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Μ Ι Κ Ρ Ο Β Ι Α Κ Γ   Α Λ Λ Ο Ι Ω  Γ Ι    Κ Ρ Γ Α   &  Π Ρ Ο Ι Ο Ν Σ Α  





Σο νωπό κρζασ μπορεί να υποςτθρίξει τθν 
ανάπτυξθ των μ.ο.;    

Ναι μπορεί με άνεςθ διότι ζχει pH ςτο 
6.8, και αποτελεί πλοφςιο κρεπτικό 
υπόςτρωμα (γλυκόηθ, πρωτεΐνεσ, κ.α.)    

Η επεξεργαςία επιβαρφνει 
τθν μικροβιακι χλωρίδα ;    

Υπάρχει και ςυνικωσ 
επιβαρφνει τον αρχικό 
μικροβιακό πλθκυςμό 

Ποιά είναι θ φυςικι 
μικροχλωρίδα του  
εςωτερικοφ του  
κρζατοσ ;    

Πριν τθ ςφαγι θ ςάρκα του κρζατοσ 
ενόσ υγιοφσ ηϊου κεωρείται ςτείρα ι 
ζχει πολφ μικρό αρικμό μ.ο. (< 100 
cfu/g) 



Κ α η ά ζ η α ζ η  η ο ς  ζ ώ ο ς  

 

Ε π ε ξ ε π γ α ζ ί α /   ς ζ κ ε ς α ζ ί α  

 

Α λ ς ζ ί δ α  ψ ύ ξ η ρ  

 



Στα κουραςμζνα ηϊα ζχει εξαντλθκεί το γλυκογόνο, με 
αποτζλεςμα θ μικροχλωρίδα τθσ επιφάνειασ του ηϊου να 
χρθςιμοποιεί τισ πρωτεΐνεσ ωσ υπόςτρωμα ανάπτυξθσ. Στθν 
περίπτωςθ αυτι τα προϊόντα μεταβολιςμοφ των πρωτεϊνϊν 
είναι δφςοςμα (ςθψη) ακόμα και ςε ςχετικά χαμθλοφσ 
πλθκυςμοφσ μικροχλωρίδασ (104 - 105 cfu/g). Κυρίωσ τα γζνθ 
Moraxella, Acinetobacter  

Στα ξεκοφραςτα ηϊα υπάρχει γλυκογόνο και θ μικροχλωρίδα τθσ 
επιφάνειασ του ηϊου το χρθςιμοποιεί ωσ υπόςτρωμα ανάπτυξθσ. 
Στθν περίπτωςθ αυτι τα προϊόντα μεταβολιςμοφ είναι κυρίωσ το 
γαλακτικό οξφ (ξίνιςμα) και θ οργανολθπτικι αλλοίωςθ του κρζατοσ 
εμφανίηεται ςε υψθλότερουσ πλθκυςμοφσ (106 - 107 cfu/g). Κυρίωσ 
τα γζνθ Pseudomonas. 

Π Α Ρ Α Μ Ε Σ Ρ Ο Ι  Π Ο Τ  
Ε Π Η Ρ Ε Α Ζ Ο Τ Ν  Σ Η  
Δ Ι Α Ρ Κ Ε Ι Α  Ζ Ω Η   
Σ Ο Τ  Ν Ω Π Ο Τ  
Κ Ρ Ε Α Σ Ο   
 



Π Α Ρ Α Μ Ε Σ Ρ Ο Ι  Π Ο Τ  
Ε Π Η Ρ Ε Α Ζ Ο Τ Ν  Σ Η  
Δ Ι Α Ρ Κ Ε Ι Α  Ζ Ω Η   
Σ Ο Τ  Ν Ω Π Ο Τ  
Κ Ρ Ε Α Σ Ο   
 

Σί ςυμβαίνει κατά τθν ςφαγι και τθν 
επεξεργαςία των νωπϊν κρεάτων ;    

Επιμολφνςεισ είτε μικρισ 
ζκταςθσ (ςτθν καλφτερθ 
περίπτωςθ) είτε μεγάλθσ ζκταςθσ 
(βαριζσ επιμολφνςεισ)       

Από ποφ προζρχονται οι 
επιμολφνςεισ ;    

Από τθν εκδορά του ηϊου, τον 
εκςπλαχνιςμό και τον τεμαχιςμό  

Είναι ςοβαρζσ 
αυτζσ οι 

επιμολφνςεισ ;    

Ναι, μπορεί να είναι, ειδικά εάν 
ζχουμε επιμόλυνςθ από βακτιρια του 
εντερικοφ ςωλινα (E. coli, Salmonella 
spp.) 



