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ΔΕΛΤΙΟΝ ΕΛΛΗΝ. Κ Τ Η Ν . Ε Τ Α Ι Ρ Ε Ι Α Σ ΤΟΜ. 24, Τ- 3 

ΣΥΜΒΟΛΗ ΕΙΣ ΤΗΝ ΜΕΛΕΤΗΝ 

ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΩΣ ΤΩΝ ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ ΤΥΡΩΝ 

'Υπό 

Κ. ΣΚΟΥΝΤΖΟΥ, Α. ΠΑΠΑΔΙΑ, Α. ΓΙΩΤΗ 

Κτηνιάτρων - Μικροβιολόγων 

CONTRIBUTION TO THE STUDY 

OF THE HYGENIC CONDITION OF GREEK CHEESES 

By 

K. SKOUNTZOS, G. PAPADIAS, Α. ΥΙΟ TIS 

SUMMARY 

801 samples of various types of Greek cheese (fêta, kefalotyrion, gruy­
ère and kasserion) obtained from the Attican area were examined. The con­
tained numbers of coliforms, intestinal colibacilli and pathogenic staphylo­
cocci were determined, and the presence of Salmoncllae was investigated. It 
was revealed that 22.11%, 28.88%, 11.48% and 0.94% of feta, kefalotyrion, 
gruyère and kasserion samples, respectively, contained more than 100 inte­
stinal colibacilli per gram sample; furthermore, 19.84%, 22.21 %, 10.56% and 
0.95% of the same samples contained more than 1.000 coliforms per gram 
sample. In 1.99% and 0.52% of feta and kasserion samples, respectively, the 
presence of pathogenic staphylococci was established, whereas SQ.lmonellae 
were not found in any of the cheese samples examined. 

The establishment of criteria for the definition of the hygenic condition 
of Greek cheeses, as well as for their uniform testing technique is proposed. 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Ό τυρός εν γένει, μαλακός ή σκληρός, αποτελεί συμπλήρωμα του κα­

θημερινού διαιτολογίου, δια του οποίου καλύπτεται μέρος των αναγκών 

του ανθρώπου εις ζω'ΐκάς πρωτεΐνας, βιταμίνας, κυρίως Α,Βι, Β2, άσβέστιον, 

φωσφόρον, και θερμίδας.15 

"Ελήφθη την 13.7.1973 
**Κέντρον 'Ανθρωπολογικών 'Ερευνών—Κτηνιατρικά 'Εργαστήρια, οδός Μεσογείων 

και Κατεχάκη, 'Αθήναι. 
Anthropological Research Center—Veterinary Laboratories. Mesogion and Katehaki 
St., Athens, Greece. 



- 144 -

Είναι τρόφιμον σχεδόν πλήρες, ευπεπτον, άφομοιοΰται κατά το μεγα-

λύτερον ποσοστον καί συγχρόνως ευνοεί την άφομοίωσιν του γάλακτος, 

δταν τούτο λαμβάνεται μετ' αύτοϋ.17 

Ό τυρός παρασκευαζόμενος εκ πρώτης ύλης περιεχούσης μεγάλον 

αριθμόν μικροβίων, ενίοτε παθογόνων καί δυναμένης, επί πλέον, να μο-

λυνθή κατά τήν διάρκειαν της επεξεργασίας, περιέχει άφθονα μικρόβια 
1 7,1 8, κυρίως προ της ώριμάνσεως. Κατόπιν τούτου θεωρείται απαραίτητος 

ό εργαστηριακός έλεγχος του εις τήν κατανάλωσιν διατιθεμένου προϊόντος, 

προς προστασίαν τής Δημοσίας Υγείας. 

Ενταύθα, τονίζεται ότι εις τήν εν ισχύει νομοθεσίαν περί τυρών 2 5, 2 6, 2 7, 
2 8 , 29 δεν προβλέπονται βακτηριολογικά κριτήρια, δια τήν έκτίμησιν τής 

υγιεινής καταστάσεως τούτων. 

