και εκ της αλλοιώσεως τών προϊόντων. 

Είναι δμως γνωσταί αί δυσκολίαι τάς οποίας συναντούν προς τοΰτο 

είτε λόγω της φύσεως τών προϊόντων ατινα δια της επιδράσεως υψηλών 

θερμοκρασιών καθίστανται ποιοτικώς κατώτερα. 

Δύνανται ώς εκ τούτου αί κονσέρβαι να διαχωρισθοϋν εϊς δυο κα­

τηγορίας : 

1) Εις κονσέρβας βιολογικώς άποστειρωμένας. 

2) » » εμπορικώς αποστειρωμένος. 

1) Κονσέρβαι β ιο λογικώς αποστειρωμένοι 
Αί κονσέρβαι αΰται υφίστανται τήν επίδρασιν τοιοΰτίΰν θερμοκρασιών 

ώστε το προϊόν τελικώς να καθίσταται απολύτως στεΐρον. 
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Δια ΐάς κονσέρβας αύτας άπαιτοΰμεν : 

"Απουσίαν άπασών τών βλαστικών μορφών και σπόρων μικροβίων. 

Άπουσίαν τοξινών. 

Πλήρην άδράνειαν τών οργανικών και μικροβιακών ένζυμων. 

Ό αριθμός τών κονσερβών αυτών είναι επι του παρόντος λίαν περιο­

ρισμένος δεδομένου on ή βιολογική άποστείρωσις, ώς δύναται αΰτη να 

πραγματοποιηθώ σήιιερον, δεν εξασφαλίζει και την εξαιρετικήν ποιότητα 

του προϊόντος του οποίου αϊ οργανοληπτικά! Ιδιότητες μεταβάλλονται. 

Ή συνεχής εν τούτοις βελτίωσις τών μεθόδων συντηρήσεως τών τρο­

φίμων θα επιτρέψω έλπίζομεν τήν παραγωγήν μεγαλυτέρου αριθμού τοιού­

των κονσερβών εις το μέλλον. 

2) Κονσέρβαι έμπορικώς αποστειρωμένοι 

Έκτος της ανωτέρω ιδεώδους ομάδος υπάρχει μία δευτέρα κατηγο­

ρία κονσερβών αϊ όποΐαι υπέστησαν τήν καλουμένην εμπορικην άποστείρω-

σιν και τήν οποίαν εφαρμόζουν αϊ πλεΐσται τών βιομηχανιών κονσερβο­

ποιίας. Κατά τήν άποστείρωσιν ταΰτην λαμβάνονται υπ* δψιν όλοι οι παρά­

γοντες οι όποιοι κα Πιστού ν τήν απόλυτον άποστείρωσιν δυσκολον (θερμοαν-

θεκτικότης τών μικροβίων, οργανοληπτικά! μεταβολαί). 

Αϊ κονσέρβαι αΰται πρέπει εν τούτοις να πληρούν τα κάτωθι : 

Να είναι άκίνδυναι δια τον καταναλωτήν. 

Να παραμένουν αναλλοίωτοι μέχρι της καταναλώσεοκ. 

'Αντιθέτω; δεχόμεθα τήν παρουσίαν ορισμένων ακίνδυνων μικροοργα­

νισμών οί όποιοι δεν προκαλούν επίσης ούδεμίαν άλλοίωσιν του προϊόντος. 

Ή διάφορος δμως συμπεριφορά τών τοξινογόνων Κλωστηριδίων αναλόγως 

του Ρ Η τοΰ προϊόντος επιτρέπει τήν ύποδιαίρεσιν τών κονσερβών τούτων 

εις δυο υποομάδας : 

α) Εις κονσέρβας μικρας 5ξυτητος Ρ Η > 4,5. 

β) Εις κονσέρβας όξινους Ρ Η < 4,5. 

α) Κονσέρβαι μικράς όξύτητος. 

Αϊ περισσότεραι κονσέρβαι ανήκουν εϊς τήν κατηγορίαν αυτήν (κον­

σέρβαι κρέατος και υποπροϊόντων κρέατος, ορισμένων ϊχθΰων και λαχανικών). 

