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EYXAPIXTIEX

To mepapatikd pEPOC TG TOPOVCOS UETOTTUYLOKNG O0TPIPNG TPAYLLATOTOMONKE GTO
pkpoPoroykd epyactpilo tov Ivetitovtov Teyvoroyiag Aypotikav Ipoidovieov —Tunua
I'dhoxtoc g I'evikng AtevBuvvorng Aypotikng ‘Epevvag too EAT'O AHMHTPA vrnd v
dueon emifreyn tov epgvvnT, Apa ZopéAn lodvvn kol T YEVIKOTEPN EMOMTIEID TOL
kaOnynt M.I". Kovtounva.

Apywd Bo n0era va gvyapiotiom Beppd tov kupro Kovrounva MyonA yo v gvkaipio
OV LOV £0MGE VOL OAOKANPMOG® TNV TOPOVGO LETATTLUYLOKT S1aTpifr], Y10 TV KATAVONGY| TOL
OA0 OVTO TO YPOVIKO SLUCTNLLA KOt Yo TNV KaB0dNyNoT| ToVv KaTd TN GLYYPAPN NG TOPOVGAS
LETOMTLUYLOKNG EPYOCIOG.

Eniong Oa nBeia va evyapiomom Oepud tov Apa ZopéAn Ilodvvn, o omoiog cuvéPaire
KOTOADTIKG 0T O1eoymyn TOV TEPAUATIKOD UEPOVG TNG mapovoas epyoaciog. Katd
OlapKeEWL TNG OULVEPYOSIOG MHOC OMOKOUIGH TOADTILEG YVAOES GTO OVTIKEIUEVO TNG
pkpoforoyiog Tpoeitmy YeVIKOTEP Kol E10IKA GTNV TOVTOTONGT YOAUKTIKOV Paktnpinv,
éva eENPETIKA eVOLPEPOV KEPOAO NG HKpofloroyiag. TToAd onuoavtikn ftav emiong kot M
Bonfeld tov kATd ™MV GLYYPAEN TNG TOPOVLGAS dwTPPNS. Me v Kabodnynon Tov, TIC
EMOGTNUOVIKES TOL YVOOES KO TIG E0GTOYEG TAPOTNPNOES Kot d10pBdacelg Tov pe Bondnoe va
QEPM E1G TEPOS TNV TOPOVCO, LETATTLY WK Y] d1oTp ).

Eniong éva peydro evyopwotd omv ko Kaxodpn ABavacio, vmedOvvn Tov
pKpoPloroykov epyactnpiov, ywo v Qyoyn cvvepyacio pag, t fondewd tng kab’ OAn v
nepiodo deEaymYNG TOL TEPAULATIKOD HEPOVS TNG EPYACTOG, OTMG EMIONG KoL TIG YVOGE TOV
améktnoo epyalopevn dimio ng.

Térlog opeihm éva peydAo gvyopotd otov cO{VYO pov XTEPYlo Kol GTO OLO oG

Kopucdkia, Ayyeikn ko Katepiva, yioo v vrootipién, ™y Katoavonon Kot Ty aydnn Toug.
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BIBAIOTPA®IKH ANAXKOIIHXH

1.1.

Souewvo pe to apbpo 91 tov Kddwa Tpoeinwv xon Motdv (K TIT) ta wpoiovta pe Pdon to

Enelepyaopéva mpoiovro kKpEaTog

KpEOG (TpoidvTo, CALAVTOTO HOG) TAELVOLOVVTOL GTIS TOPUKAT® KOTYOpPieg:

MMivaxkog 1.1. Kamyopieg mpoidvimv pe Pdon to kpEag.

Mpoidvta Oepknc enelepyaociog amwd
oVToTEM] TENG 1O KPEATOG

- Bpao o xorpopépt 1§ apmdv (xap, ham)
- Bpao ™ opomAdt (otdia)

- Bpao o Kot KATVIGTO VOLE Kot @ AETO

- umékov

- e1Léto M otB0¢ YaAomOOANG KOl
KOTOTOVAOV Bpaotd 7| PpacTd-KaTVIGTO

HPO'l.éV‘f(l - Aovkav ko D poavKkeovpTNg
Oeppuaig - mapildki, po pradéheg
gnelepyaciog -MK-V K, (o pmovél Lo
Ipoidvta Oepmri)c enelepyaciog amd - LOPPOTOMUEVA TTPOTOVTO OO TE ALY
GUYKOTTO KPEAGS IE 1] Y OPig TEPA)LA Kkpéatog (Lo ppomompévo Lopmov,
Kpéatog HOPPOTOMUEVT] GTLALDL, LLOPPOTOULLEVO
UKoV N UTEKOV QOPLOG,
poppomompévo othog yahomovrag 1
KOTOTOVAOV, KAT)
- xotpopEpt (Capmov) wpipaveng
) YA Tk . , /
Tpoiévra Lpmone- mpipavens omd Tepdyra CPOTOTEA) TEHOXIC KpEaTOs Couowons
. opipavong
Ipoiovta KpEaTos
Sopoong km -0ALav T 0épog doTunTd
® pill(l\’GT]C_, Mpoidvra {Opwong- mpipavong amxod -6ovtlovKI0 KoL TOPEUPEPT TPOTOVTAL
TEPAYLGPEVO (6VYKOTTTO) KpEng - EMOAEIPOUEVA aAAaV TG LOpmong/
opluavong
- TOGTOVPUAS
poidvta
ll’8pll<ﬁ€ - GOAGYLL PITOPag
fopomong - 510p0opa AOVKAVIKA TTOV G BOGIKO YOPOUKTNPIGTIKO EYOVV TNV OTOVGI0 AETTOTEUAY LG UEVIC
(Mpiénpa) KPEATOTAoTAC.
I poidvta dvrhig
Oeppuaig AMavTicd fratog (toté), Povd-yKp o, TNKTES, GALAVTIKA O LOTOG
enefepyuoiog

KTII (www.gcsl.gr/media/trofima/91-iss1n.pdf)




1.1.1. Ahhavtikd Oeppuciic enelepyaciog

Mo mv mopayoyn tov oAAavTiKOv Bepuikng emeéepyaciog ypnoyYLonToovvIonl d1deopot
TOmOl Kp€aTog Om®G Podvo, yopwd, kotomovro kAm. (Knipe, 2004b). H teyvoloyia
TOPUAYDYNG TOVG TEPTYPAPETOL GUVOTTIK (L GTO TP KAt oo (Zynua 1.1).

NPOIOETA
ANA
TYITATIKA

[ MPOTELYAEL: KPEAL, AIMOZ ’ | ‘

| TEMAXIZMOZ I

NPOZIGETA ] ‘

[ EKKIMHTEE [ MNPOANAPMIZH ]
i
ANEZH KAI OMOTENONOIHEH [ AMAMIZH KAl TAAAKTOMATONOIHEH

1 ' }

AMA l ENOHKEYZIH ]
EYITATIKA l

KAMMIZH Kal/H ZYMOEZH KATMIZH
(MPOAIPETIKD) (MPOAIPETIEC]

[ SEPMIKH ENMEZEPTAZIA ]
[ WY=zH ]
I_P ANOMADIOZIH ]

¥

IYIKEYAZIA I

~ ¥

[ BPAITA ANOYEANIKA ]

AOYKANIEA TYNOY FTAMNAKTOMATOE ]

Yympa 1.1, Adypappo pong mapayomyns Aovkdvikov Bepuikng eneéepyaciog (Tpomomompévo
and Toldra & Reig, 2007).



AELTOVPYIKE 6VOTATIKG/T POGOETA TOV aALAVTIKOV O ppiki|g emelepyaciog

ALGTL amotelel amopaitntn BondnTiK VAN Yo TV Topay®yn CALAVIIKOV eEouTiog TOV
TOALOTADV TOV WOTHTOV. ATd TEYVOLOYIKNG ATOYNS TO YA®PLOoVY0 Vatplo cuuPdiet oV
EKYOAIOTN Kol TN SAVTOTTOINGT TOV HLOTVOOMV TPOTEVAOV TOL KPEUTOG, SIEVKOADVOVTOS LE
OV TPOTO OVTO TN GVVOEST TV COUOTWIOV TOL KPEATOS kKot ToL Aimovg. AvEdver tnv
IKOVOTNTO. GVYKPATNONG VEPOL TOL Kpéartog Katd ™ Oepuikn eneEepyacio (Knipe, 2004a)
Vo emmpOcHeTa TPOGHIdEL YEVLOT GTO TEAKO TPOIOV Kot AEAVEL TO YPOVO GLVTIPNONG TOV.
Amotedel avaoTOATIKO TTAPAyovVTo Yo TNV avATTLEN AVETIOOUNTOV HIKPOOPYOVIGUDV GTNV
Kkpeatopalo kabmc TpokaAel peimwaon g evepydmTag Tov vepoL (dw) o€ TIES Kovid 6Tto 0.96
(Knipe, 2004b).

Zayopn f/kar @Gilot TOHTOL YAUKOVTIKAOV: TPooTifevTal ¢ eVioYLTIKA Yebhong Kot avdvouy
EMIONG ™V 1KOVOTNTA GLYKPATNGOTNG VEPOD, OMOTPEMOVTOAS TNV OTAOAEL VYPOCIHG amd To.
npoiovta katd tn diapketo g Oepuikng eneéepyaciog (Knipe, 2004b).

Nepo: opa fondnTikd oy eKYOAICN TOV TPOTEIVOV TOL KPEUTOG, PEATUOVEL TNV KOVOTNTO
OVUVOESTC TV AETTOTELOYIGHEVOV COUOTOIOV KPEOTOG Kol OvVTIKOOIGTE TV vYpacio Tov
yavetot and to TpoidvTa avtd Kotd ) Oepkn eneéepyacio (Knipe, 2004b)

Nutp®on drata: amoteAovv 10 TAEOV Pooikd TPOGHETO GTNV TOPAGKELT] TOV OAALAVIIKOV
TPOGOIOOVTOC GTO TPOIOV TO YUPOKTNPIOTIKO KOKKIVAOTO 1| pOSIVO YpdUO (LECH OVTIOPACEMYV
OLUVEVOOTNG TOL HOVOEELD IOV Tov aldTOL UE TN HVoSEaPivn TOV KPEaTog) Kot yevon. Eviote
nmpootiBevron Kot vitpikd dlato (cuvnime vitptkd Ko ViTpdoeg vatpro). Edwkd to amaid pol
YPOLO TV Beplikd enelepyasHEVOY OALOVTIKOV £lval anoTELEG LA TNG TPOGOHNKNG VITPOODV
Koaun vitpikov mpwy T Oéppavon kot tov  emakoOAovbov oynmuoaticpod g virpolo-
pvoceaipivig mov PeTd ™ B€ppoven petatpénetar oe otabepd vitpolopvoypwpoyovo (Borch
et al., 1996). E&icov onuovtikn ivar kot 1) GVUBoAN Tovg otV pikpoPlodoyikn otofepdtnTo
KO GO AAELD TOV CALAVTIKOV £E0MTIOG TOV OVTIUKPOPLOK®V TOV 1O10THTOV gunodilovtag v
avamtuén maboyovev Bakmpiov énwg to Clostridium botulinum (Knipe, 2004b). Eruthéov
aGKOUV aVTIOEEWMTIKY dpdor emPpadvvoviag v 0EeId®OT TOv AToVg Kot T GYNUATIGUO
dvodpectov oocudv (Knipe, 2004a).

AVTLOEEWOMTIKA . TPOoTifEVTOL TPOKEEVOL VO TapaTeivoLY TN ddpkela CONG TOV TPOIOVTOG
QOTPEMOVTOAG TNV TAYYION TOL A{TOvg Kot T PeTAfoAn Tov ypdpatog eEotiog ™me kBeong
010 0&VYOVo. ATO Ta O EVPEMS XPNOILOTOOVEVE, givar To ackopPikd o&v (E300) (Essien,

2003).



ALMLO CUVTIP TIKA EKTOS TOV VITPOO®V CAATOV : TPOGTIOEVTUL GE TOAD WKPES TOCOTNTEG
Y10, VO O10TNPTICOVY TNV AGPAAELN TOV TPOPIL®V Y10 TEPIGGOTEPO YPOVO, OTOTPETOVIOS TNV
avantuén pikpofiov mov mpokaAohv oAdoiwon kot tpoeikn dnAntnpiacr. Ta mo gvpéwg
ypnoonoovpeva ivar to d10&eidio Tov Beiov (E221) kan to Beiddeg varpro (E223) (Essien,
2003).
Foloktopatoromtic/Era0epomomtéic: ypnoiponoovviol Kupimg dipwcopkd (E450) ko
prpoceopikd (E451) dhato (Essien, 2003). Ta eowceopikd drota pvOuilovv to pH tov
ptynatog kp€otog kot 0povv cvvepylotikd pali pe 1o aAdtt avEdvoviag v wovoTnTa
GLYKPATNONG VEPOV TOV UIYHOTOG KPEATOG Kot TNV EKYOAOT TOV LVIKOV Tpoteivev (Knipe,
2004a).
YUVOETIKG GUOTATIKA: YPTCLOTOOVVTOL TPOKEWEVOD VO EVIGYVOVV TN GUVOECT TMOV
GUOTATIK®OV TNG KPEUTOMAGTOAS KOl KLPIg YPNOWOTo0uvTaL opog YAAOKTOG GE GKOVI,
TPOTEIVI 60Y10G, AeVK®La avyoL ko auvia (Essien, 2003).
Kénviopa: npocoidet yopaktpioTiky] YEVON Kol VO TO GKOVPO EMUPOAVEINKO YPDOUO GTO
poidv. Emumiéov mapovsialel avTioedoTikég 1010mTeg £€0uTiog TOV QOLVOAIKOD KAAGLLOTOG
tov KomvoV, (Toldra & Reig, 2007).

3to AOVKAVIKO/OAAOVTIKA  TOTOL  YOAOKTOUOTOS OCUYKOTOAEYOVTOL TO  OAAOVTIKG
Dpavipovptng, hot dogs, ariaviikd Mmoidvia (bologna), wieners, poptadéieg kon GAAo
napopoto wpoidvta (Knipe, 2004a; Tolda & Reig, 2007).

1.1.2 AMhavtikd/Aovkavike ®pavk@ovpTng

Ta aAlavtikd DPpoavkeovptng OBewmpovvior OTL KOTAYOVTOL otd OUMVOUN TOAN TNG
I'epuaviog kor mopockevdomkay yio np®dT) @opd to 1487. H ovopocio Aovkdaviko
Dpavk eoHPTNG YPNOoonolEiTaL cuvdVLI pE Ta cAAavTikd Wiener kou ta hot dogs. Tvmikd
&xovv d1dpetpo 20-25mm kon pnrkog 12.5cm. Iopoackevdloviot xpnooTOIOVTAS EITE GLGIKE
nepPAnuata 1 mepiPAnuota Kuttapivng. To mepifinua kuvtrapivng  agaipeiton mpiv )
OLOKEVOAGIO TOV TPOIOVTOG- ATOPAOIWUEVE AOVKAVIKA DPpavk@ovptng. XTI TEPIGCOTEPES
TEPUTTOGELS TOAOVVTOL GE AETTOOAEGUEVT - YOAOKT®O LOTOTOUEVT] LOPOT], OL®G UTOPOVV VO
napayfovv kol g yovipooresuévo mpoidv. H yebon tovg opeihetar cuvnbme oto pavpo
TmEPL,  TO  HOCYOKAPLOO Kot TBavOV  TOoV  KOAWVOPO, €VM  €MioNg  UITOpovV  va
YPNOOTOMO0HV 0KOPOO Kol KPEUUVOL € TOMKS EMUTENO UTOPOVV VO, YPNGLOTONOOVV Kot

GALlo kopvkeLpaTa, EMEWN OU®S KatavoaAdvoviar ocvvifwg Ceotd dev eivor éviova



KOpUKEVUEVH o€ ovtiBeomn pe o aAlovTikd Mmoldvia o OToio KATovaAMVOVTOL GUVHOMG

kpoa (Knipe, 2004a).

1.2. Muwpoproxi oworoyio arhoimong TOV EXECEPYOUOUEVAOV TPOTOVTOV

KpE£aToc

H owpkera {ong tov eneéepyocpuévav mpoidviov kpéatoc kabopiletar o¢ o ypovog
ocvvtnpnong HExPL 1o mPoidv va gpeavioer oAroiwon. To onueio aAloimong pmopel va
kaBopiotel and €va avOTOTO Om0dEKTO eMimedo Poakmpimv, | Ko OVOUOAY/ U1 OITOOEKTN
ooun (off- odor), yebon (off- flavor) 1 epedavion. H dupkea Long eoptdrar omd tov apdud
KOl TOV TOTO TOV WKPOOPYAVICU®V, Kupimg Pakmpiov, mov vIdpyovy apyikd 6To Tpoiov,
Onm¢ emiong Kol ekeivwv oL avarthocoval Kotd t dwdpkel cvvmpnong (Borch et al,
1996; lulietto et al, 2015).

O thmog «xot 0 TANOLGUOG TOV  UIKPOOPYOVIGUMV TOL GUUUETEYOLV OTN YA®PIdQ
oAAolwong Tov emefepyacuévov TPOIOVIOV KPENTOS EIVOL GLVAPTNCY TOV TP AKATMO
napayovtov (Borch et al, 1996; lulietto et al, 2015).

1. Tov TOmOL TOV 7TPOIOVTOC KUl TNEC UK POPBLOAOYIKTIC TOLOTN TUC TOV TPDTMOV DADV

H 1eyvoloyla mopayoyns emdpd xobopiotikd ot yrAopida orioiwong TV
enelepyacuévov Tpoidviov kpéatog. [T cvuykekpyéva, To Copovpueve aAlavTikd (0ALaVTIKA
0£POG) EMPUOAVVOVTOL OO TIS TPOTEG VAEG dNAadN To Kpag Kot To Amog. Avrtifeta ota
oAdavtikd Oepuikng emeEepyaciog n aAloiwon opeileton Kuplwg 6€ €MPOAVLVOT HETE TNV
nactepimwon, kabhg 1 Béppravon adpavomotlel Ta mepGSdTEPA PaKTPLO TOV VILAPYOLY GTO.
oAlavTikG mpwv T Oegpukn emefepyacio. Qotéc0 £xovv avagepbel Kol TEPUTTOGELS
Bepuoaviektikdv Practikov (vegetative) kvttdpmv ta omoio pmopel va emPuvcovy Tng
Oepukng enelepyaciog kot va TpoKaAésovy aAloimwon. PVo10A0YIKE eMimEdD EMUOAVVONG
HETA TV emeEePyacion EUTOPIKE TOPOYOEVIOV TELUYICUEVOV 1| OTOPAOIWUEVOV GALAVTIKMV
Oepung enelepyaciog o cvokevasio kupaivoviotl and 10 €wg 103cfulg n cnt, HEPOG TV
omoiwv eivor yohoktikd Paxtipia. O ypdvog cuvipnong Tov Tpoidviov avtdv vrd yHcn
pumopel va pewwbel ot Ayeg pépeg, 6tav ot mAnbuopol g apykng emyoilvvong eivor
vymhotepot and 103cfu/g 7y cmf. Axdpun dpog kot av 1 apyikh enoroven sivon <10cfu/g 1
cn?, n alhoiowon eivar avomdpevktn. H empdivvon petd v emefepyosio pmopel va

amopevybel povo ota oo mpog katavdiwon mpoidvra (RTE, Ready To Eat), to omoio



vrofdAAovtar o€ Beprokpacio VYNANG TOCTEPIMOTNS 1 ATOCTEIPOGNG GE EPUNTIKE KAEIGTOVC
nepiékteg (Samelis, 2006).
2. Tnc mkpoPraxknc yAm pidooc Tne novadoc exctepyacioc

H olioiwon enelepyacuévov mpoidviov kpéatog petd ) Oeppukn emefepyacio eivor
OMOTEAECLOL  OVETOPKMV  TPOKTIKMOV VYIEWNG Katd £€va 1 TEPSOTEPU OTAGIDL  TNG
eneepyaciag OmMmG TEpAyIOoNOg, amoproiwon kot cvokevacio (Clavero, 2010; Samelis,

2006).

3. Tov cuvInkav covripnonc (0£pruokpocic cuvnpnenc Kol n£0060c GLGKELUGLUC)

To aAlavTikd Oeppikng emeEepyaciog eivon evaicOnto otn pikpoPloloyikn dAroimoT Kot
YU a1 Bo TPEMEL Vo GLVTNPOVVTAL VIO YOEN GTOV a€Pa 1] aKOUN KOADTEPAU LTTO KEVO 1
tpoomomuévn  atpocpapo (MAP) (Samelis, 2006; Borch et al., 1996). Emmdéov to
poidvta To. omoia petd ™ Bepuikn eneepyocio vroPailoviol € TELOYICUO N OTOPAOIMGOT)
KOl GT1 GUVEYELD EMAVOCVOKEVALOVTOL LEIOVETOL 1) fikpoPlodoyikn didpketa {ong Tovug, Ady®
empuoAvvong. Amo v GAAN, o {upodueva aAlavtikd givonr otafepd Tpoidvta Kot Umopovv
va ovvipnbodv oe Bepuokpacio mEPPAAALOVTOS, OV KOL GE OPICUEVEC TEPUITOGCELS
TOPOTNPOVVTOL OPYOVOANTTIKE €AOTTOUOTO. 7OV oyetilovior HE TNV EMKPATNON Un
emBuunTOV pIKpoPlokdv 0OV efoutiocg OmTOKAICE®V KATE TV TOPAy®YIKY O0Kocio
(Samelis, 2006). H 6gpuoxpocio cuvtnpnong ennpedlet ™ d1dpkelo thg AavOavovsog ¢aong
avantuéng (mov opBotepa opileton o pikpoPlokn GACT TPOGAPUOYNG), TO UEYIGTO EOKO
pLOUd avamtuéng Kor TV TEMKN GLYKEVIPOOTN ToV (OVIOV KLTTIp®V (LiKpoPlokdv
TAnBvcumv). XoaunAotepeg Beprokpacieg cuvmpnong vo Yoén teplopilovv ) HikpoPLok
avamTLEN Kol TPOTOTOOVV TN oVoTOoT TG HiKpoPlakng yAwpidos. Etor pmopodv va
avartuyfobv yoyxpotpopa Paktnplo, Oetikd kotd Gram Omwg To YOAOKTIKA Poktipla, 1
apyntikd kord Gram 6mwg to. Pseudomonas spp. (lulietto et al., 2015).

4. Tnc 6voTUGNC TOV TPOIOVTOC

Evdoyevelg mapdyoviec mov cuvelc@Eépovy ot pikpoPlokr otafepdmTo TV OAAAVIIKOV
Bepuikng enelepyaciog sivar kupimg to mepEyOuevo oratt (3-5%), n evepydtnTo vepol ay
(0.96-0.99), 0 pH (6.0-6.5) ko1 m ovykévipwon vipwdov (<100 pg/g mepieyduevo
VIOAEWWUATIKOD  VITp®OOVG). Omwg  avoapépbnke 10 vitp®dn  dhota  mopovsidovv
TOPEUTOOIOTIKTy  Opdon otV avdrtuén  Sl@dpwV  UIKPOOPYOVIGU®OV  OT®MC  To
Enterobacteriaceae kot o B. thermosphacta 6yt ouwg kot tov yohoktikdv Baxtmpiov (Borch
etal, 1996).



Alhoimon mov mpokaieiton amd Pseudomonas spp. ko dila apvnmikd kotd Gram

KT PLO0.

Yno puotloloyikég cuvOnkes ta £idn Pseudomonas dev ammoteAovV oUavTKO GALO10YOVO
napdyovta ota oAAaVTIKA Oeppikng enelepyaciog egottiog ™me evocsOnciog Tovg GTo VITPOOT
dlato kot v mootepioon. EmmAéov kabmc or pikpoopyaviopoi avtol eivor agpofiol, n
avartoéy] toug dev guvoeitor VIO kevd M tpomomomuévn atpnocsearpa, péBodol mov
YPNOYLOTO0VVTOL KOTA KOPOV Y10 TNV EUTOPIKT) GVOKEVAGTIO KOl dloKivnom eneEepyacuévav
npoidviov kpéatoc. (Samelis, 2006; Clavero, 2010) H emkpdton Pseudomonas spp. otnv
0aALO10YOVO YAwpida emeepyacévov TPOIOVIOV KpENTOG OQeileTol G aoTOYiEg KATA TNV
enelepyocio (my. amovcio 1| eAMTNG OAATION- VITP®ON, EANTTOUOTIKO KEVO, OVETITUYNG
oppayon ovokevociag) N o€ vrofabopévn (LiKpoPloAoyKA) TOOTNTA TPMOTO®V LADV KoL
o€ Un TPNoN TV 0pHOV TPOKTIKMOV VY1EWNG 6T povada encéepyaciog (Samelis, 2006).

ZUYKEKPYEVO YOYPOOVOEKTIKA Kol KUPImG aAaToavOEKTIKA YEVN Kot €101 NG OKOYEVELG
Enterobacteriaceae umopodv va TPOKAAEGOLV OALOIMOT GLYKEKPWEVOV TPoidvTmv. Ta
noapadetypa kamoto €idn Vibrio 6mwc V. costicola givon yvootd 611 Tpokodovv odroimon og
OapopeS TOKIAIEG PPESK®V aALavVTIK®V Capumov kot umékov. Me e€aipeon Tnv mepintwon
eMndv  ocvvOnkov vyiewng, ta Enterobacteriaceae eivon un onuovtikoi olAotoyovol
TAPAYOVTEG GE GVOKELACUEVO VIO KEVO aAlavTiKd Oepuikng emeepyacioc. Avtd cupfaivet
ywti ot apywoli mAnBvopol T0Vg, £POGOV LIAPYOLY, YPNYOPO VTEPKUAVTTOVTIOL OO TO.
YOALOKTIKA Bakmpio To omoia £Ival ovToy®VIeTIKE Lo avaepdfieg cuvOnKeg cuvtpnong vLd
yoén (Samelis, 2006).

H oAhoiwon mov ogeileton og apyntikd katd Gram Baktpio cuyva yopaxtpiletotl amod
TNV TOPAy®YH/oYNUATIGULO TPOIOVT®V oL TEpLEyovy Oeio, Onmg 10 HaS, 10 dueBuicovAieidio
Kot 1 peBvipepkantivn. O oynuaticpds PAEVWOS, TPOCWVIGUATOS, KOl 1 TOPOY®Yn €VOG
YOPOAKTNPIOTIKOD 0ALO10YOVOL peTofforitn (SyuebvAcovAeido) pmopel vo amodidetar oty
avantoén Pseudomonas spp. H moapaymyn HaS amd tnv GAAN yevikd opeiletar otny avamtuén

apynTikdv kord Gram Boxtnpiov tng owoyévelng Enterobacteriaceae (Clavero, 2010).

AlLoil®6n Tov Tpokaleiton 0o OeTika katd Gram BakTipra

Koatd ) dtdpkelo mopoywyng Kol GUVINPTNONG TOV OAAOVIIKOV TO YOAOKTIKA BoKTiplo,
dAla Betucd katd Gram Bakmiplo kKo {Opeg Exovv éva mpoPadicua vo avartuyfovv Kot va

KLUPPYNOOLY GLYKPWOUEVL e To apvnTikKd Katd Gram Boktiplo. AVOALTIKY TEPTYPOON



TOV YOAOKTIKOV PoKTNpioV Kol TOV 0AAOIOGEMV TOV OVTH TPOKOAOVV, TapaTifeTolr 610
KEPAA O TTOV aKOAOVLOEL.

O Brochotrix thermosphacta eivon emiong éva Oetikd xatd Gram Paktipro. Eivor
YOYPOPILOG, TPOOIPETIKE avaepOPlog HIKPOOPYOVIGHOG, GTEVEL GUVOEDEUEVOS LE TO YEVOG
Listeria (Vasilopoulos et al., 2015) kot amavtdtor o€ vynAoOg TANOLVGHOVS 6E KPEAS OV
ocvvtnpeital vd aepoPfieg cuvinkeg | o kevo Vo Yyoén (Guerrero & Chabela, 1999). Yno
avaepofieg cvvOnkeg petaforilet ™ yAvKoOLn kupiowg (av Oyt OTOKAEIGTIKA) TPOG YOAOKTIKO
o0&y, evd mapovcio. o&uydvov mapdyovionr KTOG TOV YOAAKTIKOU 0&€0G, 0&KO 0&D, abavoin
Kot OkeTOA0. EmmAéov amowodopel ) Borivn, T Aevkivn Kot TNV 1GOAELKIVY TP AyovTag
pneBLA- Povtupikd oféa kot oAkoOAEC, LETAPOAITEC GTOVG OTOI0VG ATOSIOETOL 1| YAVKIA Kot
Bovtup®ddng ooun oAroinong mpoidviov kpéatog Oepuiknc eneéepyaciog (Vasilopoulos et
al., 2015). Kabd¢ o B. thermosphacta 6ev dwbétel 10 ovomuo evidumv pedovkTdon
vapoddv’ (nitrite reductase) yw ™mv avayoyn TOV VIIPIKOV VIO avoepoPleg cLVONKEG
(ovtiBeto amd mOALG YolokTikG Paktipia), 1 avamtuén Tov TapepmodifeTor aKoOuN Kol 6€
TOAD  YOUNAEC  GLYKEVIPOOELS VUIpKoy vatpiov g taéng tov 25 mg/Kg mov

YPNOOTO0VVTAL YioL TV TapaokeLn oAlavtikov (Guerrero & Chabela, 1999).

13. Aloimon ToOV emelepyoonuévev TPOIOVTOV KPEOTOS om0 TO,

YOAOKTIKG Baxtiplo

1.3.1. T'evika

To yohoxtikd Poxtipa tepilopdvouvy pia toucilopopen opdda Betikdv katd Gram,
U1 OTOPOYOVAV, U1 KIVITOV, OPVITIKOV GTNV KOTAAACT KOKK®V, Pakilmv 1| kokKoBoakiAwv.
Muepo, Bewpovvionr ®¢ pio TaEMS avarTuocouevn Katnyopia faktnpiov. Atoywpilovial og
6 owoyéveleg (Aerococcaceae, Carnobacteriaceae, Enterococcaceae, Lactobacillaceae,
Leuconostoccaceae kat Streptococcaceae), kabe pio €k tov omoimv mepthauPdvel éva 1
TEPIOGOTEPU PVAOYEVETIKG GLYYEVT Yévn Ko €iomn ava yévog (Vandamme et al., 2014) to
ONUOVTIKOTEP O OTO TOL OO 10l Y10 TO KPENS KO TOL TPOoidvTa KpEatog Ba avapepBovv ekTEVMG
GTN GULVEYELC.

‘Exovv ypnowomomBel and apyootdtov ypoOvev o€ TOYKOGUIO EMIMESO Yo TNV
TOPAY®YY] ACPOADV TPoPinmv. Enuepa dwdpapotiCovv Kvpiopyo pOAO STV TOYKOG LKL
nopayoyn Copoduevov  Tpoginmv  (YOAOKTOKOUIKG TpoidvTo, mPoidvTa KPEOTOS Kot
Ao OVIK®V) 6T0, OO0 YPNOLOTOIOVVTOL OC KOAAEPYEIEG EKKIVIONG, EVD YPNOLOTOOVVTOL
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EMIONG Yoo TNV TOpAy®mYN 0ivov, Kopé, Kakdo, evoipmuatog kot tpolvuov (Giraffa, 2014).
Oewpovvtan yevikd aceareic pikpoopyavicpoi (GRAS, Generally Recognized As Safe). Qg
TPOGTATEVTIKES KOAAIEPYEIEG TTOV TTAPAYOLVV PAKTNPLOGIVES ONUIOLPYOHV Eva UIKPO BloAoykd
OIKOGVGTNLO. TOV OmoTpEnel TV avantuén maboyovev pikpoopyovicpov (lulietto et al.,
2015). EmumAéov oplopuéva  YOAOKTIKA BOKTAPLO YPMOYWOTOOOVTOL ®G TPOPLOTIKESG
KOAMEPYEEG TPOGyOVTaG TNV VYEIR TOL OVOPOTOL Kol TEAOG GTNV TOPUYWYN LOKPOULOPI®V,
evlopov kot petoforrtdv (Giraffa, 2014).

[apd to yeyovdg 0T T YohokTikd PBoxtipia mopovstdlovy aS1oonUeimTeg TAEOVEKTIKES
dpdoelg, Omwg £xel MOM avaeepbel, €viovTolg KAmMO OTEAEYN YOAUKTIK®OV Paktnpiov
OLVOEOVTOL [LE TNV OALOI®ON TOV TPOPIHL®VY. Oempodviol ®C £101KOT AALO0YOVOL OPYOVICHLOL
(SSO, Specific Spoilage Organisms) Tov kpéaTog Kol TOV TPOIOVIOV KPEOTOG 7OV
ocvvtnpovvTal VO KeVO 1 Tpomomouévn atpdcpapa. oe Beppokpacicg yoysiov (lulietto et
al., 2015). O ocvvdvacuog PIKPOUEPOPIL®YV GLVONKDOV, 1| TAPOLGIN YAMPIOVYXOL VOTPioL Kot
VITPOODV OAATOV, KOl 1 UEWOUEVY EVEPYOTNTO VEPOL G OMOTEAEGUO. TNG TPOGOHNKNG
YAOPLOVYOL VOTPioL Kol GAA®V VYPOSKOTIKOV OVCIOV  (POGEOPIKA GANTO Kol YOAUKTIKO
VATp10), ELVOEL TV AVATTLEN TOV YUYPOTPO POV YOAIKTIKOV BakTnpimv.

H yohoktikr yAopida tov mpoidviov ovtd®v omoteheitor kvupiog omd TPoopeTKd
etepolvpotik@/opolvumtikd €idn Lactobacillus kvpiapya L. sakei xar L. curvatus,
VIOYPEMTIKA TEPOLLULMTIKA €10 TV yevadv Leuconostoc kon Weissella ko £i61 tov yévoug
Carnobacterium (Samelis et al., 2000a; lulietto et al., 2015).

Ta tedevtaio ypdvia 1 Tpd0d0G 6TV TOALPACIKN TASVOUNoN €XEl O1GAPNVICEL TNV
taEvopikn 0€om TV TEPIoGOTEP®OV 0ALO0YOVOV 0OV LAB tov Kpéatog mov avagépovtal
¢ “atypical” amd g apyég péxpt to uéoa g dekoetiog 1990. Metald TV KOPLOV E0GOV
LAB eivat ekeiva Tov emikpotodv 6Ty dAloimon Tov ppéckov kpéatog onmg L. sakei, Leuc.
carnosum kot Leuc. gelidum poli pe ta otevd cvvdedepéva p’ avtd o&gomap aywyd
(aciduric) €idn L. curvatus, Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides, Leuc. citreum (mov
petémelto  ovopdotnke/cvvodvopo  Leuc.  amelibiosum), W. viridescens kot W.
paramesenteroides. Xto mopamdveo ovikovv kou to. €idn (Leuc. lactis, W. hellenica, W.
halotolerans, W. minor, W. confusa) | éAlo yévn yohoktikdv Boaktnpiov (Carnobacterium,
Lc. lactis, Lc. raffinolactis, E. faecalis), ta omoio amopovdvovial mepIoToc1oKA/CTOPASIKA

OALG oAV € VYNAEG GVYKEVTPMGELG o€ aAloimon (Samelis, 2006).



1.3.2. Metoforopds ToV cakydpmv amxo To. YOAOKTIKA foaxTipla

To yoloktikd Paxmpia dwywpiloviar ce 3 opddeg pe Pdon ) petaforikn 006 mov
ypnoomoteital yio ™ {Opmon g YAVKOING Ko tnv kavdmtd toug vo petafoiilovv Tig
nevtoleg:

1) YroypeoTik®S OpolopoTikd YoAoKTIKA Poktipla: okolovBodv tov KOKAO
Embden- Meyerhof- Parnas petatpémoviag éva popo €£0lng o€ dvo popla
yorokTtikov o&gog. Awbétovv 10 évivpo FDP aAdoAdon mov katodvel ™ ddcmoon
™me €80ing oe 2 tp1dleg, o1 omoleg OTN GLUVEXEW HETATPEMOVTIOL GE OLO HOpPLOL
yolokTikoD 0EE0G pe TanTOYXpovN Tapaymy 2 popiov ATP. Agv €xovv ™ dvuvatdTTa
QOouwong Tov meviolov AoYm EAAENYNG TOV VDOV PMOGPOKETOANCT).

2) YRoypedTIKOG £TEPOLVUOTIKG YOAUKTIKA PokTipra: akolovBodv Ty 080 Ttov 6-
PMGPOPOYAVKOVIKOD 0EE0G/ @wopokeToAdons. Metaforilovv Tig €£0lec Ko TIC
nevtoleg pe m dpdom tov eviipov poopoketordon. Amd 1 pdpio e£6ing mapdyetar 1
uopo yoroktikov o&éog, 1 pnopo COz ko 1 popo abavoing 1 o&ikov o&Eog, evd
napdyetot kot 1 popro ATP. O mevtdleg Lupdvovtan Tpog YoraKTiKO Kot 0&kd 0&D.

3) MpoupeTik®dg €TEPOlVNMOTIKG YohokTiKG Poktipro: petoforiCovv T e£6(ec
AMOKAEIOTIKG TTpOGg YohokTikO 0ED péow g odov Embden- Meyerhof- Parnas. H
ddomoon TV TeEVTOLOV TPAYLATOTOEITOL HECH OGS EMAYDYYUNG POCPOKETOANCNG
LLE TTOPAy®YN YOAOKTIKOD Ko 0EIKOV 0&E0C.

Kdanow yoraktikd Boktnpuo petaforilovv dwoakyopiteg (keAloProln, Aaxtoln, poitodln,
ueAMpPoln, ocaxyapoéln k.0.) AoV TPMTO OVTOL JWICTACTOVV GTOVC 2 EMUEPOVG
povocakyapiteg Katd mepintwon.

To. yohaktikd Pakmpia wapdyovv kvpimg D(-) ko L(+) yohoaktikd o&v. H avaroyio pue
™V omoio Ta Isopepn mapdyovton £ival oxedOV WaVIKN HETOED GTEAEXDV TOV 1010V £id0VG KoL
Oewpeiton £va omd To YOPAKTNPIG TIKG KAEWA Yo TNV KOTATAEN TOV YOAAKTIK®OV Boakmpiov
oe vmooudoes. BéPoia vmhpyovv kot eéoupécelc kabott dev vmakovovvy Ola T €i0M
YOAOKTIK®OV BokTnpinv otov mapandve Koavova. ['a mopddetypo to €idog L. sakei petafdriet
™mv avoroyio TV 2 1I6opepdv Tapovsio 1 arovsio o&kob vatpiov. IHapovsio 0&wov vatpiov
nopayetal Kvpimg to L(+) 1oouepéc, evd amovoion o&wol varpiov Tophyovtolr GYESOV

1oopoplokég mosotnte Tov 2 woopepdv (Endo & Dicks, 2014).
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1.3.3. Ta&wvépnon- Eion yorokTik®V faxtipiov

To @awotvmkd yopoakmpotikd tov Paxmpiov (popeoroyia, Ploymuikés kot
(QUOIOAOYIKEG 1O10TNTEG) OMOTEAOLY OKOUN KOl GNUEPO TTOAD GMUOVIIKOVUG KOl YPNGYLOVE
deikteg Yo v Taw Tomoinom Kot taSivounon avtdv. H yvoon mg emotiovikng Kowvotntog
evioyvOnke pe ™V €QopUOY GOYYPOVOV TEYVIKOV Om®G avocoftoroyikéc (serological)
TEYVIKES, NAEKTPOPOPNTIKEG HeBOOOVG KoL OEdOUEVA EWDIKMOV OVOAVCEMV TNG GVGTAGNG TOV
KLTTOP KOV TolyOpatog. EmmAéov m epappoyn teyvikdv ovaivong tov DNA (uehérteg
vBpopod tov DNA kot ovykpicelg aAiniovyiag tov DNA) cuvéBolav kaboplotikd ot
HEAETN TOV OKPPOV YEVETIKOV OO0 THTOV Kot d10popdV petald opyaviopmy (Limsowtin et

al., 2002).

1. To yévog Lactobacillus

Etvon pun omopoyova, kupiog pun kivntd, tomikd papoopopeo faxmpia, Opwg £xovv Ppedel
Kol KOKKO Bdkilot, pe ta KOTTopo cuvidwg va opyavadvovtal o€ odlvcideg. To Beppokpociokd
£0POC aVAITLERG Tovg Kupaiveton amd tovg 2°C émg toug 53°C, ne dpot Oeppokpacio 30-
40°C, evéd avamtoocovian o Twéc pH 3.0 éoc 8.0 (Pot et al., 2014). Eiva avotmpdg
CvpoTtikoi pikpoopyaviopoi, pe ovvletec Bpentikég amontoels, oeomapaywyoi (aciduric) M
o&eoplot. Xe TpdQyLa oL TEPEXOLVY COUMOGLOVS VOATAVOpPUKES LTOPOVV VA et Govy Tto PH
o€ TYWEG toeg M akoun Kot ehappd younrotepeg and v twun pH 4.0 (Stiles & Holzapfel,
1997).

ouepovo pe myv kKoo ta&wounon (Orla- Jensen 1919) to yévoc mepihapPdverl tpeig
VTOOUAdES LE Paom To COUMTIKA TOVG YOPUKTNPICTIKAL:

(1) avompadg opolvumTtikovg. Avimpocmrevovy v oudda v thermobacteria kotd
Orla- Jensen (1919). v katnyopio. owty ovikovv petald GAlmv ta &idn L.
acidophilus, L. delbrueckii kot L. helveticus.

(2) mpoarpetikd etepolLUMOTIKOVEC. AVIITPOSHOTEDOVY TNV opada tmv Streptobacteria kotd
Orla- Jensen (1919) ta kvpidtepo €idn g opddag avtig mov oyetilovion pe Ta
poQua givon L. casel, L. plantarum, L. curvatus ko L. sakei. Ta dvo tehevtoio €i0m
amoteAoVV  onuovtikd  HEPOG NG YAwpidag OGLOKELOGUEVOV VIO KeEVO 1)
TPOTOTOMUEVT] OTLOCOUPO KPEATOS Kol TPOIOVTIMV KPENTOG TOL OTOio, GLVTINPOVVTOL
oe Beppokpacisc yoene (<5°C). Eivar onpaviikéc keAMépyeleg ekkiviiong yla Ty

nopaywyn Lopoduevov mpoidviav kpéotog. Exumiéov otedléyn L. sakei mov mapdyovv
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Oe100yeg eVDOE €YOVV EUMAOKEL OTNV OALOIMON GLGKEVOCUEVOL VO KEVO Kol
ovvmpnpévou vrd Yoén kpéatog (Stiles & Holzapfel, 1997).
(3) avompac etepolvumTikovc. Avimpoomnevovy v ouddo tov betabacteria kotd

Orla- Jensen (1919) (Stiles & Holzapfel, 1997).

To yévog Lactobacillus péypt tov Oxtofpio tov 2012 mepreldapPove 152 €idn ko aviket
omv owoyévela Lactobacillaceae pali pe to yévog Pediococcus pe to omoio givar
@uAoyeveTIKG oTEVA cuvdedepévo (Salvetti et al., 2012). 1o oynqua 1.2 axewoviCovton ot
EexwploTég opdoeg TV dvo yevdv Ko otov mivako 1.2 mapovcoidlovion to €i0m ovd

opdda.

L, corynifarmis
group

L. afimenfanis
group

aenus

L. sakei el
group ["‘“’

o

L nwmharfmrans[ o gfgﬁcp’

qroug

L, vaccinostercus
group

L. plantarum

L. reutard group

Tyqua 1.2, Adypappo Stoyopiopod ce opddes tov ewddv Lactobacillus kot Pediococcus pe
Baon v avaivon 16S rRNA adliniovyiog yovidimv (Salvetti et al., 2012).
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Mivakag 1.2. Katavoun tov €dov Lactobacillus ko Pediococcus avé opddo pe
Baon mv avdivon 16S rRNA aiiniovyiog yovidiomv.
Oudoa Eidog

L. acetotolerans, L. acidophilus, L. amylolyticus, L. amylophilus, L. amylotrophicus, L.
amylovorus, L. crispatus, L. delbrueckii, L. equicursoris, L. fornicalis, L. gallinarum, L.
L. delbrueckii gasseri, L. gigeriorum, L. hamsteri, L. helveticus, L. hominis, L. iners, L. intestinalis, L.
jensenii, L. johnsonii, L. kalixensis, L. kefiranofaciens, L. kitasatonis, L. pasteurii, L.
psittaci, L. taiwanensis, L. ultunensis

L. acidipiscis, L. agilis, L. animalis, L. apodemi, L. aquaticus, L. aviarius, L. cacaonum, L.
capillatus, L. ceti, L. equi, L. ghanensis, L. hayakitensis, L. hordei, L. mali, L. murinus, L.

L. salivarius nagelii, L. oeni, L. pobuzihi, L. ruminis, L. saerimneri, L. salivarius, L. sucicola, L.
satsumensis, L. uvarum, L. vini
. L. alvi, L. antri, L. coleohominis, L. fermentum, L. frumenti, L. equigenerosi, L. gastricus,
L. reuteri - s - . . - o L
L. ingluviei, L. mucosae, L. oris, L. panis, L. pontis, L. reuteri, L. secaliphilus, L. vaginalis
L. buchneri L. buchneri, L. dioliovorans, L. farraginis, L. hilgardii, L. kefiri, L. kisonensis, L.

otakiensis, L. parabuchneri, L. parafarraginis, L. parakefiri, L. rapi, L. sunkii

L. alimentarius, L. crustorum, L. farciminis, L. futsaii, L. kimchiensis, L. mindensis, L.
nantensis, L. nodensis, L. paralimentarius, L. tucceti, L. versmoldensis

L. acidifarinae, L. brevis, L. hammesii, L. koreensis, L. namurensis, L. parabrevis, L.
paucivorans L. senmaizukei, L. spicheri, L. zymae.

