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H Salmonella απομονώθηκε από τον D.E. Salmon για 
πρώτη φορά το 1885 από χοίρο

Παγκοσμίως κάθε χρόνο καταγράφονται 16 εκ περιστατικά 

τυφοειδούς πυρετού, 1.6 δις περιστατικά 
γαστρεντερίτιδας κα! 2 εκ θάνατοι με οικονομικό κόστος 3 

δις δολάρια
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ΤΑΞΙΝΟΜΗΣΗ

Ιστορικά η Salmonella ονομάζονταν σύμφωνα 
με τον τόπο όπου απομονώθηκε πρώτη φορά. 
Π.χ. S. Dublin, Miami, Kentucky, Indiana, 
London κ.α.

Επίσης ταξινομείται με βάση την ευαισθησία της σε διάφορους 

βακτηριοφάγους (>200 αναφέρονται σήμερα πχ. DT104, DT 204 κ.α.)

Υπάρχουν 2463 ορότυποι, σε 2 είδη 

Salmonella enterica (2443) κ S. bongori (20)



6 είδη S. enterica
• ent erica,
• salamae,
• arizonae,
• diarizonae,
• houtenae,
• indica

Κανονικά S. enterica subspecies I serovar Enteritidis / S. 

Enteritidis



Μόλυνσ

❖ H Salmonella είναι βακτήριο του εντερικού σωλήνα 
ανθρώπων, ζώων, ερπετών, πτηνών (ε.σ. = φυσική 
δεξαμενή του βακτηρίου)

❖ Συνήθως μεταδίδεται στον άνθρωπο με κατανάλωση τροφίμων που 
μολύνονται με κόπρανα ζώων. Τα μολυσμένα τρόφιμα είναι συχνά 
ζωικής προέλευσης, αλλά μπορεί να επιμολυνθούν νερό και λαχανικά.

> ENTOMA



Η ύπαρξη φορέων είναι ιδιαίτερης σημασίας για την 

μόλυνση, καθώς υπάρχει ο κίνδυνοσ τησ 

επίμόλυνσησ των τροφίμων από tquc μολυσμένουσ 

χειριστέσ

^  Η διάρκεια της έκκρισης που ακολουθεί την οξεία μη τυφοειδή 

σαλμονέλλωση είναι περίπου 5 εβδομάδες και λιγότερο από 1% 

των ασθενών παραμένουν χρόνιοι φορείο

S  Ο τυφοειδήσ πυοετόσ που προκαλείται από τα τρόφιμα είναι

αποτέλεσμα απευθείασ μόλυνσησ του τροφίμου από άνθρωπο 

φορέα.



Ανάπτυ

Θερμοκρασία

Ορισμένα στελέχη μπορούν να αναπτυχθούν σε υψηλές 

θερμοκρασίες και άλλα εμφανίζουν ιδιότητες ψυχρότροφων 

με ικανότητα να αναπτύσσονται σε τρόφιμα σε θερμοκρασία 2 

έως 4 °C

Ω ς βέλτιστη θεωρείται η θερμοκρασία 3 7°C



Βϋ
Η ικανότητα των Salmonella spp. να προσαρμόζονται σε 

διάφορα περιβάλλοντα φαίνεται ιδιαίτερα στην ικανότητα να 

πολλαπλασιάζονται σε εύρος τιμών pH από 4,5 έως 9,5 

με την βέλτιστη ανάπτυξη να παρατηρείται σε τιμές μεταξύ 

6,5 έως 7 ,5



a w

Σε τιμές aw< 0.93 αναστέλλεται η ανάπτυξη των σαλμονελλών

NaCl

Παρόλο που γενικά η ανάπτυξη των σαλμονελλών 

αναστέλλεται σε παρουσία 3-4%  NaCl, η ανθεκτικότητα 

των στελεχών στο αλάτι αυξάνεται με την αύξηση της 

θερμοκρασίας στο εύρος 10-30°C. (άλμη 7-8% σε θ 3 7°C)



Επιβίωση

Θεουική επείεονασία

Υπάρχει διακύμανση στη θερμοανθεκτικότητα ανάλογα με το 

στέλεχος. Ω ς αρκετά θερμοευαίσθητο στέλεχος στο χοιρινό 

κρέας προσδιορίστηκε η S. Kingston 1124 με τιμές D 2,79, 

0,92 και 0,24 λεπτά στους 58°C, 60°C και 63°C, αντίστοιχα.

Οι τιμές D για τη S. Senftenberg σε βόειο μιττωτό 

υπολογίστηκαν σε 17, 15, 2,08 , και 0,22 λεπτά στους 53, 58, 

63 και 68ο0, αντίστοιχα



• Οι τιμές D της S. Senftenberg έχουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον 

γιατί το στέλεχος S. Senftenberg 775W είναι το πιο 
θερμοανθεκτικό.
Η θερμοαντοχή του 30 φορές μεγαλύτερη συγκριτικά με τη S. 