Εις τάς κονσέρβας αύτας απαιτείται : 

Ι. Πλήρης εξουδετέρωσις τών βλαστικών μορφών και τών σπόρων τών 

Clostrid. Botulinum, Cl. Perfringens και λοιπών τοξινογόνων κλωστηρι­

δίων. Τα μικρόβια ταύτα είναι εξαιρετικώς επικίνδυνα διότι ουδόλως εμπο­

δίζεται ό πολλαπλασιασμός των και ή παραγωγή της τοξίνης εντός τών 

προϊόντων τούτων. 

I I . Τελεία καταστροφή τών Σαλμονελλών και έντερο τοξινογόνων Στα-
φυκόκκων. 
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I I I . 'Απουσία τοξινών παραχθεισών κατά την δνάπτυξιν των τοξινο-

γόνων μικροβίων (τοξίνη άλλαντιάσεως, εντεροτοξίνη σταφυλοκοκκική). 

Συνήθως αί τοξΐναι εμφανίζονται μετά την εγκυτίωσιν του προϊόντος καΐ 

συνοδεύονται από εντονον ανάπτυξιν των μικροβίων. 

Έ ν τούτοις δεν συμβαίνει τοΰτο πάντοτε δια τους σταφυλόκοκκους 

τών οποίων ή εντεροτοξίνη είναι θερμοανθεκτική και συνεπώς παραμένει 

και μετά την άποστείρωσιν ενώ οι στοφυλόκοκκοι εφονεύθησαν. 

IV. Έξουδετέρωσις τών οργανικών και μικροβιακών ένζυμων ά'τινα 

δύνανται να αλλοιώσουν το προϊόν. 

Δυνάμεθα αντιθέτως να δεχθώμεν εις τα προϊόντα ταυ τα την παρου-

σίαν μικρού αριθμού σπόρων της ομάδος Bacillaceae εφ' δσον δεν προέρ­

χονται από παθογόνα η τοξινογόνα είδη και είναι αδρανείς ήτοι δεν δύνα­

ται να δημιουργήσουν βλαστικάς μορφάς ϊκανάς να πολλαπλασιαστούν. 

Τοΰτο δύνανται αί Κτηνιατρικά! Μικροβιολογικά! Ύπηρεσίαι ελέγχου 

να διαπιστώσουν δια της επωάσεως τών κονσερβών εις τους 30°c και 55°c 

δια την περίπτωσιν τών θερμοφίλων μικροβύον. Ειδικώς δια τας θερμός 

χώρας τα προϊόντα ταυ τα πρέπει να παραμένουν αμετάβλητα εις την θερ-

μοκρασίαν τών 55° Κ. 

Πρέπει εν τούτοις να σημειωθή οτι ορισμένα μικρόβια ατινα εμφανί­

ζονται συνήθως ακίνδυνα δύναται να καταστούν επικίνδυνα όταν ευρίσκον­

ται πολυάριθμα εις το προϊόν. 

Αί παρατηρήσεις επί του προκειμένου του Moore δια τους Στρεπτό­

κοκκους της ομάδος Δ και του Hauge δια τον Bacillus Cereus είναι λίαν 

διαφωτιστικοί. (15) (1β). 

β) Κονσέρβαι όξινοι Ρ Η < 4,5 

Αντιπροσωπεύονται σχεδόν αποκλειστικώς από τα διάφορα φρούτα. 

Λόγω της μικρας δξύτητος, το Κλωστηρίδιον της άλλαντιάσεως και τα λοι­

πά τοξινογόνα κλωστηρίδια δεν δύνανται να αναπτυχθούν και ν« παραγά­

γουν την τοξίνην (R. Ο. Wagenaar - G. M. Dack.) (1 3). Ή υψηλή δμως 

δξΰτης ουδόλως επιδρά επί της ήδη παραχθείσης τοξίνης. 

Ή διαπίστωσις συνεπώς κατά την εξέτασιν τών κονσερβών υψηλής 

οξΰτητος δεν προϋποθέτει και την άπουσίαν τοξινών αί όποίαι δυνατόν να 

παρήχθησαν εις μίαν περίοδον οπού το Ρ Η του χυμού ήτο ΰψηλόν. 