Σκοπός τής παρούσης εργασίας ήτο ό εργαστηριακός έλεγχος τοϋ εις 

τήν κατανάλωσιν διατιθεμένου τυρού, προς άναζήτησιν δεικτών μολύνσεως 

καί παθογόνων μικροβίων, προκειμένου, βάσει τών αποτελεσμάτων, νά 

προταθούν, προς θέσπισιν, βακτηριολογικά κριτήρια εκτιμήσεως τής κα-

ταλληλότητος του τυροϋ από απόψεως υγιεινής. 

ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑ 

Ελαμβάνοντο, προς έξέτασιν, δείγματα εκ τοϋ προσφερομένου προϊ­

όντος εις τάς Στρατιωτικός Μονάδας περιοχής 'Αττικής καί εκ τών κατα­

στημάτων τροφίμων τών κεντρικών αγορών 'Αθηνών καί Πειραιώς. 

Ώς δείγμα έλαμβάνετο, κατά το δυνατόν άσήπτως, ποσότης τυροϋ, υπό 

μορφήν κύβου, 150—200 g.30. Τό δείγμα έτοποθετεΐτο εντός εύρυστόμου 

άπεστειρωμένου φιαλιδίου μετά πώματος κοχλιωτοΰ ή περιετυλίσσετο δια 

φύλλου εξ αλουμινίου. Ενίοτε, τό δείγμα έλαμβάνετο δι' άπεστειρωμένου 

δειγματολήπτου τυροϋ, εκ διαφόρων σημείων τής τυρομάζης, μετά άφαίρε-

σιν τής εξωτερικής στιβάδος καί εις βάθος 1 cm περίπου. Τα λαμβανόμενα 

τεμάχια τυροϋ ετοποθετοΰντο εντός εύρυστόμου άπεστειρωμένου φιαλι­

δίου μετά πώματος κοχλιωτού. 

Τα δείγματα, άμα τη λήψει, μετεφέροντο εις τό Έργαστήριον, τοπο­

θετούμενα εντός προψυχθέντος ισοθερμικού δοχείου, ή δέ έξέτασις τούτων 

έγένετο αμέσως μετά τήν παραλαβήν των. 

ΤΕΧΝΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΕΩΣ 

1. Άραιωτικον ύγρον1 

Μ η τ ρ ι κ ό ν δ ι ά λ υ μ α : Προσθήκη 34,0 g. καλίου φωσφορικού 

δισοξίνου εις 500 ml άπεσταγμένου ύδατος. Διόρθωσις pH 7,2. Συμπλήρω-
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σις δι' άπεσταγμένου ύδατος μέχρι 1.000,0 ml. Άποστείρωσις εις 120° C 

επί 20 min. Διατήρησις εις ψυγειον. 

Τ ε λ ι κ ο ν δ ι ά λ υ μ α : Λήψις 1,25 ml μητρικού διαλύματος και 

συμπλήρωσις μέχρι 1.000,0 ml δι'άπεσταγμένου ύδατος. Διανομή εις φια­

λίδια. Άποστείρωσις εις 120° C επί 20 min. 

2. Παρασκευή αραιώσεων 

Εις ζυγισθέν άπεστειρωμένον φιαλίδιον, άνευ ύαλίνων σφαιριδίων, έτο-

ποθετείτο ποσότης 5 εως 10 g. τυρού, λαμβανομένη άσήπτως μετά άποστεί-

ρωσιν μιας επιφανείας του κύβου δι' έρυθροπυρακτωθέντος ειδικού εργα­

λείου. Το φιαλίδιον έζυγίζετο εκ νέου προς άνεύρεσιν του ακριβούς βάρους 

του ληφθέντος προϊόντος. Προς έπίτευξιν της άραιώσεως 1 /10 προσετίθετο, 

εντός του φιαλιδίου, ποσότης αραιωτικού υγρού ϊση προς το γινόμενον τοΰ 

βάρους τοΰ ληφθέντος προϊόντος επί 9. 

