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ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΗ ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ 

ΤΟΥ ΠΡΟΣ ΤΥΡΟΠΟΙΗΣΙΝ ΠΡΟΟΡΙΖΟΜΕΝΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

ΚΑΙ ΤΟΥ ΕΞ' ΑΥΤΟΥ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΖΟΜΕΝΟΥ ΤΥΡΟΥ 

Ύ π ò 

Κ. ΤΑΡΛΑΤΖΗ καΐ Α. ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΥ 

Ι. Εισαγωγή. Ώς γνωστόν μέχρι τοΰ Β' Παγκοσμίου Πολέμου ή παρα­

σκευή τυροΰ εκ παστεριωμένου γάλακτος ουδόλως ήτο διαδεδομένη, οι δε 

διάφοροι τΰποι τυρών παρεσκευάζοντο κατά το πλείστον εκ νωποΰ γάλα­

κτος. 

"Αλλωστε δεν επιστεύετο δτι παθογόνοι μικροοργανισμοί δύνανται να 

επιζήσωσιν εντός τοΰ τυροΰ λόγφ των δυσμενών δι9 αυτούς συνθηκών των 

έπικρατουσών εντός της μάζης αΰτοΰ ως π. χ. ή ηύξημένη δξύτης, ή ελα­

χίστη ποσότης οξυγόνου και ή παρουσία βακτηριοστατικών τινών ουσιών 

παραγομένων κατά τήν ώρίμασιν αΰτοΰ. 

Και είναι μεν αληθές δτι πράγματι εφ9 δσον αί συνθήκαι παρασκευής 

καΐ ωριμάσεως του τυροΰ είναι ίκανοποιητικαί συνήθως δεν ανευρίσκον­

ται εντός αύτοΰ παθογόνοι δια τον ανθρωπον μικροοργανισμοί πλην 

δμως δταν το προς τυροποίησιν γάλα είναι μικροβιοβριθές, ή ανα­

πτυσσόμενη εν αΰτφ συνεπεία της γαλακτικής ζυμώσεως οξύτης είναι 

ανεπαρκής, τέλος δε ό τυρός διατίθεται εις τήν κατανάλωσιν χωρίς να ωρί­

μαση επαρκώς τότε, βεβαίως ή επιβίωσις τών παθογόνων μικροβίων ώς 

π. χ. της Βρουκέλλας, της Σαλμονέλλας, τής Ρικετσείας είναι δυνατή. 

"Οσον άφορα δμως εις τον Σταφυλόκοκκον τον χρυσίζοντα οΰτος ών ικα­

νός άλατόφιλος, ου μόνον δέν καταστρέφεται δια τής ωριμάσεως, αλλ'είναι 

να επιζήση ταύτης καί δη εις τους τυρούς εκείνους οι όποιοι παρουσιάζου-

σιν ύψηλήν περιεκτικότητα εις χλωριοΰχον νάτριον και μάλιστα, με αύξησιν 

τής παραγόμενης εντεροτοξίνης. "Αλλωστε ως γνωστόν ή καλλιέργεια τοΰ 

Σταφυλόκοκκου είς θρεπτικον υπόστρωμα με ηύξημένην περιεκτικότητα εις 

NaCl, αποτελεί μέθοδον επιτεύξεως τούτου είς καθαρόν καλλιέργημα. 

Πάντα ταΰτα, ιδία δμως ή διαπίστωσις δτι κατά τήν διάρκειαν τοΰ Β' 

