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ΤΟ ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΟΚΟΚΚΙΚΩΝ 
ΤΡΟΦΟΔΗΛΗΤΗΡΙΑΣΕΩΝ * 

Ύ π ο 

Κωνσταντίνου Α: Γενηγιώργη M S , P h D , DVM 

Τμήμα 'Επιδημιολογίας και 

Προληπτικής !1ατρικής του 
Πανεπιστημίου τής Καλιφόρνιας; Davis 

Ε Ι Σ Α Γ Ω Γ Η 

Τελευταίως ό αριθμός τών σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων 

ηύξήθη σημαντικώς. Ή αύξησις αυτή αποτελεί σοβαρόν πρόβλημα προς 

λύσιν, τόσον Οπό των ειδικών τής υγιεινής τών τροφίμων όσον και υπό 

των βιομηχανιών τροφίμων. 

Ci σταφυλόκοκκοι αποτελούν την κυριωτέραν αίτίαν τροφικών δη­

λητηριάσεων εις τας Η.ΤΤ.Α. (Lewis 1964). Έ ν αντιθέσει, είς την Ά γ γ λ ί α ν 

και τήν Ούαλίαν, αί σαλμονέλλαι ήσαν υπεύθυνοι δια 92 - 95 % τών πε­

ριπτώσεων κατά τα ετη 1961 - 1963 και οί σταφυλόκοκκοι ήσαν υπεύθυ­

νοι δια 2 - 5 % τών περιπτώσεων. Εις τήν Όλλανδίαν ό μεγαλύτερος 

αριθμός περιπτώσεων οφείλεται είς τόν B a c i l l u s c e r e u s , μετ' ελαχίστων 

περιπτώσεων σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων. Εις τήν Ίαπωνίαν 

περισσότερον τού ήμίσεος τών περιπτώσεων οφείλεται είς τήν κατανάλω-

σιν ιχθύων μολυθέντων υπό τού Vibrio p a r a h e m o l y t i c u s . 

Ή διαφορετική συχνότης τών σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριά­

σεων άπό χώρας εις χώραν αποδίδεται μάλλον εις διαφοράς είς τήν δια-

τροφήν και συνήθειας τών λαών. Τήν μεγάλην συχνότητα τών σταφυλο­

κοκκικών τροφοδηλητηριάσεων είς ΗΠΑ τήν άποδίδομεν εις τόν τεράστιον 

αριθμόν και ογκον τών φαγητών ευκολίας, καταναλισκομένων υπό τών 

αμερικανών. Ή συνήθεια αυτή ήρχισεν ήδη μεταδιδόμενη και είς τήν Εύ-

ρώπην, συμβαδίζουσα μετά τής αυξήσεως του αριθμού, ως και της χωρη-

τικότητος τών ψυκτικών χώρων. Ώς εκ τούτου άναμένομεν αυξησιν τών 

σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων. 

Ακόμη και είς τάς πλέον προηγμένος χώρας, ό αριθμός τών άνακοι-

νουμένων είς τάς επισήμους στατιστικός τροφικών δηλητηριάσεων δεν 

ανταποκρίνεται προς τήν πραγματικότητα. Τούτο οφείλεται είς δύο λό-

* Εργασία παρουσιασθεισα είς τήν Κτηνιατρική ν Έταιρείαν κατά τήν έκτα* 
κτον συνεδρίασιν τής 3ης 'Οκτωβρίου 1966. 
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yous : Πρώτον, εις το γεγονός οτι τα περισσότερα των ατόμων καταφεύ­

γουν εις τάς ιατρικός αρχάς μόνον είς σοβαρός περιπτώσεις δηλητηριά­

σεων. Δεύτερον, εις το γεγονός ότι είς τάς περισσοτέρας τών χωρών ή 

μελέτη εκάστης περιπτώσεως, ως και ή συγκέντρωσις στατιστικών στοι­

χείων εϊναι ελλειπής. Έκλεκτόν παράδειγμα αποτελεί ή Καλιφόρνια, είς 

τάς ΗΠΑ, ή οποία είς τάς επισήμους στατιστικός φέρεται, ως παρουσιά­

ζουσα την μεγαλυτέραν συχνότητα τροφικών δηλητηριάσεων είς όλόκλη-

ρον την χώραν. Έκ πρώτης όψεως, τό γεγονός αυτό φαίνεται άντικα-

τοπτρίζον ελλειπη ύγειονομικόν έ'λεγχον τών τροφίμων, ώς και π τ ω χ ά 

υγειονομικά προγράμματα εις τους χώρους παρασκευής και προσφοράς 

τών τροφίμων. Είς την πραγματικότητα συμβαίνει τό άντίθετον. CH όρ-

γάνωσις της υπηρεσίας δημοσίας υγείας, ώς και ò τρόπος ελέγχου τών 

τροφίμων Θεωρείται ώς ό καλύτερος εις όλόκληρον την χώραν. Έ π ί πλέον 

και οι κάτοικοι καταφεύγουν αμέσως εις τάς ίατρικάς αρχάς ή διώκουν 

δικαστικώς την υπεύθυνον βιομηχανίαν τροφίμων. Δια τους ώς άνω εκτε­

θέντος λόγους νομίζομεν ότι ò αριθμός τών σταφυλοκοκκικών τροφοδη-

λητηριάσεων τών άνακοινουμένων εις τάς στατιστικός, αποτελεί μόνον 

μικρόν ποσοστόν της πραγματικότητος. Είς τό γεγονός αυτό συντελεί 

και ή σχετικώς ήπία μορφή τών συμπτωμάτων, ώς και ή ταχεία άποκα-

τάστασις της υγείας τοϋ ασθενούς. 

Τό θέμα των σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων αποτελεί επί 

τοϋ παρόντος εν τών πλέον «θερμών» προβλημάτων εις την ύγιεινήν 

τών τροφίμων και εκατοντάδες επιστημόνων ασχολούνται είς τήν συγ-

κέντρωσιν περισσοτέρων πληροφοριών σχετικών μετά τού αιτίου, υπό 

ποίας συνθήκας παρουσιάζεται, πώς προλαμβάνεται ή και πώς θεραπεύε­

ται. Κατά τα τελευταία ετη μεγάλη πρόοδος συνετελέσθη εις όλους τους 

τομείς τοϋ προβλήματος και πολλά νέα στοιχεία άνεκοινώθησαν. Κατά 

τό διεθνές συμπόσιον της προστασίας τών τροφίμων, ò (Dack 1963) άνε-

κεφαλαίωσε τάς γνώσεις μας επί τοϋ θέματος, ενώ ò Brandly (1965) τάς 

άνεκεφαλαίωσε μερικώς κατά τό 4ον παγκόσμιον συνέδριον κτηνιάτρων 

υγιεινολόγων τροφίμων. Νέα άνακεφαλαίωσις κρίνεται επί τοϋ παρόντος 

απαραίτητος, λόγω τών νέων συσσωρευθεισών γνώσεων και αυτός είναι 

ò σκοπός τοϋ παρόντος άρθρου. 

Ι Σ Τ Ο Ρ Ι Κ Ο Ν 

Ό ρόλος τών σταφυλόκοκκων ώς αιτίου τροφικών δηλητηριάσεων 

άνεγνωρίσθη δια πρώτη ν φοράν υπό τοϋ Barber τό 1914 (Dack 1956). 

Παρ' όλα αυτά, ίατρικαί περιγραφαί τροφοδηλητηριάσεων, ακόμη πολύ 

προ της άνακαλύψεως τών σταφυλόκοκκων υπό τοϋ Koch (1878) και τοϋ 

Pasteur (1880), αποδεικνύουν ότι οί σταφυλόκοκκοι προεκάλουν τροφικός 

δηλητηριάσεις επί αιώνας (Dack 1956). Τό 1930 ò Dack και οι συνερ-
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γάται του όχι μόνον άπεμόνωσαν τους σταφυλόκοκκους εκ της υπευθύνου 

δια τροφοδηλητηρίασιν τροφής, άλλα και άναπαρήγαγον την νόσον δια 

της χορηγήσεως καλλιεργητικών διηθημάτων εϊς έθελοντάς. 'Ως εκ τού­

του, το έτος αυτό θεωρείται ώς ή αρχή της ιστορίας τών σταφυλοκοκκι­

κών δηλητηριάσεων. 

Α Ι Τ Ι Ο Λ Ο Γ Ι Α 

1. Γενικά 

Αϊ σταφυλοκοκκικά! τροφοδηλητηριάσεις οφείλονται είς τήν καιανά-

λωσιν τροφίμων περιεχόντων προσχηματισθείσας εξωτοξίνας (εντεροτο-

ξίνας), παραχθείσας υπό στελεχών τοϋ είδους Staphylococcus aureus. 
Ύπο ώρισμένας συνθήκας, νόσος παρουσιάζουσα τα αυτά συμπτώματα 

δυνατόν να οφείλεται εις τήν άνάπτυξιν τοϋ S. aureus εις το πεπτικόν 

σύστημα ή άλλα μέρη τού σώματος (Casman 1965). 

Ή ταξινόμησις τών Gram ( + ) , Καταλάση ( + ) κόκκων ανηκόντων 

είς τά γένη της οικογενείας Mierococcaceae, όπου και ò S. aureus, πα­

ρουσιάζει ακόμη και σήμερον διχογνωμίας. Προσφάτως, ή διεθνής υπο­

επιτροπή επί τών σταφυλόκοκκων και μικροκόκκων (1965) προέτεινε τον 

διαχωρισμόν τών οργανισμών αυτών εις δύο γένη : το γένος Staphylo­

coccus και το γένος Micrococcus. Tò γένος Staphylococcus περιλαμβάνει 

κυρίως παρασιτικούς προαιρετικώς αναερόβιους κόκκους, παράγοντας οξύ 

εκ της γλυκόζης άναεροβίως. Το γένος Micrococcus περιλαμβάνει τους κυ­

ρίως σαπροφυτικους κόκκους, οι όποιοι παράγουν οξύ εκ της γλυκόζης 

μόνον άεροβίως. Τό γένος Staphylococcus διαιρείται είς τόν S. aureus, 
παράγοντα σταφυλοπηκτάσην και τόν S. epidermidis, μή παράγοντα. 

