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Επιδημιολογική καμπύλη 
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1. Καθαριότητα: Πλύσιμο χεριών, επιφάνεια κοπής, σκευών και
πάγκων εργασίας

2. Διαχωρισμός

3. Μαγείρεμα: 630C για ολόκληρα κρέατα, 710C για αλεσμένα 
κρέατα και 740C για πουλερικά

4. Ψύξη: διατηρήστε το ψυγείο <4.40C

5. Αναφέρετε ύποπτη ασθένεια

6. Μην ετοιμάζεται φαγητό για άλλους αν έχετε διάρροια ή
έμετο

7. Να είστε προσεκτικοί όταν ετοιμάζετε φαγητό για
«ευαίσθητες ομάδες καταναλωτών».

Ατομική και συλλογική ευθύνη 
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Τροφογενής ασθένεια: μπορεί να προκύψει
από μόλυνση ή δηλητηρίαση (τοξίνωση)

Μόλυνση: Προκύπτει από την κατάποση
ζωντανών παθογόνων βακτηρίων

Δηλητηρίαση: Προκύπτει από κατάποση
μιας προσχηματισμένης τοξίνης.



Bacillus  cereus
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Bacillus  cereus



 Το B. cereus είναι ένας σπορογόνο βακτήριο που είναι δημιουργεί
προβλήματα σε γαλακτοκομικά τρόφιμα.

 Είναι ένας συνήθης κάτοικος του εδάφους και απομονώνεται από μια
ποικιλία τροφίμων.

 Δύο διαφορετικές τοξίνες προκαλούν έναν εμετικό ή ένα διαρροϊκό τύπο
ασθένειας που σχετίζεται με τα τρόφιμα.

 Επιδόρπια, πιάτα με κρεατικά και γαλακτοκομικά προϊόντα συνδέονται
συχνά με την ασθένεια της διάρροιας.

 Το ρύζι και τα ζυμαρικά είναι οι πιο συνήθεις φορείς της εμετικής
ασθένειας.

 Ορισμένοι τύποι της ομάδας του B. cereus αναπτύσσονται σε θερμοκρασίες
ψύξης.

 Η τροφογενής ασθένεια του B. cereus πιθανότατα δεν καταγράφεται
επαρκώς.
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Κριτήρια που περιλαμβάνονται στην 
κατάταξη ενός στελέχους ως 
προβιοτικό: 

 Ανοχή σε οξέα και χολή για στοματική 
χορήγηση

 Προσκόλληση σε βλεννογόνους και 
επιφάνειες επιθηλίου για να είναι 
επιτυχές στον ανταγωνιστικό αποκλεισμό 
παθογόνων 

 Αντιμικροβιακή δράση ενάντια σε 
παθογόνα βακτήρια 

 Ικανότητα υδρόλυσης χολικών αλάτων 

Bacillus  spp & Προβιοτικά



Gram+, αερόβιο, ραβδόμορφο σπορογόνο βακτήριο με ικανότητα κίνησης.
Συγγενικό με τα:
• Bacillus anthracis.
• Bacillus thurigiensis.
• Bacillus weihenstephanensis.

Ευρέως διαδεδομένο στο περιβάλλον:
• Έδαφος.
• Νερό.
• Φυτά.

Παράγει ανθεκτικά σπόρια που μπορούν να επιβιώσουν σε ακραίες συνθήκες.

Μπορεί να προκαλέσει τροφιμογενείς ασθένειες και λοιμώξεις.

Bacillus  spp- Γενικά χαρακτηριστικά



Δύο κύριες μορφές τροφιμογενούς νόσου:
Εμετική μορφή (σερεουλιδίνη) Προκαλείται από ανθεκτική στη θερμότητα 
τοξίνη.
• Παράγεται κατά τη φάση της σπορογονίας.
• Σχετίζεται κυρίως με ρύζι & άμυλο.

Διαρροϊκή μορφή θερμοευαίσθητη.
• Οφείλεται σε εντεροτοξίνες.
• Παράγονται κατά τη εκθετική φάση ανάπτυξης.
• Σχετίζεται με πρωτεϊνούχα τρόφιμα.

Πρόκληση λοιμώξεων (εκτός τροφίμων, σε  ευαίσθητες ομάδες ατόμων):
• Σηψαιμία.
• Μηνιγγίτιδα.
• Ουλίτιδα.
• Οφθαλμικές λοιμώξεις.

Bacillus  cereus: Μηχανισμός Παθογένειας
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Χαρακτηριστικά της ασθένειας
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Παράγοντες Μολυσματικότητας & Μηχανισμοί Παθογένειας
Η Εμετική Τοξίνη



 Κυκλική δομή.

 Πεπτίδιο που συντίθεται ενζυμικά και δεν είναι προϊόν κάποιου 
γονιδίου.

 Απαιτούμενα γονίδια → πλασμίδια.

 Ανθεκτική στη θερμότητα & το όξινο περιβάλλον.

 Μηχανισμός δράσης: άγνωστος.

 Ευνοείται από υψηλές θερμοκρασίες επεξεργασίας τροφίμων.

Bacillus  cereus: Εμετική Τοξίνη



 Τουλάχιστον 5 διαφορετικές πρωτεΐνες.

 3 πιθανώς εμπλέκονται στην τροφική ασθένεια.

 Ορισμένες έχουν αιμολυτική δράση → Διαπερνούν τα αγγεία & 
προκαλούν διάρροια.

