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Θέματα που αφορούν την υγιεινή της παραγωγής 
του κρέατος
Προβλήματα και κίνδυνοι



Η ασφαλής και ποιοτική παραγωγή κρέατος 
και προϊόντων του απαιτεί ιδιαίτερη 
προσοχή σε όλη την αλυσίδα παραγωγής, 
από το στάβλο στο πιάτο





Σημεία προσοχής
Διαδικασίες σφαγής και παραγωγής κρέατος
◦ Τήρηση των κανόνων υγιεινής στο ακέραιο

Μεταφορά και η ευζωία των ζώων προς 
σφαγή
◦ Καταπόνηση

◦ Διασπορά παθογόνων 

◦ Μικροβιακή αντοχή



Παθογόνα ενδιαφέροντος
Salmonella, Listeria monocytogenes, Campylobacter και STEC
◦ Το πρόβλημα παραμένει

Μικροβιακή αντοχή
◦ Σε αντιβιοτικά

◦ Σε τεχνολογίες εξυγίανσης / απολύμανσης



Αναδυόμενα ζωονοτικά παθογόνα
Αλυσίδα κρέατος 
◦ Τροφιμογενή βακτήρια

◦ Helicobacter pullorum

◦ Arcobacter butzleri

◦ Clostridium difficile 

◦ Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis
(MAP)

◦ Streptococcus suis

◦ Τροφιμογενή παράσιτα

◦ Ιοί

Η σοβαρότητα ποικίλλει
◦ Από γαστρεντερίτιδα έως σηψαιμία

◦ Και χρόνιες καταστάσεις που η σημασία 
τους δεν έχει ακόμα εκτιμηθεί

Manfreda G, De Cesare A. Novel food trends and climate changes: Impact on emerging food-borne bacterial pathogens. Curr Opin Food Sci 2016;8:99-103. http://dx.doi.org/10.1016/j.cofs.2016.04.007

http://dx.doi.org/10.1016/j.cofs.2016.04.007


Κλιματική αλλαγή
H αύξηση της  θερμοκρασίας επιδρά στα τροφιμογενή παθογόνα

◦ Παθογόνα που μεταδίδονται μέσω του περιβάλλοντος

◦ Aυξημένη μετάδοση γνωστών παθογόνων
◦ Salmonella & Campylobacter

Αλλαγές των συνθηκών παραγωγής τροφίμων 
◦ Πολύπλοκες και αβέβαιες επιδράσεις των κλιματικών συνθηκών και 

αλλαγών και των συστημάτων παραγωγής τροφίμων

o Αύξηση της θερμοκρασίας

o Ενσταβλισμός των ζώων 

o Αύξηση της πιθανότητας μετάδοσης νοσημάτων μεταξύ των ζώων

o Λειψυδρία

Awad, D.A., Masoud, H.A. & Hamad, A. Climate changes and food-borne pathogens: the impact on human health and mitigation strategy. Climatic Change 177, 92 (2024). https://doi.org/10.1007/s10584-024-03748-9



Η θέση του κρέατος στη σύγχρονη 
διατροφή



Άνθρωπος και διατροφή με κρέας
Η μορφολογία / φυσιολογία του ανθρώπου είναι προσαρμοσμένη στη 
διατροφή με κρέας

Το κυνήγι και η κρεατοφαγία: μια σημαντική προσαρμοστική αλλαγή στην 
ανθρώπινη εξέλιξη

◦ Αύξηση του μεγέθους του σώματος

◦ Γαστρεντερικό: οι αλλαγές οφείλονται στην υψηλής ποιότητας διατροφή
◦ Οι άνθρωποι έχουν μικρό παχύ έντερο και πολύ μεγαλύτερο λεπτό έντερο σε σχέση με τα πρώιμα 

ανθρωποειδή

◦ Αλλαγές στα δόντια: μείωση της μασητικής επιφάνειας της οπίσθιας 
οδοντοστοιχίας

◦ Αύξηση του όγκου του εγκεφάλου: 
◦ Πολύπλοκη συμπεριφορά αναζήτησης τροφής και τη χρήση εργαλείων

◦ Γλωσσική ανάπτυξη: το κυνήγι χρειάζεται συνεργατική αλληλεπίδραση 

◦ Κοινωνιογένεση: συνεργασία στο κυνήγι και την κοινή χρήση κρέατος

◦ Αλλαγές στη μορφή του προσώπου: ευκολότερη μάσηση / μικρότεροι μασητικοί 
μυες

https://doi.org/10.1016/j.profoo.2015.09.002


Διατροφική σημασία 
του κρέατος
Πρωτεΐνες υψηλής βιολογικής αξίας

Μακράς αλύσου n-3 λιπαρά οξέα

Απαραίτητα ιχνοστοιχεία
◦ Χαλκός, σίδηρος, ιώδιο, μαγγάνιο, σελήνιο, 

ψευδάργυρος

Βιταμίνες του συμπλέγματος Β

Άλλα απαραίτητα στοιχεία

Απαραίτητο σε παιδιά και ηλικιωμένους

https://www.beeflambnz.co.nz/news/2020/9/18/mince-a-nutritional-powerhouse-and-family-favourite