Π Α Ρ Α Μ Ε Σ Ρ Ο Θ  

Π Ο Τ  

Ε Π Η Ρ Ε Α Ζ Ο Τ Ν  Σ Η  

Δ Θ Α Ρ Κ Ε Θ Α  Ζ Ω Η   

Σ Ο Τ  Ν Ω Π Ο Τ  

Κ Ρ Ε Α Σ Ο   
 

Γιατί μασ 
ενδιαφζρει θ 

αρχικι 
επιμόλυνςθ του 
νωποφ κρζατοσ 
εφόςον τελικά 

δεν κα 
καταναλωκεί 

νωπό ;    

Υψθλόσ αρχικόσ πλθκυςμόσ 
μικροοργανιςμϊν, ακόμα και 
μθ-πακογόνων ςθμαίνει 
μ ι κ ρ ι  δ ι ά ρ κ ε ι α  ηω ι σ  
του προϊόντοσ 

Υψθλόσ αρχικόσ πλθκυςμόσ μικροοργανιςμϊν, 
ακόμα και μθ-πακογόνων ςθμαίνει ότι το προϊόν 
είναι περιςςότερο ε υ α ί ς κ θ τ ο  ς ε  
κ ε ρ μ ο κ ρ α ς ι α κ ζ σ  δ ι α κ υ μ ά ν ς ε ι σ  

Υψθλόσ αρχικόσ πλθκυςμόσ 
μικροοργανιςμϊν, ςθμαίνει υψθλι 
πικανότθτα παρουςίασ πακογόνων   



Μικροοργανιςμοί ςε ολόκλθρο 

ςφάγιο και ςε τεμαχιςμζνο 

Πρόκειται για ψ υ χ ρ ό τ ρ ο φ α  και 

αυςτθρά α ε ρ ό β ι α  βακτιρια ωσ επί 

το πλείςτον:  

Ҩ Pseudomonas spp. 

Ҩ Alcaligenes spp. 

Ҩ Acinetobacter spp. 

Ҩ Moraxella spp. 

Ҩ Aeromonas spp. 



ΠΟΙΑ ΕΙΝΑΙ ΣΑ ΚΤΡΙΟΣΕΡΑ ΓΕΝΗ ΒΑΚΣΗΡΙΩΝ ΠΟΤ 

ΤΜΜΕΣΕΧΟΤΝ ΣΙ ΑΛΛΟΙΩΕΙ ΣΟΤ ΝΩΠΟΤ ΚΡΕΑΣΟ ; 

Ε ξα ρ τ ά τ α ι  από αρκετζσ παραμζτρουσ μεταξφ αυτϊν και 

θ τελικι του μορφι π.χ.: 

Ҩ Ολόκληρο ςφάγιο  

Ҩ Τεμαχιςμένο και πωσ τεμαχίςτηκε  

Ҩ Συςκευαςμένο υπό κενό  

Ҩ Συςκευαςμένο υπό τροποποιημένη ατμόςφαιρα 



ΝΩΠΟ ΚΡΕΑ ΤΚΕΤΜΕΝΟ Ε 

ΑΣΜΟΦΑΙΡΙΚΟ ΑΕΡΑ 

Αναπτφςςονται βακτιρια του γζνουσ Pseudomonas .  

