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S U M M A R Y 

Although foodborne and waterborne diseases are considered a major group of human illnes
ses, international statistics do not reflect the true incidence of food poisonings due to extensive 
underreporting. Even in developed nations it is estimated that there are 25 true cases for each ο 
ne reported. Losses to the national economies are of significant magnitude to cause concern. Me
dical costs for salmonellosis alone in the USA are estimated to be in excess of 1.2 billion dollar
s/year. Recent epidemiologic data indicate that outbreaks of bacterial origin remain the most 
frequent type, with Salmonella, S. aureus, C. perfringens and V. parahaemolyticus the most 
common agents. A significant percentage of the outbreaks remains of unknown etiology. These 
unknown agents may include viruses and foodborne disease agents which were overlooked before 
in foods. 

Foods of animal origin remain the major group of implicated foods while restaurants and ho
mes are the most common places of food mishandlings. Inadequate cooling has been associated 
with most outbreaks. Worldwide, the incidence of food poisoning is expected to increase. Major 
contributing factors include: more out of home and mass feedings; more centralized mass 
production and wider distribution of foods exposing larger segments of the population; increased 
consumption of slightly heated foods; rapid expansion of tourism on an individual or group basis 
resulting in overloading the capacity of food service establishments; increased consumer aware
ness; better reporting of foodborne diseases; introduction of new technology where no tradition 
of good manufacturing practices exists; and expansion of international trade. 
Extensive progress has been made in understanding the ecology and epidemiology of bacterial 
food poisoning agents during the past ten years. 

Disease agents such as Campylobacter, Y. enterocolyttca and B. cereus have been recognized 
and studied extensively. The pathogenesis of diarrheas caused by many bacterial agents has just 
begun to be understood and new avenues of treatment or prevention may become possible in the 
near future. 
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Although the food industry has made extensive progress in recent years, the need to change 
the manufacturing of many foods from an art to science has become acute. Rapid introduction 
of new food processing technologies quite often is not followed by the rapid and clear understan
ding of their food safety implications. With some old preservation methods we still have pro
blems because we do not follow well known and recommended procedures. 
Political and consumer pressures upon regulatory agencies sometimes are irrational and not well 
formulated with respect to the risk they would like to prevent. The debate on nitrites, nitrosami-
nes and botulism is a recent example. 

This presentation will be limited to a discussion of some recent developments regarding ma
jor and newly recognized bacterial agents. Appropriate references for further reading will be re
commended. 

"Αν και οί οφειλόμενες στα τρόφιμα και τό νερό λοιμώξεις αποτελούν με
γάλη ομάδα των ασθενειών τοΰ ανθρώπου, ο{ διεθνείς στατιστικές δέν παρου
σιάζουν τήν αληθινή συχνότητα τών τροφικών δηλητηριάσεων, πράγμα πού 
οφείλεται βασικά σέ μεγάλο βαθμό στην έλλειπή δήλωση τους. 'Ακόμη και 
στις ανεπτυγμένες χώρες υπολογίζεται δτι άπό 25 πραγματικές περιπτώσεις 
μόνο μία δηλώνεται. Οί απόκλειες στην εθνική οίκονομία είναι μεγάλης σπου-
δαιότητος με αποτέλεσμα νά προκαλούν τό ενδιαφέρον τών αρμοδίων. Ή υ
γειονομική δαπάνη για τίς σαλμονελλώσεις μόνον στις ΗΠΑ υπολογίζεται δτι 
υπερβαίνει τό 1,2 δισεκατομμύρια δολλάρια τόν χρόνο. Πρόσφατα επιδημιο
λογικά στοιχεία δείχνουν δτι οί πλέον συχνές αίτιες τροφοδηλητηριάσεων 
βακτηριδιακής φύσε(ος εξακολουθούν νά ε?ναι ή SALMONELLA, ST. 
AUREUS, CL. PERFRINGENS καί τό V. PARAHAEMOLYTICUS. Σημαν
τικό ποσοστό περιστατικών παραμένει άγνωστου αίτιολογίας. Αυτοί οί άγνω
στοι παράγοντες περικλείουν τους ίούς καί άλλους παράγοντες πού στό πα
ρελθόν δέν λαμβάνονταν ύπ' Οψη στά τρόφιμα. 

