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ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟΙ ΕΛΕΓΧΟΣ ΠΤΗΝΟΤΡΟΦΩΝ 
ΚΑΙ ΖΩΙΚΩΝ ΑΛΕΥΡΩΝ 

Ύπο 

Δος 'Αγγέλου Παπαδοπούλου * 

ΠΤΗΝΟΤΡΟΦΑΙ ΚΑΙ ΥΓΙΕΙΝΗ ΑΥΤΩΝ 

Α) Γενικότητες. 

Ή εκλογή των καταλλήλων πτηνοτροφών, έχει σπουδαιοτάτην ση-

μασίαν δια τήν ορθολογικήν, ύγιεινήν και οίκονομικήν σύνθεσιν τών σι-

τηρεσίων. Ώ ς εκ τούτου, είναι άπαραίτητον, κατά τήν έκλογήν αυτών, να 

γνωρίζωμεν έκτος τών άλλων ποιοτικών και χημικών χαρακτηριστικών 

και τήν ύγειονομικήν κατάστασιν αυτών, ώστε να αποφευχθούν πιθανό

τητες προκλήσεως σιτιογενών νοσημάτων εις πτηνά, τά όποια θα διατρα-

φουν με επιβλαβείς πτηνοτροφάς. Αι πνηνοτροφαί γενικώς είναι φυσικά 

μίγματα διαφόρων απλών φυτικών και ζωικών θρεπτικών ουσιών, όπως 

εϊναι οι καρποί τών δημητριακών, οί φυτικοί πλακούντες και τα ζωικά ά

λευρα. Έκτος τών ανωτέρω, υπάρχουν και διάφορα σύνθετα υποπροϊόντα 

χημικών βιομηχανιών. 

Β) Ειδική μικροβιολογία πτηνοτροφών. 

Εϊναι γεγονός άναμφισβήτητον, οτι όπως εις τήν παθολογίαν του άν

θρωπου, καθ' ομοιον τρόπον και εις τήν πνηνοτροφίαν, υπάρχουν σιτιο-

γενεΐς μολύνσεις πολλάκις αρκετά σοβαραί, ώστε συχνά να προκαλούν 

θανάτους και σοβαράν νοσηρότητα, εις σμήνη ορνίθων και Ινδιάνων. 

Ή έπίδρασίς επί της παραγωγής εϊναι επίσης σοβαρά, δια της μει

ώσεως της παραγωγής και προκλήσεως καχεκτικών ατόμων. Τά χρόνια 

νοσήματα τά προερχόμενα εκ της χρήσεως μολυσμένων πτηνοτροφών εϊ

ναι εξόχως σοβαρά δια τήν οίκονομίαν της πτηνοτροφίας. 

Εις τάς πτηνοτροφάς γενικώς διακρίνομεν τριών ειδών νοσογόνους 

παράγοντας : 

1) Δελτ. Έλλην. Κτην. Έτ., 1970, Τ. 21, τ. 3. 
2) 'Ελήφθη προς δημοσίευσιν τήν 11-8-1970. 
3) Κτηνίατρος Μικροβιολόγος, Δ)τής 'Εργαστηρίου 'Ελέγχου Τροφίμων Ζωικής 

προελεύσεως Ύπ. Γεωργίας. 
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1) Χημικά δηλητήρια και φυτοτοξίναι ειδικής φύσεως (Gossypol) 

(Gossypium Vitifolium, G. Arboreum, G. Herbaceum). 

2) Ειδικά παθογόνα μικρόβια Salmonella, Bac. Anthracis, Listeria, 

Erysipelothrix. 'Εκτός της Salmonella, τα άλλα μικρόβια έχουν μάλλον 

θεωρητικήν και άκαδημαϊκήν σημασίαν εις τα πτηνά. 

3) Μύκητες και μυκοτοξΐναι. 

Δι' εντελώς τεχνικούς λόγους, θα διαιρέσωμεν τους μύκητας είς δύο 

κατηγορίας : 

α) Μύκητας φυομένους επί χλωρών καρπών προ της συγκομιδής: 

Alternaria, Fusarium, Giberella, Trichoderma, Gephalosporiiim κλπ. 

β) Μύκητας φυομένους έπί των καρπών, κατά την έναποθήκευσιν 

αυτών μετά τήν συγκομιδήν : Aspergillus, Pénicillium, Cladosporium, 
Paecilomyces, Monilia (Candida). 

Ol μύκητες Fusarium Graminearum και F. Poae παράγουν μίαν 

μυκοτοξίνην λίαν παθογόνον τήν Fusariogenine. 

Οι Cladosporium Epiphylum και Clad. Herbarum παράγουν δύο 

οξέα, το έπικλαδοσπορικόν οξύ και τό φαγικλαδοσπορικόν οξύ τα όποια 

είναι τρομερά δηλητήρια. 

Οι μύκητες Aspergillus flavus. Asp. parasiticus, Asp. niger, Asp. 

ruber, Asp. ventii, Asp. ochraceus, ως επίσης οι Pénicillium citrinum, 
Pen. puberulum, Pen. purpurogenum παράγουν άφλατοξίνας, στηριγμα-

τοκυστίνας και άλλας μυκοτοξίνας φουρανικής βάσεως. 

Σήμερον, ή άφλατοξίνη Βι είναι τό φοβερώτερον δηλητήριον μετά 

τήν τοξίνην του Clostridium Botulinum. Διακρίνομεν τεσσάρας άφλατο

ξίνας Βχ , Β 2 , Gì , G 2 . 

