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Κεφάλαιο 10
Clostridium botulinum
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Τροφική αλλαντίαση στις ΗΠΑ 



Υπάρχουν έξι είδη αλλαντίασης: 

1. Τροφιμογενής αλλαντίαση: Από κατανάλωση τροφίμων με την τοξίνη.

2. Βρεφική αλλαντίαση: Από κατανάλωση σπορίων, τα οποία αναπτύσσονται στο 
έντερο.

3. Εντερική τοξιναιμία ενηλίκων: Σπάνιο, σε ανοσοκατεσταλμένα άτομα.

4. Τραυματική αλλαντίαση: Από μόλυνση τραύματος.

5. Ιατρογενής αλλαντίαση: Από υπερδοσολογία αλλαντικής τοξίνης σε ιατρικές 
θεραπείες.

6. Εισπνευστική αλλαντίαση: Από εισπνοή αερολύματος τοξίνης, καταγράφηκε σε 
εργαστήρια.

Clostridium botulinum - αλλαντίαση



Βουτιλισμός
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Προκαλείται από την κατανάλωση τροφίμων με την τοξίνη.

Συνήθεις πηγές: 

Σπιτικά κονσερβοποιημένα τρόφιμα και γενικά ακατάλληλα παρασκευασμένα ή 
κονσερβοποιήμενα.

Τρόφιμα χαμηλής περιεκτικότητας σε αλάτι ή ζάχαρη.

Τρόφιμα χαμηλής οξύτητας.

Παστεριωμένα ή ελαφρώς μαγειρεμένα τρόφιμα που δεν έχουν καταψυχθεί, ειδικά σε 
αυτά σε αεροστεγή συσκευασία.

Η τοξίνη καταστρέφεται στους 85°C για 5 λεπτά, αλλά οι σπόροι χρειάζονται 120°C για 
10 λεπτά

Clostridium botulinum – Τροφιμογενής αλλαντίαση



Επηρεάζει βρέφη 6 εβδομάδων - 6 μηνών.

Οφείλεται στην κατάποση σπορίων, που αναπτύσσονται στο έντερο.

Πηγές μόλυνσης: 

 Μέλι.

 Σκόνη.

Συμπτώματα: 

 Δυσκοιλιότητα, απώλεια όρεξης.

 Αδύναμο κλάμα & μυϊκός τόνος.

 Λήθαργος & απώλεια στήριξης κεφαλής.

Clostridium botulinum – Βρεφική αλλαντίαση



Η αλλαντική τοξίνη (γνωστή με τις εμπορικές ονομασίες Botox, Dysport, 
Xeomin κ.λπ.) λειτουργεί μπλοκάροντας τις νευρικές σημάνσεις προς τους 
μύες, προκαλώντας την προσωρινή τους παράλυση (χαλάρωση).

Χορηγείται κυρίως στις εξής περιπτώσεις:

1. Νευρολογικές και Μυϊκές Διαταραχές

2. Χρόνιες Ημικρανίες

3. Υπεριδρωίσα

4. Ουρολογικά προβλήματα 

5. Οφθαλμολογικά Προβλήματα

6. Sialorrhea

7. Αισθητική Ιατρική (Η πιο γνωστή χρήση)
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Χαρακτηριστικά του C. botulinum
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Πηγές του C. botulinum

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



Εμφάνιση του C. Botulinum στα τρόφιμα
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Παράγοντες Μολυσματικότητας και Μηχανισμοί Παθογένειας: 
Δομή των Νευροτοξινών
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• Το C. botulinum είναι ένας αναερόβιος σπορογόνος οργανισμός.

• Ο βουτιλισμός είναι μια σπάνια αλλά πολύ σοβαρή ασθένεια.
Μπορεί να προκληθεί λόγω ακατάλληλης κονσερβοποίησης, κακής
θερμοκρασιακής μεταχείρισης, τραυματισμών ή, σε περιπτώσεις
νηπίων και ενηλίκων που βρίσκονται σε υψηλό κίνδυνο, λόγω
αποίκισης του πεπτικού συστήματος.

• Τα συμπτώματα δηλητηρίασης από βουτιλισμό είναι νευρολογικά
και μυϊκά, όπως διπλωπία, προβλήματα στην εκφορά του λόγου και
παράλυση.
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• Τα σπόρια του C. botulinum αποτελούν το στόχο των κανόνων
που ισχύουν για την κονσερβοποίηση των τροφίμων χαμηλής
οξύτητας.

• Κονσερβοποιημένα τρόφιμα, τα οποία έχουν pH > 4,6 και
ενεργότητα νερού > 0,86 πρέπει να δέχονται θερμική
επεξεργασία «12-D».

• Τα στελέχη του C. botulinum παράγουν επτά αντιγονικώς
διαφορετικές νευροτοξίνες.

• Η βουτιλική τοξίνη είναι μια πρωτεΐνη, η οποία είναι η πιο
τοξική ουσία που είναι γνωστή αλλά απενεργοποιείται εύκολα
μέσω θέρμανσης.
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Κεφάλαιο 11
Clostridium perfringens 



ΤΡΟΦΟΓΕΝΗΣ ΑΣΘΕΝΕΙΑ
Περιστατικά

Σε κίνδυνο

Συμμετέχοντες σε συνέδρια 
τροφίμων και γαμήλιους 
καλεσμένους

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



 Gram+ ραβδόμορφο, χωρίς δυνατότητα κίνησης.

 Προαιρετικά αναερόβιο.

 Σπορογόνο βακτήριο: Ανθεκτικό στη θερμότητα (6°C -50°C).

Ικανό να επιβιώσει σε δυσμενή περιβάλλοντα.

