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ΔΕΛΤΙΟΝ Τ Η Σ ΕΛΛΗΝ. Κ Τ Η Ν . Ε Τ Α Ι Ρ Ε Ι Λ Σ , 1973, Τ. 24, Τ. 2 
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τής Κτηνιατρικής Σχολής τοΰ Αριστοτελείου Πανεπιστημίου Θεσσαλονίκης 

Η «ΙΚΑΝΟΤΗΣ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ» ΤΟΥ ΠΑΡΑΓΟΜΕΝΟΥ 

ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ 

ΕΙΣ ΤΗΝ ΠΕΡΙΟΧΗΝ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ 

'Υπό 

Α. Π Α Ν Ε Τ Σ Ο Τ , Π Ρ . Κ Α Ρ Α Τ Ω Α Ν Ν Ο Γ Λ Ο Υ και Α. ΜΑΝΤΗ 

THE KEEPING QUALITY OF THE PASTEURIZED MILK 

PRODUCED IN THESSALONIKI - GREECE 

By 

A. PANETSOS, PR. KARAIOANNOGLOU. A. MANTIS * 

SUMMARY 

The keeping quality of the pasteurized milk produced in the district of 
Thessaloniki was examined. It was found that pasteurized milk which was sto
red at 4° C, continued to have the same bacterial counts, low acidity, and no 
off flavours after 48 hours. 

The results were compared with those obtained from samples of milk 
collected from different stores. 

Ή παστερίωσις του γάλακτος αποσκοπεί άφ' ενός μεν εις το να άπαλ-

λάξη τούτο έκ των επικινδύνων δια την Δημοσίαν Ύγείσν μικροοργανισμών, 

άφ' ετέρου δε εις το να καταστήση τούτο συντηρήσιμον επί όσον το δυνατόν 

μεγαλύτερον χρονικον διάστημα. 

Ή «ικανότης συντηρήσεως» του γάλακτος (keeping quality) εξαρτά

ται βασικώς έκ των κάτωθι παραγόντων7,9 : 

1. Έ κ του ύψους τοΰ μικροβιακού φορτίου τό όποιον καθορίζεται : 

α. Έ κ τοΰ αριθμού των μικροβίων, τα όποια φέρει τό γάλα προ τής 

παστεριώσεως και ιδία των θερμοανθεκτικών τοιούτων, 

β. Έ κ τής καλής ή μή παστεριώσεως την οποίαν υπέστη. 

'Ελήφθη τήν 18.3.1973. 

* Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Aristotelian 
University, Thessaloniki - Greece. Head : Prof. Dr A. G. Panetsos. 
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γ. Έκ της μικροβιακής επιβαρύνσεως την οποίαν δέχεται άπο της 
εξόδου του έκ του παοτεριωτήρος μέχρι και της εμφιαλώσεως. 

2. Έκ τοϋ είδους του μικροβιακού φορτίου : 
Τα θερμοανθεκτικά μικρόβια καθορίζουν συνήθως το ϋψος του μικροβι

ακού φορτίου, του διακινουμένου, υπό όμαλάς συνθήκας ψύξεως, παστεριω
μένου γάλακτος. 

Τα κολοβακτηριοειδή είναι ευαίσθητα εις τήν θερμοκρασίαν παστερι-
ώσεως και επιμολύνουν συνήθως το παστεριωμένον γάλα μετά τήν εξοδόν 
του έκ του παστεριωτήρος. Ύπό καταλλήλους συνθήκος θερμοκρασίας άπο-
δομουν τήν λακτόζην, παράγοντα οξύ και άέριον ένω ταυτοχρόνως προσδί
δουν ανώμαλο ν οσμή ν εις τό γάλα. 

Τα ψυχρόφιλα μικρόβια καταστρέφονται ή αδρανοποιούνται κατά τήν 
παστερίωσαν. Επιμολύνουν συνήθως το γάλα μετά τήν εξοδόν του έκ του 
παστεριωτήρος. Προσβάλλουν συνήθως τάς πρωτεΐνας και τα λίπη προσδί-
δοντα ανωμάλους όσμάς είς το γάλα. 

3. Έκ της θερμοκρασίας συντηρήσεως : 
Τα θερμοανθεκτικά μικρόβια πολλαπλασιάζονται εις θερμοκρασίας 

άνω των 15°C. 
Τα κολοβακτηριοειδή αναπτύσσονται ευκόλως μεταξύ 10-45°C. 
Τα ψυχρόφιλα μικρόβια αναπτύσσονται βραδέως ακόμη και μέχρι θερ

μοκρασίας 4,4° C, έχοντα άρίστην θερμοκρασίαν αναπτύξεως πέριξ των 
26,7° C. 