Ή περαιτέρω διαίρεσις τού S. epidermidis είς 5 υποομάδας και τοϋ 

γένους Micrococcus είς 8 προχωρεί δια της χρήσεως διαφόρων άλλων 

χαρακτηριστικών, λεπτομέρειαι τών οποίων έδημοσιεύθησαν ήδη (Baird -

Parker 1962, 1965, 1966). Κατά τό κλασσικόν Bergey's Manual (1957), 

τό γένος Staphylococcus διακρίνεται τού γένους Micrococcus, κατά τά 

άνοοτέρω εκτεθέντα χαρακτηριστικά, ή δε διάκρισις τού S. aureus εκ 

τοϋ S. epidermidis βασίζεται είς τήν π α ρ α γ ω γ ή ν σταφυλοπηκτάσης 

και τήν άναερόβιον ζύμωσιν της μαννιτόλης. 'Επί πλέον περιγράφει εν 

μόνον εΐδσς, τό τού S. epidermidis. 

'Επί τού παρόντος, οι ειδικοί συμφωνούν εις τό ότι αϊ έντεροτοξίναι 

παράγονται μόνον ύπό ώρισμένων στελεχών τού είδους S. aureus. Έν 

τούτοις, εις τήν βιβλιογραφίαν, περιεγράφησαν καί τά εϊδη Micrococcus 
flavus, M. auranthiacus, M. cong lomerates , M. freundenrechii 
καί M. epidermidis (vuv S. epidermidis), ώς παράγοντα εντεροτο-

ξίνας (Haynes καί Hucker 1945, Thatcher και Simon 1956 Genigeorgis 

1963). Έκτος της περιπτώσεως τού S. aureus, ουδέν τών ώς άνω ειδών 
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απεδείχθη παράγον έντεροτοξίνας, επί τη βάσει των προσφάτων χρησι­

μοποιουμένων ορολογικών μεθόδων ανιχνεύσεως των. 

Έ φ ' όσον αί εντεροτοξϊναι παράγονται υπό ώρισμένων στελεχών 

τοΟ είδους S. aureus, έκτεταιιέναι μελέται ελαβον χώραν έν τη προ­

σπάθεια όπως συσχετισθή ή π α ρ α γ ω γ ή των μ ε τ ' ά λ λ ω ν φυσικοχημι­

κών χαρακτηριστικών τ ο ν έντεροτοξικων ή μή στελεχών. Ώ ς αποτέ­

λεσμα των έντονων αυτών μελετών, κατά τα τελευταία 30 έτη, μέγας 

αριθμός χαρακτηριστικών έμελετήθη και πολλά έκ τών χαρακτηρι­

στικών αυτών συσχετίσθησαν μέ τήν παραγωγήν έντεροτοξινών. Ή 

παραγωγή σταφυλοπηκτάσης, φωσφατάσης, λιπάσης, ζελατινάσης, 

αίμολυσινών, χρωστικών, ή ζύμωσις της μαννιτόλης, ή αντοχή είς 

ορισμένα άντιβιωτικά και τέλος ή ευαισθησία είς ώρισμένους βακτη-

ριοφάγους, προετάθησαν όπο πολλών ώς έμμεσοι δεΐκται παράγω· 

γης έντεροτοξινών. Σήμερον πιστεύομεν δτι ή πλειονότης τών έντε­

ροτοξικων στελεχών αποτελεί μίαν αρκετά όμοιόμορφον ομάδα, ή 

οποία, μέχρις ενός όριου, παρουσιάζει κοινά χαρακτηριστικά, όπως 

ή παραγωγή σταφυλοπηκτάσης, φωσφατάσης, ζελατινάσης, λιπάσης, 

μιας τουλάχιστον τών αίμολυσινών α, β ή δ, χρυσίζουσαν χρωστι-

κήν και εύαισθησίαν είς τους βακτηριοφάγους της ομάδας III. Ή 

συσχέτισις της παραγωγής έντεροτοξίνης μεθ'ενός έκαστου τών ώς 

άνω χαρακτηριστικών καθίσταται δύσκολος, διότι τα ϊδια χαρακτη­

ριστικά συχνά ευρέθησαν και είς μή έντεροτοξικά στελέχη (Genigeor-

gis 1963). Παράδειγμα αποτελεί ή π α ρ α γ ω γ ή σταφυλοπηκτάσης όπο 

δλων τών έντεροτοξικων, ώς καί ύπό μή έντεροτοξικων στελεχών. 

Σήμερον παραδεχόμεθα δτι ή παραγωγή έντεροτοξινών αποτελεί 

ϊδιον χαρακτηριστικόν ώρισμένων στελεχών καί δτι ελέγχεται γενε­

τικώς. 'Απεδείχθη ήδη, δτι δια της χρήσεως βακτηριοφάγων, ή ίδιό-

της δύναται να μεταδοθή έκ τοξικών είς μή τοξικά στελέχη (Transbu-

ction). Tò φαινόμενον αυτό επετεύχθη πειραματικώς δια τήν έντερο-

τοξίνην A (Casman 1965). Προσπάθειαι δια τήν μετάδοσιν της π α ρ α ­

γωγής έντεροτοξίνης Β άπέτυχον μέχρι σήμερον (Casman personal 

communication). Στελέχη παράγοντα έντεροτοξίνην Α καί έχοντα βα­

κτηριοφάγους είς λανθάνουσαν μορφήν (lysogenic strains - temperate 

bacteriophage) δύνανται να απελευθερώσουν τους βακτηριοφάφους, τή 

επιδράσει υπεριωδών άκτίνων. Of άπελευθερωθέντες βακτηριοφάγοι 

δύνανται να φέρουν είς τό χρωμόσωμα των καί γόνους έκ του μικρο­

βιακού κυττάρου (γόνος έλέγχον τήν παραγωγήν έντεροτοξίνης Α). 

Οί γόνοι αυτοί εκφράζονται μόνον όταν ό φέρων αυτούς βακτηριο-

φάγος μολύνη άλλο μικροβιακόν κύτταρον καί μετατραπη είς λαν­

θάνοντα (temperate). Οί απόγονοι του μολυνθέντος μικροβιακού κυτ­

τάρου (lysogeniccells) φέρουν το χαρακτηριστικόν παραγωγής έντερο­

τοξίνης Α. 
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2. Τύποι και ιδιότητες έ ν τ ε ρ ο τ ο ξ ι ν ώ ν 

Τέσσαρες άντιγονικώς διαφορετικοί τύποι έντεροτοξινών άνε-

γνωρίσθησαν μέχρι σήμερον. "Υπάρχουν ενδείξεις συντόμου περαι­

τέρω αυξήσεως του αριθμού. Οί διάφοροι τύποι χαρακτηρίζονται δια 

τών κεφαλαίων λατινικών γραμμάτων V, Β, C, D κ.λ.π. (Casman et 

al. 1965, Casman et al. 1966). 

Έντεροτοξίνη Β. Είναι ή πλέον εκτεταμένους μελετηθείσα έντε-

ροτοξίνη, ληφθείσα είς χημικώς καθαράν μορφήν ( > 99.99%) (Bergdoll 

et al. 1965, Schantz et al. 1965). Είναι απλή πρωτεΐνη, άκρως ύγρο-

σκοπική, αποτελούμενη μόνον από αμινοξέα, και πλουσία εις άσπαρ-

τικόν και λυσίνην. Τα τελικά της αμινοξέα είναι το γλουταμικόν 

(Ν-terminal) και ή λυσίνη (C-terminal). Tò μόριον είναι μάλλον άπλοον 

πολυπεπτίδιον, έχον έν Ν και εν C άκρον κατά μόριον πρωτεΐνης. 

Τό μοριακόν βάρος εΐναι 35.300 (Spero et al. 1965) ή 30.000 ± 1000 

(Bergdoll et al. 1965), τό δέ ίσοηλεκτρικόν σημείον 8.55. Παρουσιάζει 

μεγίστην απορρόφησαν του φωτός είς μήκος κύματος 277 mp. Τό ως 

άνω ύλικόν προκαλεί εμετον εις 50% τών πιθήκων (Macaca mullata), 

ενδοφλεβίως μέν είς δόσιν 0,11 μgr/Kgr, per os δέ είς δόσιν 0.9 pgr/Kgr 

ζώντος βάρους. Τό αυτό ύλικόν είναι τοξικόν επίσης είς γ α λ ά ς , εν­

δοφλεβίως και ένδοπεριτοναϊκώς, ουχί όμως και per os. 

Ή έντεροτοξίνη Β είναι θερμοανθεκτική, ή δέ π α λ α ι ά μέθοδος 

ανιχνεύσεως της και γενικά τών έντεροτοξινών έβασίζετο είς τον 

βρασμόν του εκχυλίσματος τοξικής τροφής ή θρεπτικού υποστρώμα­

τος επί 30 λεπτά και έν συνεχεία χορηγήσεως του ύλικου ενδοφλε­

βίως ή ένδοπεριτοναϊκώς είς γ α λ α ς (Dack 1956). Ή καθαρά τοξίνη 

Β παρουσιάζει 50% μείωσιν της τοξικότητός της μετά θέρμανσιν 5 

λεπτών είς 100" C και παρά τό γεγονός ότι πηξις λαμβάνει χώραν. 

Ουδεμία μείωσις της τοξικότητος παρουσιάζεται μετά θέρμανσιν είς 

60° C, pH 7.3 και μέχρι 16 ωρών. Ή θερμοανθεκτικότης της καθαράς 

και μή έντεροτοξίνης Β είς ρυθμιστικόν διάλυμα veronal (0.04 Μ, 

pH 7.2) (Read και Brandshaw 1966a) και δια τάς θερμοκρασίας 210° F 

(98.9° C). 230° F (110.0° C), και 250°F (121.1° C) ύπελογίσθη, δια μέν 

τήν καθαράν εις 52.3, 23.5 και 9.9 λεπτά, δια δέ τήν άκάθαρτον 

64.5, 29.7 καί 11.4 λεπτά (τιμαί D1). Είς τό ώμόν γ ά λ α 30 μg/ml δρα­

στικής τοξίνης έμειώθη είς όλιγώτερον του 0.5 mg/ml, μετά 134.2, 

90.5, 51.2, 32.6, 18.4 καί 12.1 λεπτά είς τάς θερμοκρασίας 210° F, 

220° F (104.4° C), 230° F, 240° F (115.5°C) 250° F καί 260° F (126.7°C). 

1. —Τιμή D = χρόνος, είς λεπτά, απαιτούμενος δια τήν καταστροφήν 90 °/0 

της τοξίνης ή του άριθμοϋ τών μικροβίων είς τήν άντίστοιχον θθρμοκρασίαν. 
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Ή τιμή Ζ5 της αδρανοποιήσεως της τοξίνης είς το γ ά λ α ύπελογίσθη 

εις 46.6 F 0 (8,11°C) (Read καί Brandshaw 1966b). 

