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Σαλµονέλα είναι το γενικό όνοµα µιας µορφής ραβδόµορφων κινητών βακτηρίων, µη 
σπορογόνων  που αποµονώθηκε αρχικά από το ∆ρ A. E. Salmon, όπου πήρε και το όνοµά 
της. Το βακτήριο της σαλµονέλας έχει σχήµα ραβδοειδές, δεν µπορεί να καταστεί ορατό µε 
γυµνό µάτι και δεν παρουσιάζει χαρακτηριστική οσµή ή γεύση. Απαντάται ιδιαίτερα συχνά 
στα ζώα, ειδικά στα πουλερικά και στους χοίρους. Το βακτήριο αυτό είναι πανταχού παρόν, 
ενώ κύριες περιβαλλοντικές πηγές του µικροοργανισµού αποτελούν το νερό, το χώµα, τα 
έντοµα, οι επιφάνειες εργοστασίων, οι επιφάνειες κουζινών, τα ζωικά περιττώµατα, τα 
ακατέργαστα κρέατα, τα ακατέργαστα πουλερικά, και τα ακατέργαστα θαλασσινά. 
 
Οι πιο σοβαρές µορφές σαλµονέλας είναι η τυφική σαλµονέλα (Salmonela Typhi), η οποία 
προκαλεί τον τυφοειδή πυρετό, σε αντίθεση µε άλλες µορφές οι οποίες εµφανίζουν ηπιότερα 
συµπτώµατα, καθώς και η Salmonella Enteritidis. Τα κύρια συµπτώµατα που εµφανίζονται είναι η 
ναυτία, ο έµετος, οι κοιλιακές κράµπες, η διάρροια, ενώ δεν παραλείπονται οι συχνοί και έντονοι 
πονοκέφαλοι και ο πυρετός. Η διάρκεια των προαναφερθέντων συµπτωµάτων ποικίλλει και 
εξαρτάται από διάφορους παράγοντες, όπως την ηλικία, την υγεία του φορέα, καθώς και τα 
γενεαλογικά του χαρακτηριστικά, ενώ η διάγνωση επιτυγχάνεται µε αναγνώριση και ταυτοποίηση 
του βακτηριδίου µέσω καλλιέργειας κοπράνων και αίµατος. 
 
Κύριες αιτίες της µόλυνσης είναι τα ωµά ή τα όχι πολύ µαγειρεµένα φαγητά ή όταν το 
µαγειρεµένο υλικό έρχεται σε επαφή µε ακατέργαστα προϊόντα ή µολυσµένα υλικά (π.χ. σανίδες 
τεµαχισµού). Σε αντίθεση, το καλό µαγείρεµα και ο υγιεινός χειρισµός των τροφίµων, καθώς και η 
θέρµανση πάνω από 70°C, η οποία καθιστά ευαίσθητο το βακτήριο, µπορούν να προλάβουν τις 
ενδεχόµενες µολύνσεις από σαλµονέλα σε µεγάλο βαθµό. 
 
H ασφάλεια των τροφίµων, και ιδιαίτερα των ζωοτροφών που αποτελούν τον πρώτο κρίκο στη 
διατροφική αλυσίδα, έχει άµεση σχέση µε την υγεία του ανθρώπου. Eίναι αναγκαίο, λοιπόν, πως, 
όλες οι επιχειρήσεις παρασκευής και χρήσης ζωοτροφών και προσθετικών των ζωοτροφών, θα 
πρέπει να διασφαλίζουν επαρκείς διαδικασίες στους µύλους ζωοτροφών για τον άµεσο εντοπισµό 
και έλεγχο της σαλµονέλας. Eπιπλέον, για να εξασφαλιστεί το µέγιστο όφελος, οι εργαζόµενοι θα  
πρέπει να εκπαιδεύονται ορθά µε βάση τις κατάλληλες πρακτικές υγιεινής των ζωοτροφών και να 
είναι πολύ προσεκτικοί ώστε να αποτρέψουν επικείµενη µόλυνση. Επιπρόσθετα, το βασικό 
προσωπικό µιας εγκατάστασης θα πρέπει να ειδικεύεται σε θέµατα ασφάλειας ή εξυγίανσης και να 
εφαρµόζει τις συνθήκες αυτές µε τρόπο που να πιστοποιεί την αποτελεσµατικότητά τους σε όλες 
τις πτυχές της παραγωγικής διαδικασίας. 
 