Παγκοσμίου Πολέμου και τών ευθύς μετ' αυτόν διαρρευσάντων ετών, πο­

λυαρίθμων περιστατικών τροφοδηλητηριάσεων τοΰ ανθρώπου τόσον εις τας 

Ήνωμένας Πολιτείας δσον και τον Καναδαν καί άλλαχοΰ, εχόντων ώς άφε-

τηρίαν αυτών τήν βρώσιν τυροΰ, ήγαγεν τους ερευνητάς είς τήν άναζήτησιν 

τών προσφορωτέρων μεθόδων εφαρμογής τής παστεριώσεως είς τήν εξυ-

γίανσιν τοΰ προς τυροποίησιν προοριζομένου γάλακτος ως και τον τρόπον 

ανιχνεύσεως τής επεξεργασίας ταύτης είς τον δια παστεριωμένου γάλακτος 

παρασκευασθέντα τυρόν. 
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Τοιουτοτρόπως εις τάς πλείστας των τεχνικώς προηγμένων χωρών έχει 

πλέον επιβληθεί δια Νόμου ή χαμηλή παστερίωσις του γάλακτος (εις 63"C. 

επί 15' - 20') εν συνδυασμό» προς την, μετά πλήρη ωρίμασιν, διάθεσιν αυ­

τού εις την κατανάλωσιν. 

Σημειωτέον οτι ή παστερίωσις τοϋ προς τυροποίησιν προοριζομένου γά­

λακτος Οχι μόνον εξασφαλίζει την δημοσίαν ΰγείαν, άλλα και επιτρέπει την 

κατασκευήν καλής ποιότητος τυρών δια της καταστροφής τών μικροοργα­

νισμών των προκαλούντων τάς διαφόρους παθήσεις τών τυρών. 

Παρ* ήμΐν, χάρις εις τάς επίμονους προσπάθειας τής Κτηνιατρικής 

'Υπηρεσίας τοΰ Υπουργείου Γεωργίας, κατέστη υποχρεωτική ή παστερίω-

σις τοΰ καταναλισκομένου αυτούσιου γάλακτος, έπι τοΰ παρόντος μόνον εις 

τα μεγάλα αστικά κέντρα, εξασφαλισθέντος τοιουτοτρόπως ύγιεινοΰ καί κα­

λής ποιότητος προϊόντος εις το καταναλωτικον κοινόν. 

"Οσον άφορα δμως το προς τυροκόμησιν χρησιμοποιοΰμενον πρόβειον 

και αΐγειον γάλα, αι έπικρατοΰται ακόμη παρ3 ήμϊν υποτυπώδεις συνθήκαι 

τυροκομίας, εις συνήθως πρόχειρα και εν πολλοίς ακατάλληλα τυροκομεία, 

παρεμποδίζουσι ως εϊκός τήν εφαρμογήν τής παστεριώσεως υπό τήν βιομη-

χανικήν τουλάχιστον μορφήν αΰτοΰ. 

Έ ν τοσοΰτω ήσυχνότης τοΰ μελιταίου πυρετού, τοΰ πυρετού Q, τής φυ­

ματιώσεως ώς και ά'λλων νόσων μεταδιδομένων εις τον άνθρωπον δια τοΰ 

γάλακτος και τών γαλακτοκομικών προϊόντων (τυροΰ, κρέμας, βουτύρου κλπ.), 

ώς και ή ΰπαρξις εν αΰτοΐς μικροβίων, ώς ό Σταφυλόκκοκος, δ Στρεπτόκ-

κοκος το Διαθλαστικον βακτηρίδιον κ.ά'. δυναμένων να προκαλέσωσιν τροφο-

δηλητηριάσεων επιβάλλουν τήν λήψιν τών ενδεδειγμένων μέτρων προς άντι-

μετώπισιν τής κρισίμου ταύτης καταστάσεως. 