Ή τοξίνη παρέμεινε σταθερά έπί μίαν εβδομάδα εις φωσφορικον 

ρυθμιστικον διάλυμα 0.05 Μ, pH 4 - 7 . 3 και είς θερμοκρασίαν δωμα­

τίου (22-24°C). Μετά τον χρόνον αότόν, ή βιολογική της αξία έμειώ-

θη καί άδιάλυτον ύλικόν παρουσιάσθη. Ή τοξικότης διετηρήθη είς 

Ρ Η 10 έπί μερικάς εβδομάδας. Ό Dack (1965) αναφέρει οτι ή έντερο-

τοξίνη (δέν καθορίζει τύπον) παρέμεινε δραστική είς Ρ Η 4.5-8.2 

μετά 24 ώρας είς 37° C, είς pH 3.0 καί 10 μετά 4 ώρας είς 2 2 - 2 4 ° C 

καί είς Ρ Η 3.5 μετά 22 ώρας είς 27° C. Ή τοξικότης άπωλέσθη είς 

Ρ Η 12 μετά 12 ώρας είς 22 - 24° C. Ουδεμία απώλεια της τοξικότητος 

καί της διαλυτότητος παρουσιάσθη μετά κατάψυξιν, άποξήρανσιν 

καί διατήρησιν είς 4°C. Έ ν αντιθέσει, το αυτό ύλικόν διατηρηθέν 

είς θερμοκρασίαν δωματίου ήλλοιώθη. Ή καθαρά τοξίνη είναι ανθε­

κτική είς τά πρωτεολυτικά έ ν ζ υ μ α : trypsin, chymotrypsin, tennin καί 

papain, ουχί όμως είς τήν ficin καί protease. Ή pepsin καταστρέφει 

τήν τοξίνην μόνον είς Ρ Η μικρότερον του 2 (Schantz et al 1965). 

Έντεροτοξίνη Α. Ελήφθη είς καθαράν μορφήν ύπό του Bergdoll 

καί Schantz (unpublished data). Είναι πρωτεΐνη του αύτου περίπου μο­

ριακού βάρους μετά της έντεροτοξίνης Β. Είναι ανθεκτική είς τήν 

trypsin καί είς τόν βρασμον έπί 30 λεπτά καί παραμένει τοξική είς 

παρατεταμένην διατήρησιν είς το ψυγείον καί τήν κατάψυξιν. Παρου­

σιάζει τήν αυτήν τοξικότητα μετά της Β. Τά λεπτομερή φυσικοχημικά 

της χαρακτηριτακά τελούν αυτήν τήν στιγμήν ύπό μελέτην. Είναι 

τοξική είς τους πιθήκους καί τάς γ ά λ ο ς . Ή τιμή Ζ διά τήν έντερο-

τοξίνην Α, είς άπεσταγμένον ύδωρ, ύπελογίσθη είς 48° F (8.89° C), 

ευρέθη δέ ανθεκτική είς 250° F (121.1° C) έπί 11 λ*πτά (F** = 1 1 ) . 
250 

Έντεροτοξίνη C. Περιεγράφη καί ελήφθη είς καθαράν μορφήν 

(>99°/ο) ύπό τοΟ Bergdoll et al. (1965). Παρουσιάζει τήν αυτήν τοξι­

κότητα, ώς καί αί Α καί Β έντεροτοξΐναι. Τά βιολογικά καί χημικά 

της χαρακτηριστικά τελούν, αυτήν τήν στιγμήν, ύπό μελέυην. Δύο 

άντιγονικοί ύποτύποι διεπιστώθησαν καί εΤναι γνωστοί ανεπισήμως 

ώς Ci καί C2 (Bergdoll personal communications). Ή τοξίνη αυτή δέν 

προκαλεί εμετον είς τάς γαλάς καί διά τον λόγον αυτόν διέφυγε της 

προσοχής των ερευνητών έπί άρκετόν^χρονικόν διάστημα. 

Έντεροτοξίνη D. Διεπιστώθη ύπό του Casman et al (1966). Προ­

καλεί εμετον είς τάς γ α λ α ς καί τους πιθήκους καί παρήχθη έκ δύο 

στελεχών υπευθύνων τροφικών δηλητηριάσεων είς ΗΠΑ καί είς τήν 

Ά γ γ λ ί α ν . Λοιπά στοιχεία ελλείπουν. 

2.—Τιμή Ζ = θερμοκρασία είς βαθμούς, οί οποίοι αυξάνουν ή μειώνουν τήν 
τιμήν D κατά 1 λογαριθμικήν μονάδα ή 90 %. 
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"Αλλαι έ ν τ ε ρ ο τ ο ξ ϊ ν α ι . 'Υπάρχουν ενδείξε ις ο τ ι κ α ι ά λ λ α ι έντε-

ροτοξΐναι παράγονται ύπο των σταφυλόκοκκων. Μ η θερμοανθεκτικαί 

(30 λεπτά εις 100° C), έ μ ε τ ι κ α ί δ ια τάς γ α λ ά ς ούσία ι διεπιστώθησαν 

ύπο του Casman (1965) εις κ α λ λ ι ε ρ γ η τ ι κ ά υ λ ι κ ά , ή σημασία των όμως 

δια τον άνθρωπον δέν διεπιστώθη ε ι σ έ τ ι . 

Ο Ι Κ Ο Λ Ο Γ Ι Α 
1. Διαβίωσις. 

Οί σταφυλόκοκκοι ε ί ν α ι ευρέως διαδεδομένοι ε'ις το περιβάλλον, 

ως κυρία των δμως πηγή θ ε ω ρ ε ί τ α ι ό βλεννογόνος του ρινοφάρυγγος 

κ α ι το δέρμα του άνθρωπου και τών ζώων (Elek 1959). Συμφώνως 

προς την άνασκόπησιν της διαδόσεως τών σταφυλόκοκκων υπό του 

Williams (1963), οί σταφυλόκοκκοι ε ί ν α ι α π ο τ ε λ ε σ μ α τ ι κ ά παράσιτα 

του επιθηλίου της ρινός κ α ι είς μικρότερον βαθμόν του δέρματος του 

άνθρωπου κ α ι μερικών ζώων. Ό ϊδιος συγγραφεύς αναφέρει οτ ι 

3 0 - 5 0 % τών υγιών ατόμων ε ί ν α ι φορείς σταφυλόκοκκων είς τάς 

ρινικάς κ ο ι λ ό τ η τ α ς . Τό ποσοστόν αυτό είς τους ασθενείς κ α ι τό προ« 

σωπικόν τών νοσοκομείων α ν έ ρ χ ε τ α ι είς 60-80%. ' Υ γ ι ε ί ς φαρυγγ ικο ί 

φορείς παρουσιάζονται είς συχνότητα 4-7"/" είς τάς Η Π Α κ α ι Ά γ -

γ λ ί α ν κ α ι 40 - 70 "/ο είς τάς Σκανδιναυικάς χώρας. Τό δέρμα ε ϊ ν α ι 

μεμολυσμένον εις 4-44°/ο τών περιπτώσεων, αί δέ χείρες 14-40°/ο. 

'Υπάρχουν ενδείξε ις, ο τ ι ο£ σταφυλόκοκκοι, οί παρουσιαζόμενοι 

είς τον άνθρωπον κ α ι τ ά ζώα, δέν ε ί ν α ι χαρακτηριστ ικο ί του είδους 

κ α ι ο τ ι υπάρχει αμφίδρομος α ν τ α λ λ α γ ή των εκ του άνθρωπου είς τ ά 

ζώα κ α ι τ α ν ά π α λ ι ν (Genigeorgis κ α ι Sadler 1966c). 

2. Εϊδη τροφίμων. 

Ώ ρ ι σ μ έ ν α εϊδη τροφίμων ε ί ν α ι περισσότερον κ α τ ά λ λ η λ α άλλων 

δια τήν άνάπτυξιν τών σταφυλόκοκκων κ α ι τήν παραγωγήν έντερο-

τοξινών. Κ α τ ά τήν άνάλυσιν 137 περιπτώσεων άποδειχθεισών στα­

φυλοκοκκικών δηλητηριάσεων, αί όποΐαι συνέβησαν είς τάς Η Π Α 

κ α τ ά τ ά ετη 1956 — 1961, τ ά προϊόντα κρέατος ήσαν υπεύθυνα διά 

57 περιπτώσεις (45 ώφείλοντο είς ζαμπόν), ε ίδη σακχαροπλαστικής 

διά 25, κρέας πουλερικών δ ιά 23 ( ινδιάνων 14, ορνίθων 9), σ α λ ά τ α 

πατάτας 10, γ ά λ α κ α ι τυρός 8, ιχθείς 5, σ α λ ά τ α ώών 2 κ α ι διάφοροι 

ά λ λ α ι τροφαί 11. Συμφώνως προς τάς σ τ α τ ι σ τ ι κ ό ς της Α γ γ λ ι κ ή ς 

'Υπηρεσίας Δημοσίας Υ γ ε ί α ς (Panteleon 1965), έκ 239 περιπτώσεων 

σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων, αί όποΐαι συνέβησαν κ α τ ά 

τ ά ετη 1957 — 1961, αί 166 ώφείλοντο είς κ ρ έ α τ α , 14 είς ιχθείς, 16 

είς γ ά λ α , 15 είς εϊδη σακχαροπλαστικής, 2 είς ωά, 25 είς λ α χ α ν ι κ ά 

κ α ι 1 είς ά λ λ α ς τροφός. Είς άμφότερας τάς περιπτώσεις τ ά αλίπα­

στα κ ρ έ α τ α απετέλεσαν τήν κυρίαν πηγήν της έντεροτοξίνης. 

Πολλοί παράγοντες επηρεάζουν τήν κ α τ α λ λ η λ ό τ η τ α μιας τρο-
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φήζ> ώς θρεπτικού υποστρώματος, δ ια τήν άνάπτυξ ιν τών σταφυλό­

κοκκων κ α ι τήν παραγωγήν έντεροτοξινων. Βασικοί παράγοντες ε ί ν α ι 

ή χημική σύνθεσις της τροφής, το p H , ή παρουσία άλλων μικροβίων 

(μικροβιακή χλωρίς), ή ατμόσφαιρα, ή θερμοκρασία, είς τήν οποίαν 

δ ι α τ η ρ ε ί τ α ι ή τροφή, ως καί ό τρόπος παραγωγής κ α ι διαθέσεως. 