Είναι Gram αρνθτικά, αυςτθρά αερόβια, με ςχετικά γριγορο ρυκμό 

αναδιπλαςιαςμοφ. Ζυμϊνουν με ευκολία τθ γ λ υ κ ό η θ  και παράγουν γαλακτικό 

οξφ. Αρχικά το νωπό κρζασ ξινίηει ελαφρά.  Με τθν πάροδο του χρόνου, εξαντλείται 

θ γλυκόηθ, τότε αναπτφςςονται, παράλλθλα με τισ ψευδομονάδεσ, και τα ακόλουκα 

γζνθ βακτθρίων: 
 

 

 

 

 

 

τα οποία μεταβολίηουν ενϊςεισ π ρ ω τ ε ϊ ν ι κ ι σ  φ φ ς ε ω σ  με αποτζλεςμα τθν ανάπτυξθ 

δ υ ς ά ρ ε ς τ ω ν  ο ς μ ϊ ν   

Ҩ Alcaligenes spp. 

Ҩ Acinetobacter spp. 

Ҩ Moraxella spp. 

Ҩ Aeromonas spp. 



ΝΩΠΟ ΚΡΕΑ ΤΚΕΤΑΜΕΝΟ 

«ΤΠΟ ΚΕΝΟ» 

Ҩ Με δεδομζνο ότι οι ψευδομονάδεσ είναι αυςτθρά αερόβιεσ, ςυχνά οι 

επιχειριςεισ παραγωγισ νωποφ κρζατοσ επιλζγουν  τθ ςυςκευαςία «υ π ό  

κ ε ν ό » . 

 

Ҩ Η διάρκεια ηωισ του προϊόντοσ εξαρτάται από τθ κερμοκραςία ςυντιρθςθσ και 

κυρίωσ, τθ δ ι α π ε ρ α τ ό τ θ τ α  ςε οξυγόνο του υ λ ι κ ο φ  ς υ ς κ ε υ α ς ί α σ .   

Ձ Χ α μ η λ ή  δ ι α π ε ρ α τ ό τ η τ α : ευνοείται θ ανάπτυξθ 

ο ξ υ γ α λ α κ τ ι κ ϊ ν  β α κ τ θ ρ ί ω ν  (ομοηυμωτικϊν και 

ετεροηυμωτικϊν) και B r o c h t r h i x  t h e r m o s p h a c t a .  

Παράγουν γαλακτικό οξφ και ςυνεπϊσ ΔΕΝ επιτρζπουν τθν ανάπτυξθ 

πακογόνων μ.ο. (Salmonella spp.)  

Ձ Μ ζ ς η  δ ι α π ε ρ α τ ό τ η τ α : ευνοείται θ ανάπτυξθ:  

Aeromonas spp. Pseudomonas spp. 



ΝΩΠΟ ΚΡΕΑ ΤΚΕΤΑΜΕΝΟ 

«ΤΠΟ ΚΕΝΟ» 

Ҩ Η διάρκεια ηωισ του προϊόντοσ εξαρτάται από τθ κερμοκραςία ςυντιρθςθσ και, κυρίωσ, 

τθ δ ι α π ε ρ α τ ό τ θ τ α  ςε οξυγόνο του υ λ ι κ ο φ  ς υ ς κ ε υ α ς ί α σ .   

Ձ Χαρακτηριςτικά γένη:  Lactobacillus cellobiosus (ετεροζυμωτικόσ) 

    Leuconostoc carnosum 

               Leuconostoc gelidum 

               Carnobacterium divergens (ετεροζυμωτικά)   

Ձ Μ ζ ς η  δ ι α π ε ρ α τ ό τ η τ α : ευνοείται θ ανάπτυξθ:  

        Aeromonas spp. 

                         Pseudomonas spp. 

Ձ Χ α μ η λ ή  δ ι α π ε ρ α τ ό τ η τ α : ευνοείται θ ανάπτυξθ 

ο ξ υ γ α λ α κ τ ι κ ϊ ν  β α κ τ θ ρ ί ω ν  (ομοηυμωτικϊν και ετεροηυμωτικϊν) και 

B r o c h o t r h i x  t h e r m o s p h a c t a .  

Ωςτόςο παράγουν γαλακτικό οξφ και ςυνεπϊσ ΔΕΝ επιτρζπουν τθν ανάπτυξθ 

πακογόνων μ.ο. (Salmonella spp.)  