Πολλαί εκ τών μυκοτοξινών είναι καρκινογόνοι όπως ή Islandito-

xine του Penic. islandicum. 

Γ) Έ λ ε γ χ ο ς Πτηνοτροφών (Φυραμάτων). 

Ό έλεγχος είναι πάντοτε προτιμότερος εις τάς άπλας τροφάς, καθ' 

δτι επί άλεσθεισών πρώτων υλών ο έλεγχος καθίσταται λίαν δύσκολος. 

1) Δημητριακά. 

Δια τήν διατροφήν τών πτηνών χρησιμοποιούνται τα κάτωθι : 

α) ' Α ρ α β ό σ ι τ ο ς (Zea Maïs). 
'Ιδιαιτέρως ο κίτρινος αραβόσιτος είναι αρίστη πτηνοτροφή και 

εισέρχεται εις τά σιτηρέσια (φυράματα) όλων τών πτηνών. 

"Ανευ αραβοσίτου δεν είναι δυνατή ή άνάπτυξις της πτηνοτροφίας. 

Ό κόκκος πρέπει να είναι σκληρός, κίτρινος μέχρι πορτοκαλόχρους 



169 

(Καρωτήνια), ή ποιότης του φυράματος φαίνεται αμέσως άπο τήν περιεκ

τικότητα εις άραβόσιτον. Είς τάς Η.Π.Α. διακρίνουν τρεις ποιότητας α

ραβοσίτου, No 1, 2, 3 αναλόγως της περιεκτικότητος είς ύγρασίαν. 

β) Σ ό ρ γ ο ν (Sorgum)—(νταρί, άσπρίτσα, σκουπόσπορος). 

'Αντικαθιστά συχνάκις τον άραβόσιτον λίαν επιτυχώς, ενίοτε ει ναι 

δυνατόν να άποβή τοξικόν καί δια τούτο χρειάζεται μεγάλη προσοχή είς 

τήν επιλογήν της ποιότητος, τό κίτρινον σόργον έχον το χρώμα του α

ραβοσίτου είναι τό καλλίτερον. 

γ) Κ ρ ι θ ή (Hordeum). Οί κόκκοι δέον όπως είναι σκληροί, γε

μάτοι, ομοιομόρφου χρωματισμού καί μεγάλου ειδικού βάρους. 

δ) Σ ί τ ο ς (Triticum Vulgare, Τ. Sativum, Tr. Durum, Tr. Polo-

nicum). Χρησιμεύει περισσότερον δια τήν διατροφήν του άνθρωπου, δια 

τούτο δταν δίδεται εις τα πτηνά, χρήζει μεγίστης προσοχής καθ' οτι λό

γω της υψηλής τιμής του είναι δυνατόν να εχη ύποστή αλλοιώσεις, όταν 

πωλείται είς χαμηλήν τιμήν δια τήν πτηνοτροφίαν. 

ε) Β ρ ώ μ η (Avena). Οί κόκκοι δέον όπως είναι αρίστης ποιότη

τος καί εμφανίσεως καί να μήν παρουσιάζουν αλλοιώσεις. 

στ) " Ο ρ υ ζ α (Oriza Sativa). Ή πτηνοτροφική όρυζα είναι τρίτης 

ή τετάρτης ποιότητος, δια τούτο είναι δυνατόν να παρουσιάζη ένίας αλ

λοιώσεις χρώματος. Χρήζει ιδιαιτέρας προσοχής κατ' ευκαιρίαν υπό των 

ελεγχόντων κτηνιάτρων καθ' οτι επί της ορύζης φύεται ο μύκης Asper

gillus flavus-oryzae παράγων μυκοτοξίνας. 

ζ) Σ ί κ α λ ι ς (Secale). Σπανίως χρησιμοποιείται είς τήν χώρανμας. 

Είς τους νεοσσούς δέον να μή δίδεται. 

2) Πλακούντες. 

Εις τήν χώραν μας χρησιμοποιούνται οί κάτωθι : 

Σογιόπιττα, σησαμόπιττα, λινόπιττα, βαμβακόπιττα, καλαμποκόπιτ-

τα, ήλιόπιττα κ. ά. 

Υπάρχουν οί εξωτικοί πλακούντες : 

Άραχιδόπιττα, φοινικόπιττα, ίνδικαρυδόπιττα καί άλλοι οί όποιοι 

δι' ημάς δεν έχουν ενδιαφέρον. 

Ή άραχιδόπιττα J είναι συστατικόν προσμιγμάτων εξωτερικού καί 

χρήζει προσοχής, καθ' οτι δύναται να περιέχη άφλατοξίνας προερχόμε

νος ιδίως εκ τοΰ Aspergillus flavus. 

3) Τριφυλλάλευρον. 

Ύπό τήν ανωτέρω όνομασίαν εννοοΰμεν τό άλεσμένον ξηρόν χόρ-

τον νομής των ειδών Medicago, Trifolium, Onobrychis (Μηδική, Τρι

φύλλι, Τριβούλι). 
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Τούτο δέον να είναι ξηρον άνευ υγρασίας, εΰοσμον και χρώματος 

πρασίνου. 

4) Βιομηχανικά υπολείμματα χημικών βιομηχανιών τροφίμων και 

ποτών. 