Το τ ε λ ε υ τ α ΐ ο ν καθορίζε ι , μέχρις ενός σημείου, καί τον βαθμον μολύν­

σεως του προϊόντος δ ια σταφυλόκοκκων, προερχομένων έκ των ερ­

γατών ή του περιβάλλοντος. 

3. Μικροβιακή χλωρίς τών τροφίμων. 

Ή μικρού βαθμού {κανότης τών σταφυλόκοκκων, ώς προς τον 

συναγωνισμόν των μετά τών άλλων μικροβίων παρόντων είς τ α τρό­

φιμα, άνεγνωρίσθη ήδη (Mil ler καί Smull 1955, Peterson et al 1962, 

Troller καί Frazier 1963 α, β, Casman et al 1963). Ή μικροβιακής φύ­

σεως παρεμπόδισις της αναπτύξεως τών σταφυλόκοκκων καί της 

παραγωγής έντεροτοξινων ο φ ε ί λ ε τ α ι κυρίως είς τον συνάγω /ισμόν 

δια ουσιώδη θρεπτικά υ λ ι κ ά , τήν παραγωγήν τοξικών ούσκΓ' i (άντ ι-

βιωτικά) (Troller καί Frazier 1963α), ή τέλος τήν ά λ λ α γ ή ν του p H . 

(Dack καί Lippitz 1962, Kao καί Frazier 1966). Κ α τ ά τον Peterson et al 

(1962), ή πλειονότης τών σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων 

ώφείλετο είς τρόφιμα, τών οποίων ή μικροβιακή χλωρίς έμειώθη ση-

μαντικώς. Ώ ς έκ τούτου, ή επακολουθήσασα σταφυλοκοκκική μόλυν-

σις παρέμεινεν άνευ σοβαρού συναγωνισμού καί κατέληξεν είς πλου-

σίαν άνάπτυξ ιν καί παραγωγήν έντεροτοξίνης. Κλασικόν παρά­

δ ε ι γ μ α ελλείψεως σοβαρού συναγωνισμού αποτελε ί ή περίπτωσις 

τών αλιπάστων κρεάτων (cured meats), ώς το ζαμπόν. Συμφώνως προς 

τάς διεθνείς σ τ α τ ι σ τ ι κ ό ς , τ α α λ ί π α σ τ α κ ρ έ α τ α αποτελούν τήν κυριω-

τέραν α ί τ ί α ν τροφικών δηλητηριάσεων. Ή μεγάλη περιεκτικότης τών 

κρεάτων αότών είς χλωριοΟχον νάτριον, καί ώς έκ τούτου ή μείωσις 

τής μικροβιακής χλωρίδος τών νωπών, κ α τ ά τήν δ ιάρκειαν τής κατερ­

γασίας, αποτελεί τήν μόνην έξήγησιν τής περαιτέρω πλούσιας στα­

φυλοκοκκικής αναπτύξεως. Π ε ι ρ α μ α τ ι σ μ ο ί έπί μή έπεξειργασμένων 

κρεάτων απέδειξαν δ τ ι οί σταφυλόκοκκοι άνεπτύχθησαν καί παρή­

γαγαν έντεροτοξίνην Α μόνον δταν ένωφθαλμίσθησαν είς τήν έπι-

φάνειαν τοο ώμου κρέατος καί ανεξαρτήτως σημείου είς έψημένον. 

' Α ν τ ι θ έ τ ω ς , ή άνάπτυξίς των ήτο πενιχρά, οταν ένωφθαλμίσθησαν 

όμοιομόρφως είς δλην τήν μαζαν μυττωτου (Casman et al 1963). Τυπι-

κόν επίσης παράδειγμα συναγωνισμού ε ί ν α ι ή σταφυλοκοκκική έντε-

ρΐτ ις, εμφανιζόμενη είς ασθενείς μετά εντονον άντ ιβ ιωτ ικήν θερα-

πείαν. Τέλος, ό κίνδυνος αυξήσεως τής πιθανότητος πλούσιας στα­

φυλοκοκκικής αναπτύξεως, κατόπιν εφαρμογής ίονιζουσών ακτινοβο­

λιών έπί τών τροφίμων, απεδείχθη ύπό τοο Eddy καί Ingram (1962). 
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Ούτοι παρετήρησαν δτι σταφυλόκοκκοι ένοψθαλμι,σθέντες εις bacon 

και είς αριθμόν 1 Χ 10Ά/μτ ηύξήθησαν μετά άναερόβιον έπώασιν εις 

1 Χ Ι Ο 4 - 1 Χ 10s/gr· Έ ά ν δμως ή πλουσία μικροβιακή χλωρίς του 

bacon έμειουτο δια της χρήσεως ίονιζουσών ακτινοβολιών, τότε ό 

τελικός αριθμός τών σταφυλόκοκκων, ύπό τάς αύτας συνθήκας επωά­

σεως, άνήλθεν είς 1 Χ 107/gr. 

Γενικώς, τό αποτέλεσμα του συναγωνισμού των σταφυλόκοκκων 

μετά των άλλων μικροβίων εξαρτάται άπό τα εϊδη, τάς αναλογίας 

των, ως και τό περιβάλλον (θερμοκρασία, Ρ Η , σύνθεσις τροφής) (Di-

giacindo και Frazier 1966 και Kao καί Frazier 1966). Μέχρι πρό τίνος 

έπιστευετο δτι ό μικροβιακός συναγωνισαός κατέληγε πάντοτε εις 

βάρος της σταφυλοκοκκικής αναπτύξεως. Προσφάτως οί Mc Coy και 

Faber (1966) απέδειξαν δτι τούτο δέν είναι αληθές. Κατά τήν μελέ-

την μεγάλου αριθμού μικροβιακών ειδών παρετήρησαν δυο τύπους 

συναγωνισμού. "Ο ε[ς παρημπόδιζε τήν άνάπτυξιν τών σταφυλόκοκ­

κων και ό άλλος τήν παραγωγήν τοξίνης, άνευ εμφανών αποτελε­

σμάτων επί της αναπτύξεως. Οί σταφυλόκοκκοι παρημπόδισαν τήν 

άνάπτυξιν δύο ειδών, ενώ ò Bac i l lu s ce r eus έβελτίωσε τήν ταχύ­

τητα αναπτύξεως και παραγωγής έντεροτοξίνης Α. 

4. Έπίδρασις ατμοσφαίρας, 

Οί σταφυλόκοκκοι χαρακτηρίζονται ως προαιρετικά αναερόβια 

μικρόβια, παρουσιάζοντα καλυτέραν άνάπτυξιν επί παρουσία 0 2 και 

μή αναπτυσσόμενοι εν πλήρει απουσία C0 2 (Gladstone et al 1935). 

'Ατμόσφαιρα περιέχουσα 10-40% CO, έχρησιμοποιεΐτο παλαιόθεν 

δια πλουσίαν άνάπτυξιν τών σταφυλόκοκκων και παραγωγήν έντερο-

τοξινών είς καλλιεργητικά υλικά (Dolman and Wilson 1940, Hammon 

1941). Τελευταίως, μετά τήν άνακάλυψιν ήμισυνθετικών θρεπτικών 

υποστρωμάτων, ή χρήσις ατμοσφαίρας υψηλής είς ποσοστόν CO, άν-

τεκατεστάθη δι* άφθονου χορηγήσεως αέρος, καί τοιουτοτρόπως ηύ-

ξήθη ή παραγωγή έντεροτοξίνης. 

Ή χρήοις χαμηλών θερμοκρασιών, δια τήν αυξησιν του χρόνου 

συντηρήσεως τών τροφίμων, ώς καί τήν μείωσιν τών κινδύνων τρο­

φικών δηλητηριάσεων, έχει έπιβληθή υπό τών βιομηχανιών τροφίμων, 

ώς καί τών άρχων δημοσίας υγείας είς όλόκληρον τον κόσμον. Ό 

δγκος τών τροφίμων, τα όποια διατηρούνται κατ ' αυτόν τον τρόπον 

αυξάνει συνεχώς καί ουμβαδίζει, είς έκάστην χώραν, μετά της αυ­

ξήσεως του δυναμικού τών διαθεσίμων ψυκτικών θαλάμων. Χαμηλαί 

θερμοκρασίαι 2 - 4° C δέν επιτρέπουν άνάπτυξιν παθογόνων μικρο­

βίων, επιτρέπουν δμως τήν άνάπτυξιν ψυχροφίλων σαπροφυτικών 

μικροβίων καί μυκήτων έπηρεαζόντων τήν ποιότητα τών προϊόντων. 

"Εχει ήδη άποδειχθή δτι τό μεγαλύτερον ποσοστόν της σαπροφυτι-
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κής χλωρίδος αποτελείται έξ αερόβιων μικροοργανισμών και μυκή­

των. Το γεγονός αυτό ώθησε τάς βιομηχανίας τροφίμων, δπως αρχί­

σουν συσκευασίαν τών ευαίσθητων τροφίμων είς πλαστικά φύλλα 

(cellophane films κ.λ.π.) και υπό κενόν. Τα πλαστικά φύλλα εΓναι 

αδιαπέραστα ύπό του 0 2, ένώ τό C02, το όποιον παράγεται είς ώρι-

σμένα προϊόντα, όπως το νωπον κρέας, δέν διαφεύγει και παραμένον 

δρα ανασταλτικός επί της αναπτύξεως τών μικροβίων. Δια της νέας 

αυτής μεθόδου, ή ζωή των ευαίσθητων τροφίμων ηύξήθη σημαντικός. 

Ή νέα μέθοδος συσκευασίας εΤναι ελευθέρα κινδύνων, έφ' όσον το 

προϊόν διατηρείται είς 2 - 3° C. 'Εάν δμως ή θερμοκρασία άνέλθη, 

λόγω βλαβών είς τα ψυκτικά μηχανήματα κατά τήν μεταφοράν ή τήν 

πώλησιν, ιδιαζούσης φύσεως προβλήματα παρουσιάζονται, τα όποια 

εΐλκυσαν το ενδιαφέρον τών ειδικών έπί τών τροφίμων επιστημόνων. 