Typhimurium

• H τιμή D για τη S. Typhimurium είναι φυσιολογικά 
χαμηλότερη από 1 λεπτό στους 600C, όπως για τους 
περισσότερους ορότυπους της Salmonella



Table 5 Comparison of heat tolerance of salmonella with that 
of Listens monocytogenes in ground-beef roast

Temperature (c ) D-value (min)

Salmonella L. monocytogenes

512 3 M 2 17.6
62.8 0.6-07 2.6-2.8



Επιπλέον έχει διαπιστωθεί η ικανότητα των σαλμονελλών να 

αναπτύσσουν μεγαλύτερη θερμοανθεκτικότητα όταν πριν από 

τη θερμική επεξεργασία εκτεθούν σε υρηλέο. αλλά χωρίο 

βακτηριοκτόνο δράση θερμοκρασίες

(<50°C, για 15 έως 30 λεπτά) μέσω της σύνθεσης ειδικών 

πρωτεϊνών ("heat shock" πρωτεϊνών)



Κατάρυλη
Η κατάψυξη προκαλεί μείωση στον αρχικό πληθυσμό των 

σαλμονελΛών κατά 1-2 λογαρίθμους.

Η επιβίωση κατά την κατάψυξη είναι μεγαλύτερη σε χαμηλότερες 

θερμοκρασίες (-3 0 oC) συγκριτικά με τις υψηλότερες θερμοκρασίες 

(-10OC).



Παθονένεια

Η διάρροια που προκαλείται στον άνθρωπο ως 

αποτέλεσμα της τροφιμογενούς σαλμονέλλωσης είναι 

αποτέλεσμα της μετανάστευσης των βακτηρίων στους 

εντερικούς ιστούς και στους μεσεντέριους λεμφαδένες

(εντεροκολίτιδα)



• Η νόσος εκδηλώνεται με αθρόα εισροή 

λευκοκυττάρων στους μολυσμένους ιστούς,

• αυξημένη αποβολή βλέννας από τις εντερικές λάχνες 

και φλεγμονή του βλεννογόνου.

• Ενεργοποιείται η αδενοκυκλάση στα εντερικά 

επιθηλιακά κύτταρα με αποτέλεσμα αυξημένη αποβολή 

υγρών στον εντερικό αυλό



> Σημαντικό για την παθογένεια των σαλμονεΛΛών 

είναι η παραγωγή από τα βακτηριακά κύτταρα 

διαρροϊκήξ εντεροτοξίνη

> Η απελευθέρωση της τοξίνης στο κυτταρόπλασμα 

των μολυσμένων κυττάρων του ξενιστή 

συμμετέχει σε μια σειρά μεταβολών που έχει σαν 

αποτέλεσμα την αυξημένη συγκέντρωση υγρών 

στον εντερικό αυλό



Χαρακτηριστικά τηξ νόσου

Μολύνουσα δόση

> Τα βρέφη, οι ηλικιωμένοι και τα ανοσοκατασταλμένα 
άτομα είναι περισσότερο ευπαθή στη μόλυνση από 
Salmonella

> Μελέτη των ομαδικών κρουσμάτων έδειξε ότι μόνο μερικά 

κύτταρα μπορεί να προκαλέσουν μόλυνση (1 έως 10 

κύτταρα) ΣΥΝΗΘΩΣ 107 - 109



Η ανθρώπινη σαλμονέλλωση από μη τυφοειδή στελέχη 

Salmonella γενικά εμφανίζεται σαν ένα αυτοπεριοριδόμενο 

επεισόδιο εντεροκολίτιδαο.

Μετά από μια περίοδο επώασης που ποικίλει από 8 σε 72 

ώρεο εκδηλώνεται με

• κοιλιακό άλγοο (όχι τόσο έντονο όπως S. aureus),

• ναυτία, έμετοο και υδαρή διάρροια που μπορεί να 

περιέχει βλέννα και ίχνη από αίμα στα κόπρανα

• Χαμηλόο πυρετόο μικρήο διάρκειαο (<48 ώρες) συχνά 

συνοδεύει τη διάρροια.