L. collinoides L. collinoides, L. kimchicus, L. odoratitofui, L. paracollinoides, L. similis

L. alimentarius

L. brevis

L. fructivorans . florum, L. fructivorans, L. homohiochii, L. lindneri, L. sanfranciscensis
L. plantarum . fabifermentans, L. paraplantarum, L. pentosus,L. plantarum, L. xiangfangensis
L. sakei . curvatus, L. fuchuensis, L. graminis, L. sakei
L. casei . casei, L. paracasei, L. rhamnosus

. bifermentans, L. coryniformis, L. rennin

. manihotivorans, L. nasuensis, L. porcinae

. harbinensis, L. perolens, L. shenzhenensis

. oligofermentans, L. suebicus, L. vaccinostercus

. acidilactici, P. argentinicus, P. cellicola, P. claussenii, P. damnosus, P. ethanolidurans,
. inopinatus, P. lolii, P. parvulus, P. pentosaceus, P. siamensis, P. stilesii

. kunkeel-L. ozensis

. rossiae-L. siliginis

. concavus-L. dextrinicus

Mepovopéve £idn | L. algidus, L. brantae, L. camelliae, L. composti, L. floricola,L. malefermentans, L.
saniviri, L. selangorensis, L. senioris, L. sharpeae

L. coryniformis
L. manihotivorans
L. perolens
L. vaccinostercus

Pediococcus

Zgvym

o or|irjrrr|rjrr|r

(Salvetti et al., 2012)

Ta €idn L. curvatus kou L. sakei dev cuvdéoviar moAd 6TeEVA 6€ PLAOYEVETIKO €Ttinedo,
onw¢ anodeiydnke omd o yaunAd enineda oporoyiag tov DNA (40-50%) petald tov pehdv
TV 6v0o €WOV. [lapora avtd o dvo £idn cuvdéoviatl 6TEVE 6€ PAVOTUTIKO £minedo KaBOTL
dpEépovv povo ¢ mpog ™ LOdpmon opopévav cokydpov. H apilBuntikn avdivon tov
OMK®OV S10AVTOV TPOTEIVOV TV Kuttdpmv (total soluble cell protein patterns) amodeiybnke n
mo a&omot eavotvmikny nébodog yio ) dwpopornoinon L. curvatus ko L. sakei. Avo
QOO TUTIKEC VITOOUAOEG £YovV TePypaPel Yo Kabéva amd Ta dvo €idn dnwg meprypdpovro

napakato (Torriani etal., 1996).
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» L.curvatus

Eivon Poxiidxokkol mov omaviovior oe (edyn N KOViEG oAvcideg, evd pmopel va
oynuoTiovy pHoper TETAOL 1 KAEIGTOH dakTuAiov. Asv avantbosovtar otoug 45°C, ohd Ta
TEPIGCOTEPO  OTEAEYN OVATTOGGOVTOL  GTOVG 42°C xa 4°C, evd «dmow oTeEAEY
VO TOGOOVIOL KOl GTOVG 2°C. Eivat TPOUIPETIKA €TEPOlLUMTIKA Ko Topdyovv DL-
yoraxtiko o&y (Torriani et al., 1996).
L. curvatus subsp. curvatus

[apdyovv 0&Y amd ta e€Ng cdkyapa: @PovKTOLN, YoAKTOLT, YALKOLN, LOATOLN, poavvoln
kor poln. Ta mepiocdtepo otedéyn moapdyovv oy amd TV opvyoorivn, keAlofroln,
cokyopoln kot tpexaAoln. Atyo otehéym mapdyovv oy amd T Aoktoln. Agv mapdyovv o&d
ard v apofvolrn, woottoAn, HoavvitoAn, peielutdln, peMpPoln, paeewoln, pouvoln,
copPrroAn kot EAOLN. Agv mapdyovv appovia amd v apywivn. Ta nepiocdtepa oTEAEM
dev avantvocoviar mopovsio. 10% NaCl kar dev mapdyovv oxetoiviy omd T YALKOLN
(Torriani et al., 1996; Koort et al., 2004).
L. curvatus subsp. melibiosus

[Mopdyovv DL- yoloxtikd oy, eved ocvyvd vrdpyel mepicoew tov L+ 1oouepoic.
[Mapdyovv 00 amd ta €€g chakyapa: EPOVKTOLN, YoOAakTtoln, YALKOLT, poavvoln, welPoln,
pP1ROLN, coaxyapdln kor Tpexordln. Ta mepiocdtepa TELEYN TOPAYOLY 0ED amd TN GOALKIvT.
Atyo otedéym mapdyovv o0 amd v keAAoPOln. Aegv mapdyovv o) amd v apvydorivn,
apofvoln, Aoxtoln, woottoAn, WOATOLN, HovviTOAn, peAelitdln, poeewvoln, papvoln,
copPrtoAn wonr EVAOLN. Aev moapdyovv oppovie oamd v apywivny, dgv avartdoGovTon

napovaio 10% NaCl kot dev mopdyovv aketoivn amd ) yAvkoln (Torriani et al., 1996).

» L.sakei
To kOtrapa ivat pafddpopea e oTpoyyvAepnéva dkpa, Kotla 1 akavoévieTo Kupimg Katd
™ OTOTIK) @AcT OVATTUENG Kol OmMAVIOVIOL GE KOVTEG dAvcideg M povipm. Asgv
avantosoovion otoug 45°C, oahhd Ta TeplocdTEpa 6TEAé)M avamtioooviol otoug 42°C Kk
4°C, eve wamowol OTEAEYN OVOTTOGGOVTOL KO GTOVG 2°C. Eivat TPOUPETIKE €TEPOLLUMTIKA
Kot wapdyovv DL-yoloxticd o&0 ko ocvyvd vrmapyer mepicogio tov L+ wwopepovg tov

yoAaktikov o&€og (Torriani et al., 1996).
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L. sakei subsp. sakei

[apdyovv 00 amd 1o chkyapa: apaPvoln, epovktdln, yoroxtoln, yAvkdln, pavvoln,
peMProln, pPoln ko coxyopoln. Ta mepiocodtepa oteléyn mopdyovv oL amd v
KeALOPOLN, ™ cohikivn kou TV TpeXaAdln. Alya otedéyn mopdyovv o&L and v Aoktoln
Kot TN HoATON. Atya otedéym oev mopdayovv o0 and mv apafvoln. Aev mopdyovv o&D and
™mv apuydaAivn, woouwoAn, Havvitodr, pedelitdln, poeewoln, popvoln, copPrtoiAn koi
&uaoln. Tlavrta mopdyeton oappovie omd v apywivn. To wepocodtepa  oTEAENM
avantoscovtor Tapovoio 10% NaCl kot mapdyovv axetoivn and ™ yAvkdln (Torriani et al.,
1996).

L. sakei subsp. carnosus

[Mapdyovv o0&y and to cdicyapa: EpovkToln, yoAaktoln, YAvkoln, poavvoln, pelpoln,
p1ROL, colkivn, coakyapoln Kot tpeyordln. [oAdd oteréyn dev mapdyovv oy amd v
apafwvoln. Atlya oteléyn mapdyovv o&H amd v keAAoPoln. Asv mapdyovv o&L and TNV
apLYO oAV, oolTOAN, AaKTOLN, HOATOCN, HavvitoAn, peAelitoln, poaeewoln, popvoln,
copPrroin kar EUAGEN. [Tavta map dyetat appwvio oand mv apywivn. To mepiocdtepa oteréym
avarticcovrat tapovaio 10% NaCl kot mopdyovv axetoivn amnd ) yAvkoln (Torriani et al.,
1996).

YNuepa. Oewpeiton 01t 0 L. curvatus subsp. melibiosus eivat cuvdvopoc pe tov L. sakei
subsp. carnosus (Koort et al., 2004). H Koort kou ovv. peAémoav 4 otehéyn tov L. curvatus
subsp. melibiosus. H mo ovou®ong dapopomoinon mov mapatnpeitor ivor 0Tl v ot
Torriani et al. (1996) siyav mpocdiopicetl Tov L. curvatus subsp. melibiosus g éva vrogidog
7oL dev VOPOAVEL TV apywvivn, ot Koort et al. (2004) avagpépovy 6t to 5 and ta 7 otehéyn

TOL GLYKEKPLEVOL VTOEIBOVS VEPOADOLVY THV apywvivn (Tapdyovv aupmvia) (Koort et al.,
2004).

» L.plantarum
H opddo L. plantarum eivor pio @uAOYEVETIKG OMOIOYEVIG OUAO0.  TPOCLPETIKDG
etepolLUOTIKOV YolakTofokilmv ko tepilapfavel Eémg onpepa 6 gidn/vmoeion: L. plantarum
subsp. plantarum, L. plantarum subsp. argentoratensis, L. paraplantarum, L. pentosus, L.
fabifermentans kou L. xiangfangensis. Ocov a@opd To QOIVOTUTIKG TOVG YOPUKTNPLOTIKG
TapovG1dlovy EAAYIOTEG OPOPES WG TTPOS T COUMGOT TOV CUKYAP®V Kol YEVIKE oENUEVT

Ovpotkn wovotnra (IMivoxag 1.3) (Pot et al., 2014).
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Mivakag 1.3. TIpoeik {Hpmong caxydpov peta&d eddvivmoedav g opadog L. plantarum.

L. plantarum L. plantarum
subsp. subsp. L.paraplantarum | L. pentosus
plantarum argentoratensis
KeldoB1oln + + + +
MelBoln + + + +
Pagoivoln + + d +
Movvitoin + + + +
Apvydorivn + + + +
Zayapdln + + + +
Talaxtoln + + + +
Aaxtoéln + + + +
Moitoln + + + +
Movvoln + + + +
Zolkivn + + + +
Tpeyarodln + + + +
Apofivoln d d d +
Melel1toln + + + d
PiBoln + + + +
YopBrroin + + d +
EvAoln d d - +

‘Ol ta otehéym mapdyovv DL yokoxtikd o0& amd T COpmon g YAvKkOIng, dev mapdyovv appmvio ord v
v3podIvo TG apyvivng kor avoarticcovtal 6Tovg 15°C oyt dpws otovg 45°C.

d. dropopetiki ovtidpaon petotd otedeydv
(Potetal., 2014)

2. To yévog Leuconostoc

dvloyevetikd ovyyevég pe ta yévn Lactobacillus kot Pediococcus (Bjorkroth et al.,
2014a). Ot Aevkokokkol dloywpilovior and tove £tepolLUMTIKOVE YoAaKTOBAKIAOVE TTOL
eMIOMG TAPAYOLV 0EPL0, TPMOTIGTMOG OO TV AVIKAVOTNTA TOVG VO TOPAYOLV CULUL®VIL 0Tt TNV
apywivn, eved oynuatifovv amokieiotikd D- yodoktiko o&d and tn yAvkoln (Collins et al.,
1993). Avrtifeta ot etepolvpotikoi yoloktofdkihor mapdyovv DL- yoraktikd o&O kot Ta
neplocOTEPA €I0M AVTOV givon OETIKG 6TV Tapaywyn aupmviog arnd v apywivn (Stiles &
Holzapfel, 1997).

To kOtropo eivar Betikd xatd Gram, pn kwntd, aomoploydvo Kol OPVNTIKE GV
KatoAdon. Mop@oAioyikd Oewpodviav TOAOTEPH KOKKOEWN N KOokKOPBakA®on &€idon. Ta
tedevtaicn Opmc ypdvie Alya paPdopopea €idn emavataSvoundnkov oto vEo YEVog
Fructobacillus, yv avtd 1o yévoc Leuconostoc amoteieitor €mi 10V TAPOVIOS AMOKAEIGTIKA
and Kokkoewn €idn (Bjorkroth et al., 2014a).

Xoppova pe moAodtepn peAé tavounong 1o yévog Leuconostoc mepieAaupave 3

KAGoporta: to L. mesenteroides subsp. mesenteroides kat dAla dvo véa €idn pe v ovopacio
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L. gelidum xou L. carnosum (Shaw & Harding, 1989). And tote ta dedopéva £xovv alAdéet
pika. ‘Etol ta televtaio ypovia pe Paon avorvoelg aainiovyiog 16S rRNA kot 23S RNA
T0 YévoG omoteAEitOl OmO TNV KUPLOPYN PLUAOYEVETIKY] ‘OVTITPOCOTEVTIKY Opddo
ovopalouevn Leuconostoc sensu  stricto, evd ot dGAieg dvo vmoouddeg Leuc.
paramesenteroides kot Leuc. 0enos katataydnkav oe véa yévn (Weissella kor Oenococcus, pe
to. ovopota W. paramesenteroides xor O. oeni avtictorya) (Bjorkroth et al., 2014a). H
opdda Leuconostoc sensu stricto PoaciCeton oe 97-99% oporoyia otnv oadiniovyio rRNA.
"Exovv doympiotel 3 vroopddeg: 1) Leuc. mesenteroides kou Leuc. pseudomesenteroides, 2)
Leuc. lactis (Stiles & Holzapfel, 1997), cuvévopo pe tov Leuc. argentinum (Bjorkroth et
al., 2014a) «ou Leuc. citreum (Stiles & Holzapfel, 1997), cvvovopo pe tov Leuc.
amelibiosum (Bjorkroth et al., 2014a) kot 3) tig awbevtikég anopovodcels and kpéag: Leuc.
gelidum «ou Leuc. carnosum (Stiles & Holzapfel, 1997) ka1 petoyevéotepo Leuc.
gasicomitatum (Bjorkroth et al, 2014a).

O Leuc. amelibiosum mpocopmOnke otov Leuc. citreum pe Pdaon @EUVOTLTIKG
yapoktnplotikd kor peréteg DNA. Emumdéov drvmo otedéyn “leuconostoc like” mov
amopovoOnkav and Evordyavo (sauerkraut) mopovsiolov 94-96% opoloyio pe v opdado
Leuconostoc sensu stricto kot oamotélecav éva véo eidoc, tov Leuc. fallax. (Stiles &
Holzapfel, 1997). Ta €idn L. durionis, L. ficulneum wou L. fructosum eravatoivoundnkav to
2008 oto véo gidoc Fructobacillus w¢ Fructobacillus durionis, Fructobacillus ficulneus kot
Fructobacillus fructosus (Bjorkroth et al., 2014a).

Mw ond Tg Mo WPOGPOTEC EMOVATUEIVOUNGES MrTav avT ToL VvEov &idovg L.
gasicomitatum kotd o étog 2000, mov apydtepa to 2014 gravaraévoundnke ®g vroeidog
tov L. gelidum (L. gelidum subsp. gasicomitatum) pe omotéAecpo to &idoc L. gelidum va
nepEyel 3 Eexymplotd puloyevetikd vrogion: L. gelidum subsp. gelidum, L. gelidum subsp.
gasicomitatum ko L. gelidum subsp. aenigmaticum (Rahkila et al., 2014).

"Etot 10 yévog onuepa mepthapPavel to Topakdto £ion: L. gelidum subsp. gasicomitatum,
L. gelidum subsp. gelidum, L. gelidum subsp. aenigmaticum, L. miyukkimchii (Rahkila et al.,
2014), L. carnosum, L. citreum, L. fallax, L. holzapfelii, L. inhae, L. kimchii, L. lactis, L.
mesenteroides (L. mesenteroises subsp. mesenteroides, L. mesenteroides subsp. cremoris, L.
mesenteroides subsp. dextranicum), L. palmae ko1 L. pseudomesenteroides (Bjorkroth et al.,
2014a).

H apot Oeppokpacio avamtvéng toug sivar 20-30°C, evd oyeddv dev avantdocovot

navo omd toug 40°C. Eivar cvvifoc pn ofedpiio kar mpotyobv apyd pH 6 émc 7.
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Avéamtoén oe yaunAiéc Beprokpacieg £xel avapepOel yio ToAAG €id1. Metalh avtdv, oTeAéym
tov Leuc. gasicomitatum avomtoocovion otovg 4 C, evéd otehéyn v Leuc. carnosum, Leuc.
gelidum kot Leuc. inhae oe oaxdun younhotepec Oeppokpaciec (1'C) (Bjorkroth et al.,
2014a).

Poypodtpopa péin 6nmg L. carnosum, L. gelidum kot L. gasicomitatum, eivar oAlotoydvol
LIKPOOPYOVIGLLOL GE GULGKEVAGUEVO TPOQULO, KLPIOG KPERG Kot TPOIOVIO KPENTOG TOV
ocvvmpovvtar vtd Yyoén (Bjorkroth et al., 2014a).

» L. mesenteroides

L. mesenteroides subsp. mesenteroides

Tonwd mopdyeton de&tpdvn amd ™ {opwon g coxyopolns. To Bepuoxpaciokd
eVpog avamtuéng tovg kvpaiveton amd 10 €mg 37°C, pe dprom Beppokpacio avamToéng
petaéd 20-30°C. Avantoocoviar mapovsio 3%NaCl, evé kamow otedéyn g kot 6.5%NaCl.
Zopadvoouv v apafivoln, epovktoln, yoraktoln, portdln, pavvoln, ppoln, coakyopdoln Kot
TpeXOAOCN 0AAE TTowideg etvar o1 AVTIOPACELS TOVG e TNV apVYdoAivY, KeEALOPLOLT, AakToln,
HavVITOAN, pnereltoln, paeewoln, caikivn kat EuAoln (Bjorkroth et al., 2014a).
L. mesenteroides subsp. dextranicum

Tomkd mapdyetar de&tpdvn amd T cakyapdln, Opmc Atydtepo evepyd omd tov L.
mesenteroides subsp. mesenteroides, evd mapovoidlel emiong Aydtepo éviovo {opoTIKO
yopaktipe. Avartooooviar petoéd 10-37°C (apom 20-30°C). Ol ta otedéyn Tov
vrogidovg Cupdvouy T €ENG caKyapa: YAVKOLN, epoukTtolr, Aaktdln, LoAToln, cakyopoln
Kot TpeYoAOln, eved dev {uumdvouv v apafvoln. Awgopomomcels og mpog ™ Copmon
wopoTnpeitot yoo Ty apvuydaAivn, keAAoPloln, yoraktoln, povvitodn, pavvoln, peAoln,
paevoln, catikivn ko EuAOCN (Bjorkroth et al., 2014a).

L. mesenteroides subsp. cremoris

Ta kotropo propel va oynuatiCovv poxpieg olveioec. Iopovoidlet dpiotn Bepurokpacio
avamtoéng petadd 18 ko 25°C. To TePLocOTEPQ GTEAEYM OV Cupdvouy ™ cakyapoln kot og
ovykplon pe 1o GAlo dvo vmoeidn tov L. mesenteroides Jopdvel oyeTikd Aiyovg
voatavlpakeg. Ievikd Jopdver v yAvkoln kor mv Aaktoln, Oyt OU®S ™V apvydoiiv,
apafvoln, keldoProln, epovktdln, HavvitoAn, povvoln, puelMPioln, poeeivoln, coikivn,
coyopoln, tpexoroln kot EA0ln. H {opmon g yoroktdlng kot g LoATolng mowiAdet
ueta&d tov oteheymv (Bjorkroth et al., 2014a).
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> L. pseudomesenteroides

Avantbooetar petoéd 10-37°C. Ocov agopd Tt (Opwon cokxdpov, Siver Oetikcn
avtiopaocn yw ™ ePovkToOln, YALKOLT, HOATOLN, povvoln, peMPioln, paeewvoln, pioln,
tpeyoroln, L- Euholn ko apvnukn v v D- apofwvoln, perelitoln ko pouvoln. Ta
neplocotepa oteAéyn Copdvouv emiong v L- apofwvoln, keAdoPtoln, yoroktoln wkon
caxyapoln (Bjorkrothetal., 2014a).

» L.carnosum

Avantocoovior 6tovg 10°C, oAAd Ta TeptocdTEp GTELEYN SEV AVATTOGGOVIAL GTOUG
37°C, evé amd o TEPIGCOTEPA GTEAEYM TTOP AyeTOL OEETPAVN amd TN Lo ™S cakyapding.
[opdyovv o0& amd ) EpovkTOlr, YAVKOLN, caxyapoln, Tpexardln Ko KAmol oTeEAEYN
KeAAOPOLN, WHoATOlM, povvoln, peMPoln, pPoln kot colwivr. Asv (vpmdvovv v
apvydorivn, apofivoln, yoroktoln, Aaktoln, povvitoAn, peielitoln, poaeevoln, popvoln,
copPrrorn kar EvA6Cn (Bjorkroth et al., 2014a).

> L.gelidum

ATO LLOpPOLOYIKTS Gmoyng eivan eAdertikol kokKol Avomtooooviar 6toue 5°C, odhAd oyt
otovg 37°C. Hapdyovv aépto amd m (OL®oT TS YAVKOENG eV dev vEPoADOVY TV apyviv.
Ta mepiocotepa otehéyn mapdyovv (de€tpavn) PAEvva amd ™ cakyapdln. Ora to oTeAéym
VOpoAHOVY ™V €0KOVAIVI. Zvpuwvovv v L- apafwvoln, keAdoProln, D- ¢povktdln, D-
yAokoln, D-poavvoln, pedPioln, paeoewvoln, caxyapdln, tpeyoroln xor D- EuAoln. Agv
Copwvovv v D- apofwvoln, yoraktdln, Aaktoln, poavvitoan, peieluroln ko popvoln. H
COhpwon g apvydorivng, yoraktolng, poAtolng, ppolng ko colkivng, e&optdral amd To
otéleyog (Rahkila et al., 2014; Bjorkroth, 2000; Shaw & Harding, 1989).

» L. citreum

Teviké avartoooetar otoug 10 kar 30°C, kdmow oteréyn avartoosoviot otoue 37°C oyt
opag kar otoug 40°C. Zvpdver mv D- @povktdln, yAvkoln, D- povwoln, peitdln,
cakyopoln, tpexoroln, eved ta mepiocdtepa oteAéyn Lvpdvovy kot v apvydaiivn, L-
apafwvoln, keAloProln, D- povvitodn kon carcivn. Agv Qopmver v D-apafvoln, Aaktoln,
D- &uAoln, peielitoln, pelpPioln, paeewoln, pioln, L- Euidln kar L- papuvoln (Bjorkroth
etal., 2014a).
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3. To yévog Weissella

To véo antd yévog dnpovpyndnke ard tov Collins ko tovg cvvepydreg tov to 1993. X2
avtd  ocvumepnednocav o Leuconostoc paramesenteroides kot 5 €idn  Gromov
etepolupotik®v yodaktofakidwv: Lb. viridescens, Lb. confusus, Lb. minor, Lb. kandleri ko
Lb. halotolerans (o1 omoiot petovopdotmrav o W. viridescens, W. confusa, W. minor, W.
kandleri kaw W. halotolerans avtictoyya). Exrimiéov 610 yévog antd cupmepnednke kot £va
véo €idoc pe 1o 6vopa W. hellenica, to omoio amopovdbnke amnd tov Collins kot tovg
ovvepydreg Tov 0 1993, amd ednvikd cardpt aépog (Tsakalidou et al., 1997).

[Ipokerton yevikd ylo kovtd papdio pe oTpoyyLAEUEVE £MG KOVIKA KO 1] KOKKOEWN €
oynuo  mov omoviovtor Kotd Cevyn M koviég aAvoideg. Eivor  ofeomapaymyikd,
avantisoovior 61ouc 15°C kon oyt otove 45°C (pe e€aipeon kamota otedéyn Tov W. confusa)
(Collins et al., 1993). T'io to €idog W. halotolerans £yet avapepbeil kodn avantoén oe 12%
NaCl kon moA0 pkpn| oe 14% NaCl, eved 1o €idog W. paramesenteroides eivor avOektikd 6to
ardrt kot o 6Ewo pH (avartuén og pH<5) (Bjorkrothetal., 2014b).

2OpQova e MV TPEYOLG A TAEVOUNGCT TO YEVOS TEPIAAUPAVEL 4 GLUAOYEVETIKEC OHAdES:

1) W. hellenica, W. paramesenteroides ko1 W. thailandensis

2) W. confusa kou W. cibaria

3) W. minor, W. viridescens kot W. halotolerans

4) W. kandleri, W. soli kou W. koreensis (B jorkroth et al., 2014b).

H dwgoponoinon tov yévoug Weissella amnd 1o yévoc Leuconostoc eivon opketd
TPOPANUOTIKY KOl OTTOLTEL TO GVVOVLAGUO TOALDV YOPOUKTNPIGTIKAOV Y10l TO O ®PIGUO TOVG.
"Etot yuo mop dderypo moddd €idn onwg W. confusa, W. halotolerans, W. kandleri kox W. minor
umopoHv va d1y@plotovy amd to Leuconostocs amd mv woavotTd Toug Vo VOPOAVOVY TNV
apywivn kot to oynuotiopd DL- yohoaktucov o&éoc. Ta €idn W. paramesenteroides, W.
hellenica ko1 W. viridescens mtapovctalovy xopaKTpioTikd QatvoTumikd Tpo @ik Kot HIopovv
va TovTomomBovy and pio oepd Poynuikdv avorlvcewv. o tov doywpiopd tov yévoug
Weissella omd to péln tng opddac Leuconostoc sensu Stricto mo  omoTeEAECUATIKY
amodEIKVOETOL 1] EQOPLOYT poplak®dV texvikav onmc 16S rRNA (Collins et al., 1993).

Ytov mivoaxo 1.4 mapovoidlovial to KupldTEPA Y0P OKTNPICTIKE TOV GNUOVIIKOTEP®V

g0V Tov yévoug Weissella.
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IMivaxag 1.4. Xapakmpiotikd dtapoponoinong ddv tov yévoug Weissella.

YOPUKTNPLOTIKA kar\gieri W. viridescens W. minor W. halotolerans W. confusa W. paramesenteroides W. hellenica
L-Apafivoln _ . . _ _ d +
KeAloBoln . . + - + (d) -
Taioktodln + . . _ + + -
Moitoln - + + + + + +
MehBoln . . . . - + -
Pagewoln . . . i } d ;
PBoln + - + + + NT -
Zoakxapoln - d + - + + +
Tpeyaroln . d + - - + +
Evholn ; ; ; ; + d )
NH; + - + + + - -
AgEtpbivn + ) + - -
(Brévva) NT NT
loopspec DL DL DL DL DL D D
YOAOKTIKOV 0&£0¢
M Lovi Act Mupdt Acn)uuslg;?a,m\ér’a AGDH HETp Kovroi féxiiot pe 5 - S Mayu?»a’ ,
oppolroyia oOUpETPOL acoupETpa KokkogwN papdio | kovidq Thom Vo papdatiovy QAPIKA 1 POKOEWN COUIPUA 1
KOTTA POV papdio . L€ GTPOYYUAEUEVE | KOKKOEWDN A KOTTOPO (QOKOEDN
papdio : s , 670 éval GKpo ,
€WG KOVIKA GKpoL pafdio KOTTOPO

+: 90% M mepiocdTEPR oTEAEYN OETIKG, -:90% 1 meproodTEPR GTELEYT QpvnTiKd, d: 11-89% otehéym Oetucd, (): acBevig avtidpaon, D: 90% 1 mepioodTEPO YoAOKTIKO

0&0 givar D(-), DL: mepiocdtepo and 25% 1ov cuvodwon yoloktikov o&éog eivar L(+), NT: dev pehetnOnke.

(Collins et al., 1993)
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1.3.4. IMopdayovrteg mov emnpealovv Tov puvOpé avamtoéng Kol 1oV TUMO TOV

YOLOKTIKOV BakTnpimv

To yohoktikd Poxtipla S10QEPOVY G TPOS TNV KOAVOTNTA TOVS VO KUPOPYOVV KOl
TEMKG v Tpokalovy ailoimon oto addavtikd Oepuiknig enegepyooiog (Samelis et al.,
2000b). Toéco o pvOuds avamtvéng 660 kKol O TOMOG TOV YOAIKTIKOV Poktnpimv
e€optovral and Siapopovg mapdyovieg (Samelis et al., 2000a) omwg meprypdoovio

TOPOKATE.

1. Tn «yhopido T0v gpyocTaciov/yd pov exeepyasiocy (Samelis et al., 2000a), )

aepifailov g kpeato fropnyaviag (Samelis et al., 2000b)

Ta oAhavtikd Oepukng enelepyaciog emypolbvoviol oto 6Tdd1 ToV aKoAovBoLV
Oepuucn enelepyacio. Kotd v yoén n empdlvvon mpoépyetor Kupiog omd Tov aépa,
EVOD KOTO TN GCVOKELAGIO KOl TOV TEUAYIGLO, TNYEG LOAVLVGTG OMOTEAODV TO TPOCMTIKO KO
0 eomopds. Emopéveog etvor emtokTiky] 1 avaykn S ®piopod ToV yOPOV TELOYIC LoD
KOl GUOKELOGIOG OO TOVG YMPOVS GTOVG O0Toiovg Yepilovran TpdTES VAES Ko {upodueva
aAlavtikd. EmmAéov anapaitnmm mpoindBeon eivor 1 mpnon tov KavOvOV DYIEWVHS TOV
TPOCMOTIKOV KOL O OmOTEAECHOTIKOG KaBopiopuog kot 1 e&uylavon Tov  €EOMAIGHLOV
(Korkeala & Bjorkroth, 1997). Evdewtikd ava@épetar 1 ELOADVOT KOTA TO 6TAG10 TOL
TEPOIOHOD oANaVTIKGY (Thptlo, pmékov, Aovkavika Dpavikeodptne k.o.) pe 103cfulg
oAKG BakTAplo- Kupimg yaraktikd Baktrplo (Samelis et al., 2000a). Eriong empdivvon
LETA TN Oepukn ene&epyacion Kot GUYKEKPYLEVO GTO YDPO TELOYIGHLOD SMICTOONKE KoTd
™mv mapaywyn PBpooctig ko Koamvio g yolorovrag (Samelis et al., 2000b) énw¢ emiong

ko Bpactod Coundv oe eéteg (Samelis et al., 1998a).

2. Tov Ttbmo/cvotacn tTov mpoidvrog (Samelis, 2006) wkor T pébodo
rapoyoyic/enetepyaciog (Samelis et al., 2000b)

Evdoyevelg mapdyovieg Omwg m vypacic kot 10 TEPLEYOUEVO OAATL EMOPOVV
KaBOPIoTIKA 6T YOAOKTIKN YA®Pida ToV 0ALAVTIK®OV Oeppukng eneéepyaciog. AAAAVTIKA
oL TOPAcKEVALOVTOL amd OAOKANP O Tepdyta Kpéatog (Coumdv, YohomoOAn, UTEKOV Kot
xopwd ETO) yopaktnpiCoviar amd VYNAOTEPN VYPOCID KOl YOUNAOTEPO TEPLEYOLEVO
dAotog kol yio Tov AOY0o owTtd TOPOuGLALOoVV  HEYOAVTEPY] OVAMTUEN  YOAOKTIKOV

Boxmpiov, pe to €idn mov Kvpwpyovv vo givar o Leuc. mesenteroides kor o Leuc.
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carnosum. Avrtifeto oAAOVTIKEA TOTOV YOAOKTOUOTOS OM®G TP, HOPTUdEAQ Ko
Aovkaviko, DpavkeovpTNG, MTEPLEYOLV YAUNAOTEPO TOGOGTO VYpPOsiag Kot VYNAGTEPO
TOGOGTO YAMPLOVLYOV VOTPIOV KOl TAPOLGIALOLV U0 TTO TOKIAN YUAOKTIKY YA®pPido otV
omoia Kuplopyovv oteAéyn ™G opddag L. sakei/curvatus (Samelis et al., 2000a).

InHovtikn givol kot 1 eMOPACT] TOV VITPOOOLE VOTPIOV GTOV TUTO TMOV YOAUKTIK®V
Bakmpimv mov erléyovtat. ZOUEMVO LE TOAOTEPES EPEVVNTIKEG EPYACIES JOMIGTOOMNKE
mwg to €10m Leuconostoc, mov amopovadnkay amd cLOKELAGHEVE LTTO KEVO AOVKAVIKO
Oepuucnc enelepyaciog, etvor mo evaicOnta e AVENUEVES GLYKEVIPMOGELS VITPMOOUVG
VaTpiov Kot yYAOPLov oL VOTPIiov, GLYKPIVOUEVA LE TOVG OLOLVUOTIKOVS YOAUKTOROKIAOVG.
Enumléov petald g ouddag L. sakei/curvatus peyolvtepn evorcOnoio mopovoidletl o L.
curvatus (Korkeala et al., 1992).

H pébodog enelepyaciog ennpedletl kabopiotikd Tov puhpd avamtuéng kot 1o 100G TV
yoloktik®v Bakmpiov mov enthéyovtat. H avantuén tov yolok Tikdv Boaktnpiov ftav mo
kafvotepnUévn 6€ KAmVIoTd TPoidvTa (KomTvieTd yo1pve, mapila, LopTadEA, UTEKOV Kot
Aovkaviko Dpovkeovptng) ota omoio M Oepuikn emeepyacio mpaypoaromoEitolr o€
@ovpVOVS HEYPLS OToV emitevyBel Oeppokpacio TupvaL 72-74°C. Avtifeto oo oAAVTIKG
and tepdyla kpéotog (Coumdv ko @uAéto yolomovAog) M Oepukn emefepyacia
npaypotonoteiton o€ atoAEPNTEG 1 Ppactpeg (Bepprokpacio Tuprva 68-7000). To Bepuod
Kémviopa  emPBpadvvel ™V avamtoln TovV  YOAoKTIKOV Poktnpiov egortioag tov
TOPEUTOSIGTIKMOV OVCIDV TOV KOTVOL KOl ETTAEOV EVIGYVEL TV ENPOVOT TNG EMPAVELOS
TOL TPOIOVTOC. e O Ta KamvioTd oAlavtikd amopovobnke W. viridescens (Samelis et
al., 2000a). AvEnpévn avartoén yoroktik®v Baktnpiov emiPefoardOnike ek véov and Tovg
Samelis et al. 2000b, oe @étec PBpoaotig YOAOTOOANC, GUYKPWOUEVN] WE KOMVIGTH
yodomovio. O L. sakei subsp. carnosus xvpidpynce otmv oAAo0yovo yAmpido TV
KOVIGTAOV TPOIO VIOV T0 oToia avémTuéay pia N, 05vn yebomn adloiwong, votepa and 4
gBoouddec cuvmpnong vd kevo otovg 4°C. AvtiBeta ot Bpaot) yolomovAa KLPLapYNoE
o Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides. H yAmpida oAhoiwong TV Tpoidviov avtdv
Nrav mo TowiAn kot mepeAdpuPave €idn onwg L. sakei, W. viridescens xat po drtomn
opado “Leuconostoc like” Baxtnpiov. H addoimon frav toydtepn (netd omd 2 efdouddes
ovvpnong otovg 4°C) Kot TapatpnOnKe d10YK®O™ TS CVLOKELAGING, AVATTLEN EVTOVG
O0&wvng ooung kot yevong kon apbovn PAEvva. Enutdéov emPefordOnke kot 1 onpovtikn
ovupoin g epappolouevng Bepprokpaciog Katd ™ Oepuikn eneepyoacio TV OAAAVTIKOV

(Oeppokpoocio moprva 72-74°C yia ta komviotd ko 70°C 1 yaunAotepn Yo ta Bpaotd
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poiovta) dkatoloymvtag v emPioon e 0€puovong Poxmpiov mo cvyvd oto pUn
kamviotd oAlavtikd ( (Samelis et al., 2000b).

Ooov apopd v BepproovlekTikdT T TOV YOAOKTIKOV BoK TP iV, amd TEPALOTO TOV
TPOYLLOTOTOMONKAY G€ GTEAEYN YOAOKTIK®V BakTnpiov amd oALOI®UEVO AOVKAVIKO TOTOV
Biévvng, dwmotodnke noc o L. sakei givor o miéov BeppoavOektikog kot akolovbovv ot

Leuc. mesenteroides ko L. curvatus (Franz & von Holy, 1996).

3. Tn Ogppokpacio cuvripnong

2T0 GLGKEVOAGUEVA VIO KEVO 1] TPOTOTOLUEVT] ATUOCOULPO. TPOTOVTO KPEATOG 1) OLLAOOL
TOV YOAOKTIKOV Poakmpiov wvpopyel avefopmmtog ™ Oepurokpaciog yoEng mov
epappoletar. H mapdpetpog mov petafdrieton ivor o puOpdg avémtoéng tov Paxtnpiov
(ot eméxtoon ko1 0 puOUOS aALOI®ONG TOV TPOIOVIOV AV TMOV), 0 0TO10¢ Ko awEdveTon
ne avénon g Beppokpaciog cuvrmpnong (Samelis et al., 1998a; Samelis & Georgiadou,
2000; Borch et al., 1996; Zurera-Cosano et al. 1988 ; Korkeala & Bjorkroth 1997).

YynAotepog puBpog avémtuéng yoroktikdv Paktnpiov mtopatpninke ce AAnvikd
Aovkdviko THmov «ymplatikay (tavern sausages), otov to mTpoidvIa avTd cuvTnERONKAV
otoug 10°C avti otovg 4°C (Samelis & Georgiadou, 2000). H {510 téon mapotpridnke
KOl 0€ GLGKEVOOUEVO VO KeVO PBpactd (oumdv oe @E1eg mov cuvvimpndnke ce Ovo
OlopopeTikeég Beppokpacies 4 kot 12°C. Yotepa and 12-14 nuépeg cvvmpnong 6tovg
12°C 1 ovokevacio OV dAAaVTIKGOV gixe apyioel vo yGvel TNV OKEPOOTNTE TNG Kot
emmhéov viApye GpBovn, opath BAéwva. Avtifeta otoug 4°C 1 odhhoimon frav Aydtepo
évtovn kot o kaBvotepnuévn. Ta aALaVTIKA NTOV AKOTOAANAL TPOG KATAVAA®GT) VGTEPQ
omd 18 muépec otovg 12°C ko 40 nuépeg otovg 4°C. Ooov agopé 10 &idoc TV
yohakTikGv Baktnpiov, Bpédnke mwg o L. sakei avantooetar taydtepa otovg 4°C evod o
Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides fitav mo aviayeviotikoc otove 12°C. Qotéc0
KAt TNV TOPOTETOUEVI] GLVINPNON, mTopatnpndnke ofloonueiom odEénon TV
anopovoewv L. sakei ko yo tig dvo Oeppokpaciec, mOavov Ady® ™G HEYUADTEPNG
avOeKTIKOTNTOG TOV WMV avTdV 6T0 &Y (Samelis et al., 1998a).

To tehevtaio ypoévie 1 épgvva €xel emkevipmbel ot ovuPoArn TV ovotpd
YuypOTPOP®V  YOAOKTIKGOV Poktnpiov oty orloiwon tov Tpoeinmv. Amoteiton
S ®PIoHOG TOV LECOPIAOV VOV oV gyKAMpatiCovtat g yauniég Oepuoxpacieg (cold-
acclimatized) (L. sakei, L. curvatus, Leuc. carnosum, Leuc. mesenteroides,

Carnobactrerium spp. xor Weissela spp.) kot tov ovompd WyoypoTpoe®V YOAUKTIKOV
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Boxtpiov (Leuc. gelidum subsp gelidum, Leuc. gelidum subsp. gasicomitatum, Leuc.
gelidum subsp. aenigmaticum, L. algidus, L. fuchuensis ko1 Lc. piscium). Ztn ®dwiovdia,
Nnon and 10 1990, n ZkavdwaPikn Emtpomn Avdivong Tpooipwv elye cvotmoet yio v
omopidunon Tov yolaktikdv Boakmpiov yauniotepn Beppokpasio endoong (20-25°C).
Avtifeto 10 mpoTomo 1SO 13721:1995 opiler w¢ Oeppokposio endoong tovg 30°C,
00MNYOVTOG G€ HEYAAN amdOKAON OC TPOS TOV aplOUd TV YoAoKTIKOV Paktnpiov e&attiog
TOV aotpd Yyoypdtpoenv ewonv (Pothakos et al., 2015). Xe peiém nov mepeddpfove
dlapopa TpodPILa g ayopds Tov BeAdyiov (toyleg mpog KaTavAA®on GAANTESG AUYAVIKOV,
epéoko Kkpéag, mpoidvia Kpéatog Oeppikng emeEepyociog kot ovvleTo TPOQYLQ),
AMomoTOONKE TOG TOPE TNV TOKIAOUOPPIL. TOV Y UPUKTNPICTIKOV T®V OIKOGVGTNUAT®V
TOV TPOQIIL®V, KOWO YVOPIGHA TOLG NTav 1 YoUnAn Bepprokpacio cuvmmpnong (4 ko 7°C)
Kol M teEYvoAoYio ovokevaciog (younAn dwbecomro ce o&uydvo), 1o omoio o€
GLVOLAGUO 0ONYOVV GTNV OVATTVEN TOAD GLYKEKPEVOV opadmv Paxmmpiov. Ola ta
YOAOKTIKA Pokmmploe mov oamopovodnkav avamtuccovioy otovg 22C, Opmg otV
mielovomTd oV (73%) dev avoartdcsoviay otovg 30°C. H ta&ivopunom tovg pe m pnébodo
PCR (chvoWot| avtidpacn 1Tng moALHEPAoNG) £0€lEe TG 1 TAEWOVOTNTA TOV
QTOLOVDOEMV OVIKE GE YuypOTPoQo. LEAN TV 0@V L. gasicomitatum, L. gelidum ko
Lc. piscium (Pothakos et al., 2014).

4. Tn péBodo cvokevaciog

H ovokevocio vrd xevdo owfaver 1t owdpkelon Cong TV  TpoQipmv  OTav
YPNOWOTO0VVTOL VAIKE ovokevooiog pHe yoaunAn Oamepotdémta o10  o&vydvo,
nopepmodifoviog pe TOovV  TpOTO  owTO TV avamtuén  agpOfiwv  aArooydvev
pwpoopyavicpudv (Korkeala & Bjorkroth, 1997). Ocov agopd T cvokevacio o€
TPOTOTOMUEVT ATUOGPALP O, ENUEVES cuYKeVTp®oel, CO2 6 GLVIVAGUO e YAMPLOVYO
VAP0 0€ EMEEEPYOCUEVO TPOTIOVTO KPEATOS Umopolv va mapateivovv T didpketa {ong
TOV TPOIOVI®V, KaO®G 1N avantuén TV YolakTiK®V Baktnpiov exiPpadvvetal eved QAL
aAlotoyova Bakmpia kot {opeg avaotéAlovtat. I'evikd 660 vynAdtepn 1 cvykévipwon Oz
evtog g ovokevaciog | vynAdTEPN 1N domepatdTa 6e O2 TOV PN GLOKEVAGING, TOCO
TOYVTEPT N OVOATTTUEN TOV YOAOKTIKOV PakTnpiov Kol T060 7o TOKIAN 1 cbvleon g
yAopidog oAloimong e&outiog ™¢ TawTdYPOVNG aVATTVENG GAL®Y 0AAO0YOVEDVY BakTnpinv
(B. thermosphacta, Staphylococci, Enterobacteria, (dueg) (Samelis, 2006). Ot

pikpoopyovicpol avtoli pmopel vo dwdpopaticovy onuavtikd poro oty oAAoimon
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enelepyooUEVOV TPOIOVIOV KPEATOS OTAV OLTA GLOKEVALOVTOL GTOV 0EPA 1] GE LYNAN
ovykévipowon Oz Vo TpomomomuUéVN aTHOCPUPA, N KAT® ond avemapkes Kevo, Aoy
aTEAOVG OMOUAKPLVONG TOL 0EPa amd TN cvokevooio | AavBaopévng cEpayiong tov
neplektdv kevov (Samelis, 2006).

Xe odovtikd Oeppung emeéepyaciog (Copumdv Ko aAravtikd Opavkeovptng) Ppédnke
TG M ovATTLEN YOANKTIKOV PBakTnpiov HTav TaydTepn OTav To TPOidVTO GuVTHPHONKAVY
Vo agpoPfieg ovvbnkeg o’ OtL dtav cvokevdaonKay Vo kevo (Samelis et al., 2000a).
Eniong o€ yopidrica Aovkdvika (tavern sausages) mn cuvtipmnon otov aépa amodeiydnke n
YEWPOTEPN HEBOSOG cuvtnpnong. Ta dAlavtikd epeavicay dVGEPEGTN OCUN KAl TO YPD L
TOVG LETOTPATNKE GE PUO/TPAGIVO, OALOIDGELS TOL GYETICOVTOL LLE TO VYNAO TEPIEYOUEVO
o 0o o0&y tv Aovkavikwv. H atpoceapa 100% CO; dev eiye onuovtikn emidopaon
OTNV TOPATACT TOL YPOVOL CLVINPNONG GE GLYKPIOT UE TN GLOKELOGIO VO KEVO
(Samelis & Georgiadou, 2000).

Ytov mivoka 1.5., mov akoAovBei, Tapovsidlovrar Ta £i0M YOAUKTIKOV Baktnpinv mov

eMAEYOVTOL GLVAPTNAGEL TNG HEBOOOV GLVTIPNONG AALAVTIKDV.

Mivaxag 1.5. Eidn yohoktikov PBoxtnpiov mov amopovodnkov omd oAlovtikd
Oeppikng emelepyocioag ta omoio cvvinpnOnkav vrd Yyoén (4€) ved JPOPETIKES

pebddovg cuokevaciog (aepoPia, VIO KEVO Kot TPOTOTO MUEVT A TULOCOULPO.).

AAAANTIKA XQPIATIKA
ZAMIION OPANK®OYPTHX AOYKANIKA
50% Leuc. carnosum 35% L. sakei/curvatus
9 .geli 35% Leuc. mesenteroides sbsp. .
;8; Il:euc gelldutm i mesZnteroides P 86% L. sakei/curvatus
o Leuc. mesenteroides .
! 14% Leuc. mesenteroides
AEPAZ shsp. dextranicum 15% Leuc. citreum ° )
. . shsp. mesenteroides
20% W. minor 5% Leuc. gelidum
10% W.viridescens
. 70% L. sakei/curvatus .
80% Leuc. mesenteroides 0 . 92% L.sakei/curvatus
. 20% Leuc. mesenteroides shsp. .
sbsp. mesenteroides . 4% Leuc. mesenteroides
KENO mesenteroides, .
10% Leuc. carnosum 0 . sbsp. mesenteroides
10% W. minor 5% Leuc. citreum 4%W. paramesenteroides
' 5% W.viridescens '
96% L.sakei/curvatus
MAP _ _ 0 ;
(100% CO,) 4% Leuc. mesenFemldes
shsp. mesenteroides
BIBAIOTPA®IA Samelis et al., 2000a Samelis et al., 2000a Samelis & Georgiadou, 2000
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5. To otaodwo g enelepyaociog

Ot tHmot YoOAoKTIK®OV BoKTPiOV OV OTOUOVAVOVTOL KOTA TV TOPAYMYY] CALAVTIKOV
TP 10 0TAd10 ™G Oeppikng emeEepyaciog oev givar amapoitnTo OLO01 LE EKEIVOLE TOL
EMPOADVOVY TO TPOIOV oTa oTAdlL TOL  akoAovBovv 1 Bepuin emeepyacio
(amopAoimwon, Tepaylopds, GLOKEVAGTD).

