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Περιεχόμενα μαθήματος

 Σημασία της μικροβιολογίας τροφίμων. Ιστορική αναδρομή

 Ο ρόλος των μικροοργανισμών στα τρόφιμα

 Κύριες κατηγορίες μικροοργανισμών που απαντώνται στα τρόφιμα

 Πηγές και τρόποι επιμόλυνσης μόλυνσης των τροφίμων με
μικροοργανισμούς.

 Μέθοδοι εντοπισμού και απαρίθμησης διαφόρων μικροβιακών ομάδων
στα τρόφιμα (κλασσικές και ταχείες μέθοδοι)

 Χαρακτηριστικά της μικροβιακής ανάπτυξης στα τρόφιμα

 Ενδογενείς και εξωγενείς παράγοντες που επηρεάζουν τον ρυθμό
ανάπτυξης την μικροβιακή ανάπτυξη στα τρόφιμα

 Μεταβολισμός των μικροοργανισμών και επίδραση στα συστατικά των
τροφίμων



Περιεχόμενα μαθήματος

 Κυριότερα βακτήρια που σχετίζονται με τα τρόφιμα

 Σποριογόνα βακτήρια και η σημασία τους στη βιομηχανία τροφίμων

 Κυριότερες ζύμες που σχετίζονται με τα τρόφιμα

 Κυριότεροι μυκηλιακοί μύκητες που σχετίζονται με τα τρόφιμα

 Μικροβιολογικοί δείκτες και μικροβιολογικά κριτήρια στην ποιότητα των
τροφίμων

 Μικροβιακή αλλοίωση των τροφίμων – Ρόλος των μικροβιακών ενζύμων

 Είδη αλλοίωσης σε βασικές κατηγορίες τροφίμων και υπεύθυνοι 
μικροοργανισμοί

 Επίδραση των μεθόδων συντήρησης στη μικροχλωρίδα και τη 
μικροβιακή ποιότητα των τροφίμων



 Φυσικά αντιμικροβιακά συστήματα

 Θεωρία των πολλαπλών εμποδίων- Παραδείγματα εφαρμογής

 Τροφιμογενείς λοιμώξεις: υπεύθυνοι μικροοργανισμοί και τα 
χαρακτηριστικά τους, αίτια που τις προκαλούν, κλινικά 
συμπτώματα, αντιμετώπιση

 Ωφέλιμα βακτήρια που χρησιμοποιούνται στις ζυμώσεις των 
τροφίμων – Μικροβιολογία τροφίμων ζύμωσης – Καλλιέργειες 
εκκινητές

 Προβιοτικοί μικροοργανισμοί και επίδραση στην υγεία του 
ανθρώπου

 Παραγωγή μικροβιακών μεταβολιτών για χρήση στη βιομηχανία 
τροφίμων (ένζυμα, αλκοόλες, οξέα κ.ά)

Περιεχόμενα μαθήματος



Κύριοι Οργανισμοί Τροφίμων

 FAO (Food and Agriculture Organization of the United
Nations): Εξειδικευμένη υπηρεσία του ΟΗΕ που στοχεύει στη
διασφάλιση της επισιτιστικής ασφάλειας για όλους.

 EFSA (European Food Safety Authority): Η Ευρωπαϊκή Αρχή
Ασφάλειας Τροφίμων που καλύπτει τους κινδύνους από το
αγρόκτημα στο πιάτο.

 ΕΦΕΤ (Ενιαίος Φορέας Ελέγχου Τροφίμων): Ο αρμόδιος φορέας στην
Ελλάδα για τον έλεγχο και την ασφάλεια των τροφίμων.

 ΣΕΒΤ (Σύνδεσμος Ελληνικών Βιομηχανιών Τροφίμων): Εκπροσωπεί
την ελληνική βιομηχανία τροφίμων και ποτών.



Κεφάλαιο 1: Η Πορεία της Μικροβιολογίας Τροφίμων

Περίληψη

• Τα μικρόβια ήταν τα πρώτα ζωντανά όντα στη γη και παραμένουν η
βάση της βιόσφαιρας.

• Οι θεμελιώδεις βιολογικές ανακαλύψεις του 18ου αιώνα, όπως η
απόδειξη ότι η αυθόρμητη γένεση δεν ισχύει, τα αξιώματα του
Koch και η καθαρή καλλιέργεια μικροβίων, συνεχίζουν να
επηρεάζουν την επιστήμη αυτή.

• Η μοριακή βιολογία και η γενετική άρχισαν ήδη να επιδρούν στη
μικροβιολογία τροφίμων και να διαμορφώνουν το μέλλον της.