Αί αναερόβιοι συνθήκαι, έπιτυγχανόμεναι δια της νέας συσκευασίας, 

εξασφαλίζουν κατάλληλον περιβάλλον δια τήν άνάπτυξιν αναερό­

βιων μικροβίων. (Cl. botulinum. Cl. perfringens). Έ π ί πλέον, ή εξουδε-

τέρωσις της αερόβιου μικροβιακής χλωρίδος μειώνει τον συναγωνι-

σμόν τών σταφυλόκοκκων και ως έκ τούτου δημιουργεί άρίστας συν-

θήκας δια τήν παραγωγήν έντεροτοξινών. Οί Thatcher et al (1962), 

είς τον Καναδάν, αναφέρουν παραγωγήν έντεροτοξίνης είς καναδι-

κόν bacon, ένοφθαλμισθέν δια 1 Χ 10e/gr σταφυλόκοκκων και έπωα-

σθέν είς άτμόσφαιραν αέρος, Ν2, Η2 ή μίγματος 0 2 μετά 5 °/ο C0 2 . 

Παρόμοιας φύσεως πειράματα εχομεν ήδη αρχίσει εις τό έργαστή-

ριόν μας, χρησιμοποιώντας σταφυλόκοκκους και Cl. botulinum. Τα 

πειράματα αυτά απέδειξαν οτι ή έντεροτοξίνη Β παράγεται είς ζα­

μπόν (ham) άναεροβίως, είς ποσότητα μικροτέραν άπό δ,τι άεροβίως. 

Τό χρησιμοποιηθέν ζαμπόν ήτο έμπορικόν ή κατασκευασθέν είς τό 

έργαστήριον. Άξιοσημείωτον είναι τό γεγονός, δτι ή μόλυνσις του 

ζαμπόν δια 1500 σταφυλόκοκκων κατά γραμμάριον ώδήγησεν είς 

καλήν άνάπτυξιν και παραγωγήν έντεροτοξίνης (^gr/gr είς 96 ώρας 

εις 22° C) (Genigeorgis 1965). Ή σηιαασία του αποτελέσματος αύτοϋ 

είναι μεγίστη. Ό αριθμός τών ένοφθαλμισθέντων κυττάρων ήτο 

εντός τών ορίων της φυσικής μολύνσεως είς τό έργοστάσιον κατά 

τήν ώραν του τεμαχισμού τοο ζαμπόν και της συσκευασίας. Είς άλ­

λα πειράματα άνεύρομεν δτι αναλόγως της συνθέσεως τοϋ προϊόν­

τος (περιεχόμενον είς Η.,Ο, NaNOa, NaCl, Ρ Η ) , ή μικρά μόλυνσις δύνα­

ται νά όδηγήση είς πλουσίαν άνάπτυξιν και παραγωγήν έντερο­

τοξίνης είς 10° C, υπό αναερόβιους συνθήκας, ή διατηρηθή είς λαν-

θάνουσαν κατάστασιν έπί 4 τουλάχιστον μήνας. Ή διατήρησις λαν-

θανουσών μικροβιακών αποικιών αποτελεί ενδιαφέρον πρόβλημα και 

εγκυμονεί εμφανείς κινδύνους. Αί μικραί άποικίαι δύνανται ευκόλως 

νά οδηγήσουν είς πλουσίαν σταφυλοκοκκικήν άνάπτυξιν και πάρα-
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γ ω γ ή ν εντεροτοξίνης, ευθύς ώς ή θερμοκρασία αύξηθή καί το περιβάλλον 

μεταβληθή άπό άναερόβιον είς άερόβιον, (προπαρασκευή σάντουιτς και 

λήψις εις εκδρομήν). Μεγάλου ενδιαφέροντος είναι επίσης και το γεγονός 

ότι υπό αναερόβιους συνθήκας το χρώμα καί ή οσμή τοϋ τοξικού ζαμπόν 

διετηρήθη είς άρίστην κατάστασιν επί ενα μήνα, π α ρ ' όλον τον μέγον 

αριθμόν τών παρόντων σταφυλόκοκκων. Τα πειράματα τοΰ είδους αυτού 

συνεχίζονται. 

5. Έπίδρασις p H . 

Αϊ παρουσιαζόμεναι είς τήν διεθνή βιβλιογραφίαν κατώτεραι καί άνώ-

τεραι τιμαί τοϋ pH, εις τάς οποίας δύνανται να αναπτυχθούν οί σταφυ­

λόκοκκοι, δεν συμφωνούν. Τούτο οφείλεται είς τάς διαφόρους χρησιμο­

ποιηθείσας πειραματικός συνθήκας, ως καί τα διάφορα θρεπτικά υποστρώ­

ματα. Ώς όρια pH, εντός τών οποίων εΐναι δυνατή ή άνάπτυξις των 

σταφυλόκοκκων, θεωρούνται αί τιμαί 4.5-9.0. Οί Dack καί Lippitz (1962) 

αναφέρουν ότι ασθενής άνάπτυξις σταφυλόκοκκων έ'λαβε χώραν άεροβίως 

είς άποψυχθείσας πίττας, εις pH 4.5, πλουσία εις pH 5.0 καί ουδεμία είς 

pH 4.0, 4.1 καί 4.3. Ci Lechowich et al (1956) αναφέρουν ότι ουδεμία 

άνάπτυξις έλαβε χώραν άναεροβίως είς κρέατα έχοντα pH 4.8 - 5.0. Είς 

υπόστρωμα ζωμού κρέατος, ή άνάπτυξις επαυσεν άναεροβίως εις pH 5.6 

και άεροβίως εις pH 4.8. Χρησιμοποιώντας τόν αυτόν ζωμόν, κατόπιν 

προσθήκης 0.25 °/ο άσκορβικού οξέος, εϋρομεν ότι ακόμη καί εν κύτταρον 

κατά κ.ε. ζωμού άνεπτύχθη εις πλήρη καλλιέργειαν άναεροβίως είς pH 

4.7, εντός δύο ήμερων (30° C), καί εις pH 7.9 εντός μιας ημέρας. 'Αναερό­

βιος άνάπτυξις ήτο δυνατή εις τόν αυτόν ζωμόν εις 8.97, κατόπιν πλου­

σίου ενοφθαλμισμού (Genigeorgis, unpublished data). Χρησιμοποιώντας 

ζαμπόν διαφόρου περιεκτικότητος είς Η 2 0, NaCl, NaNO, καί διαφορετικού 

pH παρετηρήσαμεν, εις μερικάς περιπτώσεις, καλήν άναερόβιον άνάπτυξιν 

είς pH 4.8 καί ασθενή εις pH 4.63. Είς άλλας περιπτώσεις, pH 4.62 εδρα-

σεν άνασταλτικώς επί της σταφυλοκοκκικής αναπτύξεως, ό δε αριθμός τών 

σταφυλόκοκκων εμειώθη σημαντικώς. Είς παρατεταμένην επώασιν τών 

ζαμπόν αυτών (μέχρις 16 εβδομάδων), ό αριθμός τών σταφυλόκοκκων 

υπερέβη τόν αρχικώς ενοφθαλμισθέντα, ση μείον ένδεικτικόν αναπτύξεως 

(Genigeorgis, unpublished data). Τό γεγονός αυτό παρουσιάζει ϊδιαίτερον 

ενδιαφέρον, διότι αποδεικνύει ότι τυχόν επιζήσαντες τού χαμηλού pH 

σταφυλόκοκκοι δύνανται άργότερον να αναπτυχθούν πλουσίως, λόγω 

ανόδου της τιμής τού pH. Εις τάς ώς άνω περιπτώσεις άνεύρομεν οτι τό 

pH ανέρχεται δια τής παρόδου τού χρόνου, ώς αποτέλεσμα βιοχημικών 

μεταβολών ενζυμικής, μικροβιακής ή αυτοκαταλυτικής, προελεύσεως. Ε π ί ­

σης άνάλογον φαινόμενον παρετηρήσαμεν καί κατά τήν παρακολούθησιν 

Ιδιοσκευασμάτων, άπό τήν στιγμήν τής παραγωγής των μέχρι τής κατα­

ναλώσεως. Τοιουτοτρόπως σκευάσματα αλιπάστων κρεάτων, έχοντα άρ-
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χικον pH 5.7 - 5.9 ευρέθησαν sic διάφορα καταστήματα έχοντα pH 6.0 -

6.9. Ή αϋξησις αυτή τοϋ pH οφείλεται εις κακομεταχείρησιν των προϊόν­

των κατά τάς μεταφοράς, ως και έ'κθεσιν εις ηύξημένας θερμοκρασίας, ε'χου-

σαν ως αποτέλεσμα τήν έπιτάχυνσιν τών βιοχημικών μεταβολών. Το γε­

γονός ότι άνοδος τοϋ pH άπό 4.8 εις 7.0 αυξάνει τήν ταχύτητα αναπτύ­

ξεως τών σταφυλόκοκκων (Nunheimer και Fabian 1940, Lechowich et al 

1956, Genigeorgis και Sadler 1966 d) καθίστα εμφανή τον έγκυμονούμενον 

κίνδυνον εκ της μή ορθής συντηρήσεως τών ως άνω προϊόντων. 

Ένώ ή επίδρασις τοϋ pH επί της αναπτύξεως τών σταφυλόκοκκων 

εμελετήθη ευρέως (Peterson et al 1962, Lechowich et al 1956, Nunheimer 

και Fabian 1940), ή βιβλιογραφία επί της επιδράσεως τοϋ Ρ Η επί της 

παραγωγής εντεροτοξινών είναι πολύ π τ ω χ ή ή σχεδόν ανύπαρκτος. Ό 

Bergdoll (1962) αναφέρει καλυτέραν π α ρ α γ ω γ ή ν έντεροτοξίνης Β εις Ρ Η 

6.0, έναντι 5.0, 7.0 και 8.0, εις ήμισυνθετικά υποστρώματα, έχοντα ως 

βάσιν ένζυμικά προϊόντα της καζε'ινης. Έ ν αντιθέσει οί Genigeorgis και 

Sadler (1966 d) αναφέρουν μεγαλυτέραν π α ρ α γ ω γ ή ν εντεροτοξίνης Β κα­

τόπιν βαθμιαίας αυξήσεως τού Ρ Η ζωμοϋ κρέατος άπό 5.1 εις 6.9. Οί τε­

λευταίοι παρετήρησαν επίσης ότι ή πλούσια μικροβιακή άνάπτυξις δεν 

συνωδεύετο πάντοτε και ύπό παραγωγής εντεροτοξίνης. Oi Casman και 

Bennett (1963) αναφέρουν καλυτέραν π α ρ α γ ω γ ή ν έντεροτοξίνης Α εις 

ήμισυνθετικόν υπόστρωμα εις Ρ Η 5.5, ενώ εις ζωμόν κρέατος ή εικών ήτο 

ή ιδία, ώς και εκείνη τοϋ Genigeorgis και Sadler. Ουδεμία εργασία έδημο-

σιεύθη μέχρι σήμερον, άφορώσα τήν έπίδρασιν τοϋ pH τών τροφίμων επί 

της παραγωγής εντεροτοξινών. Έχομεν ενδείξεις, (Genigeorgis, unpubli­

shed data) ότι ή εντεροτοξίνη Β παράγεται εις ζαμπόν, άεροβίως και 

άναεροβίως, εντός 95 ωρών εϊς pH 5.3 και θερμοκρασίαν 22° C. 'Επίσης 

κατόπιν 4 και 6 εβδομάδων εις pH 6.34 και 6.05, και εις θερμοκρασίαν 

10° C. Επίσης εχομεν ενδείξεις ότι ή π α ρ α γ ω γ ή της εντεροτοξίνης Β αυ­

ξάνει διά της αυξήσεως τοϋ pH άπό 5.3 εις 7.0. 

