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Α Λ Λ Ο Ι Ω Σ Γ Ι Σ  Τ Ρ Ο Φ Ι Μ Ω Ν   Γ Α Λ Α  &  Γ Α Λ Α Κ Τ Ο Κ Ο Μ Ι Κ Α  



Π Α ΢ Σ Ε Ρ Ι Ω Μ Ε Ν Ο  Γ Α Λ Α  
 

Κ Ρ Ε Μ Α  Γ Α Λ Α Κ Σ Ο ΢  
 

 Β Ο Τ Σ Τ Ρ Ο  



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

Ναι μπορεί με άνεςθ διότι ζχει pH ςτο 
6.2 – 6.5 και είναι πλοφςιο ςε πρωτεΐνεσ 
και περιζχει το διςακχαρίτθ (λακτόηθ)      

Σί ςθμαίνει 
«νωπό» γάλα ;    

Σο γάλα που δεν ζχει δεχκεί κερμικι 
επεξεργαςία  / ΔΕΝ ΤΦΙ΢ΣΑΣΑΙ ΣΕΧΝΟΛΟΓΙΚΑ 
Ο ΟΡΟ΢ «ΦΡΕ΢ΚΟ ΓΑΛΑ»   

Σο νωπό γάλα περιζχει 
μικροοργανιςμοφσ ;    Θεωρθτικά, από υγιι ηϊα, το γάλα ωσ 

βιολογικό υγρό πρζπει να είναι ςτείρο ι 
ζςτω να περιζχει < 102 cfu/mL.    



Οι πθγζσ από τισ οποίεσ 
μπορεί να επιμολυνκεί 
ζνα νωπό γάλα είναι:     

ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΕ΢ 
ΕΠΙΜΟΛΤΝ΢ΕΙ΢  
ΣΟΤ  
ΝΩΠΟΤ  
ΓΑΛΑΚΣΟ΢ 

Κατά τθν ςτιγμι τισ εξόδου από το 
μαςτό, από:     

επιμολυςμζνεσ θθλζσ των ηϊων     

επιμολυςμζνο εξοπλιςμό άμελξθσ     

Κατά τθ διάρκεια τθσ ςυντιρθςθσ του 
γάλακτοσ ςε:     

επιμολυςμζνεσ δεξαμενζσ ψφξθσ ( «παγολεκάνεσ»)      

επιμολυςμζνα φορτθγά-ψυγεία     



Από τθ ςυνολικι μικροχλωρίδα του νωποφ 
γάλακτοσ, ποιά είναι αυτι που μπορεί να μασ 
δθμιουργιςει τα περιςςοτζρα προβλιματα ;   

ΨΤΧΡΟΣΡΟΦΑ      

ΜΕ΢ΟΦΙΛΑ 

ΘΕΡΜΟΑΝΣΟΧΑ 

ΘΕΡΜΟΑΝΣΟΧΑ ΜΕ 
ΨΤΧΡΟΣΡΟΦΙΚΕ΢  
ΙΔΙΟΣΗΣΕ΢      

Ҩ Αναπτφςςονται με άνεςθ κατά τθν ψφξθ 
Ҩ Θανατϊνονται κατά τθν παςτερίωςθ 
Ҩ ΢υνκζτουν ανεπικφμθτα κερμοάντοχα ζνηυμα 

Ҩ Αναπτφςςονται πολφ αργά κατά τθν ψφξθ 
Ҩ Θανατϊνονται κατά τθν παςτερίωςθ 

Ҩ ΔΕΝ αναπτφςςονται ςε κερμοκραςίεσ ψυγείου 
Ҩ ΔΕΝ κανατϊνονται κατά τθν παςτερίωςθ 

Ҩ Αναπτφςςονται αργά ςε κερμοκραςίεσ ψυγείου 
Ҩ ΔΕΝ κανατϊνονται κατά τθν παςτερίωςθ 

πρόβλημα !!! 



Από τθ ςυνολικι μικροχλωρίδα 
του νωποφ γάλακτοσ, ποιά 
είναι αυτι που μπορεί να μασ 
δθμιουργιςει τα περιςςοτζρα 
προβλιματα ;   

ΘΕΡΜΟΑΝΣΟΧΑ ΜΕ 
ΨΤΧΡΟΣΡΟΦΙΚΕ΢  
ΙΔΙΟΣΗΣΕ΢      

Ҩ Αναπτφςςονται αργά ςε κερμοκραςίεσ ψυγείου 
Ҩ ΔΕΝ κανατϊνονται κατά τθν παςτερίωςθ 

πρόβλθμα !!! 