• Η μικροβιολογία τροφίμων είναι ένα σχετικά νέο πεδίο μελέτη.

Μικροβιολογία Τροφίμων (Karl R. Matthews, Kalmia E. kniel, Thomas J. Montville) ISBN: 978-618-202-004-3 – Εκδόσεις Δίσιγμα
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Κεφάλαιο 2

Μικροβιακή ανάπτυξη, Επιβίωση & Θανάτωση στα Τρόφιμα 



Το τρόφιμο ως οικοσύστημα 



Ταξινόμηση των οργανισμών ανάλογα με τις απαιτήσεις σε Ο2

• Υποχρεωτικά Αερόβιοι: αποκτούν ενέργεια από οργανικές χημικές ενώσεις
μόνο παρουσία οξυγόνου (ο2 ατμόσφαιρας 21%)

• Προαιρετικά Α(να)ερόβιοι: αποκτούν ενέργεια από οργανικές χημικές ενώσεις
είτε παρουσία είτε απουσία οξυγόνου

• Μικροαερόφιλοι: παρουσία οξυγόνου χαμηλότερης συγκέντρωσης από

της ατμόσφαιρας (2-10%)

Αναερόβιοι:

• Υποχρεωτικά Αναερόβιοι: αποκτούν ενέργεια από οργανικές χημικές
ενώσεις μόνο απουσία οξυγόνου (π.χ. Clostridium)

• Αερανεκτικοί Αναερόβιοι: ανέχονται – δεν επηρεάζονται από την παρουσία Ο2

οι απαιτήσεις σε οξυγόνο λαμβάνονται υπόψη στην καλλιέργεια μικροοργανισμών

Jawetz, Melnick & Adelberg’s, Ιατρική Μικροβιολογία 28th Edition, 2023 
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Είδη θρεπτικών υλικών

• Καθορισμένα: ακριβή χημική σύσταση ανόργανων ή οργανικών χημικών ουσιών υψηλής 
καθαρότητας

• Σύνθετα: δεν είναι απαραίτητη η ακριβής χημική σύσταση-για την καλλιέργεια πολλών 
μικροοργανισμών.

Παρασκευάζονται από προϊόντα ζύμωσης υλικών μικροβιακής, ζωικής ή φυτικής 
προέλευσης όπως καζεΐνες (πρωτεΐνες γάλακτος), βοδινό (ζωμός κρέατος), σόγια (ζωμός 
σόγιας) ή άλλες ουσίες υψηλής θρεπτικής αξίας. 

Εμπλουτισμένα: Σύνθετα που συμπληρώνονται με ουσίες υψηλής θρεπτικής αξίας όπως 
ορό, αίμα, αμινοξέα, σάκχαρα.

• Επιλεκτικά: αναστέλλουν αύξηση ορισμένων μικροοργανισμών, αλλά όχι άλλων. 

Χρήση στη διαγνωστική μικροβιολογία, π.χ. στελέχη Salmonella, Escherichia coli.

• Διαφορικά ή διαχωριστικά: προστίθεται δείκτης (συνήθως χρωστική) που αποκαλύπτει 
αν γίνεται μία συγκεκριμένη μεταβολική αντίδραση

Χρήση στην διαγνωστική και συστηματική μικροβιολογία



Μικροβιολογία Τροφίμων (Karl R. Matthews, Kalmia E. kniel, Thomas J. Montville) ISBN: 978-618-202-004-3 – Εκδόσεις Δίσιγμα



Μικροβιολογία Τροφίμων (Karl R. Matthews, Kalmia E. kniel, Thomas J. Montville) ISBN: 978-618-202-004-3 – Εκδόσεις Δίσιγμα

Μέθοδοι Εκτίμησης του Πλέον Πιθανού Αριθμού (MPN)
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ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΚΥΤΤΑΡΩΝ
Τραυματισμός κυττάρων & 

Βιώσιμα αλλά μη καλλιεργήσιμα κύτταρα 
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Παράδειγμα Κυτταρικής Σηματοδότησης 
σε Τροφογενή Μικρόβια:

- Quorum sensing 
- Μεταγωγή σήματος 

Βιοφίλμ



Ενδογενείς παράγοντες 
pH, ενεργότητα νερού & θερμοκρασία 
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Είδη θρεπτικών υλικών

Η παρεμποδιστική  δράση των υποστρωμάτων μπορεί να επιτευχθεί με διόρθωση του pH
στο θρεπτικό υπόστρωμα ή προσθήκη αντιβιοτικού ή προσθήκη ουσιών που επιτρέπουν 
τη διαφοροποίηση διαφορετικών γενών μεταξύ τους. 