Κατόπιν τών ανωτέρω, εκρίναμεν άναγκαΐον δπως ερευνήσωμεν το 

σπουδαιότατον δια τήν δημοσίαν ΰγείαν τοΰτο θέμα άπο τής απόψεως τής 

δια τής θερμότητος εξυγιάνσεως τοΰ προς τυροποίησιν προοριζομένου γά­

λακτος προς τον σκοπον τής καταστροφής τών εν αΰτώ υπαρχόντων παθο­

γόνων μικροβίοον. Προς τοΰτο έν συνεργασία μετά τοΰ κ. Ίορδανίδη, 

Είδικοΰ Γαλακτοκόμου τής Διευθύνσεως Γεωργικών Εφαρμογών τοΰ 

'Υπουργείου Γεο)ργίας, προέβημεν εις τήν μικροβιολογικήν εξέτασιν τοϋ 

είσκομιζομένου, εις τήν Γαλακτοκομικήν Σχολήν 'Ιωαννίνων, γάλακτος και 

δή δσον άφορα εις : 
α) Τήν Όλικήν Μικροβιακήν Χλωρίδα. 

β) Τον κολοβακτηριδιακον δείκτην. 

γ) Τήν υπαρξιν βρουκελλών, σταφυλόκοκκων και λοιπών ειδικών πα­

θογόνων μικροβίων εν αΰτώ τόσον πρό, δσον και μετά τήν παστερίωσιν (θερ-

μανσιν εντός χύτρας εις 63° e επί 15' - 25') τοΰ γάλακτος. Εις ετέραν σειράν 

πειραμάτων εξητάσαμεν, μετά τήν παστερίωσιν των, δείγματα γάλακτος τεχνι-
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κώς μολυνθέντα δια καλλιεργήματος Brucella Abortus Bovis (S19) προς 

διαπίστωσιν της αποτελεσματικότητος της θερμάνσεως επί των μικροοργα­

νισμών τοΰτίυν. Τέλος εξητάσαμεν δείγματα τυροί) παρασκευασθέντα δια 

τεχνητώς μολυν\}έντος δια βρουκελλών γάλακτος προς διαπίστωσιν της 

επιβιώσεως αυτών μετά την ώρίμασίν του. 

Πριν όμως προβώμεν εις την εκθεσιν του τρόπου εργασίας, των εφαρ-

μοσθεισών μεθόδων και των επιτευχθέντων αποτελεσμάτων, θεωροΰμεν 

αναγκαίον να επισΰρωμεν την προσοχήν υμών επί της επικρατούσης συγ­

χύσεως δσον άφορα εις την ύπηρεσίαν εκείνην ή οποία είναι αρμοδία 

δια την λήψιν τών μέτρων προστασίας της Δημοσίας υγείας από του κίνδυ­

νου της μεταδόσεως εις τον ά'νθρωπον τών δια του γάλακτος και τών γα­

λακτοκομικών προϊόντων μεταδιδομένων νόσων τών ζώων. 

Προς του to δε ύπενθυμίζομεν την υπό του Υπουργείου 'Υγιεινής 

γενομένην τελευταίως κωδικοποίησιν τών υγειονομικών περί γάλακτος καί 

τυροϋ διαΐάξεων αί όποΐαι ως πας τις καίεκ της απλής αυτής αναγνώσεως 

δύναται να διαπίστωση, είναι δχι μόνον ανεπαρκείς και δυσφάρμοστοι άλλα 

καί εν πολλοίς επικίνδυνοι. 

II. 'Υλικά καί μέθοδοι : Τα προς εξέτασιν δείγματα γάλακτος άπε~ 

στέλλοντο ήμΐν παρά τής γαλακτοκομικής Σχολής 'Ιωαννίνων εντός άπε-

στειρωμένων φιαλιδίων, τοποθετημένων εντός Ισόθερμων κιβωτίων περιε­

χόντων πάγον, παρελαμβάνοντο δε πάντοτε είς άρίστην κατάστασιν συν­

τηρήσεως. 

"Οσον άφορα είς την διενέργειαν τής ημετέρας ερεΰνης, εχρησιμοποιή-

σαμεν τάς νεωτέρας μεθόδους τάς εφαρμοζομένας παρά του Καθηγητού κ. 