O1 Samelis et al. (1998), perémoav 115 petaforéc 1060 TV TANOVGUOY OGO Kol TOV
TOTOV TOV piKpoPiov kad’ 6An ™ ypouun topaywyng Ppactod Coundv. Xkomdg nrov va
npocdlopiebel  choTAoN KOt 1| TPOEAELGT| TG OAAOLOYOVOL YA®PIdOg TOV TPOIdVTOC. X0l
apyKd otado enelepyaciog OTMG TO0 GTAS10 TG VITP®ONG/OAATIONG KOt TG ETAKOAOVONG
udraéng tov vomov yoipwvod kpéatog, o L. sakei kouw o Leuc. mesenteroides dev
ATOLLOVAOVOVTOY G€ LYNAOVG mAnBucuole, eved avtifeta kvplopyovoav ta carnobacteria
kupimg Carn. divergens kar o B. thermosphacta. TTopampnOnke pio peTasTpoPn g
pkpoyropidag amd apvnukd katd Gram Poxtinpo oto apyikd otddo, o€ Betikd katd
Gram Boxtypro pwv ™ Oepuwkn enefepyocio. H emxpdmmon tov L. sakei kot Leuc.
mesenteroides subsp. mesenteroides 6to TeAKO TPOIOV NTOV OTOTELEGLOL ETUOAVVOTG GTO
Tunuo tepoyopod (Samelis et al., 1998a).

H 810 tdom mapampndnke kot kotd v mwapoayoyn Ppoactic yokomoOAog, 6mov Gt
apyIkd otddio Kuplapynoov xiong to carnobacteria (kvpiowg Carn. maltaromaticum) kot o
B. thermosphacta. H amovcia tovg amd 10 GLGKELOGUEVO VIO KEVO TPOidV KT TN
cuvtipnon otoug 4°C, opeiletan ite oV TP wdpavomoinch TOVC KoTd T BEpUIKH
enelepyocio, €i1e 0TV AVIKOVOTNTA TOLG VO OVTAY®VICTOUV TO YOAOKTIKA Poktipio
(xvpimg Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides) mov emxydlvvay 0 TPOIOV KaATE TO

010010 ToV TEpayicpov (Samelis et al., 2000b).

1.3.5. Eion aALo1GEMV TOV TPOKAAOVVTOL 07O TO. YOAUKTIKG faxTipra

H petapoium dpactnpiomra tov LAB 0dnyei og ehottdpota Topdpoto pe ekeiva o
ovpPaivouy 6To PPEGKO KpEag, OLMG Ta eAatTdpata propel va elvatl mo évtova e&atiog
™G mpooOnkng, oty kpeatopalo TOV ENEEEPYUCUEVOV  KPEAT®V, LOATOVOPAK®OV
(YAokoln, coaxyapoln, portodeEtpives, dpvio matdtag, amoBovTup®mUEVOL YOAUKTOG KAT.)
Kol GAA®V EVIGYUTIKOV GLOTATIKOV (TY. UTOAYOUPIKAOV) TOV €VVOOLV TNV avATTLEN TOV
yoraktik®v Pokmpiov (Samelis, 2006). ‘Etotr n petafoiikny dpacmpOTTo TOV

yorokTikdVv PBoaxtnpiov pmopel va odnynoet oyt poévo oe ofivion (Tapaywyn YoAUKTIKOD
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Kopiog o&éoc amd ™ (Obpwon ™ YAukolng ko enumAéov ool 0&E0C, HLPUIYKIKOV
0&€og, aBavoing kot 610&ediov Tov GvBpaka), 0ALY Kot GE avAnTLEN dVGAPEGTOV OGUMV
Kot YELGEWV (TOPUy®YN TTNTIKOV EVOGEMV amd TO LETOPOACUO TV OUIVOEEMV KOTA TNV
avoepoPia cuvmpnon). Eriong ko dAdotl thmor oddoimong mapatnpovvtol 6To. TPoidvTo
Kkpéatog Oepkng emefepyaciog OnTmMG 0 oyNUOTIGROS PAEVWVAS, M Topay®myn LVOPHOEIoV,
OmWG emiong Kot 1 TAPAy®YN PLOYEVOV ApIVOV.

H avantoén eddv Leuconostoc kar Carnobacteria gvvogitat and 10 vynid pH tov
KPEOTOG Kou omd TNV Topovsic TovV VITpOOdV oAdTOV. MEGH HOPLIKOV TEYVIKOV
(ribotyping) éxer mapatnpndei OTL O14Qopa GTEAEYN TOL OMOVIOVIOL GE HOVOOEG
TOPOy®YNS €lvol KOVA Vo TPOKOAEGOLV OAAOIMGOY, OU®G aVTO OEV 10YVEL Yo, OAOL TO
otehéyn. Emiong dev elvan Oho to oteAéyn tov Leuc. carnosum ce (opmdv woavd vo
odnNynoovv ce amdppwyn Tov TPoidvtog. Ilapouoa mowlopopeioo Tapapeiton Kot
peta&d Tov otehey®v tov Leuc. gasicomitatum.

Y& OVLOKEVACUEVO VIO TPOTOTOMUEVT OTUOCEOPE TPOTdvVTa Kpéatog Oepuikng
enefepyaciog To Leuconostocs amotelohv Tnv KLpLa avnovyio Kot cuykekpiéva ta Leuc.
mesenteroides subsp. mesenteroides kot Leuc. carnosum. Emiong oyetikd mpoéc@ate. o
Leuc. gasicomitatum ovoyvopicOnke ©g 0ALO10YOVOG HIKPOOPYOVIGHOG TOV TPOIOVIOV
avtov. Ta Leuconostocs oyetilovton pe amdppymn Tov TPOIdVTOG £E0UTIOG TG TTOP Ay®YNG
eTEPOLVUMOTIKOV TEAKOV TPOIOVTOV OT®MG 0&1K0D 0£E0¢ Kot aBaVOANG MG OTOTEAEGLLOL TNG
{dbpwong ™mg yAvkolng. Emiong mopdyouv mmTikég EVAGELS amd TOV KOTABOAICUO TV
apvolémv (aAdehioec, avOreg, OAKOOAEG Kol oppvia) Kot oetpavn (oymuUaTiopdg
Brévvag) oto kpéac. H mopoaymyn aepiov (CO2) eivar kupiog omotéAecua  Tov
UETAPOAIT OV TG YAVKOLNG EVD GE CTAVIEG TEPUTTMCELS TPOEPYETOL OO TOV UETAPOAITO
TovV apvoééov (amokapBolurliocT tov apvolémv). AAAOI®oN 0PEMOUEVT GE 0EPIO KOl
BAévva amd Leuconostocs xet mapatpnel my. oe Aovkavika Biévvng katl Bpactd Copumov.
(Vasilopoulos et al., 2015)

[Mopoakdtm meprypaeovior 01 KupldTEPEG OALOIDCELS TOV OPEIAOVTOL GTO Y OAOKTIKA
Boakmpa

> OC&ivion

Ta yohoktikd Pakmmplo wopdyovv Kopiog YOAOKTIKO o0& Kot o&ikd o0&y katd
AoyaplOpuiKn @Acn- Kot GLYKEKPEVA KOTA T 6TATIKT pdoT avamtuéng toug (Korkeala &
Bjorkroth, 1997; lulietto et al, 2015). Ta mo Kowd yohokTIKG PokTiple 6To OTOio

anodideton  6&wvn aAloimon o Tpoidvta kpéatog Oeppkng enelepyaciog eivon L. sakeli,
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L. curvatus kou Leuc. mesenteroides. T'evikd ta etepolupmTikd Yol OKTIKG BakTplo OTTmg
to. Leuconostocs mapovcidlovv HikpoTepN woavoOTTA 0&iviong o€ cUYKPIoN HE TO
opolLUMTIKA KauM TpoapeTikd etepolopmtikd 6mmg o L. sakei. Ta tehevtaio ypovia o L.
sakei ko o L. curvatus fempovvtar to kKOplo. 0ALO10YOVE YOAOKTIKG PaKThpla 6€ TPOIOVTQL
kpéatog Oepuikng eneepyaciag. O L. sakei mopovotdlel Eva avtay®vio TikO TAEOVEKTNLLA,
KaBdg pmopet va mpocapuoleton 6To KpEag Kot TiG YOUNAEG Beppokpacies cuvtpnong,
EVD 1M KAVOTNTE TOV VO OVOTTUGGETOL GE EMPAVEIEG HE YOUNAES TWES aw TOV KaB1oTA
avBeKTIKO 0T S1001KAGT10 TOV KATVIoUATOG TV GVYKekpuévav mpoiovimv (Vasilopoulos
et al, 2015). Xvpgpovo pe epevvnukd omoterécpato, kabmdg ot mAnbvopol TV
yohoktoPakilov @tivouv Tovg 5x107 cfu/lg oto em@avelakd OTPOUE AOVKAVIKGDV
Oepuunc emelepyociog N cLYKEVTIP®OT YoAoKTIKOD 0EE0C aw&avetar onpavtikd. To 6Ewvo
dpopo/ ooun kot yevon etvorl To KHPLo OPYOVOANTTLKE Y OpOKTNPICTIKA WG WTOTEAEG LA, TNG
aAloiwong Tov vd KeEVO GLOKELOCUEVOV AOVKAVIK®V Beppikng emefepyociog. Exet
Bpebel 6TL M vVIOPAOUION CWTOV TOV OPYUVOANTTIKGOV YapaKPoTik®V o€ cooked ring
sausages cvppaivel dtav ot yohaktoPdxilot ptacovy 1.4 x 107 cfu/g, evéd oe tpécl0’-10°8
cfu/g to mpoidvta kpivovtar akotdAAnAa yio ovdpdmivn Kotavdioon. Exumiéov to pH and
p apyikn Tpn 6.3 peudvetatl wyvpd kabmg ot tAnfucuol v yoioktofokiiov @Tdvouvv
6 x 10 cfu/g kon o€ TéS KGTo amd 5.8- 5.9 10 TPoidv Bewpeitar olhowwpévo. Tyée omd
4.6-5.5 avevpiokovton povo Otav 1o AOVKAVIKO eivol 1010TEPMG CALOWOUEVA. XE
OLOKEVOCUEVO, VIO keVO Aovkaviko Biévvng ov tipég pH pewwbnkav oand 6.1 (un
oAAolwpéva oetypata) oe 4.8-4.6 (oAAolwpéva delypata), EVO G€ GUOKEVOGUEVO VIO KEVO
Aovkaviko DpavkeovPTNg TapatnpnOnKay pKpég povo peiwoeg oty Tiun pH. Xtovg 2°C
N oAloiwon dev Bewpeiton mwhvto piKpoPforoyikn kot To Aovkdavika Bewpodvton
oAlowwpéva yopic Kamow aSloonueinm avénoT 6Tovg pKpoPlakovg TANBLGHOVS. ZTig
TEPUWTTMOGELS OVTEG TO, OEIYUOTO AVOTTOGCOLV O OCUN Kol YEVOT UTAYLITIKOU/LOVYANG
ko Oyt 6Ewvn oopun/yevon (Korkeala & Bjorkroth, 1997).

> Zynuoticpog aepiov

To GLGKEVAGHEVO VTTO KEVO KPES KOl TOL TPOTOVTA KPEUTOS UTopel va ennpeactel amd
™V Mo VoralOUEVT OTOKOAANGT TG GLOKELOGTNG, dAloiwon N omoia yopakmpileton and
GUGGMPEVON VYNA®V TOCOTNTO®V depi®wv, OCU ONyme, noapovsio eSOpoUdTOV,
EKTETOUEVT] TPOTEOAVON Kot petaforés tov PH kot tov Ypdpatog. O TOTOS AVTOG
vrofafiong TV TPOIOVTOV OPEIAETOL GE YuxpOPIAa Kot Yuypotpopa Paktipio. Exktdg

oV €Wov Clostridium mov eivar vevHLVE Yo TNV TOPAYOYH LEYAADV TOGOTHTOV 0EPIMV,
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o YOAOKTIKG Poaktiplo dtadpapatiCovy SnUovtikd poOAO OV TOPAY®YN TINTIKOV
OPYOVIKOV EVAOGEMV TOV OVEVPIGKOVIOL GTOV VIEPKEILEVO YDPO TNG OCUCKELAGIOG
alowmpévou kpéatog (lulietto et al., 2015). H ovykévipwon CO; mov avevpioketat 6Tig
OGLOKEVOGIEG KOTA TN OPKELD TNG amobKeLoNS amodideton o€ PETAPOAIKA VITOTPOIOVTOL
TV etepolupumTikdv yoloktofokilov kot Leuconostocs. Or cvokevacieg ybvovv v
axepaudTNTé ToVG €ontiag Tov oynuaTiopov aepiov. H svykévipwon CO; cg cuokevacia
Kkevoy €yxet Bpebel ot apyd eivar otabfepn katw and 10%, oddd avéavel Eviova oe 40-
60% kaddC ot yohoktoPdakihol Eemepvodv toug 6.4x10° cfu/g (Korkeala & Bjorkroth,
1997).

> Blévva kot @od/ykptvypd

O oymuotiopds PAEVVOG cuvOEETOL Gpesa pe TN OPACT) CVYKEKPIUEVOV OO~ 1) ETEPO-
Oopotikdv yoloktik®v Boktnpiov mov avikovv oto €161 Lactobacillus kot Leuconostoc
Kot 1 Topovcio cakyapolng etvor vmevbuvn yia v Topoaywyn PAEvvac. Eivar evolapépov
T0 yeyovodg Ot oteAéyn mov mapayovv Oe€tpdvn umopel vo glvon  mEPIOGATEPO
Beppoaviextikd and dAAa oteléyn Tov B10V €i00VE, EVVOMVTAG TV OAAOIMOT KAT® Omd
ovvOnkeg eAlmovg Oepuuiknc emefepyaciog (Vasilopoulos et al.,, 2015). Zopeovo pe
epeuVNTIKEG epyocieg €xel mapatnpndel cvcompevon PAEVWVOG Kol YOAOKTDOOOVS VYPOL
EVTOG TNG CLOKELOGIOG AOVKAVIKMOV KOTA TN GLVTNPNCT VIO KEVO. Y& TOAAEG TEPUTTMOOEL
N BAEvva glvatl oyotvdoNg Kot to Tpoidv kpivetar akatdAAnro. H mosdtnta Tov omov o7Tig
OLOKEVOGTIEG AVEAVETOL [LE TOV XPOVO GLVTIPNONG KoL TO YOAOKTIKO 050 Tov oynuatiletot
UETAPEAAEL TNV €UEAVIOT TOV OOV amd Aevkd oe eod. O pécog péEYIoTog OYKOG
e&dpodpatog avd kihd Aovkavikov £xet Ppedei va eivon 35 ml (Korkeala & Bjorkroth,
1997).

> IynUoTiopog oxovddovg PAEVVG

O oynuoatiopdc PAEVWVOG opeidetan otV amEKKPION om0 TO YOAOKTIKG Poxktpio
peydAng oAvcidas, vynAng poplakng palos 1Emddv | oe pHopen YEANG £EOKVLTTOPIKAOV
moAvcokyoprtov  oto  mepPPdirov. Or  efoxvuttopwkol  moAvookyopiteg M
eEomolvoakyapiteg (Exopolysaccharides-EPS) esivor molvcoakyapiteg mov ekkpivovion
eEMTEPIKA TOV KVLTTOPIKOV TOYDUOTOG TOV HIKPOOPYOVIGHOD 7OV Tovg mopdyel. Ta
YOAOKTIKA Bokmplo cvvBETovy o peydAn ykdupo EPS: n ovvBeomn pumopel va cvuPaivet
eEOKVTTOPIKG aTd ™ cakyopoln Héocm TV evioumv YAvkov- covkpdoeg (glucansucrases)
N EVOOKVLTTOPIKEA OO VOUKAEOTIOKE GAKYaPA LEGH TV EVCOL®OV YAVKOLLA- TpaveEPEcES

(glucosyltransferases). Avo popeéc EPS mapdyovior omd to yohokTikd Poxtiplo:
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evOnlakopévor -capsular polysaccharides (CPS) 6tav mapapévovy mpookKoAAnuévol oo
kottopa ko eEmmolvcakyapitec  -exopolysaccharides (EPS) otav  dev  eivan
TPOGKOAANUEVOL OTOL KOTTOPA OAAG amedlevBepdvovior oto mepiPairov. Me Bdon ™
ovvleon toug dywpilovior oe etepomorlvcakyopiteg (cuvtifeviar and S1POPETIKOVS
povocakyopiteg Omwg yoAoktoln, yAvkoln wor popuvoln) Kot OUOTOALGOKYOPITES
(amotehovvton povo amd €vav TOTO  povocokyopitn, eite  yAvkol{n/yAvkdveg eite
epovktoln/ppovktavec) (lulietto et al., 2015). H oyowvdong Prévva oynuatilel pakpiég,
un embountég tveg amd molvookyopites HETOED TOV AOVKAVIKOV 1 OVAUESOH OTIS (QETEG
AOVKAVIKOV KAVOVTOG TNV EUPAVICT) CAQ®OS SOPOPETIKY O o PAEVVAOOT PokTnplokm
pala. TToALd TepoTaTIKG CYNUOTICLOD GYOWVMO0VS PAEVVOC GE GLGKEVACUEVL VIO KEVO
hovkaviko Oepikng emeEepyaciog mapampnOnkav oty Orviavdio Katd Tn dEKAETIO TOV
1980. H aAloiwon eivar epeavng mpv v nuepounvie Anéng tov mpoidovtog, Otav To
Bakmplo Bpickovtor axdun otn AoyoplOpuky aon avérntoéng kou tpv pewwdei to pH tov
npoiovtoc (Korkeala & Bjorkroth, 1997).

[Tévte €idn yoroktikov Poxkmpiov égovv Ppebel va mpokorovv tov THmO OLTO
aAloiwong pe Pdomn teyxvikég avdivong tov DNA. Ot técoepig amd avtég TIC opdoeg
nepiEyovy oteléyn tov L. sakei, evd povo éva otédeyog Leuc. gelidum (Korkeala &
Bjorkroth, 1997). Ta oteléyn tov L. sakei givar avtd mov cLVEIGEEPOVY O GTLOVTIKG
o010 oynuatiopd oxovmdovg Prévvag (Korkeala & Bjorkroth, 1997; Dykes & von Holy,
1994) kou n empdivvon and Cvpodueva CAAAVTIKG UTOPEl VO OTOTEAEGEL GTULOVTIKO
npoPAnuo. yioo ™ Popnyavie. e eAnvikn Popngavio kpéatog ot Samelis ko
Georgiadou, (2000) mopompnoav pio QLOIKN emloyn otedeydv L. sakel mov dev
Tapayovy PAEVVO 6 COAGUL aEPOG Kot AOVKAVIKA TOTTOVL Ymplatika (tavern sausages). Ta
TOGOGTA GTELEYDV TOL €V AOY® Paktnpiov mov mapnyayav PAéEvva nTav g TaEng tov 13
ko 35% avtiotoryo. Avtifeta 1 cuyvotnto anopdvoong otedexdv L. sakei mov mapdyet
BAévva and Bpaotd Copmdv oe PETEG AAANG EAMANVIKNG Propumnyaviog ftov ToAd peyorlbtepn-
™G taéng tov 72% (Samelis & Georgiadou, 2000).

To oteléyn mov mopdyovv oyowvddn PAévva dev  emPudvovv g Bepuikng
enelepyaoiog o Beppokpucio moprva 68°C, aAAhé mpoépyovion omd empdivvon ota
otddo mov oakolovBovv T Oepuwn emelepyocio (YOEN, OmOEAOI®OY, TEUOYIGUO KoL
ovokevooia) (Korkeala & Bjorkroth, 1997).

2OUQOVA e VEOTEPX EPELINTIKA dedouéva £xel dlamoTmOel mmw¢ £{om Leuconostoc ko

Kamow otedéyn tov eidovg Lactobacillus cuvBétovv yAlvkdvee 1 @povktdveg amd
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ocakyapoln (lulietto et al.,, 2015). Y& ocvokevoocuéva 6€ TPOTOTOMUEVH ATUOGPAUPO.
TpoidvTo Kpéatog Oeppikng enesepyaciog o oynUATIGUOS GYOVMI0VS PAEVVOS omodideTan
og yolokTikd Pakmpla 6w Leuc. mesenteroides, Leuc. amelibiosum ot L. sakei. H
EMKPATNOT oTEAEY®V Leuconostoc ce un kanviotd mpoiovta Kpéatog £xet emPePorwOei pe
HLOPLOKEG TEYVIKEG. ZOUPOVO LLE QAL EPELVITIKA OMOTEAEG AT GE PpacTtd Copumov £xovv
amopovmBel kor TowtonomBel dvo dapopetikoi THmor Leuc. carnosum ovéioyo pe ™
Oepurokpacio ocvvmpnong (Vasilopoulos et al.,, 2015). Tlopoéia ovtd o oynuoTIcHOC
oYowmOovg PAEvvag dev amotpémeton amd TNV amovcio. cakyapolng and o mpoidvia
Kpé€atog. Apketol Sl0popeTIKOl  £TEPOTOAVCAKYAPITEG EKKPIvOVTOL OO  YOAOKTIKA
BoxtHplo ovarloyo pe Tn o0OTOON G6€ GaKkyapa Kol o poprakd Papoc (lulietto et al.,

2015).

1.4. XpnoyomoloOueveg KOl OVO.OVOUEVES TEYVOMYIES Y0 TOV EAEYYO

NG AALO LGNS TOV ENEEEPYUOUEVOV TPOIOVTOV KPEATOS

Mo Vv mopaymyn ac@oAGV Kot KOANG TOOTNTOS EMEEEPYACUEVMV TPOIOVIMV KPEATOG
elvoan amopaitntn 1 epappoyn mpoypoppdtov GMP, GHP kot GSP 6nwg emiong won
HACCP. H pwpoforoyikn otabepdmro 1oV mEPIGGOTEP®V OO OVTE TO TPOIOVTO
kaBopiletar amd ™ Bepukn enefepyoacio ko1 T0 GTASO NG VITP®ONG/OAATIONG, EVAD TO
KOMVIG L KOl 1) 0pLOATMON TOV EQAPUOLETOL GE TOAALOVG TOTOVG TTPOIOVTIWV GUVEIGPEPOVY
TEPATEP® GTNV TOPATOCT TOL YPOVOL GLVINPNONG TOV TPOiovIMV. Oums TG0 1 Epgvva
600 Ko M gumepia Exovv deilel 0Tt ta mpoypdppato GMP kot Ta acwoTnpd HETPA VYIEWVNG
KOTé TNV amo@AoimoN N TOV TEUOYICUO OEV Etvarl KOVE Vo d10GPUAIGOVY TANPN a0 LY
™G poAvvong petd ) Beppikn enelepyacio, pe cVYKEKPUEVO dALO10YOVO Kot Tafoyova
Bakmpo 6mw¢ to yohoktikd Pakmmpre ko 1 L. monocytogenes. I'ie 1o Adyo awtd
amorteital va glooyfodv enupodcheta umdI KOTd T GLOKELAGIN Kol Vo dpAcovV G’
aUTd TO OTAO0 M EVIOC TNG OLOKEVOCING Y TOV EAEYY0 NG OAAOI®ONG TOV
eneEePYACUEVOV TTPOIOVIOV Kpéatog Kot moviepikav (Samelis, 2006). Epappoyés ota
TPOIOVTO, KPENTOC UE EUTOSINL TOL OTTOl0L €IvOl EKTEVEGTEPA UEAETNUEVO KOL VTOGYOUEVOL

TaPoVGLALoVToL o KAT.
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14.1. ®vowkd avriypukpofroxd

14.1.1. Opyovikd o&éa Kot GAOTO QUTAOV

H mpooHnkn opyavikdv ofémv 1 aAdtov ovtdv ®¢ cvvinpntikd ce vyniov pH
enelepyocpuéva TPoidvTo KPEUTOG KoL TOLAEPIKMV EXEL LEAETNOET EKTEVDG KO TTOALAPIOLES
eumopkéc epapuoyég Exovv tpotabel. H Epegvva éxet emkevipwBel ot ypnom yorok tikon
vatpiov 1N yoroktikod koAiov, o&ikov vatpiov, 610&kol varpiov Ko copPikod kaAiov 1
Bevloikov kaAiov mpokeyévoy va avacteilovv v avartuén g L. monocytogenes katd
™ GLVTNPNGT VIO YOEN GLGKEVOCUEVOV VIO KEVO ETOU®V TPOG KOTOVAA®GT) TPOIOVTOV
kpéatoc. H empuoivvon pe L. monocytogenes petd ) Oepuikn| emeepyoacio pmopet va
eleyyOel gite pe MV EVOOUATOOT OAGTOV TOV OPYOVIKOV 0EEMV otV Kpeatopoalo TV
OALOVTIK®V TPV TNV TOCTEPI®ON €1TE P UPATTION 1| YEKAGUO TOV TPOIOVTOV e 051 M
dlvpa dAatog TP T cvokevacsio Tovg vd kevd. [épav tov yeyovdTog 6Tl TO dAaTOL
0PYOVIKOV 0EEMV 001YOLUV GE TOPAY®YN ACPOADY TPOIOVI®V, EMTALOV EMOPOVV GTOV
¥POVO GLVTNPNONG TOV TPOIOVIOV KAOLGTEPMOVTOG TV AVATTUEN TNG PLGIKNG YAWPIDOC
(to. ahAooydva BakTiplo. TOL KPEUTOG AVOGTEAAOVTOL EMIGNG TOPOVGID OPYOVIK®V 0EEDV
ko ohatov avtov) (Samelis, 2006).

Ta acBevi opyavikd o&a dev dioTavtal TANP®G o€ vouTkd dohdpata. H icoppomia
UETAEL NG ad1doTaTng HopPng Tov 0&Eog (HA) ko tov opTiopéveov avidviov (A7) kot
npotoviov (H') efaptdrar amd mv tyuq tov pH. e yopuniéc tpéc pH 1 ovykévipmon
TPOTOVIOV givor VYNAOTEPN, UETATOTILOVTOAG TNV 100PPOTIN TPOS TV Ad1GTOTI LOPeN
ToL 0&€oC.

Ta opyovikd oféa otV 0d1ACTAT HOPPN TOLG- KOl €POCOV givarl AUTOO10ALTA-
OLE0VTOL LEGM TNG ATOPIANG KVTTAPOTANG LOTIKNG LEUPPEVIG LEGO GTO KLTTOPOTAAGLLOL
TOV UIKPOPlokdV Kuttdpwv. Metald tov opyovikdv o&Ewv, 10 0O 0&L  eivar
AmodwAVTd Kol dloyéeton ypryopo HEGHO NG UEUPPEVIG, €V TO YOAOKTIKO 08D
mopovctdlel évav  Pabud  AmodALTOTNTOS Kol OlEETOL MO OpYd HEC®  TNG
KuttopomAacLotikng  pepppavng. EEoutiog tov ovdétepov pH ot0 €0mTEPIKO TOL
KUTTOPOTAAC LOTOG, TO 0EEN SUCTOVTOL OE POPTIGUEVO OVIOVTO Kol TPOTOVIO, TO OToio
advvaTovV va dtvBodv E€m amd 10 PIKPOPLoKd KVTTOPO Kol GLGCO®PEVOVTOL EVIOS TOL
KuttapomAdopotog. H ektetopévn cuoompeuon mTpoToviov TEAKA TPOKIAEl TTOGCT ™G
Tng tov kuttoporiacpotikov PH (pHI). To younid pHi odnyel oe amowoddunon twv

VOUKAETKOV 0&EmV Kol eVOOU®OV, OVOCTEAAEL TO HETOPOAIGUO KOL OTOTPEMEL TV EVEPYO
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petopopd M omoia amattel Sofdduion cvykévipmong mpotoviov (AH' gradient). H
evePYOG GVTANGT LLE GKOTO TNV OTOUAKPLVOT TPOTOVIOV and T0 E0MTEPIKO TOV KLTTAPOV
UECH CUVOEIEUEVOV UE TV KVTTOPOTAAGHOTIKY HepPpdvn eviopmv (H+ -ATP-doeg) 0a
odnyovoe oe avénon g Twng Tov PHI oAAd mapdAAnia Oa amoutovoe vEEPPOAIKY
katavoloon ATP pe amotéhecpo TNV avaGTOAN ™G KLTTOPIKNG avATTLENG AdY®m NG
eEaviinong evépyewg (Stratford, 1999). Enumdéov opiopéva opyoavikd o&éa (Uniikd kot
KITpIKA) €yl amoderyfel 6T amostabepomolovy v eEmtepikn pepPpavn tov Paxtnpiov
péom dmuovpyiag ynhkov cvoumidkmv (chelation) 1 mopepPorng (intercalation) (Mani-
Lopezetal., 2012).

O avtyukpofokog unyovicpog tov oAdtov yoloktikod o&éog Pacileton kvpimg: 1)
OTN LEI®OM TG TG TG EVEPYOTNTAS TOV VEPOD (aw) UE ATOTELES O TNV EXPPAOVVOT TNG
avémTuEng alAooyovev ko taboydvev pikpoopyavicudv (Stekelenburg, 2003; Samelis,
2006) ko 2) ot BokTnplocTatiky dpdomn ™G adlicTaTNG LOPPNS TOV YOAUKTIKOV 0EE0G
TPOKOAMVTOG avénomn g Aavldvovcog @dong avantuéng (edomn TPOCOpPHOYNS) T®V
LIKpoopyovic V. MeAéteg ava@opikd pe tnv €1k Opdcn Tov YOoAoKTIKOD 0E&E0G
VTOOEIKVOOLY UNYAVIGHLOVG TOV EUTAEKOVTOL LE TOV LETAPOAGLO TV PokTtnpiov, dnwg N
evookutrapikny o&ivien (Stekelenburg, 2003). Xto Zynquo 1.3 mov akolovbei,

ameKOVILETOL O UNYOVICHOG dPACTS TOV OPYOVIK®V 0EEMV 0T LIKPOPlokd KOTTOPOL.

Call

*Destabilize DMA
the outer Enzymes E ;' f _'P‘T P
membrana |
% Growth
Structural s

proteing ~—— pHi +—
HA S H%A

Surroundings
pH < pKa HA A

Yympo 1.3. Mnyoviopog dpaong opyovikdv oEEmv ota pikpo fraka kottopa (Mani-Lopez
etal., 2012).

AlkoloTtpo@a yolokTikd Poxtipla 0ntmg to yévn Carnobacterium ot Aerococcus kot
onwodnmote €161 TV yevov Weissella kot Leuconostoc (W. hellenica kon Leuc. carnosum)
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givon gvaicOnta oty mapovoio o&foc, 16img Tov oikov o&Eoc. Avtifeta ta L. sakei, L.
curvatus kabmg emiong xou to Leuc. mesenteroides, W. viridescens kot GAA0 YOAOKTIKG
Boxtpia dev emmpedloviol omd v mopovaio o&og (Samelis, 2006).

H dpooctikdtnta tov yohoktikod 0&E0C evioybeTon oMUOVTIKG Topovsio ool M
do&kov varpiov. Otav cvvovdleton pe 0.25% o&wd vatpo 1 mpotipdtepa pe 0.1-0.2%
O10&IKO VATPO TO YOAOKTIKO VATPlO pmopel vo mopateivel 10 ¥pdvo GUVTAPNONG TOV
ENEEEPYOOUEVOV TPOIOVTIOV KPEATOS, EVVOMVTAG TNV EMAOYN 0EL-OVOEKTIKOV €100V
yoloktik@v Bokmpiov mov dev mapdyovv oépro kot to. omoia mapovstdlovv Eva Mo
dvvapikd oAroimong. Emineda 610&kov varpiov vynaodtepa and 0.2% upmopel va €xouvv
OPVNTIKN ETLOPOACT GTNV OPYAVOANTTIKN TO1OTNTA TOV TPOiovTOV. ETimAéov 0 cuvdvaopdg
OAGTOV 0PYOVIKOV 0EEMV QaiveTal va vl 0 oNUOVTIKOS Ylo TO ¥POVO GUVINPNONG
enelepyacUEVOV TPOIOVIOV KPEATOG KOl TOVAEPIKMOV KAT® omd ovvOnKeg LYNANG
Oeppokpaciog cvvripnong (abuse) o’ 6t katd ) cvvtypnon ved Yoén (Samelis, 2006)

Ytov wivaka mov okoiovBel (Ilivaxog 1.6) mapovcialovion opiouéves amd TIg
ONUOCIEVUEVEG EPEVVNTIKES EPYOCIEG OVOPOPIKA LE TNV E€QOPLOYN OAATOV OPYOVIKOV

oféwv o enelepyacuéva TPoidvTo KPELTOG.
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IMivaxag 1.6. Exidpoocn 510popmv THTOV 0AATOV 0pYaVIKOV 0EEMV 6€ GVOKEVOCUEVO VTTO KEVO aAlavTiKd Oepikng eneéepyaciag.

Mpoiév AvTipKp oo KOG Tap y ovtag AvTipikp ofrokn dpaon gﬁ;?ypwlxﬁ
Evoopdtwon oty kpeatdmacta: 1.8% I'N 1) ] )
AOVKaVIKQ 1.8% I'N 0.25% ON 1| AON # GDL* Avactol mg avamtuén g L. monocytogenes: Samelis et al.,
DpavkpovpTNG , , -1.8% I'N: yio 35-50 nuépeg cuvtpnong
yoipwa (4°C) Empavewdc spﬁoguwczuog He LZ - 1.8% I'N, 0.25% ON 1 AON 11 GDL: yo 120 nuépeg ocvuvtipnong 2002b
monocytogenes (10°-10" cfu/cm )
T Eppantion yw Imin 6e: 'O M OO0 (251 5%), | M- >7logcfu/ent evide 20 nuepdv .
OVTUCE 1 ONf AON (2.57 5%), TN (51 10%), ZK7 | 2.5% 5% 00, 5% AON ka1 5% BK: Swtpnon yomhév mnduopdy g L. monocytogenes yio 120 nuépe. | Samelis etal.,
Mmolrovia 6g . . . . , ;
érec (4°C) BK (5%)** 5% ZK, 5% I'O: avantuén tov naboydvou petd tig 50 kot 90 npépeg cuvtipnong ovticToyo. 2001
petes L. monocytogenes (10% -10° cfu/cm?) I'N: enétpeye v avantoén tov tadoydvov evidg 20-35 nuepdv.
A ] Evoopdtmon oty kpeatdmacta: 1.8% I'N 1 Miviu 1.8% TN-0.25% AGN - vk . . (4ot 10°C)- Srocet
AVTIKG , o , o/ - N , tyno 1.8% .25% I 1 MO ATOTELECUATIKY AVTIMOTEPIOKY peTayelpion (4 Kot - dwtfpnon )
Mmno)lévia 6 0',125 10.25% AON'n 0.125% 0 0.25 A) GDL TV TAnBvopudv v Tafoydvov otig apykés Tés (3log cfu/cmg) otovg 4°C yuo 90 nuépeg, evéd otou 10°C o | Barmpaliaet
oéreg (41 HIypaTo rco\{ Topamave own;mfp opkdv YOUNAOTEP EMiTEda G€ CVYKPION LE TIG VITOLOTTES PETOYEPIOELS Yo 28 NUEPES GLVTIPNOTG. al., 2005
10°C) Emoaveds - euforwonce — pe L | EmBpaduvon g avimtgng LAB*** croug 4°C (1.8% IN+0.25% AON) evé otovg 10°C (0.125%GDL)
monocytogenes (10° -10" cfu/cm )
Evowpdtoon omy kpeatdoract : 1.8% N1 | - AON: 7o omotshespoticd, 08yNoe 68 Topatact Ty Aavd Gvousog Gacng Kot o apyd pubud avamtuéng
0.25% AON 1 piypa 1.8% I'N,+0.25% AON Tov Tafoydvov og ciykpon pe 1o I'N
Aovkavika Empaveioxdg epforiocpodg e L. -IIwWpng avaotodn g avimtugng g L. monocytogenes pe 1.8%I'N+ 0.25%AO0N vy 40 npépeg cuvtipnong Barmpaliaet
®pavkpodptns | monocytogenes (107 -10° cfu/cm?) -utypo 1.8%I'N+ 0.25%AO0N ka1 enmdéov gupantion oe dlvpa 0EE0g 0dMyNGE GE AMOTEPLOKTOVO & pdon al 2004

yorpiva (10°C)

Eupdntion yie 2min o€ 2.5% vd atikd
SdovpoTa yodoaktikod 1 0&wod o&éog

(neiwon xaté 0.6-1.0logcfu/ cm? yio 28-40 nuépec)
-dwtpnon tov IAndvopdv LAB oty emigdveln Tov tpoidviov o€ Yo pumAd erinedo g petd myv
gupamtion ot dohvpaTo 0E£0G.

Evoopdtwon omy kpeatonacta: 2.51 3.3%

-t0 AON po6vo 100 dev empéace v ovamtoén tov L. curvatus
-to I'N pelwoe tov puipd avémtuéng kot avénoe ™ AavBdvovca edon avamtuéng tov L. curvatus

Stekelenburg

Bpaoto Lapmév | TN 7 0.1 1 0.2% AON ) P A ! 1m0 , o & Kant-
(4°C) Euohaopoe e L. curvatus (109g) ket L. Klalcgu;;atll"]; i?,;:iﬁ;cz\)mg 2 ¢wg 2.5 efdouddes yo M kot 0.1- 0.2% AON (3 xon 5 efdopddes y 2.5% I'N Muermans,
2 D70
monocyto-genes (10°7g) -amovoio avdmtuéng L. monocytogenes yw 2.5-3.3% I'N ka1 0.2% AON 2001
AovK Evowpdtoon omy kpeatonactw : 0.1% AON | To AON (uovo tov) Sev ennpéace ™y avimtuén tov L. sake
@pu"v‘]’(‘;"ovg';fng 1 3% TK** 1 (2, 2.5 1 3%) TK/AON M: L. sake 7logcfu/g evioe 8 nuepdv (14 nuépeg yio piypata TK/AON) Stekelenburg,
(4°C) Eppolacpdc pe L. sake (10%g), L. monocyto | 'K ko piypata FK/AON: napdracn wv xpdvov cuvtipnong kot 75-125%. 2003

genes (10°/g)

Miypowo I'K/AON: mAnpng avastoAn g avamtuéng g L. monocytogenes yio 29 nuépeg

*I'N: yohoktikd vazplo, ON: o0& vatpo, AON: d10&ucd vitplo, GDL: yhvikovo-5-Laktovn, ¥**¥OO0: o&d o0&y, I'K: yohaktucd koo, ZK: copPikd kdrio, BK: Bevloixkd kdhio,
***AB: o&uyodoxtikd faktipio
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14.1.2. TIpoototevTiKEG KOAMEPYELES- PUKTI PLOGIvES

Me 10OV OpO TPOCTOTELTIKEG KOAMEPYEIEG TEPLYPAPOVIOL Ol  OVTOYMOVICTIKES
KOAAEPYEIEC TOL TTPOCTIBEVTOL GTO TPOIO VT KPENTOG TPOKEYEVOL VO TTOPEUTOOIGOVV TV
avarTVEN TOV TEB0YOVOV HIKPOOPYOVICU®OV /Kol VO aEAGOVY TOV XPOVO GUVTHPNGONG
TOUG, HETUPOAAOVTOG KOTOL TO EAGYIGTO OLVOTOV TIG OPYOVOANTTIKES 1O10TNTEC TOV
npoioviov. O 1pdémog dpdong tovg Paciletor oTov OVTAYOVIGUO TOVG Yo Opemtikd
OLOTOTIKO Kol TNV mopaymyn €vOog 1 TEPICCOTEPMV  OVTILIKPOPLOKA EVEPYDOV
PETAPOATOV 0TS opyovikd o&Ea (YOAoKTIKO, 0&KO), VTEPOLEdD TOL VIPOYOVOUL,
avtykpofrokd Eviopa, Baktnplooives kon pevtepivn (reuterin) (Vermeirenet al., 2004).

O1 Paxmproociveg eivor avtipikpoPlokd molvmentidow 1 TpwTeiveg mov cuvvrtifevio
PPOCOUIKE Kot €KONADOVOLY TNV  avTIIKPOPLloK TOLg OpAcn £Vavil (QUAOYEVETIKA
ovyyevav otedeydv Pokmpiov. E€mtiag ™ mpmteivikng toug eHomng adpavomolovvTol
and TPMOTEAGES GTO YUOTPEVIEPIKO GoANva tov avipomov (Hugas, 1998). H
avTipKpoB ok toug dpdomn (Paktnprootatikni 1 PakmplokTovog) meplopiletar Kupinwg ota
Betcd Katd Gram Poxtpla, eved to apvntikd Katd Gram Bewpovvron avOekTikd mboavdv
AOY® ™G S10POPETIKNG CVGTACTG TOV KV TTOPIKOD TOLYMUOTOG aVT®V (OTO apvNTIKE KoTd
Gram Boktpla vdpyer o eEmtepikny oTPAON TOL AMOTEAEITOL OO POGPOAUTIONN,
npoTeEiveg Ko AMmomolvoaxyapitec (LPS) mov mv kabwotodv adiamépactn vy To
nepliocotepa popla) (Abee et al., 1995).

Todoktikd Boaktiplo HeTa&d EKEIVOV TOV GUUUETEXOVV G YA PIda TOV KPETOg, Eival
AMOTEAEG LATIKA EVAVTIOL 6€ TaH0YOVOLS Kal 0AA010YOVOLS pikpoopyavicpovg (Vermeiren
et al., 2004). Meto&y ovtdv, otedéyn tov L. sakei ko Leuc. carnosum mov mapdyovv
cakaciveg (sakacins) kot Aevkooiveg (leucocins) avtictoyyo, kot €idn TOVL YEVOLC
Pediococcus mov mapdyovv mediociveg, Bempovvior KotdAAnia yio vo mapéyovv in Situ
avaotol g avartuéng g L. monocytogenes (Samelis, 2006). Ao tig faktnprociveg,
Vioivn TOPOUEVEL M TTO EVPEME EUTOPIKE YpMNOILOTOoVUEVY, e&outiog ™G TOADYPOVIG
AGPAAOVS YPNOMG TNG KOL TNG OTTOTEAECLATIKOTNTAS TN £VOVTL CNUAVTIKOV OETIKOV KATA
Gram naboyovav kor aArotoyovav Baktnpiov (Coma, 2008).

2tov mivako mov axoAovBel (IMivaxag 1.7) xataypdaeovior gpevvntikd dedopéva
AVOQOPIKGL LE TNV YPNOY TPOCTATELTIKMOV KOAAEPYEW®V/ PBOKTNPOGIVAOV GE TPOIOVTOL

KpEOTOG.
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IMivaxag 1.7. Exidpacn 010pOp®mV TOT®OV TPOCTATEVTIKOV KOAMEPYEIDV/POKTNPOGIVOV

0€ CLGKELOCUEVA VIO KEVO OAAAVTIKA GE PETES TOL GLVTNPNONKAY LITO YHEN.

IIpootatevTiK ,
"y , ;o Biproypagikn
Ipoiov KaAlépyera/ Avtiypik pofraxi) dpaon '
Baxtnprocivy m
T - -
Lb. alimentarius BJ-33 EPIOPIOHOS TS AVATTVSS
Pseudomonas, B.
(FloraCarn L-2)
Mapla o¢ 2 OVYKEVIPW) OEIG thermosphacta (Kotzekidou &
(6-8°C) 1.6x10°cfulcm?, Tapéraon ov xpdvov Bloukas, 1998)
1.6x10°cfu/cm? cuvtipnong kotd 19 nuépeg
(1.6x10%cfu/cm?) kon 28 npépeg
(1.6x10°cfu/cm?)
?p‘”’,"’ Lb. alimentarius BJ-33 Mapétoon Kot o epEopsde (Kotzekidou &
oumév o€

@ é1eg (4°C)

(FloraCarn L-2)

TOL Y POVOL GUVTH PnoNg

Bloukas, 1996)

-Avaotoln g avamtuéng Leuc.

Hootepropéva . mesenteroides, B. Vermeirenet al.,

aALOVTIKG L. sakei subsp. carnosus thermosphacta -é\eyyog g L. 2004
monocytogenes

BpaoTtéd -Kataotorn tov L. sakei. L.

Capmov oe L sakei B-2 curvatus, Leuc. mesenteroides Huet al., 2008

@ £TEg (4°C)

-ITopéToon tov ypdvov
ouvtipnong kotd 20 nuépeg

Mrongva | oo N 2smgt | [EESEN TSI C ot s
TNV KPEATOTAGTO. , '
(8°C) i oLVTH prIoNG
-Amotponn ¢ avdmntuéng B.
i thermosphacta yw 4 eféopadeg
Zopmov, Kot 6ta. 300 Tpoidvia
aALavTIKG Niwwivn, Avcoloun, EDTA “TEPLOPIGUOG TS avan@éng OV | Gill & Holley, 2000
Mraolévia* L. curvatus yw 3 fdopddeg
(8°C) -TEPIOPIGUOG TNG OVATTUENG
Leuc. mesenteroides, kat L.
monocytogenes yuw. 2 gBdopddeg
AlLovVTIKG gﬂfg}l}) (jfr(:gé%gr:;l )’5% Avactoly g avamtoéng mg L. _
Mmolovia** WIV), Bevioixd kihio (3% monocytogenes yw 90-120 Samelis et al., 2005
l () ,
4°C) UIERES

wi/v)

*1o, aAdlavTikd gufoidotkay pe d1dpopovg pkpoopyoviopovs B. thermosphacta, E. coli O157:H7, L.

sakei., L.curvatus, Leuc. mesenteroides, ka1 L. monocytogenes x.a.

**To aAlavTikd epfoiidodnkay pe ko ktéh otehey®mv ¢ L. monocytogenes.

1.4.1.3.

