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ΤΑ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΑ ΕΓΚΥΤΙΩΜΕΝΑ ΚΡΕΑΤΑ. ΗΜΙ—ΚΟΝΣΕΡΒΑΙ 

II. ΒΑΚΤΗΡΙΟΛΟΓΙΚΑΙ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ 

' r-ò 
Λ. ÌJKAPBEAH 

Κτηνιάτρου 

PASTEURIZED MEAT PRODUCTS 

II. BACTERIOLOGICAL PROPERTIES 

A. SCARVELIS 

SUMMARY 

The author makes a review of the bacteriological properties of pasteurized 
meat products and especially of ham. He refers to the different factors respon­
sible for the endogenous as well the exogenous contamination of these products. 

"Ως ανεφέρθη εις το κεφάλαιον περί του τρόπου παρασκευής του χοι-

ρομηρίου εις κυτία, πρόκειται δια προϊόντα παστεριωμένα και συνεπώς 

είναι δυνατή ή άνεύρεοις διαφόρων μ^ροοργανισμων (παθογόνων και μή), 

οί όποιοι αναλόγως της προελεύσεως των και του τρόπου μολύνσεως τών 

κρεάτων δύναται να ταξινομηθούν ως κάτωθι : 

1. 'Ενδογενή: (ρύπανοις τοΰ κρέατος δια μικροβίων προερχομένων εκ του 

εντερικού σωλήνος). 

Ή ποιόαης τοΰ προς πορασκευήν χοιρομηρίου (Jambon )κρέατος έχει 

σπουδαίαν σημασίαν. Ώ ς εκ τούτου δέον να προέρχηται εξ υγιών ζώων, 

εν καλή θρεπτική καταοτάσει και να έχουν σφα^ή μετά άπό προηγουμένην 

παρατεταμένη ν ονάπαυσιν. 

Αϊ έρ^ασίαι τών Ingram, Gibbons και Rose απέδειξαν ότι ή σαρξ προ­

ερχομένη εκ χοίρων *σκώς διατραφέντων ή καταπονημένων έχει pH πολύ 

ύψηλότερον (6 εως 6,6) από εκείνο τών ιδίων ζώων εν φυσιολογική κατα­

σταθεί (pH 5,3). 

Το ασθενές pH ευνοεί την διείσδοσιν τοΰ άλατος εις τους μυς κατά την 

διάρκειαν τής έμβσπτίσεως εις τήν αλμην. Ούτω παρεμποδίζεται ή μόλυνσις 

εκ τών μικροβίων. 
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Είναι εξ ίσου ώφέλιμον να φονεύεται ό χοίρος ουχί κατά την περίοδον 
πέψεως, διότι κατά την διάρκειαν ταύτης παράγονται συχνάκις παροδικαί 
βακτηριαιμίαι εντερικής προελεύσεως. Ό δε Buttiaux χαρακτηρίζει ταύτας 
ώς έντερικάς μολύνσει-. 

Τα κόπρανα τα όποια καλύπτουν το δέρμα παραμένουν συχνάκις παρά 

την φρϋξιν (καψάλισμα) πού έχουν ύποστή ή την έμβάπτισιν εντός ζέοντος 

ύδατος, τα δε μικρόβια τα όποια περιέχουν δύνανται να αλλοιώσουν το 

τελικόν προϊόν. 

Εντερικά μικρόβια : Perfringes (Διαθλαστικά), Botulinum (Άλλαν-
τιάσεως), Έντεροβακτηρίδια, 'Εντερόκοκκοι, ώρισμένοι γαλακτοβάκιλλοι 
(Lactobacilles). 

2. Εξωγενή : Προέρχονται εκ τών διαδοχικών χειρισμών ώς : 

α. "Αλμαι : Αύται δημιουργούν κυρίως το πρόβλημα της βακτηρ'ο-

λογικής καθαρότητος τών χοιρομηρίων. 