Ε Ν Ζ Τ Μ Α  

Α ΢ Θ Ε Ν Η  Ο Ξ Ε Α  

Υ Ρ Ω ΢ Σ Θ Κ Ε ΢   

ΠΟΛΤ΢ΑΚΥΑΡΘΣΕ΢ 



Από τθ ςυνολικι 
μικροχλωρίδα του 
νωποφ γάλακτοσ, 
ποιά είναι αυτι που 
μπορεί να μασ 
δθμιουργιςει τα 
περιςςοτζρα 
προβλιματα ;   

ΘΕΡΜΟΑΝΣΟΧΑ ΜΕ 
ΨΤΧΡΟΣΡΟΦΙΚΕ΢  

ΙΔΙΟΣΗΣΕ΢      

Αναπτφςςονται αργά ςε κερμοκραςίεσ ψυγείου 
ΔΕΝ κανατϊνονται κατά τθν παςτερίωςθ 

πρόβλθμα !!! 

Ε Ν Ζ Τ Μ Α  

Ο Ξ Ε Α  

Χ Ρ Ω ΢ Σ Ι Κ Ε ΢  

Π Ο ΛΤ ΢ Α Κ Χ Α Ρ Ι Σ Ε ΢  

Ξινίηει το γάλα 
Μετουςιϊνονται οι  πρωτεΐνεσ του  γάλακτοσ («κόβει» το γάλα) 

Πρωτεόλυςθ (πικρζσ, «ςάπιεσ» γεφςεισ) 
Λιπόλυςθ (πικρζσ, «ςάπιεσ» γεφςεισ 

Ζγχρωμεσ κθλίδεσ 

Αφξθςθ του ιξϊδουσ 



Από τθ μικροχλωρίδα του παςτεριωμζνου γάλακτοσ, ποιά 
είναι αυτι που μπορεί να μασ δθμιουργιςει τα περιςςοτζρα 
προβλιματα ;   

ΝΩΠΟ ΓΑΛΑ 

Π Α ΢ Σ Ε Ρ Ι Ω ΢ Η  

Ψ Τ Χ Ρ Ο Σ Ρ Ο Φ Α  

Μ Ε ΢ Ο Φ Ι Λ Α  

Θ Ε Ρ Μ Ο Α Ν Σ Ο Χ Α  

Υ 

Υ 

Θ Ε Ρ Μ Ο Α Ν Σ Ο Χ Α  Μ Ε  
Ψ Τ Χ Ρ Ο Σ Ρ Ο Φ Ι Κ Ε ΢  Ι Δ Ι Ο Σ Θ Σ Ε ΢  

Θ Ε Ρ Μ Ο Α Ν Σ Ο Χ Α  Μ Ε  
Ψ Τ Χ Ρ Ο Σ Ρ Ο Φ Ι Κ Ε ΢  Ι Δ Ι Ο Σ Θ Σ Ε ΢  

Θ Ε Ρ Μ Ο Α Ν Σ Ο Χ Α  

΢ Π Ο Ρ Ι Α  

Ε Ν Η Τ Μ Α  Α Π Ο  
Β Α Κ Σ Θ Ρ Ι Α  

⃰ 

ΠΑ΢ΣΕΡΙΩΜΕΝΟ ΓΑΛΑ 



Χρθςιμοποιείται πολφ  ςτθ μ α γ ε ι ρ ι κ ι  και 
τθ ηα χα ρ ο π λα ς τ ι κ ι  πότε οι τυχόν 
αλλοιϊςεισ τουσ, μποροφν να 
«μεταφερκοφν» ςε πλικοσ άλλων 
τροφίμων!!! 

Οι βαςικότεροι τφποι κρζμασ 



Αν κζλουμε ιπια κερμικι επεξεργαςία τότε 
το προιόν κα πρζπει να ςυντθρείται υπό 

ΨΤΞΗ και για ςχετικά μικρό χρονικό 
διάςτθμα ( 8-12 μινεσ). 

ΕΠΕΞΕΡΓΑ΢ΘΑ  

Πρόκειται για 
ευαλλοίωτο προϊόν 
διότι περιζχει αρκετό 
νερό.  
 