Το μϊγμα όμογενοποιειτο εις συσκευή ν Ultra - Turrax εις 10.000 

στροφάς άνά λεπτόν και επί 2 min. 

Είς περιπτώσεις δειγμάτων ληφθέντων δια δειγματολήπτου, προ της 

λήψεως της προς έξέτασιν ποσότητος, το δείγμα όμογενοποιειτο, κατά το 

δυνατόν, τη χρήσει άπεστειρωμένης υαλίνης ράβδου, ή εντός ιγδίου, εφ' 

όσον επρόκειτο περί σκληρού τυρού. 

Έκ της αρχικής ταύτης άραιώσεως παρεσκευάζοντο ai περαιτέρω δε-

καδικαί αραιώσεις. 

3. Προσδιορισμός κολοβακτηριδιομόρφων - κολοβακτηριδίων του εντέρου 

Ώ ς υλικά έχρησιμοποιήθησαν ζωμός πρασίνου λαμπρού μετά χολής 

(2%) Oxoid cm 31 1 2 και πεπτονοΰχον ύδωρ. 

Δια τον προσδιορισμόν των κολοβακτηριδιομόρφων ένοφθαλμίζοντο 

πέντε σωλήνες περιέχοντες ζωμό ν πρασίνου λαμπρού μετά χολής, δια 1,0 

ml εξ έκαστης των αραιώσεων. Ή έπώασις τούτων έγένετο εις 30° C έπί 

24—48 ώρας. 'Εθεωρούντο ώς θετικοί οι σωλήνες, είς τους οποίους παρετη-

ρεΐτο ζύμωσις τής λακτόζης αετά παραγωγής αερίου. Ό αριθμός των κο­

λοβακτηριδιομόρφων ύπελογίζετο βάσει των ειδικών προς τούτο Πινάκων. 

Δια τον προσδιορισμόν τοΰ κολοβακτηριδίου τοΰ εντέρου έχρησιμο-

ποιήθη ή δοκιμή κατά Mackenjie,9 ήτοι άνακαλλιέργεια, δι' ενός κρίκου 

έκ των θετικών σωλήνων, εις σωλήνας μετά πρασίνου λαμπρού μετά χολής 

και τοιούτους μετά πεπτονούχου ύδατος, έπώασις εις ύδατόλουτρον 44,5° C 

επί 24—48 ώρας. Ή δοκιμή εθεωρείτο θετική εις περίπτωσιν ζυμώσεως τής 

λακτόζης μετά παραγωγής αερίου και ινδόλης. Ό αριθμός τών κολοβά-
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κτηριδίων του εντέρου ύπελογίζετο βάσει των ειδικών προς τοϋτο Πινά­
κων. 

4. Άναζήτησις σαλμονελλων 

Ένοφθαλμίζοντο 50 ml εκ της αρχικής άραιώσεως εις ζωμον μαννί-

του4 διπλής πυκνότητος, 10 g. τυρού εις φιαλίδιον μετά 100 ml ζωμού τε­

τραθειονικοϋ νατρίου Difco 104 ή BBL 117066,7 περιέχοντος 1 : 100.000 

πράσινον λαμπρον και έτερα 10 g. τυροϋ εις φιαλίδιον μετά 100 ζωμού σε-

ληνίτου μετά κυστίνης (Difco 0687).8 Ό ζωμός μαννίτου έπωάζετο εις 37° C 

επί 18 έως 24 ώρας, ό ζωμός τετραθειονικοϋ νατρίου εις 37° C επί 48 ώρας 

και τέλος ό ζωμός σεληνίτου εις 43° C επί 48 ώρας. 

Έκ του ζωμού μαννίτου έγένετο άνακαλλιέργεια δια 0,5 ml εις δύο 

σωλήνας μετά 15 ml ζωμοϋ σεληνίτου μετά κυστίνης. Ό εις έκ τών σωλή­

νων έπωάζετο εις 37° C και ό έτερος εις 43° C έπί 48 ώρας. 