Bacillus  cereus: Εντεροτοξίνες



Συχνά εμπλεκόμενα τρόφιμα: 
• Ρύζι, ζυμαρικά.
• Κρέας, ζωμός κρέατος, ψάρια.
• Γαλακτοκομικά προϊόντα.
• Σάλτσες, πουτίγκες.

 Περιβαλλοντικές πηγές μόλυνσης: Έδαφος → φυτά → τρόφιμα
 Σπόρια σε σωληνώσεις & επιφάνειες.
 Μαστοί αγελάδων → μόλυνση γάλακτος.

Bacillus  cereus: Τρόφιμα υψηλού κινδύνου
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Διάγνωση: 
Απομόνωση βακτηρίου από δείγμα τροφής ή κοπράνων.
Ανίχνευση τοξινών.

Θεραπεία: 
Υποστηρικτική αγωγή (υγρά, ηλεκτρολύτες).
Αντιβιοτικά σπάνια απαιτούνται.

Πρόληψη:
Καλή ψύξη μαγειρεμένων τροφών (<5°C).
Σωστή θερμική επεξεργασία.
Αποφυγή κατανάλωσης τροφίμων που έχουν μείνει για ώρες σε θερμοκρασία 
δωματίου.
Καθαρισμός επιφανειών & σωληνώσεων για αποφυγή μόλυνσης από σπόρια.

Bacillus  cereus: Πρόληψη, Διάγνωση & Θεραπεία
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Campylobacter spp



 Η καμπυλοβακτηρίωση που συνδέεται με την κατανάλωση 
μολυσμένης τροφής είναι η κυρίαρχη μορφή τροφογενούς
ασθένειας στις Ηνωμένες Πολιτείες. 

 Το Campylobacter jejuni συνήθως απομονώνεται από τα 
πουλερικά. 

 Η θερμική επεξεργασία απενεργοποιεί εύκολα τα 
καμπυλοβακτήρια. 

 Η μόλυνση από Campylobacter είναι ένα βασικό έναυσμα για τo
GBS και άλλες αυτοάνοσες ασθένειες. 

 Η κινητικότητα είναι σημαντική για την αποίκιση του εντέρου. 

 Η μολυσματική δόση του Campylobacter jejuni μπορεί να είναι 
λιγότεροι από 1.000 οργανισμοί. 
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 Μέχρι σήμερα έχουν ταυτοποιηθεί 34 είδη και 14 υποείδη.

 Μόνο λίγα είδη σχετίζονται με τροφιμογενείς λοιμώξεις, αλλά 
προκαλούν εκατομμύρια περιπτώσεις ασθενειών κάθε χρόνο.

 Το Campylobacter jejuni είναι το κύριο είδος που προκαλεί 
γαστρεντερίτιδα στον άνθρωπο (99% των περιπτώσεων).

 Το Campylobacter coli σχετίζεται επίσης με διάρροια και δεν 
μπορεί να διαχωριστεί εύκολα από το C. jejuni.

 Μολυσματική δόση ≤ 500 κύτταρα.

Είδη του γένους Campylobacter: Γενικά χαρακτηριστικά



 Καμπυλωτά, σχήματος S ή σπειροειδή Gram- ραβδία.

 Μη σποριογόνα βακτήρια, σχηματίζουν σφαιρικά ή κοκκοειδή σωματίδια 
σε παλιές καλλιέργειες ή ύστερα από έκθεση στον αέρα.

 Μετακινούνται με ένα ή δύο πολικά μαστίγια, χωρίς έλυτρο.

 Μικροαερόφιλα (5% O₂ - 10% CO₂) – χρειάζονται χαμηλή συγκέντρωση 
οξυγόνου για την ανάπτυξή τους.

 Ευαίσθητος στην ξήρανση & τις χαμηλές τιμές pH (πεθαίνει σε pH =2,3) .

 Δεν αναπτύσσεται σε θερμοκρασίες <30ºC .

Είδη του γένους Campylobacter: 
Μορφολογία & Ανάπτυξη



Συχνά συμπτώματα (2-5 μέρες μετά την έκθεση): 

 Διάρροια (συχνά αιματηρή). 

 Κοιλιακός πόνος. 

 Ναυτία & έμετος. 

 Πυρετός. 

Επιπλοκές: 

 Σοβαρή λοίμωξη (βακτηραιμία) σε ανοσοκατεσταλμένα άτομα. 

 Σύνδρομο Guillain-Barré (νευρολογική διαταραχή, 1 στις 1000 περιπτώσεις). 

 Αντιδραστική αρθρίτιδα (σπάνια). 

 Οι περισσότερες περιπτώσεις εμφανίζονται το καλοκαίρι και συχνότερα σε 
βρέφη, νεαρούς ενήλικες και άνδρες. 

Είδη του γένους Campylobacter: 
Συμπτώματα & Επιπλοκές



Πηγές μόλυνσης: 

 Ωμό ή ατελώς μαγειρεμένο κοτόπουλο (κύρια πηγή μόλυνσης). 

 Μη παστεριωμένο γάλα. 

 Νερό από μολυσμένες πηγές. 

 Διασταυρούμενη μόλυνση στην κουζίνα (π.χ. κοπή κοτόπουλου & 
λαχανικών στον ίδιο πάγκο). 

Είδη του γένους Campylobacter: Μετάδοση
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ΠΗΓΕΣ & ΤΡΟΦΟΓΕΝΕΙΣ ΕΠΙΔΗΜΙΕΣ
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Χαρακτηριστικά της ασθένειας
Campylobacter Jejuni και Campylobacter coli



www.ncbi.nlm.nih.gov.