΢υνεπϊσ δζχεται 
κερμικι επεξεργαςία 
ϊςτε να μειϊνεται 
ςθμαντικά θ 
αλλοιωγόνοσ 
μικροχλωρίδα κακϊσ 
και όλα τα πακογόνα 
ενϊ παράλλθλα 
αδρανοποιοφνται και 
πολλά από τα 
λιπολυτικά ζνηυμα. 
    
 

Π Α ΢ Σ Ε Ρ Ι Ω ΢ Η  

Αν δεν κζλουμε ΨΤΞΗ επιλζγουμε 
αποςτείρωςθ αλλά υπάρχουν ςυχνά 
τεχνικοί περιοριςμοί  και τα ποιοτικά 

χαρακτθριςτικά του τελικοφ προϊόντοσ είναι 
κατϊτερα των άλλων.  

ΑΠΟ΢ΣΕΙΡΩ΢Η  



Φ Τ ΢ Ι ΚΟΧ Η Μ Ι Κ Ε ΢  
Α Λ ΛΟ Ι Ω ΢ Ε Ι ΢  

 
 

Κρζμα θ οποία ζχει δεχκεί ζντονθ κερμικι επεξεργαςία  μπορεί να 
παρουςιάςει ςυςςωματϊματα (πιγματα ) τα οποία ςυχνά, από 
λάκοσ, αποδίδονται ςε «ξίνιςμα» τθσ κρζμασ 
 ΢τθν πραγματικότθτα ζχουν προκφψει από αλλθλεπιδράςεισ 
καηείνθσ-αςβεςτίου (αποςτακεροποίθςθ  κολλοειδϊν ςυςτθμάτων)    



Μ Ι Κ Ρ Ο Β Ι ΟΛΟ Γ Ι Κ Ε ΢  
Α Λ ΛΟ Ι Ω ΢ Ε Ι ΢  

 
 

Παςτερίωςθ ςθμαίνει ότι 

το προϊόν δεν είναι ςτείρο και 
ςυγκεκριμζνα επιβιϊνουν : 

Επίςθσ παραμζνουν ςτθν κρζμα ςπόρια 
Bacillus και Clostridium.  

΢ε αρκετά ςτελζχθ B. cereus φαίνεται 

ότι θ παςτερίωςθ ενεργοποιεί τα ςπόρια 
και μόνο θ ψφξθ (<5-6οC) είναι ικανι να τα 

ςταματιςει, 
Σο μοναδικό αποτελεςματικό μζτρο 

πρόλθψθσ είναι να μθν διακόπτεται θ 

«αλυςίδα ψφξθσ» και 

οπωςδιποτε να μθν ξεπερνά του 18-22oC.  
 

Θερμοάντοχεσ βλαςτικζσ μορφζσ: 

 
Enterococcus spp.,  
 

Lactobacillus spp.,  
 

Bacillus cereus,  
Bacillus subtilis και  
Bacillus licheniformis .  

΢πόρια 

Ε μ φ ά ν ι ς θ  α λ λ ο ι ϊ ς ε ω ν :  
 λεπτόρρευςτθ κρζμα («ςπαςμζνθ» - broken cream) 

πικρι γεφςθ (bitty cream) λόγω τθσ παραγωγισ 
ενηφμων από τον B. cereus       



Μ Ι Κ Ρ Ο Β Ι ΟΛΟ Γ Ι Κ Ε ΢  
Α Λ ΛΟ Ι Ω ΢ Ε Ι ΢  

 
 

Αν θ αλλοίωςθ προζρχεται από 
Bacillus ι Clostridium ςθμαίνει 

κακι ποιότθτα α’ υλϊν 
διότι το πρωταρχικό ενδιαίτθμα 
αυτϊν των βακτθρίων είναι το 

ζδαφοσ, άρα οι ςυνκικεσ 

υγιεινισ για τθν ςυλλογι του 
γάλακτοσ δεν είναι ικανοποιθτικζσ 

Αν ζχει ςχθματιςτεί αζριο τότε 

είναι βζβαιο ότι ζχουμε 
επιμόλυνςθ από Coliforms διότι 
αυτά ηυμϊνουν τθ λακτόηθ και 
παράγουν οξφ και αζριο. Αν 
υπάρχει αζριο ςτθ ςυςκευαςία 
(φουςκωμζνθ ςυςκευαςία) 

ςθμαίνει είτε αποτυχθμζνθ 
κερμικι επεξεργαςία και όχι 

ανοιχτι ςυςκευαςία …   
Αν πάλι βρεκοφν κατά τθν 

αλλοίωςθ μθ-ςπορογόνα (non-

sporeformers) τότε θ αλλοίωςθ 

οφείλεται ςε επιμόλυνςθ.  