• Το ποσοστό θνησ ιμότητας είνα ι χαμηλό (<1%) σε 

αναπτυγμένες χώ ρες 5.8% < 5 ετών

1. Τα κλινικά συμπτώματα αν δεν υπάρξει επιπλοκή 

υποχωρούν μέσα σε 5 υέοεο και ακολουθεί ένα στάδιο 

που τα άτομα παραμένουν ασυμπτωματικοί φορείς για 

λιγότερο από δύο μήνες σε <15% των περιπτώσεων



-Τυφοειδής πυρετός

Σε αντίθεση με τη μη τυφοειδή μορφή οι μολύνσεις με 

S. Typhi (τυφοειδής πυρετός) και στελέχη 

S. Paratyphi (παρατυφοειδής πυρετός) είναι πιο

σοβαρές και παρουσιάζουν διασπορά και προσβολή
* * * · # ιστών εκτός του εντερικου σωλήνα



• Μετά από μια περίοδο επώασες από 8-28 ώρες 

εκδηλώνονται με ειδικά συμπτώματα όπως πυοετόξ. 
οίνη και κοιλιακό άλνοξ

• Μέσα στην πρώτη εβδομάδα της νόσου αναπτύσσεται 
βαθμιαία βακτηριαιμία και ακολουθεί εμφάνιση 
υδαοούξ διάοοοιαξ (ή δυσκοιλιότητα^

• κοιλιακό άλγος, εξάντληση και δερματικέξ 

πετέχειεξ στα άκρα. τη δεύτερη εβδομάδα



Τις επόμενες εβδομάδες, τα συμπτώματα είτε 

υποχωρούν. συνήθως μετά από 7 -1 4  ημέρες 

αγωγή με αντιβιοτικά

ή σε ορισμένες περιπτώσεις εξελίσσονται σε πιο 

σοβαρές περιπτώσεις όπως εντερική διάτρηση, 

οστεομυελίτιδα και μηνιγγίτιδα



Figure 0UT13. Distribution of food vehicles m strong evidence outbreaks caused by Salmonella m
the EU, 2010

Bovire meat and Buffet meals, 2.5%Vegetables and
products thereofjuices and other 2 3%products thereof Dairy products

2.e% N = 283lother than cheese),
2 . 1 %Broiler meat

(Galius gaJii/ ϊ ]  and
products thereof, i.2%

Other or m ?ed meat
and products
thereof, 4.2%

G aier/ oroducts.
A.2%

Eggs ard ego
P c meat and products

products thereof
4.6%

Sheets and
c icc  : l.ve

Mixed food

Otherfood

Υπεύθυνα τρόφίκα



Κρέας
> Το κρέας μολύνεται από το περιεχόμενο του εντέρου, 

κυρίως κατά τη διαδικασία σφαγής
> Το ποσοστό μόλυνσης των σφαγίων χοίρου παγκοσμίως, 

είναι αρκετά υψηλό και κυμαίνεται μεταξύ 0,4 και 76,3%

Ωστόσο τα τελευταία χρόνια η εφαρμογή των αρχών ορθής υγιεινής 

πρακτικής και του συστήματος HACCP στη βιομηχανία του κρέατος 

έχει σαν αποτέλεσμα τη μείωση του ποσοστού μόλυνσης



Πουλερικά και αυνά

Τα πουλερικά είναι η κυριότερη δεξαμενή των 

σαλμονελλών σε διάφορες χώρες και τα τελευταία
/  /  m 9 9 9χρόνια το κρέας των πουλερικών και τα αυγά τείνουν 

να υπερκαλύψουν την σημασία
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Γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα

Όλοι οι γνωστοί ορότυποι σαλμονελλών είναι δυνατόν 

να φθάσουν στο γάλα ως αποτέλεσμα επιμόλυνσης από 

τα κόπρανα των δώων, το περιβάλλον της εκτροφής, 

από το νερό ή και τους ανθρώπους φορείς.

Η μόλυνση του γάλακτος με τους ορότυπους S. Typhi 

και S. Paratyphi A,B γίνεται συνήθωξ από roue 

ανθοώπουξ ή το νεοό που χρησιμοποιείται για την 

έκπλυση των γαλακτοδοχείων



Αρκετά περιστατικά τροφικής σαλμονέλλωσης 

αποδόθηκαν σε γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα. 

Κυοίωξ ενοχοποιείται το απαστεοίωτο νάλα και η 

σκόνη νάλακτοο.

Οι σαλμονέλλες θανατώνονται κατά την παστερίωση 

του γάλακτος και η παρουσία τους συνήθως 

αποτέλεσμα επιμόλυνσης μετά τη θερμική επεξεργασία



S Επίσης τα τυριά έχουν προκαλέσει αρκετά ομαδικά 

κρούσματα. Από τα διάφορα είδη τυριών το μεγαλύτερο 

κίνδυνο ενέχουν αυτά που δεν ωριμάδουν σωστά.

^  Κατά τις πρώτες ώρες από την έναρξη της πήξης, όταν δεν 

έχει αναπτυχθεί ικανοποιητική οξύτητα οι σαλμονέλλες 

μπορούν να πολλαπλασιαστούν, αλλά με την αύξηση της 

οξύτητας σε τιμές pH κάτω από 4,5 ο πληθυσμός μειώνεται



> 1980 Μεγάλη Βρετανία: 700 άτομα νόσησαν μετά 

από κατανάλωση απαστερίωτου γάλακτος (S. 