'Έχοντες υπ ' δψιν την ανωτέρω περίπτωσιν, προς λήψιν τών αναγ­

καίων μέτρο)ν, δυνάμεθα να άγνοήσωμεν κατά την παρασκευήν τών κον­

σερβών τούτων τα ανωτέρω μικρόβια υποβάλλοντες ταυ τα εις θερμοκρα­

σίας πολύ μικροτέρας εκείνων πού απαιτούνται δια τα μικράς οξύτητος 

προϊόντα. 

Ό βαθμός έν τούτοις της θερμότητος και ή διάρκεια θερμάνσεως 

πρέπει να είναι επαρκείς δια την καταστροφή ν : 
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Ι. "Ολων τών παθογόνων μικροβίων (Σαλμονέλλαι, Σταφυλόκοκκοι 

παθογόνοι κ.λ.π.). 

I I . 'Απάντων τών μικροοργανισμών και σπόρων οι οποίοι δύνανται 

πολλαπλασιαζόμενοι να αλλοιώσουν το προϊόν. 

Πρόκειται κυρίως δια : 

— τους λακτοβάκιλΑους της ομάδος Brevis και Plantarum. 

—το L,euconostoc Citrovorum 

—το Clostridium Pasteurianum καί Butyricum 

—τα θερμόφιλα Bacillus ικανά να αναπτυχθούν εϊς Ρ Η 4 εως 3 

(Bac. Polymyxa- macerans). 

—τους εΰρώτας οΐ όποιοι παρεμβαίνουν εξ ίσου συχνά καί προ­

καλούν αλλοιώσεις της γεΰσεως (Byssoclomus fulva, pénicillium θερ-

μοάντοχα). 

—τάς ζΰμας αι όποΐαι λόγω των Οξεοφίλων ιδιοτήτων των μο­

λύνουν συχνότατα τάς κονσέρβας φρούτων άλλοιώνουσαι την γεΰσιν. 

I I I . Τα οργανικά και μικροβιακά ένζυμα δραστικά εϊς το ύπ° όψιν Ρ Η . 

Εις τάς κονσέρβας αύτας άνεχόμεθα την παρουσίαν άκινδ\'»νων μικροβίων 

και τα όποια δεν δύνανται να αλλοιώσουν το προϊόν, οιοσδήποτε καί αν 

είναι ό μεταβολισμός το\>των εις υψηλότερον Ρ Η . 

Πρόκειται δι9 ορισμένα Bac. Subtilis των οποίων το ενζυμον είναι 

δραστικόν μόνον εις ΡΗ 5, 7 και ανω ώς και δι' ορισμένα σαπρόφυτα ανί­

κανα να πολλαπλασιασθούν εις δξυνον περιβάλλον. 

3) Έκτος των ανωτέρω τΰπων υπάρχει και μία τρίτη κατηγορία κον­

σερβοποιημένων τροφίμων τα όποια υπέστησαν τοιαΰτην επεξεργασίαν ώστε 

να καταστούν καταναλοόσιμα επί μακρόν χρονικόν διάστημα πλην δμως πε-

ριορισμένον. 

Τα προϊόντα αυτά τα όποια εϊς την Γαλλικήν ονομάζονται Semi-

Conserves και εις την Γερμανικήν Halbkonserven, ημείς δνομάσαμεν 

με απόλυτον επιφΰλαξιν «ήμικονσέρβας». 

Είναι προϊόντα περιεχόμενα εντός έρμητικώς εσφραγισμένων κυτίων 

καί υποβληθέντα εις τοιαΰτην συντήρησιν ώστε άνευ της λήψεως μέ­

τρων τόσον κατά τάς μεταφοράς δσον καί κατά την έναποθήκευσιν δεν δύ­

ναται να παραμείνουν επί πολύ αναλλοίωτα. 

Ή μικροβιολογική κατάστασις των προϊόντων τούτων επιβάλει την 

διατήρησίν των υπό συνεχή ψυξιν. 