ΝΩΠΟ ΚΡΕΑ ΤΚΕΤΑΜΕΝΟ Ε  

«ΣΡΟΠΟΠΟΙΗΜΕΝΗ  ΑΣΜΟΦΑΙΡΑ» 

Ҩ Με δεδομζνο ότι οι ψευδομονάδεσ είναι αυςτθρά αερόβιεσ, 

ςυχνά οι επιχειριςεισ παραγωγισ νωποφ κρζατοσ επιλζγουν  τθ 

ςυςκευαςία «ς ε  τ ρ ο π ο π ο ι θ μ ζ ν θ  α τ μ ό ς φ α ι ρ α » . 

 

Ҩ Η διάρκεια ηωισ του προϊόντοσ εξαρτάται από τθ κερμοκραςία 

ςυντιρθςθσ και, κυρίωσ, τθ δ ι α π ε ρ α τ ό τ θ τ α  ςε οξυγόνο του 

υ λ ι κ ο φ  ς υ ς κ ε υ α ς ί α σ .   

Ο μ ά δ ε σ  

β α κ τ θ ρ ί ω ν  

π ο υ  

α λ λ ο ι ϊ ν ο υ ν  

κ ρ ζ α τ α  ς ε  M A P  

Ҩ Acinetobacter spp., Moraxella spp. ζχουν πρωτεολυτικζσ 

ιδιότθτεσ και ςε υψθλοφσ πλθκυςμοφσ οδθγεί ςε ζντονθ δυςοςμία. 

Ҩ Brochothrix thermosphacta: εκτόσ τθσ οςμισ ςιψθσ 

δθμιουργοφν και γλοιϊδεισ υφζσ (slime). 

Ҩ Flavobacterium spp.: πράςινουσ ι κίτρινουσ χρωματιςμοφσ 

Ҩ  Serratia marcescens: κόκκινουσ χρωματιςμοφσ    



ΝΩΠΟ ΚΡΕΑ ΤΚΕΤΑΜΕΝΟ «ΤΠΟ ΚΕΝΟ»  ι Ε    

ΣΡΟΠΟΠΟΙΗΜΕΝΗ ΑΣΜΟΦΑΙΡΑ 

Lactobacillus curvatus/ Lαctobacillus sake: Ομοηυμωτικά βακτιρια, δθλαδι δεν 
παράγουν αζριο, αλλά οξινίηουν το προϊόν και δίνουν οςμζσ οι οποίεσ είναι μεν αρκετά 
δυςάρεςτεσ αλλά μετά το άνοιγμα τθσ ςυςκευαςίασ χάνονται. Υπάρχουν, ωςτόςο, και 
ςτελζχθ που παράγουν υδρόκειο που κάνουν εξαιρετικά δφςοςμο το προϊόν     

Leuconostoc carnosum/ Leuconostoc gelidum: Ετεροηυμωτικά βακτιρια, δθλαδι 
παράγουν αζριο και οξινίηουν το προϊόν. Ο ςχθματιςμόσ αερίου εμφανίηεται ωσ 
«φοφςκωμα» τθσ ςυςκευαςίασ.     

Shewanella putrefacience: Αερόβιο και προαιρετικά αναερόβιο βακτιριο, ψυχρότροφο, 
που παράγει ςθμαντικζσ ποςότθτεσ H2S, το οποίο αντιδρά (οξειδϊνει)  τθν χρωςτικι του 
κρζατοσ και του δίνει πράςινεσ αποχρϊςεισ.     

Enterobacter spp., Proteus spp., Hafnia spp.: Αερόβιο και προαιρετικά αναερόβια 
βακτιρια, ψυχρότροφα οριςμζνα ςτελζχθ, που παράγουν δφςοςμα προιόντα 
μεταβολιςμοφ (αμίνεσ, αμμωνία, μεκυλοςουλφίδια και μερκαπτάνεσ).     