Dublin). Υπεύθυνοι οι εργαζόμενοι (11/12 

γαστρεντερίτιδα)

> 2013: Minnesota ΗΠΑ, 25 άτομα μετά από 

κατανάλωση τυριού queso fresco από 

απαστερίωτο γάλα



2011. Δανία, Γαλλία Γερμανία. 71 άτομα 
νόσησαν από Salmonella Strathcona. 

Ντοματίνια Ιταλίας.

2016. Η.Π.Α. 895 άτομα. Salmonella spp.

209 άτομα νοσηλεία - 3 νεκροί

Επαφή με ζωντανά πουλερικά (28% κάτω
από 5 ετών)

2014. Ιταλία. 94 άτομα, 93 παιδιά 
νόσησαν. Salmonella Napoli. 

Επιμολυσμένο χοιρομέρι



16 σ υμφωνίες γιο τροπε^ες λμσ .'α  ΔΒΗ τρΰο»Χ) «οο Tcxjpogo

2016, Κεντρική Ελλάδα 

56 άτομα νόσησαν 

<12 ώρες από την εκδήλωση 

Διάρροια, πυρετός, έμετοι (54% 

χρειάστηκαν νοσηλεία)

1 θάνατος

Η φέτα υπεύθυνη για τη μαζική
δηλητηρίαση οε βάφτιση στη Βοιωτία
Σοκ προκαλει η ηδηση της μαζικής δηλητηρίασης αε τραπέζι μετά απο βαφησια στα
Ασπρα Σπίτια Βοιωτίας. Ένας 55χρονος εχασε τη ζωή τοο απο σαλμονέλα, ενω σε
σοβαρή κατασταση νοσηλεύονται δυο ακόμη ατομα.

One Channellutpamllnfos
23 Ιουνίου 2016,08:26 ΙνοιίΕρώβηκε 23 Ιουνίου 2016,16:48 Ο νέοζ ενημερωτικός τηλεοπτικός σταβμός της

ΕΜάοκ

Έντυπη Έκδοση



7-11 /2018
Νέα Υόρκη κυρίως

> 164 άτομα (35 πολιτείες)

> 63 νοσηλεύτηκαν

> 1 θάνατος (Καλιφόρνια)

• Κρέας γαλοπούλας,

• Προϊόντα με κρέας γαλοπούλας και

• Ζωντανά πτηνά

• Σε εγκαταστάσεις σφαγής και επεξεργασίας

• Salmonella Reading multidrug-resistant



Αλλα τρόφιμα
συχνά εμπλέκονται και άλλα τρόφιμα, όπως φρούτα και 
λαχανικά
Η κατάσταση αυτή διαμορφώθηκε από τις αυξημένες 

παγκόσμιες ελανωνες λαχανικών και φρούτων από χώρες με 
τροπικό και υποτροπικό κλίμα

•λίπανση των καλλιεργειών με ανεπεξέργαστα απόβλητα μολυσμένα 

με σαλμονέλλες,
• η άρδευση των χωραφιών και η πλύση των λαχανικών και φρούτων 

με μολυσμένα νερά,
• ο χειρισμός των προϊόντων από τοπικούς εργάτες είναι ορισμένοι 
από τους παράγοντες που ευθύνονται



Figure 0UT12. Distribution o f strong evidence outbreaks caused by vegetables by causative agent in 
the EU, 2011
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Προληπτικά κέτρα

• Σημαντικό είναι να γίνεται επαρκήο θερμική 

επεξεργασία του κρέατος και των αυγών.

• Πρέπει επίσης να αποφεύγεται η επίυόλυνση 

των τροφίμων.

• Νωπά κρέατα πρέπει να διατηρούνται χωριστά
/ > / . · /  / / από τελικά προϊόντα, μαγειρεμένα και έτοιμα προς

κατανάλωση τρόφιμα.



• Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στα αβγά, τα 

οποία πρέπει το κέλυφοξ του να θεωρείται 
μολυσμένο και να λαμβάνονται μέτρα προφύλαξης

/ 9 9 9 9  mκατά τον χειρισμό τους ώστε να αποτραπεί η μόλuνση 
και άλλων τροφίμων

• Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δίνεται στην τήρηση 

των κανόνων ατομικήσ υνιεινήσ από τουξ χειοιστέξ 
τροθίμων. Οι φορείς πρέπει να απομακρύνονται από 
την παραγωγή και την επαφή με τα τρόφιμα.