Δεν υπάρχουν δια ταϋτα ενδείξεις σιτιογενών τοξικολοιμώξεων, πάν

τως δεν χορηγούνται εις μεγάλας ποσότητας καθ' όσον είναι ατελείς τρο-

φαί προερχόμεναι εξ άποστάξεως ή έκχυλίσεως διαφόρων φυτικών προϊ

όντων. 

ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΗ ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ ΦΥΡΑΜΑΤΩΝ 

α) Χ η μ ι κ ό ς έ λ ε γ χ ο ς . Δια την περιεκτικότηαα εις θρεπτικάς 

ουσίας (πρωτεΐναι, κυτταρίνη, τέφρα κλπ.). 

β) Μ ι κ ρ ο σ κ ο π ι κ ό ς έ λ ε γ χ ο ς . Δια τον ελεγχον των συ

στατικών και τών νοθειών. Δυσκολώτατος, μόνον ειδικοί εις τήν φυτο-

λογίαν και τήν διατροφήν τών ζώων, δύνανται να αποφανθούν. 

γ) ' Υ γ ε ι ο ν ο μ ι κ ό ς έ λ ε γ χ ο ς . Ό έλεγχος τών πρώτων υλών 

είναι ô ασφαλέστερος τρόπος διασφαλίσεως της υγείας τών πτηνών. 

Έ ν τούτοις, πολλάκις καλούμεθα νά άποφανθώμεν δια τήν ύγειονο-

μικήν κατάστασιν ενός φυράματος εντός σάκκων και τοϋτο δεν είναι πάν

τοτε εΰκολον. 

Τό κανονικόν και ύγιεινόν φύραμα αναγνωρίζεται, χονδρικώς του

λάχιστον, κατά τήν μακροσκοπικήν έξέτασιν αύτοϋ εκ τών κάτωθι βασι

κών χαρακτηριστικών: 

1) Κίτρινον άνοικτόν χρώμα: εμφανής περιεκτικότης εις άραβόσιτον. 

2) Κανονική υγρασία, μή υπερβαίνουσα τό 12—13 %. 

3) 'Ανυπαρξία σβώλων εντός του φυράματος. 

4) 'Οσμή ευχάριστος. 'Απουσία εμφανών μυκήτων ή μυκητυλίων. 

5) Νά μή περιέχη σκόνη ν, χώμα, τρίχας ώς και άλλας αχρήστους, 

ΰλας όρατάς μακροσκοπικώς. 

ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ ΚΑΡΠΩΝ ΔΗΜΗΤΡΙΑΚΩΝ 

1 ) Σ κ ω ρ ί α σ ι ς . Άλλοίωσις, οφειλομένη εις μύκητας του γένους 

Puccinia. 

Κόκκοι μικροί, συρρικνωμένοι, ασθενικοί, εσωτερικώς φέρουν κη

λίδας χρώματος ανοικτού σκωριόχροου, ενίοτε εκβάλλουν εκ τοϋ εσωτε

ρικού του περικαρπίου κιτρίνην κόνιν, απαντάται εις ολα τα δημητριακά 

συνηθέστερον εις τήν βρώμην. 

2) "Α ν θ ρ α ξ. Άλλοίωσις οφειλομένη εις μύκητας της οικογενείας 

τών Ustilaginae: Ustilago Avenae, Ust. Carbo, Ust. Maïdis, Ust. Tritici,.. 
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Ust. Hordei. Οί ανωτέρω μύκητες παράγουν τοξίνη ν τινά τήν Ustilaginr. 

Οι κόκκοι έχουν τους αυτούς χαρακτήρας, ώς άνω, άλλα ή άναδι-

δομένη κόνις έχει χρώμα μέλαν και είναι άοσμος. 

3 ) Σ η π ε δ ώ ν (σήψις). Σπανία άλλοίωσις, χρώμα των κόκκων τε-

φρόν, ρυπαρόν και εσωτερικώς σκοτεινό ν, εάν πιεσθούν μεταβάλλονται 

εις μέλαιναν κόνιν λιπαρός υφής, εντόνου οσμής ιχθύων εν αποσυνθέσει. 

4) Ε ύ ρ ω τ ί α σ ι ς . Ή αιτία είναι ή υγρασία, πρόκειται περί τής 

κοινής «μούχλας». Εις τα άκρα τών κόκκων υπάρχουν πράσινα στίγματα 

κονιώδους όψεως, ό φλοιός είναι μαλακός, εξηδοιμένος ή έρρυτιδωμένος, 

σκοτεινής και ώχροκιτρίνης χροιάς. Οί καρποί είναι σπογγώδεις, φαιο-

μελαίνας χροιά;, ή οσμή έντονος, ιδιάζουσα οσμή «μούχλας». Οί κόκ

κοι δύνανται να είναι συχνά γλοιώδεις. 

Δέον όπως απορρίπτεται. 

Μύκητες, Aspergillus, Pénicillium κ.ά. 

5) Ζ ύ μ ω σ ι ς. Οινοπνευματική ζύμωσις τών δημητριακών λόγω ύ-

γράνσεως, οσμή οϊνου. 'Απορρίπτεται. 

6) Ά ν ο ο μ α λ ί α ι ο σ μ ή ς . 

—'Οσμή μυών. Αύτη παραμένει και μετά τον άερισμόν, κίνδυνος με

ταδόσεως Σαλμονελλώσεων. 