Έ κ του καλλιεργήματος είς ζωμόν τετραθειονικοϋ νατρίου εγένετο 

άνακαλλιέργεια εις άγαρ δεσοξυχολικόν Hynes - Leifson (Oxoid cm 227),12 

ενώ ?κ τών καλλιεργημάτων εις ζωμόν σεληνίτου εις SS άγαρ (Oxoid cm 

99). 12 

Έ ν συνεχεία έμελετώντο οι βιοχημικοί χαρακτήρες τών υπόπτων αποι­

κιών. 

5. Προσδιορισμός σταφυλόκοκκων 

Ώ ς ύλικόν εμπλουτισμού έχρησιμοποιήθη ζωμός Chapman5 τής κά­

τωθι συνθέσεως : 

Πεπτόνη 

Εκχύλισμα βοείου κρέατος 

Πρωτεόζη - Πεπτόνη No 3 

Νάτριον χλωριοϋχον 

Μαννίτης 

Έρυθρόν φαινόλης 

Ύδωρ άπεσταγμένον 

pH 7,4 - 7,6. Διανομή ανά 10 ml είς σωλί 

εις 120° C έπί 20 min. 

Ώ ς ύλικόν απομονώσεως έχρησιμοποιήθη άγαρ Baird - Parker (Oxoid 

cm 275)12 μετά 50 μg/ml σουλφαμεζαθίνης Οίκου I.C.I. 

Ένοφθαλμίζετο εις σωλήν μετά ζωμού μαννίτου, δια 1,0 ml εξ έκαστης 

2,0 
1,0 

9,0 

75,0 

10,0 

0,025 

1.000,0 

; 16 Χ 160 

g· 
» 

» 

» 

» 

» 

ml. 

mm. Άποστείρωσις 
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των αραιώσεων. Μετά έπώασιν επί 48 ώρας εις 37° C, έγένετο άνακαλλιέρ-

γεια εις ύλικον Baird - Parker. Άπεμονοοντο αί ύποπτοι άποικίαι και έγέ­

νετο ή δοκιμή πηκτάσης. 

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Τά αποτελέσματα των διενεργηθεισών εξετάσεων εμφαίνονται εις τους 

Πίνακας «Ι», «II» καί «III». 

Έκ της μελέτης του Πίνακος «Ι» διαπιστούται οτι ποσοστον 54,59 % 

φέτας, 52,45% κεφαλοτυρίου, 23,08% γραβιέρος και 12,39% κασεριού 

ΠΙΝΑΞ Ι 

Έμφαίνων τον αριθμόν κολοβακτηριδιομόρφων ανά γραμμάριον ^οϊόντος 
και το επί τοις εκατόν ποσοστον 

'Αριθμός 'Αριθμός κολοβακτηριδιομόρφων ανά g — Ποσοστόν επί τοις εκατόν. 
Είδος τυροΰ 

δειγμάτων 0 1 εωζ 11 εως 101 εως 1.001 εως 10.001 εως 100.001 εως 
10 100 1.000 10.000 100.000 1.000.000 

Φέτα 

Κασέριον 

Κεφαλοτύριον 

Γραβιέρα 

262 

210 

225 

104 

119 

45,41 % 

184 

87,61 % 

107 

47,55 % 

80 

76,92% 

43 

16,41% 

6 

2,85% 

25 

Π , Π % 

10 

9 , 6 1 % 

29 

11,06% 

9 

4,28% 

18 

8,00% 

1 

0,91 % 

19 

7,25% 

9 

4,28% 

25 

11,11% 

2 

1,92% 

24 

9,16% 

2 

0,95% 

28 

12,44% 

6 

5,76% 

25 

9,54% 

22 

9,77% 

5 

4,80% 

3 

1,14% 

περιέχει περισσότερα του ενός κολοβακτηριδιόμορφα ανά γραμμάριον, 

ενώ ποσοστόν 19,84 %, 22,21 %, 10,56 % και 0,95 % αντιστοίχως, περιέχει 

πλέον τών 1.000 κολοβακτηριδιομόρφων άνα γραμμάριον. 