Ή επίδρααις υψηλών θερμοκρασιών επιφέρει σοβαρας αλλοιώσεις επί 

της γεύσεως και της οσμής των προϊόντων. 

Ή οίποστείρωσις ενεργείται εις τους 65° Κ περίπου καίτοι ουδόλως 

είναι όξινα προϊόντα. 

Δεν πρόκειται συνεπώς περί αποστειρωμένων προϊόντων. 
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Εις την κατηγορίαν ταΰτην ανήκουν το Corned beef το εγκυαωμένον 

Jambon, ορισμένοι ιχθείς (άντζοΰγες), δ τοματοχυμός κ.λ.π. 
eO προσδιορισμός της βακτηριολογικής καταστάσεως των ήμικΉ-σερ-

βών είναι δυσκολώτατος. Ή ανάγνωσις των πρακτικών του Ιου Διεθνούς 

συμποσίου Μικροβιολογίας τροφίμων το οποίον ήσχολήθη αποκλειστικώς 

δια τα προϊόντα ταΰτα είναι πλήρως διαφωτιστική. (3) 

Δεχόμεθα εν τούτοις ως ικανοποιητικά τα προϊόντα τα όποια : 

α) Δεν περιέχουν κολοβακτηρίδια και εντεροκόκκους αποδεικτικών της 

ρυπάνσεως τών τροφίμων κατά την επεξεργασίαν. 

β) Είναι απηλαγμένα σαλμονελλών, σιγγελλών παθογόνων, σταφυλό­

κοκκων ικανών να προκαλέσουν σοβαράς διαταραχάς εις τον ανθρωπον. 

γ) Δεν περιέχουν βλαστικός μορφάς η σπόρους ψυχροφίλων ή μεσοφί-

λων μικροβίων ίκανών να αναπτυχθούν κατά την εναποθήκευσιν ύπό ψΰ-

ξιν 5° Κ. (Pseudomonas, Achromobacter Flavobacterium, Εύρώτες). 

δ) Είναι απηλαγμένα τοξινογόνων μικροβίων και τοξινών (Cl. Botu­

linum, Cl. Welchîi). 
ε) Ό συνολικός αριθμός μικροβίων δεν υπερβαίνει τάς 10.000 κατά γρμ. 

'Αντιθέτως δύναται να περιέχουν σπόρους Κλωστηριδίων και Bacillus 

μη παθογόνων και ανικάνων να αλλοιώσουν το προϊόν εις την θερμοκρα-

σίαν τών 5° C. 

Ό πολλαπλασιασμός τών μικροβίων τούτων παρεμποδίζεται επίσης και 

υπό τών διαφόρων συντηρητικών ουσιών Cl Να, Νιτρικά και Νιτρώδη 

άλατα. 

Αι κονσέρβαι αΰται τοιουτοτρόπως χαρακτηρισθεΐσαι δεν διακρίνονται 

βακτηριολογικώς τοΰ προηγουμένου τΰπου (2β), διαφέρουν δμως εις τοΰτο: 

αι όξινοι κονσέρβαι πρέπει να παραμένουν αμετάβλητοι οίαιδήποτε και αν 

είναι αί συνθήκαι εναποθηκεύσεως, ενφ αι ήμικονσέρβαι παραμένουν στα-

θεραί μόνον κατά την συντι'ιρησιν ύπό ψυξιν. 

Β) ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ 

Δεν εχομεν την πρόί^εοιν αλλά και δεν δυνάμεθα να περιγράψωμεν 

εδώ λεπτομερώς την τεχνικών, της μικροβιολογικής εξετάσεως τών κονσερ­

βών. Αι χρησιμοποιούμενοι εξ άλλου μέθοδοι ευρίσκονται εις συνεχή βελ-

τίωσιν και εξαρτώνται εκ τών μέχρι τοΰδε γνωστών επί τοΰ μεταβολισμού 

τών μικροβίων. 

Περιορίσθημεν ως εκ τούτου εις την συνοπτικήν περιγραφήν τών κυ-

ριωτέρων σημεία>ν της μικροβιολογικής εξετάσεως. 
eO σκοπός τής μικροβιολογικής εξετάσεως διαφέρει αναλόγως τοΰ τΰ­

που τών κονσερβών. 