—'Οσμή αποθήκης. 'Ιδίως όταν ή ποσότης τών καρπών δεν αερίζε

ται καλώς, οσμή χαρακτηριστική, απαλλάσσεται δι' άναδεύσεως και αε

ρισμού. 

—'Οσμή πλοίου. 'Ιδιάζουσα, οσμή μαλαστούπας, πίσσας ή κατρα-

μίου. 'Απαλλάσσεται δι' εντόνου αερισμού και αναδεύσεων. 

7) Π α ρ ά σ ι τ α κ α ρ π ώ ν . Άμυλοφάγα κολεόπτερα : Calandra, 

Tribolium. Άμυλοφάγα λεπιδόπτερα : Progosita. 

8 ) Ε ΐ δ ι κ α ί μ υ κ η τ ι α κ α ί α λ λ ο ι ώ σ ε ι ς . Έρυσιβώδης ό-

λύρα (σκληρώτιον του μύκητος Claviceps Purpurea), Alternaria, Gibe

rella, Fusarium κλπ. 

ΖΩΙΚΑ ΑΛΕΥΡΑ 

Υψίστης σημασίας πτηνοτροφαί δι' ημάς τους κτηνιάτρους, ενέ

χουν μεγίστην σημασίαν άπό υγειονομικής απόψεως, καθ' όσον είναι δυ-

τόν να προέρχωνται άπό ζώα, τα όποια ήσαν ασθενή ή άπό κατασχόμενα 

μέρη σφαγίων ή και άπό πτώματα ζώων (πτωματάλευρα). Διακρίνομεν γε

νικώς δύο μεγάλας κατηγορίας ζωικών αλεύρων: 

Α ) Κ ρ ε α τ ά λ ε υ ρ α (πτεράλευρα, όστεάλευρα, κλπ.), υποπροϊόν

τα βιομηχανικών σφαγείων. 

Β) Ίχθυάλευρα (ρεγγάλευρα, φαλαινάλευρα, κλπ.). 
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Α. ΚΡΕΑΤΑΛΕΥΡΑ 

Γενικότητες. 

Ή κατά τα τελευταία ετη σημαντική αΰξησις της πτηνοτροφίας 

εις την χώραν μας, έδημιούργησε τήν ανάγκην της εισαγωγής μεγάλων πο

σοτήτων ζωικής προελεύσεως πτηνοτροφών κυρίως δε κρεαταλεύρου και 

ίχθυαλεύρου. 

Έ ν τούτοις αϊ πτηνοτροφαί αύται, αν και πολύτιμοι δια τήν διατρο-

φήν τών πτηνών λόγω της υψηλής περιεκτικότητος αυτών εις ζωϊκόν λεύ

κωμα και τήν παρουσίαν διαφόρων απαραιτήτων δια τήν υγείαν καί τήν 

άνάπτυξιν παραγόντων, δύνανται να καταστώσι επικίνδυνοι δια τήν υγείαν 

τών δι' αυτών διατρεφομένων πτηνών, εάν είναι ήλλοιωμέναι, αποσυντε

θεί μέναι, νενοθευμέναιή περιέχωσι παθογόνους μικροοργανισμούς. 

Τοϋτο είναι άλλωστε εύνόητον καθόσον, ώς πρώτη ύ'λη δια τήν 

παρασκευήν τών κρεαταλεύρων δεν χρησιμοποιείται μόνον το κρέας τών 

υγιών, άλλ' ακαταλλήλων προς έμπορίαν σφαγίων ή τα υπολείμματα της 

κονσερβοποιίας του κρέατος καί της παρασκευής κρεατοσκευασμάτων καί 

κατεψυγμένων κρεάτων, άλλ' επίσης τα πτώματα ζώων καί τα απορριπτό

μενα κατά τον κρεοσκοπικόν έλεγχο ν σφάγια ή τμήματα αυτών. 

Προς παρασκευήν του κρεαταλεύρου, αφαιρείται το δέρμα ώς και 

•αί χηλαί, όπλαί, κέρατα, τό περιεχόμενον του γαστρεντερικοΰ σωλήνος 

καί ενδεχομένως, μέρος του σωματικού λίπους, ή δε άπομένουσα ΰλη, 

αποτελούμενη εκ μυϊκού καί συνδετικού ίστου, ποσότητος λίπους καί μι

κρότερου ή μεγαλυτέρου ποσοστού οστών ετι δε ενδεχομένως καί εξ εν

τοσθίων, υπόκειται εις τήν σχετικήν κατεργασίαν προς παρασκευήν κρε

αταλεύρου. 

Μικροβιακή επίδρασις επί της ποιότητος καί της υγιεινής κατα

στάσεως. 

Σοβαράν έπίδρασιν επί της ποιότητος τών κρεαταλεύρων έχει ή πε-

ριεκτικότης τούτων εις μικροοργανισμούς ώς καί ή μεταξύ τούτων παρου

σία παθογόνων ειδών. Διότι εκτός του οτι απορρίπτονται επί παρουσία 

τών τελευταίων, θεωρούνται : 

αρίστης ποιότητος τα κρεατάλευρα τα δεικνύοντα μικροτέραν 

Ο.Μ.Χ. τών 100.000/γρ. 

Έντεροβακτηρίδια 0 εις 0,01 γρ. 

Escherichia coli 0 εις 0,1 γρ. 

μετρίας ποιότητος τα κρεατάλευρα τα περιέχοντα Ο. Μ. Χ. από 

100.000/γρ. μέχρι 1.000.000/γρ. 