ΝΩΠΟ ΚΡΕΑ ΤΚΕΤΜΕΝΟ Ε  

ΑΣΜΟΦΑΙΡΙΚΟ  ΑΕΡΑ, Ε ΚΕΝΟ        Ε ΣΡΟΠΟΠΟΙΗΜΕΝΗ    

Ҩ  Μια βιομθχανία επεξεργαςίασ ΣΙ ΝΑ ΕΠΙΛΕΞΕΙ:   
 

Συςκευαςία «κοινι», ςε «ατμοςφαιρικό αζρα»   

ι 
Συςκευαςία «απουςία οξυγόνου» ι ςε «τροποποιθμζνθ ατμόςφαιρα»  

Α ν  ε π ι δ ι ϊ κ ε ι  μ ε γ ά λ θ  δ ι ά ρ κ ε ι α  η ω ι σ  

Δ Ε Ν  κ α  ε π ι λ ζ ξ ε ι  α τ μ ο ς φ α ι ρ ι κ ό  α ζ ρ α  

Η αερόβια μικροχλωρίδα του νωποφ κρζατοσ αλλοιϊνει πολφ ταχφτερα το 

νωπό κρζασ απ’ ότι τθν μικροαερόφιλθ μικροχλωρίδα του ςυςκευαςμζνου 

κρζατοσ.   

ή  



ΝΩΠΟ ΚΙΜΑ & 

 «ΠΑΡΑΚΕΤΑΜΑ» ΚΙΜΑ 

Ձ ΟΜΧ: 106 cfu/g 

Ձ Enterococcus: < 103 cfu/g  

Ձ S. aureus: < 102 cfu/g  

ΠΟΙΑ Η ΔΙΑΦΟΡΑ ΜΕΣΑΞΤ ΣΟΤ ΝΩΠΟΤ ΚΙΜΑ ΚΑΙ ΣΟΤ «ΠΑΡΑΚΕΤΑΜΑΣΟ» 

ΚΙΜΑ ; 

ΠΟΙΑ Η ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΧΛΩΡΙΔΑ ΣΟΤ ΚΙΜΑ ΑΜΕΩ ΜΕΣΑ ΣΗΝ ΚΟΠΗ ΣΟΤ ; 

Ҩ Ο ν ω π ό σ  κ ι μ ά σ  πρζπει με βάςθ τθ νομοκεςία να κόβεται επί τόπου και άμεςα 

(«παρουςία του καταναλωτι») και δεν μπορεί να πωλείται «προ-ςυςκευαςμζνοσ» 

 

Ҩ Το « π α ρ α ς κ ε φ α ς μ α »  κιμά είναι «εφρθμα» διότι προςκζτουν 3% αλάτι οπότε 

δεν είναι νωπόσ κιμάσ αλλά «παραςκεφαςμα με βάςθ τον κιμά» οπότε μπορεί, 

νομοκετικά, να πωλείται προ-ςυςκευαςμζνοσ αλλά με τθν κατάλλθλθ επιςιμανςθ. 



Πάριηα/ Μορταδζλα/ Ζαμπόν 

ΠΑΡΑΔΕΙΓΜΑΣΑ Π Α  Σ Ε Ρ Ι Ω Μ Ε Ν Ω Ν  ΑΛΛΑΝΣΙΚΩΝ 

1 
π α ς τ ε ρ ι ω μ ζ ν α  α λ λ α ν τ ι κ ά  δεν ςθμαίνει «ςτείρα» αλλαντικά. Απλά 

είναι απαλλαγμζνα από τα πακογόνα βακτιρια. 

2 
Π θ γ ζ σ  ε π ι β ά ρ υ ν ς θ σ :  
Ҩ  Πρόςκετεσ α’ φλεσ που χρθςιμοποιοφνται για τθν παραγωγι τουσ, όπωσ: 

πρωτεΐνεσ γάλακτοσ, άμυλο, καρυκεφματα, ορόσ αίματοσ.  

Ҩ Οι κ ι κ ε σ  ε ν κ ι κ ε υ ς θ σ  αποτελοφν πθγι επιμόλυνςθσ. 

Ҩ Μορφι του προϊόντοσ: Συγκεκριμζνα τα προϊόντα ςε μορφι 

« μ π α ς τ ο υ ν ι ο φ »  δεν αλλοιϊνονται τόςο γριγορα όςο όταν κοποφν ςε φζτεσ.  





 

 

Μ Ι Κ Ρ Ο Β Ι Α Κ Γ   Α Λ Λ Ο Ι Ω  Γ Ι   