Δια τάς βιολογικώς άπεστειρωμένας κονσέρβας ή εξέτασις είναι απλή 
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και περιορίζεται εις την άναζήτησιν της καταστροφής όλων των μικροβίων 

αερόβιων και αναερόβιων. (Control de la sterilisation). 

"Ωφειλε ίσως αΰτη να επεκτείνεται και εις την άναζήτησιν της πα­

ρουσίας ή μη θερμοανθεκτικών τοξινών. Τοΰτο δμως πραγματοποιείται μό­

νον εν περιπτώσει εμφανίσεως τροφοδηλητηριάσεων. 

Δια τάς υπολοίπους κονσέρβας ή άνάλυσις περιπλέκεται και είναι ανά­

λογος προς τάς εκάστοτε απαιτήσεις. 

Αΰτη αποσκοπεί εν τούτοις : 

α) Εις την άναζήτησιν τών παθογόνων και τοξινογόνων μικροβίων. 

β) Εις την άποκάλυψιν τών μικροβιακών τοξινών. 

γ) Εις την άναζήτησιν τών βακτηριδίων ά'τινα δύνανται να αλλοιώ­

σουν το προϊόν κατά την περίοδον της εναποθηκεύσεως. 

1) Δειγματοληψία 
Αΐ πολυάριθμοι εργασίαι επί του αντιπροσωπευτικού αριθμού τών 

προς εξέτασιν δειγμάτων αποδεικνύουν την σοβαρότητα και την δυσκολίαν 

του θέματος τούτου. 

Ό αριθμός του προς εξέτασιν δείγματος συντελεί πράγματι τα μέγι­

στα εϊς την άκριβήν έκτίμησιν της ποιότητος μιας μεγάλης ποσότητος. 

Λαμβανομένων δμως ύπ9 όψιν τών υφισταμένων δυσκολιών (ποσότης 

δείγματος, δυνατότης εργαστηρίου) και προς άπλοποίησιν του θέματος δυ^ 

νάμεθα να περιορίσωμεν τον αριθμόν τών δειγμάτων εις 1 εως 2 επί της 

εκατόν. 

Ό αριθμός οΰτος είναι ήδη λίαν σημαντικός καί δύναται δια τα δ'ξινα 

προϊόντα να περιορισθώ εις 1 προς 300. 

Όμοίως δια προϊόντα παγκοσμίως ανεγνωρισμένων βιομηχανιών ό 

αριθμός τών δειγμάτων δύναται να μειωθή εις 1 προς 1000 η καί 1/2000. 

Πρέπει εν τούτοις να σημειωθη δτι δια προϊόντα νέων η αγνώστων 

βιομηχανιών ό αριθμός τών δειγμάτων πρέπει να είναι δσον το δυνατόν 

μεγαλύτερος. Εις την κατηγορίαν αυτήν ανήκουν αί περισσότεραι Ελληνι­

κά! βιομηχανίαι κονσερβοποιίας. 

2) Έπώασις 

Ή έπώασις αποτελεί σημαντικόν τμήμα του δλου κύκλου τής βακτη-

ριολογικής εξετάσεως ή δε σπουδαιότης ταύτης είναι διττή : άφ 9 ενός μεν 

επιτρέπει τον πολλαπλασιασμόν τών μικροβίων άτινα επέζησαν μετά την 

άποστείρωσιν και συνεπώς την εΰκολον άνεΰρεσιν των, άφ 9 ετέρου δε απο­

τελεί δια τάς εμπορικώς άποστειρωμένας κονσέρβας την κυριωτέραν ενδει-

ξιν τής σταθεροποιήσεως των. 

Δυο είναι τα κΰρια σημεία τής επωάσεως, ή θερμοκρασία καί ο χρό­

νος τής επωάσεως. 
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Αι κονσέρβαι δύνανται να περιέχουν ψυχρόφιλα, μεσόφιλα και θερμό-

φιλα μικρόβια ή παρουσία τών οποίων αναζητείται κατά τάς εξετάσεις. 