Α. Jepsen του Κτηνιατρικού Ύγιεινολογικοΰ "Ινστιτούτου Τροφίμων καί 

Γάλακτος τής Κοπεγχάγης, ήτοι : 

α) Δια την καταμέτρησιν τής Όλικής Μικροβιακής Χλωρίδος το Da­

nish Milk Agar καί Tryptone - Dextrose extract agar (Difco). 

β) Δια την καταμέτρησιν τών κολοβακτηριδίων το Desoxycholate-
Lactose Agar (Difco) ώς και το Δανικόν υπόστρωμα R.V.G. Sia την 
σΰγκρισιν. 

γ) Δια την άπομόνωσιν τών Βρουκελλών το θρεπτικον υπόστρωμα του 

Huddleson, τής επωάσεως λαμβανοΰσης χώραν εντός ατμοσφαίρας C 0 2 . 

δ) Δια τον ελεγχον τής παστεριώσεως εχρησιμοποιήσαμεν την γερμανι-

κήν μέθοδον τής φωσφατάσης Fischer-Schwarz γνωστής ώς ταχύτατης, 

απλούστατης δσον κα'ι ακριβούς μεθόδου. 

I I I . Εργαστηριακή έρευνα : Έφαρμόσαντες τάς περιγραφείσας 

ανωτέρω μεθόδους εξητάσαμεν κατά την γαλακτοκομικήν περίοδον 1961, 

43 δείγματα γάλακτος προερχόμενα εκ διαφόρων ποιμνιοστασίων ώς καί 

εκ τίνων προτύπων κτηνοτροφικών σταθμών του 'Υπουργείου Γεωργίας. 
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Τα ανωτέρω δείγματα, πλην ελαχίστων εξαιρέσεων, εξητάσ/θησαν αντι­

στοίχως προ και μετά την παστερίωσιν αυτών. 

Τα αποτελέσματα της εργασίας ταύτης εκτίθενται εις τον πίνακα Ι. 

Π Ι Ν Α Ξ Ι. 

α/α 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
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29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 
37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
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3Α 
3Β 
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Παρατηρήσεις 

Ν ω π ό ν 
Π α σ τ . 63°, 15' 
Νωπόν 
Νωπόν 
Π α σ τ . 63°, 15 ' 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Ν ω π ό ν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
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Νωπόν 
Νωπόν 
Νωπόν 
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Κατά την περίοδον 1962 συνεχίσαμεν την ερευνάν μας εξετάσαντες 

κατά τον αυτόν τρόπον 34 δείγματα γάλακτος διαφόρων προελεύσεων. 

Τα αποτελέσματα εκτίθενται εις τον πίνακα I I . 

Έξητάσθησαν ομοίως δείγματα γάλακτος τεχνητώς μολυνθέντος δια 

καλλιεργήματος Brucella abortus bovis (400.000.000 μικρόβια) εντός 5 

λίτρων γάλακτος. 

Π Ι Ν Α Ξ II . 

ο/α 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 

Ό ° 

Φ 5 
Οι Ρ~ 

Ι Α 
I B 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8Α 
8Β 
9 

10Α 
10Β 
11 
12 
13 
14 
15 
16Α 
16Β 
17Α 
17Β 
18Α 
18Β 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 

Είδος 

γάλακτος 

Πρόβειον 

» 
» 

Ά γ ε λ ά δ ο ς 
Αΐγειον 
Ά γ ε λ ά δ ο ς 
Αΐγειον 
Ά γ ε λ ά δ ο ς 
Πρόβειον 

» 
Αΐγειον 
Πρόβειον 

» 
Ά γ ε λ ά δ ο ς 
Αΐγειον 

» 
Ά γ ε λ ά δ ο ς 
Πρόβειον 

» 
» 

Ά γ ε λ ά δ ο ς 

> 
» 
» 