L 322 12 7.12.2007Επίοημη Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριί). 1441/2007 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 

της 5ης Δεκεμβρίου 2007

για την τροποποίηση του κανονισμού (ΕΚ) αριΐ). 2073/2005 της Επιτροπής περί μικροβιολογικών
κριτηρίων για τα τρόφιμα

1 .4  Κ ιμάς κα ι π αρασκ ευάσ μ ατα  κρ έα το ς  που  π ρ ο ο ρ ίζο ­
ντα ι να  Κ ίπανίτλω θούν ωμά

Salm onella 5 0 Α πουσ ία  d£ 25  g Ε Ν /IS O  6 5 7 9 Π ροϊόντα  π ο υ  διατίθεντα ι στην α γο ρ ά  κατά τη  δ ιάρκεια  
δ ια τή ρ η σ ή ς  τ ο υ ς

1.5  Κ ιμάς και παρα σ κ ευά σ μ α τα  κ ρ έα το ς  από κ ρ έα ς  π ο υ ­
λερ ικώ ν που π ρο ο ρ ίζο ν τα ι ν α  κα ταναλω θούν μ α γ α -  
ρευμ ένα

Salm onella 5 0 Α πό 1 .1 .2 0 0 6  
Α πουσ ία  σ ε  1 0  g 

Α πό  1 .1 .2 0 1 0  
Α πουσ ία  σ ε  25  g

Ε Ν /IS O  6 5 7 9 Π ροϊόντα  π ο υ  διατίθεντα ι στην α γο ρ ά  κατά τη  δ ιάρκεια  
δ ια τή ρ η σ ή ς τ ο υ ς

1 .6  Κ ιμάς κα ι π αρασκαιάσ μ ιττα  κ ρ έα το ς  από κρ έα ς  ειδώ ν 
εκ τό ς  από π ο υλερ ικ ά  π ο υ  π ροορ ίζοντα ι ν α  κα τα να ­
λω θ ο ύ ν  μ α γ ε ιρ ε μ έ ν α

Salm onella 5 0 Α πουσ ία  σ ε  1 0  g Ε Ν /IS O  6 5 7 9 Π ροϊόντα  π ο υ  δ ιατίθεντα ι στην α γο ρ ά  κατά τη  δ ιά ρ κ α α  
δ ια τή ρ η σ ή ς  τ ο υ ς



1 .1 1  Τ υριά , β ο ύ τυ ρ ο  κίπ κρέμ α  από νω πό γά λ α  ή από 
γά λ α  π ο υ  έχα  υποστεί επεξεργασία  σε θερμοκρασία 
χα μ ηλότερη  α πό  τη ς  π α σ ιερ ίω οη ς (10)

Salmonella 5 0 Α πουσία  σ ε  25 g EN /ISO  6 5 7 9 Π ροϊόντα π ο υ  δ ια ιίθεντα ι στην α γορά  κατά  τη  δ ιάρκεια  
δ ια ιή ρ η σ ή ς τ ο υ ς

1 .1 2  Γάλα σε ακόνη κα ι ορ ός γά λ α κ το ς  σε σκόνη Salmonella 5 0 Α πουσία  σ ε  25 g EN /ISO  6 5 7 9 Π ροϊόντα π ο υ  δ ια ιίθεντα ι στην αγορίχ κατά  τη  δ ιάρκεια  
δ ια ιή ρ η σ ή ς τ ο υ ς

1 .1 3  Π αγω τό (” ), εξαιρούμενω ν των προϊόντω ν γ ια  τα  
οπο ία  η δ ια δ ικα σ ία  παρασκευής ή η σύνθεση του 
π ρ ο ϊό ντο ς  θα  εξαλείψ ει τ ο ν  κ ίνδυνο  σαλμσνελλας

Salmonella 5 0 Α πουσία  σ ε  25 g EN /ISO  6 5 7 9 Π ροϊόντα π ο υ  δ ια ιίθεντα ι στην αγορίχ κατά  τη  δ ιάρκεια  
δ ια ιή ρ η σ ή ς τ ο υ ς

1 .1 4  Π ροϊόντα  αυγών, εξαιρούμενω ν των π ροϊόντω ν για 

τα  οποία  η διαδικασία  πα ρα σ κευή ς ή η σύνθεση 
το υ  π ρ ο ϊό ντο ς θα  εξά λειψ η  τον  κ ίνδυνο σαλμονέλ- 

λ α ς

Salmonella 5 0 Α πουσία  σ ε  25 g EN /ISO  6 5 7 9 Π ροϊόντα π ο υ  δ ια ιίθεντα ι στην αγορίχ κατά  τη  δ ιάρκεια  
δ ια ιή ρ η σ ή ς τ ο υ ς

1 .1 5 Τ ρόφ ιμ α  έτο ιμ α  γ ια  κατανάλωση π ου  περιέχουν ωμό 
α υ γό , εξαιρούμενω ν των προϊόντω ν γ ια  τ α  ο π ο ία  η 