Έ κ της μελέτης του Πίνακος «II» διαπιστούται οτι ποσοστόν 41,09% 

φέτας, 44,00% κεφαλοτυρίου, 16,39% γραβιέρας καί 17,15% κασεριού 

περιέχει περισσότερα του ενός κολοβακτηρίδια του εντέρου άνα γραμμά­

ριον, ενώ ποσοστόν 22,11%, 28,88%, 11,48% καί 0,94% αντιστοίχως, 

περιέχει πλέον τών 100 κολοβακτηριδίων του εντέρου ανά γραμμάριον. 

Έκ της μελέτης του Πίνακος «III» διαπιστούται οτι εις ελάχιστον 

ποσοστόν τυρών ανευρίσκονται παθογόνοι σταφυλόκοκκοι (1,99% εις τήν 

φέταν καί 0,52 % εις το κασέριον.). 
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Π Ι Ν Α Ξ II 

Έμφαίνων τον αριθμόν κολοβακτηριδίων του εντέρου ανά γραμ. προϊόντος 
και το επί τοις εκατόν ποσοστόν 

'Αριθμός 'Αριθ. κολοβακτηριδίων τοΰ εντέρου ανά γραμ. — ποσοστόν επί τοις εκατόν 
Είδος τυροΰ 

δειγμάτων 0 1 εως 11 εως 101 εως 1.001 εως 10.001 εως 100.001 εως 
10 100 1.000 10.000 100.000 1.000.000 

Φέτα 

Κασέριον 

Κεφαλοτύριον 

Γραβιέρα 

262 

210 

225 

104 

157 
59,91 % 

195 
92,85 % 

126 
56,00% 

87 
83,61 % 

33 
12,59% 

4 
1,90% 

19 
8,44% 

5 
4,80% 

14 
5,34% 

9 
4,28% 

15 
6,66% 

— 

17 
6,48% 

1 
0,47% 

27 

12,00% 

7 
6,73% 

22 
8,39% 

1 
0 4 7 % 

23 
10.22% 

4 
3,84% 

16 
6,10% 

15 
6,66% 

1 
0,91 % 

3 

1,14% 

Π Ι Ν Α Ξ III 

Έμφαίνων τον αριθμόν των παθογόνων σταφυλόκοκκων άνα γρ. προϊόντος 
και τό επί τοις εκατόν ποσοστόν 

Είδος τυροΰ 

Φέτα 

Κασέριον 

Κεφαλοτύριον 

'Αριθ. δειγμάτων 

252 

196 

205 

'Αριθμός σταφυλόκοκκων 

0 

247 
98,01 % 

195 
99,48% 

205 
100,00% 

10 

2 
0,79% 

άνα γρ. — Ποσοστόν επί 

100 

1 
0,39% 

1 
0,52% 

τοις εκατόν 

1.000 

2 
0,79% 

Γραβιέρα 93 93 
100,00% 
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Σημειοϋται ότι εις τα έξετασθέντα δείγματα δεν άνευρέθησαν σαλμο-

νέλλαι. 

Σ Τ Ζ Η Τ Η Σ Ι Σ - ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Έξητάσθησαν 801 εν συνόλω δείγματα, εις τα όποια άνεζητήθησαν 

κολοβακτηριδιόμορφα, κολοβακτηρίδιο ν του εντέρου, σαλμονέλλαι και 

παθογόνοι σταφυλόκοκκοι. 

Έκ της μελέτης τών αποτελεσμάτων συνάγονται τα κάτωθι : 

1. Ποσοστόν 41,09% φέτας, 44,00% κεφαλοτυρίου, 16,39% γραβιέ-

ρας και 17,15% κασεριού δεν πληροί τους όρους των προδιαγραφών του 

'Αρχηγείου Στράτου,2 4 δια τους τυρούς τους προοριζόμενους δια τάς άνάγ-

κας των Ένοπλων Δυνάμεων, λόγω παρουσίας κολοβακτηριδίου του έντε­

ρου εις εν γραμμάριον τυροΰ. 