Αΐγειον 
Ά γ ε λ ά δ ο ς 
Πρόβειον 
Αΐγειον 

> 
Ά γ ε λ ά δ ο ς 

» 
Αΐγειον 

» 
> 

'Ολική 
Μικροβιακή 
Χλωρις/ιηΐ 

12.000.000 
18.000 

800.000 
1.600.000 
2.000.000 
4.000.000 

350.000 
500.000 
216.000 

8.000 
100.000 

1.200.000 
60.000 

280.000 
1.000.000 

120.000 
500.000 
250.000 
400.000 
100.000 

1.000.000 
20.000 

800.000 
24.000 

1.200.000 
1.800.000 
2.100.0υ0 
1.000.000 

200.000 
1.600.000 
2.000.000 

300.000 
500.000 
200.000 

1 

3 600 
0 

480 
600 

1.000 
6.800 

30 
50 
10 

0 
150 

1.000 
3 

180 
1.300 

800 
400 

32 
120 

10 
2.400 

0 
40 

0 
1.000 

0 
0 

200 
4 

400 
1.000 

2 
10 
12 

J5 

2 
pq 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

D 
-8 
8 
8-ο 
3 

+ 
0 

+ 
+ -+-
+ 
+ 
+ 
+ 
υ 
+ 
+ 0 

+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
4-
0 

+ 0 

+ 
υ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

λυ
τι

κ
ο

ι 
,φ

υλ
ό-

κ
κ

ο
ι 

ο ο ο 

< 

_, 
ο 
s 
ο 

<-< 
Ρ 

8-
s ο > 
° ο 

> =*-
-ο 3 

£Γ Ο 
ο g* 
S ο 
Κ Ö 

Κ 
> Ό 

JT" t-f> 

Φ 'ω 
-3 
> ο 
ω 
Κ 

"Ö 
^ 

^ω 

<3 

Παρατηρήσεις 

Νωπόν 
Παστ. 63°, 15' 
Νωπόν 

» 
> 
» 
» 
» 
» 

Παστ. 63°, 15' 
Νωπόν 

» 
Παστ. 63°, 15' 
Νωπόν 

» 
» 
> 
» 
» 

Παστ. 63°, 15' 
Νωπόν 
Παστεριωμ. 
Νωπόν 
Παστ. 63°, 15' 
Νωπόν 

> 
» 
» 
» 
» 
> 
» 
» 
» 

Δέν ευρέθησαν 
βάκιλλοιβουτυρ. 

ζυμώσεως 
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Τα αποτελέσματα, εκτίθενται εις τον κατωτέρω πίνακα I I I . 

Τέλος, έξητάσθησαν ομοίως 9 δείγματα εκ των παρασκευασθέντων 

τυρών κατά το έτος 1961 (πίναξ IV) και 11 δείγματα εκ των παρασκευα-

Π Ι Ν Α Ξ I I I . 

α/α 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

'Αριθμός 

δείγματος 

24 Α 
24 Β 
24 Γ 
24 Δ 
25 Α 
25 Β 
25 Γ 
25 Δ 
26 

Είδος 

γάλακτος 

Αϊγειον 

» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 

Τυρόγαλα* 

Θερμοκρασία 

παστεριωσεως 

, 
63« 
63° 
63° 

— 
63° 
630 
630 

— 

* Προερχόμενον εκ τοϋ μολυνθεντος γάλακτος. 

Χρόνος 

παστεριωσεως 

Νωπόν 
5' 

10' 
15' 

Νωπόν 
5' 

10' 
15' 

— 

++ + 
_ι_ 
0 
0 

++ + 
+ 0 
0 

+ 

Π Ι Ν Α Ξ IV. 

α/α 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

co 2 
ta << Μ -a 

>· 

Αϊγειον 
> 
» 
» 

» 
» 
> 
> 

Νωπόν 
ή 

παστεριω-
μένον 

Παστεριωμ. 
Νωπόν 

» 

» 
» 

Τεχν. μολυν. 
» 

Τύπος 

τυροΰ 

S. M a u r . 
S a n c e r o y . 

» 
S. M a u r . 
S a n c e r o y . 
S. M a u r . 
S a n c e r o y . 