Η θερµική και η χηµική επεξεργασία είναι, σήµερα, ευρέως γνωστό ότι, αποτελούν 
αποτελεσµατικές διαδικασίες εξυγίανσης των ζωοτροφών και µπορούν να µειώσουν 
αποτελεσµατικά την προσβολή από το βακτηρίδιο της σαλµονέλας. Επιπλέον, ο χρόνος που 
απαιτείται για τη θέρµανση και τα επίπεδα της υγρασίας, είναι παράγοντες που πρέπει να ληφθούν 
υπόψη  για να επιτευχθεί η καταστροφή των µικροοργανισµών στο µέγιστο δυνατό βαθµό. 
 
Επιπρόσθετα, οι εγκαταστάσεις, πρέπει να βρίσκονται σε τοποθεσίες µε καλό σύστηµα 
αποστράγγισης, ενώ οι δρόµοι πρόσβασης τόσο των οχηµάτων µεταφοράς και διανοµής 
ζωοτροφών, όσο και του προσωπικού στις εγκαταστάσεις, να είναι κατάλληλα ασφαλτοστρωµένοι, 
συµπιεσµένοι και στραγγισµένοι. Επίσης, ο σχεδιασµός τους πρέπει να γίνεται µε τέτοιο τρόπο, 
ώστε να ικανοποιούν πλήρως τον όγκο παραγωγής των προϊόντων, ενώ η διαρρύθµιση, ο 
σχεδιασµός και η κατασκευή τους να επιτρέπουν τον κατάλληλο καθαρισµό ή/και απολύµανση.  
 
Τόσο οι εγκαταστάσεις, όσο και ο εξοπλισµός θα πρέπει να σχεδιάζονται χωρίς προεξοχές ή 
δοκάρια που πιθανόν να συλλέξουν σκόνη, η οποία αποτελεί πηγή µόλυνσης για το βακτηρίδιο της 
σαλµονέλας. Ακόµη, η εγκατάσταση θα πρέπει να παρέχει ασφάλεια στις ζωοτροφές που 
παρασκευάζονται. 



 

 
Καµία µόλυνση δεν µπορεί να αποφευχθεί ολοκληρωτικά εάν το προσωπικό που χειρίζεται τις 
εγκαταστάσεις της παραγωγής και διάθεσης ζωοτροφών δεν τυγχάνει της ορθής εκπαίδευσης, 
κατάρτισης και ενηµέρωσης. Το προσωπικό θα πρέπει να διατηρεί τη στολή εργασίας καθαρή και 
απολυµασµένη, ενώ θα πρέπει να εφαρµόζει πιστά έγγραφα – πρωτόκολλα υγιεινής και µέσω 
αυτών να επιτυγχάνεται η παρακολούθηση της συµµόρφωσης αυτής.  
 
Εν κατακλείδι, θα πρέπει να διατηρούνται καθαροί τόσο οι χώροι ανάπαυσης του προσωπικού, 
όσο και οι εγκαταστάσεις πλυσίµατος και τουαλέτας.  Το πλύσιµο των χεριών πριν και µετά το 
χειρισµό οποιασδήποτε ζωοτροφής αποτελεί αναπόσπαστο κοµµάτι υγιεινής, καθαριότητας και 
αποφυγής επιµόλυνσης των ζωοτροφών, όχι µόνο µε το µικρόβιο της σαλµονέλας, αλλά και µε 
οποιοδήποτε άλλο παράγοντα που µπορεί να καταστήσει τα τρόφιµα και τις ζωοτροφές µη-ασφαλή 
για κατανάλωση από τον άνθρωπο και τα ζώα αντίστοιχα.  