Έντεροβακτηρίδια -\- εις 0,01 γρ. καί 0 sic 0,0001 γρ. 

Escherichia coli -f- εις 0,1 γρ. καί 0 εις 0,001 γρ., καί 
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κοινής ποιότητος τά κρεατάλευρα τα περιέχοντα Ο.Μ.Χ. μείζονα του-

1.000.000/γρ. 

Έντεροβακτηρίδια -f- εις 0,0001 γρ. 

Escherichia coli -|- ε ίζ 0,001 γρ. 

Τα ανωτέρω δοθέντα σταθερότυπα ίσχύουσι προφανώς εϊς ξένας 

χώρας και ουχί εις τήν χώραν μας. 

Δέν αποτελούν, προς το παρόν, νομοθετημένα σταθερότυπα άλλα 

άγραφον έμπορικόν νόμον μεταξύ τών ξένων εμπόρων. 

Μακροσκοπική έξέτασις. 

Όργανοληπτικαί ιδιότητες. 

— Ό χρωματισμός καθορίζεται εκ της μεθόδου παρασκευής. 

Διακρίνομεν τους κατωτέρω: 

α) Καστανόξανθος, υπάρχει υπεροχή μυϊκών μαζών. 

β) Καστανότεφρος, υπάρχει αθροιστική υπεροχή μυϊκών μαζών και 

κολαγόνου έναντι οστών, 

γ) Τεφρόξανθος, υπάρχει υπεροχή της περιεκτικότητος τών οστών 

έναντι τών δύο άλλων. 

δ) Λευκότεφρος, υπάρχει μεγέλη υπεροχή τών οστών (όστεοκρεα-

τάλευρον) συνήθως Βελγίου. 

— Ή οσμή δυνατόν να είναι δριμεία, κανονική ή ασθενής. 

— Ή οσμή έχει σχέσιν με τήν τάγγισιν του λίπους. 

—Τα δια της ύγράς μεθόδου παραγόμενα ιχθυάλευρα, εχουσι πάν

τοτε έντονωτέραν όσμήν. 

— Απαγορεύεται ή παρουσία σβώλων εντός τών κρεαταλεύρων. 

— Ή υγρασία δέν πρέπει να είναι ανωτέρα του 9 %. 

Γενική μικροβιολογική έξέτασις. 

'Από καθαρώς ακαδημαϊκής επιστημονικής απόψεως, τό θέμα της 

μικροβιολογικής εξετάσεως τών κρεαταλεύρων είναι πολύπλοκον και α

κανθώδες πρόβλημα, από πρακτικής όμως απόψεως άρκεΐ να μή περιέχη 

παθογόνα μικρόβια του γένους Salmonella και σπόρια άνθρακος. Τό θέ

μα της ανιχνεύσεως τών σπορίων του άνθρακος αποτελεί έπιστημονικήν 

ούτοπίαν όπως ή άνίχνευσις σπορίων άνθρακος εν τη φύσει ή τετάνου, 

ευτυχώς ή κατεργασία αυτών εν θερμώ εξασφαλίζει τήν καταστροφήν αυ

τών τουλάχιστον πρακτικώς, δια τήν Salmonella, τό θέμα είναι έπίκαι-

ρον, συνήθως πρόκειται περί επιμολύνσεων εντός του εργοστασίου εκ πον

τικών ή άλλων αιτίων ή κατά τήν μεταφοράν. 

Ή Salmonella καταστρέφεται οπωσδήποτε είς τήν θερμοκρασίαν 

επεξεργασίας, ή οποία είναι πάντοτε ανώτερη τών 62°—68° C καθ' ην κα

ταστρέφονται τά μικρόβια της ύποοικογενείας τών Salmonellae. 
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Μέθοδοι εξετάσεως. 

α) Όλική μικροβιακή χλωρίς. Ή ολική μικροβιακή χλωρίς (Ο.Μ.Χ.) 

4νός γραμμαρίου κρεαταλεύρου αποτελεί σοβαρον κριτήριον της ύγιειονο-

λογικής καταστάσεως του προϊόντος, δεδομένου οντος άφ' ενός μεν οτι 

τα ήλλοιωμένα κρεατάλευρα παρουσιάζουν ύψηλόν αριθμόν μικροοργανι

σμών και δύνανται ως έκ τούτου να προκαλέσουν σοβαρός πεπτικάς δια-

ταραχάς ιδίως εις τας όρνιθας, αφ' έτερου δε οτι το μικροβιακόν φορτίον 

επιδρά, επί της συντηρήσεως τών προϊόντων τούτων. 

Ή έξέτασις γίνεται συμφώνως προς τήν κλασικήν τεχνικήν τών 

διαδοχικών διαλύσεων ή δε σπορά εκ της διαλύσεως 1 : 1.000.000 εντός 

θρεπτικού υλικού εκ κοινού άγαρ είς τρυβλία Petri τών 12 εκατ. παρα

μένοντα εις έπωαστικόν κλίβανον 30°—32° C. επί 48ωρον. Ό αριθμός τών 

αναφυομένων αποικιών πολλαπλασιαζόμενος επί τήν διάλυσιν δίδει ιήν 

Ο.Μ.Χ. 

'Επί του σημείου τούτου άναφέρομεν οτι αντί της εφαρμοζόμενης 

υπό τών Γάλλων ερευνητών επωάσεως εις τους 20° C, επί 72 ώρας προ-

τιμώμεν βραχυτέραν έπώασιν εις ύψηλοτέραν θερμοκρασίαν καθόσον ή 

τεχνική αυτή μας δίδει καλύτερα αποτελέσματα. 