6. Έπίδρασις θερμοκρασίας καΙ χρόνου. 

'Αναλόγως τοϋ υποστρώματος, οί σταφυλόκοκκοι αναπτύσσονται 

εις Θερμοκρασίας 6.7° C - 45.6° C, έχοντες optimum 35° C - 36° C (Angelotti 

et al 1961 α, β). Διά τήν παραγωγήν εντεροτοξινών, θερμοκρασία 21° C-

36° C θεωρείται optimum (Frazier 1958). Τό άνώτατον οριον θερμοκρα­

σίας, εις τήν οποίαν παράγεται εντεροτοξίνη, είναι άγνωστον. Κατά τους 

Segalo ve και Dack (1941), τό κατώτατον οριον είναι 18° C. "Εχομεν εν­

δείξεις, ότι τουλάχιστον ή εντεροτοξίνη Β παράγεται και εις 10° C, μετά 

μακροχρόνιον επώασιν τών μολυνθέντων τροφίμων (Genigeorgis, unpubli­

shed data). Γενικώς, οί σταφυλόκοκκοι δεν θεωρούνται θερμοανθεκτικοί. 

Τό περιβάλλον ( Ρ Η , άλατα, λίπη, πρωτείναι, ύδωρ κ.λ.π.), ώς και ή φά-

σις αναπτύξεως, είναι παράγοντες επηρεάζοντες τήν θερμοαντοχήν (Han-
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sen και Rieman 1963). Oî Angelotti et al (1961 b) αναφέρουν ότι έντερο-

τοξικοί σταφυλόκοκκοι, ένοφθαλμισθέντες εις custard (είδος πουτίγγας), 

εις αριθμόν 1 Χ 107/gr, εμειώθησαν εις μη ανιχνεύσιμα επίπεδα, μετά έ'κθε-

σιν εις 60° C επί 5.9'. Τρία εκ των 236 στελεχών, άπομονωθέντων εκ τυ­

ρών και ενοφθαλμισθέντων είς γάλα, επέζησαν εκθέσεως εις θερμοκρασίαν 

66.6° C επί 21 ' , παρουσιάσαντα μείωσιν του άριθμοΰ τών κυττάρων άπό 

1 Χ 10° εις 5 κατά 100 κ.ε. γάλακτος (Zottola et al 1965). Δια την κατα= 

στροφήν 99.99% τών σταφυλόκοκκων, παρόντων είς τρία διαφορετικά 

υλικά, απητήθησαν οί κάτωθι συνδυασμοί θερμοκρασίας και χρόνου : α) 

Είς φωσφορικόν ρυθμιστικον διάλυμα Μ/15 Ρ Η 7.0 7.0' εις 58° C, 4.5' εις 

59° C, 2.6' είς 60° C. β) Εις άποβουτυρωμένον γάλα 13.2' είς 58° C, 4.5' 

εις 60° C, και 2.6' εις 62° C. γ ) Είς κανονικόν γάλα, 7.3' εις 58° C, 3.0 εις 

60° C και 1.4' είς 62° C. 

Οί σταφυλόκοκκοι παύουν αναπτυσσόμενοι είς θερμοκρασίας κατω­

τέρας τών 6.7° C. Είς τάς θερμοκρασίας αύτάς, πλην της αναστολής της 

αναπτύξεως, παρουσιάζεται και ηύξημενον ποσοστόν θανάτου. Ή ταχύ-

της, δια της οποίας αποθνήσκουν, εξαρτάται εκ της Θερμοκρασίας, τών 

φυσικοχημικών ιδιοτήτων τοϋ υποστρώματος, ως και τοϋ χρόνου εκθέ­

σεις. Ή τύχη τών μικροβίων, τών υπευθύνων δια τάς τροφικάς δηλητη­

ριάσεις είς τάς χαμηλάς θερμοκρασίας, αποτελεί, επί τοϋ παρόντος, ενδια­

φέρον έρευνητικόν πρόβλημα, ιδίως λόγω της τεραστίας εξαπλώσεως, την 

οποίαν ελαβεν ή χρήσις κατεψυγμένων τροφίμων. Σήμερον πιστεύομεν 

ότι υπάρχει άμεσος θάνατος, αμέσως μετά την κατάψυξιν, ποικίλων ανα­

λόγως τοϋ είδους. Ή αναλογία τών κυττάρων, τών επιζώντων αμέσως 

μετά την κατάψυξιν, είναι ανεξάρτητος της ταχύτητος καταψύξεως. Τα 

επιζώντα της καταψύξεως κύτταρα αποθνήσκουν βαθμιαίως κατά την 

συντήρησιν. Τέλος ή ταχύτης, με την οποίαν αποθνήσκουν, μειοϋται μετά 

της καθόδου της θερμοκρασίας (Ingram 1951). Τοιουτοτρόπως ή μείωσις 

τοϋ αριθμού τών μικροβίων είναι ταχύτερα εις — 2° C, έναντι της -20°C. 

Οί Woodburn και Strong (1960) και Georgala καί Hurst (1963) αναφέρουν 

ταχύτερον θάνατον τών σταφυλόκοκκων εις —Ί1° C, έναντι —30° C, καί 

έξάρτησιν της ταχύτητος εκ τών φυσικοχημικών ιδιοτήτων τοϋ υποστρώ­

ματος. Ή μείωσις τοϋ αριθμού είναι συνεχής, εν σχέσει με τον χρόνον. 

Ό Weiser (1962) αναφέρει ότι ό S. a u r e u s επέζησεν εκθέσεως εις Θερμο­

κρασίας —182° C καί —252° C επί 20 καί 2 ώρας αντιστοίχως. Έν συμπε-

ράσματι, κατεψυγμένοι τροφαί, μολυνθεϊσαι υπό σταφυλόκοκκων προ 

της καταψύξεως, εγκυμονούν πάντοτε τον κίνδυνον προκλήσεως τροφικής 

δηλητηριάσεως, εάν δεν διατηρηθούν εις θερμοκρασίαν κατωτέραν της 

5.6° C, κατά καί μετά την άπόψυξιν. 

Ό χρόνος, ό απαραίτητος δια την π α ρ α γ ω γ ή ν εντεροτοξινών, είς 

τα τρόφιμα, είναι άγνωστος. Ελάχιστα πειράματα έδημοσιεύθησαν μέχρι 

σήμερον, ένεκα της ελλείψεως καλής μεθόδου ανιχνεύσεως τών εν λόγω 
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έντεροτοξινών. Ό Dack (1965) αναφέρει αποτελέσματα πειραμάτων, 

βασιζόμενων είς τήν χρήσιν εθελοντών. Κατ 'αυτόν, κρέμα γάλακτος 

κατέστη τοξική, κατόπιν εκθέσεως είς θερμοκρασίαν δωματίου (24-

25e C) έπί 5 ώρας, πατάτες πουρέ μετά γάλακτος εντός 6 ωρών, 

στρείδια εντός 72 ώρων είς 37° C, κονσερβοποιημένος αραβόσιτος 

εντός 96 ώρων είς 37° C, Bacon σάντουιτς εντός 22 ωρών είς 37 J C. 

Χρησιμοποιούντες τάς νέας όρολογικάς μεθόδους τ ο ν φθοριζόντων 

αντισωμάτων και της διαχύσεως είς ζέλ (Gel - diffusion) (Genigeorg'is 

καί Sadler 1966 α, β) άνεύρομεν ότι ζαμπόν ένοφθαλμισθέν δια 1500 

σταφυλόκοκκων κατά γραμμάριον καί έπωασθέν είς 24° C καί 30° C 

άεροβίως καί άναεροβίως κατέστη τοξικόν, ( ^ g r τοξίνης/gr), μετά 

72, 96, 48 καί 96 ώρας, αντιστοίχως. Χρησιμοποιώντας τήν τεχνικήν 

τών φθοριζόντων αντισωμάτων, παρετηρήσαμεν τήν παραγωγήν μι­

κρότερων ποσών έντεροτοξίνης Β είς 12, 12, 9 καί 12 ώρας. (Geni-

georgis unpublished data). Οί Donelly et al. (1966) αναφέρουν παρα­

γωγήν έντεροτοξίνης Α είς παστεριωμένον καί χαμηλής μολύνσεως 

γάλα εντός 9-12 ωρών είς 35° C, 12-18 ωρών είς 30° C, 18-48 ωρών 
είς 25° C καί 72 - 96 ωρών είς 20" C. Ή παραγωγή έντεροτοξίνης Α 

παρετηρήθη είς τάς θερμοκρασίας 25, 30 καί 35° C, οταν ήδη ό αριθ­

μός τών σταφυλόκοκκων ήτο περίπου 1 Χ ΙΟ8 κύτταρα/κ. έ. Τα πειρά­

ματα αυτά έβασίσθησαν είς τήν τεχνικήν της διαχύσεως είς ζέλ. 

7. Έπίδρασις υγρασίας. 

Μελέται καί πειράματα έπί της συντηρήσεως τών τροφίμων δια 

της μεθόδου της καταψύξεως - άποξηράνσεως (freeze - drying) ελαβον 

τελευταίως τεραστίαν εκτασιν. Ή σημασία της μεθόδου έγκειται είς 

τό γεγονός οτι δυνάμεθα να διατηρήσωμεν είς θερμοκρασίαν δωμα­

τίου προϊόντα, τά όποια άλλως ήλλοιοοντο καί καθίσταντο ακατάλ­

ληλα προς βρώσιν εντός ωρών. Έ ν όψει της επεκτάσεως τών μεθό­

δων της καταψύξεως - άποξηράνσεως ή καί απλής άποξηράνσεως, ώς 

μεθόδων συντηρήσεως τών τροφίμων, τό πρόβλημα της επιβιώσεως 

καί πολλαπλασιασμού τών μικροοργανισμών, τών επικινδύνων δια 

τήν δημοσίαν ύγείαν είς τά ώς άνω τρόφιμα, παρουσιάζει ίδιαίτερον 

ενδιαφέρον. Δεδομένου οτι αί άναφερθεΐσαι μέθοδοι συντηρήσεως 

βασίζονται έπί της αφαιρέσεως του ύδατος, καθίσταται άναγκαΐον 

δπως έξετάσωμεν τήν έπίδρασιν τοΰ παράγοντος αύτοΟ έπί της στα­

φυλοκοκκικής αναπτύξεως, ώς καί της παραγωγής έντεροτοξινών. 