» 
S. M a u r . 

3 w 

s s 
Q/ S 

3-1 

8-5-61 
9-5 61 

11-5-61 
31-5-61 

1-6-61 
2-6-61 
3-6-61 

16-8-61 
17-8-61 

'Η
μ

ερ
ο

μ
η

ν
ία

 
εξ

ετ
ά

σ
εω

ς 
1η

 

1-6-61 
1-6-61 
1-6-61 

28-6-61 
28-6-61 
28-6-61 
28-6-61 

5-9-61 
5-9-61 

'Η
μ

ερ
ο

μ
η

ν
ία

 
εξ

ετ
ά

σ
εω

ς 
2α

 
15-6-61 
15-6-61 
15-6-61 
13-7-61 
13-7-61 
13-7-61 
13-7-61 
22-9-61 
22-9-61 

δ χ 
ξ.-ο 

t θ" 
1-1 ο 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

Ö 
l i 

« 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

σθέντων το έτος 1962 (πίναξ V) οι ανωτέρω πίνακες καταδεικνύουν σα­
φώς τα αποτελέσματα. 

Ή άναζήτησις των παθογόνων μικροβίων εγένετο επι τών κλασσικών 

ειδικών θρεπτικών υποστρωμάτων τόσον δια τον τοξινογόνον σταφυλόκοκ-

κον δσον και δια την Βρουκέλλαν. 

IV. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

1) Ή καταμέτρησις της Όλικής Μικροβιακής Χλωρίδος τών άποστα-

λέντων δειγμάτων νωποΰ γάλακτος εδωσεν αρκούντως ικανοποιητικά απο­

τελέσματα δσον άφορφ εις την καταλληλότητα αΰτοΰ προς τυροποίησιν. 



ΠΤΗΗΙΛΤΡΙΚΛ ΦΑΡΜΑΚΑ 

ΚΑΙ ΕΜΒΟΛΙΑ 

DR. SALSBURYS LABORATORY! 
C H A R L E S C I T Y , I O W A - U . S . A . 

ΚΑΤΑΠΛΗΚΤΙΚΑ ΣΕ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ ΦΑΡΜΑΚΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΤΗΝΟΤΡΟΦΙΑ: 

MM 4Ρ*£% t âf* M Ètl% Βιταμινοϋχο-άντιβιοτικό πάρα· 
Kfi r υ m Λ m mm m m M m σκεύασμα (Φόρμουλα) τονωτι-

SALSJMP: 
SULQUIN: 
W AZI NE: 
NORMAL: 
AR-SULFA: 

κόι ορεκτικοί θεραπευτικό 

Μοναδικό για τή Χρονιά 'Ανα­
πνευστική νόσο (Αΐρ-Ζάκ). 

Γιά την Κοκκιδίαση. 

Υ γ ρ ά πιπεραζίνη, γιά τά κοινά 
σκουλήκια. 

Μοναδικό γιά ολα τά εσωτερι­
κό παράσιτα. (Σκουλήκια, σκου­
ληκάκια τών τυφλών εντέρων/ 
ταιν ίες). 

Μοναδικό γιά τή Μολυσματική 
Κόρυζα (Κρυολογήματα). 

m m M m βψκ M Μ% Γ , α τ ο φύραμα. 'Ορεκτικοί δυ-
JQ Ι # È m Τ φί Wf · ναμωτικό, καταπραϋντικό τοϋ 

ç ε R Μ ε Χ: 
πεπτικού συστήματος. 

Γενικό απολυμαντικό. 

mW Μ\ ψ SE L. m Τά πιό εύχρηστα, πρακτικά και 
αποτελεσματικά εμβόλια ψευ-

δοπανώλους. Αιαλυτά στό πόσιμο νερό. Μεγάλης διαρκείας και γιά 
οποιαδήποτε ηλικία. 