Δια τα θερμόφιλα μικρόβια αναγνωρίζεται ΰφ' απάντων δτι ή καλύτε­

ρα θερμοκρασία επωάσεως είναι 55 ° Κ. 

Δια τα μεσόφιλα δμως δεν συμβαίνει το αυτό. Όρισμένοι ισχυρίζονται 

δτι οι 37° Κ είναι ή καλύτερα θερμοκρασία ενώ άλλοι θεωροΰν την θερμο-

κρασίαν τών 30 — 32° Κ περισσότερον ίκανοποιητικήν δια τους κάτωθι 

λόγους : 

α) Επιτρέπει την άνάπτυξιν τών καλουμένων σαπροφΰτων μικροβίων 

καλΰτερον. 

β) Οι παθογόνοι μικροοργανισμοί πολλαπλασιάζονται ως και εις τους 37° 

γ) Επιτρέπει την άνάπτυξιν πολλών ψυχροφίλων μικροβίων ατινα δεν 

αναπτύσσονται εις τους 37° Κ. ('*) 

Κατά τον Baumgartner δια τα δξινα προϊόντα ή επώασις εις τους 

30° Κ είναι επιβεβλημένη δεδομένου δτι εις τους 37° Κ ή ανασταλτική δρά-

σις τών οξέων αυξάνει και εξουδετερώνει το εΰνοϊκόν αποτέλεσμα της 

επωάσεως. (5) 

Κατόπιν τών ανωτέρω προτείνονται αΐ ακόλουθοι θερμοκρασίαι και 

διάρκεια επωάσεως : 

Δια τας κονσέρβας ΡΗ μικρότερου ή μεγαλυτέρου τοϋ 4,5 : 

Εις τους 30°—32° Κ επί 10 ημέρας τουλάχιστον και μέχρι 30 ημέρας. 

Εις τους 45°—55° Κ ουχί πέραν τών 10 ημερών. 

Δια τας ήμικονσέρβας ά'νω τοΰ ενός χιλιόγραμμου : 

2 ήμέραι εις τους 41°Κ ή 5 ήμέραι εις τους 37 Κ. 

Εις τοί'ς 55°Κ ουχί πέραν τών 10 ημερών. 

3) Μικροβιολογική έξέτασις 

Ή Μικροβιολογική εξέτασις περιλαμβάνει την καταμέτρησιν : 

α) Τοΰ συνολικού άριθμοΰ τών αερόβιων μικροβίων. 

β) » » τών αναερόβιων μικροβίων. 

γ) Τοϋ αριθμού τών Κλωστηριδίων. 

δ) » τών Κολοβακτηριδίων 

ε) » τών Σταφυλόκοκκων 

στ) » τών εντεροκόκκων 

καθώς και τήν άναζήτησιν τών Σαλμονελλών. 

Δι' δλας τάς ανωτέρω εξετάσεις χρησιμοποιούνται διάφορα θρεπτικά 

υποστρώματα αναλόγως της προτιμήσεως και τών δυνατοτήτων εκάστου ερ­

γαστηρίου. 

Διάφοροι εν τούτοις μέθοδοι εχουσιν κατά καιρούς προταθή δια τήν 

ταυτοποίησιν τών παθογόνων ή μή μικροβίων ατινα αλλοιώνουν τα τρόφιμα 
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εις τρόπον ώστε και αι μέθοδοι αΰται να τυποποιηθ-οϋν ίνα εφαρμόζονται 

αι αύται εις δλα τα εργαστήρια. 

Δια την καταμέτρησιν π.χ. τοϋ συνολικοί) άριθμοΰ των αερόβιων μι­

κροβίων το ά'γαρ τρυπτόνης δίδει την καλυτέραν άνάπτυξιν δια τα μικρόβια 

των περισσοτέρων οικογενειών. 

Δια τα ψυχρόφιλα μικρόβια χρησιμοποιείται το υπόστρωμα King-

Ward και Raney. 

Ή καταμέτρησις τοΰ συνολικού άριθ-μοΰ των αναερόβιων μικροβίων 

δεν προβλέπεται εις οΰδεμίαν χώραν. 

