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Bακτήρια που προξενούν 
αλλοιώσεις
-Ψυχοανθεκτικά
("ψυχρόφιλα") βακτήρια 
όπως η Ψευδομονάδες
-Θερμοανθεκτικά
Κλοστρίδια που προκαλούν 
βουτυρική ζύμωση
-Κολοβακτηριοειδή



Πηγή:  01 The Solar System PIA10231, mod02
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Αλλοίωση των τροφίμων (τεχνικά προβλήματα)

http://www.villareuter.fi/
http://cheeseforum.org/articles/wiki-cheese-body-defects-mechanical-holes/
http://cheeseforum.org/articles/wiki-cheese-body-defects-mechanical-holes/
http://cheeseforum.org/articles/wiki-cheese-body-defects-mechanical-holes/
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http://www.topontiki.gr/article/211652/dyo-nekroi-stis-ipa-apo-katanalosi-tyrioy-thanatiforo-vaktirio
http://www.topontiki.gr/article/211652/dyo-nekroi-stis-ipa-apo-katanalosi-tyrioy-thanatiforo-vaktirio
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ΠΑΡΟΥΣΙΑΖΕΤΑΙ ΓΕΝΙΚΑ ΣΕ ΟΛΑ 
ΤΑ ΖΩΑ
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Πώς να αποφύγουμε τη Listeria monocytogenes σε ένα 
Τυροκομείο;

• Να αποτρέπεται η μόλυνση του γάλακτος

• Καλές πρακτικές υγιεινής:

• Προσωπική υγιεινή, καθαρά παπούτσια και ενδύματα

• Να αποφεύγεται η άμεση ή έμμεση επαφή των 
τροφίμων με το χώμα (π.χ. σταγόνες από πιτσίλισμα)

• Να αποφεύγονται τα στάσιμα νερά και η συμπύκνωση 
υδρατμών 

• Προσεκτική καθαριότητα των συσκευών εξάτμισης 

• Αποφυγή εισαγωγής σκόνης από την περιοχή ενσίρωσης
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ΑΛΑΤΙ

Μη-ανάπτυξη >6% w/w

pH:

4.4-9

Άριστο: 6-7

aW*:

0.95-0.995
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