Μ Ι Κ Ρ Ο Β Ι ΟΛΟ Γ Ι Κ Ε ΢  
Α Λ ΛΟ Ι Ω ΢ Ε Ι ΢  

 
 

ΖΑΧΑΡΟΤΧΕ΢ ΚΡΕΜΕ΢ 
Θ μικροβιολογικι ποιότθτα 
τθσ ηάχαρθσ είναι 
κριςιμότατθσ ςθμαςίασ για 
πολλά τρόφιμα, μεταξφ 
αυτϊν και  για τθν ηαχαροφχο 
κρζμα. Κυρίωσ μπορεί να 
αναπτυχκοφν ηφμεσ όπωσ : 
Candida lipolytica και  
Geotrichum candidum 

 
 
 

ΕΠΙΜΟΛΤΝ΢ΕΙ΢ ΑΠΟ ΣΙ΢ ΡΑΦΕ΢ 
Δεν είναι ςπάνιο μια ραφι ςτθ 
ςυγκόλλθςθ τθσ χάρτινθσ 
ςυςκευαςίασ να μθν κλείςει 
καλά και να ζχουμε ειςροι 
νεροφ ψφξθσ ι αζρα από το 
περιβάλλον       



Μ Ι Κ Ρ Ο Β Ι ΟΛΟ Γ Ι Κ Ε ΢  
Α Λ ΛΟ Ι Ω ΢ Ε Ι ΢  

 
 

Παςτερίωςθ ςθμαίνει ότι 

το προϊόν δεν είναι ςτείρο και 
ςυγκεκριμζνα επιβιϊνουν : 

Επίςθσ παραμζνουν ςτθν κρζμα ςπόρια 
Bacillus και Clostridium.  

΢ε αρκετά ςτελζχθ B. cereus φαίνεται 

ότι θ παςτερίωςθ ενεργοποιεί τα ςπόρια 
και μόνο θ ψφξθ (<5-6οC) είναι ικανι να τα 

ςταματιςει, 
Σο μοναδικό αποτελεςματικό μζτρο 

πρόλθψθσ είναι να μθν διακόπτεται θ 

«αλυςίδα ψφξθσ» και 

οπωςδιποτε να μθν ξεπερνά του 18-22oC.  
 

Θερμοάντοχεσ βλαςτικζσ μορφζσ: 

 
Enterococcus spp.,  
 

Lactobacillus spp.,  
 

Bacillus cereus,  
Bacillus subtilis και  
Bacillus licheniformis .  

΢πόρια 

Ε μ φ ά ν ι ς θ  α λ λ ο ι ϊ ς ε ω ν :  
 λεπτόρρευςτθ κρζμα («ςπαςμζνθ» - broken cream) 

πικρι γεφςθ (bitty cream) λόγω τθσ παραγωγισ 
ενηφμων από τον B. cereus       



Σα ζνηυμα μικροβιακισ προελεφςεωσ αρκετά ςυχνά 

αποτελοφν αίτιο μικροβιολογικϊν αλλοιϊςεων.  

Σα ζνηυμα αυτά μπορεί να είναι είτε ενδοκυτταρικά είτε 

ενδοκυτταρικά 

 

Οριςμζνα από αυτά τα ζνηυμα να είναι κερμοάντοχα, με 

αποτζλεςμα να μποροφν να δράςουν ακόμα και όταν οι μ.ο. 

ζχουν αδρανοποιθκεί.  

΢υνεπϊσ: θ κανάτωςθ των μ.ο. ςε οριςμζνεσ περιπτϊςεισ δεν 

είναι ικανι να αποτρζψει τθν μικροβιακι αλλοίωςθ του 

τροφίμου. 

Προχπόκεςθ δράςθσ τουσ: να το επιτρζπουν οι ςυνκικεσ. 



 
 

Σ Ο  Π Ρ Ο Β Λ Η Μ Α  

Βακτιρια των ψυχρότροφων Gram- ειδϊν,  
 
Pseudomonas, Aeromonas, Acinetobacter, Flavobacterium,  Shewanella, Serratia  
 
ακόμα και ςε ςυνκικεσ ψφξθσ ζχουν τθ δυνατότθτα να ςυνκζςουν ζνηυμα 
κερμοάντοχα – επιβιϊνουν των ςυνθκιςμζνων κερμικϊν επεξεργαςιϊν –  τα οποία 
παραμζνουν ςτο γάλα ι ςτθ ςκόνθ γάλακτοσ και με ςχετικά αργό ρυκμό 
αλλοιϊνουν τα τρόφιμα (τυριά, γλυκά, κ.α.) τα οποία παράγονται με α’ φλθ το 
ςυγκεκριμζνο γάλα. 