Avtyuk pofroxd pukpo fraxnig 1 {okng Tpoéievong

H Avcoloun eivan mpmteivn (amotedeiton amd £va TOAVLTENTIOWN) pe poplokd Pdépog

14.6 kDa nm omoio. mopovoralel evlopikny opdomn evaviia otovg B-1,4 yAvkolrtikong

deopotg petald tov N- aketviopovpapkod o&éoc kot ¢ N- axeTvAoyAvkolapivng mov
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amOVTOVTOL OTNV TENTIOOYAVKAVN. H memtidoyAvkdvn eivor 10 KOPO GLGTOTIKO TOV
KLTTOP KOV TOYDUOTOS TOGO TV OeTiK®V katd Gram 660 kot Tov apvnTikov katd Gram
Bakmpiov. H vdpoilvon tov Kutrtopikod Toyydpatog omd Tn Avcolvun umopeil va
KATOGTPEWYEL TN SOUIKT] AKEPUOTITO TOV KVTTAPIKOD TOLYDUOTOS KOL VO 00N YNoEL € AHon
tov Bakmprakdv kuttapov (Gill & Holley, 2000). ‘Exet anoderybel moc n Avcoloun
apovctilel avtyukpofiokn opdon Evavit Tov Betikdv katd Gram Boxpiov kabdg 1
eNTIO0YAVKAVN (KOP10 GVGTATIKO-GTOYO0G TOoVg) eivon ehevBepa mpocPdaoiun oe avtiBeon
pe ta apvnukd kord Gram Poxtipue to omoid TPOGTATEVOVIOL OO £Vo GTPMLLO
Amomolvoaxyopitn oy e£®TEPIKT] HEUPPAVN TOVS OV dPa MG PLGIKOG PPOYLOG Kot
eumodilel v npocPoom g Avcolvung ot otifdda e mertidoyAvkdvng (Benkerroum,
2008). Xe gumopikn popen N Avcolvun yPNOOTOEITOL TPOTIGTMS Y10 VO OTOTPEYEL TO
OY1L0 POVCKM®LO (010YK®O™) € NUcKANpa TVPLd, TO 0ol0 £ivorl OmMOTEAEG LA TG OPAoMG
tov Clostridium tyrobutyricum (avaepofio, omopoydvo Paxtipto mov Tapdyel fovTupiKod
o0&y kar COy) (Sinigaglia et al, 2008).

Extog amd 1 Avcoloun oe cuvovaopd pe Paktnplociveg, éva GAAO VTOGYOUEVO
QLGIKO OVTILIKPOPLOKO Y10 TN GLVINPNCT] TOV EMEEEPYAGUEVAOV KPEAT®V givor 1 yrtoldvn
(Samelis, 2006).

H ywroldvn elvon éva @uoikd mOALUEPES TPOEPYOUEVO OO TNV OTOKETUMMON NG
yreivng (Ye et al.,, 2008). H yutivn eivar éva a@bovo cvototikd TV KEALQOV TOV
ootpakocdmv (crustacean shells) kon poxntov (Samelis, 2006). H yitoldvn eivar adidivm
670 VEPOD, OAVT 6€ 0o0evi) dloAdaTa OpYaVIKOV 0EEmV, £xel amoderyBel un ToKn Kot
Broorowodopnown (Ye et al., 2008) ko éxet avayvopiotei g GRAS (Generally
recognized as safe) and tov FDA 1o 2001 (Coma, 2008). ‘Exet ypnoiwomombei gupémc
GTN CLVTIHPNON TOV TPOPIL®V KAODG £xel amoderyBel  avtipikpoPlokn g opdon evavtia
G€ OAAOIOYOVOVUG UIKPOOPYOVIGUOVS EVD emmPOcOeTor mopovstdlel Kot OvTI0EEIOMTIKT
dpaon (Friedman & Juneja, 2010). Eivar mo omoteleopatikny évavi 1ov (OUOV, VO
emiong avaotéAhel TV avdmtuén Tov Oetikdv katd Gram Bokmpiov kot opopéveov
apvnTiK®OV Kotd Gram Baxtnpiov. O KOPLOG UNYOVICLOS TOV GUIVETOL VO DTEPIGYVEL TNV
Bakmprootatikn Kot PakTnploktévo dpdor g yrrolavng oyetileton pe ) ohvdeon TV
0eTIKA POPTICUEVOV OUIVOULAOMV TNG LE TIC OpVNTIKA QopTIoHEVEG KapPoSvlopndades mov
VILAPYOLV GTNV EMPAVELD TOV KLTTOPIKOV UEUPPOVOV TV PakTnpinv, TPOKOADVTOG

dappnén tov pepPpavav kot d1appor Tov KuTTapikov cvototikdv (Friedman & Juneja,
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2010). Xtov mivoxa mov axoAovdei (ITivakag 1.8) Tapovoidloviot ot evePYETIKEG dPAGELC

™G Yrtoldvng o€ AALAVTIKA.

Iivaxag 1.8: BipAoypa@ikn avacKOnnen e xpnons g xrtoldvns o€ Tpoidvta KpEUTOG.

Eidog ,
s , L s Biproypagikn
Ipoidv aVTHUKPOPLakov Avtyuk pofroki] o paon i
napayovta. m
Xowpwa -ueiwon tov yohaktikov fo iov
hovkavika Xwtoldavn 0.51 1% hetoon v e Soultos et al.,
. . xotd 1 éwg 1.5logcfu/g
EMMVIKOD (oV KpeOTOTAGTO) gy 2008
. -ovto& e OTIKY 6 pdon
T0moV
Xorpwva Xurolévn 1% Suéiopa TEPOPLOUAG TG kPO Prokng yAmpidog
AoV KAVIKO, B (yohoxtikd Bokmpio, {Opeg, pOKMTES) Sagoo et al., 2002
(7°C) Eupantione kot 1-3logefu/g yio 15 nuépeg
-oavto&ed oTikn 6 pdomn ta detypata X
XoLpwé Xirolavn (X) kot EEA
200 P , ABépo élaro - MTAOGIOGOG TOV ¥POVOL GUVTH PNGNG Georgantelis et
(4°CK)av“m devdpolrifavov (EEA) nopovoio X al., 2007
(omVv kpeatdOTOCTL) -TOPATACT] TOV ¥POVOL GLVTH PN ONG KATE
8 nuépec ota deiypata povo pe EEA
Xoipva Mi . . . , (1
MOV KEVIK O Yo xlrogowns Kot avénqn TOL Y POVOL GLVTIHPNONG KATA Kanattet al.,
! €K VAICHOTOG HéVTag gfdopdda
Koktéh (0- , R 2008
3°() (oTV KpeaTOTAGTO) -avtio eld Tk dpaom

Oa mpémetl va onpewbel OPMG OTL HETPLEG CLYKEVIPAGELS YAWPLOVYOL VOTPIOL TOV
TEPEYOVTOL GTA TPOTOVTO OAAAVTOTO UG UTOPOVV VAL EEOVOETEPMDGOVY TOV OV TYLKPOP 10K
YOPOKTNPO TNG Yrtoldvng, g Avcolvung Ko GAA®V 0EVYOAOKTIKOV POKTNPOGIVOV OTTMG
n ocokacivny K. T tov Adyo ovtd M oxpiPfr)g omOTEAEGUOTIKOTNTO OVTAOV TOV
avVTILIKPOPloKk®V ot emeEepyacpéva Tpotdvto kpéatog pmopel vo peiwbel onuovikd
e€artiag ™C mapovsiog TV VITPOO®V 0AATOV, £mmpdsheta TV GAA®V TAPAUETP®V

oovdeon pe o AMmidw, evOLHOTIKY  omroKodOUNo,

(xopnAn - duivon,
Boxmpilokng avtictaong) dvoyepaivovtog v epappoyn tovg (Samelis, 2006).

avantuén

1414, ®Dvtika aviiypkpofrokd

To pmayopkd Kot to BOTavVe ¥PNOYLOTOI0VVTOL EKTEVAOS G Propunyavia KpEaTog.
Y10 gumoplo etvon dwBécipa piypoto umoyopik®v/Botdvav, ekyviicpoata Botdvov Kot
aBépilo Erara avtdv (Samelis, 2006). Piyovn, devdoporifavo, kavéra, Yopd @airo, cKOpdo,
KOAOVOPOG, LOvTaveg, GAcKOUNAO, K.0L XPNOYOTO0VVTAL LOVA TOVG 1] GE€ CUVOLACUO LUE
aAeg teyvikég ovvtmpnong (Pisoschi et al., 2018). Eivor tAovcio o€ pavOAIKEG EVOGELS
0T QAAPOVOEWT Kot  POLVOAIKA 0&€a, TO omoio moPoLSLAlovY OVTIOEEMTIKES Kol

avtyukpofrokéc Wwdmres. H on’ gvbeiog evoopdtoon abépwv ehaiov ota mpoidvta
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Kpéatog odnyel oe dupeon peiwon tov Poaktmplokdv TANOLoU®V, OUOG o8 oENUEVES

GUYKEVIPADGELS UTOPEL VO EMOPAGOVY OPVITIKA GTO OPYOVOANTTIKA Y0P AKTNPIGTIKG TOV

tpoginov (Coma, 2008).

H dpdon tovg Pocileton oe petoforn g domepatdTTOS TOV POAKTNPLOKOV

KUTTOP®V, €MTPEMOVTAS TNV omdAeln Popopiov émwe n pPOln Kot 10 YAOLTOUVIKO

VaTplo ond 10 £6MTEPIKO TOVC.

AvTopodv pe TG TPOTEIVEG TOV UEUPPAVOV TV

Bakmplok®v Kuttdpov, petafdrioviog T ooun Kot T Agwrovpyio Tovg (my. HeTAPOpPA

NAekTpoviov, TPOCANYN BPENTIKOV GLGTATIKOV, GUVOESN TPMTEIVOV Kol VOUKAEIKAOV

o&éwv ko evlopm dpactprotnto) (Pisoschi et al., 2018).

IMivoxag 1.9. Epapproyn aviipikpoPlokdv QUTIKNG TPOEAEVCNG GE GUCKEVAGUEVO LTTO

KeVO aALavTIKG Oeppukng enelepyaciog.

Mpoiév

AvTipikp ofrokog
TopPayovT ag/cuvONKeg

Avtypikp ofroxki dpdaon

Biphoypoagikn
i

AOVKAVIKY TOTTOV 20 X10° ug/g

Eumopud mapackedosuo
proyoptkdv {Opmong
“SuperSpice Arom” (SF)

Kabvotépnon mg avdntuéng g L.
innocua
SF: kotd 16 nuépeg (Aovkdvika) Kot

YOLOKT O 0105 Toahaxtikd vatpo (I'N) 10 nuépeg (Capmov) Terjung et al.,
Mop omompévo 3 . . .
. p 15 x10° ug/g I'N: katd 6 nuépeg (Aovkavika) kar4 | 2016
Capmov (o€ PETES) ; . . .
(7°C) -auﬁo_hacpog deypatov | nuépeg (Lapmov)
pe L. innocua LTH 3096 Muwcpn kaBvotépnomn tov L. curvatus
1 L. curvatus LTH 683 o710, deiypata Aovkavikov (I'N)
(10° cfu/péra)
HPP: 600MPa -180sec- -Amovcio avémntuéng LAB** e 6ha
25°C ta detypata HPP éog tig 20 nuépeg
ALMOVTIKO KoapBakpoédn (E)200ppm | -0 cvvdvacpog FsgetHPP peimoe tov
YOLOTTOVAOG pPE Eppolwaopodg pe L. puOud avémtuéng twv LAB kat tov Lo
. : 6 . . p Oliwiraet al.,
MELO PEVO innocua (10°cfu/g) Yoy POTPOP®OV PakTNPinV Kot £TETVXE 5015
nepreyopevo dratog | Fc, Fsg, Fsre, FctHPP, napdraon g Aavldvovcas gacng
(o€ péteg, 4°C) Fsgr+HPP, Fsge+HPP* avantuéng tng L. innocua xotd 10
NUEPES 0€ GVYKPLOT| LLE TA LIEOAOUTO
delypoto
TC 0.1%, 0.2%, CR 0.1, S b 42 e , .
0.2%, TH0.1, 0.2%, EG | H&% 470 *oTkepss ovvmpnons:
0.3, 0.406%** - peiowon g L. monocytogenes katd
o 1-1.5 logcfu/aAhavtikd (erikdloyn
Evoopdtoon tov , X)
ALAOVTIKGA aveyukpopakdy oz fto:z)tl: L. monocytogenes kotd
Dp avkP oOPTIG dudhvpa yrolivng (X) 4-% Ioggfﬂ(fkk.avmcé (i/capgo voio TOv Upadhyay et
YL MV EMKAAV YT TOV al., 2015

(amo@hor®@péva, 4°) Setypitov

otergymv L.

cfu/orAovTio)

Epfoiwopdc pe koktéin

monocytogenes (10°

AVTILIKPO P KDV)

-mo amotereo potik CR(0.2%) kot
EG (0.4%) pe ninbvopovg L.
monocytogenes 1.5-2logcfu/aAAavticd
(5.5 logcfu/orhavtcd ota detypoto X)

*HPP: High pressure processing (ene&epyacio vymAng mieong), Fc : deiypata ehéyyov pe kavovikd nocootd NaCl (2%),

Fsr @ delypato pe peiwpévo mocootd NaCl (kotd 30%), Fsge: Seiypota pe peiwpévo mocootd NaCl (kord 30%) wau

KopPokpoin
** LAB: yohoxtucd Boxtipto

*** Trans-kwvvapowkn oAdetdn (TC), KapPaxpoin (CR), ®vudin (TH), Evyevodn (EG)
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1.4.2. Axktivofoinon

H axtivoBoAnon eivar pe un Oeppikn texvoloyio n omoia mephapPdver ™ xpnon
YOUNADOV 00cemVv 10vilovosag akTvoBoAlog Kol ypNOoYOTolEiTol Yoo vo. Tapateivel ™
duwpkew Cmng ko va gvioydoel Vv ac@diewn tov tpoinwv (Horita et al., 2018).
[Ipéxerrar yio eleyyouevn epapuoyn evépyelog amd woviCovoeg axtvoPolrieg v, X ko
déoun miektpoviov. Ov eykekpyéveg mnyéc aktvoPoriog y yw tnv emefepyocio TV
TPOQin®V givar ta padloicotona koPfditio kot kKaicto (Co-60 kar Cs-137). O axtiveg X
Kot 1 0éoun MAEKTPOVIOV TOPAyovTol ond GUOKEVEC TOL YPNGLLOTOWVV MAEKTPIKY|
evépyelo. H axtivoBoinon emeépet eAdyioteg ynUKES aAlayEg ota TPOQ UL, TAPOUOIEG UE
exeivec AoV nebddmv cuvmmpnong onmg 1 Oepuikn encéepyaocio. (Gautam & Tripathi,
2016).

2TG pépeg poc M eQoppoyn axtvoBOANong Tpoeinmv epapuoletor oe mave omd 60
ydpeg maykooping (Gautam & Tripathi, 2016). Xoueova pe to Codex Alimentarius
Commission (Codex) n 6601 axtivoBoinong dev o mpénet va Eemepva ta. 10 KGy (Horita
et al, 2018). Ilopd to mheovekmuata, O KOPLOG TEPLOPICUOG OKTVOPOANONG TOV
TPOPIULOV EIvaL 1 AITOd0YY| TOV KATAVIA®TIKOV KowvoV. Emmiéov 1 avhykn petopopdc tov
TEMKOV TPOIOVTOG G€ o, povada aktvoBoAncng mepopilel v ypnon tne (Horita et al.,
2018).

Y& EUTOPIKEC EPOPLOYES YpNoomoovvTal 66c€1g kdtm and 3 KGY (yio va amopevydei
n o&eidwon tov Amovg), o1 omoieg UTOPOLV VO HEWWOOLV TOLG TANOvepove ™¢ L.
monocytogenes £wg kot 5 logs. Oa mpénet vo. Aapfdvetar Oumc voyn OTL ToL YOAUKTIKG
Bakmplo Tapovcidlovv peyoddtepn avtiotacrn oy aktivoBoinon. Exetl dramotmbel o1t
€idn tov yévovug Lactobacillus kvpiapyodv oto aktivofoinuéva mpoiovto Kpéatog Kabdg
Exovv Ppebel va emProvouvv og d6oe1g 2.5-5.0 KGy (Horita et al., 2018).

H epappoyn aktvopoinong oe d6ceg 1.5-2.5 kGy éxer avapepbei 6T mpokodel
ueiwon kord 3log tng L. monocytogenes og mpoiovto Kpéotog Omme oAlovTikd Mmoldvia
KOl KOVIOTT) YOAOTOVA. X dALa TpoidvTa (Aovkdviko Dpavkeovptng kot Capmov), d6om

2.0 KGy enépepe peiwon ¢ L. monocytogenes katd 3 logs (Foong et al., 2004).

1.4.3. Yyni vdpoostatikn wicon (HPP, High Pressure Processing)
H enefepyacio vynAng vopootatikig mieong amotehel o EAKVOTIKY TEYVOAOYiaL
oLVTNPNONG, NI Y10 T TPOPLO OAAG OTOTEAEGLLATIKT OGOV apopd TovG Tafoyodvoug Kot

aAloloyovoug pikpoopyoviopovg (Garriga et al, 2004). Booiletor otn ypfion moAd
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vynrov mécewv 100-1000 MPa, oe Beppoxpaciec amd -20 éwg 60T ko Yo cHvtopo
xpovo (Alya devteporento émc 20 Aentd) (Barba et al., 2017). H gpoppoyn mieong 600
MPa yo 10 Aemtd otovg 22T, givar tKovy VoL TPOAYEL TV 0 PAVOTOINGT TOV YOAOKTIKOV
Boxmpiov ota cvokevoacuéva vd Kevo Tpoidvta kpEatog (Horita et al., 2018).
‘Eva. onuovtikd mieovéktnua yio ™ Brounyavio Kp€otog amd TNV €QOPUOY] NG
pebddov eivor n awénuévn aicOnon/avtiinyn oApvpdmrag cto. TPOIdVTa KPEATOS GTO
omoio epapuoletatr. Oewpeitar O6TL N €Qoappoyn mieong HeTaPAALel TIG OAANAETIOPACELG
peTag) TV 10VIOV vOoTpiov Kol TOV TPOTEIVAOV, 00NYOVTOG GTNV OmeAeLOEp®oN WOVI®OV
Na" kévovtée To mo TPOGITE omd TOVG YELOTKOVS KOAvKeC. MeAéteg éxovv Seifst
avénuévn akpvpotta og dry-cured Copmdv mov Katepydotke og vynAn Tieon >500 MPa.
Enopévmc e tpoQILa mov TpoKetol Vo KATEPYUSTOOV LE DYNAN TTiESN 1] TOCOTNTO
TOV GAOTOC TOL TPOCTIOETOL KOTA TNV TTap ay®yikY| dtadikacio pmopel va peiwbel €mc kot
50% yopic va emmpealer m yevon tov mpoidvtog (Barba et al, 2015). Opiouéveg

eQappoyég ™me nebddov mapovsialovron otov IMivaxa 1.10.

Mivakag 1.10: Agdopéva epeuvnTIK®OV €PYOCIOV avapopikd pe v epapuoyn HHP og

OALOVTIKAL.
Mooié . , Lo . Biphoypagikn
poidv XovOnkeg enelepyaciog Avtipikp ofrokn dpdaon i
, , Meioon tov TAN0VoUOV YOAOKTIKOV .
Bpmf‘ro Sopmov 600 MPa, 6 min, 31°C Bokmpiov kotd 6.1 logefu/g petd and 60 Garrigaetal,
o€ PETEG ) , 2 2004
nuépes cuvpnong otovg 4°C
Zapméy 400 MPa, 15 min Hapar'acm 70V 1 POVOL GUVTIH proNG KA TG Slongoet al.,
66 Nuépeg 2009
g;m li?{v,ma -LEIDOT TOV OAKADV KOl YOAAKTIKOV
pg s , 500 MPa, 57 15 min, Bakmpiov xotd 4 logcfu/g Yuste et al.,
EMEGEPYAGLOG 65°C -aopavTn avamtoén evrepofaktm piov kot 2000

(ovoK. kEVOH 2-
8°C)

Listeria yw 18 efdopadeg

4007 600 MPa,10 min,

-Amovoio L. sakei ko L. curvatus yu 90
NHEPES GLVTHPNONG

Zopmov 22°C -emPioon W. viridescens kau L. Han etal., 2011
monocytogenes ce tigon 600 M Pa
200 MPa,10 min 0 6uvs . 5% ,
00 MPa10in iy | ovbais o bio oo
Bpaoto6 Copmov Z\é%gg (,)oiﬂv/n LM-2 256 wan :ws nyaecfyévo?v mﬁporc?pyav?cmdat " Liuet al. 2012
og PTEg 9 ITo amotereopatikn 400 MPa,10 min kot h

Eppoiwopdc pe L.
monocytogenes, S.
enteritidis

evtepooivn 2560 AU/g, Tapdtacn tov
xpOvov cuvt pnong ©¢ 90 nuépeg
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1.4.4. Evepyn ovokevaoio

Koatd v teyvoloyio evepyod GLGKEVOGIOG TO VAIKO GLGKELOGING, TO TPOPILO KO TO
nepPaALov aAANAemOpovv Tpokeévoy va opatadel n ddpkel {ong Tov TPoidvTog 1M
va aéndel N ac@AAEL TOL 1 0L OPYAVOANTTIKES TOV 1O10TNTES, OUTNPOVTOS TOPAAANAML
mv oo to. oV (Suppakul et al., 2003).

Ta Kup1dTEPA GLGTUATA EVEPYOD CVOKELAGIOG TOV EPAPUOLovToL 6T TPOPILe COKNG
TPoéLevong eivan: amoppoeNTEG VYpaciag, amoppoPNTES o&vydvov, ekmopmol d10&gdion
0V GvBpaka kot M avTipikpoPfiaky cvokevacio (Realini & Marcos, 2014). Ot 1peig
TPOTOL TOTOL EVEPYOV GLOKELAGING YPNOYLOTOOVVTOL KLPI®S YL TN GLVTHPNOT TOV

QPECKOL KPEATOG KOL Y10l TOV AGY0 avTO dEV YIVETOL EKTEVIS OVAPOPE TOVG GTO KEPGANLO
avté (Realini & Marcos, 2014).

Avtiyikpo ekl cvokegvacia

Ta tpoéoa {owne mpoérevong amoTeAOVV GPIGTO VTOCTPOUN OVATTUENG Yo
mowiAovg pikpoopyoavicovs. H pikpofrokn avartuoén emttaydvel aArlayég 6To GAPmLLOL, TO
YPOUO KOl TNV DO TOV TPOPIHUoV, 0dNydVIaS o€ Meimorn g dapkewg {mng Tov
TPOIOVTOG, EMTAEOV TOV AVENUEVOL KIVODVOL TPOPIKOV AondEemv. Ta avtyikpoPioxd
VAIKG ovokevooiog mapateivoov ) AovOdvovoo @don (pdaomn TPOCOUPUOYNS) Kot
UEWDVOVV TNV GACT] OVATTLENG TOV UIKPOOPYOVICUMV TPOKEEVOD VO TOPATEIVOUY TN
ogpketn {mNg Kol vo Sl0TNPIGOVY TNV TOWOTNTO KOl TNV OGQPAAE TOL TPOPILOV
(Realini & Marcos, 2014). Avtyukpoflokd 7Tov YPNCLOTOOVVTOL EVPEMEC O
ovokevaoio Tpoeinmv givar Baktmplociveg (kuping vicivn), éviopa (Avsolvun), Bétava
ko auBépror Ehaua, cuvtnpnTikd (opyovikd o&éa kot dAato awtodv) k.o (Coma, 2008;
Appendini & Hotchkiss, 2002; Horita et al., 2018). H amotehecpatikdtto, ™G
AVTILIKPOPB1oKTNG cVoKELAGig efval cuVAPTNON S1POP®V TAPAYHVTIOV OTIMC: Ol PLGIKEG
Kot YMUWKEG WO10TNTEG TOV  AVTIUIKPOPLOKOD Tapdyovta, T0 VAIKO GLOKELOGING, Ot
ovvOnkeg ocvuvripnong, N HEB0SOG EVOMUAT®ONG TOV OVTIUIKPOPLOKOD TOpyovTa GTN
ovokevacio, m obvBeon TOL TPOPIHOL Kol O PLOUOE omeAEvVBEpwoNC  TOV

AVTILIKPOP loKdV EVOoE®V VIO ™G cvokevaciog. (Horita et al., 2018)
Ot avtyikpoBilokol mapdyovieg Umopodv vo eVomUaT®Bovy, va exkoivedovy 1 va
aktyntomoinfohv TAve 610 VAKO GLOKELOGING, VM EMIONG LIAPYOLYV KOl TOAVUEPN UE

gyyevn avtiykpoPakn dpaon (Appendini & Hotchkiss, 2002).
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> Am’ gubciog evoONATOON ATNTIKOV 1 U] ATNTIKOV  OVTYUKPOPLOK®OV

TAPAYOVIOV 6T TOAVPE PN

To ovtyukpoPlokd evooOUATOVOVTOL GTO VAWKAG cvokevaciog (kupiog ¢@up) oe
1060010 0.1-5% w/w. H evooudtmon 1oug £vidc Tov TOAVUEPOVS TPOYLOTOTOLEITOL Y10,
to pev Beppootafepd avtiikpofrakd, katd T Bepuikn enefepyoacios TV TOAVUEPDV
(e&mBnon 1 yOtevon pe Eyyvon), v ta o€ BeppogvaicOnta avtipikpofrokd (Evivua kot
TMNTIKEG EVOGELG) e T uéBodog g vyprc avauiéng (solvent compounding) (Appendini
& Hotchkiss,2002).

AvtiuikpoPlokd vikd mov Pacifovtor 6Tov Apyvpo ¥PMNOILOTOOVVTOL EVPEWS TNV
lotwvio ko Tig HITA (Realini & Marcos, 2014). Yrokateompévol pe apyvpo Leorbot
EVOOUOTOVOVTOL GE TOAVUEPT OO TOALOIOVAEVIO, TOAVTPOTLAEVIO KOl VOAOV GE
nocootd 1-3%. Eumopikhi epoppoyhi amotedei 1o AgION® 10 omoio eivar coppotéd pe
peyolo €0pog moAvpepdv Kow cvviBwg mpootiBeton KOTd TNV TOPAYWOYN TOL QAU
ovokevooiog (kata v e&mdnomn) (Coma, 2008). EvaAloxTikd 0 VIOKATEGTNUEVOS LE
apyvpo {edABoc Aapvapetar vd popPN AewToD G TPOLOTOG (3-61UM) TNV ETPAVELN TOV

TOAVUEPOVG TTOV EPYETON O€ ETOPT| pe To Tpdeo (Coma, 2008).

> Emwkdloyn 1 7pocpéenon TOV avTIHIKPOPLOK®OV 6TV  EMPAVEIN TOV
TOAVPEPOVS
Xmyv mepintoon avtn ot aviyukpofilokoi mapdyovteg eite ameAevBepdvovior HECH
eEATIONG GTOV VIEPKEIEVO YDPO TG CLVOKELOGTING (TTNTIKEG EVADGELS), 1| LETOVAGTEVOVY
0T0 TPOPO (UN TINTIKEG evdoelg) péom dwqyvong. To ocvomua ovtd eivor mo
AMOTEAECULOTIKO amd TV on’ gubeing eQopproyn Tov aviykpoBiokod mopdyovia Thvem
OTNV EMPAVEIRL TOL KPEATOG, KAOMS EMPPAdUVEL TN UETAVAGTELGT TOV AVTILIKPOP KO
amd TO MOAVUEPEG TMPOS TNV EMPAVELD TOV TPOGipov, Bonddvtag €161 va doTnpovviot

VYNAEG GLYKEVTPAOGELS TOV avTipikpoPiakov mapayovta (Coma, 2008).

> Xpnon molopep®v pe £YYEVI] avTUKpPoPLakn dpaon

2y Kornyopio ovThH OVIKOLV TO KATIOVIKG TOALWEPT], yrtoldvn kat woAv-L-Avcivn,
€K TV omoimv 1 yrtoldvn £xel TPOGEAKVGEL TO EVOPEPOV TNG EMGTNUOVIKNG KOWOTNTOG
to. tedevtaia ypovia (Appendini & Hotchkiss, 2002). Mepwéc and 11g epapupoyés o€

moAvpepn  Pokmnpocivdv,  yrtoldvng, Kol GAA®V  QUOIKOV  OVTIUIKPO PloKkdV
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TOPEUTOOIOTOV, 6€ enelepyacuéva Tpoidvta kpéatog meptypapovtol otov Ilivaka 1.11

OV aKOAOVOEL.

Mivaxkag 1.11. Egoppoyéc Pokmpocwvav, yrtoldvng kot GAAOV — QUOIK®OV

OVTILIKPOPB1OK®YV 6T cVOKELOGTIN AAVTIKOV OEpUIKTg eneepyaciog.

AvTyukpofrokog .o . Biphoypaui
I poiov HapéyovTog- cuveKes Avnykpofroxin opdon -
Evtepooivn 416K 1 oe plp
Xoipwva Eggf{?:gwg U LDPE (spin Taybratn peimon g L.
MDKOW““% Eupantion tov derypdtov yuo S monocytogens EVIOG 24h (>1 , Iseppi et al., 2008
Dp avkpovpTNg . . logcfu/g), dwtypnon g dwpopd
(4°C) min o& koAAMépyewa L. yie 14 pépeg otove 4°C
monocytogens NCTC 10888
(10%cfu/ml)
Nwsivn 2500 IU/ml: evooudtmon
. o€ QUL TEPTVALYLLOTOG -Meiwon g L. monocytogenes
Anoq),k OLOREVL Baktnpilokng kuttopivg katd 2 logcfu/g kat tov olkdv
AoV KAVIKO . , , , Nguyenet al.,
DpavKovpTIG (Glu’conacetobact’er xy linus K3) aepofimv ﬁam pioV Kot 3.3 2008
@.K*, 4°C) Eu’B(xnncsn deypdtov og Iogcf}J/g petd anod 14 nuépeg
’ dwlvpo L. monocytogenes GLVTI| pPNONG
(10°cfu/ml) yio 2sec
Nwsivny 7500 kot 10000 1U/ml :
EVOOUATOOT 68 QAU eTdAvyng | Meimon tov tAnfvoudv g L.
Hot dogs M]}?/I-éPMC** Kol enicTpmon og gnonos:ytogenes, (ém?v EMPAVELD TOV Franklinet al.,
(Z.K*, 4°C) oup ryO}/aC eypdTov, kotd 6-7 2004
Euporapoc pe L. monocytogenes | logcfu/cvokevacio petd and 60
(koxtéll 5 oteheyav) 5 logefu/ NUEPEG CLVTIPN ONG
GLoKELOG {0l
-kopio emidpaocn otovg TAnOvoHovg
TOV EVOOYEVADV YOAOKTIKOV
Paxmpiov
-em1P} pAd Vo 1 AVOGTOAY TV
Bpaoté Duip prrolavng (X), pe EVOOYEVDV EVTEPOPaKTn piv
Capmoy evoopdtmon o&wov o&éog (O) 1 | Metd and 21 nuépeg cuvt pnong:
> npomwoviko v o&gog (I1) kat -neioon xoté 1.1 logefu/ cm’ tov
n;xv;s\;ovpu,ug, npocOnKn 1 6t Aaovpikod o&éog | epPorcuévou L.sakei ota Quattaraetal.,
:{mozﬂka (A) M KvvopoAdetomg (K) detyporta X/TI/K , 2000
M ohévia -EMPOV ELLKOG suBo)»t_aGp()g _ -_psimcm _Kard 4.13 logcfu/cm® g S.
@.K*, 4°C) derypdrov pe L. sakei i) Serratia | liquefaciens ota detypota X/ O/K
e liquefaciens MeyolOtepn avo.oTol ToV QAW pE
Ko Lo pk oAdelidon kot ota
aAravtikd MmoAdvio (AOy® g mo
apyng amelevdépmong Tov o&émv
and 10 avtnikpoBlokd )
-Ouip prrolavng (X) -peiowon xatd 2 log mg L.
-@Ap xrtolavng pe adéplo élao | monocytogenes oto UL X Kot KOTd
AlMavTIKG piyovng 11 2% (X/EEP) 3.6-4 logs ota eu.p X/EEP Zivanovic et al
Mmnolévia 6g -guPortacuds Tov derypdtov pe | -peimon g E. coli O157:H7 xotd 3 2005 h
QETEG L. monocytogenes 1 E. coli logs
O157:H7
-ovvtipnon yo. 5 nuépes oe 10°C

*Z K. cvokevacpéva vmod Kevo

**MC: pebvrorvtrapiviy), HPM C: vd po&vmpomvropedviokotto pivn
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145, Kanviopa

H pébodog tov kamvicpatog amotelel mOpad0cIOKy TEXVOLOYIOL CUVTHPNONG TOV
TPOPIL®V Kol eQapuoleTon exktevadg ot Brounyavio tov aAlaviikdv. EmmAéov tng
OVTYKPOBLOKTG KOl AVTIOEEID WTIKTG OPAoNG TOV KAmvov, T0 KATVIGLLO TPOGOIdEL TV
YOPOKTNPIOTIKY), €mBount) yevON Kol €va MO OKOVPO EMPOVEINKO YPDOUO GTO
npoiovta (Essien, 2003; Toldra & Reig, 2007). Xpnowomnoeitor uoikds Komvog
EbLov (0&14, dpvug, Kopvdld, kEdpoc), gite vYpoC kamvog (Toldra & Reig, 2007). T
MV TOPOy®Y LYPOV KOTVOL, OpYKE Tpaylatomoleitor mupdivon tov ELAOL Kot
aKoAovOel CLUTOKVOGN TOV TAPAYOUEVOL KOTVOD LE TOVTOYPOV OTOUAKPVVCT) TOV
KOPKIVOYOVOV TOAVKVKAMK®OV 0pmLaTIK®V vopoyovavlpakwv. Ta koplo mpoidovta tng
TupdALGTG Tov VA0V (Pavoreg, KapPoviilo Kot opyaviKd o&Ea) etvar vevhvva yio
TO YPAOLA, TN YEVON Kot TIG OV TIIKPOPLOKES 1010TNTEG TOV LYPOV KOTVOD. ZOUG®VO, [LE
neAéteg 1660 In Vitro 66o kot e TPOPILA, TO VYPO KOATVIGO EIVOL OITOTEAEGLATIKO
évavtl Tafoyovev pikpoopyavicpudv 6tmg L. monocytogenes, Salmonella, E. coli kou
Staphylococcus (Lingbeck et al., 2014).

H epoppoyq tov xomviocpatog mpaypoatomoleiton o€ Opopa oTAdL  TNG
TopAy®YIKNG Oadikaciog, onwg y mapddetypa katd ) {Opwon, v opitavon M
aKOUN Ko 670 TEMKO 6Tdd10 NG enesepyociog Twv oAlaviik®dv. Koatd v mtapackeum
BpaoT®V AOVKAVIK®OV, TO KOAMVIGUO TPUYUOTOTOEITON KOTA TN OUPKEW N OUECHG
uetd ) Oepucy eneéepyaoio (Toldra & Reig, 2007).

Kabdc m ovpPotikny pébodoc xomvicporog (Bepud xdmvicpo) odnyet otov
CYNUOTICUO  KOPKIVOYOVOV  TOAVKVKAIK®V  OPOUATIKOV  LIPOyovavOpaKkmyv, 1
EQOUPLLOYT VYPOV KOTVOL OOTEAEL [L10L TTOAAG VTTOGYOUEVT] EVOAAOKTIKT) ADOM Yo T
CUVTNPNOT TOV TPOIOVTIOV KPEATOS YWpPiG vo mpokoAiel Kivdvuvo ywr tnv vyeio.
Enumléov 10 vypd xanvicpa mopovctdlel Kot GAAQ TAEOVEKTAUOTO, OT®G 1
eAeyyOLEV KOL OLOWOHOPON KOTOVOUTN TNG YELONG GTo TPoidv, eivar péBodog mo
QUAKN TTpog T0 TEPPAALOV KOl LE TEPIGCOTEPES EMAOYES EQUPLOYNG OTT™G eUPamTion,
YEKAGUOC N avauiEn. Xe mepopotikd emimedo, 1 €QAPULOYT] VYPOL KOMVIGLOTOG
amodelyOnke oxedOV 10 1010 AMOTEAECHOTIKN HE TNV Tapadoctokn HEBodo tov Bepprov
KOMVIGHOTOG, O0TNpOVIOS € emMBLUNTE EMMEdD TG WEAETOUEVEC TAPOUUETPOVS
(0&eldwon tov Almovg, HiKpoloAoyKn aG@AAELD KOl OPY OVOANTTTUKG YO OKTNPIGTIK (L)
¢ kar 15 nuépeg ovvmpnong yopwvov Aovkdvikeov ved yoén (Bhuyan et al.,
2018).
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2. ANTIKEIMENO METAINITYXIAKHX AIATPIBHX

Alota opyavIK®V 0EEMV £YOVV XPNGILOTOINOEL EKTEVAOC GE TOAVAPIOLES EPEVVITIKEG
epyaocieg mpokewwévoy va ereyyBel mn avriyukpofrlokn tovg Opdomn €vovil maboydvov
pikpoopyavicpdv (kvpiog L. monocytogenes), yeyovog moAd onupoaviikd kobmg o
ovykekpiéva Tpoidvta petd ™ Oepuikn| emefepyacio vTOPAALOVTIOL GE ETOYEIPITELS
OMMG TELOYIGILOG KOl OTOPAOIMOTN LE AMOTEAEGLOL VO VILAPYEL O KIVOLVOG EMUOAVLVONG LE
nafoyova Baktrplo. Ao ™V GAAN eAdy10TES Efvon 01 ONUOCIEVUEVES EPEVVITIKES EPYOGIES
OVOQOPIKA LE TNV EMOPACT TOL £YOVV TO. GLYKEKPEVO AVTIUKPOPLOKA GTO €100¢ TMV
LUIKPOOPYOVIG UMV TOL EMAEYOVTOL VO, avarTuy 0oV (Kupiwg YorokTikd PokTipla) Kot vo
TPOKAAEGOVV TNV OALOIGT TOV OAAOVTIK®V.

YKOmOG TG TOPOVCOG UETOMTUYINKNG S TpIPg oy N HeAET ™G emidpact oAdT®V
0pYOVIK®OV 0EE®V o1 YA®Pida oAAoiwong aAlavTIK®V DPovKEOOPTNG TUPUCKEVACUEVDV
og Propnyavikn kAipoko. Xpnoorowmdnkay dAata opyavikdv oféwv, ta omoia Bpickouvv
pHeEYOAN e@appoyn otn Pounyovio KpEatog yapn OTNV OVTIIKPOPloKkn Tovg Opdon.
Yuykekpyévo ypnoyloromdnkay yokoktikd vatpo (1.8% I'N) puévo tov 1 o€ Guvovacpo
pe o&kd varpro (1.8% I'N+0.25% ON). Allaviikd ota omoio dgv mpooTéOnkav To
TOPATAvVE GAOTO OpYaVIK®V 0EE@V ypnoyonomdnkay o¢ paptupeg (M). To adlovtcd
cuvmmpnnkav e dvo dapopetikég Beppokpacieg (4 ko 12€) yia dtotua 90 nuepav.
[paypatoromOnke derypatoinyia oe cvykekpéves nuépes svvtnpnong (0, 7, 15, 30, 45,
60 kot 90) pe mapdAinin pétpnon tov pH, katapétpnon mg OMX kot TOV YOAOKTIKOV
Boakmpiov Kot opyavoANmTiKy] €£€Taon. AKOAOVONGE AMOUOVIOGT) CTEAEXDV YOAUKTIKOV
Bakmpiov kot PloynuiKdg YopoKTNPIGHOS TOLG HE TEPLOPIGUEVO aplOUd SOKIU®V,
TPOKEWEVOL VO, O1mIG TOOETL av VITAPYEL KATO 10, S10pOpPE G TPOS TO £100G TOV YOALAKTIKMDV
Boakmpiov mov EMAEYOVTAL VO KUPLOPYNCOVV HETAED TOV OLOPOPETIKMY LETOYEPICEDV

(M, I'N, I'N+ON) ko1 TV d10popeTIK®V BEPLOKPAGUDY GUVTIPNONG.
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3. YAIKA KAI MEOGOAOI

3.1 TTopaokeL] KOl GUVTIPN G| TOV GALAVTIKAOV

O)a 1o, detypora oddavtikdv Ppovkgovptng (unkovg 12 cm kon dwopétpov 24 mm)
TOPACKEVACTNKAY OE EUTOPIKES GLVONKES, oVUEOVO Le cLuPatik) LEB0dO TAPAGKELTS
mov ypnoponoteitor oty oAdoavtofropunyovia BLK.H. A.E. (dimidoo, TIpefélinc). H
Baocwm cvvtayn (mdota) Tov aAlavTik®v Tepieiye To sLVHON TPOGOHETIKA, OTMS YA®PLoHYO
VATP10, GAKYOPO, UTOYOPIKH, VITPMOT, POCEOPIKA Kol aoKopPikod 0D, evd Oev mepieiye
dAleg avtyukpoProkég ovoieg kot Wime dhata TOV YOAUKTIKOD, 0E1KOD 1] GAL®V OpYOVIKOV
o&émv.

[Ipokewévov va peremBel n emidopaon tov yoraktikod varpiov (I'N) kon tov o&ukov
vatpiov (ON), kéBe @opd yvotav dtoympiopndg 150 kg Pacikng mdotog yio v tpocsOnkn
TOV oAtV oe ke mEPALATIK) TEPiTTOoN (Toptida) oAdaviikov. [Tapackevdommroay
tpelg (3) mepopatikég mepurtooels: (1) Aovkdvika pe 1.8% I'N (3% Tov gumopikov
poidvtog, kabapdmtag 60%), (2) Aovkdvika pe 1.8% I'N kat 0.25% ON (I'N+ON), ko
(3) Aovkaviko povo pe ) Pacwkn maoto, yopic omradn I'N 7 ON, g detyporto-Laptopeg
M).

Metd ™ Oepuun enelepyocio (nali pe kdnviopa) kot Yo oTovg €OKOVG
Brounyoavikovg Barapovg, dheg ot maptideg aAAaviikdv darnpidnkav otovg 4°C yio 18
wpec. Tnv endpevn MuUéEPA amOPAOIOONKAV GTNV E01KT] CVTOLOTI OO PAOLDTIKY UNYOLVY,
Kol OpECMC HETA GULOKELAGTNKOV GE GOKOVAEC KeEVOL (8 AOuKAVIKO 0oVl TOKETO
GLOKEVOGIOG) GTO GUGKELAGTIPLO TNG LOVAOOG VIO KOAVOVIKES GLVONKES TOPAYWYNS. XN
ocvvéyeln petapépdnkav vwd Yoén oto piKpoProroyikd epyactipo tov Ivotitovtov
['Ghaxtog, OTOL Kou OW®PICTNKAY TPOG CLUVINPNOTN GE OVO EMWACTIKOVS Oohdpovg,

Oepuokpaciog 4 kon 12°C, péypt tic 90 nuépec.

3.2 Mkpofroroykéc avaivoerg

To odlovtikd avorlvdnkav pikpofroroywd otig 0, 7, 15, 30, 45, 60 ko 90 nuépeg
ocvovmmpnons. Kabe nuépa detypatoAnyiog, ovo moakétro (delypata) oavd moptioo
CALOVTIKOV AapPdavoviay mpog avaivon: 25 g and kdbe deiypo, mov mpoepydTov oo
LIKpa Tepdyto Kot amd To 8 AOVKAVIKA EVTOG TG KABE GLOKELOCING, LETOUPEPOVIOY GE
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YOPIOTEG AMOCTEPMUEVES GaKoVAEC Stomacher, 6mov opoysvoroovvtoy ue 225 ml 0.1 %
(B/o) pvbictikd memtovovyo divua (Buffered Peptone Water (BPW), Lab M Ltd.) c¢
ovokevn stomacher (Lab Blender, Seward 400, London, UK) yw. 1 min og Oeppokpacio
dopation. Xt cuvéyela yivovtay ooy kég dekadtkes apordoels oe BPW kot enictpmon
0.1 ml om6 T KaTtdAANAEG apardoels o SAA TPLPAia pLe TO KATGAINAO oTEPED OpemTiKd
vnootpope. Iho ovykekpéva, 7y TOVG EPELVNTIKOVS GTOYOVS TNG  TOPOVGOG
LETOMTUYLOKNG €pyaciog, OAa To delypato oALOVTIKOV €EETAOTKOV LOVO (OC TPOS TOVG
TANOuGHOUC ™G OAKNG HECOPIANG YAwpidag (OMX) kot T®V OMKOV YOALKTIKOV
Boxmpiov, 6 6AN T dpkela g cvvtnpnong. Ta pikpoporoyikd vrootpdpota (Lab M
Ltd.) mov ypnopomomdnkay frav:

-T'a v OMX, 10 vroéotpopa tryptic soya agar (TSA) spumrovtiopévo pe 0.6%
yeast extract (TSAYE), pe endaon otovg 30°C yuo. 72 h.

-T"a ta olikd Yootk PBoxtipto, o vrdotpopa de Man, Rogosa, Sharpe (MRS)
agar, ue emdoor otovg 30°C yio 72 h vd avoepdPieg cvvOnkeg (Gas-Pack System, BBL,
Becton Dickinson, Sparks, MD, USA).

Metd v endoaon £Ywve KOTAUETPNOTN-KOTAYPOPT] TOV GUVOAIKOV oplpod Ttmv
QTOIKIDV TTOV OVOTTOCGOVIOV VM G610 KAOE 0TEPED VIOCTPOUA, Y®PIG OLIENID dOKIUY|
O1dkplong otV og apykd mepapatikd otadlo. To katdTaTo 0plo aviyvevong yuw Tig

TOPOTAV®D TEXVIKES amopifunong frav 102 cfu g'l.