διαδ ικασ ία  παρασ κευής ή η σύνθεση του  π ρ ο ϊόντος 
θ α  εξαλείψει το ν  κίνδυνο σαλμονέλλας

Salmonella 5 0 Α πουσία  σε 25  g o r  m l EN /ISO  6 5 7 9 Π ροϊόντα που  δ ια ιίθεντα ι στην αγορίχ κα τά  τη  διίχρκαυ 
δ ια ιή ρ η σ ή ς τ ο υ ς

1.25 Ζώνια δίθυρα μαλάκια και ζώνω εχινόδφμα, χπω- 
νοζωα και γαστερόποδα

E. d i(15) m 0 230 MFN/100 g ocxp- 
κας και ενδοθυρικού 

υγρού

ISO TS 16649-3 Προϊόντα που διατίθενται στην αγορά κατά τη διάρκεια 
διαιήρησής τους

1.26 Αλιευτικά προϊόντα από είδη ιχθύων που συνδέονται 
με υψηλές ποσότητες τστιδίνης (17)

Ιοταμίνη 9(,!) 2 100
nig/kg

200
mg/kg

HPLC 0 Προϊόντα που διαιίθενται στην αγορά κατά τη διάρκεια 
διαιήρησής τους

2.1.3 Σφάγια βοοειδών, προβάτων, 
αιγών και αλόγων

Salmonella 50 (*) 2 (*) Απουσία στην επιφάνεια που 
υποβάλλεται σε έλεγχο ανά σφά­

γιο

EN/ISO 65 79 Σφάγια μετά τον καθαρισμό αλλά 
πριν από την ιμΰξη

Βελτίωση της υγιεινής κατά τη 
σφαγή, επανεξέταση των ελέγ­
χων της διαδικασίας και της 
καταγωγής των ζώων

2.1 .4  Σφάγια χοίρων Salmonella 50 <5) 5 (*) Απουσία στην επιφάνεια που 
υποβάλλεται σε έλεγχο ανά σφά­

γιο

EN/ISO 65 7 9 Σφάγια μετά τον καθαρισμό αλλά 
πριν από την ιμΰξη

Βελτίωση της υγιεινής κατά τη 
σφαγή, επανεξέταση των ελέγ­
χων της διαδικασίας και της 
καταγωγής των ζώων καθώς 
και των μέτρων βιοασφάλαας 
στις εκμεταλλεύσεις καταγωγής

2.1.5 Σφάγια πουλερικών από κοτό­
πουλα πάχυνσης και από γαλο­
πούλες

Salmonella 50 (5) 7 η Απουσία σε 25 g  ομαδοποιημέ- 
νου δείγματος δέρματος λαιμού

EN/ISO 65 7 9 Σφάγια μετά την ψύξη Βελτίωση της υγιεινής κατά τη 
σφαγή, επανεξέταση των ελέγ­
χων της διαδικασίας και της 
καταγωγής των ζώων καθώς 
και των μέτρων βιοασφάλειας 
στις εκμεταλλεύσεις καταγωγής



S Typhimurium

Την τελευταία δεκαετία αναδύεται παγκοσμίως 

το πρόβλημα του ανθεκτικού τύπου DT104

Ανθεκτικότητα σε:

ampicillin, chloramphenicol, streptomycin, 

spectinomycin, sulfonamides, tetracyclines



Η Λοίμωξη του ανθρώπου συνδέεται με την 

κατανάλωση κοτόπουλου, βόειου κ χοιρινού 

κρέατοσ, κοεατοσκευασυάτων

Η ανάπτυξη ανθεκτικότητας αποδίδεται στην 

εκτεταμένη χρήση αντιβιοτικών στην 

κτηνοτροφία



Ανθεκτικότητα otic 4  από tic 5 κατηνορίεξ

αντιβιοτικών που χρησιμοποιούνται στην 

κτηνιατρική (τετρακυκλίνες, β-λακτάμες,

αμινογλυκοσίδες, σουΛφοναμίδες)



Οφείλεται στην ύπαρξη του SGI1 (Salmonella 

Genomic Island 1)

εντοπίζεται μεταξύ των γονιδίων thdF κ int2 

του χρωμοσώματος της S typhimurium DT104



ΣΙΓΚΕΛΛΩΣΗ
(ΒΑΚΤΗΡΙΔΙΑΚΗ ΔΥΣΕΝΤΕΡΙΑ)



Η συγκέλλωση προκαλείται από βακτήρια του γένους 

Shigella και είναι από τις π ιο σοβαρέο υοοθέο 
γαστρεντερίτιδας

□  Η νόσος ενδημεί παγκοσμίως αλλά το 99% των 

περιστατικών παοατηοείται στις αναπτυσσόμενες χώρες



σχετίζεται κυρίως με συνθήκες όπως,

• η κακή διατροφή.