Δυνάμεθα να εϊπωμεν οτι μία ενεργός άλμη είναι καθαρά όταν πε­

ριέχει άχρωμοβακτηρίδια και μικρόκκοκον, Denitnfìans. 
Τό pH μιας καλής άλμης δέον ν it περιλαμβάνηται μεταξύ 5,6 και 6,2. 

"Ελεγχος τής άλμης διά της δοκιμής τής Reductase (Κυανοϋν του 

μεθυλενίου Debrot). 

β. Κατά την δ,άρκειαν τής έγκυτιώσεως : Τά κυτία τά προοριζόμε­

να διά τά χοιρομήρια περιέχουν πάντοτε πολυάριθμους σπόρους 

Bacillaceae. Πρέπει λοιπόν v i άπολυμανθοΰν ή νά αποστειρωθούν 

έάν είναι δυνατόν. 'Ατμός υπό πίεσιν ή υπεριώδεις ακτίνες χρησι­

μοποιούνται προς τον σκοπόν αυτόν. 

γ. Ζελατίνη : Ή ζελατίνη είναι τό σπουδαιότερον προϊόν εκ τών 

καρυκευμάτων τά όποια υπεισέρχονται εις τή\ σύνθεσιν τών ήμι-

κονσερβών κρέατος. 

Ό Buttiaux παρετήρησεν δτι αυτή περιέχει ενίοτε σημαντικόν 

αριθμόν βακτηριδίων διαφόρων ειδών καί κυρίως στρεπτόκοκκον 

Feealis, κλωστήρίδια καί ακόμη καί παθογόνους σταφυλόκοκκους. 

Εις τό Διεθνές Συμπόσιο ν Βακτηριολογίας Τροφίμων τό όποιον 

συνήλθεν είς Αίλλην τό 1954, παρεδέχθησαν τάς κατωτέρω «νόρ­

μας» άνα κυβ. εκ. διά τάς ζελατίνας τάς προοριζόμενος δι χ τάς ήμι-

τονσέρβας : 
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Όλικός αριθμός μικροβίων 

Σαλμονέλλαι 

Έντεροτοξικοί σταφυλόκοκκοι 

Κλωστή ρίδια 

Πληκτρίδια 

E. Coli 

S. Feealis 

δ. Καρυκεύματα : Δέον όπως χρησιμοποιούνται αποστειρωμένα καρυ­

κεύματα. Εις τάς Η.Π.Α. χρησιμοποιούν Epoxydes δια την άπο-

στείρωσιν των καρυκευμάτων. 

ε. Χειρισμοί : "Ολοι οί χειρισμοί θα μολύνουν το κρέας εάν πρα­

γματοποιηθούν ύπό κακάς συνθήκας υγιεινής. 

1. Ρυπάνσεις εκ τών εργαλείων : αί μάχαιραι δέον όπως υποστούν πε-

ρίκαυσιν (flambage). Αϊ βελόναι εγχύσεως της άλμης δέον όπως απο­

στειρωθούν. 

2. Ρυπάνσεις εκ των χειριστών : είναι πρακτικώς αδύνατον να καταρ­

γηθούν οί μικροβιοφορεΐς εις το προσωπικον τών μαγειρείων, τών 

οποίων φορέων είναι γνωστός ό κεφαλαιώδης ρόλος εις την μόλυνσιν 

τών κρεάτων εκ σαλμονελλών και έντεροτοξικών σταφυλόκοκκων. 

Ή Παστέ ρίωσις. 

Τελικώς ή παστερίωσις θα έπιφορτισθή να καταστρέψη τον μεγαλύ-

τερον δυνατόν αριθμόν τών μικροβίων τα όποια υπάρχουν εις τό προϊόν 

κατά τό τελικόν στάδιον της παρασκευής. Ή θερμοκρασία τών 65° C έπί 

15' δεν είναι πάντοτε αρκετή νά αποστείρωση τάς ήμι-κονσέρβας τοΰ κρέα­

τος. 