3.3. XapokTnpopoc g pKpPo fLokng yAmpioog TOV GALLVTIKAOV

Ot mBavég mO0TIKEG O10POPES GTN GVOTACT TNG EMIKPATOVCOS PUGIKNG UKPOPLOKNG
YAopidog oALoi®oNg TOV AVOTTUGGOTAV GTO OElYHOTO OAAOVTIKOV, HLE N YOPIG ™V
npocOnKn aAdrwv, kotd ™ cvvtnpnon otovg 4°C kar 12°C mapakorovdnOnkav pe Bdon
TOV YOPOKTNPIGUO OVTITPOSHOTEVTIKOV OTOLOVAGEMV, amd TPLPAi HEYIAOV opadGEDV
(10 éw¢ 107 kotd mepintwon) TSAYE ko MRS agar. Tvykekpyiéva, yvopiloviog amd
TponyovueveS gpyacieg Ot M emkpatovca piKpoPlakn yAwpida orAioimong daeopmv
TOTOV  OALOVTIKOV GUOKELOCUEVOV G KEVO OmMOTEAEITAL GYEOOV OMOKAEIGTIKA omd
O1Gpopa. €10M YOAOKTIKOV BokTnpiov Tov KPEOTOG, Ol UIKPOPLUKEG OUTOLOVAOGELS £ytvav
katd Paon amd tpuPiia TSAYE, dnAadn omd 1o LAIKO mOov Ypnoyomondnke yio Tnv
katapétpnon me OMX. To cvykekpyévo Opentikd péco avamtuéng emA&ydnke wg to

Backd vTocTpOUa TOV amopovacemV eneldn: (1) avapevotav va katadeiEel v mbovn
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Topovcio GAL®V, U YOAOKTIKOV BaKTnpiov, oV QUGIKE LANPYOV GE CNUAVTIKE TOCOCTA
emi Tov cuvorov g OMX, Kkon (2) kTG TOV aVBeKTIKOV 6T 0pyavikd o&Ea Lactobacillus
spp., vroompilet ™MV ovanTLEN OPICUEVOV YEVOV Kol €10MV YOAOKTIKOV BokTtnpiov
(Carnobacterium, Enterococcus, Leuconostoc/Weissella) mov dev  mapdyovv, odte
aVTEXOLV, OVENUEVEG OLYKEVIPMGES opyovikav ofémv. Ta v obykpion 11ng
EMAEKTIKOTNTAS TOV OVO VIOGTPOUAT®V, Ot amopovedoelg and TSAYE copninpdOnkav
pe avtiotoyyo aplOud omopovocemv omd ta TpuPrioc MRS, ot omoleg dpwg Eywvov og
OPIOUEVES LOVO MUEPES OEYLOTOANYIOG KATA T CUVINPNCT TOV JEYUATOV OAAOVTIKOV,
omwg Ba avapepbel ot cLVEKELD.

Edwdtepo, 6tav 10 Oyog e OMX oto Sefypoto tov olhaviikdv avepydtov og 10°
cfu g?, evdewrticdé mAnBuopd mive omd Tov omoio eiye mALov opyicel M Saducacio
aAloimwong mov Ba emdpovoe otV TEMKN d1dpKela Lw1g Tov Tpoidvtog, emthéyovtav 10
TUYOIES OmOIKiES TPOG amopoOveoT arnd Eva Tuyaio tpvPAaio TSAYE g mAéov katdAAning
peyoAng apaiowong, mov cvvnbwg mepieddpPave and 30 €mg 100 amowieg. Zvvenmc, o
apldc TOV AVIUTPOCOTEVTIKMOV OTOUOVAOCEMV MNTaV 160¢ 1 UEYOAVTEPOS omd TNV
TETPUAYOVIKT pilo TOL GLVOALOL TOV ETIKPATOVCMOV OMOKIOV 6T0 KAOe delypa. EmmAéov,
10 toyaieg amopovacels ywvav amd tpuPiioc MRS agar tov 15 kat 30 nuepdv cuvtipnong
oLV TV derypdrov otovug 12°C ko tov 30 nuepdv tov derypndrov M, I'N ko I'N+ON
otoug 4°C, avtictorya. Me Bdon to Topandvem TpmTtdkoAro, amopovdOnkoy cuvoikd 270
amowieg, 180 oteAéyn and TSAYE xor 90 oteAéyn oamd6 MRS agar, yio mepoutépo
Broymuikod yop axtnpiopo.

O\a 1o oteréyn avantdydnkav oe MRS broth otoug 30°C |, eléyybnkav o¢ mpog v
kaBopdmTd Tovg pE empaveloky eEamAmon o MRS agar kon cvvinprOnkav ce MRS
broth pe 20% yAvkepivn (Merck, Darmstadt, Germany) otovg -30°C. Ta tpuPrio pe Tig
Kafopég KOAMEPYEIEG TOL KABE OTEAEYOLG YpnoyomomOnkay Yo dpeco €Aeyxo g
pop@oloyiag tmv KuTtdpov 6to MiKkpookomo (phase contrast microscopy), ) dokwyun
avtidpoong kotd Gram ko ™ dokiun kotordonc. Mévo 1o Betikd katd Gram kou
apPVNTIKA GTNV KOTOAGoN OTeEAEYN, ONAadT] LOVO OGO GTEAEYN OVNKOV GTO Y OAOKTIKA
Boaktplo, yopokmpicmKav mepattépm pe Pdaon tov akdilovbo meplopicpévo apliuod
dokipdv: mapaywyn oepiov amd tn yAvkoln, vdpoivon apywivng, avamtuén otovg 45°C,
wapaymyn PAéEvwog amd Vv cakyopdln, kot {hpmon tov mopakdto 13 emeypévov
ocaxydpov (Merck or Sigma Aldrich Co., Ltd, UK) ce pikpomlokidio tov 96 ommv: L-
apafwvoln, keAloProln, yoloxtolr, Aaktoln, Lo toln, pavvitoan, nePoln, papevoln,
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PPOLN, cakyapoln, copPitorn, tpexoroln kot ELAOLN. AkoloOOnGE KT YOplOTOiNGT TV
oteAeYOV pe Phom TG TOPOTAVE SOKIEG. e OPIGUEVES TEPITTOGEL, OVTUTPOCMOTEVTIKA
oteAéyn omd kdfe Koamyopion vwoPANOnKav oe emPeforwTikéc doKYES avamTLENG OE
yoauniég Oeppoxpooieg 4°C kar 10°C kar o€ VYNAEG GLYKEVIPDOOEIS YA®PLovYoL vatpiov (8
ko 10%). Ot péBodot mov ypnoywomomdnKay yio T Topanave SOKIUES Etvol oVTEG TOV
avaeépovtar amd tovg Samelis et al. (1994), evd ot apyéc v pebBddmv Kol ta S1apopa
avTdpactiplo SeEaymyng avtdv Teptypdpovtol Kuping oto eyyelpioo tov Harrigan &
McCance (1976). Mio cuvvomtikny meptypapn TV MeBOdwV TavTomoinong divetar

TOPOKATE.

3.3.1 Mkpookomiki] eE€taon

Xpnoworombnke ppéokia kaAlépyeia 18 h kdbe oteléyovg netd and avamtoén oe
MRS broth otnv xoatéAAnin Oepuoxpocio endacng. H mopoatipnon tov oynuotog kot
puey€Boug TV KLTTAPOV £YIVE GTO, TOPOCKELAGLATH UETE OT0 TPOCNAMON KOl YPDOON
mhve o volwva TAokidlo pikpookomnong. H mpoonihwon tov kuttdpov £ytve pe fmio
0épLavoTn TOL HIKPOOKOMIKOD TOPUCKEVAGUATOS Yo KAOE OTEAEYOS TAV® OO AVYVO
Bunsen kot 6tn cvvéyeta xpdon pe vdotikd ddivpa 0.5% crystal violet yia 1 Aemtd. Meta
™ ypmon ta mapackevdopare EemAévovioy pe atbvAkn oAkooin 95°, oteyvdvoviay Tavem
o dmOnTkd yopti Kou akolovBovoe m maparipnon 6To piKpookomo (phase contrast

microscopy) pe tn Pondeia ELo0-KaTAdLTIKOD OKOV.

3.3.2 Aoxyj avtiopacng ot xpodon kotd Gram

Avti ¢ KAOIKNG S10d0YIKAG XPDOoNG TV KuTtdpov pe didvpa crystal violet kot
coppavivng, ypnolwomomdnke m evoAlokTikn pEB0S0C dlooTOPdS TOV KVLTTIOP®V CE
d1dhvpa kavotikod Koriov. H pébodog avtn, mov eivar e€icov aglomot pe v KAAGIKN
XPOON, elvar TOAD ToOTEPN Kot €OKOAN G S10d0KOGIN, CUVENMG EMITPEMEL TNV €EETAOT
peydAov aplfpov oteley®dv o€ OVIONO Ypdvo. X o oTayova vdatikov dtaidpatog KOH
(Merck) 3% mave og voAvn TAdka TpooTEONKeE pikpn ToooOM T WKHIATOG KLTTAP®VY amd
epéokia kaAAEpyew tov kdbe otedéyovg. O oymuoatiopodg Prevvadovg pdlog omd v
avapiEn avt onpoave 0Tt To TPog £EETa0T 6 TEAEYXOS oy Gram apvntiko (-) faxtipio. Xe
avtifetn mepintoon empokelto yioo Gram Oetkd (+) Paxtipo. H Prevveong pdalo

oymuotileton poévo omv mepintwon Tov apvnTikov katd Gram  Poxtnpiov Aoy
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avVTIOPAGTG TOV TMETTIOOYAVKAVIKOD GTPOATOS TOL KVTTOUPLKOV TOYYDUIOTOS OUTMV UE TO

TAPATTOVED OAKOAKSO d1dAv L.

3.3.3 Aok kaTaAdong

XpnoomomOnke 1 KAOGIKT OOKIUY LE TO VITEPOEEIDI0 TOV VOPOYOVOL. ZVYKEKPIUEVQL,
1-2 otaydveg dwivpatog 3% HyOy plyOnkov an’ gvbelag maveo ce tpuPrio pe epéoxia
KoAAEpYEwW tov kABe otedéyovg. Q¢ Betikn avtidopaoct, oniadn Poxtiplo OBetikd oy
Katoddon, OewpnOnke N aueon euedvion aepioov- EKAVoNG LGOIV amd TIC OmoKieg
Aoy ™G dpeong didomaong tov HO2 amd v koatodldon pe ™V TopaymYr 0EPiov
o&uyovov. Oca otehéyn dev mopovsialav appiopd yopakmpicOnkav o¢ apynrikd ctnv

TAPAY®YN KATOAAONG.

3.3.4 Ilopaymyn dwoerdiov Tov avOpaka amd T YAvkoln

H mopayowyn CO;2 and ™ {opuwon g yAvkolng amotelel PacKOTOTO Y OPAKTNPIOTIKO
OlaKpIong TV YorokTik®V Boakmpiov kabng pe Pdon to kprmplo oavtd dKpivovtol e
VIOYPEDMTIKDOG OROLLHOTIKA Ko etepolvpmtikd yévn ko €iom. Ilapatnpnnke oe
doKaoTiKovg coAnveg mov o kabévag mepieiye 7 ml tpomoromuévo MRS broth, péca oo
omoio &iye TomoOetnOei évag aveotpappévog kmdmvag Durham yia ) cvAioyn tov agpiov.
To tpomomomuévo MRS broth mopackevdomke and 100 focikd cLGTATIKA, OAAG e
OVTIKOTAGTAGT] TOV KITPIKOV SWUUOVIOL pe Bgikd appudvio, Tpog amouyn ¢ mOovig
Tapay®YNG aepiov amd TNV aPOUOIMOT TV KITPIKOV Kot dpa g e&oymwyng E0OUAUEVOV
anoteAeopatov. Oca otehéyn avomtoydnkav pe epuedvion B0ADONIOTOG Kot TanTOXPOVN
6VGGMPEVLON 0EPIOV péca 6TOVG KOdmVES petd and enmdacn oe Beppokpacio 30°C uéypt
72 h yopoxtpicmrov og etepolupmTiKd, EVD 000, oy orTOYONKaV Y®PIG Tapayw®yn aepiov

YOPOKTNPIcTNKOV ©G OLOLVUMTIKAL.

3.3.5 Mopoyoyn oppovieg pe voporvoN TS APYLVIVIGS

Amotelel emiong PacKOTATO KPITHPLO TOVTOMOINGTG TOV YOAUKTIKOV PaKTpiov o€
eninedo eldovg. H avamruén tov otehexdv £ytve o€ JOKIWLOOTIKOVS OCMANVES UE
tpononomuévo MRS broth mov mepieiye perwpévn mosdmra yAvkolng (0.05% avri 2%),

dev meplelye exkyvMopo kpéatog, eved emiong mpootédnke 0.3% oapywivn kar €ywve
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OVTIKOTAGTOGT] TOV KITPIKOD OLUUU®VIOD e KITPIKO VATPIO Y10 TNV OTOPUYT TOP Ay®YNS
NH3 a6 1o appmviakd drog. Ta oteléyn enwdomrav oe Oeppokpocio 30°C yua 48 h. H
aviyvevon ¢ mopaymyng NHs &ywve pe m Ponbewa piyporog (50:50) avtidopactmpiov
Nessler mov mopackevalotav Atyo mpiv T dokiu amd to Eumopikd avtdpactipio Nessler
A xar B (Merck). Zvykexpyéva petd mv enmacn, 1 ml kahliépyelog petopepodtav oe
HKpod  JoKaoTIKO coAva ko akolovbovoe avauEn pe Iml piypotog (50:50)
avtdpactnpiov Nessler. Q¢ Oetikr avtidpaon Oewpndnke N dpeon epedvion mopToKaii
YPOLOTOG, €V ©G apvnTikn Bempndnke 1 avtidpacrn kotd v omoio TO0 YPAOUL TNG

KOAMEPYEWG TAPELEVE VTOKITPIVO.

3.3.6 Hopaymyn de&tpavng (PAévvag) amd TV caxyapoln

Mwpny mocdmTo VYPNG KOAMEPYELNS TOV KAOE oTeAEyovg eSomldvovioy HE ™
Bonbeto Paktnploroyod kpikov maveo ce TpuPiio pe MRS agar to omoio mepieiye 5%
cakyopoln avti yAvkdlne. Akolovbovoe endacn Tov TpuPriimv otovg 30°C and 1 mg 5
nuépeg, domuo Kot t0 0omoio eAfyyovtav KoOMueEPWA Yoo ep@dvion PAevvdSoVG
TOAVCOKYOPIT) OTNV  EMEAVEIL TOL OPeNTIKOL VAWKOV. X& TEPIMTOON OPVNTIKNG

avVTIOPOONG TO GTEAEYOG AVATTVGCOTAV YW PIG Tapaymyn de&Tpdvng.

3.3.7 Avartoén og G opeg Beppokpacisg

H dvvatdémta avémruéng oe 01dpopec Bepprokpacies amotedel éva amd to Pacikd
YOPOKTNPICTIKA TOVTOMOINGTNG TV YOAOKTIKGOV Poakmpiov. Bdoel tov gdpovg tov
OeploKPAGIOV TOL OVOTTOGGOVTOL EIVaL SOVVATH 1) KATATAEY TOVG GE YLYPOPIAL, LEGOPILL
N Oepproeiha yévn Kat €101. ZuyKeKPIUEVQ, OTIG TOAMOTEPES KAAGIKES KAEIDES TavOUNONG
nov Oev Pacilovtav 1060 G POPLOKES TEXVIKES, T YOAUKTIKG BoKThplo Kot E0IKOTEPA TO
vévog Lactobacillus dwaympilovtav mapadooiokd pe pecdero kat Beppdoeira £ion pe Paon
™V KavoTTa avantuéng tov ed®v ot Beppokpaocia 15°C ko 45°C, avtictorya.

v mopovca epyoacia, 1 KOVOTNTO OVATTUENG ETAEYUEVOV GTEAEXDV Omd KAOE
kotnyopio eléyybnke oe coifveg pe MRS broth mov enwdotkav otoug 4, 10, kon 45°C
ywo 10, 5 ko 1 nuépeg, avtiotorya. Ot coAves euPoidotnKoy TPONYOLUEVOS LE
Bakmproroyikd Kpiko, TPOg amOPLYY UETAPOPAS LEYHIANG TOcOTNTAS EUPOAIOVL KATL TOV
Ba pmopovce va odnyNoel o€ Yeudwg Oetikd amotédeopa. O EAeyyog ™G avAmTLENG GTOVG

45°C éywve pe endaon oe vdATOAOVLTPO Yoo peyaAdtepn axpifeio g Oeppokpaciog. H
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AomIoTOON TG IKAVOTNTAS AVATTUENG YIVOTOV OVTIANTTY om0 TNV EUEAVICT] BOAMUOTOG

Kot oynUatiopd IKNHoTog HEGH GTO SOKILOGTIKO COANVOL

3.3.8 Avantoén o€ o14¢ opeg cuykevT padcels Gratog (NaCl)

[Mopaokevdomray dokyootikoi cwAnveg pe 7 ml MRS broth oto omoio eiye
npootebei 8% 1 10% (W/V) yAwprovyo vatpio (NaCl) pwv thv amooteipmon. Xtn cvvéyeia
To emAeypéva oTeAEYN KAOe Katnyopiag eLPoMAcONKAV GTOVG GOANVES KOL ETMACTNK AV
otoug 30°C péypt 5 nuépec. H dwmictoon g wkavotnTog avOamTuéng mopovsio Tov
dAatog ywotov avinmm and v eLEAVIcT] BOAMUATOG Kol GYNUOTIGHO 1KNHoTog Héca

6TO OOKILOCTIKO COANVOL.

3.3.9 Zivpmon coxyapmy

Ola 1o otedéym eletdotkav ®g mpog v wKavotnto {opwong 12 coakydpmv mov
emA&yOnKay pe Paon T KAeldeg TaEvounoNg, e EUEACT] GTO YOAOKTIKO BaKTplo TOL
avoeEPOVTOL OTL EVOMUOVV G€ KPEOG Kot Tpoidvia KpEatog. Xpnowomowdnkay mpo-
amootEPOPEVE TAOKIOW TV 96 ontdv (12 onég oplovtimg y 8 omég kafétme). e kdbe
Kkd0etn ocepd TV 8§ ondv tomobeTovvTay KABE Popd £va amd Ta 12 emdeypéva chyapo
(avérioya pe tov THTO T0V GTEAEYOLG VIO e&ETaon), oL MTav T akOAoLOa: L-apafivoln,
yohoktoln, KeAAOPOLN, Aaktoln, HOATOLN, Havvitodn, pueAProln, EvAoln, paeewvoln,
pPoOLn, caxyapdln, copPrtodn, Ko tpeyaAdln. Zuvendg oe Kabe mhakidoo vapyav 11
KéOeteg oEpég (OTAES) He OPOPETIKA caKyapa, KabMS 1 Tpd™ kdbet cepd (oTAN)
dev mepielye Kovéva odicyapo, dnAadn xpnoineve og pdptopos. Me tov 1pdmo awtd, o€
KkéOe mlakidoo epPoridlovrav 8 oteréym, mov KB Eva e€etalotav oplovting og Tpog TV
COpwon 11 mpo-emiheypévov caxydpmy.

H mpoetopocio tov mlakidiov ywvotav o¢ e€ng: Apyikd TopacKELACTNKAV UNTPIKA
voaTikd didpata cokydpov (10% W/V) ce amectaypuévo vepod oV AmOCTEPOONKAY |E
eidtpo 0.22 um kat puidocovtav oe youyeio 4°C oe Kol TOUOTIOHEVH GLOAISIOL XN
ovvéyelon, mapackevdotnke MRS broth npocdiopiopod mov nepeiye (g/l): memtdovn 10.0,
exyoMopa foung 4.0, o&wd vatplo-3H,O 5.0, 6&wvo emwopopikd kdAo 2.0, Kitpikod
proppmdvio 2.0, Ogukd payviotlo-7H.0 0.2, Beukd payydvio-4H,O 0.05, Tween 80 1 m,
TopeLPovV ™G Ppopokpeloing 0.17, kon pe tedkd pH 6.9-7.0. Zro pH avtd o deiktng

Bpopokpelohng divel ypodpo Lo 7OV GTAOOKA LETATPENETOL GE TPAGIVO Kol TEMK( GE
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Kitpvo, OTav ©6T0 VAWKO 7Tpootehel KAmMO GAKYOPO 7OV GTASIOKA UETATPETMETOL GE
YoAOKTIKO 0&D pécm g {Opmong amd 1o vo e&€tacn yolakTikd otédeyos. To MRS broth
TPOGOOPIGHOD TOPACKELALOTOV UE OTAOWOKN TPOGHNKN OAOV TOV GLGTATIKOV VIO
cuveyn avadevon ko péypt Beppokpacio Ppacpov. AkorloHBwg yvotav dtapoipacn Tov
VYpPoL VAKOD avd 10 ml oe dokipaotikovg cowAfveg kat omooteipmon otovg 121°C yu 15
min. TlopdAinio mpogtolpdotnkay coinves pe 10 ml anootelp@pévov ELGIOAOYIKOD
opov Ringer pe oxomd va ypnooromBody yia v EKTAVGN TOV KUTTAPMV.

H dwdwkacio mAnpoong tov ondv e KaBe mAakidoo ywvotav og e&ng: Apyikd ot 8
KOYeEADES ™G TPMOTNG OTAANG TOTOBETONKE Lot GTAYOVA OTOGTEPOUEVOL VEPOD (GTAAN
HapTLpog), eved o kKabe po ad T vrorowmeg 11 omAeg tomofetOnke pia otoydovo amod
KkdOe €va ddlvpo cakydpov. H tomofémon tov otaydvev oTig KOYeAdeg YvoTay U TNV
Bonbewn amootepopévng mmétag Pasteur. X ovvéyew, Yo Tov  gpPoAMacpd TV
KOyeMOwV pe kdbe éva otéleyog, oe oplovtia otdtaln, oaxolovOndnke 1 mopaKkdTe
dadkacio TpogToaciog Tov epPforiov:

- Avamtuén tov oteléyovg o MRS broth yio 24 h og 6egppoxpacio 30°C
-Metopopd g vYPNG KOAMEPYELNS GE YVAAIVOUS TTPO-OTOGTEPMUEVOVS COANVES
QLYOKEVTPOL TTOUATICUEVOLS LE PapPdt.

-duyokévipnon otig 3.200 rpmywa 15 min.

-Amdyoon ™G vyYpNg @Aaong Kor  €KmAvon  Tov  WNUOTOG  KLTTAPWV U
anootepmuévo dtdivpo Ringer - Avadevon oe cuokevn vortex. H dadikocio avm
EMAVOAPONKE OVO POPEC.

-Iopaiapn g kaBapng Kuttapkng Popdlog oc ilnpo 6To GOARVa.

-ITpocsOnkn 2 ml MRS mtpocdiopiopod - koA avadevon.

-IIpocOnkn o€ véo cowinva pe MRS mpocdiopiopov mocomrog 0.2 -1 ml and to
TopOnave KuTtapikod evoiwpnua. H mocotta ftav €110 Katd mepintmon aote
ue mpoobnkn oe 10 ml MRS npocdiopiopod vo dmoet ontikny Tokvotnta 0.2-0.4
ot 525 nm.

21 GLVEXELD, TO TAPATAVD KLTTOPIKO evouldprua kdbe oteléyovs epfordoTniKe 61O
avtiotolyo mAokido, pe ™ Ponbeln amootelpopévng mumétag Pasteur, ce opilovtia
odtaén, onradn éva otéleyog avd cepd. Xe kKdbe kuyerida Torobetovvtav 4 otaydveg
MRS mpocdopiopod euforacuévor pe 10 VIO €Eétaom GTEAEYOS, DOOTE 1 TEAIKN
GLYKEVIPOGN TOL Gakydpov oto piypa va givon mepimov 2%. Zn cvvéyew, o€ OLEC TIC

KoyeAdeg peTaPEPOVTOY 2 GTAYOVES OMOGTEPOUEVO TOPOPLVEANLO Ylo TN Ompiovpyio
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avoepOPiwv cuvinkodv. H dtadikacio TANpmong Tov KOWEAd®V YvoTay 6€ GOVIOUO XPOVO
oe Ogppoxpacio mepPdArovrog. Ta mhokidio petd tov epPoriacpud enmdlovioy GTovG
30°C péypt 5 nuépes. H e€€taocn toug yivoviav kabnuepva. Q¢ Oetikny {Oumon cokydpov
BewpnOnke N oAhayn ypdpaTog Tov deiktn PpmpokpeldAng amd pop ce Kitpvo 1 avorytd
TPACIVOKITpIVO AOY® Tapoywyns o&éog. H petafoir] tov ypopatog and pof oe Padv

TPACIVO NTaV EVOEIKTIKN acBevong COpmong.

34. Xnukég avaioeig

Metpnnke 10 pH dAwv TV detypdtov dALIVTIKOV AUECHS HETA TN OETYHATOANYiN
v pkpofroroyikn avérvon, pe avopén 10 g oAlaviikov ce 90 ml anestaypévo vepo,
Ko pétpnon oe meydpetpo Crison Micro-pH 2001 (Alella, Spain). Eriong omv apyn g
cvvmpnong (On nuépa), Tpocdoplotav 1 TEPEKTIKOTNTA GE VYPAGia, Almog, TPMTEIvN,
Kot aAdTt kKaBe moaptidag oaAlavTikadv. Edwd ol apyikéc avtég petpnoelg povtivag £ywvav
pe pefooovg avagopds kord AOAC, amd 10 TPOoOMIKO TOL €PYOcTNPiOv TOLOTIKOV
eréyyov mc BLK.H. A.E., ka1 pog 060nkav o¢ apywd dedouéva pali pe to avtictoryo
Oelyloto. TV  OAAOVIIKOV TPOG GLVINPNGCT OTO WKPOPOAOYIKO €PYOCSTAPIO  TOV

Ivetirovtov I'dhaxrog loavvivov.

3.5 Opyavoinrtikn e€étaon

Yta mlaiola ™ mopovcos epyociog, To dsiypoata aAlovtikdv Dpavkeodptng oev
eEeTdoTKAY 0pYOVOANTTTIKG Pdoel Pabporldynong amd opdda EUTEPOV SOKILACTOV UE
Baon kdmowo mpdTLTO. ATAG aloloyNONKAV HOKPOGKOTIKA Ko’ OAN TN JudpKeln NG
covpnong yw. ™V Ymopén EAUTTOUATOV  EUEAVIONG TOV GLGKEVOCI®V KEVOL
(0mOKOAANGT, POVGK®ILO, GLGGOPELOTN O0MOV), KAOMG Kol CAAAYDV TOL YPDOUATOS, TNG
OCUNG Kol Yoo mapovsio PAEvvag petd 1o dvorypo g KaOe ovokevaoiog Tpog

LKpOoPBloAoyK| aviAvGT).
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3.6 XraTioTiK] 0vdAvon

Olo ta mepdpata ytvay 1g dumAovv. Ta ded0UEVH TV TOGOTIKMV HIKPOPIOAOYIKMV
avolvoe®V Kol TV UeETpNoemv PH katd T S1dpkel cuvipnong TV SEYHATOV
alMavTtikdv otovg 4 ko 12°C vrofAidnkav 6e oTaTIoTIK AviAlvon TG deTopas UE
xpon tov moxétov Statgraphics (Rockville, MD, USA). Ot pikpofuokoi mAnfBucpoi
petarpamnkoy opywd oe log cfu gl. Ou aveldpmes petafintéc mepeddpupavay Tig
LETOYEPICES Kol TO YPOVO GLVINPNONG KoODG emiong Kot TG OAANAEMOPAGELS
petayeipiong ko ypdvov cvvinpnong. Ymoroyiotnkov ot pEGot Opol KOl Ol TLTIKEG
amokMGoELS, KO TPOGHOPIGTNKAV Ol GTATICTIKADG CNUAVTIKEG O10POPES TOV TILAV F pe v
uébodo ehayictov tetpaydvov (LSD) yia eninedo onpaviikomrag p < 0.05.

Oocov agopd to amoTeAESLOTO TG TOVTONOINGNG TOV YOAUKTIKOV Paktnpiov, avtd
napovcdfoviat og pafdoypappate g % moGosTd ATOUOVOOEVIOV GTEAEXDV YOAUKTIKOV
Bakmpiov yio ke deiypo oAAovTiKod, TPOKEWEVOL Vo YIVEL (oL GUYKPION OC TPOG TO.
OLPOPETIKA €10M YOAOKTIK®OV PoxTnpiov mov eMAEYOVTOL OV TTEWP ALOTIKT TTopTida (M,

I'N xor IN+ON).
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4. ATTIOTEAEXMATA-XYZHTHXH

4.1 ®uowKoyNIIKG YOPUKTTPLOTIKE TOV ALAVTIKOV DPavKOovPTIS

Ta Khpr QLGOYMNUKA YOPAKTNPIGTIKE TOV CALAVTIKOV Dpavk@odpTng otV apyn
™m¢ ovvtipnong (0n nuépa) frav mapdupoa (p > 0.05), dniadn Ntov aveEaptnta TV
oAbtV Tov TpooTédnkav oe ke maptida. Ot péoeg TIRéEG VYpAGiog, AMmTovg, TPOTEIVIG
Ko dAatog Mrav 59.8 £ 2.5, 17.2 + 0.8, 11.0 £ 0.7 ko 2.3 = 0.3, avtiotoryo. [Topdpoleg
TWwéEG €xovv Kataypopel yio oddoviikd Dpovkeovptng tov epmopiov omv Tovpxia:
63.31+2.80, 16.52+2.67, 13.19+1.24 o 2.35+0.29 avtictorya (Apaydin et al., 2008), evd
ovppovo pe toug Samelis et al. (2000a) ot apykég TéS  vypaciag Kot YA®PLOVYOL
vatpiov ota aAlavtikd Dpovieovptng nrav 57.8% kat 2.2% avtictoyo.

Muwpég yvevikd odwpopés moapatnpndnkov Kot omv apyw Ty tov pH tov
aALavTiK®V, mov ftav 6.4 = 0.2, 6.3 = 0.2 xau 6.3 £ 0.2 yo a0 delypato M, I'N ko
I'N+ON avrictoryo. H apywn tun pH mov katoypdenke yio to detylato Tov LopTopmyV
(M) eivon oe cvopeovio pe GAAES epeuVMTIKEG epyacies Yo oAAavTiKE Ppavkeovp G (TTy.
6.3; Samelis et al., 2000a; Drosinos et al., 2006, 6.25+0.21; Nowak & Krysiak, 2005 gvd
yauniotepeg tipég 6.07£0.04 avépepav ot Barmpalia et al., 2004).

4.2 Avamttoln TV YOMKTIKOV Boktnpiov Katd Tov Ypovo cuvvtipnong

TOV CAMVTIKOV PPavKeovpTNg

O apywog TAndvopds v yohoktikdv Bakmpiov (LAB) katd mv On nuépa ntav 2.6
+ 0.2 logcfu/g, yopic va mapatnpodvior onuavtikég dwpopés (P > 0.05) petaé&d tov
oAlovTik®V  kaBe  moptidag.  Avtictoyovg  wANOLOUOUC  YOAOKTIKGOV  Boktnpiov
katéypayav ko ot Samelis et al. (2000a) (2.7 logcfu/g) evd o1 Drosinos et al. (2006)
avépepay yauniotepoug mAnbucuodve e tééng v 2 logefu/g.

To yoloktikd Pokmmpla GAAoTe ToOTEPO Kol GALOTE apydTEpPO VIEPEPNCAV OE
mAnBvopd tovg 6 logefu/g katd t didpkewa ¢ cvvripnong 160 otovg 4L Eyqua  4.1)
660 kot otovg 12°C (Zynua 4.2).

H avéntoén tov yoloktikov Boaktnpiov 0nwg avopevotay Nrov taydtepn otovg 12
Emua 4.2) an’ 6011 otovg 4T Eymua 4.1), aveEdpnta av T0. CAAOVTIKA TEPLEL OV dAaTal

N Oyl kat gival o€ ocvppovia pe GAieg epevvntikég epyaciec (Samelis & Georgiadou,
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2000; Samelis et al., 1998a; Borch et al., 1996; Korkeala & Bjorkroth, 1997; Zurera-
Cosano et al., 1988).

Metd and 20 nuépeg cuvmmpnong Twv oALaVTIKOV 6toug 4°C, OTMS NTOV AVOUEVOLEVO
T0, YOAOoKTIKG Poktpto avEndnkav kot Eptacov yuo to deiypato M tovg 6 logefu/g, evod
vynAdtepovg mAnBuopots (8 logefu/g) domictwoay Vo Tig ideg ovvOnkec ot Drosinos et
al. (2006). O1 Nowak & Krysiak (2005) avépepav mAnbvcpodg 6.77+0.38 petd omod 18
NUEPES ouvvpnons. Zmv mapovoa epyocic petd amd 30 muépeg ocvvmmpnong ot
mAnbvopoi éptocav tovg 7.7 logefu/g kot frav  ovénuévor katd mepimov 1log
OLYKPIVOLEVOL e TNV avTioToyn T 0AAAVTIKOV Dpovk@ohptng vd Tig 1d1eC GLVONKES
(Samelis et al., 2000a).

H toydmrta avénong tov yorokTikdv Bakmpiov ftav cuvapmmon Tov €1dovg kot
GLVOLOCHOV TOV CANTOV ToL TEplelyav ta oslypota e Kabe moaptidog, aArd Kot Tng
Beppoxpaciog cvvtnpnong (Zynuoata 4.1 kon 4.2). Zuykekppéva otoug 4€C, n avdmtuén
TOV YOAOKTIKOV Boaktpiov frav peyoldtepn ota SEiylato TV OAAOVTIKOV HE TNV €ENG
oepa: M > I'N+ON > I'N (Zynua 4.1). H 1610 axpifodg oepd mopampndnke kot yo. to
aAlavtikd mov cvvimpnOnkav otovg A206vo mov M avdmto En MoV oNUOVTIKA

ToyOTEPN AOY® TN VYNAOTEPNG Bepprokpaciag cuvtnpnong (Eyxnue 4.2).

[ +Mm rN FN+ON |
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H‘H\
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- in

[=2] =~ =] [=
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log cfu/g
[&,]

0 T T T T 1
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Huépeg ouvinpnong (4°C)
Typa 4.1, Avamtoén g oévyolaknikig yAwpidag oAloiwong oe aAlavikd DPpovkeovptmg mov
TOPOUOKELAGTN KAV KAT® amd Propnyoavikés cuvinkes pe Tpocsdnim 1.8% yoraktikov vatpiov (I'N) pévo tov
N o cuvdvacpd pe 0.25% o&uov vatpiov (CN+ON) , 1 mapackevdotnkay o pig v tpochnkn I'N 1 ON

(Setypata- pépropeg, M) kot covnpnOnkav ce eumo pikr cvokevasio kevol oe Beppokpac i.4°
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Huépeg ouvtiipnong (12°C)
Tyine 4.2, Avéntoény mc ofvyohaktikic yhopidog cdhoiwong oe odkaviks Dpavkpovpme mov
TAPAGKELAGTI KAV KAT® amd Popmyavikis suvdfkes pe tpocdijin 1.8% yalaktiod vatpiov (IN) pévo tov
1 o cuvdvaoud pe 0.25% ofikod vatpiov (CN+ON) , 1 mapackevdomKay xo pig ™V tposdikn TN 1 ON
(3sfypota- pépropec, M) Kot cUvTNPROMKOY GE ELTO PLKT| GVGKEVOG TN Kevod G& Oeppokpacio 12°

EWwotepa, oe obykpion pe ta deiypora M, 10 I'N kabvotépnoe mv avdrtoén tov
yolokTiKOV PBoxkmpiov katd 2.3 kot 1.0 AoyopiBpovg petd oand 45 ko 60 muépeg
cvvmpnong otovg 4°C, avtictorya, eved to piypn oo IN+ON dev Ntav anoTeAecHATIKO LETA
mv 7" nuépa. Metd and 90 nuépeg cvvinpnong otoul, dio ta deiypoaro giyov
mAnbvopovg 7.8-8.4 logefu/g (Eynuo 4.1). Avtifeto otovg 2% mpooHnkn I'N
TOPEUTOOIGE GNUAVTIKA TV 0EVYOAAKTIKT ovATTLEN Yo poAG 7 nuépec (Zynua 4.2).

Ymv gpyocia tovg ot Drosinos et al. (2006) mapathpnoov adénon tov tAnbvoudv
TOV  YOAKTIKOV PBaktipov petd v 12" nuépa covtipnong tov  aAAOVTIKOV
DOpavipovptng otovg 4 T 1660 Yo 10 yolaxtikd varpro povo to v (1.8%) 6co kot yia to
piypa 1.8% yoloaktikov varpiov, 0.5% o&wkob vatpiov kot 0.15% copPikov kariov. Metd
a6 20 wor 40 nuépeg ovvmpnong, ot mAnbvcuol oto deiyporo oto omoio
xpNopomomonKe Lovo yoroktikd vatplo Ppédnkay va givar 4 ko 5.3 logefu/g avtictoya,
0€ GUUPOVIO LE TO. AMOTEAEGLOTO, TG Tapovoag epyaciog (4 ko 5.7 logefu/g avtictoya).
Avtifeta 0 avtipikpoflokd Uiypo oAGTOV TOV YPNCYLOTOINGAY Ol TUPATAV® EPEVVNTES
omodElOnNKe MO AMOTEAEGUOTIKO, OWTNPAOVING TOLG TANOLGHOVE TOV  YOAUKTIKOV
Boakmpiov cg youniotepa enineda. Metd and 20 kot 40 nuépeg GLVINPNONG TO Y OAOKTIKA
Boaxmpia Ppokdtav oe mAnbvopods 3 ko 5.3 logefu/g avtictoya, eved omv mapovoa

gpyacio ot avtiotoyyol mAnbvopoi HTav 5 ko 8 logefu/g. BéPata m onuavtiky avt
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opopd mhavdg vo opeideTon 6T PEYOADTEPN GLYKEVIP®OT Tov 0&kov vatpiov Ko
EMUTAEOV GTIV TOPOLGia Tov copPikoD KoAiov 6To avTipikpoflokd piypo.

EmPpdovvon mg avémroéng yorokTik®v Paktnpiov £xel dwmiotmbel ce aAlavtikd
Dpavkpovptng (Barmpalia et al., 2005) kot MmoAdviae (Barmpalia et al., 2005) ota
onoia evompatd®Onke oty kpeotdémacto piypo 1.8% I'N ko 0.25% 610 1d vatpio (AON).
Eniong mepopiopog mg avamtoéng tov epPorocuéveov L. sakei kou L. curvatus oe
Aovkdviko Dpavkpovptng (Stekelenburg, 2003) kot Ppactd Coundv (Stekelenburg &
Kant-Muermans, 2001) avtictoya, mopatnpnonke mapovcio yodaktikod kaiiov (I'K)
kot [K/AON (cta oAdaviikd Dpovieovptng) kot 'K (oto Bpoctd Copmdv), evo
dmotmbnke Ot 10 O010&IKO VATPO HOVO TOL OV EMNPEONCE TNV OVATTUEN TOV
OLYKEKPEVOV 0DV YohokTIKOV Bakmpiov (Stekelenburg & Kant-Muermans, 2001;
Stekelenburg, 2003).

4 3Meraforéc Tov PH katd TOV YPOVO GUVTIPNONS TOV GALAVIIKAOV
Dpavk@ovpTng
210 Zynua 4.3 mov akoAovbel anewoviletal o puOudc Ttdong tov pPH cvvaptcel Tov

xpdévov cuvtipnong Yy  to  ocAloviikd  DPpavkeovptng mopovcsic 1M amovcio

OVTILIKPOPB1OK®V A ATOV Kot Y10 TIC V0 OEpULOKPAGIES GLVTNPNOTG TOV EQUPULOGONKAV.

+-M (40C) N (40C) N+ON (40C) M (120C) N (120C) IN+ON (120C)
7 -
6,5
6 .
T
o
55 -
5 .
4,5 T T T T T T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Huépeg ouvtripnong

Typa 4.3. Metaforés tov pH cvvapmoet tov xpdvov cuvtipnong, o€ aAAovTikd d pavikeodptng mov
TAPACKEVAGTN KAV KAT® omd Prounyaviés cuvOnkeg pe tposdnkm 1.8% yalaktkod vatpiov (I'N) pévo tov
N og ovwvdvacpd pe 0.25% o&uwov vatpiov (I'N+ON), 1| Tapackevdomray xopic v tposdnkn I'N 1 ON
(Setypata- paprvpeg, M) kot covTnpiONKaV G€ U0 PIkN GVGKELAG TN KEVO o€ Beppokpacio 4 kaCl2°
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H tyun tov pH 10V 0cddovtik®v O0ntmg @aiveton oto Zynuo 4.3, dpyioe vo HEIOVETOL
petd mv 15" nuépa cvvmpnong otovg 12°C kon petd v 30" nuépa cuVTMPNONS 6TOVG
4°C. 'Etot yuu 1o detypata M petd amd 30 nuépeg ovvmpnong otovg 4C 1o pH
KopavOnke ota apykd emineda (6.4) evd coppova pe Tig epyacieg tov Samelis et al.
(2000a) ko Drosinos et al. (2006) ot avtictoyeg Tiwég Nrav elappmdg youniotepes (6.0
kot 5.7 avticToyya).

Muwpn mtoon g Tung tov pH mopoampnOnke kot yioo To cAAOvVTIKG GTo omoia
TPooTEOMKaY avtipikpoPakd dhato kot cvvimpnOnkov otov€.4Btor petd and 40
nuépeg o pH kopdvinke oe Tipég 6.3 160 yia ta delypato I'N 6co Kot Yo o detypora
I'N+ON, o€ ocvpgovia pe to amoteAéouata tov Drosinos et al. (2006) (6.2 kot 6.3 yio to
detypara I'N kou 1o deiypara IN+ON+ZK avtictoya). To teducd pH (90" nuépa) tov
oAavtikdv M, TN+ON kot I'N #rav 5.0, 5.6 ko 5.3 otoug 12°C, xon 5.6, 5.9 xou 6.2
otoug 4°C, avtictorya (Zyfpo 4.3).

Meta&) TV 0ALOVTIKOV TOV TEPLEYOY OvVTILIKPOPLoKd GAaTa, 0El00NUEI®MTO TaV OTL
evddy ta oelypata I'N mapovsiocav v apécwg peyoAvtepn mtdon tov pH petd to
detypata M otoug 12°C, kétt avéhoyo dev ovvépn otoug 4°C 6mov to pH 1ov IN+ON
Aoy 10 opécmg uKpoTEPo petd o defypota M (Zymua 4.3). Apa, otoug 4°C, 1o
YohokTIKG Baktnplo mov emdéyoviay oto osiyporo I'N mhavov ftav dwpopetikd and
eketva ota detypota pe ON, dnAaodn dev avamTOGGOVIOY YPYOPU MOTE VO LEIWGOLV TO
pH, ontw¢ emPePfardveton kot and to Lynua 4.1. H mtapampnon avt) o yivel TpoomdOeia
Vo JlIcaPNVIGTEL OTN CLVEXEWN, WHE TNV TOVTOMOINCN TOL €I00VG TOV YOAUKTIKOV

Bakmpimv mov Kuplapyobv o€ KAOE TapTIOo CAALAYV TIKOV.

4 40pyavoinmtuc] oSloA0yon TOV 0ALAVTIKAOV DPavKQovPTIS KATA TOV

YPOVO cuvtipnong

Onwg €xer MOM avaeephel 610 KEPOAO 3, ToL AALAVTIKG EEETACTNKAV LOKPOGKOTIKA
KOTé TO0 YPOVO GULVINPMNONG KOl GLYKEKPILEVO KATO TO GVOIYLO TNG GLGKELOGING TPOG
UIKPOPBOAOYIKY]  aVAALGY, TPOKEWEVOL Vo JOMICT®OOVY  TUYXOV  EAATTOUOTO  TNG
OLOKEVOGIOG OMWG OMOKOAANGY, (POVGK®UO, GLCGOPELCT OMOV, OM®G E€mioMg Kot
LETAPOAEC TOV YPDUOTOG KO THG OGUNG KoL 1) TApovsio fAEVVOG.

[Mopampndnke Twg N mapaywyn aepiov, PAEVVOS Kot 0EIVNG OVCOCUING HEIOMVOTAY GTO.

detypata otovg 4°C: IN+ON (amodektd otic 90 nuépec) < IN (omodektod 1| oAlotwpévo
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petagd 60 ko 90 nuepov) < M (cArowpévo otic 30 muépeg). O1 aAlounoelg Mrav
TAPOLOIES, TANV OH®G TaOTEPES Kot EVIOVOTEPEG 6ToVG 12°C, dmov Tow Setypata pépTupeg

(M) yapaxtnpilovtav ®¢ un amodekTd amd T devTEPT EfSOUAd 0 GLVTHPNOTG.

4 5Tavromoinon TOV amopovemOiviov YOMKTIKOV Poktnpiov axd To

OAAOVTIKG PPAVKPOVPTIC

And to Oetypoto 0AAVTIKOV Dpovk@OLPTNG TOL HEAETONKOV  omoLOVAO MKV
ovvolkd 270 Baxtnplokd oteAéyn K TV onoiwv ta 120 mpoépyovtav amd aALAVIIKA TOV
cvvmmpnnkov ctovg 4€ kot 150 amd odiavtikd mov cvvimpndnkav ctovg 2° And
avtd to 269 Ppédnkav Betikd kord Gram kot apvnTIKA 6T SOKIU TG KOTAAGONS Kot
YOPOKTNPIoTNKOY G YOAUKTIKA PakTiplo. Movo éva oTéhe)og, Tov amopovodnke and to
aALovTIKG TOV cvvinpnOnKay otovg 4€C |, Ntav Betikdg oV KataAdon aepoPioc Poxilog
Ko eop€OnKeE TNG TOWTOTO NGOG,

To amopovmBévia otedéyn yohokTikdv Baxtnpiov dwywpictnkay e 600 Katnyopieg
pe Baon mv mopaymyn 610&ewdiov Tov dvBpaka amd ™ {Opmon ™me YAukOIng. Zopemvo pe
70 BacKO VTO KPLTHP10 KaTatdyOnKov o€ mpoopetikd etepolvpmtikd/ opolvpmticd (213
oteléyn) kar etepolopotikd (56 oteréymn) yolaktikd BokThpo.

2T GLVEYEW TO. GTEAEYN YOAOKTIK®OV Pokmpimv koatnyoplomodnkav pe Bdorn to
Boymuikd Kot QovoTuTIKE TOVG Y0P OKTNPIOTIKE KOl GUYKEKPYEVO, TNV OVTIOPUCT TOVG
OTNV TOP AY®YN GUU®VIOG od TV LOPOALGT TNG apYWVivng, oV TTapoywyn PAEVWVOS amd
™m COdpwon g caxyapolng kot ot (Oumon emieypévov cokydpov. Me Bdon ta
mapomave Kpumplo tpoékvyav 10 pouvotumikég opddeg yOAoKTIKOV Poktnpiov, Tov
omoimv avaALTIKY] Teptypaen mapovodletor otovg [livaxeg 4.1 ko 4.2. AxolovOnoce
TOVTOTOINGY TV  QOIWVOTVTIKOV ORdd®V o€ emimedo eldovg/vmoeidovg Ko  To

ATOTEAECLLOTO, TNG TOW TOTOIN oG Tapovctdovtal otov mivaka 4.3.
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Hivakog 4.1. Broynpuud-potvotunikd yopaktnplotikd dtakpiong 213 oteleydv mpoaipeTikd £T€POLVULMTIKAOV YOAUKTIKGV Paktnpiov Tov amopovabnkoy amd

aMovTikd Ppavieodptng Katd TV Siépkeio Tng cuvpnong ot Oeppokpacio 4°C 1 12°C g cuokevacio kevoo.