Salmonella enterica Typhimurium 

Διαθέτει τρεις μηχανισμούς ρύθμισης pH

1. Ομοιόστασης pH>6.0

2. Αντίδραση οξυαντοχής 6.0 < pH >5.5

3. Σύνθεση πρωτεϊνών όξινου σοκ 5.0< pH >3.0
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Ενεργότητα νερού
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Jawetz, Melnick & Adelberg’s, Ιατρική Μικροβιολογία 28th Edition, 2023 

Περιβαλλοντικοί παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξη 

 Θρεπτικά συστατικά, Ο2

 Συγκέντρωση ιόντων υδρογόνου – pH: ουδετερόφιλοι/ οξεόφιλοι/ αλκαλιόφιλοι.

 Θερμοκρασία &hsp proteins:

- Ψυχρόφιλοι: -5 - 15 0C

- Ψυχρότροφοι: 20 - 300C

- Μεσόφιλοι: 30 - 370C

- Θερμόφιλοι: 50 - 600C

- υπερθερμόφιλοι: ≥1000C

 Αερισμός (προσθήκη Αερίου σε υγρό)

 Ιοντική Ισχύς και Ωσμωτική πίεση (αλόφιλα & Ωσμόφιλα)
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Περίληψη

• Η ποσότητα της ενέργειας που παράγει ένα μικρόβιο εξαρτάται από τα μεταβολικά
μονοπάτια που χρησιμοποιεί.

• Η απαρίθμηση μικροοργανισμών σε τρυβλία καθορίζει πόσοι οργανισμοί μπορούν να
αναπτυχθούν σε ένα συγκεκριμένο μέσο υπό τις συνθήκες επώασης που
χρησιμοποιούνται.

• Τα εκλεκτικά μέσα επιτρέπουν την απαρίθμηση χαμηλών πληθυσμών συγκεκριμένων
παθογόνων, όταν αυτά βρίσκονται σε ένα μεγαλύτερο πληθυσμό άλλων βακτηρίων.

• Ο εμπλουτισμός επιτρέπει την ανίχνευση πολύ χαμηλών πληθυσμών συγκεκριμένων
παθογόνων, υπό την παρουσία μεγάλου πληθυσμού άλλων βακτηρίων.

• Η μέθοδος ΜΡΝ επιτρέπει τον υπολογισμό πολύ χαμηλών πληθυσμών βακτηρίων μέσω
στατιστικών πινάκων.

• Τραυματισμένα κύτταρα μπορεί να μην ανιχνεύονται μέσω των μεθόδων καλλιέργειας,
αλλά ωστόσο να προκαλούν ασθένειες όταν καταναλωθούν.

• Τα βιώσιμα αλλά μη καλλιεργήσιμα κύτταρα είναι ακριβώς αυτό που λέει το όνομά τους.
Μικροβιολογία Τροφίμων (Karl R. Matthews, Kalmia E. kniel, Thomas J. Montville) ISBN: 978-618-202-004-3 – Εκδόσεις Δίσιγμα



Περίληψη (2)

• Οι ενδογενείς παράγοντες, όπως το pH και η ενεργότητα νερού, και οι εξωγενείς παράγοντες,
όπως ο χρόνος και η θερμοκρασία, μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τον έλεγχο της
μικροβιακής ανάπτυξης.

• Η ποσότητα του διαθέσιμου νερού (aw) καθορίζει ποιοι οργανισμοί μπορούν να αναπτυχθούν σε
ένα τρόφιμο, επηρεάζει τη φάση προσαρμογής, τον ρυθμό ανάπτυξης και την τελική πυκνότητα
των κυττάρων.

• Μια aw 0,85 είναι η χαμηλότερη aw η οποία επιτρέπει την ανάπτυξη των παθογόνων. Αυτό τη
καθιστά μια βασική αξία της μικροβιολογίας τροφίμων.

• Η τεχνολογία παρεμποδιστών καταπονεί τα βακτήρια με διάφορους μηχανισμούς ώστε να
ανασταλεί η ανάπτυξή τους.

• Η καμπύλη της μικροβιακής ανάπτυξης αποτελείται …..

• Η εξίσωση Ν = Ν0
eμt περιγράφει την εκθετική φάση της μικροβιακής ανάπτυξης.

• Τα βακτήρια χρησιμοποιούν διαφορετικές μεταβολικές οδούς (μονοπάτια) για να παράγουν την
ενέργεια που χρειάζονται για να διατηρηθούν σε κατάσταση οργάνωσης.
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