β) Όλικός αριθμός έντεροβακτηριδίων. Προς καταμέτρησιν του ο

λικού αριθμού τών έντεροβακτηριδίων άναχωροϋμεν έκ της διαλύσεως 

1 :1000 σπείροντες τό ύλικόν επί τρυβλίου Petri περιέχοντος Desoxy-

cholate Lactose Agar. 

γ) Άναζήτησις Escherichia Coli. Προς τούτο χρησιμοποιουμεν ύ-

γρόν θρεπτικόν υπόστρωμα εντός σωλήνων περιεχόντων ανεστραμμένους 

σωληνίσκους. Οι σωλήνες επωάζονται είς τον έπωαστικόν κλίβανον θερ

μοκρασίας 44° επί 24ωρον λαμβάνεται δέ υπ' όψιν ή ποσότης τών παρα

γομένων αερίων. 

δ) Άναζήτησις τών πρωτεολυτικών βακτηριδίων. Τεκμαίρεται έκ της 

ρευστοποιήσεως ζελατινούχου υποστρώματος λαμβανούσης χώραν εις κλί

βανον θερμοκρασίας 22°-24° C. 

στ) "Ερευνα παθογόνων μικροβίων του γένους Salmonella. Ή έρευ

να αύτη γίνεται κατά τήν άκόλουθον μέθοδον : 

Δύο γραμμάρια εξ εκάστου δείγματος κρεαταλεύρου αναμιγνύονται 

μετά 20 κβ. ύφεκ. θρεπτικού υποστρώματος Mueller - Kauffmann (Tetra-

thionate - Brilliant Green) ή έν ελλείψει τούτου εντός Selenite Broth. 

Μετ' έπώασιν 48 ωρών είς 37° C μεταφυτεύομεν είς στερεόν θρεπτικόν 

υπόστρωμα Krisstensen - Kauffmann ή S.S. Agar. 

'Ακολούθως προβαίνομεν εις τήν βιοχημικήν επί σακχάρων, άμινο-
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•ξέων και αλάτων διερεύνησιν τών υπόπτων αποικιών κατά την κλασικήν 

μέθοδον, συμπληροϋντες δια της όρρολογικής ταυτοποιήσεως. 

Μυκητολογική έξέτασις. 

Κατόπιν των τελευταίων ερευνών, σήμερον αποτελεί τόσον εις Η. 

Π.Α. όσον και άλλαχοϋ σημαντικόν τεκμήριον ύγιεινολογικής καταστά

σεως, καθ' όσον τα κρεατάλευρα, περιέχουν μεγάλον αριθμόν μυκήτων ε

νίοτε παθογόνων. 

Δια της τελευταίας συστηματικής έρεύνης, ή οποία έπραγματοποιή-

θη εις τό εργαστήριον τροφίμων εξήχθη ως συμπέρασμα, οτι κρεατάλευ

ρα περιέχοντα συνολικόν αριθμόν σπορίων μυκήτων άνω τών 2000 κατά 

γραμμάριον, θα έδει να άπομακρύνωνται από τα φυράματα τών ορνίθων 

και ινδιάνων. 

Πάντως, επειδή εις τήν καθ' ήμέραν πραξιν και εφ' όσον δεν δια

πιστούται ΰπαρξις ειδικών παθογόνων μυκήτων, αυξάνεται τό οριον ανο

χής μέχρις 5000/γρ και δυνάμεθα να χρησιμοποιήσωμεν τοιούτον κρεα-

τάλευρον, ιδίως όταν υπάρχει ελλειψις επαρκών πτηνοτροφών, άλλα υπό 

ορον να μη περιέχη Candida Albicans και ή ποσότης αύτοϋ να μή ύπερ-

βαίνη τό 6% του συνόλου τοϋ φυράματος. 

Συμπεράσματα . 

Έ π ί τή βάσει τών γενομένων εις τήν χώραν μας ερευνών και εξε

τάσεων προκύπτει οτι εκ τών εισαχθέντων εν Ελλάδι κρεαταλεύρων καλ

λίτερος ποιότητος υπήρξαν τα τοιαύτα προελεύσεως Η.Π.Α. και 'Αργεν

τινής ως και τα μικράς περιεκτικότητος εις οστά τοιαύτα Βελγίου. 

"Απαντα τα δείγματα προελεύσεως 'Αργεντινής Η.Π.Α. κρινόμενα 

επί τή βάσει της αμερικανικής νομοθεσίας αποδεικνύονται ως λίαν καλά 

κρεατάλευρα. Βάσει τής Γερμανικής νομοθεσίας τα κρεατάλευρα 'Αργεν

τινής αποδεικνύονται ως καλής ποιότητος όστεοκρεατάλευρα. 

Ήμεΐς δυνάμεθα να θεωρήσωμεν: 

α) 'Αρίστης ποιότητος τα κρεατάλευρα τά παρουσιάζοντα ΟΜΧ 

ΐσην ή μικροτέραν τοΰ 1.000.000 /γρ. 

Έντεροβακτηρίδια μέχρι 100/γρ. 

Escherichia Coli 0 εις 0,1 γρ. 

β) Μετρίας ποιότητος τά κρεατάλευρα με ΟΜΧ άπό 1.000.000 — 

500.000 /γρ7~ 
Έντεροβακτηρίδια 100—1000/γρ. 