XopoKTnploTikd GarvotvmiKi| opado
1A 1B 1C 1D 2A || 2B || 2C 2D 2E 3 4 5
Ap1Opog otedeydv 89 61 13 10 9 12 3 4 1 2 5 4
(amwopovaGce®v)
Mo pporoyio KuTTOp®V B B B B B B B B B
Iapaywyn CO, - - - - - - - - - - - .
Mopoaywyn NHs + + + - - - - - - + + -
Hopaywyn Préwag - 161 - - - - - - - % - -
Mo toln 13/89 6/61 - 3/10 + + + - + + 3/5 +
Mowitdin - - - - - - - - - - T T
Aaktoln 37/89 26/61 - 4/10 + + - + + + ++d +
Poln + + + + + + + + + + 4/5 +
L-apafwdln + - N 6/10 N N N N N T N A
Evholn - - - - - - - - - + - -
Pagepvoln - - - - - - - - - ¥ - 7,
MerBoin + + - + - - - - - + 4/5 Ya
Zaeyapdln + + + 9/10 - - - - + + + +
KehdoBoln 75/89 11/61 - +H+d || 39 | + + - + NT 4/5 +
Tpeyorodln + + + 9/10 + - - -[+d + + + +
Tohaxtodn + + + + + + + + + + NT NT
ZopPtorn - - - - - - - N N N NT NT
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Ot opddeg 1A ko 1B givar tomikég tov gidovg L. sakei (Torriani et al., 1996; Pot et
al,, 2014) pe mopayoyn opumviog omd TV LOPOALCT TNG OpPYWiIvg Kot pe OeTikn
avtiopaon ot {opmon tov cakyapov: LeMPoln (Bacikd cakyapo doy®mpcrod HETOED
L. sakei xon L. curvatus), caxyopoln, tpexaroln, yoraktoln kar p1poln. Ola 1o oteréyn
Bpébnkav apvntikd ot {OU®ON TOV COKYAPOV: HOVVITOAN, EVAOLN, poaeewvoln Kot
cOpPToAN. InuavTikn owpopd petaéd tov dvo opddwv amotedel m (buwon g L-
apofwvolng (Betikr avtidpoon yw tnv opddo 1A ko oapvmtikr] yioo v opdda 1B).
[MBavov n opdda 1 A va avtmrpoownedel otedéyn tov L. sakei subsp. sakei kot opddo 1B
tov L. sakei subsp. carnosus, kafmg coppmva pe T meptypaeéc tov  Torriani et al.
(1996) o L. sakei subsp. sakei divel Betikny avtidpacn yio TV apafivoln eved yio tov L.
sakel subsp. carnosus ava@épetot 0Tt TOALA GTEAEYN OTVOLV OPVNTIKY avVTIOPOCT| [LE TV
apofwvoln.

H opdda 1C mepihauPaver otedéyn tomkd tov gidovg L. sakei, kabbg mapdyovv
oppovio amd v vOPOALST ™G apywivig, givol apymTikd ot (Opm®oN TOV GoKydp®V:
LovvitoAn, EuAOL, paevoln ko copPurodn kot Oetikd ot {OUOGCT TOV GOKYAP®V:
pPOLN, yorhaktoln, cakyoapdoln kot tpexardln. Tavtdypova Oumg, 0o o GTEAEY eivar
apyntikd ot {dpmon g neMPolng (kOplo yapoaktnploTikd Tov gidovg L. curvatus) kon
apvnTikd ot {opmon twv cakydpwv: LoAToln, Aaktoln kot L- apafvoln. Zopeovo pe
tovg Samelis & Georgiadou (2000) tétolo oTeléyn, TO. OMOiOL TOPAUEVOLV ETL TOV
TapOVTOS aTaSvOUNTa, OTOLOVAOVOVTUL GLYVO omd TPOIOVTO KPENTOG KOl LOVAOES
enelepyociog mpoidviov kpéatoc. Tlapovsidlovv €va amdAvTo EVOIIUEGO QOIVOTUTIKO
npoeil peto&d tov L. sakei kot tov L. curvatus (L. sakei/curvatus) xabodc mopdyovv
appovio omd v véPOAVGeT ™G apyvivig (Tumikd yapakmpoTikd Tov L. sakei) kot dev
opdvoov v peMPoln kot ™ poAtoln (tomkd yapoxmpiotiké tov L. curvatus). Ot
Samelis et al. (1994) Mwav ot TPOTOL 7OV OMOUOVOGAV TOPOUOLW. GTEAEYT OO
TAPOdOG1oKO EAMNVIKO coAdul aépog. Or peTayeveésTEPES TOEWVOUIKEG UEAETEG TMOV
TOPATAVE® EPEVVITAOV OTOKAAVYAV OTL O GVYKEKPIUEVOS QAVOTUTTOS GUVOEETAL O GTEVE
ue tov L. sakei and o6t pe tov L. curvatus, pe Bdon to mpo@il TV OAKOV KLTTOPIK®OV
TPpOTEIVOV kol Amapdv o&Emv (Samelis et al.,, 1995; Rementzis & Samelis, 1996).
EnmpocOeta emPePoumbnke 6T 1plo avimpooomevtikd oteAéyn omd  {vpovpeva
Aovkavika Tovtomomnkav og L. sakei pe m pébodo RAPD. Eivat opmg emPepinuévn n
avaykn va yivel TOVTOTOINGT UEYOADTEPOL OPOUOV TETOIOV EVOLIUECMOV CTEAEYDV WE

nebodovg adiniovyiog RNA (Samelis & Georgiadou, 2000).
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H opdoda 1D mepihopPdvel otedéyn to omoio dev mopdyovv appumvio omd Ty vopoAvoT
™G apywivng (Tumikd YopakInPIoTIKO Tov £idovg L. curvatus) tavtdypova Op®g o druma
avtd oteAéyn Copdvouv 1 peMPoln 10 TAEOV BaciKO YOPOKTNPIOTIKO TOV TUTIKOV
oteleydv L. sakei tov opddov 1A kor 1B. Ta oteréyn avtd wg mpog m {duwon tov
BooikdV GoKyap®V cLUE®OVOLY UE TIG Teptypapéc tov Torriani et al. (1996) yw tov L.
curvatus subsp. melibiosus.

H opdda 2 meprhopPdver otedéyn tomkd tov eidovg L. curvatus pe xowod
YOPOKTNPIOTIKO TNV UM TOpay®yn oppoviog and v vdpoALGT TG apywvivng kot Tnv
apymtikn avtidpacn pe v pedPoln (Torriani et al., 1996). Awywpiloviar og 5
vroopnadeg (2A, 2B, 2C, 2D kot 2E) pe Baon TIC S10pOPETIKES AVTIOPAGELS TOVS Y10, TOL
oakyopo: HOATOLN, Aoktdln, coaxyapdln, welhoPdln wor tpeyaAdln. H Oetin tovg
avtiopacmn ot {Opwon tov cakydpmv: piRoln kat yohaktoln kot n opvntikn ot (Opmon
TOV GOKYAP®V: LovVITOAT, apaBvoln, EvAOln, paeevoln kol copPitodn Ppickovial g
ovupovia pe Tig meprypopés tov Torriani et al. (1996) yw tov L. curvatus subsp.
curvatus. Awgépovv povo to oteAéyn ™G vmoopadas 2D o¢ mpog ™ {Ohpwmon g
poAtolng. Topemva pe tovg Torriani et al. (1996) to cvykekpiyuévo vmogidog tov L.
curvatus Qopover ™m poAToln, eved avtifeto tor oteAEYN ™G opddag 2D divovv apvntikt|
avtidopacmn o¢ mpog ) {Opmon ™me LoATOlNG.

Ot opddeg 3 ko 4 mepropfavovy drvma opolvpmtikd €idn Tov yévouvg Lactobacillus
LE KOWO TOLG YOPOKTNPIGTIKO TNV TOPAY®YN GUU®VIOG omtd TNV VOPOALGN TG apYvivig.
Ta oteléym g opddog 3 Jupdvovv v ELAOLN Kot ™ PaEEWVOlN (XOP AKTNPIOTIKO TOV
dev mopaTnPEiTal GE KOVEVA €K TOV GTEAEYDV TV Opddwv 1 Ko 2), evd divouv apvnTikn
avtiopaon otn {OU®moN TOV CoKYAPOV LovVITOAN Kot copPitodn. Ta otedéyn g opddos 4
fopdvouv ™ HOVVITOAN (YOPOKTINPIGTIKO 7OV OEV TapaTNPEiTOl G KOVEVH €K TOV
oTEAEY®V TOV OpAd®V 1 kon 2) ympig opmg vo Copdvouy v ELAOLN Kot TNV pa@evoln.

H opédda 5 mepihapfaver otedéyn mov dgv mapdyovy appovio and v vOpOALGT| TG
apywivng, eved mopovctdlovy Eva £viova LOPOTIKO TpoPid. XopoakTploTiKd Toug ivor M
advvopio Lopwong mg EuAoing. Ta cuykekpyléva YopOKTNPIGTIKE CUUEOVOLY UE TNV
neptypaen tov Pot et al. (2014) ywa tov L. paraplantarum.

Evoeiktikd oy gwova mov axorovdel mapovasidleton o mpoeik LOUMONG GaKyapmOV
TPOUPETIKE £TEPOLVUOTIKOV GTEAEYOV YOAUKTIKOV PBakTnpi®v mov amopovodnkav omd

mv 15" nuépa cvvempnong cAlavtikdv ®poavkovpng mov cuvinpRdnkav otovg 12€.
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Ewova 4.1. TTpopik {Opmong cakydpov omopovmbiviay oTEAE®V TPOUPETIKA ETEPOLVLULOTIKOV

yoAaKTK®V Baxmnpiov omd airovtikd Opovigovptnc mov cvuvinpnnkav otovg 12° C.

O1 pikpoopyavicuol 17 €mg 20 mpoépyovior amd T dEiylaTo OAAAVTIKOV GTO OOl
éxermpootedel 1.8% yohaktikd vatplo, evd ta oteAéym 21, 26, 28 kot 29 amd aAAovTIKA e
pocOnkn 1.8% yaraktucod vatpiov ko 0.25% o&ikov vatpiov. Ta otedéym 17, 18, 19 ko
26 mapovstalovy 10 1010 akpPdg TPoeil LHuwong cakydpwv Kol TovToromonKay wg L.
sakei subsp. sakei. H Ogticn avtidpoon o (dpwon tov cokydpov: podtoln, ptpoln, L-
apofvoln, perProln, coxyopoln kot tpexorloln yivetotl avtiinmny HEcw® ™S oAAYNS TOL
YPOLOTOG ToVL Ogiktn Ppoupokpeloine omd pwP oe kitpwvo, egottiag g TP Ay®YNS

yoroKTiKoV 0EEOC.

Ytov mapoxdro mivaxko (Ilivakog 4.2) mopovoidlovior avoAvTiKd to Bloynuikd Kot
(OLVOTUTTIKA Y OPOKTNPIOTIKE TOV ETEPOLVUDTIKAOV GTEAEYDV YOAUKTIKOV Paktnpiov mov
amopovodnkav amd to dAlavTikd DpovkEOLPTNG Kol 6T GLVEXEW TapovstdlovTat
OVOADTIKG Ol QOIVOTUTIKEG OUAOES TMV GLYKEKPILEVOV GTEAEYDV OTMOG TPOEKLYAV OO

™mv Boynuikn towtoroinon.
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Hivakog 4.2. Bloynpuukd-Qoivotumikd YopaKTnploTikd S1iKpiong 56 oTeley®@v VIToYPeMTIKE £TEPOLLUAOTIKAY YOAUKTIKGOV PBaktnpiov mov amopovabnkoy amd

aMovtikd Ppavkeodptng katd TV Sidpkeio Tng cvvipnong ot Ogppokpacio 4°C 1 12°C oe cuokevacio kevoo.

Xap oKTNPLoTIKO @ ovotv K1 opndoa
6A 6B TA 7B 8 9 10
ApOno6G 6TEAEY DV 23 3 7 11 1 10 1
(amopov ce V)

Mopeoioyio KuTThpOV KB KB KB KB KB KB B
Toapoywyn CO, + + + + + + +
Hapayoyn NH; - - - - - - +

Hapaymyn PAévvag + + + - - - -
MoaAtoln + + 37 8/11 - + +
Mavvitoin 17123 1/3 - - - -/(+)d -
Aoktoln 22/23 + - - - +/+d +
Pipoln + + 6/7 ++d + + +
L-apapvoln + - - - - + +
Evudoln + + - - - 8/10 +
Papeivoln +/+d +/+d - - - 9/10d +d
MehBoln NT NT NT NT NT NT NT
oy opoln + + + + + + +
KelloBwln 5/23 -/+d 317 8/11 - NT +
Tpeyaroln + + a7 8/11 - + +
INoaAaxtdln + + - - + T T
YopPuroAn NT NT NT NT NT NT NT
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H opdda 6 mepihapPaver €tepolvpotikd oTeAéyn YOAOKTIKOV Poxmpiov Kot
ovykekpyéva tov gidovg Leuconostoc mesenteroides, pe TumKE YOPOKTNPIGTIKG TNV
mopoywy PAEVWVOC amd T cokyapdln Kot TNV adLVOUIo TOPUy®YNS OUUOVIOS oo TNV
voporvon ™mg apywivng. Ta otedéym tov vroopddmv 6A kot 6B dwpépovv kuping mg
pog ™ Cduwon m™mg apaPvolng. EZouewve ue g meprypagéc tov Bjorkroth et al.
(2014a) yia ta voeidn tov Leuc. mesenteroides, ta oteAéyn g opadag 6A aviKovy GTovV
Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides. Ta mapandve oteréyn Copdvovv v
apafwvoln, yorlaktoln, portodln, poln, caxyapdln, tpexardln, EvAGIn Kot paeevoln,
eVo ToKideg eivor ot avTIOPACELS TOVS Y10 ToL VITOAOTA GAKYop . Ta oTEAEYM TG OUAdOC
6B oopupwve pue v meprypaen tov Bjorkroth et al. (2014a) avrkovv otov Leuc.
mesenteroides subsp. dextranicum yw Tov omoio avoQEPETOL OPYNTIKA AVTIOPOCT GTN
QOopwon g apoPwvolng, Betikn Yo o cakyapo: POATOLN, AokToln, coakyapoln Kot
TpeXaAOln, evd mowkileg eivor ot avTdpdoelg Yo Ta cakyapa: keEAAOPOLN, yokoxtoln,
HovVITOAT, LeAMPBLOln, paeeivoln kou ELAOL.

H opdoa 7 mepilopfdvel otedéyn tov Leuc. carnosum pe tomkd yop oKTNPIoTIK O TV
mopoy®yr| 010EEWiov Tov avBpaxa amd ™ COpwon ™G YAvKOING (etepolvu@TIKA GTEAEYT))
Kol TN Un Topoyoyn apupoviog oand my vdpoilvon g apywivng. Awgpopomoodvior |e
Baon mv mopaywynq PAEvvag and ™ (Opmon ™me caxyopdlng oe dvo vroouades: 7A kot
7B. H opdda 7A mepthapPavel otedéym Betikd oty mopaywyn PAEVVOS amd ™ cakyopoln
Kot 1 opada 7B otedéym mov dev mopdyovv PAEvva and ™ (opmon g cakyapolng. Ola
TOL GTEAEYN TNG OULAO OGS 7 OTvOuV apVITIKT QVTIOPOOT Y10 TO GAKY 0P LOVVITOAT), AakTOLN,
apafwvoln, EAOLn, paeetvoln, kot yoroktoln kot OeTikn avtidpaon yio v cakyapoln.
Ta yopokTp1oTiKd avTd €ival € GLUE®VIK LE TNV TEPLYPAPY] TOV CLYKEKPIULEVOD £100VG
and tovg Bjorkroth et al. (2014a). Awagopomoinon mopompeiton HOVO ®C TPOG ™
Qopwon mg tpexarolng mov Bewpeiton wg Oetikn ywo tov Leuc. carnosum evo omd to
oTEAEYM TG TOPOVGOS £PYAGIOG TG OULAOOG 7 VILAPYOLV KOl KATOWL OV d{VOuV OpVNTIKY|
avtidpacn ot {duwon g tpexardlng. Eniong ov Bjorkroth et al. (2014a) avapépovv
OTL T TEPIEGOTEPA GTEAEYT TOPAYOLV BAEVVA ad TN oy apoln.

To éva otéleyog mov amoterel v opdda 8 mpocopotdlet e otedéym ™mc opddog 7A
pe onuavtikn dopopd ) Oetikn avtidpaon ot (dpwon g yoroktdlng. Oswpeiton Ot
avnKel oto yévog Leuconostoc.

H opdoa 9 mepiopfdvel otedéyn oapvntikd oTnNV TOPOYy®YT] OUUOVIOS om0 TNV

VOPOAVOT TG apYVivng Ta oo in OV Tapdyovv PAEVVa and v cakyapdln. Alapépetl amod
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TIg opdoeg 6A xkar 6B povo g mpog v mapaywyn PAEvvac amd T coakyopdln. Ta
(QOVOTLTTIKA X OPOKTNPIOTIKA TOVG €ival 6e cLpPmVia pe gkeiva mov divoviol amd Tovg
Collins et al. (1993) yio. tov W. paramesenteroides.

H opdda 10 mepihapfdver éva otéleyog kot 1o omoio &ivol kor 10 HOVAOIKO
eTEPOLLUMOTIKO GTEAEYOG TTOV TTAPAYEL OpL@VioL amd TNV VOPOAveN TG apywvivng. TTiBavov
Vo, TPOKETOL Y10 KAmo1o etepolupmtikd otédeyog Tov yévoug Lactobacillus 1| tov yévoug

Weissella.
2tov mivaka 4.3 mapovctdletal 1 Ploy UK TOVTOTO NG TOV S1APOP®V POLVOTUTIKOV

OUAd MV YOAOKTIK®V BokTnpiov mov amopovadnkay arnd o acALavTikd Opavk@ovptne amod

TIS dV0 dlapopeTikég Beppokpacieg cuvmpnong (4 kau 12°C).
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Baxtnpiov Tov [vakov 4.1 kot 4.2 o€ gidn-vmoeidn.

IMivokag 4.3. Buoynukodg yopoktnpiopoc TOV QOIVOTUTIKGMV OUAO®MY CTEAEYMV YOAOKTIKMV

Amoé Amo
®awotvmiky | ApiOpog
dsiypato | osiypara Buoynpua) Tovtomoinon
opada OTELEY DV
4°C 12°C
1A 89 43 46 Lactobacillus sakei subsp. sakeli
1B 61 36 25 Lactobacillus sakei subsp. carnosus
1C 13 10 3 Lactobacillus sakeifcurvatus
1D 10 0 10 Lactobacillus ~ curvatus  subsp.
melibiosus
2A 9 0 9 Lactobacillus curvatus subsp. curvatus
2B 12 3 9 Lactobacillus curvatus subsp. curvatus
2C 3 0 3 Lactobacillus curvatus subsp. curvatus
2D 4 2 2 Lactobacillus curvatus subsp. curvatus
2E 1 0 1 Lactobacillus curvatus subsp. curvatus
3 2 0 2 Lactobacillus spp.
4 5 0 5 Lactobacillus spp.
5 4 1 3 Lactobacillus paraplantarum
Leuconostoc  mesenteroides  subsp.
6A 23 9 14 .
mesenteroides
Leuconostoc  mesenteroides  subsp.
6B 3 1 2 )
dextranicum
7A 7 7 0 Leuconostoc carnosum
7B 11 1 10 Leuconostoc carnosum
8 1 1 0 Leuconostoc spp.
9 10 4 6 Weissella paramesenteroides
10 1 1 0 Lactobacillus spp./Weissella spp.
YOvolro 269 119 150
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Ytov Ilivoxa 4.4 mopovstaleTon pio YEVIKN EIKOVO TOV E10MV YOAUKTIKOV Poaktnpiov mov
QTOLOVOVOVTOL OTIS OVLO  Olapopetikég Oeppokpacies ovvmypnong (€) ko 12°

aveapTNTOG T™E TOPOLGING I Ol AVIILIKPOP UKDV OAGT®V GTO OALAVTIKA.

Mivaxkog 4.4: Katavoun tov ovvolkod aptBpod tev 270 wikpoPlokdy omoUOVMCE®DY OTo
delypata cLOKEVAGUEVMV GE KEVO OAAOVTIKOV Ppavikpovptng Tov cuvtnpndnkav o Oeppokpacio

41 12°C oeyévn 1 Bacikég YOVOTURIKES OUAdES E18MV YOAOKTIKOV 1] GAA®Y BokTnpicv.

Agiynara Agiypata S 6voho
T'évoc/opado 18V 4°C 12°C ATOPOVAGED Y
(%) (%) (%)
— || Tomwol g opddag Lactobacillus 94 108 202
S | sakeifcurvatus (78.4%) (72.0%) (74.8%)
E; Arvrnol (tapaywyn NH; and apywvivn) 0 7 7
E Lactobacillus spp. (0.0%) (4.6%) (2.6%)
CND 1 3 4
% Lactobacillus paraplantarum (0.8%) (2.0%) (1.5%)
3 Leuconostoc spp. (pe mopaywyng BAévvog amd 17 16 33
é ™mv cokyoapodln) (14.2%) (10.7%) (12.2%)
% Leuconostoc/Weissella spp. (xopig mapoywyn 6 16 22
E BAévvac) (5.0%) (10.7%) (8.1%)
é Lactobacillus/Weissella spp. (tapaywyn NH; 1 0 1
S || an6 apywivm) (0.8%) (0.0%) (0.4%)
Mn yoAoxtikd foktpia (Betikol oty 1 0 1
Kataddon agpdfiot Baxiaror) (0.8%) (0.0%) (0.4%)
2 OVOLO OTTOPLOVA GEDV 120 150 270

Xopokpo KO TV Vo PEAET OAAAVTIKOV €ival 11 VYNAN cLYVOTNTO OTTOUOVOGCNS
opolVUOTIKOV YOAOKTIKOV Poakmpiov kot y Tig dvo Bgppokpacieg cvvripnong. To
GVVOAMKO TOGOGTO TV OUOLLUOTIKOV YOAUKTIKOV BokTnpiov yio To CAAAVTIKE TOV
cvvmmpnOnkav otovg 4T frav 79,2% kot yw ta cddovtikd otovg 12°C frav 78,6%. Ta
glon avtd yoloktikdVv PBoakmmpiov, 0nwg givar yvootd oamd ) Pirlioypaeic, Tpokolovy
Kupimg ofivion péow TG TOPAY®YNG YOAOKTIKOU 0EE0C UE OMOTEAEGUO TNV TTOCN TNG

T tov PH Vv tpoditmv yevika.
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Ta voxpe®TIKOG £TEPOlLUOTIKA YOAOKTIKO PoKTplol amopovadnkay ce mopdpoto
TOGOCTA Kot Yo TG OVo Beppokpociec ocvvmpnong kot cvykekpyéva 20% yuor ta
aAravTikd mov cvvinpndnkav otovg 4€ ko 21,4% yo to0 cAAaVTIKG TOV GLVTPHONK AV
otoug 12€. Metod avtov, ta €ion Leuconostoc mov mopdyovv PAévva oamd 1
cakyapoln, yopakmplotikd peilovog onupociog v ™ Popnyio KpEATOS/OALAVTIKOV,
OTOLLOVAOVOVTOL KOl 6TIG V0 Beppokpacieg o€ oxeTkd Younid tocootd (14,2% won 10,7%
Yoo TO OAAOVTIKE 1oL cuvinpnOnkav ofttongr 4°2C , avVTioTOLO). XTOVG
LIKPOOPYOVIGLLOUG anToVg amodidetor kupiowg 1 avartoén PAEVVOG oTo OAAOVTIKA,
kafioTOvtag To un embopuntd ond TOV KATOVOAMT. X& oLVOVAoUO UE To GAAQ
etepolupoTiKd £idn TV yevodv Leuconostoc kot Weissella mov dev mapdyovv Brévva omod
™ Qdpwon ™m¢ ocakyapdlng eivar vmebOBvva ya TN dmuovpyio oepiov evidg ™G
ovokevaciog, WOMTag emiong avemBounmg vy ) Pounyovia KPEATOG/MALAVTIKOV.
l'evikd eivon mpotipndtepo m yAowpida TV oAAoviik®v vo amoteAdgiton amd €idm mov
TPOKAAOLY LOVo o&ivion, mopd and etepolLU®TIKA £10M Ta 0Toio TPOKAAOLY TTO Gofopd
ELUTTOULOTA OIS TOPAYYN aEPiov Kot PAEVVAS.

Mo emiong onpavtikn mopoatnpnon omotedel 10 yeyovog Ot £1epolLHOTIKA GTEAEYM
Leuconostoc/Weissella spp. mov dev mapdyovv BAEvva amd ™) cakyapdoln, amopovdvovTal
o€ PeYOADTEPO TOG00TO (SUTAAC10) Od TOL CAAAVTIKA TOL cuvTnpRONKav ctovg 120 an’
OTL amd 10 OAAAVTIKG oL cvvtnEnOnkav vrd yedy (4° EmmAéov poévo omd 1o
OALOVTIKG OV cuvtnpnOnkav otovg 120 anopovadnkoy dtvme opolvp®TIKA €101 TOL
vévoug Lactobacillus mov mapdyovv appmvia omd Ty vVOPOAVGET THG APYLVIVIG, GE TOGOCTO

4,6%.

4. 6 XopakTnpropog TNng OoSVYOAUKTIKNG YAMPIOOS KATE TOV YPOVO

GUVTI| PGS TOV CALAVTIKAOV DPavKOOvPTNGS.

4.6.1 Kotavop] TtoOV YOAOKTIKOV Poktnpiov ota oiroaviikd @ pavkoovptng
GUVOPTI|GEL TOV UVTIUIKPO PrakoV Tapdyovta Tov ypriclpomon)onke.

21 ovvéyela oto Zynpota 4.4, 4.5 ko 4.6 topovcialovror avaAvTiKd o £10M/vTOEdN

YOAOKTIKOV Poaktnpiov mov amopovodnkay (amd 10 Opentikd LVIOGTPOUO aVATTLENG

TSAYE) an6 to deiypato odhavtikdv M, I'N kar TN+ON avtictoryo, kot ave&aptitmg
™G Bepprokpaciog cuvpNoNS TovG.
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Katavopun yoAakTikwy Baktnpiwv ota

Seiypata M M [.sakei 1A

M [.sakei 1B

M [.curvatus melibiosus 1D
W [.curvatus 2A

W [.curvatus 2B

W L.curvatus 2D

M Lb.spp. 4

B L. plantarum 5

W Leuc. mesenteroides 6A
B Leuc. mesenteroides 6B
W Leuc. carnosum 7B

m W. paramesenteroides 9

Lb./Weissella spp. 10

Xypo 4.4. Katovopn otekeydv yoroktikav Poktnpiov oto oAlovtikd Ppavkeovptng mov

TOPOCKEVAGTNKAY Y ®pic TpocO kN aviykpoPflokmv aidtmv (M).

Katavopr yoAaKtikwv Boaktnpiwv ota dsiypato NN

B [.sakei 1A

M [.sakei 1B

B [.curvatus melibiosus 1D
W [.curvatus 2A

M Lb.spp. 4

B Leuc. mesenteroides 6A
W Leuc. carnosum 7A

W Leuc. carnosum 7B

Leuc.spp. 8

B W. paramesenteroides 9

Xympo 4.5. Katavopr otekeydv yoroktikav Poktnpiov oto oAlovtikd Ppavkeovptng mov

TOPOOKEVAG TN KOV pe npocnKm 1.8% YOAOKTUCOD vatpiov (I'N).
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Kotavopr) yoAaktikwv Baktnpiwv ota Ssiypato NN+ON

M [.sakei 1A

M [.sakei 1B

W L.sakei/curvatus 1C
B Lb.spp. 4

B Leuc. carnosum 7A

M Leuc. carnosum 7B

Typo 4.6. Katavopn otekeydv yoAoaktikav Boktmpiov ot oAlovtikd Ppavkeovptng mov

nopockevdotnkay pe tpoctnim 1.8% yaiaxtikos vatpiov (I'N) kot 0.25% o&kov vatpiov (ON).

Ta detypota M (Zynqua 4.4) mopovstalovy v o TokiAn o&uy oAaKTIKN YA®PIda Kot
akolovBovv ta dctypota I'N  (Zyua 4.5) kar IN+ON. Eymua 4.6). Zto dstypoto M
Kupuapyovv o L. sakei 1A (43%), o Leuc. mesenteroides 6A (12%) kou o L. curvatus 2B
(10%). Zto detypata I'N oe vynAd mocootd oamopovodvetor o L. sakei 1B (40%) ko
akoAovBovv ta etepolvUmTIKA €101 TOL Yévoug Leuconostoc mov mapdyovv PAEVVA amd ™)
{hpmwon g caxyapdlng, kou cvykekpyéva o Leuc. mesenteroides 6A (18%) kot o Leuc.
carnosum 7A (10%). Télog ota deiypota I'N+ON wvpupyei o L. sakei 1A (56%) ko
akolovBovv o L. sakei 1B (25%) wou L. sakei/curvatus (10%).

4.6.2 Kotovop] TtoOV YOLOKTIKOV Poktnpiov ota orraviikd @ pavk@ovptig
ocvvapticel TG Ogppokpaciog ovvtipnong kKor  Tov  €00VS  TOVL
avTipKpofrokov Topdyovta Tov ypnoiporouOnke.

Mo avodvTIKY] KOV TOV QOIVOTLTIK®V OUAd®V TOV YOAOKTIKGOV BokTnpiov Tov
armopovodnkav amd o dstypata M, I'N, IN+ON koatd ) cvvripnon otovdCASiveTon

070 YPAPNLa Tov akorlovdel (Xynua 4.7).
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X1ehéyn YOAIKTIKOV Paxtnpiov mov amopovodnkev amo tovg 4°C

75%
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@ voTVTIKEG OPAOES YOMIKTIKAOV Paxtnpiomv

Yympa 4.7. T'po@ikf] aeikovion TmV QOIVOTUTIK®Y OUAOMY TV CTEAEY®MV YOAUKTIKOV Boktnpiov

wov amopovadnkay and TSAYE amnd 1o orlhoaviikd ®Ppavkeovptmg (M, TN, I'N+ON) mov

cuvtnpnOnkav otoug 4°C.

Me Bdon 10 mopamAve YPAEMUE TOPOATNPEITAL VYNAT GLYVOTITO OTOLOVOGCNG
oteleydv L. sakei subsp. sakei (parvotumikn opddao 1A) omd ta deiypota M kot IN+ON
(56,7 xar 55,2% avtiotolya), evd o L. sakei subsp. carnosus (eowotvmikn opddo 1B)
OTOLOVOVETOL G€ LYNAQ Tocootd and ta delypato I'N. Emiong tumikd otedéyn tov L.
curvatus subsp. curvatus (eowvotumikn opdda 2) omopovadvovtol uovo omd ta deiypato M.
OMNUOVTIKY €Tiong mapathpnon 1 omovoio cteleydv Leuc. mesenteroides (pavotvmikn
opdda 6) ard ta dstyparo IN+ON kot to vynAd Tocootd Leuc. carnosum (@avotumikng

opdda 7A) ota detypato I'N.
AvoAvtikd to €01 YolokTiKOV Boakmpiov mov amopovodnkav omd 1o oAAOVTIKY

DOpavkeovpTNg Tov GLVTNPNONKAV GTOVG 4° GV VOPTGEL TOL YPOVOL GLVTINPNONG TOLG

mapovsifovtot otov mivaka 4.5 mov akoAovbet.
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Mivoxag 4.5. Katovoun tov 90 amopovabéviov otedeymv yoroktikav Baktnpiov and tpufiic TSAYE tov derypdtov arlaviikov Opavkeodpmg mov
cuvtnpidnkav og Oeppokpacia 4°C.

Eidoc/vmocidog Opada M I'N I'N+ ON
30 (60| 90 || 30 | 60 90 30 60 90
L. sakei subsp. sakei 1A 7 4 1 6 1 7 9
L. sakei subsp. carnosus 1B 9 10 3
L. sakei/curvatus 1C 6
L. curvatus subsp. melibiosus 1D
L. curvatus subsp. curvatus 2A
L. curvatus subsp. curvatus 2B 2 1
L. curvatus subsp. curvatus 2C
L. curvatus subsp. curvatus 2D 1 1
L. curvatus subsp. curvatus 2E
Lactobacillus spp. 3
Lactobacillus spp. 4
L. paraplantarum 5 1
Leuc. mesenteroides subsp. 6A 2 2 1 2
Mesenteroides
Leuc. mesenteroides subsp. 6B 1
Dextranicum
Leuc. Carnosum TA 6 1
Leuc. Carnosum 7B 1
Leuconostoc spp. 8
W. paramesenteroides 9
Lactobacillus/Weissella spp. 10 1
XOVOLO GTTOPOVAGE MV 10 |10 | 10 || 10 || 10 10 9 10 10
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opeova pe tov mivaxa 4.5, petd and 30 nuépeg cuvmpnong otovg 4°C ota detypota
M empatodoav ot opolvumtikoi AakToBdKiAot kKou cuyKeKpIéEVe o€ Tocootd 80% (70%
L.sakei won 10% L. curvatus subsp. curvatus). ITapépoin m06006Td OHOLVUOTIKOV
yoroktofakiiov aropdvocav oe arlavtikd Ppavkeovptng kat ot Samelis et al. (2000a)
(50% L.sakei, 20% L. curvatus subsp. curvatus). Ta mocootd Leuc. mesenteroides subsp.
mesenteroides (pawvortumik® opddo 6A) Nrov g tééng tov 20%, 6 CVUEOVIK UE T
amotedécpato Tov Samelis et al. (2000a), ot onoiot amopdvooay emmiéov Leuc. citreum
kou W. viridescens ce mocootd 5% yio tov KG0e pikpoopyaviopd. e AOVKAVIKO TOTOV
yoplatiko (tavern sausages) 1o mocootd OpolVUOTIKOV YOAOKTOPOKIA®V NTOV oKOUN
vynAotepa Yoo OAo 0 Ypovo cuvtipnong (92%) evd o Leuc. mesenteroides subsp.
mesenteroides aropovaOnke oe younid mocootd (4%) (Samelis & Georgiadou, 2000).
Mia evdlapépovoa Tapatpnomn eival 1 TOKAEIGTIKY amopdvmon oo to detypato M g
30" nuépag otereydv L. sakei ue pawvotomo 1A, o omoiog kou towtomomOnke wc L. sakei
subsp. sakei. Emiong ta etepolvpmtikd yOAOKTIKG BOoKTAPLO OV  OTOLOVAOOMKOV
napfyayav PAévva and tn cakyapoln (Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides).

Mo a&loonpeiot mapatipnon yio to deiypoto TN givon 6Tt evd péypt mv 60" nuépa
GUVINPNONG OMOLOVMOVOVTOL OTOKAEIOTIKA OHOCVUMTIKG YoAaKTIKG PBokthipa, tnv 90"
NUEPO. GLVTAPNONG TOPOTNPEITOL UETAGTPOPN TNG YOAOKTIKNG YAwpidoac amd 100%
opolvpumtikd ce 100% etepolvopmTiKd oteléyn YOAOKTIKOV PBoaktnpiov. v yAopidoa
av T KLpLopyovv e T0coctd 80% cteAéym mov Toapdyovv BAEVVA amd TN coakyapoln Kot
ovykekpyéva Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides (pawotvmiky opddo 6A) Kat
Leuc. carnosum (@aivotumikn oudda 7A), eved 0 Tpoidv eivor cdhotwpévo. Avtifeta ota
detypara IN+ON v 60" kou 90" nuépa amopovdvovtor TepolLUOTIKG 181 YOAUKTIKOV
Bakmpiov og younAd mocootd 10% kon cvykekpyéva Leuc. carnosum.

Ymv mapovca epyocio 13 drumo otedéym yopoxmpicmkav g L. sakei/curvatus
(povotomikny opdda 1C) kot o omoio amopoveOdnKay KOTA OTOKAEIGTIKOTNTO OO TO
oaAravtikd TN+ON otovg 4°C v 30" nuépa cuvinpnong (TTivaxag 4.5). Ta otedéyn avtd
popaloviav Eva evolaueco eowotvmo petaéd tov 2 edov (L. sakei xou L. curvatus).
Kdat avtictoyo £€xer mapotnpnbel Kol o€ AOVKAVIKO TOTOL YOPLATIKO TO OmOoio
popdlovtar TOAAG TEYVOAOYIKA YOPOKTINPIGTIKG ®G TPOS TNV TAPAY®YN TOLG WE TO
Lovkdviko Dpavkpovptng (Samelis & Georgiadou, 2000). H opdda 1C oty mapovoa

€PYOcio NTOV POIVOTUTTIKG OO LLE TV OVTIGTOLYT TV YOPATIKOV AOVKAVIK®V Le Lovn
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dwpopd v oapvnTikn Cdpuwon g keAhoPolne. Tty epyocia tov Samelis &
Georgiadou (2000) ta 5 o6 ta 7 oteréyn L. sakei/curvatus édwvav Oetikn avtidpaon o
Obpwon g keAloPolng. Or Samelis & Georgiadou, (2000) dwmictwoay O TO
neplocOTEpa oTeEEYN L. sakel rav govotumikd Opoto pe eKeiva TOL KLPLOPYOOV 6TV
emBoun yYAopida LOPOVUEVOV OAAAVTIKOV DYNMANG TOIOTNTOS TOL TAPAYOVTOL GTNV 1010
Brounyovia kot o omoia dtvovv apvntikt avtidpacn otn {opweon ™mg apafivoling.
Yoppova pe to oyfua 4.3, 1o pH tov odlovtikov otovg 4° akolovBel v €&ng
oepd: M<IN+ON<I'N, onAadr| 1o yohokTikd Poktpio mov emhéyoviat ota deiyporo
I'N+ON zmpokorovv peyolvtepn nttmon tov PH ce chykpion pe ekeiva pévo pe I'N. Onwg
eaivetar amd tov [livaxa 4.5, ota detyporo I'N emthéyovial 600V OMOKAEIGTIKA GTEAEYM
L. sakei 1B 10 omoio. towtomomOnkov g L. sakei subsp. carnosus. Avtifeto amnd ta
detypatoe M kow I'N+ON  amopovovovtar emumAéov oteAéyn L. sakei subsp. sakei
(ponvotomikn opado 1A) kot otedéyn L. sakei/curvatus (powotvmikn opdado 1C). ITiBavov
to oteAéyn L.sakei subsp. carnosus va empéPovy pKpOTEPT TTOGN TNG TUNG Tov PH.
Oocov apopd 10 €11 oAroiwong (Tapaywyn aepiov, PAEVvag kot 6&vng dvcocuiog)
mov mopovciolav To odAAavTiKE Dpoavkeovptng ctdEmBefordvovtor pe v
Tovtonoinon TV amopoveodéviov yolaktik®v PBaktnpiov (I[livakag 4.5). H tdon onmg
&xer Mon avaeepBel eivor: I'N+ON (amodextd otig 90 nuépeg) < I'N (amodektd M
aAlotwpévo petadd 60 ko 90 nuepmv) < M (aArowwpévo otig 30 nuépeg).
o TIlpaypatt oto detypota M tnv 30" nuépo cLVTAPNONC ATOUOVAOVOVTOL GE VYNAG
10600T4 TG TaENG Tov 70% oteléyn L. sakei subsp. sakei (@owotvmikn opddo
1A), evdd og younAd tocootd g téEng Tov 10% amopovadnkav ctedéyn tov L.
curvatus subsp. curvatus (kou cvykekpyéva tov @oawvotumov 2D). And ta
eTePOlLHOTIKE YOAOKTIKG POKTAPLO OTOLOVAOVOVTOL OMTOKAEIGTIKA GTEAEYY] TTOL
mopayovv PBAEVWO amd T (Opmon ™ coakyapolng kol cvykekpyéva Leuc.
mesenteroides subsp. mesenteroides (paivotvmnikny opddo 6A) 6 T0606T0 20%.
Onwg €xer 1O avopepBei ta eTepolLUOTIKA OVTA YOAOKTIKG PakTiplo mTopdyovV
BAéVWO Ko 0€plo €VTOG ™G CLOKELAGING KOOIGTOVTOG TO TPOQUYO OKOATOAANAO
TPOG KATAVOAMON.
e Xto odAhovtikd IN+ON péypt kou v 30" nuépa cuvINPNoNS GTOUOVAOVOVTAL
OTOKAEIOTIKO OUOLLUOTIKA YOAOKTIKG Poktiplo Kot €01KOTEpA oTEAEYN L.
sakei/curvatus (powvotumiky) opdda 1C) e mocootd 66,7% Kon oteléyn L. sakei

subsp. carnosus (eawotvomiky oudda 1B) oe mocootd 33,3% ko ta omoio
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TPOKOAOVY KLPIwG ofivion TV dALAVTIKOV AOY® TNG TOPAY®YNG YOAUKTUKOV
0&gog. Metd v 60" nuépa GLVTAPNONG GTOUOVAOVOVTAL ETEPOLVUMOTIKA YOAUKTIKA
Baktpu og yapnAd mocootd (10%) ko povo mv 90" nuépa amopovmdvovtat
etepolLHOTIKE  oTeEAéyn mov  mapdyovv PAévva amd ™ coakyopdln Ko
ovykekpéva Leuc. carnosum (gawvotvmkny opddo 7A) oe mocootd 10%.
ZNUOVTIKY Topathpnon eniong anotelel ) amokAelotiky amopudvoon katd my 90"
nuépa otereymv L. sakei subsp. sakei (parvotvmikr opdado 1A) kot udAiota o€
1060670 90%.

o Yt adavtikd I'N 6nmg £xer 1o avaeepbei petd v 60" nuépa cvvipnong
mapatnpeiton g odiayn ot yAwpida v odrlaviikav and 100% opolvpmtikd ce
100% etepolopmTikd £idn yoloktikdVv Boktnpiov. Ebwotepa katd mv 90" nuépa
cuvtipnong aropovodvovtar oteAéyn Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides
(porvotumikny opdda 6A) oe mocootd 20% wou otedéyn Leuc. carnosum
(parvotumikn opdda 7A) ce mocootd 60%. EmmAéov amopovovovtor Kot GAlo
etepolupmTikd €idn tov yévoug Leuconostoc (eawotumikn opdda 8) 6mwe emiong
ko W. paramesenteroides (owvotomiky] opdda 9) o6& cuvorikd 10606t 20%. Ta
e1epolLHOTIKA VT YOAOKTIKA PokTipla TPokoAohv dAloiwor TV TPoidoviwv

AOY® ™G Topaymyng aepiov Ko PAEVVAS EVTOC TNG GLOKEVOCTNG.
Ooov agopd ta aArlavTik@ Ppovkeovptne mov cvvinprinkoy ctovg 125, 1 1o ewdva

TOV QOIWVOTLTTIK®OV OUAd®MV YOAOKTIKOV Poktnpiov mov oanopovodnkov oand TSAYE

dtvetar oto Zynua 4.8.
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YreEléyn YOAOKTIKOV faktnpiov mov aropovodnkay axd tovg 12°C
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Yympa 4.8. I'poeiki aeikovion TmV QOIVOTUTIK®Y OUAOMY TV CTEAEY®MV YOAUKTIKOV Boaktnpiov
wov amopovadnkay and TSAYE amnd 1o orlhoviikd ®Ppavkeodptmg (M, TN, I'N+ON) mov
cuvtnpnonkayv otovg 12°C.

Yopewvo pe to Xynuo 4.8 o L. sakei subsp. sakei (gawvotumikn opddo 1A)
ATOLOVAOVETOL 6 VYNAA 0600l omrd Ta. deiypoto I'N+ON ko pali pe tov L. sakei subsp.
carnosus (eorvotomikn opdda 1B) anotedodv 10 90% g o&uyolaxTikng yAmpdas TV
ovyKeKpEVOVY detypatov. Xtedéyn W. paramesenteroides amopovodvoviar omd To
detypata M kor I'N o mocootd 6,7 ko 3,3% avtictorya. Eniong oe vynid mocooctd
(30%) omopovavetar omd ta detypata I'N Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides

(pouvotumikn opdda 6A).
AvoluTikd ta €10m YOAOKTIKOV Boakmpiov mov omopoveodnkay amd To aALaVTIKA

DOpavipovpmg (M, I'N, IN+ON) mov cuvmprnkav otovg 12C cuvaptioet Tov ypodvov

GLVTNPNGTS TOLG TOPOLSIdovTal 6ToV Tivaka 4.5 Tov aKoAovOEeL.
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Mivoxag 4.6. Katovoun tov 90 amopovabéviov otedeymv yoroktikav Baktnpiov and tpufiic TSAYE tov derypdtov arlaviikav Opavkeobpmmg mov
cuvtnpridnkav og Oeppokpacio 12°C.

Eidoc/umogidog Opnada M I'N I'N+ON
15 30 60 15 30 60 15 30 60

L. sakei subsp. sakei 1A 6 1 2 3 8 4 5
L. sakei subsp. carnosus 1B 1 1 4 2 6 2
L. sakei/curvatus 1C
L. curvatus subsp. melibiosus 1D 1 1 4
L. curvatus subsp. curvatus 2A 1 2 2
L. curvatus subsp. curvatus 2B
L. curvatus subsp. curvatus 2C
L. curvatus subsp. curvatus 2D
L. curvatus subsp. curvatus 2E
Lactobacillus spp. 3
Lactobacillus spp. 4 1 1 3
L. paraplantarum 5 3
Leuc.  mesenteroides  subsp. 6A 1 1 1 3 5
mesenteroides
Leuc.  mesenteroides  subsp. 6B 1
dextranicum
Leuc. carnosum A
Leuc. carnosum B 3 3 2
Leuconostoc spp. 8
W. paramesenteroides 9 2 1
Lactobacillus/Weissella spp. 10

YHvV0L0 ATOROVAGE @V 10 10 10 10 10 10 10 10 10
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Youpova pe tov Ilivaka 4.6, ota deciypora M mov cvvinpndnkav otoug, 12°
mapatnpeitol pio peloon TG oLuVOTNTOS OTOUOVOONG ETEPOLVUOTIKOV GCTEAEXDV
ovvaptoEl Tov xpovov (40% v 15", 30% v 30" ko 10% v 60" nuépa cuvtipnong).
Avtiotpoon thom mapampeitor ota detypoato pe I'N, 6to omoior T0 TOGOGTO AMOUOVOGNG
£TePOlLUOTIKOV 6TELEYDV avEAvOVTaL He TNV TApodo tov ypdvov (20% v 157, 60% v
30" ko 70% v 60" nuépa cvvtipnong otovg 12°). Ocov apopd to deiypoara mov
nepteiyov I'N kou ON moapampeitonr omovcion TepolLHOTIKOV GTEAEXDV KO’ OAn TNV
nepiodo cvvmpnong tv 60 nuepdv otovg 122 . Metald 1oV opolVUOTIKOV GTEAEYDV
YOAOKTIKGOV Boxtnpiov kuptapyovoav o L. sakei subsp. sakei (oawvotomikn opdda 1A) kot
akolovBovoav o L. sakei subsp. carnosus evéd ce yaunid Tocootd anopovodnkoy dtoma

opolvumTikd €idn Tov yévovug Lactobacillus (patvotumikd opdado 4).