Οι Grosskopf και Harper (1969), αναφέρουν συντήρησιν παστεριωμέ
νου γάλακτος εντός χάρτινων περιεκτών έπ,Λ 28 ήμέρα<:. Ό Watrous et al 
(1952), αναφέρουν, οτι τα επιζήσαντα της παστεριώσεως θερμοανθεκτικά 
μικρόβια δεν ήδυνήθησαν να πολλαπλασιασθούν έπί 20ήμερο\ ει- γάλα συν-
τηρηθέν είς θερμοκρασίαν 4,4° C. Ό Boyd et al. (1955), αναφέρουν, δτι ήδυ
νήθησαν να συντηρήσουν παστεριωμένον γάλα εις θερμοκρασίαν πέριξ 
του 1°C έπί 11 εως 14 ημέρας. 

Τέλος διάφοροι συγγραφείς (Atberton et al. 1954, Blankenagel καί Hum-
ber 1965, Elliker 1968, Ford και Babel 1959, Huskey et al. 1960, Smith 1968, 
Witter et al. 1959), καταλήγουν εις τό συμπέρασμα, οτι τό παστεριωμένον 
γάλα δέον, όπως συντηρήται εις θερμοκρασίαν 4,4° C καί χαμηλοτέρσν δια 
νά έπιτευχθή ή μεγαλύτερα διάρκεια συντηρήσεως. 

Συμφώνως προς τήν Έλληνικήν Νομοθεσίαν, τό παστερ.ωμένον γάλα 
τό προσφερόμενον εντός περιε» των του 1 /2 λίτρου δέον, όπως προ της εξό
δου cov έκ του εργοστασίου, α) μή περιέχη παθογόνα δια τον άνθρωπον μι
κρόβια, β) ή ΟΜΧ μή ύπερβαίνη τάς 30.000 κατά χιλιοστόλιτρον, γ) μή 
περιέχη κολοβακτηριοειδή πλέον των 10 είς 1 χιλιοστόλιτρον γάλακτος. 

Δια τό γάλα τό διακινούμενον μέσω πρατηρίων, ή Νομοθεσία προβλέ-
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πει ΟΜΧ μικροτέραν τών 50.000/ml και κολοβακτηριοειδή όλιγώτερα των 

10 /ml. Προβλέπει επίσης συντήρηση εις θερμοκρασίαν κάτω των 11° C και 

διάθεοιν αύτοΰ εντός 2 ήμερων από της ημερομηνίας της παστεριώοεως. 

Κατά το παρελθόν, έγένετο διερεύνηοις του μικροβιακού φορτίου υοΰ 

παστεριωμένου γάλακτος τόσον εις έπίπεδον εργοστασίου, όσον και εις έπί-

πεδον πρατηρίων. ^Παπαδόπουλος και συνεργ. 1959, Ντρίνιας και συνεργ. 

1960, Παπαργύρης και συνεργ. 1962, Γιαννακούλας 1969). Ή μεταβολή όμως 

τών μικροβιακών δεικτών του παστεριωμένου γάλακτος δεν είχε τύχει ειδι

κής διερευνήσεως. 

Ή παρούσα εργασία, ή οποία έγένετο κατά τό χρονικόν διάστημα από 

τοΰ Μαΐου του 1971 εως του 'Ιουνίου του 1972, διερευνά τήν μεταβολήν των 

μικροβιακών δεικτών τοΰ παστεριωμένου γάλακτος προς τον σκοπόν εξαγω

γής συμπερασμάτων ώς προς τήν «ικανότητα συντηρήσεως» αύτοΰ. 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ 

Δ ε ι γ μ α τ ο λ η ψ ί α γ ά λ α κ τ ο ς 

Έλαμβάνετο παστεριωμένον γάλα αμέσως μετά τήν έμφιάλωσίν του 

εντός πλαστικών περιεκτών (φιαλών) περιεκτικότητος ήμίσεος λίτρου και 

μετεφέρετο έι του εργοστασίου εις τό έργαστήριον εντός ισοθερμικού δο

χείου και συνετή ρεϊτο εις θερμοκρασίαν 4°C. Έ ξ αύτοϋ έγένοντο τρεις μι

κροβιολογικοί εξετάσεις, ή πρώτη άμα τη παραλαβή, ή δευτέρα μετά 24 

ώρας και ή τρίτη μετά 48 ώρας. Ταυτοχρόνως έγένοντο και αί αντίστοιχοι 

χημικαί εξετάσεις. 