΢υνεπϊσ: Θ ψφξθ ΔΕΝ επιλφει το πρόβλθμα τθσ μικροβιολογικισ ΠΟΙΟΣΘΣΑ΢ του 

γάλακτοσ αλλά οι καλζσ ςυνκικεσ υγιεινισ θ ψφξθ και ο ςφντομοσ χρόνοσ 

επεξεργαςίασ   



 
 

ΙΔΙΟΣΗΣΕ΢ ΣΩΝ ΕΝΖΤΜΩΝ 

 Pseudomonas spp. 

 Πλθκυςμόσ: 105-109 cfu/mL 

 pH: 5.0-9.0 

 Παςτερίωςθ: απϊλεια 6-36% 

 UHT: όχι πλιρθσ αδρανοποίθςθ 

 

΢ΤΝΕΠΕΙΕ΢ 

Αλλοιϊςεισ που εμφανίηονται μ ι ν ε σ  

αργότερα από τθν παραγωγι των προϊόντων. 

UHT γάλα (εκτόσ ψυγείου) 

΢κλθρά τυριά 

Βοφτυρο 

΢κόνθ γάλακτοσ 



 
 

Π α ς τ ε ρ ι ω μ ζ ν ο  γ ά λ α  

Λόγω τθσ μικρισ διάρκειασ ηωισ του προιόντοσ αυτοφ δφςκολα κα παρουςιαςτοφν αλλοιϊςεισ από 

ζνηυμα ψυχτοτρόφων.  

Εξαίρεςθ: το νωπό γάλα  π ο λ φ  υ ψ θ λ ό  α ρ χ ι κ ό  π λ θ κ υ ς μ ό  ψ υ χ ρ ο τ ρ ό φ ω ν  (κακισ 

ποιότθτασ) 

U H T  γ ά λ α  

Λόγω τθσ μ ε γ ά λ θ σ  δ ι ά ρ κ ε ι α σ  η ω ι σ  

των προϊόντων αυτϊν, υπάρχει θ πικανότθτα 

να εμφανιςτοφν αλλοιϊςεισ όπωσ: πικρζσ 

γεφςεισ, ιηιματα, κροκιδϊςεισ, πιγματα.   

107 cfu/mL π ι γ μ α  μετά από 10-14 θμζρεσ    

106 cfu/mL π ι γ μ α  μετά από 8-10 εβδομάδεσ    

105 cfu/mL κ α κ ι η ι μ α τ α  μετά από 20 εβδομάδεσ    

Ps. fluorescens    



 
 

Σ υ ρ ι ά  

Αρκετά ςυχνά, αν χρθςιμοποιθκεί γάλα 

ό χ ι  ά ρ ι ς τ θ σ  π ο ι ό τ θ τ α σ , μπορεί να 

εμφανιςτοφν ιπιεσ αλλοιϊςεισ (μεταβολζσ 

τθσ υψισ) ι ακόμα και ςοβαρζσ (πικρζσ 

γεφςεισ). Σο φαινόμενο αυτό εμφανίηεται 

ςε υψθλότερθ ςυχνότθτα ςε τυριά που 

ζχουν μ ε γ ά λ θ  δ ι ά ρ κ ε ι α  η ω ι σ  ι/ 

και ω ρ ί μ α ν ς θ σ , π..χ τυριά Swiss type. 

Γ ι α ο φ ρ τ ι  

Γάλα  που φζρει ζνηυμα ψυχρότροφων 

βακτθρίων ζχει κακι υφι και ςυχνά 

μπορεί να δϊςει άςχθμεσ οςμζσ 

΢ κ ό ν θ  γ ά λ α κ τ ο σ  

Θ παραγωγι ςκόνθσ γάλακτοσ από α’ φλθ «επιμολυςμζνθ» 

με ζνηυμα ψυχρότροφων βακτθρίων αλλοιϊνεται ςχετικά 

ςφντομα και μάλιςτα αλλοιϊνειι και τα προϊόντα που 

ζχουν παραχκεί από αυτι 



 

 

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