Escherichia Coli 0 εις 0,1 γρ. 

γ) Κοινής ποιότητος τά κρεατάλευρα με : ΟΜΧ από 5.000.000 

10.000.000/γρ. 
Έντεροβακτηρίδια 1.000-10.000/γρ. 
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δ) Τέλος δε ώς ακατάλληλα μεν τα περιέχοντα ΟΜΧ μείζονα των 

10.000.000/γρ. και επικίνδυνα τα περιέχοντα παθογόνους μικροοργανι

σμούς. 

Τούτο ϊσως εξηγεί μερικώς τα συχνά περιστατικά, ανεξήγητων άλ

λως εντεριτίδων, τα παρατηρούμενα εις τάς πτηνοτροφικός εκμεταλλεύ

σεις, και επιβάλλουν αυστηρότερο ν ελεγχον επί των εισαγομένων εις την 

χώραν μας κρεαταλεύρων. Το Ο.Ι.Ε. συνιστά προς προστασίαν της Πτη

νοτροφίας την άποστείρωσιν τών ζωικής προελεύσεως Πτηνοτροφων. 

— Ή Δανική Νομοθεσία επιβάλλει τήν προληπτικήν άποστείρωσιν 

όλων τών εισαγομένων ζωικών αλεύρων εις τήν Δανίαν και εις τον λι

μένα εισαγωγής υπό τήν έπίβλεψιν κρατικού κτηνιάτρου. 

Β. ΙΧΘΥΑΛΕΥΡΑ 

Εϊδη Ί χ θ υ α ρ ε ύ ρ ω ν . 

Υπάρχουν αμιγή ιχθυάλευρα από «κοπαδιάρικα» είδη ιχθύων 

(άρίγγα, σαρδέλλαι κλπ.) ή μίγματα διαφόρων ιχθύων με καταμερισμόν 

περιεκτικότητος ή ύπεροχήν ώρισμένων ειδών. 

Γενικότητες. 

Ή παρασκευή τών ΐχθυαλεύρων εις τάς προηγμένας χώρας αποτε

λεί έγγύησιν δια τήν ύγιεινολογικήν κατάστασιν αυτών καθ' οτι παρα

σκευάζονται δια μηχανικής άποξηράνσεως. Εις τάς άφρικανικάς χώρας 

όμως οπού ή άποξήρανσις ενεργείται δια τής ηλιακής θερμότητος εις 

τήν ύπαιθρον, υπάρχουν μύριαι δυνατότητες μολύνσεως έκ τών ζώων, 

ανθρώπων και του περιβάλλοντος. 

Μακροσκοπική έξέτασις. 

- -Χρωματισμός. 

Ούτος έχει σχέσιν με το είδος του ιχθύος, 

α) Καστανός, 

β) Καστανοκίτρινος. 

γ) Πορτοκαλλόχρους. 

—Ύφή. 

Λεπτά, χονδρά,λεπτόκοκκα, άδρόκοκκα. 

- ' Ο σ μ ή . 

Του επικρατούντος ιχθύος. 

Βαρεία, κανονική, ελαφρά, συνήθως οσμή θαλάσσης. 

Ποιοτικός έλεγχος. 

Ή ποιότης τών ιχθυαλεύρων είναι συνάρτησις του είδους τών ιχθύων 
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της περιεκτικότητος εις πρωτεΐνας, είς άλας καί άμμον. Ίχθυάλευρον πε

ριέχον 7 5 % πρωτεΐνη ν, άλας κάτω τών 7% καί αμμον <^2% θεωρείται 

καλής ποιότητος. 

Ή Διεθνής Νομοθεσία περί εμπορίας ΐχθυαλεύρων εμφανίζει μεγά

λα κενά. Ούτω, ενώ χαρακτηρίζει τα διάφορα είδη ΐχθυαλεύρου επί τη 

βάσει του είδους του ιχθύος εξ ών προέρχονται καί θεωρεί ώς ακατάλ

ληλα τοιαύτα με περιεκτικότητα εις άμμον άνω τών 2% ή είς άμμωνίαν 

άνω του 0,2 %, εν τούτοις ουδέν αναφέρει σχετικώς με τήν περιεκτικό

τητα τούτων είς θρεπτικά στοιχεία καί NaCl ή με τήν πεπτικότητα τών 

πρωτεϊνών. Το κενόν τούτο θέλουσα να καλύψη ή Ένωσις Βιομηχάνων 

Ίχθυαλεύρων καί Ήπατελαίων εν Δ. Γερμανία, άνεγνώρισεν άπό του 

1952 ένίας προδιαγραφάς εις τα προϊόντα αυτής καίτοι δέν εΐχεν ύπο-

χρέωσιν προς τοϋτο εκ του νόμου. Τάς αύτάς προδιαγραφάς άκολουθοϋσι 

καί άλλα Κράτη κατά τάς εις Γέρμανίαν έξαγωγάς αυτών είς ΐχθυάλευρα. 