Διάφοροι εν τούτοις μέθοδοι εφαρμόζονται αναλόγως της προτιμήσεως 

εκάστης χώρας. 

Οι Γάλλοι βακτηριολόγοι παραμένουν πιστοί εις το V F (Viande-Foie) 

ενώ οι Βρετανοί προτιμούν τα δοχεία αναερόβιου καλλιέργειας Me Intosh 

και Fildes. 

Οι 'Ολλανδοί χρησιμοποιούν την μέθοδον του διαπρεπούς συμπατριώ-

του των μικροβιολόγου Mossel (αγαρ αιματοϋχον 8—10 °/0 εις τρυβλία 

πετρί). (') 

'Αντιθέτως ή καταμέτρησις των Κλωστηριδίων είναι απαραίτητος λόγω 

της θερμοανθεκτικότητός των. 

Προς τοϋτο χρησιμοποιείται το υπόστρωμα τών Wilson και Blair (") 

το όποιον περιέχει θειοϋχον Νάτριον και εν άλας σιδήρου (Alun de Fer). 

Αι άποικίαι λαμβάνουν μέλανα χροιάν. 

Δια τα Κολοβακτηρίδια ( Ι ι) χρησιμοποιούνται στερεά υποστρώματα ώς 

Δισσοξυχολικον αγαρ και το Violet Red Bile Agar καΐ υγρά υποστρώματα 

ως ό ζωμός μετά πρασίνου λάμποντος και χολής ή ή τρυπαφλαβίνη. 

Δια τους εντεροκόκκους υπάρχουν δυο στερεά υποστρώματα τοϋ Barnes 

και του Packer. (1Τ - 18) 

'Όσον άφορα τους Σταφυλόκοκκους έκτος τοϋ γνωστού υποστρώματος 

Chapman χρησιμοποιείται και το Zebovitz εις το οποίον αι άποικίαι τών 

σταφυλόκοκκων είναι μελαναί. 

Δια τας Σαλμονέλλας τέλος συνιστάται τόσον τα υποστρώματα, SS και 

Kristensen - Kauffman δσον και το Desoxycholate Citrate Lactose 

Agar τοΰ Leifson. 

Tò όφελος ως εκ τούτου της τυποποιήσεως τών ανωτέρω μεθόδων θα 

είναι πράγματι μεγάλοι. 

Συχνότατα παρουσιάζονται διαφοραι κατά την έξέτασιν ενός και τοϋ 

αΰτοΰ προϊόντος υπό διαφόρων εργαστηρίων με αποτέλεσμα να αμφισβητεί­

ται ή ακρίβεια τών αποτελεσμάτων τοϋ ενός ή τοΰ ά'λλου εργαστηρίου. Εις 

την πραγματικότητα δμως ή διαφορά οφείλεται σχεδόν αποκλειστικώς εις 

τάς εφαρμοζομένας υπό τών εργαστηρίων διαφορετικός μεθόδους ελέγχου. 
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Την τυποποίησιν των μεθόδων ελέγχου επέτυχον ήδη οι Διεθ-νεΤς 'Ορ­

γανισμοί δια προϊόντα σχετικώς τυποποιημένα ώς το παστεριωμένον γάλα· 

Δια τα περισσότερα εν τούτοις τρόφιμα ή τυποποίησις αΰτη δεν εΐναι 

πράγματι εύκολος λόγω της πληθώρας των ειδών τροφίμων. 

Ή βακτηριολογία τών τροφίμων ως νέος κλάδος της επιστήμης έχει 

να επιτέλεση πολΰτιμον έργον καταβάλουσα πάσαν προσπάθ-ειαν δια την 

ποιοτικήν βελτίωσιν και τήν ύγιεινήν τών πάσης φύσεως τροφίμων. 

Το έργον αυτό δια τήν χώραν μας είναι ακόμη δυσκολώτερον δεδομέ­

νου δτι αι περισσότεροι βιομηχανίαι τροφίμων είναι νεοϊδρυθ-εΐσαι. 
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