Μετά τήν παστερίωσιν, ή ψΰξις τών κυτίων παίζει σημαντικόν ρόλον 

εάν θέλωμεν νά άποφύγωμεν τον πολλαπλασιασμόν τών μικροβίων τα ό­

ποια άντέστησαν εις τήν παστερίωσιν. Προς τούτο χρησιμοποιείται πό-

σιμον ύδωρ, ει δυνατόν άπεστειρωμένον (Javelisée). 

Συμπεριφορά τών μικροβίων. 

Τα μικρόβια τα όποια ευρίσκονται εντός τοΰ κυτίου θα υποβληθούν 

εις παστερίωσιν. Ή συμπεριφορά τοΰ τελικού προϊόντος θα έξαρτηθή έκ 

τών ακολούθων παραγόντων : 

Τής θερμοκρασίας τής μάζης τοΰ προϊόντος αύτη πρέπει νά εϊναι 

10.000 

10 

1 



— 54 — 

όσον το δυνατόν υψηλότερα άλλα δεν πρέπει να προκαλέση άντιληπτάς 

τροποποιήσεις των φυσικο-όργανοληπτικών ιδιοτήτων τοΰ προϊόντος. 

Τών μικροβιακών είδών: (μικρόβια θερμοευαίσθητα και θερμοάντοχα). 

Τα μή σπορογόνα ανθίστανται εις τους 30—70° (θερμοευαίσθητα). Τά 

σπορογόνα ανθίστανται είς πλέον των 70° (θερμοάντοχα). 

Του μικροβιακού συνδυασμού: υπάρχει πραγματικός συνδυασμός μι­

κροβίων, όστις αυξάνει τήν άντίστασιν εκάστου μικροβίου. Μερικά αναε­

ρόβια ολίγον θερμοάντοχα είναι ίκανά να αυξήσουν σημαντικώς τήν 

θερμοαντίστασίν των δι' απλής επαφής με στελέχη ή εϊδη λίαν θερμοάν­

τοχα (διαθλαστικόν κλωστή ρίδιον εν επαφή μετά του σπορογόνου κλω-

στηριδίου Stavangeyensis). 

ΤοΟ αριθμού τών μικροβίων : τα όποια ευρίσκονται είς τάς ήμι-

κονσέρβας. Ό ο ο ν περισσότερον αυξάνει ό αριθμός τούτων τόσον τό 

προϊόν άλλοιουται εύκολώτερον. 

Του περιεχομένου τής ήμικονσέρβας: τό όποιον είναι εύνοϊκόν λόγω 

τής παρουσίας ύδατος και τών άφθονων πρωτεϊνικών ουσιών. Ή ζελατίνη 

ευνοεί τό ίστολυτικόν κλωστή ρίδιον τό όποιον δημιουργεί αέρια μόνον 

παρουσία ζελατίνης. 

Toö λίπους : τό όποιον αυξάνει τήν άντίστασιν ώρισμένων μικρο-

κόκκων (Ingram) παίζει επίσης σημαντικόν ρόλον εις τήν άντίστασιν 

εις τήν θερμότητα τών σπορογόνων μικροβίων. 

Παράγοντες αναστολής. 

Χλωριοοχον νάτριον: είς πυκνότητα 3 % δεν έχει άνασταλτικήν 

ιδιότητα, άλλα εις πυκνότητα 3—5 % τό άλας δύναται να εύνοήση τήν 

άνάπτυξιν τών άλατοφίλων βακτηριδίων (Σταφυλόκοκκος, Ψευδομονάς 

τοϋ άλατος) (Penso). Γενικώς δεν έχει έπίδρασιν έπί τής αναπτύξεως 

πολυαρίθμων κλωστή ριδίων. 

Νιτρικά και νιτρώδη : Δεν επιδρούν έπί τής αναπτύξεως τών μι­

κροβίων τών συναντωμένων συνήθως είς τα έγκυτιωμένα χοιρομήρια. 