• φτωχή προσωπική υγιεινή,

• έλλειψη του ελέγχου των τροφίμων και

• ανεπάρκεια σε παροχή νερού

Εκτιμάται ότι ετησίως καταγράφονται 165 εκατ περιστατικά 

δυσεντερίας πανκοσμίωο με 1.1 εκ θανάτους (ιδιαίτερα σε 

άτομα < 5 ετών)



Ταξινόμηση

□  Το γένος Shigella ανήκει στην οικογένεια των
Enterobacteriaceae

Υπάρχουν τέσσερα είδη του γένους Shigella που 
διακρίνονται ορολογικά (41 ορότυποι) με βάση τα σωματικά

Ο αντιγόνα:

•Shigella dysenteriae (ομάδα Α, 12 ορότυποι),
• S. flexneri (ομάδα B, 6 ορότυποι),
• S. boydii (ομάδα C, 23 ορότυποι) και
• S. sonnei (ομάδα D, 1 ορότυπος).



Χαρακτηριστικά του μικροοργανισμού

□  Τα Shigella spp. είναι Gram αρνητικά, με κινητά, 

προαιρετικά αναερόβια μη σπορογόνα βακτηρίδια

□  Δεν ζυμώνουν την λακτόζη, παρόλο που ορισμένα στελέχη 

της S. sonnei μπορεί να ζυμώνουν πολύ αργά την λακτόζη

□  Δεν παράγουν H S  (με κάποιες εξαιρέσεις) και δεν 

παράγουν αέριο από την γλυκόζη



Αναπτύσσονται σε Θ 7 -  46 °C (ιδανικά 37 °C)

Επιβιώνουν για αρκετές ημέρες

• στην κατάρυλη.

• συγκέντρωση NaCl < 5%

• και pH >3.5



Κατανομή

Ο άνθρωπορ είναι η δελαμενή του βακτηρίου στη
φύση

> Τα Shigella spp. βρίσκονται σε δείγματα κοπράνων που 

έχουν μολυνθεί σε μενάλουρ αριθμούς (103-109/g. 

κοπράνων) κατά την ολεία φάση της μόλυνσης



Μόλυνση

Η μετάδοση από άνθρωπο σε άνθρωπο των Shigella  spp. 

γίνεται από την οδό κοπράνων- στοματοσ

> Η μεταφορά του μικροοργανισμού γίνεται με τα χέρια και 

έχει διαπιστωθεί ότι η S. dysenteriae επιβιώνει μέχρι και 

μία ώρα στο ανθρώπινο δέρμα



□  Μόλυνση με σιγκέΛλες μπορεί να γίνει από το νερό όχι 

μόνο κατά την πόση του αλλά και με το κολύμπι ή το 

παιχνίδι σε μολυσμένα νερά

□  Το νερό μπορεί να μολυνθεί με τα βακτήρια Shigella εάν 

μολύνεται με απόβλητα ή ακόμη και εάν κάποιος με 

σιγκέλλςση κολυμπάει σε αυτό



Χαρακτηριστικά m e νόσου

Η μολύνουσα δόση είναι γενικά χαμηλή. Εθελοντές έχουν 
νοσήσει και μετά την πρόσληψη πολύ χαμηλής δόσης, 
μόλιο 200 βακτήρια

❖ Η σιγκέλωση μπορεί να έχει μορφή επιδηυίαξ σε 

ιδρύματα, όπως η φυλακή, νοσοκομεία όταν οι 
συνθήκες πληυυελούξ υνιεινήξ δημιουργούν ένα 
περιβάλλον για άμεση μόλυνση με κόπρανα



Η περίοδος επώασης είναι 1 έως 7 ημέρες, αΛΛά τα 
συμπτώματα συνήθως ξεκινούν μέσα σε 3 ημέρες.

Τα κλινικά συμπτώματα της νόσου ποικίλουν από υδαρή 

διάρροια έωο σοβαρή δυσεντερία (αιμορραγική διάρροια με 

βλέννα που συνοδεύεται από πόνο του ορθού και πυρετό)

❖ Εάν δεν χορηγηθεί θεραπεία η κΛινική νόσος παραμένει 

συνήθως για 1 -2  εβδομάδες και τελικά ο ασθενής 

αναρρώνει. Η θνησιμότητα είναι σπάνια



Η Shigella είναι ιδιαίτερα ανθεκτική σε ρακηλό pH 
(3.5 νια 2 ώρες) και εντοπίζεται στο παρύ έντερο

(έντονες περισταλτικές κινήσεις λ.ε.)