2. Ποσοστόν 19,84% φέτας χαρακτηρίζεται ως μη κανονικόν, λόγω 

παρουσίας πλέον των 1.000 κολοβακτηριδιομόρφων εις εν γραμμάριον.3 

3. Ποσοστόν 1,99% φέτας και 0,52% κασεριού χαρακτηρίζεται ώς 

μη κανονικόν, λόγω παρουσίας παθογόνων σταφυλόκοκκων εις εν γραμ­

μάριον.3,2 4 

4. Τά ύφ' ημών άνευρεθέντα ποσοστά, τουλάχιστον ώς προς τό κο-

λοβακτηρίδιον του εντέρου, είναι περίπου τα αυτά μετά άνευρεθέντα κατά 

τον ελεγχον της υγιεινής καταστάσεως τών τυρών εις την Β. Ελλάδα. 2 2 

Ή παρατηρούμενη ούσιοοδης διαφορά μεταξύ τών διαφόρων ειδών 

τυρών ώς προς τον αριθμόν τών κολοβακτηριομόρφων και του κολοβα­

κτηριδίου του εντέρου δύναται να άποδοθή αφ'ενός μεν εις τον διάφορον 

τρόπον παρασκευής τών τυρών 1 7, 1 8, 1 9 (τό κασέριον κατά την παρασκευήν 

αναθερμαίνεται εις 70° C, ή γραβιέρα, κατά κανόνα, υποβάλλεται είς βρα-

δεΐαν άναθέρμανσιν εις 43° C - 44° C και είς ταχείαν τοιαύτην εις 48° C -

52° C, τό κεφαλοτύριον είτε αναθερμαίνεται εις 40° C - 46° C εϊτε όχι και 

τέλος ή φέτα δεν αναθερμαίνεται), αφ' έτερου δε είς διαφοράς τών εγκα­

ταστάσεων τών χρησιμοποιουμένων εκάστοτε δια την παρασκευήν τών 

τυρών. 

6. Ό άνευρισκόμενος υψηλός αριθμός κολοβακτηριδιομόρφων καί 

κολοβακτηριδίου του εντέρου, δύναται να άποδοθή : 

α. Είς την μή τυποποίησιν τής παραγωγής. Είναι γνωστόν, π.χ. ότι 

τό κολοβακτηρίδιον του εντέρου εξαφανίζεται είς τον τυρόν φέταν εντός 

3 - 4 εβδομάδων άπό τής παρασκευής, ύπό την άπαραίτητον προϋπόθεσιν 

οτι θα άναπτυχθή εντός του Ιου 24/ωρου ολική όξύτης τυροπήγματος 90° 
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Soxhlet - Henkel, ή οποία θα άνέλθη άνω των 130° εντός των 3 - 4 επομένων 
ήιιερών.16 

β. Πιθανώς εις τήν διάθεσιν των τυρών εις την κατανάλωσιν προ της 

παρελεύσεως του απαραιτήτου χρόνου δια τήν πλήρη ώρίμανσιν τούτων. 
(17}18919923}29). 

γ. Εις τήν χρησιμοποίησιν, διά τήν παρασκευήν των τυρών, γάλακτος 
μή παστεριωμένου (2) και γενικώς γάλακτος κακής, βακτηριολογικώς, ποιό­
τητος. (20,31,32). 

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

Έκ τών αποτελεσμάτων της ημετέρας μελέτης και βάσει της σχετικής 

βιβλιογραφίας, διά τήν βελτίωσιν της υγιεινής καταστάσεως τών τυρών, 

προτείνονται τα κάτωθι : 

1. Να καθιερωθούν νομοθετικώς τα κάτωθι βακτηριολογικά κριτήρια : 

Κολοβακτηρίδιον 

του εντέρου 

Σταφυλόκοκκοι 

παθογόνοι 

Σαλμονέλλαι 

Ιον έτος έφαρμ. 2ον έτος έφαρμ. 3ον έτος έφαρμ. 