Τό γάλα τό όποιον διεκινεΐτο μέσω τών πρατηρίων, παρελαμβάνετο εκ 

του εργοστασίου άμα τη επιστροφή του εις αυτό, μετεφέρετο εις τό έργα

στήριον κατά τον προαναφερθέντα τρόπον και ύφίστατο τάς μικροβιολογι

κός κει χημικός εξετάσεις. 

Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς τ ή ς Ο Μ Χ . 

Έφηρμόσθη ή μέθοδος τής ολικής αριθμήσεως, ώς αΰτη περιγράφεται 

υπό τής APHA (1960). 

Έγένοντο διαδοχικαί αραιώσεις 1 /10, 1 /100, 1 /1000, δια τής αναμί

ξεως 11 ml γάλακτος και 99 ml ε?δικοΰ αραιωτικού ύγροΰ. Έξ εκάστης άραι-

ώσεως έγένετο σπορά 1 ml εις δύο τριβλία και άνάμιξις με 15 - 20 ml άγαρ 

ολικής αριθμήσεως (Plate Count Agar), θερμοκρασίας 45° C. Ή έπώασις 

έγένετο εις 32° C επί 48 ώρας. 

Προετιμήθη ή χρησιμοποίησις 11 ml δείγματος γάλακτος αντί του 1 ml 

και ή σπορά εις δύο τριβλία έξ εκάστης άραιώσεως, διότι δια τής αυξήσεως 

τής ποσότητος τοΰ δείγματος τα λαμβανόμενα αποτελέσματα ευρίσκονται 

πλησιέστερον προς τήν πραγματικότητα. 
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Ή άρίθμησις τών αποικιών έγένετο βάσει τών ύπο της APHA (1960) 
προτεινομένων κανόνων αριθμήσεως. 

Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς τ ο υ δ ε ί κ τ ο υ κ ο λ ο β α κ τ η ρ ι ο ε ι δ ω ν . 
Ούτος έγίνετο δια της μεθόδου των πολλαπλών διαδοχικών αραιώσεων 

(δείκτης ΜΡΝ = Most Probable Number) και δια της χρήσεως του ύγρου 
υποστρώματος Brilliant Green Lactose Bile Broth 2% (Difco).1 

Π ρ ο σ δ ι ο ρ ι σ μ ό ς τ ο υ β α θ μ ο ύ ό ξ ύ τ η τ ο ς . 
Έγίνετο διά της μεθόδου κατά Soxhlet - Henkel. 

Δ ε ι γ μ α τ ο λ η ψ ί α π ε ρ ι ε κ τ ώ ν 

Προς εξέτασιν του βαθμού μολύνσεως τοϋ παστεριωμένου γάλακτος 
έκ τών περιεκτών, έγίνετο τυχαία δειγματοληψία περιεκτών ως κάτωθι : 

Είς έκαστο ν περιέκτην προσετίθεντο 20 ml άπεστειρωμένου αραιωτι
κού ύγρου χρησιμοποιουμένου και διά την άραίωσιν του γάλακτος καί εν 
συνεχεία ούτος έσφραγίζετο διά του συγκλειστικοϋ μηχανήματος του ερ
γοστασίου. Οι περιέκται ανεκινοϋντο ισχυρώς προς έκπλυσιν τών περιεχο
μένων μικροβίων και εν συνεχε'α έφηρμόζετο ή αυτή μέθοδος προσδιορι
σμού της ΟΜΧ και του δείκτου κολοβακτηριοειδων, ώς και διά το γάλα. 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ - ΣΤΖΗΤΗΣΙΣ 

Τα έξαχθέντα αποτελέσματα εκ τών μικροβιολογικών καί χημικών εξε
τάσεων παρατίθενται είς τους πίνακας Ι εως V. 

Έκ τών αποτελεσμάτων συνάγεται ότι : 
1. Το μεγαλύτερον ποσοστόν δειγμάτων τοο αμέσως μετά τήν πα-

στερίωσιν ληφθέντος γάλακτος έπαρουσίαζεν ίκανοποιητικήν στάθμην εξ 
απόψεως μικροβιακού φορτίου. "Ητοι ποσοστόν 78% εφερεν ΟΜΧ μι-

ΠΙΝΑΞ Ι. 'Αποτελέσματα μικροβιολογικών εξετάσεων παστεριωμένου γάλακτοζ αμα 
τη εμφιαλώσει 

α/α Ο Μ Χ 'Αριθ. Ποσοστόν Κολοβακτη- 'Αριθ. Ποσοστον'Οξύτ· 
Δειγ. % ριοειδή Δειγ. % S.H. 