• Είσοδος στα κύτταρα του εντέρου

• Πολλαπλασιασμός ενδοκυτταρικά

• Κίνηση από κύτταρο σε κύτταρο

• Θάνατος του κυττάρου ξενιστή



Ισχυρή φλεγμονώδη αντίδραση του 
επιθηλίου με ελκωτικέσ αλλοιώσειο

3 εντεοοτολίνεο

• εντεοοτολίνη 1 (S. flexneri)

• εντεροτοξίνη 2 (πολλά είδη)

• shiga τολίνη (S. dysenteriae)

εντερικού



Υπεύθυνα τρόφιμα

Τα Shigella spp. δεν σρετίδονται κε συγκεκριμένα 
τρόφιμα

Σε μαζικές περιπτώσεις νόσου που προκαλούνται από τα 

τρόφιμα κάποιος απο το προσωπικό που εμπλέκεται στη 

παραγωγή ή τη παρασκευή αποβάλει σιγκέλλες με τα κόπρανα 

και εργάζεται un τηρώντας τους κανόνες ατομικής υγιεινής



Τα περισσότερα περιστατικά σινκέλλωσηο παρατηρούνται 

στη διάρκεια των θερμών μηνών του έτους καθώς η κακή 

συντήρηση των τροφίμων είναι σημαντικός παράγοντας που 

συμβάλει στην πρόκληση της νόσου

Σε τρόφιμα όπως οι σαλάτες που περιέχουν μαγιονέζα 
και ορισμένα προϊόντα τυριών υπορεί να επιβιώσει



> Shigella: Συνήθως εμπλέκονται σαλάτες και 

σάντουιτς

> 2000. ΗΠΑ, 406 άτομα νόσησαν μετά από 

κατανάλωση εμπορικού dip-νάτσος (υπεύθυνο 

άτομο που εργαζόταν στην εταιρεία)



2011. Νορβηγία. 46 άτομα νόσησαν. Υπεύθυνο 
τρόφιμο πέστο βασιλικού με ψάρι σε 
εστιατόριο.

Μόλυνση με το παθογόνο φρέσκου βασιλικού.

2015 . 7 άτομα νόσησαν. Υπεύθυνο τρόφιμο 

γλυκό που παρασκευάστηκε οικιακά. Κρέμα 
αμυγδάλου.



Η.Π.Α., Μάιος 2019 

Shigella flexneri

112 άτομα νόσησαν σε γαμήλιο πάρτυ

Συμπτώματα ξεκίνησαν 12-72 ώρες μετά

45 κατέφυγαν σε νοσοκομείο, 10 
νοσηλεύτηκαν

Σπαράγγια



Μάιος 2019, ΗΠΑ 
16 άτομα 
2 νοσηλείες



Μύδια εισαγωγής (Μ εξικό )



Π ίνακας 1. Α ρ ιθ μ ό ς  δ η λω θ έν τω ν  κρ ο υσ μ ά τω ν  κ α ι επ ίπ τω σ η σ ιγκέλλω σ ης, Σ ύσ τημα  

Υ π οχρεω τικής Δ ήλω σης Ν ο σ η μά τω ν &  Σ ύ σ τη μ α  Επ ιτήρησης μ έσ ω  το υ  Εθνικού Κέντρου 

Α να φ ο ρ ά ς Σ α λμο νελλώ ν-Σ ιγκελλώ ν, Ελλάδα, 2004-2018.

Έτος Α ρ ιθ μ ό ς  κρ ουσ μ ά τω ν
Ε τήσ ια  επ ίπ τω ση 

(ανά  1 .000.000 π ληθυσ μ ού )

2004 61 5,6

2005 26 2,4

2006 28 2,5

2007 48 4,3

2008 19 1,7

2009 38 3,4

2010 33 3,0

2011 47 4,2

2012 91 8,2

2013 120 10,9

2014 90 8,2

2015 79 7,3

2016 74 6,9

2017 80 7,4

2018 78 7,2

Σύνολο 912 5,6*

*Μέση ετήσια δηλούμενη επίπτωση για το διάστημα 2004-2018
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Γράφημα 2. Μέση ετήσια δηλούμενη επίπτωση (αριθμός κρουσμάτων/1.000.000 

πληθυσμού) της σιγκέλλωσης στην Ελλάδα ανά ηλικιακή ομάδα, Σύστημα Υποχρεωτικής 

Δήλωσης Νοσημάτων & Σύστημα Επιτήρησης μέσω του Εθνικού Κέντρου Αναφοράς 

Σαλμονελλών-Σιγκελλών, 2004-2018.



Πρόληψη

> Η τήρηση των βασικών κανόνων υνιεινήξ στην 

παρασκευή των τροφίμων και η τήρηση των κανόνων 

για τη εξυγίανση του πόσιμου νερού προφυΛάσσει από 

σιγκέΛΛωση από τα τρόφιμα και νερό.

> Άνθρωποι με σινκέλλωση πρέπει να αποκλείονται 

από την παρανωνή για διάστημα τουΛάχιστον κάποιων 

ημερών μετά την αποχώρηση των συμπτωμάτων