Yoppova pe to Zynuo 4.3, n ogpd  wov akoiovbeiton dcov apopd 0 pH TOV
aAlovTik®Vv otovg 12T etvon n e&ng: M<IN<I'N+ON (avtiBeta pe toug 4C 6mov ftav
M<I'N+ON<I'N). Zvykekpéva amd v 15" éog mv 30" nuépa to pH tov cdhavtikdv
pHEWVETOL pe Tayd puBud ko pdlota mopotmpeiton d10¢ pvOudg mroong tov pH
avegoapTitog Tov €id0Vg TOV avTYUKPOPlaKoD, EVIOVTOIS OUMS 1 0ELYOAUKTIKY YA®Pida
tov oAavtikdv pe I'N ko exetvov pe I'N kor ON mopovoidlet dwpopés. 'Etol evod ota
detypato IN+HON kvplapyodv otedéyn L. sakei subsp. sakei (porvotomikn opddo 1A) kot
ovykekppéva og 1ocootd 80% v 15" nuépa ko 40% v 30" nuépa, ta deiypoto I'N
TEPEYOVY Ui o TOKIAN yhopida. Tnv 15" nuépa aropovadvovror 30% L. sakei subsp.
sakei (pawortumikn opdda 1A) kon 10% L. sakei subsp. carnosus (@owvotomikt| opddo 1B)
Kkou emumAéov 40% L. curvatus subsp. melibiosus xat 20%  etepolvpotikd oTeréym
(Leuconostoc kou Weissella). Tnv 30" nuépa amopovovovtor 40% L. sakei subsp. carnosus

(pawvotumiky opdda 1B) ko 60% Leuconostocs.

Amo tovg Ilivakeg 4.5 kou 4.6 mopatnpeitar ovEnpévr cuxvOTTO ATOUOVMOOTNS
oteleydv tov gidovg L. sakei oe ovykpion pe ta oteAéyn tov &idovg L. curvatus,

TOPATHPTCN TOL €ivol 68 cLUP®VIO ue GAlo epguvnTika amoteléopota (Samelis et al.,

2000a; Samelis & Georgiadou, 2000).
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Kotd t cvvmipnon tov oAlovtikdv otove 12°C, ot aAAotdcelc ftov mopOUolEg Ue

ekeiveg mov mopatnpnOnKoy ota dAravtikd Tov cuvtnpnOnkay otoug 4C ANV Op®G NTaV

TayOTEPESG KOL EVIOVOTEPEG.

4.6.3

Yuykekpyéva ta dgtypata paptopeg (M) yoapakmpiloviov o¢ Un omodektd omd ™
0e0TeEPN EPOOUAdH GLVTPNONG. XTN YA®PION TOV CALAVTIKOV 0TOV KLPLOP oDV
mv 15" nuépa oteréyn L. sakei subsp. sakei (porvotumikt opdda 1A) o€ 1060616
60%. EmumAéov amopovavovtal etepoluumTiKe 6TEAEYT TOL Tapdyovy PAEVVA amd
™ {Opwon g caxyapdlng kot cvykekpévo otehéyn Leuc. mesenteroides subsp.
mesenteroides (powotvmikr] opddo 6A) oe mocootd 10%, Leuc. mesenteroides
subsp. dextranicum (awotvmiky opddo 6B) ce mocootd emiong 10% won W.
paramesenteroides (@aivotumiky opddo 9) oe mocootd 20%. Xta. vyNAd avTd
TOGOGTA ETEPOLVUMTIKMV GTEAEYDV Am0didETOL 1] CAAOIMON TOV CAAAVTIKOV AOY®
™G TOPOy®YNG oepiov Kot PAEVVAGS.

Ta detypara I'N Bewpodvion omodektd 1 oAlowpévo petald g 60" kow 90™
nuépag ocvvtipnong. Tnv 60" nuépa odumvo e tov Tivaka 4.6, amopovdvovtot
6€ VYNAGL TOC00TA GTEAEYT ETEPOLVUOTIKMOV €0MV YOAIKTIKOV Pakmmpiov Kot
ovykekpyéva 50% Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides (@ owvotomikny opdda
6A) kot 20% Leuc. carnosum (@oawotumikn opdde 7B) oo omoio Tpopavds Kot
amodideTon N ALOIWGT) TOV CAALOVTIKAOV.

And ™ yropida tov cdlaviikov IN+FON emPefoidvetal n Katdtagn Toug m¢
arodektd o¢ ™mv 60" nuépa cuvtipnong, KeOMOG omoTeELOVVTUL ATOKAEIGTIKG Od
opolLHOTIKA YoAOKTIKA Poktplo Kaf’ OAn tnv mepiodo cuvvinpnong (wotdco

vynAng avaroyiog L. sakei subsp. sakei (oawvotomicn opdda 1A).

Enidpaon g Oeppokpocioc cuvtipnong T@v arhaviik®@v @ pavk@ovptng 610

€100¢ YOLOKTIKOV faktnpiov mov emAéyovTol va avamtuy0ovv.

>ta oynuata 4.9, 4.10 ko 4.11 mopovotdletar 1 KATOVOUN TOV E0MV YOAUKTIKOV

Boakmpiov ota detypata M, I'N ko I'N+ON oavtioctoryo oTIC 00O  S0POPETIKES

Beppokpacieg cuvTpNoNg TOV CALAVTIKOV DPoavKEOHPTNG.
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Eion yoroxkTiK®OV faxtnpiov oo dciypota M ocuvopTioeL TG
Oeppoxpaciog cvvripnong
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Tympa 4.9: Katovoun yolaktikdv Bakm piov oto deiypate M cuvaptioet g Oeppokpaciog cuvtipnong.

Ei6n yaAakTtikwv Baktnpiwv ota deiypara N cuvaptrioeL Tng
Oepokpaociag ocuviipnong
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Tyquo 4.10: Katavoun yoloktikdv Pokmpiov ota dstypota I'N cuvaptiost g Beppokpaciog

oUVTH PIONG.
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Eion yoroxkTiK®V faxtnpiov ota dciypota I'N+ON
ouvvapToEL TG Oeppokpaciog cuvtnpnong

60%

40%

m4°C
m12°C

% m10606TO

20%

0%

€10MN YOAOKTIKOV BakTnpicv

Tyqna 4.11: Koatovourn yolaktik®ov Bokmpiov oto deiypoton I'N+ON cuvapticel g Oeppokpaciog
GUVTI PNONG.

Amd 1O TOPOMAVED GYNUATO TOPOTNPEITOL 1) OMOKAEICTIKY] OTOUOVOGT) GTLT®V
oteleydv tov Yévoug Lactobacillus (eoivotvmikn opdda 4) and tovg 2o 6Aa ta
aAlavtikd Dpovkeovptng (M, I'N kar I'N+ON). ITi0avdv ta otedéyn owtd va gvvoodvton
and TV VYNAn Beppokpacio. cVVINPNONG TOV CALAVTIKGOV, YOPIG vo enmpedletatl n
avantuén Tovg amd TNV TOPOLGIN TOV OAATOV YOAOKTIKOU kKot o§kov oféoc. O L.
paraplantarum (poawotvmikry opdda 5) oamopovadvetol povo omd to dgiypoto M Kot
poMota o€ duTAGc1o Toc0oTd 6Tovg 12 am’ 6t otovg 4°C. [IiBavdv 10 cuykekpévo €idog
yolaktoBfakiAwv va givatl gvaicOnto oty mapovsio YoAoKTIKOL Kot 0&1koD vatpiov Kot
emmAéov 1 avdmTuér| Tov va gvvoeitar and TNV VYNAOTEPN BEpLOKPOCion GLVTHPN OGS TOV
alovtikov. Emmdéov oteléyn tov L. curvatus subsp. melibiosus amopovovovtar pdvo
otovg 12€ amd 1o detypora M wor I'N. Avtifeta ota deiypota I'N+ON  dev
QTOLLOVAOVOVTOL TUTIKG oTtedéyn tov L. curvatus subsp. curvatus, aAld omopovidvovtat
KOTO OOKAEIGTIKOTNTO 6TEAEYT TNG opadag L. sakei/curvatus (powotvmik opdado 1C) kat

povo amd o aALaVTIKE Tov cuvTnpNONKav otovg 4°C.
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4 7EmPefoioon ¢ koatoriinrotnrog tov TSAYE g Opentkod

VTOGTPANATOS AVATTUENS TOV YOAKTIKAOV fakTnpiov.

Onwg €xel NOM avaeepbel 010 KEPOAOO VAIKA Kot péEBodol, wg Pacikd vrdoTpmua
avanTuéne Yo TV OOUOVOCT] TOV YOAOKTIKOV Poktpiov oty mapovca epyocio
ypnowomomOnke to TSAYE, evdd xotd Pdomn 10 LAKO OmOpOVOONG YOAOKTIKOV
Bakmpiomv mov ypnoomoteitat eivor to MRS agar. I'a v cVykpion g ETAEKTIKOTNTOG
Tov 800 vrootpopdtov ot amopovwoel; and TSAYE (Ilivakeg 4.5 wot 4.6)
coumAnp®ONKav pe avtictoryo apldud aropovacemv and tpufiic MRS (Ilivaxog 4.7) ot
omoieg OUMG £ywvav 6€ OPICUEVES LOVO MUEPES OEYULATOANYIOG KOTA TNV GUVTNPNCT TOV
aALoVTIKOV DpavKPovPTNG.

Ytov mivoko mov akoAovbel mapovoidlovtor avaivtikd ot amopovacel; o MRS agar

OTEAEXDV YOAUKTIKOV Boktnpiov and deiypota aAlavtik®v otoug 4 ko 12T,
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Mivakag 4.7. Katavour 90 amopovabéviov otekeydv yoraktikov Poktnpiov omd tpuPric MRS tov derypdtov adlaviikov Opovikpodptng mov

ocvvtnpnOnkav o Ogpuokpacio 4°C kar 12°C.

Eidoc/umosidog Onéda 4°CRO" nuépa. 12°C/15" nuépa. 12°CRO" nuépa
M I'N I'N+ON M I'N I'N+ON M I'N I'N+ON

L. sakel subsp. sakel 1A 3 1 5 4 3 § 4
L. sakei subsp. carmosus 1B 2 9 1 2 4
L. sakel/lcurvatus 1C 4 3
L. curvatus subsp. melibiosus 1D 1 2 1
L. curvatus subsp. curvatus 2A 2 2 3
L. curvatus subsp. curvatus 2B 3 3
L. curvatus subsp. curvatus 2C 3
L. curvatus subsp. curvatus 2D
L. curvatus subsp. curvatus 2E 1
Lactobacillus spp. 3 2
Lactobacillus spp. 4
L. paraplantarum 5
Leuc. mesenteroides subsp. | 6A 2 1 3
mesenteroides
Leuc. mesenteroides subsp. dextranicum 6B
Leuc. Camosum TA
Leuc. Camosum B 2
Leuconostoc spp. 8
W. paramesenteroides 9 3 1 2
Lactobacillus/Weissella spp. 10

X0voro 0TOpOVA 68OV 10 10 10 10 10 10 10 10 10
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210 ypdonuo mov akoAovBel mapovsraloviol e EMINESO YEVOLC/EIOOVG T YOAOKTUK

Boakmpo avé BpenTiKd VTOGTPW LA ATOUOVOONG.

ATOPOVOGELS YOMKTIKOV Paktnpiov oné MRS kaw TSAYE

80%

60%

40%

20%

0%

Lactobacillus Leuconostoc W. paramesenteroides

B MRS B TSAYE

Yympo 4.12. Anopovooelg tov yevov Lactobacillus, Leuconostoc kol Weissella

GLVOPTNGEL TOL OPENTIKOD VTTOGTPAD LOTOS OVATTLENG TOVG.

Me PBdon tovg Ilivoxeg 4.5, 4.6, 4.7 wxour 10 Zynua 4.12, emPefoidveton n
KatoAAnAotnta tov TSAYE og vréctpopa yio myv avémntuén tov yoloKTikov ok tnpiov
KabMd¢ 10 T0600TA amopdvmong Tov yévovg Lactobacillus eivon oyedov id1a pe exeivo oo
10 MRS, ta €id1 tov yévoug Leuconostoc amopovodnkav e peyoddtepa 0606t amd T0
TSAYE xor povo yu mv W. paramesenteroides ta mococtd amopdvoong arnd TSAYE
nrav yaunAdtepa and ekeivo e MRS.

EmmAéov and 11g amopovooelg yohoktik®v Baktnpiov ard MRS mopatmpeitor 6mwg
a6 T amopovooelg ond TSAYE, 1 Katd omoKAEIGTIKOTNTO OTOUOVOGT oTEAEY®DV L.
sakei/curvatus (eowvotvmikny opdda 1C) amd ta deiypato I'N+ON otovcC4Ta 10
OUYKEKPIUEVO BPETTIKO VAIKO GTEAEYN TG GLYKEKPIUEVNG OLAdOS OmopoveOnKay Kot amd

tovg 12°C kon méAl Opwg povo ota detypata oo omoia ypnoiponomdnke o&ikd vaTplo wg
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avTILKpoPokog mapayovtog. Eniong ta ocvykekpipéva oTteAéyn omopovmvovtal Lovo amod
mv 30" nuépa cuvTAPMoNG TOV CALAVTIKOV Kot Yo Tig dvo Oegppokpocieg kat yio to dvo

OpenTIKd VTOGTPO LLOTOL.

Yvvoyilovtog Ba umopovoape vo ava@EPovpe OTL TO TOPOTAVE OTOTEAEGLLOTO
CLUE®VOVV pE TPONYOVUEVES HEAETEC OGOV 0Popd oTn BTk emidpacTm ™S avEnuévng
Beppokpaciog cuvmpnong oty ETTAYLVON TG AVATTVENG TG 0EVYOAAKTIKNG YAWPIdag
KOl GUVETMOG otV Tax0Tepn aAloiwon tov ailavtikov (Samelis & Georgiadou, 2000;
Samelis et al., 1998a; Borch et al., 1996; Korkeala & Bjorkroth, 1997; Zurera-Cosano
at al, 1988). Emmiéov m mapovcio oAdtov opyavikdv offwv emdpd  Oetikd
emPpaddvovtog v avantuén tov yoroktik®v PBoakmpiov (Drosinos et al., 2006;
Barmpalia et al., 2005; Barmpalia et al., 2004; Stekelenburg & Kant-Muermans,
2001; Stekelenburg, 2003).

And v Towtomoinon TV YOAOKTIKOV Boakmpiov tov aAlavTikdv Dpavkeohptng
mapaTnpRONKav o €ENG:

. YynAnq covyxvomra anopdveoons opolupoTIKOV YOAKTIKGOV Boaktpiov g tdéng
tov 80% oand ta oAiloviikd DPpoavkeovpTNG kKou Yoo TS OVO Bepuokpacieg
GLVTNPNONG.

o  Metal) Tov oddavtikdv ta deiypata M mapovsiolav TV mo moKiAn o&uyoAak iKY
yYhopida kot akolovBovoav ta detypoata I'N ko I'N+ON. Emumiéov m vynin
Oeppoxpacio cvvripnong (120) emétpeye vV avATTLEN TEPICGOTEPMOV EODV
YOAOKTIKOV Boktnpiov.

e H apywn vrdOeon (ne Pdon mv mtdon ™m¢ TWng tov PH 10V dALavTIKOV) Tog To
YOAoKTIKA PBaktipla Tov emiiéyovtol ota ostypata I'N otoug 4€ eivon drapopetikd
oamd eketvo mov emAéyovion oto detypora I'N+ON, emPefordbnkav pe v
towtomoinot tovg. [Iibavov o L. sakei subsp. carnosus (gowortumikr oudda 1B) mov
kuplopyel ota detypota I'N va mpokorel pikpodtepn mtmdon g Tung wov pH oe
oyxéomn pe tov L. sakei subsp. sakei (pawotvmikry opddo 1A) ko to 6TeEAEYN ™G
opadag L.sakei/curvatus (eawvotomikn opddo 1C) mov kvpropyovv oto deiyporta
I'N+ON.

o Xtoug 4°, mapampnOnke HETOCTPOON TNG OELYOAOKTIKNG YAwpidag TV
arlovtikdv I'N petd v 60" nuépa cvvrypnong omd 100% opolvpmtikd oe 100%
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etepolvpmTikd €N yoloxtikov Poxtnpiov. Avtibeta ota detypoato I'N+ON
emléyoviay oxeddv Katd omokAEIGTIKOTNTO Opolvp@Tikd yolokTikd Poktpie. H
EMKPATNOT T®V OPLOLVUOTIKOV, £VOVTL TOV ETEPOLLUOTIKMV, YOAIKTIKOV BakTnpimv
ot oAAavTIKA oTo omoia Tpootédnke IN+ON elye o¢ amotédlesua v mapdtoom
TOV ¥POVOL GULVTHPNONG TOV GCULYKEKPWEVOV oAlavTiIKOV. Toa opolvpmtikd
yoloktikd Poxmmpa TpokoAohv Kupiowg mtdon ™G TWwng tov pH Adyo m™¢
avENUEVNG Topay®YNG YOAOKTIKOD 0EE0G eV Ta £TEPOlLUMTIKE efvon vTehBuva Yo
o 6oPapéc ahrownoelg eEoutiog g emmpdcdeg mapaywyng aepiov Ko PAEVVOG.
Y1oug 12°C o1a detypato I'N anmopovdvoviay 1on omd vy 15 " nuépa cvvripnong
e1epolLHOTIKAE YohokTikd PakTipla kot piAoto Adym ™m¢ avénuévng Bepprokpaciog
av&avovtav pe v mépodo tov ypdvov. Avtifeta ota detypata IN+ON emdéyovtav
KOTé omOKAEIGTIKOTNTA OpOlVU®MTIKE YOAOKTIKA Poxmplo. Emumdéov ota detypota
I'N, dev eivan EekdBapo oe moto €idn yorokTikdv Poakmpiov omodidetar m
pHEYOADTEPN TTOOTM TG TWNG Tov PH keBdg avtd mepEyovv i TOWKIAN
opolvpmtiky yAopido ko extog tov L. sakei subsp. sakei ko L. sakei subsp.
carnosus omopovavovtol eriong oteléyn L. curvatus subsp. melibiosus (@ awvotomikn
opada 1D), L. curvatus subsp. curvatus (pawotvmiki opdda 2D), kot opolopmtikd
Lb. spp. (pawvotomikn opdda 4). Avtifeto ota deiyparo IN+ON omopovadvovial o€
VYNAG TocooTd (56,7%) otedéyn L. sakei subsp. sakei (pawvotumikn opdado 1A) evod
o L. sakei subsp. carnosus (gawotvmikr opdda 1B) oe yauniotepo mocootd
(33,3%).
Yteléyn tov L. paraplantarum (eawotomiky opdda 5) amopovobnkav wovo omd to
detypata M kot 6€ dtmAdo1o m06ooto 6tovg 12°C am’ 6t1 otovg 4°C.

Atwma  otedéyn  opolvpoTiK®V  yoloktoBokiAwv - (pouvotumikn  opdoo  4)

emAEYyovToL LOVO 6To 0ALOVTIKA TTOL cLVTNPHONKaV 6Tovg 12°C, Ywpig  avarTuén

TOVG Vo EXNPEACETAL OTTO TNV TAPOLGIO YUAAKTIKOD 1) 051KOV VaTpiov.

Ytehéyn L. curvatus subsp. melibiosus (eawotvmiknm opddo 1D) amopovdvovrot

puovo omd o cddavtikd M kot I'N mov cuvinpnOnkav otovg 12C.

Y10 deiypata IN+ON dev emhéyovton Tomikd otedéyn L. curvatus subsp. curvatus

OAAG  omOpOVOVOVTOL  KOTE  OmOKAEWOTIKOTNTO  ond oteddgn 4°

L.sakei/curvatus (poawvotvmikn opdda 1D).
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5. YYMIIEPAXMATA

Me Bdaon 1o anoteAéata TG Tapovcas epyaciog emPePoudvertar:

e H odvopevig emidpaocn g owénuévng Beppokpaciog ocvvmpnong oty
pKpoPloroykn o TN Ta TOV AAAAVTIKOV DpavKeovPTNG.

e H Oetkn emidpoaon 1oV odAdtov opyavikdv ofémv oty emPpdovvon ng
VAT TUENG TOV YOAOKTIKOV Bakmpimv

Emmiéov:

e Awmotovetor g 1 yprion piypotog 1.8%I'N ko 0.25%0ON  oto adiaviikd
OpavkeoOptng mAeovekTtel ava@opikd pe TOV YPOVO CUVINPNONG TOVG GE
cOykplon pe m ypnon povo I'N.

e Am6 v towtomoinomn TV amopoveofiviov  yohokTikOv - Poktnpiov,
emPefardveTon n katdraln pe Paon TV OPYOVOANTTIKY OEOAOYNCT TOV
deyparov mov cuvmpndnkav ctovg 4°C (IN+ON: anodextd otic 90 nuépseg,
I'N: anodektd | acdhoiwpévo ueta&d 60™ ko 90™ nuépac kon M: aAdowwpéva
ot 30 nuépeg ovvmpnong). Zvykekppéva otovg 4°C ota detyporo IN+ON
EMAEYOVTOL OYEOOV OMOKAEIOTIKA opolvumtikd yohaktikd Paxtipia (L. sakei
subsp. sakei, L. sakei subsp. carnosus kot L.sakei/curvatus) pe yopuniotepo
duvopkd aAloimong- Kupimg mapaymyn yorlaktikod o&éog. Ao ta deiypoato M
OTOLLOVAOVOVTOY  €TEPOLVUMTIKA GTEAEYN YOAOKTIKOV Poktnpiov (kvpiog L.
mesenteroides subsp. mesenteroides) kad’ 6AN ™V mEPiI0GO GLVINPNONG GTOVG
4°C, gvd oto deiypata [N petd mv 60" nuépa cvvmpnong mapompeitot pio
HeTaoTPOPn TG o&vyoAaxtikng yAwpidoag omd 100% opolvpwtikd oe 100%
e1epOolVUOTIKG OTEAEYN YOAOKTIKOV Poaxkmmpiov. H mopovsio etepolupotikdy
OTEAEXDV Kol E0IKOTEPO GTEAEYMV OV Tapdyovv PAévva amd T cakyoapdln
gvBovetonr yioo v vrofdOon g mow™TaS TOV odAAvTIKOV M ko I'N,
e€autiag g mapaymyng aepiov kot PAEVVAC.

Ta amotelécpoto ™G TOPOVGOS €PYNCiNG, OGOV a@OpPE TNV TOVTOTOINoN TWV
yoloktik®v Boktnpiov mov amopovodnkav amd to cAlaviikd Ppavieovptng, xpniovv

TEPOUTEP®  OlepeLYNONG  TpokeEWEVOL v emPePoiwbodlv  pe  poplokéc  TEXVIKEG.
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IHHEPIAHYH

Avtikeipevo g mopodoas datpiPng Nrav N LeEAET ™S EMIOPACNS OAATOV OPYOVIKADV
o&Emv otV 0ELY oAaKTIKN YA®Pida cdloiwong cdlavTikdv Ppoavkeovptng. ['a Tov okomod
aVTO TOPACKELACTNKAY GE EUTOPIKT KAlpaka aAlavtikd pe mpocOnkn 1.8% yolaktucon
vatpiov (IN) 1 1.8% yohaktikod vatpiov kot 0.25% o&wov vatpiov (I'N+ON), evd
aALOVTIKG Y0pic TpooOnkn aAdtov ypnowwonmomdnkav ¢ pdptopeg (M). Metd tnv
ano@hloiwon 6o ta oAdavtikd (PH 6.3-6.4) cvokevdomkay VIO KeVO, cuvTnpHONKOY
otoug 4 1 12C kou avorbOnKav pikpoPoroyt kdé pe moapdAAnAn pétpnon tov pH ko
opyavoinmriky a&ordynon mv 0, 7, 15, 30, 45, 60 ko 90" nuépa cuvtpmoNg.

270 ocvvolkd amoikiec omopovabnkav and TSAYE xor MRS agar (180 ko 90
amolKieg, OvVTIOTOLYO) KATO TNV MEPIOO0 GLVINPNCNG TOV OAAAVTIKOV DPpavkeovpTNg.
Ytedéyn Oetikov kotd Gram kot KOTOAGST OpVNTIKOV  YOAOKTIKOV  Poktnpiov
TOVTOTO MONKAY TEPUTEP® e PACT TEPLOPIGHEVO OPOILO SOKIUADV: TOPAYYN aepiov and
™ YAVKOLN, VOPOAVON TG apywivng, oynuatiopds PAEVvag ko (opmon 13 emideyuévov
GOKYOPOV.

H apyun empoAvven tov oAAAVTIKOV P YOAOKTIKE Boktiplo KopavOnke amd 2.4 £mc
2.7 log cfu/g. Katd t™ ovviipnon, n oavémrtoén tov yohokTKOV Boaktmpiov frov
peyaAvTepn oto detypota aAloaviikdv pe v e&ng oepd: M > I'N+ON > I'N, evd ftav
ToOtepn otovg 12°C og oyéon pe toug 4°C, ave&dpmra omd 10 €i00¢ TOV SetyUdTOV.
EwWwotepa, oe ocOykpion pe ta deiypata M, 10 I'N kabvotépnoe (P < 0.05) mv
obuyorokTikn avamntuén katd 2.3 kor 1 AoyapiBpovg petd and 45 ko 60 nuépeg oTovg
4°C, avtictotya, evd to piypo IN+ON dev frav omoterlesportikd petd v 7" nuépo. Metd
and 90 nuépeg otoug 4°C, dha ta delypata eiyov mAnbvopotg 7.8-8.4 log cfu/g. Avtifetoa,
otovg 12°C, ot mAinBuopiokéc d1opopég dev oy 1060 €vtoveg kabmc n mposHnkn I'N
TapeUndOLe oNUAVTIKA TNV 0EVYOANKTIKY avamTuén yuoo poAg 7 nuépeg. To telwd pH
(90" nuépa) v odlavticdv M, TN+ON kot I'N fitav 5.0, 5.6 kou 5.3 otovg 12°C, ko 5.6,
5.9 ko 6.2 otovg 4°C, avtictorya. H mapaywyn aepiov, PAévvog ko 60&vng dvcoouiog
pewvotav ota detypata otoug 4°C: I'N+ON (amodektd otig 90 nuépeg) < I'N (amodekto 1)
aArotwpévo petaly 60 kot 90 nuepdv) < M (ahlotwpévo otig 30 nuépeg). Ot aAAoIDGEL

Nrav evtovotepeg atoug 12°C.
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H Boynuixn tovtomoinon £6ei&e vynin ocvyvoémro amopdveoons opolLU®TIKOV
yoroaktikov Paxtnpiov (79,2% otovg 4C ko 78,6% otovg 12€), eved ta avemBounta
€idon Tov yévovg Leuconostoc mwov mapdyovv PAEVWVA and TN coakyapOoln amopovodnkoy ce
1060670 14,2% won 10,7% otovg 4°C ko 12°C, avtictoryo.

Meta&h Tov TpLOV KaTEPYUSLDV Kol aveEapTNTOg TG eprokpaciog cuveipnong, o
detypora M mopovsiolav v mo mokidn o&uyolakTikn yAopida. Meta&d tov vrosdmv
tov L. sakei, o L. sakei subsp. carnosus amopovoOnke omd ta deiypata ['N 6 m10600610
40%, evéd ota detypota M kot IN+ON kuplapyovoe o L. sakei subsp. sakei (43% kot 56%
avticToLy).

Yta oetypata I'N otoudC 42td ™mv 60 T nuépa cuvviipnong mopaTnpiOnKe
HETAGTPOPN, TNG 0&LYOAOKTIKAG yAwpidag amd 100% opolvpmtikd oe  100%
etepolvpotikd  oteléyn (kvpiog Leuc. carnosum kor Leuc. mesenteroides)
emPefordvovtog To amoTEAEGUATA TG OPYOVOANTTIKNG a&10Adynong (0modektd M1
aAlotwpévo petacd 60 ko 90 nuépeg cuvtmpnong).

Yta detyporaa I'N+ON mov ocvvmpnOnkov otwpugfarodcav ocyeddv
anokAEloTIKG opolvpmTikd yoloktikd Baktpro (L. sakei subsp sakei, L.sakei/curvatus
kon L. sakei subsp. carnosus) pe younidtepo duvvapikd oAloiwong- Kvpimg mapaymyn
YOAOKTIKOV 0EE0G. Avtifeta amd ta detypata M amopovavoviay 1epolvmTIKG GTEAEYN
yoAakTik®V Baktnpiov (kvpiog L. mesenteroides subsp. mesenteroides) xab’ 6An tnv
nepiodo ocvvmpnong otovg €° Ot pkpoopyavicpol avtoi givor vaevOvvolr Yo mo
coPapd elottoOpoTo OTTOG N Tapay®yn PAEVVAS Kot aepiov, emPBePfodvovtog £Tol TNV
opyavolnmtiky] afoAdynon tov derypdtov (IN+ON: amodektd otig 90 nuépeg ko M:
oAlolopéva otig 30 nuépeg cuVTNPNONG).

Koatd ) cvvmpnon tov cdiavtikdv I'N otovg 12%amopovadnkay etepolupotikd
yohakTiKd Bakmpilo ond Tig 2 TpdTeg efdopnddec cuvtnpnong (uetd mv 60" nuépo otovg
4°C). Enmpocétmg n vynin Beppoxkpacio Guvmpnong Nrav EuVoikn ywo TNV avAantuén ce
oA o defypato dtvrtemv €0GV tov Yévoug Lactobacillus aveoptitoe ™mg mapovciog
aAGTOV OPYAVIKOV 0EEWMV.

Yvumepoopotikd, n tpocOnkn 0.25% ON oce cvvdvoouod pe 1.8% I'N empunkdvel
onuavtikd to ¥pdévo cuvtipnonsg oAAavTIKOV DPpavk@ovptng pe Pacikd kpitpo To
LOKPOGKOTIKA OPYUVOANTITIK & Y0P OKTNPIGTIK A 0ALOI®GTS, TOGO 6€ cuvONKeg Yuyeiov 6GO

Kot 6€ vVYNAGTEPT BEpOKpOGia GLVTPNOTG.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effect of organic acid salts on the lactic
acid bacteria spoilage flora of Frankfurters. For this purpose, frankfurters were formulated
in a commercial meat plant with inclusion of 1.8% sodium lactate (SL) or 1.8% sodium
lactate and 0.25% sodium acetate (SL+SA), while frankfurters without salts served as
controls (CN). Peeled Frankfurters (pH 6.3-6.4) were vacuum packaged, stored at 4 or
12°C and analyzed microbiologically, along with pH measurement and sensory evaluation
at0, 7, 15, 30, 45, 60 and 90 days of storage.

A total of 270 colonies were isolated from TSAYE and MRS agar (180 and 90
colonies, respectively) during storage of Frankfurters. Strains of lactic acid bacteria (Gram-
positive and catalase-negative) were further identified by a limited number of tests: gas
production from glucose, arginine hydrolysis, slime formation and fermentation of 13
selected sugars.

Initial LAB contamination of frankfurters ranged from 2.4 to 2.7 log cfu/g between
treatments. During storage, LAB growth was more pronounced in the order CN > SL+SA
> SL, while it was faster at 12 than at 4°C, irrespective of treatment. Specifically, as
compared to the CN, SL singly (P < 0.05) LAB growth decreased by 2.3 and 1.0 log units,
after 45 and 60 days of storage at 4°C, whereas SL+SA was not effective after day 7. After
90 days at 4°C, all treatments had LAB counts of 7.8-8.4 log cfu/g. Conversely, at 12°C,
differences in LAB counts were not so large since SL could delay (P < 0.05) LAB growth
for only 7 days. The final (day-90) pH values ofthe CN, SL+SA and SL, Frankfurters were
5.0, 5.6, and 5.3 at 12°C, and 5.6, 5.9 and 6.2 at 4°C, respectively. In-package gas and
slime formation and off odors at opening decreased in the order SL+SA (acceptable at 90
days) <SL (acceptable or spoiled at 60 to 90 days) <CN (spoiled at 30 days) Frankfurters at
4°C. Sensory defects were stronger upon storage at 12°C.

Biochemical identification indicated a dominance of homofermentative lactic acid
bacteria (79,2% at 4°C and 78,6% at 12°C) while undesirable slime producing species of
the genus Leuconostoc were isolated at 14,2% and 10,7% at 4°C and 12°C, respectively.

From the three treatments and irrespective of storage temperature used, CN samples
had the most diverse lactic acid bacteria flora. Between subspecies of L.sakei, L. sakei
subsp. carnosus was isolated from samples SL at a percentage of 40%, while CN and

SL+SA samples where dominated by L. sakei subsp. sakei (43% and 56% respectively).
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In SL samples stored at 4°C after day 60, a shift of lactic acid bacteria flora was
observed from 100% homofermentative to 100% heterofermentative strains (mainly
Leuc.carnosum and Leuc. mesenteroides) confirming the results of sensory evaluation
(acceptable or spoiled between 60 and 90 days of storage).

SL+SA samples stored at 4°C, dominated almost exclusively by homofermentative
lactic acid bacteria (L. sakei subsp sakei, L.sakei/curvatus kou L. sakei subsp. carnosus)
with a mild spoilage potential —-mainly production of lactic acid. Conversely in CN samples
heterofermentative LAB strains (mainly L. mesenteroides subsp. mesenteroides) were
isolated during the whole period of storage at 4°C. These microorganisms are responsible
for more serious defects like slime and gas production, confirming the sensory evaluation
(SL+SA: acceptable at 90 days and CN: spoiled at 30 days).

In SL samples stored at 12°C, heterofermentative lactic acid bacteria were isolated
from the first two weeks of storage (after day 60 at 4°C). Furthermore, the elevated storage
temperature favored the growth of atypical species of the genus Lactobacillus in all
samples, irrespective of the presence of organic acid salts.

In conclusion, 0.25% SA combined with SL at 1.8% in product formulation
significantly extends shelf life of commercial frankfurters, as far as macroscopic
organoleptic spoilage defects are concerned, under both refrigeration and temperature