Γενικώς ή αυξησις τής περιεκτικότητος του ΐχθυαλεύρου εϊς καθι-

ζάνοντα συστατικά (οστά, λέπια, όστρακα) προκαλεί μείωσιν τών αζωτού

χων ουσιών καί δέν επιζητείται, ή υψηλή περιεκτικό της εις λίπος τυγχά

νει ανεπιθύμητος λόγω τής τάσεως προς τάγγισιν καί τής δυσμενούς επι

δράσεως επί τής οσμής καί τής ποιότητος τών κτηνοτροφικών προϊόν

των, ή υψηλή περιεκτικότης εις άμμον θεωρείται επικίνδυνος λόγω τών 

φλεγμονών ας προκαλεί εις τον φάρυγγα ή θαλάσσια άμμος (ή δε υψηλή 

περιεκτικότης εις NaCl δρα είς τα ζώα καί ιδία εις τα πτηνά έπιβλαβώς. 

Ίχθυάλευρα περιέχοντα άνω τών 8% NaCl θεωρούνται ακατάλληλα ώς 

κτηνοτροφαί. 

Μικροβιολογική έξέτασις. 

Ή μικροβιολογική έξέτασις τών ίχθυαλεύρων έθεωρήθη απαραίτητος 

καθ' όσον ώς τυγχάνει γνωστόν εκ τής διεθνούς βιβλιογραφίας αλλ' ώς 

προέκυψε καί έκτης ημετέρας πείρας, ώρισμένα ίχθυάλευρα, 'Αφρικανικής 

ιδία προελεύσεως, είναι δυνατόν να περιέχωσι Σαλμονέλλας καί να άποτε-

λώσι τοιουτοτρόπως κίνδυνον δια τήν ύγείαν τών δι' αυτών διατρεφο-

μένων ζώων άλλα καί εμμέσως κίνδυνον δια τήν ύγείαν του άνθρωπου 

όταν ό τελευταίος κατανάλωση το κρέας ή τα ζωικά προϊόντα τών δια 

Σαλμονελλών μεμολυσμένων ζώων. Τοϋτο κατέστη εμφανές εις τήν Δα-

νίαν ένθα εσχάτως διεπιστώθη ή παρουσία νέων ειδών Σαλμονελλών, 

πιθανώτατα είσαχθεισών κατά τα τελευταία ετη δια τών ίχθυαλεύρων. 

Παρ' ήμϊν, εσχομεν τήν εύκαιρίαν κατά τα ετη 1958, 1959 καί 1960 

να διαπιστώσωμεν επανειλημμένως τήν παρουσίαν Σαλμονελλών εϊς τα 

ίχθυάλευρα τής ανωτέρω προελεύσεως. Κατόπιν τών ανωτέρω διαπιστώ

σεων, ή Διεύθυνσις τών Κτηνιατρικών 'Υπηρεσιών του Υπουργείου Γε-



178 

ωργίας, ελαβεν τα ενδεικνυόμενα μέτρα καταστήσασα ύποχρεωτικόν τον 

μικροβιολογικον ελεγχον των εισαγομένων εις τήν χώραν μας ίχθυαλεύ-

ρων και κρεαταλεύρων και θεσπίσασα τήν έπαναποστείρωσιν τών προϊ

όντων εκείνων ατινα ήθελον άποδειχθή μεμολυσμένα δια παθογόνων μι

κροοργανισμών (Β.Δ. 43/21.1.1960). 

Μυκητολογική έξέτασις. 

Ή μυκητολογική έξέτασις των ιχθυαλεύρων εις ουδέν διαφέρει τής 

εξετάσεως τών κρεαταλεύρων με τήν έξης βασικήν διαφοράν, οτι εις τα 

ιχθυάλευρα ή Όλική Μυκητιακή Χλωρίς, είναι εξαιρετικά χαμηλή εις α

ριθμόν σπορίων, λόγω της περιεκτικότητος είς άλας και τήν ελλειψιν 

θρεπτικών ουσιών χρησίμων δια τήν άνάπτυξιν τών μυκήτων. 

Δέν υπάρχουν ενδείξεις οϋτε αποδείξεις οτι τα ιχθυάλευρα προκα

λούν Μυκητιάσεις ή Μυκοτοξικώσεις εις τα κατοικίδια πτηνά. 

Συμπεράσματα. 

Ή χρήσις ιχθυαλεύρων επιβάλλεται είς τήν διατροφήν τών πτηνών. 

Προτιμότερα είναι ήχρησιμοποίησις ιχθυαλεύρων βορείων χωρών. Δια τα 

ιχθυάλευρα τών 'Αφρικανικών χωρών ενδείκνυται επισταμένη μικροβιο

λογική έξέτασις. 

Ό βιολογικός έλεγχος τών ζωικών άλεύροιν εις Κτηνιατρικών Πειρα

ματικό ν Σταθμόν διατροφής προς τό παρόν είναι ανέφικτος εις τήν χώ

ραν μας ένεκα τών μεγάλων δαπανών τάς οποίας συνεπάγεται ή ΐδρυσις 

και ή λειτουργία αύτοΰ. 

S U M M A R Y 

Sanitary control of fowl feed stuff and meat flour. 

By A. Papadopoulos *. 

T h e author is referring to the newer techniques applied in the 

control of fowl feed stuff and meat flour and comes to certain con-

elusions relative to the use of these products in Greece-

R E S U M E 

Contrôle sanitaire des aliments pour vollaille et farines animales. 

L,' auteur se rapporte aux nouvelles techniques pour le contrôle 
des aliments pour volaille et farines animales et il aboutit à certaines 
conclusions relatives à l 'ut i l isation de ces produits en Gièce. 

* Laboratory of Control of Animal Origin Products. Ministry of Agri
culture, Iera Odos Str, No 75, Athens, Greece. 
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