• 

ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΙ: Γ. Μ . Π Α Π Π Α Ζ & Υ Ι Ο Ι O.E. Α Θ Η Ν Α Ι ; ΕΡΜΟΥ 124-ΤΗΛ. 532.528 



"BIT-A-MIN.. 
Η Μ Ε Γ Α Λ Υ Τ Ε Ρ Α Β Ι Ο Μ Η Χ Α Ν Ι Α 

Σ Υ Ν Θ Ε Τ Ω Ν Τ Υ Π Ο Π Ο Ι Η Μ Ε Ν Ω Ν Ζ Ω Ο Τ Ρ Ο Φ Ω Ν 

ΤΥΠΟΠΟΙΗΜΕΝΑ ΒΙΤΑΜΙΝΟΥΧΑ ΦΥΡΑΜΑΤΑ: 

Ο Ρ Ν Ι © Ω Ν • Ι Ν Δ Ι Α Ν Ω Ν - Α Γ Ε Λ Α Δ Ω Ν - Α Ι Γ Ο Π Ρ Ο Β Α Τ Ω Ν - Χ Ο Ι Ρ Ω Ν 

Α Ρ Ο Μ Ω Ν Ω Ν Ι Π Π Ω Ν Κ Α Ι Λ Ο Ι Π Ω Ν Κ Α Τ Ο Ι Κ Ι Δ Ι Ω Ν Ζ Ω Ω Ν 

(Εις χαρτόσακκονς σφραγισμένους των 35 χγ. με ετικετ-

τες άναγράφονσες οδηγίες χρήσεως κάί πλήρη ανάλυση). 

• 

ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΟΣ ΣΥΜΒΟΥΛΟΣ 

Α Θ Α Ν . Ζ. Τ Ζ Ο Α Ι Α Κ Ο Ζ 
Κ Τ Η Ν Ι Α Τ Ρ Ο Ι - Δ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ο Σ 

• 

ΓΡΑΦΕΙΑ - ΑΠΟΘΗΚΗ : ΑΘΗΝΑΙ. ΕΡΜΟΥ 124 - ΤΗΛ. 532.528 
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2) Ή χαμηλή ποστερίωσις τοΰ γάλακτος δια της θερμάνσεως αΰτοΰ 
εϊς 63°C. επί 15' έδωσε άριστα αποτελέσματα βοηθουσών βεβαίως και τών 
μικρών ποσοτήτων γάλακτος αϊ δποΐαι υπεβλήθησαν εις την επεξεργασίαν 
ταΰτην. 

Π Ι Ν Α Ξ V. 

α/α 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 

yp Ο 

° £ 
&3 << 

Αΐγειον 

» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 
» 

Νωπόν 
ή 

παστεριωμένον 

Παστεριωμένον 

» 
Νωπόν 

» 
» 

Παστεριωμένον 
Ν ω π ό ν 

Παστεριωμένον 

» 
Νωπόν 

— 

Τύπος 

τυροϋ 

S a n c e r o y . 
S. M a u r . 
S a n c e r o y . 
S. M a u r . 
C a m e m b e r t 
S. M a u r . 
C a m e m b e r t 
S. M a u r . 
S a n c e r o y . 
C a m e m b e r t 
S a n c e r o y . 

O (Jl 

ζ- ^ 
S- x 

o» ° 
Cd X 

11-5-62 
14-5-62 
15-5-62 
16-5-62 
17-5-62 
21-6-62 
22-6-62 
24-6 62 
25-6-62 
26-6-62 
27-6-62 

ο 

5 ω 

o/ 2 

23-5-62 
23-5-62 
23-5-62 
25-5-62 
25-5-62 

5-7-62 
5-7-62 
5-7-62 
5-7-62 
5-7-62 
5-7-62 

P x £. 
8 - X 0 
p s 0 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

13 

ι* 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

3) Έ κ τών ολίγων σχετικώς εξετασθέντων δειγμάτων νωποΰ γάλακτος 

άγελάδος ουδέν άπέδειξεν θετικήν την άντίδρασιν τοΰ δακτυλίου (Ring 

Test). "Αφ" ετέρου εξ οΰδενος τοιούτου δείγματος άπεμονώθησαν Βρου-
κέλλαι. 