(1 73 86,90 8,3 

1-10 8 9,52 

10 -100 2 2,38 

>100 1 1,19 

1 (30.000/ml 14 17,28 

2 30.000-60.000/ml 49 60,49 

3 60.000-100.000/ml 12 14,81 

4 100.000-200.000/ml 6 7,40 

Μέσος όρος ΟΜΧ 48.000 /ml 
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κροτέραν των 60.000/ml ενώ ποσοστόν 8 1 % περιείχεν όλιγώτερα των 10 

κολοβακτηριοειδών άνα 1 ml (Πίναξ Ι). 

2. Μετά 24ωρον συντήρησιν εις θερμοκρασίαν 4°C οί μικροβιακοί 

δεΐκται ουδόλως μετεβλήθησαν (Πίναξ II). Τοϋτο αποδίδεται εις το γεγονός 

δτι κατά το χρονικόν διάστημα τούτο, τά εν τω γάλακτι υπάρχοντα ψυχρό-

ΠΙΝΑΞ II. 'Αποτελέσματα μικροβιολογικών εξετάσεων παστεριωμένου γάλακτος μετά 
24ωρον παραμονήν εις θερμοκρασίαν 4° C 

α /α Ο Μ Χ 'Αριθ. Ποσοστόν Κολοβακτη 'Αριθ. Ποσοστόν Όξύτ. 
Δειγ. % ριοειδή Δειγ. % S.H. 

1 

2 

3 

4 

(30.000/ml 

30.000-60.000/ml 

60.000- 100.000/ml 

100.000-200.000/ml 

Μέσος ορός ΟΜΧ 47.000 /ml 

22 

31 

11 

5 

34,88 

44,92 

15,94 

7,24 

<ι 

1 - 10 

10-100 

>100 

63 

6 

4 

1 

85,13 

8,10 

5,40 

1,35 

8,4 

ΠΙΝΑΞ III. 'Αποτελέσματα μικροβιακών εξετάσεων παστεριωμένου γάλακτος μετά 
48ωρον παραμονήν εις θερμοκρασίαν 4°C 

α /α Ο Μ Χ 

1 <30.000/ml 

2 30.000-60.000/ml 

3 60.000- 100.000 /ml 

4 100.000-200.000/ml 

Μέσος όρος ΟΜΧ 

'Αριθ. Ποσοστόν Κολοβακτη 'Αριθ. 
Δειγ. 

14 

36 

12 

4 

50.000/ml 

Ο
ΖΟ 

21 

54,54 

18,18 

6,06 

ριοειδή 

<ι 

1-10 

10-100 

)100 

Δειγ. 

56 

7 

1 

3 

Ποσοστό Ό ξ ύ τ . 
% S.H. 

83,58 8,5 

10,44 

1,49 

4,47 

φίλα μικρόβια τα δυνάμενα να πολλαπλασιασθούν εις την θερμοκρασίαν 

των 4° C, διέρχονται κατά το πρώτον 24ωρον τήν φάσιν της αδρανείας, ήτις 

είναι σχετικώς μεγάλη λόγω της χαμηλής θερμοκρασίας του περιβάλλοντος 

και της θερμικής καταπληξίας (Shock) τήν οποίαν υπέστησαν κατά τήν πα-

στερίωσιν. 

3. Μετά 48 ώρας συντήρησιν εις θερμοκρασίαν 4°C, οί μικροβιακοί 

δεΐκται του παστεριωμένου γάλακτος ελάχιστα ηύξήθησαν (Πίναξ III). 

Ή τ ο ι ποσοστόν 7 5 % τών δειγμάτων εφερον ΟΜΧ μικροτέραν τών 60.000 
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11 

34 

6 

II 

6 

16,17 

50,00 

8,82 

16,17 

8,82 

0 
1-10 

10-100 

>100 

52 

κ 

5 

6 

73,23 

11,26 

7,04 

8,45 

ΠΙΝΑΞ IV. Αποτελέσματα μικροβιολογικών εξετάσεων παστεριωμένου γάλακτος διακι
νουμένου μέσω πρατηρίων άμα τη επιστροφή του εις το έργοστάσιον 

α /α Ο Μ Χ 'Αριθ. Ποσοστον Κολοβακτη 'Αριθ. Ποσοστον Όξύτ. 

Δειγ. % ριοειδή Δειγ. % S.H. 