Τό ύδωρ είναι άπαραίτητον δια τήν άνάπτυξιν τών μικροοργα­

νισμών. Ή άνάπτυξις μικροβίων έπί μιας τροφής δέν εξαρτάται έκ 

του ποσού του ολικού περιεχομένου ύδατος, άλλα έκ του ποσού τοΰ 

ελευθέρου ύδατος, διαθεσίμου δια τάς φυσικοχημικός αντιδράσεις 

(Scott 1961). Προς διευκρίνισιν του προβλήματος θά χρησιμοποιήσω-
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μεν τον δρον «ένεργον ύδωρ» ή Ευ, ό όποιος περιγράφει τήν σχέσιν 

της πιέσεως των υδρατμών του ύδατος, του περιεχομένου εις τήν τρο-

φήν, έναντι της πιέσεως των υδρατμών του καθαρού ύδατος είς τήν αύ-

, πίεσις υδρατμών ύδατος τροφής 
την θερμοκρασιαν (ενεργόν ύδωρ = —-— — ~ — ^ L 

πιεσις υδρατμών ύδατος 
ή Ευ = =— ). "Η σχετική υγρασία της ατμοσφαίρας, είς ίσορροπίαν 

Ι Ιο 
(equilibrium) μετά της τροφής, αντιστοιχεί είς 100 Χ Ευ. Δύο τροφαί 

εχουσαι το αυτό περιεχόμενον είς ϋδωρ δέν σημαίνει οτι έχουν το 

αυτό Ευ και αντιθέτως, θρεπτικός ζωμός μετά μίγματος αλάτων 

εΐχεν Ευ = 0.86 και περιεχόμενον είς ύδωρ 315% της ξηράς ουσίας. 

Δείγμα γάλακτος έχον Ευ = 0.86 περιεΐχεν ύδωρ 23% τής ξηράς ου­

σίας. Τα ώς άνω θρεπτικά υλικά, διαφέροντα 14 περίπου φοράς, ώς 

προς το ποσόν του περιεχομένου ύδατος, εΐχον τήν αυτήν τιμήν Ευ, 

ή οποία και ευρέθη αποτελούσα το κατώτατον δριον, επιτρέπον άνά-

πτυξιν σταφυλόκοκκων (Scott 1961). Tò ώς άνω παράδειγμα καθιστά 

εμφανή τήν σημασίαν του Ευ. 

Πειραμαακώς ευρέθη οτι οί σταφυλόκοκκοι αναπτύσσονται είς 

Ευ > 0.86 έπί παρουσία 0 2 και είς Ευ > 0.90 έν απουσία 0 2 . Ώ ς 

χαμηλότερα τιμή Ευ, ή όποια επέτρεψε τήν άνάπτυξιν μικροοργανι­

σμών, αναφέρεται ή τιμή Ευ = 0.62. Είς τήν τιμήν αυτήν αναπτύσ­

σονται μόνον όσμόφιλοι ζυμαι. Οί μύκητες απαιτούν τιμάς Ευ > 0.72, 

αναλόγως τής θερμοκρασίας, και διά τον λόγον αυτόν δύνανται να 

αναπτυχθούν είς άπεξηραμμένας τροφάς. Το ποσοστόν υγρασίας τών 

άπεξηραμμένων τροφών είναι συνήθως, διά προϊόντα κρέατος, ιχθύων, 

γάλακτος, < 3%, ενώ διά τα φυτικά προϊόντα < 5%. Αί τιμαί Ευ, 

άντιστοιχουσαι είς τάς ώς άνω υγρασίας, είναι 0.05 - 0.25, και ώς 

εκ τούτου, ύπ ' αύτάς τάς συνθήκας, καθίσταται αδύνατος ή άνάπτυξις 

μικροβίων. (Christian 1963). Έ ν ώ αί χαμηλαί τιμαί του Ευ αναστέλ­

λουν τήν άνάπτυξιν τών μικροοργανισμών, αί ϊδιαι τιμαί αποτελούν 

και ιδεώδεις συνθήκας διά τήν διατήρησίν των. Ευρέθη δτι τό ποσο­

στόν τών επιζώντων μικροβίων αυξάνει, δσον τό Ευ μειοοται κάτω 

τής τιμής 0.80, έχον μεγίστην άπόδοσιν είς Ε υ — 0 . 1 0 , είς τήν 

περίπτωσιν κόνεως γάλακτος (Christian 1953). Άπεξηραμμένοι στα­

φυλόκοκκοι, παρασκευασθέντες διά τής τεχνικής τής καταψύξεως -

άποξηράνσεως διετηρήθησαν έπί δεκαετίαν είς θερμοκρασίαν δωμα­

τίου, εντός έσφραγισμένων φιαλιδίων (Steel και Ross 1963). 

8. Έπίδρασις χλωριούχου νατρίου. 

Άνεφέραμεν προηγουμένως δτι τα αλίπαστα κρέατα αποτελούν 

τάς πλέον συχνάς πηγάς σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων. 

Έ ξ η γ ή σ α μ ε ν τ ό γεγονός αυτό, ώς όφειλόμενον είς τήν έξουδετέρωσιν 
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της μικροβιακής χλωρίδος ύπο τοο ύψηλου περιεχομένου των είς χλω-

ριουχον νάτριον και ώς εκ τούτου τήν άνευ συναγωνισμού πλουσίαν 

σταφυλοκοκκικήν άνάπτυξιν. Γενικώς, ή αυξησις της περιεκτικότητος 

της τροφής είς χλωριουχον νάτριον μειώνει τήν τιμήν του ενεργού 

ύδατος και ώς εκ τούτου παρεμποδίζει τήν άνάπτυξιν πολλών μικρο­

βίων. Ή έπίδρασις τοϋ αλατος έπί τής αναπτύξεως τών σταφυλό­

κοκκων έμελετήθη ευρέως (Nunheimer και Fabian 1940, Lechowich et 

al 1956, Parfentjev και Catelli 1964). Τελευταίως, of Genigeorgis και 

Sadler (1966) έμελέτησαν τήν ε π ί δ ρ α σ η του αλατος έπί τής αναπτύ­

ξεως τών σταφυλόκοκκων και τής παραγωγής έντεροτοξίνης Β. Πα-

ρετηρήθη δτι ή ταχύτης αναπτύξεως αυξάνει μέ τήν μείωσιν τοο πε­

ριεχομένου είς τον θρεπτικον ζωμον αλατος (0 - 16%). Οί σταφυλό­

κοκκοι επέζησαν είς αλμην περιέχουσαν 23,5% αλατος, ένώ άνά-

πτυξις παρετηρήθη είς αλμην περιέχουσαν 17.5% αλατος. Ό Geni­

georgis (1965) αναφέρει παραγωγήν έντεροτοξίνης Β είς ζωμον περιέ­

χοντα μέχρι 1 0 % αλατος και pH 6.9. 'Υπάρχει πιθανότης, αυξησις 

του pH είς τιμάς ανωτέρας τοΟ pH 6.9, όπως έπιτρέψη παραγωγήν 

έντεροτοξίνης και είς αλμην περιέχουσαν πλέον του 1 0 % αλατος. 

Κ Α Ι Ν Ι Κ Α Ι Μ Ο Ρ Φ Α Ι 

Αί σταφυλοκοκκικοί έντεροτοξΐναι είναι υπεύθυνοι δια δύο κλι-

νικάς μορφάς: 

Τυπική τροφική δηλητηρίασις. Ή μορφή αυτή οφείλεται είς τήν 

κατανάλωσιν τροφίμων περιεχόντων προσχηματισθείσας τοξίνας. Αί 

περισσότεραι τών περιπτώσεων είς τάς ΗΠΑ οφείλονται είς τήν ε ν 

τεροτοξίνην A (Casman 1965). Έ ν τούτοις, μετά τήν άνακάλυψιν τής 

έντεροτοξίνης C (Bergdoll et al 1965), απεδείχθη δτι ή τελευταία εί­

ναι υπεύθυνος δια μεγάλον αριθμόν περιπτώσεων. Πολύ μικρός αριθ­

μός περιπτώσεων οφείλεται είς τήν Β. 'Υπάρχουν ήδη ενδείξεις οτι 

ή τελευταίως διαπιστωθείσα τοξίνη D παρουσιάζεται είς δευτέραν 

κατά σειράν συχνότητα μετά τήν Α. (Casman, personal communication). 

Στοιχεία δια τήν συχνότητα τών τεσσάρων έντεροτοξινών είς άλλας 

χώρας ελλείπουν. Ό χρόνος επωάσεως τής νόσου ποικίλλει άπό 1-6 

ώρας, συνήθως 3, και εξαρτάται έκ τής δόσεως και τής ευαισθησίας 

του άτομου. Ή νόσος εΐναι οξείας μορφής και χαρακτηρίζεται υπό 

έμέτου, ναυτίας, κοιλιακών σπασμών, διάρροιας καί συχνά κεφαλαλ­

γίας . Μικρά μεταβολή τής θερμοκρασίας είναι συνήθης. Ή νόσος 

παρέρχεται μετά 24 - 72 ώρας. 

Ή ποσότης τής τοξίνης, απαραιτήτου δια τήν πρόκλησιν συμπτω­

μάτων είς τον άνθρωπον, εΤναι άγνωστος. Ό Bergdoll et al (1965) 

ηδρον δτι ύψηλου βαθμού καθαρότητος τοξΐναι Α, Β και C παρουσιά­

ζουν τήν αυτήν περίπου τοξικότητα είς τους πιθήκους καί per os. 
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Καθαρά έντεροτοξίνη Β δίδει συμπτώματα εις 5 0 % των πιθήκων 

(Macaca mullata) ενδοφλεβίως, είς τήν δόσιν O.^gr/Kgr. ζώντος βά­

ρους, κ α ι per os είς τήν δόσιν O ^ g r / K g r (Schantz et al. 1965). 