κριτηρίων κριτηρίων κριτηρίων 

100/g. 100/g. 

ά π ο υ 

α π ο υ σ ι 

απουσία/g. 

/g-

/ 25 g. 

Φωσφατάση ά ρ ν η τ ι κ ή , άφ'ής θεσπισθή 

νομοθετικώς παστερίωσις του γάλακτος του προ­

οριζομένου διά τήν παρασκευήν τυρών 

2. Να δημιουργηθούν βιομηχανίαι ή αξιόλογοι βιοτεχνίαι επεξερ­

γασίας γάλακτος, οπότε θα είναι δυνατή ή παραγωγή, υπό υγιεινούς όρους, 

τυποποιημένων τυρών. 

3. Να διατίθενται εις τήν κατανάλωσιν τυροί μόνον μετά τήν πλήρη 

ώρίμανσιν τούτων και να λαμβάνεται ύπ'όψιν ως κριτήριον ώριμάνσεως, 

κατά τον έργαστηριακόν έλεγχον, ή απουσία κολοβακτηριδίου του εντέ­

ρου είςτό γραμμάριον,(23)ελλείψει έτερων σαφών χημικών κριτήρίων.(2 1,2 2) 

4. Να χρησιμοποιήται παστεριωμένον και μόνον γάλα, (V0,1 1) ήτουλά-
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χιστον γάλο μετά άντίστοιχον της παστεριώσεως θερμικήν έπεξεργασίαν, 

δια την παραγωγήν τυρών. (20) 

5. Ή συγκέντρωσις και ή διακίνησις του γάλακτος εκ του τόπου 

παραγωγής προς τα βιομηχανίας ή βιοτεχνίας επεξεργασίας τούτου, να 

γίνεται ύπο ορούς υγιεινούς. (14,31) 

6. Τέλος, δια τον έργαστηριακον ελεγχον των τυρών, προτείνεται ό­

πως καθιερωθή, νομοθετικώς, ενιαία τεχνική εξετάσεως. 

ΠΕΡΙΛΗΨΊΣ 

Έξητάσθησαν κατά το 1972 καί μέχρι σήμερον 801 δείγματα Ελλη­

νικών τυρών (φέτα, κεφαλοτύριον, γραβιέρα, κασέριον), τα όποια ελήφθη­

σαν εκ της περιοχής 'Αττικής. 

Έγένετο προσδιορισμός κολοβακτηριδιομόρφων, κολοβακτηριδίου 

τοϋ εντέρου, παθογόνων σταφυλόκοκκων και άνεζητήθησαν σαλμονέλλαι. 

Διεπιστώθη οτι ποσοστόν 22,11% φέτας, 28,88% κεφαλοτυρίου, 

11,48% γραβιέρας καί 0,94% κασεριού περιέχει πέραν τών 100 κολοβα­

κτηριδίων του εντέρου εις το γραμμάριον, ενώ ποσοστόν 19,84%, 22,21 %, 

10,56% καί 0,95% αντιστοίχως περιέχει πέραν τών 1.000 κολοβακτηρι­

διομόρφων εις το γραμμάριον. 

Εις ελάχιστον ποσοστόν τυρών άνευρέθησαν παθογόνοι σταφυλόκοκ­

κοι (1,99% εις τήν φέταν καί 0,52% εις τό κασέριον). 

Εις τα έξετασθέντα δείγματα δεν άνευρέθησαν σαλμονέλλαι. 

Προτείνεται ή καθιέρωσις κριτηρίων δια τον χαρακτηρισμόν της υ­

γιεινής καταστάσεως τών τυρών ώς καί ενιαίας τεχνικής εξετάσεως τούτων. 
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