1 <30.000/ml 11 16,17 <1 52 73,23 8,6 

2 30.000-60.000/ml 

3 30.000-60.000/ml 

4 100.000-500.000/ml 

5 500.000 /ml 

Μέσος ορός ΟΜΧ 140.000 /ml 

ΠΙΝΑΞ V. 'Αποτελέσματα μικροβιολογικών εξετάσεων πλαστικών περιεκτων (φιάλαι) 

Ο Μ Χ Φιάλη Ποσοστον Κολοβακτη Φιάλη Ποσοστον 
χωρητ. % ριοειδη χωρητ. % 
500 ml 500 ml 

0-200 34 34 98 98 

200-1.000 47 47 )100 2 2 

1.000-2.000 11 11 

2.000 -10.000 4 4 

20.000 4 4 

/ml, ενω ποσοστον 63 % περιεΐχεν όλιγώτερα των 10 κολοβακτηριοειδών 
άνα 1 ml. 

"Οσον άφορα εις τήν οξύτητα του παστεριωμένου γάλακτος, αυτή ηύ-
ξήθη από 8.3% εις 8.5% (Πίνακες Ι, II, III). Καίτοι δεν υπάρχει περιορι
σμός εκ της Ελληνικής Νομοθεσίας, εν τούτοις αΰτη συγκρινόμενη με διε
θνώς παραδεκτά δεδομένα κρίνεται ικανοποιητική7. 

4. Έκ της συγκρίσεως τών αποτελεσμάτων τοϋ πίνακος II με εκείνο του 
πίνακος IV, τα όποια αναφέρονται εις εξετάσεις γάλακτος ηλικίας 24 ώρων 
διακινηθέντος μέσφ τών πρατηρίων προκύπτει οτι : 
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Tò διακινηθέν μέσω τών πρατηρίων παστεριωμένον γάλα, ευθύς μετά 

την επιστροφήν του εις το έργοστάσιον, έπαρουσίαζε αύ'ξησιν των μικροβι

ακών δεικτών εν αντιθέσει προς το ύφ' ημών συντηρηθέν γάλα εις θερμοκρα-

σίαν 4°C. Ώ ς έκ τούτου συμπεραίνεται, οτι αί συνθηκαι διακινήσεως δεν 

δύνανται ε?σέτι να χαρακτηρισθούν ίκανοποιητικαί δια μίαν πέραν των 48 

ωρών συντήρησιν του παστεριωμένου γάλακτος. 

5. Το μικρόβιακον φορτίον τών περιεκτών (Πίναξ IV) κρίνεται ώς μη 

ίκανοποιητικόν, ή δε έπιμόλυνσις, την οποίαν δέχεται το παστεριωμένον 

γάλα μετά τήν έμφιάλωσίν του είναι σημαντική, δεδομένου οτι τα έπιμολύ-

νοντα το γάλα μικρόβια δεν έχουν επηρεασθή έκ της θερμικής επεξεργα

σίας καί υπό εύνοϊκάς συνθήκας θερμοκρασίας δύνανται να πολλαπλασια

σθούν ταχύτερον τών ύποστάντων τήν έπίδρασιν της θερμότητος μικροβίων. 

6. Έ κ τής παρούσης εργασίας προκύπτει οτι το υπό τάς κρατούσας 

συνθήκας παραγόμενον παστεριωμένον γάλα έχει άφ' εαυτού «ικανότητα 

συντηρήοεως» και πέραν τών 48 ωρών (ώς απέδειξαν καί οί ε*'ς μικράν κλί

μακα γενόμενοι ύφ' ημών πειραματισμοί), εφ' όσον εξασφαλισθούν κατάλ

ληλοι συνθηκαι θερμοκρασίας κατά τήν διακίνησιν KCÌ συντήρηοιν αυτού 

καί οτι ή υπό του Νόμου οριζόμενη θερμοκρασία συντηρήοεως τών 11° C 

είναι υψηλή. 

ΠΕΡΙΛΗΨΙΣ 

Διηρευνήθη ή «ικανότης συντηρήσεως» του παραγομένου εις τήν περι-

οχήν Θεσσαλονίκης παστεριωμένου γάλακτος, εις θερμοκρασίαν 4°C, και 

διεπιστώθη οτι τούτο δύναται νά συντηρηθή πέραν τών 48 ωρών. 

Έγένετο σύγκρισις τών αποτελεσμάτων ώς προς τους μικροβιακούς 

δείκτας του παστεριωμένου γάλακτος του διακινουμένου μέσω τών πρατη

ρίων επί εν 24ωρον. 
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