Τά τρόφιμα ζωικής προελεύσεως εξακολουθούν νά είναι ή μεγαλύτερη ο
μάδα τροφίμίον πού ενοχοποιούνται, ένώ τά εστιατόρια καί τά σπίτια είναι τά 
μέρη δπου συχνότερα οί χειρισμοί τών τροφίμων δέν είναι οί ενδεδειγμένοι. 
Ή ανεπαρκής ψύξη συνδέεται μέ τά περισσότερα κρούσματα. Ή συχνότης 
τών τροφικών δηλητηριάσεων αναμένεται νά αυξηθεί σέ παγκόσμια κλίμακα. 
Οί σημαντικότεροι παράγοντες, πού συμβάλλουν γι' αυτό, περιλαμβάνουν τήν 
συνήθεια γιά φαγητό μακριά άπό τό σπίτι μέ φαγητά μαζικής παραγωγής, τήν 
κεντρικώτερη μαζική παραγωγή τροφίμων καί τήν ευρύτερη διανομή μέ απο
τέλεσμα νά εκτίθενται μεγαλύτερα τμήματα τοΰ πληθυσμού, τήν αυξημένη κα
τανάλωση τροφίμίον πού θερμαίνονται ελαφρά, τήν γρήγορη επέκταση τοΰ 
τουρισμού είτε σέ ατομική βάση εΓτε σέ ομαδική, μέ αποτέλεσμα νά επιβαρύ
νονται πολύ οί δυνατότητες εξυπηρετήσεως τών εγκαταστάσεων παραθέσεως 
τροφίμων, τήν αυξημένη ευαισθησία τών καταναλωτών, τήν καλύτερη δήλωση 
τών τροφογενών δηλητηριάσεων, τήν είσαγωγή νέας τεχνολογίας εκεί δπου 
δέν υπάρχει παράδοση καλών βιομηχανικών μεθόδων παρασκευής τροφίμων 
καί τέλος τήν επέκταση τοΰ διεθνούς εμπορίου. 

Σημαντική πρόοδος έχει έπιτευχθή τήν τελευταία δεκαετία γιά τήν κατα
νόηση τής οικολογίας καί της επιδημιολογίας τών διαφόρων παραγόντων τρο-
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φικών δηλητηριάσεων βακτηριαδικής προελεύσεως. Ό CAMPYLOBACTER, 
ή YERSINIA ENTEROCOLITICA και ό Β. CEREUS έχουν αναγνωρισθεί 
ώς υπεύθυνοι παράγοντες ασθενειών και έχουν μελετηθεί συστηματικά. Ή πα-
θογένεση των διαφόρων τύπων διάρροιας, πού οφείλονται σέ βακτηρίδια, μό
λις τώρα άρχισε να γίνεται κατανοητή και νέοι δρόμοι στην θεραπεία και τήν 
πρόληψη ίσως γίνουν πιθανοί στο άμεσο μέλλον. 

"Αν και ή βιομηχανία τροφίμων έχει επιτελέσει σημαντική πρόοδο τα τε
λευταία χρόνια, ή ανάγκη για τήν αλλαγή της παραγωγής πολλών τροφίμων 
άπό τέχνη σέ επιστήμη έχει γίνει απαραίτητη. Ή ταχεία είσαγωγή τεχνολογι
κών διαδικασιών νέων τροφίμων αρκετά συχνά δέν ακολουθείται άπό τήν τα
χεία και ξεκάθαρη κατανόηση τών επιπτώσεων έπί της ασφαλείας των. 'Εξα
κολουθούμε να έχουμε προβλήματα μέ μερικές παλιές μεθόδους συντηρήσεως 
τροφίμων επειδή δέν ακολουθούμε γνωστές και δοκιμασμένες διαδικασίες. Ή 
πίεση τών πολιτικών και τών καταναλωτών στα κρατικά όργανα έλεγχου είναι 
μερικές φορές ενοχλητική καί όχι καλά τεκμηριωμένη ώς προς τον κίνδυνο ά
πό τόν οποίον θέλουν να προστατεύσουν. Ή συζήτηση γιά τα νιτρώδη, οί νι-
τροσαμινες καί ή άλλαντίαση αποτελούν ένα πρόσφατο παράδειγμα. 
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