 Βρίσκεται φυσιολογικά σε: έδαφος, νερό, σκόνη, έντερο ανθρώπων & 
ζώων.

 Παράγει εξωτοξίνες → Ορισμένες προκαλούν τροφιμογενείς λοιμώξεις. 

 Υπεύθυνο για δύο τύπους ασθενειών: 

1. Τροφιμογενής τοξική λοίμωξη.

2. Νέκρωση ιστών (γάγγραινα αερίων).

Clostridium perfringens - Γενικά χαρακτηριστικά



Χαρακτηριστικά της Τροφογενούς ασθένειας του
C. Perfringens Τύπου Α
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Χαρακτηριστικά της Τροφογενούς ασθένειας του
C. Perfringens Τύπου Α
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Ταξινόμηση: 
Διαφοροποίηση των Τοξινών του C. perfringens
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Παράγοντες Μολυσματικότητας που Συνεισφέρουν στην 
Τροφογενή Ασθένεια του C. perfringens Τύπου Α
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• Το C. perfringens είναι ένα αναερόβιο σπορογόνο
βακτήριο που εντοπίζεται συνήθως στο κρέας και σε
προϊόντα κρέατος.

• Η τοξίνη της τροφοτοξίνωσης απελευθερώνεται με τη
μορφή παρακρυσταλλικής πρωτεΐνης όταν τα βλαστικά
κύτταρα απελευθερώνουν τα σπόριά τους μέσα στο
έντερο.

• Η ακατάλληλη θέρμανση ή ψύξη αποτελεί τη βασική αιτία
τροφοτοξίνωσης από τον C. perfringens τύπου Α.
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• Το γονίδιο cpe κωδικοποιεί για την εντεροτοξίνη. Στα
τοξικομολυσματικά στελέχη εντοπίζεται στο χρωμόσωμα,
αλλά στα στελέχη που δεν συνδέονται με τρόφιμα
βρίσκεται σε πλασμίδια.

• Τα θύματα τροφοτοξίνωσης από τον C. perfringens τύπου
Α συνήθως πάσχουν μόνο από διάρροια και δυνατούς
κοιλιακούς σπασμούς.
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Κεφάλαιο 12
Escherichia coli O157:H7



Κατηγορίες της E. coli
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Κατηγορίες της E. coli







 Gram-, ραβδοειδές βακτήριο. 

 Μέλος της φυσιολογικής χλωρίδας του εντέρου ανθρώπων & ζώων. 

 Κάποια στελέχη είναι παθογόνα & προκαλούν σοβαρές τροφιμογενείς
λοιμώξεις. 

 Παράγει ισχυρή τοξίνη (Shiga toxin - Stx). 

 Αδυναμία διάσπασης της σορβιτόλης. 

 Χαμηλή μολυσματική δόση (<100 κύτταρα). 

 Επιδημιολογικά σημαντικότερο στέλεχος: E. coli O157:H7 

Εντεροαιμορραγική E. coli - Γενικά χαρακτηριστικά



 Έχουν αναγνωριστεί ~200 διαφορετικοί ορότυποι του STEC (Shiga toxin-
producing E. coli). 

 Περισσότεροι από 100 σχετίζονται με νόσο στον άνθρωπο. 

 Αντιγόνα χαρακτηρισμού: 

• O (σωματικό αντιγόνο - 167 γνωστά) 

• H (μαστιγιακό αντιγόνο - 53 γνωστά) 

• K (καψιδιακό αντιγόνο - 74 γνωστά) 

 Ορότυπος O157:H7 είναι ο κλινικά πιο σημαντικός. 

 Το 50% των λοιμώξεων από STEC προκαλούνται από άλλους ορότυπους
(π.χ. O104:H4 - επιδημία Γερμανίας 2011). 

Εντεροαιμορραγική E. coli - Ορότυποι & Παθογένεια
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Χαρακτηριστικά της Ασθένειας
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Μηχανισμοί Παθογένειας
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Τρόποι μετάδοσης: 

• Κατανάλωση μολυσμένου τροφίμου ή νερού. 

• Άμεση επαφή με βοοειδή ή περιττώματα. 

• Κατάποση μολυσμένου νερού (λίμνες, θάλασσες, πισίνες). 

• Μετάδοση από άτομο σε άτομο (κόπρανα-στόμα). 

Μέτρα πρόληψης: 

• Σωστό μαγείρεμα κρέατος (>70°C). 

• Καλή υγιεινή χεριών. 

• Αποφυγή μη παστεριωμένου γάλακτος & φρέσκων μη πλυμένων 
λαχανικών. 

Εντεροαιμορραγική E. coli - Μετάδοση & Πρόληψη



• Τα βοοειδή αποτελούν μια μεγάλη δεξαμενή της E. coli O157:H7, με τον
ελλιπώς μαγειρεμένο βοδινό κιμά να είναι ο φορέας μετάδοσης που
ενοχοποιείται πιο συχνά.

• Η ανθεκτικότητα στα οξέα είναι ένα σημαντικό χαρακτηριστικό αυτού
του παθογόνου.

• Τα στελέχη της EHEC, εκτός από το O157:H7, συσχετίζονται όλο και
περισσότερο με περιστατικά HUS.

• Η παραγωγή των Stx είναι ένα σημαντικό γνώρισμα μολυσματικότητας
της E. coli O157:H7.

• Μπορούμε να διαχωρίσουμε εύκολα την E. coli O157:H7 από τα
υπόλοιπα στελέχη της E. coli, βασιζόμενοι σε κάποιο βιοχημικό
χαρακτηριστικό, όπως την ανικανότητα ζύμωσης της σορβιτόλης ή την
απουσία παραγωγής β-γλυκουρονιδάσης.
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