4) Εις ωρισμένα δείγματα γάλακτος, εις τα όποια εγένετο ειδική άνα-

ζήτησις, δεν άνευρέθησαν βακτηρίδια βουτυρικής ζυμώσεως. 

5) Ή εξέτασις δειγμάτων γάλακτος τεχνητώς μολυνθέντων δια Βρου-

κελλών καί υποβληθέντων εϊς την θέρμανσιν εις 63°C. επί 15', δεν άπεδει­

ξεν την ΰπαρξιν Βρουκελλών. 
6) Όμοίως δεν άπεμονώθησαν Βρουκέλλαι εκ δειγμάτων τυροΰ κατα-

σκευασθέντος δια γάλακτος προγενεστέρως, τεχνητώς μολυνθένΐος δια τών 
ανωτέρω μικροοργανισμών. 

7) Οι παρασκευασθέντες δια παστεριωμένου γάλακτος τυροί ήσαν ορ­

γανοληπτικούς εξαίρετοι παρουσίαζον δε πάντα τα χαρακτηριστικά τοΰ τύ­

που εις τον όποιον ανήκον. Ουδείς παθογόνος η τοξινογόνος μικροοργανι­

σμός άπεμονώθη εκ τών ανωτέρω τυρών. 

Κατά συνέπειαν φρονοΰμεν δτι ή εϊς 63eC. και επί 15' θέρμανσις τοΰ 

προς τυροποίησιν προοριζομένου γάλακτος είναι μέθοδος πρακτική και 

ωφέλιμος και θα έδει όπως καθιερωθή νομοθετικώς. 

Προς μείζονα δμως άσφάλειαν τοΰ καταναλωτικοΰ κοινοΰ θα έδει επί­

σης δπως καταστή υποχρεωτική περίοδος ώριμάσεως τών τυρών οΰχι ελάσ-

σων τών τριών μηνών, μεχα την οποίαν οι τυροί θα δύνανται να δοθώσιν 

είς την κατανάλωσιν. 
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R É S U M É 

EXÀMEN HYGIENIQUE DE LAIT DESTINÉ A LA PREPARATION DE FROMAGES 

P a r 

C. TARLATZIS & A. PAPADOPOULOS 

Les auteurs rapportent les résultats de quelques examens bacté­
riologiques et biochimiques de laits de mouton et de chèvres prove­
nant de la region de Jannina (Epire). 

L»es examens susmentionnés ont été entrepris afin de constater 
l'état hygiénique et la qualité de ces laits en vue de leur utilisation 
pour l'industrie fromagère. 

Ensuite, ils rendent compte de quelques experiences concernant 
le domaine de l 'hygiène du lait destiné à la production de fromages, 
notamment en infectant artificiellement des échantillons de lait avec 
une culture de Brucella Abortus Bovis (S. 19), avant leur pasteuri­
sation basse. 

Bien que les examens ont eu lieu sur un nombre limité d'échan­
tillons les auteurs croient pouvoir tirer les conclusions suivantes : 

1) La pasteurisation basse par chauffage du lait à 63° C. pendant 
15' a donné de très bons résultats, et doit être rendue obligatoire, 
parceque elle assure la destruction des germes pathogènes y compris 
les Brucellas. 

2) En outre elle permet la production de fromages d'une qualité 
égale si non supérieure à celle obtenue avec des laits crus et 

3) En plus de la pasteurisation basse une maturation de trois 
mois au minimum à une temperature adequate, pourra certainement 
contribuer à une meilleure protection de la santé publique. 
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