Διατροφική σημασία του κρέατος
Ιχνοστοιχεία 

◦ Το κρέας περιέχει πολλά βασικά ιχνοστοιχεία

◦ Σε οργανική, απορροφήσιμη μορφή

◦ Σίδηρος: Το μεγαλύτερο μέρος του σιδήρου στο κρέας είναι σε μορφή 
σιδήρου αίμης
◦ Ο αιμικός σίδηρος απορροφάται αποτελεσματικότερα (20–30%) από τον μη αιμικό σίδηρο 

(5–15%)

◦ Ο σίδηρος του κρέατος ενισχύει την απορρόφηση άλλων μορφών σιδήρου από τρόφιμα που 
καταναλώνονται ταυτόχρονα

Βιταμίνες
◦ Βιταμίνες του συμπλέγματος Β: ριβοφλαβίνη, νιασίνη, βιταμίνη Β6, 

παντοθενικό οξύ και βιταμίνη Β12

◦ Λιποδιαλυτές βιταμίνες A, D και E

Μεγάλη βιοδιαθεσιμότητα

http://dx.doi.org/10.1016/j.meatsci.2016.04.008


Κρέας και μη λοιμώδεις τροφιμογενείς
νόσοι

Θετική συσχέτιση μεταξύ ερυθρού κρέατος και χρόνιων νόσων
◦ Νεοπλασματικές νόσοι

◦ Καρκίνος του παχέος εντέρου

◦ Νόσοι του καρδιαγγειακού

◦ Στεφανιαία νόσος

◦ Μεταβολικές νόσοι

◦ Διαβήτης τύπου 2

Ισχυρότερος ο ισχυρισμός για τα προϊόντα κρέατος

Η γενίκευση συγκεκριμένων διατροφικών πτυχών δεν μπορεί 
να χαρακτηρίσει ως ανθυγιεινή την κατανάλωση κρέατος

http://dx.doi.org/10.1016/j.meatsci.2016.04.008 

http://dx.doi.org/10.1016/j.meatsci.2016.04.008


Παράγοντες που επηρεάζουν τις 
προτιμήσεις των καταναλωτών
Ενδογενείς
◦ Ποιοτικά χαρακτηριστικά του κρέατος

Εξωγενείς
◦ Ατομικοί ή περιβαλλοντικοί παράγοντες 

που επηρεάζουν την άποψη για το κρέας

◦ Μεταβάλλονται

◦ Συνήθως αφορούν
◦ Ψυχολογικούς παράγοντες

◦ Κοινωνικοπολιτιστικούς παράγοντες 

◦ Μάρκετινγκ 



Προαπαιτήσεις καταναλωτών
Καλή μεταχείριση των ζώων
◦ Πρότυπα ευζωίας

◦ Ενίσχυση του ρόλου των ειδικών επιστημόνων

Σεβασμός στο περιβάλλον

Θρεπτικά και υγιεινά προϊόντα

Κατάλληλη – εύχρηστη παρουσίαση



Σύγχρονες καταναλωτικές απαιτήσεις
Εύκολα στην προετοιμασία 

◦ Σταθερότερα προϊόντα 

Πληροφόρηση για την ακριβή σύνθεση / καθαρή ετικέτα

Ενημέρωση για όλα τα στάδια της παραγωγής τους
◦ Έξυπνες σημάνσεις (QR codes) 
◦ Καταγραφή δεδομένων σε blockchain / cloud εφαρμογές



Ασφάλεια σύγχρονων τεχνολογιών 
προετοιμασίας κρέατος



Νέες μέθοδοι παρασκευής γευμάτων
1. Sous vide

2. Βιολογικό κρέας και προϊόντα
1. Ω-3 / κατάλοιπα

3. Ξηρή Ωρίμανση

4. Ατελής θερμική επεξεργασία

Απαιτείται ακριβής έλεγχος 
◦ Της θερμοκρασίας
◦ Των συνθηκών συντήρησης
◦ Πρόσθετα μέτρα ελέγχου 

Ακόμα και αν τηρούνται στο έπακρο τα πρωτόκολλα επεξεργασίας, δεν 
αποκλείεται η επιβίωση παθογόνων



Νέες τεχνολογίες παρασκευής και 
συντήρησης τροφίμων
Φυσικοχημικές μέθοδοι

◦ Υψηλή υδροστατική πίεση

◦ Παλλόμενα ηλεκτρικά πεδία

◦ Ψυχρό πλάσμα 

◦ Παλμικά ηλεκτρικά πεδία

◦ Ωμική θέρμανση

Βιολογικές μέθοδοι
◦ Εδώδιμες μεμβράνες / χιτοζάνη

◦ Βακτηριοσίνες / αιθέρια έλαια

Βακτηριοφάγοι. Εξαιρετικά ειδικοί και πιθανότα αρκετά 
αποτελεσματικοι έναντι παθογόνων

Όμως αβεβαιότητα σχετικά με την αποτελεσματικότητά τους
◦ Πρέπει όλα τα τρόφιμα να είναι διαθέσιμα στις ευάλωτες ομάδες;

Endersen L, Coffey A. The use of bacteriophages for food safety. Curr Opin Food Sci 2020;36:1-8. https://doi.org/10.1016/j.cofs.2020.10.006

https://doi.org/10.1016/j.cofs.2020.10.006
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