Κατά τον Jensen 60 % τών έγκυτιωμένων χοιρομηρίων έπαρουσίασαν σή-

ψιν έκ σπορογόνων κλωστή ριδίων, άνευ τής παρουσίας νιτρικών και νι­

τρωδών. Αντιθέτως 22% μόνον υπέστησαν άλλοίωσιν εφ' όσον περιήχον τά 

ανωτέρω άλατα είς άναλογίαν 1,25%°. Οί Stumbo, Gross καί Vinton δεν 

έπεβεβαίωσαν τά αποτελέσματα του Jensen. 

'Απουσία οξυγόνου ούτω 'έχομεν εν υπόστρωμα δυσμενές διά τά αε­

ρόβια καί εύνοϊκόν δια τά αναερόβια καί τά προαιρετικώς αναερόβια. 
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pH: συνήθως περιλαμβάνεται μεταξύ 5,5 και 6,2 και δέν έχει εκδηλον 

έπίδρασιν. Δύναται να έπιβραδύνη την καλλιέργειαν μερικών αναερόβιων. 

pH κατώτερον τών 5,8 αναστέλλει τήν Ψευδομονάδα και το Άχρωμοβακτη-

ρίδιον, μικρόβια της άλμης. 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Ή ποιότης τών ήμι-κονσερβών κρέατος εξαρτάται στενώς : 

α. Έ κ της αξίας τών χρησιμοποιουμένων πρώτων υλών. 

β. Έκ του αριθμού και τοΰ είδους τών μικροβίων τα όποια συνδέονται 

στενώς μέ τους κανόνας (Normes) της υγιεινής και δή έκ τής πα-

στεριώσεως εις βάθος τοΰ προϊόντος. 

γ. Έ κ τής διατηρήσεως εις χαμηλήν θερμοκρασίαν κατά τήν διάρκειαν 

τής εναποθηκεύσεως. 

Συνεπώς εν ελάχιστον οριον μικροβίων εγγυάται εν προϊόν καλής 

ποιότητος. Πρέπει δέ να λάβωμεν υπ' όψιν : 

— τα μέτρα υγιεινής επί τοΰ ζώντος ζώου, 

— τήν διατροφή ν : δίαιτα προ τής σφαγής, 

— τήν άνάπαυσιν τών ζώων : επιτρέπει τήν άπόκτησιν εφεδρικού 

γλυκογόνου και τήν μεταθανάτιον (Post - Mortem) όξεοποίησιν τοΰ 

μυός, 

— τήν σφαγήν : υγιεινή ταύτης και ιδίως κατά τήν άφαίμαξιν και τον 

έκσπλαγχνισμόν, 

— τα μέτρα τα σχετικά μέ τό ϊδιον τό κρέας : ή μόλυνσις τοΰ κρέατος 

αποφεύγεται δια τών ακολούθων μέτρων : 

— αποφυγή τών κοπράνων μετά τοΰ δέρματος και τοΰ σφαγίου, 

— τήρησις τών κανόνων τοΰ «τριπτύχου» τής ψύξεως ώς προτείνεται 

άπό τον Monvoisin, ήτοι προϊόν αρχικώς ύγιεινόν, πρόωρος ψΰξις και 

διατήρησις τής άλύσου τής ψύξεως μέχρι τοΰ σταδίου τής χρησιμοποιή­

σεως, 

— τό προσωπικό ν δέον να έθισθή εις αύστηράν ύγιεινήν όσον άφορα 

τό σώμα καί τα ενδύματα, 

— σχολαστική έπίβλεψις ώς προς τήν καθαριότητα τών μηχανημάτων, 

τα όποια έρχονται εις επαφή ν μέ τάς πρώτας ύλας, 

— βακτηριολογικός έλεγχος τών χρησιμοποιουμένων συστατικών 

(ζελατίνη, άλας, καρυκεύματα), 

— χρησιμοποίησις ύδατος βακτηριολογικώς καθαρού, 

— χρησιμοποίησις στείρων κυτίων. 
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