Οί Casman κ α ι Bennet (1963), βασιζόμενοι είς τον αριθμόν των 

σταφυλόκοκκων, άπομονωθέντων έκ τροφίμων υπευθύνων δια τροφι­

κός δηλητηριάσεις, κ α ι του άριθμοϋ κ α ι ποσού της εντεροτοξίνης Α, 

παραγόμενης είς θρεπτικον ζωμόν, ύπελόγισαν δ τ ι αί τροφαί περιεΐ-

χον περίπου 0.01 - 0.04μgr τοξίνης κ α τ ά γραμμάριον. Έ ά ν ύποτεθή 

ο τ ι 50 - 100 gr τροφής κατηναλώθησαν, τ ό τ ε ή δραστική δόσις τοξίνης 

Α ε ί ν α ι περίπου 0.5 - 4μgr. 

Ή δευτέρα κλ ιν ική μορφή ο ν ο μ ά ζ ε τ α ι σταφυλοκοκκική έ ν τ ε ρ ϊ τ ι ς 

κ α ι παρουσιάζεται συνήθως είς ασθενείς υπό ά ν τ ι β ι ω τ ι κ ή ν θ ε ρ α π ε ί α ν . 

Ή πλειονότης τών περιπτώσεων α ν α φ έ ρ ε τ α ι είς ά τ ο μ α ε ισαχθέντα 

είς νοσοκομεία δια χειρουργικήν έπέμβασιν. Μ ε τ ά παρέλευσιν 4 - 6 

ήμερων, άπο της ενάρξεως της αντ ιβ ιοτ ικής θεραπείας, τ α ά τ ο μ α 

παρουσιάζουν διαφόρου βαθμού έ ν τ ε ρ ί τ ι δ α , συνήθως σοβαράς μορφής 

(Warren et al 1963, Van Prohaska et al 1959, Dearing et al 1963). Είς 

τάς ως άνω περιπτώσεις, μέγας αριθμός σταφυλόκοκκων άπομονουται 

είς τ α κόπρανα (φυσιολογικούς ό αριθμός ε ί ν α ι μικρός) Ή χρυσομυ-

κίνη καί ή γαιομυκ ίνη ε ί ν α ι περισσότερον συχνά υπεύθυνοι άπο ο,τι 

ή πεν ικ ιλλ ίνη καί στρεπτομυκίνη. Ή νόσος άναπαρήχθη είς Chincil-

las καί ή τ ε λ ε ί α σχέσις μεταξύ του ποσοϋ* της έντεροτοξίνης Β καί 

της σοβαρότητος τής νόσου απεδείχθη. Έ τ ε ρ α νόσος καλούμενη 

ψευδομεμβρανώδης έ ν τ ε ρ ϊ τ ι ς ή έντεροκωλϊτ ις , ή οποία συνήθως ακο­

λουθεί τήν δ ι ' α ν τ ι β ι ο τ ι κ ώ ν θεραπείαν (πεν ικ ιλλ ίνη, στρεπτομυκίνη, 

τετρακυκλίνη) έχε ι άρκετήν πειραματικήν ύποστήριξιν δ ια να θεω-

ρηθή ώς οφειλομένη είς τ ά ς έντεροτοξ ίνας, παρ' δλον δ τ ι πολλάκις 

τ α κόπρανα ε ί ν α ι αρνητ ικά δια σταφυλόκοκκους (Dearing et al 1958). 

Π Ρ Ο Λ Η Φ Ι Σ 

Κατόπιν τής εκτεταμένης άνασκοπήσεως τής ο ικολογίας τών 

σταφυλόκοκκων κ α θ ί σ τ α τ α ι ευκόλως αντ ιληπτός ό τρόπος αντ ιμετω­

πίσεως του προβλήματος τών σταφυλοκοκκικών τροφοδηλητηριάσεων. 

Τα ληπτέα μέτρα αποβλέπουν : 

Είς τήν μείωσιν τών σταφυλόκοκκων είς το περιβάλλον, 

είς τήν αποφυγήν μολύνσεως τών τροφίμων, 

είς τήν παρεμπόδισιν τής ά ν α π τ ύ ξ ε ο ς τών σταφυλόκοκκων καί 

τής παραγωγής έντεροτοξινών, 

είς αυξησιν τών ερευνητικών μελετών επί τής βιοχημείας, παρα­

γωγής έντεροτοξινών, επί τής παθογενείας τής νόσου καί τέλος 

επί τής θεραπευτικής αγωγής. 

Οί σταφυλόκοκκοι ε ί ν α ι ευρέως διαδεδομένοι είς τό περιβάλλον 
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και ιδίως μεταξύ τών ανθρώπων. Ώ ς έκ τούτου ή άπομάκρυνσις τών 

φορέων εις τάς βιομηχανίας τροφίμων καθίσταται δύσκολος. Ή πα­

ραγωγή τροφίμων κατά τελείως αύτόματον τρόπον αποτελεί τήν λύ· 

σιν του εγγύς μέλλοντος. Ή αύτοματοποίησις έχει ώς αποτέλεσμα 

τήν μείωσιν τών εργατικών χειρών και ώς έκ τούτου μείωσιν της 

πιθανότητος μολύνσεων τών παραγομένων τροφίμων. Έ π ί του πα­

ρόντος ή μόνη λύσις είναι ή διατήρησις της ατομικής υγιεινής τών 

εργατών, καθαρότητος του περιβάλλοντος, και τέλος ή μείωσις τής 

επαφής εργατικών χειρών μετά τών τροφίμων, δια τής χρήσεως ερ­

γαλείων ευκόλως άποστειρουμένων. 

Έ φ ' όσον ή τελεία αποφυγή μολύνσεων τών τροφίμων καθίστα­

ται αδύνατος, ή αναστολή τής μικροβιακής αναπτύξεως ενδείκνυται. 

Έ π ί του παρόντος ή αναστολή αυτή επιτυγχάνεται δια τής χρήσεως 

χαμηλών θερμοκρασιών ( < 5.4° C) κατά το στάδιον παραγωγής, μετα­

φοράς και πωλήσεως τών τροφίμων. 

Ή εκθεσις τής ευαίσθητου τροφής είς ύψηλάς θερμοκρασίας πρέ­

πει να είναι ελαχίστη. 

Ό συνδυασμός χαμηλής θερμοκρασίας μετά συσκευασίας είς 

πλαστικούς σάκκους ύπο κενόν απεδείχθη εξαίρετος μέθοδος συντη­

ρήσεως, λόγω παρεμποδίσεως τής αναπτύξεως τής φυσικής άεροβίου 

μικροβιακής χλωρίδος. Είς τήν περίπτωσιν αυτήν ιδιαιτέρα σημασία 

δίδεται είς τήν διατήρησιν τής χαμηλής θερμοκρασίας, διότι το ύπό 

κενόν συσκευασθέν προϊόν αποτελεί έξαίρετον υπόστρωμα δια τήν 

άνάπτυξιν τών παθογόνων αναερόβιων, ώς και τών σταφυλόκοκκων. 

Ή μείωσις του Ρ Η τής τροφής, ώς μέσου έλεγχου τής σταφυλοκοκ­

κικής αναπτύξεως και παραγωγής έντεροτοξινών, είναι δυνατή. Έ ν 

τούτοις, ή μείωσις αυτή πρέπει να ευρίσκεται είς ίσορροπίαν μέ τάς 

μεταβολάς είς τήν γευστικότητα τής τροφής, παράγοντος σπουδαίου 

δια τον καταναλωτήν. Το αυτό ισχύει και δια τήν χρήσιν χλωριού­

χου νατρίου. Ή χρήσις άντιβιωτικών δέν αποτελεί λύσιν, άνευ χρή­

σεως χαμηλών θερμοκρασιών, και τούτο διότι ό εθισμός τών σταφυ­

λόκοκκων και ή έξουδετέρωσις τών άλλων μικροβίων οδηγεί τελικώς 

είς πλουσίαν σταφυλοκοκκικήν άνάπτυξιν, ώς είς τήν περίπτωσιν τής 

αναφερθείσης έντερίτιδος. Ή άνεύρεσις άλλων χημικών ουσιών, αί 

όποΐαι προστιθέμεναι είς τάς τροφάς θά ελέγξουν τήν σταφυλοκοκ­

κικήν άνάπτυξιν, είναι ύπό μελέτην. 

Ή χρήσις ίονιζουσών ακτινοβολιών δια τήν παστερίωσιν ή άπο-

στείρωσιν τών τροφίμων αποτελεί μίαν λύσιν, ή οποία ήδη μελετάται 

εντόνως. Έ ν τούτοις, ή λύσις αυτή δέν είναι ελευθέρα κινδύνων. Το 

στείρον προϊόν αποτελεί έκλεκτόν υπόστρωμα δια τήν σταφυλοκοκ­

κικήν άνάπτυξιν, λόγω έξουδετερώσεως τής χλωρίδος και ελλείψεως 

μικροβιακού συναγωνισμού. Τοιουτοτρόπως ακόμη και μικρά νέα 
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σταφυλοκοκκική μόλυνσις δυνατόν να κατάληξη είς πλουσίαν άνά-

πτυξιν. Τέλος αί νέσι μέθοδοι συντηρήσεως τών τροφίμων δια κατα­

ψύξεως - άποξηράνσεως, èvG> αυξάνουν τήν ζωήν του προϊόντος, 

ουδέν προσθέτουν είς τήν άντιμετώπισιν του σταφυλοκοκκικού προ­

βλήματος. 'Επί του παρόντος, ώς μόνη λύσις προτείνεται ή χρήσις 

χαμηλών θερμοκρασιών. 

THE PROBLEM OF STAPHYLOCOCCAL FOOD 

INTOXICATIONS 

A REVIEW 

Constantin A. Genigeorgis MS, PhD, DVM 

Department of Epidemiology and Preventive Medicine 

University of California, Davis 

Considerable progress has been achieved lately in the area of staphylo­

coccal food poisonings. New types of enterotoxins have been discovered. 

The chemistry of one of these new types has been studied extensively. Yet 

the effect of various environmental conditions upon the mechanism of the 

production of enterotoxins by staphylococci ic still obscure and much has 

to be further accomplished. 

In this review an effort has been made to compile available information 

concerning mainly the effect of environmental factors such as substrate, 

bacterial flora, atmosphere, pH, temperature, water activity and sodium 

chloride firstly upon production and stability of enterotoxins and secondly 

upon staphylococcal growth. 

Recent developments in the detection of staphylococcal enterotoxins 

will be the subject of a following article. 
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