abusive conditions of storage.
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	Σύμφωνα με το άρθρο 91 του Κώδικα Τροφίμων και Ποτών (ΚΤΠ) τα προϊόντα με βάση το κρέας (προϊόντα αλλαντοποιίας) ταξινομούνται στις παρακάτω κατηγορίες:
	Πίνακας 1.1. Κατηγορίες προϊόντων με βάση το κρέας.
	ΚΤΠ (www.gcsl.gr/media/trofima/91-iss1n.pdf)
	Αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας
	Για την παραγωγή των αλλαντικών θερμικής επεξεργασίας χρησιμοποιούνται διάφοροι τύποι κρέατος όπως βοδινό, χοιρινό, κοτόπουλο κλπ. (Knipe, 2004b). Η τεχνολογία παραγωγής τους περιγράφεται συνοπτικά στο παρακάτω σχήμα (Σχήμα 1.1).
	/
	Σχήμα 1.1. Διάγραμμα ροής παραγωγής λουκάνικων θερμικής επεξεργασίας (τροποποιημένο από Toldra & Reig, 2007).
	Λειτουργικά συστατικά/πρόσθετα των αλλαντικών θερμικής επεξεργασίας
	Αλάτι: αποτελεί απαραίτητη βοηθητική ύλη για την παραγωγή αλλαντικών εξαιτίας των πολλαπλών του ιδιοτήτων. Από τεχνολογικής άποψης το χλωριούχο νάτριο συμβάλει στην εκχύλιση και τη διαλυτοποίηση των μυοϊνωδών πρωτεϊνών του κρέατος, διευκολύνοντας με τ...
	Ζάχαρη ή/και άλλοι τύποι γλυκαντικών: προστίθενται ως ενισχυτικά γεύσης και αυξάνουν επίσης την ικανότητα συγκράτησης νερού, αποτρέποντας την απώλεια υγρασίας από τα προϊόντα κατά τη διάρκεια της θερμικής επεξεργασίας (Knipe, 2004b).
	Νερό: δρα βοηθητικά στην εκχύλιση των πρωτεϊνών του κρέατος, βελτιώνει την ικανότητα σύνδεσης των λεπτοτεμαχισμένων σωματιδίων κρέατος και αντικαθιστά την υγρασία που χάνεται από τα προϊόντα αυτά κατά τη θερμική επεξεργασία (Knipe, 2004b)
	Νιτρώδη άλατα: αποτελούν το πλέον βασικό πρόσθετο στην παρασκευή των αλλαντικών προσδίδοντας στο προϊόν το χαρακτηριστικό κοκκινωπό ή ρόδινο χρώμα (μέσω αντιδράσεων συνένωσης του μονοξειδίου του αζώτου με τη μυοσφαιρίνη του κρέατος) και γεύση. Ενίοτε ...
	Αντιοξειδωτικά: προστίθενται προκειμένου να παρατείνουν τη διάρκεια ζωής του προϊόντος αποτρέποντας την τάγγιση του λίπους και τη μεταβολή του χρώματος εξαιτίας της έκθεσης στο οξυγόνο. Από τα πιο ευρέως χρησιμοποιούμενα είναι το ασκορβικό οξύ (Ε300) ...
	Άλλα συντηρητικά εκτός των νιτρωδών αλάτων : προστίθενται σε πολύ μικρές ποσότητες για να διατηρήσουν την ασφάλεια των τροφίμων για περισσότερο χρόνο, αποτρέποντας την ανάπτυξη μικροβίων που προκαλούν αλλοίωση και τροφική δηλητηρίαση. Τα πιο ευρέως χρ...
	Γαλακτωματοποιητές/Σταθεροποιητές: χρησιμοποιούνται κυρίως διφωσφορικά (Ε450) και τριφωσφορικά (Ε451) άλατα (Essien, 2003). Τα φωσφορικά άλατα ρυθμίζουν το pH του μίγματος κρέατος και δρουν συνεργιστικά μαζί με το αλάτι αυξάνοντας την ικανότητα συγκρά...
	Συνδετικά συστατικά: χρησιμοποιούνται προκειμένου να ενισχύουν τη σύνδεση των συστατικών της κρεατόπαστας και κυρίως χρησιμοποιούνται ορός γάλακτος σε σκόνη, πρωτεΐνη σόγιας, λεύκωμα αυγού και άμυλα (Essien, 2003).
	Κάπνισμα: προσδίδει χαρακτηριστική γεύση και ένα πιο σκούρο επιφανειακό χρώμα στο προϊόν. Επιπλέον παρουσιάζει αντιοξειδωτικές ιδιότητες εξαιτίας του φαινολικού κλάσματος του καπνού, (Toldra & Reig, 2007).
	Στα λουκάνικα/αλλαντικά τύπου γαλακτώματος συγκαταλέγονται τα αλλαντικά Φρανκφούρτης, hot dogs, αλλαντικά Μπολόνια (bologna), wieners, μορταδέλες και άλλα παρόμοια προϊόντα (Knipe, 2004a; Tolda & Reig, 2007).
	1.1.2 Αλλαντικά/λουκάνικα Φρανκφούρτης
	Τα αλλαντικά Φρανκφούρτης θεωρούνται ότι κατάγονται από ομώνυμη πόλη της Γερμανίας και παρασκευάστηκαν για πρώτη φορά το 1487. Η ονομασία λουκάνικα Φρανκφούρτης χρησιμοποιείται συνώνυμα με τα αλλαντικά wiener και τα hot dogs. Τυπικά έχουν διάμετρο 20-...
	Μικροβιακή οικολογία αλλοίωσης των επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος.
	H διάρκεια ζωής των επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος καθορίζεται ως ο χρόνος συντήρησης μέχρι το προϊόν να εμφανίσει αλλοίωση. Το σημείο αλλοίωσης μπορεί να καθοριστεί από ένα ανώτατο αποδεκτό επίπεδο βακτηρίων, ή μια ανώμαλη/ μη αποδεκτή οσμή (off- o...
	Ο τύπος  και ο πληθυσμός των  μικροοργανισμών που συμμετέχουν στη χλωρίδα αλλοίωσης των επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος είναι συνάρτηση των παρακάτω παραγόντων (Borch et al, 1996; Iulietto et al, 2015).
	Του τύπου του προϊόντος και της μικροβιολογικής ποιότητας των πρώτων υλών
	Η τεχνολογία παραγωγής επιδρά καθοριστικά στη χλωρίδα αλλοίωσης των επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος. Πιο συγκεκριμένα, τα ζυμούμενα αλλαντικά (αλλαντικά αέρος) επιμολύνονται από τις πρώτες ύλες δηλαδή το κρέας και το λίπος. Αντίθετα στα αλλαντικά θερ...
	Της μικροβιακής χλωρίδας της μονάδας επεξεργασίας
	Η αλλοίωση επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος μετά τη θερμική επεξεργασία είναι αποτέλεσμα ανεπαρκών πρακτικών υγιεινής κατά ένα ή περισσότερα στάδια της επεξεργασίας όπως τεμαχισμός, αποφλοίωση και συσκευασία (Clavero, 2010; Samelis, 2006).
	Των συνθηκών συντήρησης (θερμοκρασία συντήρησης και μέθοδος συσκευασίας)
	Τα αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας είναι ευαίσθητα στη μικροβιολογική αλλοίωση και γι’ αυτό θα πρέπει να συντηρούνται υπό ψύξη στον αέρα ή ακόμη καλύτερα υπό κενό ή τροποποιημένη  ατμόσφαιρα (ΜΑΡ) (Samelis, 2006; Borch et al., 1996). Επιπλέον τα προϊό...
	Της σύστασης του προϊόντος
	Ενδογενείς παράγοντες που συνεισφέρουν στη μικροβιακή σταθερότητα των αλλαντικών θερμικής επεξεργασίας είναι κυρίως το περιεχόμενο αλάτι (3-5%), η ενεργότητα νερού aw (0.96-0.99), το pH (6.0-6.5) και η συγκέντρωση νιτρωδών (<100 μg/g περιεχόμενο υπολε...
	Αλλοίωση που προκαλείται από Pseudomonas spp. και άλλα αρνητικά κατά Gram βακτήρια
	Υπό φυσιολογικές συνθήκες τα είδη Pseudomonas δεν αποτελούν σημαντικό αλλοιογόνο παράγοντα στα αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας εξαιτίας της ευαισθησίας τους στα νιτρώδη άλατα και την παστερίωση. Επιπλέον καθώς οι μικροοργανισμοί αυτοί είναι αερόβιοι, ...
	Συγκεκριμένα ψυχροανθεκτικά και κυρίως αλατοανθεκτικά γένη και είδη της οικογένειας Enterobacteriaceae μπορούν να προκαλέσουν αλλοίωση συγκεκριμένων προϊόντων. Για παράδειγμα κάποια είδη Vibrio όπως V. costicola είναι γνωστό ότι προκαλούν αλλοίωση σε ...
	Η αλλοίωση που οφείλεται σε αρνητικά κατά Gram βακτήρια συχνά χαρακτηρίζεται από την παραγωγή/σχηματισμό προϊόντων που περιέχουν θείο, όπως το Η2S, το διμεθυλσουλφίδιο και η μεθυλμερκαπτάνη. Ο σχηματισμός βλέννας, πρασινίσματος, και η παραγωγή ενός χα...
	Αλλοίωση που προκαλείται από θετικά κατά Gram βακτήρια
	Κατά τη διάρκεια παραγωγής και συντήρησης των αλλαντικών τα γαλακτικά βακτήρια, άλλα θετικά κατά Gram βακτήρια και ζύμες έχουν ένα προβάδισμα να αναπτυχθούν και να κυριαρχήσουν συγκρινόμενα με τα αρνητικά κατά Gram βακτήρια. Αναλυτική περιγραφή των γα...
	Ο Brochotrix thermosphacta είναι επίσης ένα θετικό κατά Gram βακτήριο. Είναι ψυχρόφιλος, προαιρετικά αναερόβιος μικροοργανισμός, στενά συνδεδεμένος με το γένος Listeria (Vasilopoulos et al., 2015) και απαντάται σε υψηλούς πληθυσμούς σε κρέας που συντη...
	Αλλοίωση των επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος από τα γαλακτικά βακτήρια
	1.3.1. Γενικά
	Τα γαλακτικά βακτήρια περιλαμβάνουν μια ποικιλόμορφη ομάδα θετικών κατά Gram, μη σπορογόνων, μη κινητών, αρνητικών στην καταλάση κόκκων, βακίλων ή κοκκοβακίλων. Σήμερα,  θεωρούνται ως μια ταχέως αναπτυσσόμενη κατηγορία βακτηρίων. Διαχωρίζονται σε 6 ο...
	Έχουν χρησιμοποιηθεί από αρχαιοτάτων χρόνων σε παγκόσμιο επίπεδο για την παραγωγή ασφαλών τροφίμων. Σήμερα διαδραματίζουν κυρίαρχο ρόλο στην παγκόσμια παραγωγή ζυμούμενων τροφίμων (γαλακτοκομικά προϊόντα, προϊόντα κρέατος και λαχανικών) στα οποία χρη...
	Παρά το γεγονός ότι τα γαλακτικά βακτήρια παρουσιάζουν αξιοσημείωτες πλεονεκτικές δράσεις, όπως έχει ήδη αναφερθεί, εντούτοις κάποια στελέχη γαλακτικών βακτηρίων συνδέονται με την αλλοίωση των τροφίμων. Θεωρούνται ως ειδικοί αλλοιογόνοι οργανισμοί (SS...
	Η γαλακτική χλωρίδα των προϊόντων αυτών αποτελείται κυρίως από προαιρετικά ετεροζυμωτικά/ομοζυμωτικά είδη Lactobacillus κυρίαρχα L. sakei και L. curvatus, υποχρεωτικά ετεροζυμωτικά είδη των γενών Leuconostoc και Weissella   και είδη του γένους Carnoba...
	Τα τελευταία χρόνια η πρόοδος στην πολυφασική ταξινόμηση έχει διασαφηνίσει την ταξινομική θέση των περισσότερων αλλοιογόνων ειδών  LAB του κρέατος που αναφέρονται ως ”atypical” από τις αρχές μέχρι τα μέσα της δεκαετίας 1990. Μεταξύ των κύριων ειδών LA...
	1.3.2. Μεταβολισμός των σακχάρων από τα γαλακτικά βακτήρια
	Τα γαλακτικά βακτήρια διαχωρίζονται σε 3 ομάδες με βάση τη μεταβολική οδό που χρησιμοποιείται για τη ζύμωση της γλυκόζης και την ικανότητά τους να μεταβολίζουν τις πεντόζες:
	Υποχρεωτικώς ομοζυμωτικά γαλακτικά βακτήρια: ακολουθούν τον κύκλο Embden- Meyerhof- Parnas μετατρέποντας ένα μόριο εξόζης σε δυο μόρια γαλακτικού οξέος. Διαθέτουν το ένζυμο FDP αλδολάση που καταλύει τη διάσπαση της εξόζης σε 2 τριόζες, οι οποίες στη σ...
	Υποχρεωτικώς ετεροζυμωτικά γαλακτικά βακτήρια: ακολουθούν την οδό  του 6- φωσφορογλυκονικού οξέος/ φωσφοκετολάσης. Μεταβολίζουν τις εξόζες και τις πεντόζες με τη δράση του ενζύμου φωσφοκετολάση. Από 1 μόριο εξόζης παράγεται 1 μόριο γαλακτικού οξέος, 1...
	Προαιρετικώς ετεροζυμωτικά γαλακτικά βακτήρια: μεταβολίζουν τις εξόζες αποκλειστικά προς γαλακτικό οξύ μέσω της οδού Embden- Meyerhof- Parnas. Η διάσπαση των πεντοζών πραγματοποιείται μέσω μιας επαγώγιμης φωσφοκετολάσης με παραγωγή γαλακτικού και οξικ...
	Κάποια γαλακτικά βακτήρια μεταβολίζουν δισακχαρίτες (κελλοβιόζη, λακτόζη, μαλτόζη, μελιβιόζη, σακχαρόζη κ.α.) αφού πρώτα αυτοί διασπαστούν στους 2 επιμέρους μονοσακχαρίτες κατά περίπτωση.
	Τα γαλακτικά βακτήρια παράγουν κυρίως D(-) και L(+) γαλακτικό οξύ. Η αναλογία με την οποία τα ισομερή παράγονται είναι σχεδόν ιδανική μεταξύ στελεχών του ίδιου είδους και θεωρείται ένα από τα χαρακτηριστικά κλειδιά για την κατάταξη των γαλακτικών βακτ...
	1.3.3. Ταξινόμηση- Είδη γαλακτικών βακτηρίων
	Τα φαινοτυπικά χαρακτηριστικά των βακτηρίων (μορφολογία, βιοχημικές και φυσιολογικές ιδιότητες) αποτελούν ακόμη και σήμερα πολύ σημαντικούς και χρήσιμους δείκτες για την ταυτοποίηση και ταξινόμηση αυτών. Η γνώση της επιστημονικής κοινότητας ενισχύθηκε...
	Το γένος Lactobacillus
	Είναι μη σπορογόνα, κυρίως μη κινητά, τυπικά ραβδόμορφα βακτήρια, όμως έχουν βρεθεί και κοκκοβάκιλοι, με τα κύτταρα συνήθως να οργανώνονται σε αλυσίδες. Το θερμοκρασιακό εύρος ανάπτυξής τους κυμαίνεται από τους 20C έως τους 530C, με άριστη θερμοκρασία...
	Σύμφωνα με την κλασική ταξινόμηση (Orla- Jensen 1919) το γένος περιλαμβάνει τρεις υποομάδες με βάση τα ζυμωτικά τους χαρακτηριστικά:
	αυστηρώς ομοζυμωτικούς. Αντιπροσωπεύουν την ομάδα των thermobacteria κατά Orla- Jensen (1919). Στην κατηγορία αυτή ανήκουν μεταξύ άλλων τα είδη L. acidophilus, L. delbrueckii και L. helveticus.
	προαιρετικά ετεροζυμωτικούς. Αντιπροσωπεύουν την ομάδα των streptobacteria κατά Orla- Jensen (1919) τα κυριότερα είδη της ομάδας αυτής που σχετίζονται με τα τρόφιμα είναι L. casei, L. plantarum, L. curvatus και L. sakei. Τα δυο τελευταία είδη αποτελού...
	αυστηρώς ετεροζυμωτικούς. Αντιπροσωπεύουν την ομάδα των betabacteria κατά Orla- Jensen (1919) (Stiles & Holzapfel, 1997).
	Το γένος Lactobacillus μέχρι τον Οκτώβριο του 2012 περιελάμβανε 152 είδη και ανήκει στην οικογένεια Lactobacillaceae μαζί με το γένος Pediococcus με το οποίο είναι φυλογενετικά στενά συνδεδεμένο (Salvetti et al., 2012). Στο σχήμα 1.2 απεικονίζονται οι...
	/
	Σχήμα 1.2. Διάγραμμα διαχωρισμού σε ομάδες των ειδών Lactobacillus και Pediococcus με βάση την ανάλυση 16S rRNA αλληλουχίας γονιδίων (Salvetti et al., 2012).
	Πίνακας 1.2. Κατανομή των ειδών Lactobacillus και Pediococcus ανά ομάδα με βάση την ανάλυση 16S rRNA αλληλουχίας γονιδίων.
	(Salvetti et al., 2012)
	Τα είδη L. curvatus και L. sakei δεν συνδέονται πολύ στενά σε φυλογενετικό επίπεδο, όπως αποδείχθηκε από τα χαμηλά επίπεδα ομολογίας του DNA (40-50%) μεταξύ των μελών των δυο ειδών. Παρόλα αυτά τα δυο είδη συνδέονται στενά σε φαινοτυπικό επίπεδο καθότ...
	L. curvatus
	Είναι βακιλόκοκκοι που απαντώνται σε ζεύγη ή κοντές αλυσίδες, ενώ μπορεί να σχηματίζουν μορφή πέταλου ή κλειστού δακτυλίου. Δεν αναπτύσσονται στους 450C, αλλά τα περισσότερα στελέχη αναπτύσσονται στους 420C και 40C, ενώ κάποια στελέχη αναπτύσσονται κα...
	L. curvatus subsp. curvatus
	Παράγουν οξύ από τα εξής σάκχαρα: φρουκτόζη, γαλακτόζη, γλυκόζη, μαλτόζη, μαννόζη και ριβόζη. Τα περισσότερα στελέχη παράγουν οξύ από την αμυγδαλίνη, κελλοβιόζη, σακχαρόζη και τρεχαλόζη. Λίγα στελέχη παράγουν οξύ από τη λακτόζη. Δεν παράγουν οξύ από τ...
	L. curvatus subsp. melibiosus
	Παράγουν DL- γαλακτικό οξύ, ενώ συχνά υπάρχει περίσσεια του L+ ισομερούς. Παράγουν οξύ από τα εξής σάκχαρα: φρουκτόζη, γαλακτόζη, γλυκόζη, μαννόζη, μελιβιόζη, ριβόζη, σακχαρόζη και τρεχαλόζη. Τα περισσότερα στελέχη παράγουν οξύ από τη σαλικίνη. Λίγα σ...
	L. sakei
	Τα κύτταρα είναι ραβδόμορφα με στρογγυλεμένα άκρα, κοίλα ή ακανόνιστα κυρίως κατά τη στατική φάση ανάπτυξης και απαντώνται σε κοντές αλυσίδες ή μονήρη. Δεν αναπτύσσονται στους 450C, αλλά τα περισσότερα στελέχη αναπτύσσονται στους 420C και 40C, ενώ κάπ...
	L. sakei subsp. sakei
	Παράγουν οξύ από τα σάκχαρα: αραβινόζη, φρουκτόζη, γαλακτόζη, γλυκόζη, μαννόζη, μελιβιόζη, ριβόζη και σακχαρόζη. Τα περισσότερα στελέχη παράγουν οξύ από την κελλοβιόζη, τη σαλικίνη και την τρεχαλόζη. Λίγα στελέχη παράγουν οξύ από την λακτόζη και τη μα...
	L. sakei subsp. carnosus
	Παράγουν οξύ από τα σάκχαρα: φρουκτόζη, γαλακτόζη, γλυκόζη, μαννόζη, μελιβιόζη, ριβόζη, σαλικίνη, σακχαρόζη και τρεχαλόζη. Πολλά στελέχη δεν παράγουν οξύ από την αραβινόζη. Λίγα στελέχη παράγουν οξύ από την κελλοβιόζη. Δεν παράγουν οξύ από την αμυγδαλ...
	Σήμερα θεωρείται ότι o L. curvatus subsp. melibiosus είναι συνώνυμος με τον L. sakei subsp. carnosus (Koort et al., 2004). Η Koort και συν. μελέτησαν 4 στελέχη του L. curvatus subsp. melibiosus. Η πιο ουσιώδης διαφοροποίηση που παρατηρείται είναι ότι ...
	L. plantarum
	Η ομάδα L. plantarum είναι μια φυλογενετικά ομοιογενής ομάδα προαιρετικώς ετεροζυμωτικών γαλακτοβακίλων και περιλαμβάνει έως σήμερα 6 είδη/υποείδη: L. plantarum subsp. plantarum, L. plantarum subsp. argentoratensis, L. paraplantarum, L. pentosus, L. f...
	Πίνακας 1.3. Προφίλ ζύμωσης σακχάρων μεταξύ ειδών/υποειδών της ομάδας L. plantarum.
	Όλα τα στελέχη παράγουν DL γαλακτικό οξύ από τη ζύμωση της γλυκόζης, δεν παράγουν αμμωνία από  την
	υδρόλυση της αργινίνης και αναπτύσσονται στους 15 С όχι όμως στους 45 С.
	d: διαφορετική αντίδραση μεταξύ στελεχών
	(Pot et al., 2014)
	Το γένος Leuconostoc
	Φυλογενετικά συγγενές με τα γένη Lactobacillus και Pediococcus (Bjorkroth et al., 2014a). Οι λευκόκοκκοι διαχωρίζονται από τους ετεροζυμωτικούς γαλακτοβακίλους που επίσης παράγουν αέριο, πρωτίστως από την ανικανότητά τους να παράγουν αμμωνία από την α...
	Τα κύτταρα είναι θετικά κατά Gram, μη κινητά, ασποριογόνα και αρνητικά στην καταλάση. Μορφολογικά θεωρούνταν παλαιότερα κοκκοειδή ή κοκκοβακιλώδη είδη. Τα τελευταία όμως χρόνια λίγα ραβδόμορφα είδη επαναταξινομήθηκαν στο νέο γένος Fructobacillus, γι’ ...
	Σύμφωνα με παλαιότερη μελέτη ταξινόμησης το γένος Leuconostoc περιελάμβανε 3 κλάσματα: το L. mesenteroides subsp. mesenteroides και άλλα δυο νέα είδη με την ονομασία L. gelidum και L. carnosum (Shaw & Harding, 1989). Από τότε τα δεδομένα έχουν αλλάξει...
	Ο Leuc. amelibiosum προσαρτήθηκε στον Leuc. citreum με βάση φαινοτυπικά χαρακτηριστικά και μελέτες DNA. Επιπλέον άτυπα στελέχη “leuconostoc like” που απομονώθηκαν από ξινολάχανο (sauerkraut) παρουσίαζαν 94-96% ομολογία με την ομάδα Leuconostoc sensu s...
	Μια από τις πιο πρόσφατες επαναταξινομήσεις ήταν αυτή του νέου είδους L. gasicomitatum κατά το έτος 2000, που αργότερα το 2014 επαναταξινομήθηκε ως υποείδος του L. gelidum (L. gelidum subsp. gasicomitatum) με αποτέλεσμα το είδος L. gelidum να περιέχει...
	Έτσι το γένος σήμερα περιλαμβάνει τα παρακάτω είδη: L. gelidum subsp. gasicomitatum, L. gelidum subsp. gelidum, L. gelidum subsp. aenigmaticum, L. miyukkimchii (Rahkila et al., 2014), L. carnosum, L. citreum, L. fallax, L. holzapfelii, L. inhae, L. ki...
	Η άριστη θερμοκρασία ανάπτυξής τους είναι 20-30 C, ενώ σχεδόν δεν αναπτύσσονται πάνω από τους 400C. Είναι συνήθως μη οξεόφιλα και προτιμούν αρχικό pH 6 έως 7. Ανάπτυξη σε χαμηλές θερμοκρασίες έχει αναφερθεί για πολλά είδη. Μεταξύ αυτών, στελέχη του Le...
	Ψυχρότροφα μέλη όπως L. carnosum, L. gelidum και L. gasicomitatum, είναι αλλοιογόνοι μικροοργανισμοί σε συσκευασμένα τρόφιμα, κυρίως κρέας και προϊόντα κρέατος που συντηρούνται υπό ψύξη (Bjorkroth et al., 2014a).
	L. mesenteroides
	L. mesenteroides subsp. mesenteroides
	Τυπικά παράγεται δεξτράνη από τη ζύμωση της σακχαρόζης. Το θερμοκρασιακό εύρος ανάπτυξής τους κυμαίνεται από 10 έως 370C, με άριστη θερμοκρασία ανάπτυξης μεταξύ 20-300C. Αναπτύσσονται παρουσία 3%NaCl, ενώ κάποια στελέχη έως και 6.5%NaCl. Ζυμώνουν τη...
	L. mesenteroides subsp. dextranicum
	Τυπικά παράγεται δεξτράνη από τη σακχαρόζη, όμως λιγότερο ενεργά από τον L. mesenteroides subsp. mesenteroides, ενώ παρουσιάζει επίσης λιγότερο έντονο ζυμωτικό χαρακτήρα. Αναπτύσσονται μεταξύ 10-370C (άριστη 20-300C). Όλα τα στελέχη του υποείδους ζυμώ...
	L. mesenteroides subsp. cremoris
	Τα κύτταρα μπορεί να σχηματίζουν μακριές αλυσίδες. Παρουσιάζει άριστη θερμοκρασία ανάπτυξης μεταξύ 18 και 250C. Τα περισσότερα στελέχη δεν ζυμώνουν τη σακχαρόζη και σε σύγκριση με τα άλλα δυο υποείδη του L. mesenteroides ζυμώνει σχετικά λίγους υδατάνθ...
	L. pseudomesenteroides
	Αναπτύσσεται μεταξύ 10-370C. Όσον αφορά τη ζύμωση σακχάρων, δίνει θετική αντίδραση για τη φρουκτόζη, γλυκόζη, μαλτόζη, μαννόζη, μελιβιόζη, ραφφινόζη, ριβόζη, τρεχαλόζη, L- ξυλόζη και αρνητική για την D- αραβινόζη, μελεζιτόζη και ραμνόζη. Τα περισσότερ...
	L. carnosum
	Αναπτύσσονται στους 100C, αλλά τα περισσότερα στελέχη δεν αναπτύσσονται στους 370C, ενώ από τα περισσότερα στελέχη παράγεται δεξτράνη από τη ζύμωση της σακχαρόζης. Παράγουν οξύ από τη φρουκτόζη, γλυκόζη, σακχαρόζη, τρεχαλόζη και κάποια στελέχη κελλοβ...
	L. gelidum
	Από μορφολογικής άποψης είναι ελλειπτικοί κόκκοι. Αναπτύσσονται στους 50C, αλλά όχι στους 370C. Παράγουν αέριο από τη ζύμωση της γλυκόζης ενώ δεν υδρολύουν την αργινίνη. Τα περισσότερα στελέχη παράγουν (δεξτράνη) βλέννα από τη σακχαρόζη. Όλα τα στελέχ...
	L. citreum
	Γενικά αναπτύσσεται στους 10 και 300C, κάποια στελέχη αναπτύσσονται στους 370C όχι όμως και στους 400C. Ζυμώνει την D- φρουκτόζη, γλυκόζη, D- μαννόζη, μαλτόζη, σακχαρόζη, τρεχαλόζη, ενώ τα περισσότερα στελέχη ζυμώνουν και την αμυγδαλίνη, L- αραβινόζη,...
	Το γένος Weissella
	Το νέο αυτό γένος δημιουργήθηκε από τον Collins και τους συνεργάτες του το 1993. Σ’ αυτό συμπεριλήφθησαν ο Leuconostoc paramesenteroides και 5 είδη άτυπων ετεροζυμωτικών γαλακτοβακίλων: Lb. viridescens, Lb. confusus, Lb. minor, Lb. kandleri και Lb. ha...
	Πρόκειται γενικά για κοντά ραβδία με στρογγυλεμένα έως κωνικά άκρα ή κοκκοειδή σε σχήμα που απαντώνται κατά ζεύγη ή κοντές αλυσίδες. Είναι οξεοπαραγωγικά, αναπτύσσονται στους 150C και όχι στους 450C (με εξαίρεση κάποια στελέχη του W. confusa) (Collins...
	Σύμφωνα με την τρέχουσα ταξινόμηση το γένος περιλαμβάνει 4 φυλογενετικές ομάδες:
	W. hellenica, W. paramesenteroides και W. thailandensis
	W. confusa και W. cibaria
	W. minor, W. viridescens και W. halotolerans
	W. kandleri, W. soli και W. koreensis (Bjorkroth et al., 2014b).
	Η διαφοροποίηση του γένους Weissella από το γένος Leuconostoc είναι αρκετά προβληματική και απαιτεί το συνδυασμό πολλών χαρακτηριστικών για το διαχωρισμό τους. Έτσι για παράδειγμα πολλά είδη όπως W. confusa, W. halotolerans, W. kandleri και W. minor μ...
	Στoν πίνακα 1.4 παρουσιάζονται τα κυριότερα χαρακτηριστικά των σημαντικότερων ειδών του γένους Weissella.
	Πίνακας 1.4. Χαρακτηριστικά διαφοροποίησης ειδών του γένους Weissella.
	+: 90% ή περισσότερα στελέχη θετικά, -:90% ή περισσότερα στελέχη αρνητικά, d: 11-89% στελέχη θετικά, ( ): ασθενής αντίδραση, D: 90% ή περισσότερο γαλακτικό οξύ είναι D(-), DL: περισσότερο από 25% του συνολικού γαλακτικού οξέος είναι L(+), NT: δεν μελε...
	1.3.4. Παράγοντες  που επηρεάζουν τον ρυθμό ανάπτυξης και τον τύπο των γαλακτικών βακτηρίων
	Τα γαλακτικά βακτήρια  διαφέρουν ως προς την ικανότητά τους να κυριαρχούν και τελικά να προκαλούν αλλοίωση στα αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας (Samelis et al., 2000b). Τόσο ο ρυθμός ανάπτυξης όσο και ο τύπος των γαλακτικών βακτηρίων εξαρτώνται από διά...
	Τη «χλωρίδα του εργοστασίου/χώρου επεξεργασίας» (Samelis et al., 2000a), ή περιβάλλον της κρεατοβιομηχανίας (Samelis et al., 2000b)
	Τα αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας επιμολύνονται στα στάδια που ακολουθούν τη θερμική επεξεργασία.  Κατά την ψύξη  η επιμόλυνση προέρχεται κυρίως από τον αέρα, ενώ κατά τη συσκευασία και τον τεμαχισμό, πηγές μόλυνσης αποτελούν το προσωπικό και ο εξοπλ...
	Τον τύπο/σύσταση του προϊόντος (Samelis, 2006) και τη μέθοδο παραγωγής/επεξεργασίας (Samelis et al., 2000b)
	Ενδογενείς παράγοντες όπως η υγρασία και το περιεχόμενο αλάτι επιδρούν καθοριστικά στη γαλακτική χλωρίδα των αλλαντικών θερμικής επεξεργασίας.  Αλλαντικά που παρασκευάζονται από ολόκληρα τεμάχια κρέατος (ζαμπόν, γαλοπούλα, μπέικον και χοιρινό φιλέτο) ...
	Σημαντική είναι και η επίδραση του νιτρώδους νατρίου στον τύπο των γαλακτικών βακτηρίων που επιλέγονται. Σύμφωνα με παλαιότερες ερευνητικές εργασίες διαπιστώθηκε πως τα είδη Leuconostoc, που απομονώθηκαν από συσκευασμένα υπό κενό λουκάνικα θερμικής επ...
	Η μέθοδος επεξεργασίας επηρεάζει καθοριστικά τον ρυθμό ανάπτυξης και το είδος των γαλακτικών βακτηρίων που επιλέγονται. Η ανάπτυξη των γαλακτικών βακτηρίων ήταν πιο καθυστερημένη σε καπνιστά προϊόντα (καπνιστό χοιρινό, πάριζα, μορταδέλα, μπέικον και λ...
	Όσον αφορά την θερμοανθεκτικότητα των γαλακτικών βακτηρίων, από πειράματα που πραγματοποιήθηκαν σε στελέχη γαλακτικών βακτηρίων από αλλοιωμένα λουκάνικα τύπου Βιέννης, διαπιστώθηκε πως ο L. sakei είναι ο πλέον θερμοανθεκτικός και ακολουθούν οι  Leuc. ...
	Τη θερμοκρασία συντήρησης
	Στα συσκευασμένα υπό κενό ή τροποποιημένη ατμόσφαιρα προϊόντα κρέατος η ομάδα των γαλακτικών βακτηρίων κυριαρχεί ανεξαρτήτως της θερμοκρασίας ψύξης που εφαρμόζεται. Η παράμετρος που μεταβάλλεται είναι ο ρυθμός ανάπτυξης των βακτηρίων (κατ’ επέκταση κα...
	Υψηλότερος ρυθμός ανάπτυξης γαλακτικών βακτηρίων παρατηρήθηκε σε ελληνικά λουκάνικα τύπου «χωριάτικα» (tavern sausages), όταν τα προϊόντα αυτά συντηρήθηκαν στους 100C αντί στους 40C (Samelis & Georgiadou, 2000). Η ίδια τάση παρατηρήθηκε και σε συσκευα...
	Τα τελευταία χρόνια η έρευνα έχει επικεντρωθεί στη συμβολή των αυστηρά ψυχρότροφων γαλακτικών βακτηρίων στην αλλοίωση των τροφίμων. Απαιτείται διαχωρισμός των μεσόφιλων ειδών που εγκλιματίζονται σε χαμηλές θερμοκρασίες  (cold- acclimatized) (L. sakei,...
	Τη μέθοδο συσκευασίας
	Η συσκευασία υπό κενό αυξάνει τη διάρκεια ζωής των τροφίμων όταν χρησιμοποιούνται υλικά συσκευασίας με χαμηλή διαπερατότητα στο οξυγόνο, παρεμποδίζοντας με τον τρόπο αυτό την ανάπτυξη αερόβιων αλλοιογόνων μικροοργανισμών (Korkeala & Björkroth, 1997). ...
	Σε αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας (ζαμπόν και αλλαντικά Φρανκφούρτης) βρέθηκε πως η ανάπτυξη γαλακτικών βακτηρίων ήταν ταχύτερη όταν τα προϊόντα συντηρήθηκαν υπό αερόβιες συνθήκες απ’ ότι όταν συσκευάστηκαν υπό κενό (Samelis et al., 2000a). Επίσης σε...
	Στον πίνακα 1.5., που ακολουθεί, παρουσιάζονται τα είδη γαλακτικών βακτηρίων που επιλέγονται συναρτήσει της μεθόδου συντήρησης αλλαντικών.
	Πίνακας 1.5. Είδη γαλακτικών βακτηρίων που απομονώθηκαν από αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας τα οποία συντηρήθηκαν υπό ψύξη (4 С) υπό διαφορετικές μεθόδους συσκευασίας (αερόβια, υπό κενό και τροποποιημένη ατμόσφαιρα).
	Το στάδιο της επεξεργασίας
	Οι τύποι γαλακτικών βακτηρίων που απομονώνονται κατά την παραγωγή αλλαντικών πριν το στάδιο της θερμικής επεξεργασίας δεν είναι απαραίτητα όμοιοι με εκείνους που επιμολύνουν το προϊόν στα στάδια που ακολουθούν τη θερμική επεξεργασία (αποφλοίωση, τεμαχ...
	Oι Samelis et al. (1998), μελέτησαν τις μεταβολές τόσο των πληθυσμών όσο και των τύπων των μικροβίων καθ’ όλη τη γραμμή παραγωγής βραστού ζαμπόν. Σκοπός ήταν να προσδιορισθεί η σύσταση και η προέλευση της αλλοιογόνου χλωρίδας του προϊόντος. Στα αρχικά...
	Η ίδια τάση παρατηρήθηκε και κατά την παραγωγή βραστής γαλοπούλας, όπου στα αρχικά στάδια κυριάρχησαν επίσης τα carnobacteria (κυρίως Carn. maltaromaticum) και ο B. thermosphacta. Η απουσία τους από το συσκευασμένο υπό κενό προϊόν κατά τη συντήρηση στ...
	1.3.5. Είδη αλλοιώσεων που προκαλούνται από τα γαλακτικά βακτήρια
	Η μεταβολική δραστηριότητα των LAB οδηγεί σε ελαττώματα παρόμοια με εκείνα που συμβαίνουν στο φρέσκο κρέας, όμως τα ελαττώματα μπορεί να είναι πιο έντονα εξαιτίας της προσθήκης, στην κρεατόμαζα των επεξεργασμένων κρεάτων, υδατανθράκων (γλυκόζη, σακχαρ...
	Η ανάπτυξη ειδών Leuconostoc και Carnobacteria ευνοείται από το υψηλό pH του κρέατος και από την παρουσία των νιτρωδών αλάτων. Μέσω μοριακών τεχνικών (ribotyping) έχει παρατηρηθεί ότι διάφορα στελέχη που απαντώνται σε μονάδες παραγωγής είναι ικανά να...
	Σε συσκευασμένα υπό τροποποιημένη ατμόσφαιρα προϊόντα κρέατος θερμικής επεξεργασίας τα Leuconostocs αποτελούν την κύρια ανησυχία και συγκεκριμένα τα Leuc. mesenteroides subsp. mesenteroides και Leuc. carnosum. Επίσης σχετικά πρόσφατα ο Leuc. gasicomit...
	Παρακάτω περιγράφονται οι κυριότερες αλλοιώσεις που οφείλονται στα γαλακτικά βακτήρια
	Οξίνιση
	Τα γαλακτικά βακτήρια παράγουν κυρίως γαλακτικό οξύ και οξικό οξύ κατά τη λογαριθμική φάση- και συγκεκριμένα κατά τη στατική φάση ανάπτυξής τους (Korkeala & Bjorkroth, 1997; Iulietto et al, 2015). Τα πιο κοινά γαλακτικά βακτήρια στα οποία αποδίδεται η...
	Σχηματισμός αερίου
	Το συσκευασμένο υπό κενό κρέας και τα προϊόντα κρέατος μπορεί να επηρεαστεί από την επονομαζόμενη αποκόλληση της συσκευασίας, αλλοίωση η οποία χαρακτηρίζεται από συσσώρευση υψηλών ποσοτήτων αερίων, οσμή σήψης, παρουσία εξιδρωμάτων, εκτεταμένη πρωτεόλυ...
	Βλέννα και φαιό/γκρι υγρό
	Ο σχηματισμός βλέννας συνδέεται άμεσα με τη δράση συγκεκριμένων όμο- ή ετερο- ζυμωτικών γαλακτικών βακτηρίων που ανήκουν στα είδη Lactobacillus και Leuconostoc και η παρουσία σακχαρόζης είναι υπεύθυνη για την παραγωγή βλέννας. Είναι ενδιαφέρον το γεγο...
	Σχηματισμός σχοινώδους βλέννας
	Ο σχηματισμός βλέννας οφείλεται στην απέκκριση από τα γαλακτικά βακτήρια μεγάλης αλυσίδας, υψηλής μοριακής μάζας ιξωδών ή σε μορφή γέλης εξωκυτταρικών πολυσακχαριτών στο περιβάλλον. Οι εξωκυτταρικοί πολυσακχαρίτες ή εξωπολυσακχαρίτες (Exopolysaccharid...
	Πέντε είδη γαλακτικών βακτηρίων έχουν βρεθεί να προκαλούν τον τύπο αυτό αλλοίωσης με βάση τεχνικές ανάλυσης του DNA. Οι τέσσερις από αυτές τις ομάδες περιέχουν στελέχη του L. sakei, ενώ μόνο ένα στέλεχος Leuc. gelidum (Korkeala & Bjorkroth, 1997). Τα ...
	Τα στελέχη που παράγουν σχοινώδη βλέννα δεν επιβιώνουν της θερμικής επεξεργασίας σε θερμοκρασία πυρήνα 680C, αλλά προέρχονται από επιμόλυνση στα στάδια που ακολουθούν τη θερμική επεξεργασία (ψύξη, αποφλοίωση, τεμαχισμό και συσκευασία) (Korkeala & Bjor...
	Σύμφωνα με νεότερα ερευνητικά δεδομένα  έχει διαπιστωθεί πως είδη Leuconostoc και κάποια στελέχη του είδους Lactobacillus συνθέτουν γλυκάνες ή φρουκτάνες από τη σακχαρόζη (Iulietto et al., 2015). Σε συσκευασμένα σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα προϊόντα κρ...
	Χρησιμοποιούμενες και αναδυόμενες τεχνολογίες για τον έλεγχο της αλλοίωσης των επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος
	Για την παραγωγή ασφαλών και καλής ποιότητας επεξεργασμένων προϊόντων κρέατος είναι απαραίτητη η εφαρμογή προγραμμάτων GMP, GHP και GSP όπως επίσης και  HACCP. Η μικροβιολογική σταθερότητα των περισσότερων από αυτά τα προϊόντα καθορίζεται από τη θερμι...
	Φυσικά αντιμικροβιακά
	Οργανικά οξέα και άλατα αυτών
	Η προσθήκη οργανικών οξέων ή αλάτων αυτών ως συντηρητικά σε υψηλού pH επεξεργασμένα προϊόντα κρέατος και πουλερικών έχει μελετηθεί εκτενώς και πολυάριθμες εμπορικές εφαρμογές έχουν προταθεί. Η έρευνα έχει επικεντρωθεί στη χρήση γαλακτικού νατρίου ή γα...
	Ο αντιμικροβιακός μηχανισμός των αλάτων γαλακτικού οξέος βασίζεται κυρίως: 1) στη μείωση της τιμής της ενεργότητας του νερού (aw) με αποτέλεσμα την επιβράδυνση της ανάπτυξης αλλοιογόνων και παθογόνων μικροοργανισμών (Stekelenburg, 2003; Samelis, 2006)...
	/
	Σχήμα 1.3. Μηχανισμός δράσης οργανικών οξέων στα μικροβιακά κύτταρα (Mani-Lopez et al., 2012).
	Aλκαλότροφα γαλακτικά βακτήρια όπως τα γένη Carnobacterium και Aerococcus και οπωσδήποτε είδη των γενών Weissella και Leuconostoc (W. hellenica και Leuc. carnosum) είναι ευαίσθητα στην παρουσία οξέος, ιδίως του οξικού οξέος. Αντίθετα τα L. sakei, L. c...
	Η δραστικότητα του γαλακτικού οξέος ενισχύεται σημαντικά παρουσία οξικού ή διοξικού νατρίου. Όταν συνδυάζεται με 0.25% οξικό νάτριο ή προτιμότερα με 0.1-0.2% διοξικό νάτριο το γαλακτικό νάτριο μπορεί να παρατείνει το χρόνο συντήρησης των επεξεργασμένω...
	Στον πίνακα που ακολουθεί (Πίνακας 1.6) παρουσιάζονται ορισμένες από τις δημοσιευμένες ερευνητικές εργασίες αναφορικά με την εφαρμογή αλάτων οργανικών οξέων σε επεξεργασμένα προϊόντα κρέατος.
	Πίνακας 1.6. Επίδραση διαφόρων τύπων αλάτων οργανικών οξέων σε συσκευασμένα υπό κενό αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας.
	*ΓΝ: γαλακτικό νάτριο, ΟΝ: οξικό νάτριο, ΔΟΝ:  διοξικό νάτριο, GDL: γλυκονο-δ-λακτόνη, **ΟΟ: οξικό οξύ, ΓΚ: γαλακτικό κάλιο, ΣΚ: σορβικό κάλιο, ΒΚ: βενζοϊκό κάλιο,
	***LAB: οξυγαλακτικά βακτήρια
	Προστατευτικές καλλιέργειες- βακτηριοσίνες
	Με τον όρο προστατευτικές καλλιέργειες περιγράφονται οι ανταγωνιστικές καλλιέργειες που προστίθενται στα προϊόντα κρέατος προκειμένου να παρεμποδίσουν την ανάπτυξη των παθογόνων μικροοργανισμών ή/και να αυξήσουν τον χρόνο συντήρησής τους, μεταβάλλοντα...
	Οι βακτηριοσίνες είναι αντιμικροβιακά πολυπεπτίδια ή πρωτεΐνες που συντίθενται ριβοσωμικά και εκδηλώνουν την αντιμικροβιακή τους δράση έναντι φυλογενετικά συγγενών στελεχών βακτηρίων. Εξαιτίας της πρωτεϊνικής τους φύσης αδρανοποιούνται από πρωτεάσες σ...
	Γαλακτικά βακτήρια μεταξύ εκείνων που συμμετέχουν στη χλωρίδα του κρέατος, είναι  αποτελεσματικά ενάντια σε παθογόνους και αλλοιογόνους μικροοργανισμούς (Vermeiren et al., 2004). Μεταξύ αυτών, στελέχη  των L. sakei και Leuc. carnosum που παράγουν σακα...
	Στον πίνακα που ακολουθεί (Πίνακας 1.7) καταγράφονται ερευνητικά δεδομένα αναφορικά με την χρήση προστατευτικών καλλιεργειών/ βακτηριοσινών σε προϊόντα κρέατος.
	Πίνακας 1.7. Επίδραση διαφόρων τύπων προστατευτικών καλλιεργειών/βακτηριοσινών σε συσκευασμένα υπό κενό αλλαντικά σε φέτες που συντηρήθηκαν υπό ψύξη.
	*τα αλλαντικά εμβολιάστηκαν με διάφορους μικροοργανισμούς  B. thermosphacta, E. coli O157:H7,  L. sakei.,  L. curvatus, Leuc. mesenteroides, και L. monocytogenes κ.α.
	**Τα αλλαντικά εμβολιάσθηκαν με κοκτέιλ στελεχών της L. monocytogenes.
	Αντιμικροβιακά μικροβιακής ή ζωικής προέλευσης
	Εκτός από τη λυσοζύμη σε συνδυασμό με βακτηριοσίνες, ένα άλλο υποσχόμενο φυσικό αντιμικροβιακό για τη συντήρηση των επεξεργασμένων κρεάτων είναι η χιτοζάνη (Samelis, 2006).
	Η χιτοζάνη είναι ένα φυσικό πολυμερές προερχόμενο από την απακετυλίωση της χιτίνης (Ye et al., 2008). Η χιτίνη είναι ένα άφθονο συστατικό των κελυφών των οστρακοειδών (crustacean shells) και μυκήτων (Samelis, 2006). Η χιτοζάνη είναι αδιάλυτη στο νερό,...
	Πίνακας 1.8: Βιβλιογραφική ανασκόπηση της χρήσης της χιτοζάνης σε προϊόντα κρέατος.
	Θα πρέπει να σημειωθεί όμως ότι μέτριες συγκεντρώσεις χλωριούχου νατρίου που περιέχονται στα προϊόντα αλλαντοποιίας μπορούν να εξουδετερώσουν τον αντιμικροβιακό χαρακτήρα της χιτοζάνης, της λυσοζύμης και άλλων οξυγαλακτικών βακτηριοσινών όπως η σακασί...
	Φυτικά αντιμικροβιακά
	Τα μπαχαρικά και τα βότανα χρησιμοποιούνται εκτενώς στη βιομηχανία κρέατος. Στο εμπόριο είναι διαθέσιμα μίγματα μπαχαρικών/βοτάνων, εκχυλίσματα βοτάνων και αιθέρια έλαια αυτών (Samelis, 2006). Ρίγανη, δενδρολίβανο, κανέλα, γαρύφαλλο, σκόρδο, κόλιανδρο...
	Η δράση τους βασίζεται σε μεταβολή της διαπερατότητας των βακτηριακών κυττάρων, επιτρέποντας την απώλεια βιομορίων όπως η ριβόζη και το γλουταμινικό νάτριο από το εσωτερικό τους.  Αντιδρούν με τις πρωτεΐνες των μεμβρανών των βακτηριακών κυττάρων, με...
	Πίνακας 1.9. Εφαρμογή αντιμικροβιακών φυτικής προέλευσης σε συσκευασμένα υπό κενό αλλαντικά θερμικής επεξεργασίας.
	*HPP: High pressure processing (επεξεργασία υψηλής πίεσης), FC : δείγματα ελέγχου με κανονικό ποσοστό NaCl (2%), FSR : δείγματα με μειωμένο ποσοστό NaCl (κατά 30%), FSRE: δείγματα με μειωμένο ποσοστό NaCl (κατά 30%) και καρβακρόλη
	** LAB: γαλακτικά βακτήρια
	*** Trans-κινναμωμική αλδεΰδη (TC), Καρβακρόλη (CR), Θυμόλη (TH), Ευγενόλη (EG)
	Ακτινοβόληση
	Η ακτινοβόληση είναι μια μη θερμική τεχνολογία η οποία περιλαμβάνει τη χρήση χαμηλών δόσεων ιονίζουσας ακτινοβολίας και χρησιμοποιείται για να παρατείνει τη διάρκεια ζωής και να ενισχύσει την ασφάλεια των τροφίμων (Horita et al., 2018). Πρόκειται για ...
	Στις μέρες μας η εφαρμογή ακτινοβόλησης τροφίμων εφαρμόζεται σε πάνω από 60 χώρες παγκοσμίως (Gautam & Tripathi, 2016). Σύμφωνα με το Codex Alimentarius Commission (Codex) η δόση ακτινοβόλησης δεν θα πρέπει να ξεπερνά τα 10 kGy (Horita et al., 2018). ...
	Σε εμπορικές εφαρμογές χρησιμοποιούνται δόσεις κάτω από 3 kGy (για να αποφευχθεί η οξείδωση του λίπους), οι οποίες μπορούν να μειώσουν τους πληθυσμούς της L. monocytogenes έως και 5 logs. Θα πρέπει να λαμβάνεται όμως υπόψη ότι τα γαλακτικά βακτήρια πα...
	Η εφαρμογή ακτινοβόλησης σε δόσεις 1.5-2.5 kGy έχει αναφερθεί ότι προκαλεί μείωση κατά 3log της L. monocytogenes σε προϊόντα κρέατος όπως αλλαντικά Μπολόνια και καπνιστή γαλοπούλα. Σε άλλα προϊόντα (λουκάνικα Φρανκφούρτης και ζαμπόν), δόση 2.0 kGy επέ...
	Υψηλή υδροστατική πίεση (HPP, High Pressure Processing)
	Η επεξεργασία υψηλής υδροστατικής πίεσης αποτελεί μια ελκυστική τεχνολογία συντήρησης, ήπια για τα τρόφιμα αλλά αποτελεσματική όσον αφορά τους παθογόνους και αλλοιογόνους μικροοργανισμούς (Garriga et al, 2004). Βασίζεται στη χρήση πολύ υψηλών πιέσεων ...
	Ένα σημαντικό πλεονέκτημα για τη βιομηχανία κρέατος από την εφαρμογή  της μεθόδου είναι η αυξημένη αίσθηση/αντίληψη αλμυρότητας στα προϊόντα κρέατος στα οποία εφαρμόζεται. Θεωρείται ότι η εφαρμογή πίεσης μεταβάλλει τις αλληλεπιδράσεις μεταξύ των ιόντω...
	Επομένως σε τρόφιμα που πρόκειται να κατεργαστούν με υψηλή πίεση η ποσότητα του άλατος που προστίθεται κατά την παραγωγική διαδικασία μπορεί να μειωθεί έως και 50% χωρίς να επηρεάζει τη γεύση του προϊόντος (Barba et al., 2015).  Ορισμένες εφαρμογές τ...
	Πίνακας 1.10: Δεδομένα ερευνητικών εργασιών αναφορικά με την εφαρμογή  ΗΗΡ σε αλλαντικά.
	Ενεργή συσκευασία
	Κατά την τεχνολογία ενεργού συσκευασίας το υλικό συσκευασίας, το τρόφιμο και το περιβάλλον αλληλεπιδρούν προκειμένου να παραταθεί η διάρκεια ζωής του προϊόντος ή να αυξηθεί η ασφάλειά του ή οι οργανοληπτικές του ιδιότητες, διατηρώντας παράλληλα την πο...
	Τα κυριότερα συστήματα ενεργού συσκευασίας που εφαρμόζονται στα τρόφιμα ζωικής προέλευσης είναι: απορροφητές υγρασίας, απορροφητές οξυγόνου, εκπομποί διοξειδίου του άνθρακα και η αντιμικροβιακή συσκευασία (Realini & Marcos, 2014). Οι τρεις πρώτοι τύπο...
	Αντιμικροβιακή συσκευασία
	Τα τρόφιμα ζωικής προέλευσης αποτελούν άριστο υπόστρωμα ανάπτυξης για ποικίλους μικροοργανισμούς. Η μικροβιακή ανάπτυξη επιταχύνει αλλαγές στο άρωμα, το χρώμα και την υφή του τροφίμου, οδηγώντας σε μείωση της διάρκειας ζωής του προϊόντος, επιπλέον του...
	Οι αντιμικροβιακοί παράγοντες μπορούν να ενσωματωθούν, να επικαλυφθούν ή να ακινητοποιηθούν πάνω στο υλικό συσκευασίας, ενώ επίσης υπάρχουν και πολυμερή με εγγενή  αντιμικροβιακή δράση (Appendini & Hotchkiss, 2002).
	Απ’ ευθείας ενσωμάτωση πτητικών ή μη πτητικών αντιμικροβιακών παραγόντων στα πολυμερή
	Τα αντιμικροβιακά ενσωματώνονται στα υλικά συσκευασίας (κυρίως φιλμ) σε ποσοστό 0.1-5% w/w. Η ενσωμάτωσή τους εντός του πολυμερούς πραγματοποιείται για τα μεν θερμοσταθερά αντιμικροβιακά, κατά τη θερμική επεξεργασία των πολυμερών (εξώθηση ή χύτευση με...
	Αντιμικροβιακά υλικά που βασίζονται στον άργυρο χρησιμοποιούνται ευρέως στην Ιαπωνία και τις ΗΠΑ (Realini & Marcos, 2014). Υποκατεστημένοι με άργυρο ζεόλιθοι ενσωματώνονται σε πολυμερή όπως πολυαιθυλένιο, πολυπροπυλένιο και νάιλον σε ποσοστά 1-3%. Εμπ...
	Επικάλυψη ή προσρόφηση των αντιμικροβιακών στην επιφάνεια του πολυμερούς
	Στην περίπτωση αυτή οι αντιμικροβιακοί παράγοντες είτε απελευθερώνονται μέσω εξάτμισης στον υπερκείμενο χώρο της συσκευασίας (πτητικές ενώσεις), ή μεταναστεύουν στο τρόφιμο (μη πτητικές ενώσεις) μέσω διάχυσης. Το σύστημα αυτό είναι πιο αποτελεσματικό ...
	Χρήση πολυμερών με εγγενή αντιμικροβιακή δράση
	Στην κατηγορία αυτή ανήκουν τα κατιονικά πολυμερή, χιτοζάνη και πολυ-L-λυσίνη, εκ των οποίων η χιτοζάνη έχει προσελκύσει το ενδιαφέρον της επιστημονικής κοινότητας τα τελευταία χρόνια (Appendini & Hotchkiss, 2002). Μερικές από τις εφαρμογές σε πολυμερ...
	Πίνακας 1.11. Εφαρμογές βακτηριοσινών, χιτοζάνης και άλλων φυσικών αντιμικροβιακών στη συσκευασία αλλαντικών θερμικής επεξεργασίας.
	*Σ.Κ. συσκευασμένα υπό κενό
	**MC: μεθυλοκυτταρίνη, HPMC: υδροξυπροπυλομεθυλοκυτταρίνη
	Κάπνισμα
	ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ ΜΕΤΑΠΤΥΧΙΑΚΗΣ ΔΙΑΤΡΙΒΗΣ
	Άλατα οργανικών οξέων έχουν χρησιμοποιηθεί εκτενώς σε πολυάριθμες ερευνητικές εργασίες προκειμένου να ελεγχθεί η αντιμικροβιακή τους δράση έναντι παθογόνων μικροοργανισμών (κυρίως L. monocytogenes), γεγονός πολύ σημαντικό καθώς τα συγκεκριμένα προϊόντ...
	Σκοπός της παρούσας μεταπτυχιακής διατριβής ήταν η μελέτη της επίδραση αλάτων οργανικών οξέων στη χλωρίδα αλλοίωσης αλλαντικών Φρανκφούρτης παρασκευασμένων σε βιομηχανική κλίμακα. Χρησιμοποιήθηκαν άλατα οργανικών οξέων, τα οποία βρίσκουν μεγάλη εφαρμο...
	Παρασκευή και συντήρηση των αλλαντικών
	Όλα τα δείγματα αλλαντικών Φρανκφούρτης (μήκους 12 cm και διαμέτρου 24 mm) παρασκευάστηκαν σε εμπορικές συνθήκες, σύμφωνα με συμβατική μέθοδο παρασκευής που χρησιμοποιείται στην αλλαντοβιομηχανία ΒΙ.Κ.Η. Α.Ε. (Φιλιππιάδα, Πρεβέζης). Η βασική συνταγή (...
	Προκειμένου να μελετηθεί η επίδραση του γαλακτικού νατρίου (ΓΝ) και του οξικού νατρίου (ΟΝ), κάθε φορά γινόταν διαχωρισμός 150 kg βασικής πάστας για την προσθήκη των αλάτων σε κάθε πειραματική περίπτωση (παρτίδα) αλλαντικών. Παρασκευάστηκαν τρε...
	Μετά τη θερμική επεξεργασία (μαζί με κάπνισμα) και ψύξη στους ειδικούς βιομηχανικούς θαλάμους, όλες οι παρτίδες αλλαντικών διατηρήθηκαν στους 4οC για 18 ώρες. Την επόμενη ημέρα αποφλοιώθηκαν στην ειδική αυτόματη αποφλοιωτική μηχανή, και αμέσως ...
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