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ΕΥΧΑΡΙΣΤΙΕΣ 

Για την εκπόνηση της παρούσας εργασίας δίνονται θερµές ευχαριστίες στον 

εισηγητή µου κύριο Πούλο Κωνσταντ και σε όλο το καθηγητικό προσωπικό του 

τµήµατος Τεχνολογίας Αλιείας & Υδατοκαλλιεργειών για τη µεταλαµπάδευση όλων 

των απαραίτητων  γνώσεων, οι οποίες συνέβαλλαν σηµαντικά για την εκπόνηση της 

παρούσας εργασίας και επίσης, θα συµβάλλουν σηµαντικά στην εδραίωση µιας 

επιτυχούς προσωπικής εκπαιδευτικής και επαγγελµατικής πορείας. Επίσης, 

ευχαριστίες δίνονται στον οικογενειακό περίγυρό µου, ο οποίος µε στήριξε 

οικονοµικά και ψυχολογικά σε όλη τη διάρκεια των σπουδών µου, ενώ ταυτόχρονα 

δίνονται θερµές ευχαριστίες και στους απασχολούµενους της βιβλιοθήκης του δήµου 

µου, οι οποίοι συνέβαλλαν στην εύρεση ενός µέρους της βιβλιογραφίας που 

αξιοποιήθηκε στην εργασία. 

 

[..] Στρείδι ωκεάνιο αρραβωνιάζεται το φως. 

Γεύση από φλούδι του ροδιού, στυφό κυδώνι 

κι ο άρρητος τόνος, πιο πικρός και πιο στυφός, 

που εναποθέτανε στα βάζα οι Καρχηδόνιοι. 

Πανί δερµάτινο αλειµµένο µε κερί, 

οσµή από κέδρο, από λιβάνι, από βερνίκι, 

όπως µυρίζει αµπάρι σε παλιό σκαρί 

χτισµένο τότε στον Ευφράτη στη Φοινίκη.[..] 

Νίκος Καββαδίας, FATA MORGANA 
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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η παρούσα εργασία η οποία τιτλοφορεί ως Τα Οστρακοειδή ως Βιο- δείκτες 

Μικροβιολογικού φορτίου: Ο Υγειονοµικός & Ποιοτικός έλεγχός τους, συνιστά µια 

πτυχιακή εργασία, η οποία εκπονήθηκε για τις ανάγκες κατοχής του σχετικού πτυχίου 

από το τµήµα Τεχνολογίας Αλιείας & Υδατοκαλλιεργειών του Τεχνολογικού 

Εκπαιδευτικού Ιδρύµατος ∆υτικής Ελλάδας. Η ίδια εργασία έχει τρεις βασικούς 

στόχους. Πρωτίστως, στοχεύει να περιγράψει το πλαίσιο των οστρακοειδών, από τις 

βασικότερες κατηγοριοποιήσεις τους, έως και τις κύριες πτυχές τους, ενώ, ο δεύτερος 

στόχος της εργασίας είναι να εξετάσει τα οστρακοειδή (και συγκεκριµένα τα στρείδια 

και τα µύδια) ως βιο- δείκτες µικροβιολογικού φορτίου. Ο τρίτος και τελευταίος 

στόχος της εργασίας είναι να εξεταστεί ο υγειονοµικός και ποιοτικός έλεγχος των 

οστρακοειδών (και συγκεκριµένα των µυδιών και των στρειδιών). 

Για να επιτευχθούν οι στόχοι αυτοί, η εργασία δοµήθηκε σε τέσσερα κύρια 

κεφάλαια – όπου στο πρώτο κεφάλαιο παρουσιάζονται τα βασικά χαρακτηριστικά και 

συστατικά των οστρακοειδών, έτσι ώστε στο δεύτερο κεφάλαιο να εξεταστεί 

αναλυτικά το πλαίσιο της καλλιέργειας και παραγωγής οστρακοειδών στην Ελλάδα. 

Το τρίτο κεφάλαιο εξετάζει την παθολογία των οστρακοειδών (ιδίως των µυδιών και 

των στρειδιών) και διάφορα θέµατα υγιεινής που προκύπτουν από την κατανάλωσή 

τους, ενώ το τέταρτο κεφάλαιο αναλύει τα οστρακοειδή (ιδίως τα µύδια και τα 

στρείδια), συγκεκριµένα ως προς τον έλεγχό τους. 

Σηµειώνεται πως για την επίτευξη των ανωτέρω στόχων χρησιµοποιήθηκε ένα 

πλήθος βιβλιογραφικών πηγών, τόσο ελληνόγλωσσων, όσο και ξενόγλωσσων, δίχως 

να παραλειφθεί να σηµειωθεί και ο σηµαντικός ρόλος που διαδραµάτισαν οι 

διαδικτυακές πηγές. Επιπρόσθετα, σηµειώνεται πως η µεθοδολογία που 

ακολουθήθηκε για την παρούσα εργασία είναι εκείνη της δευτερογενούς έρευνας, 

δηλαδή, της χρήσης δευτερευόντων πηγών, µέσω της βιβλιογραφικής ανασκόπησης. 
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ABSRTACT 

The present work entitled "The Shellfish as a Microbiological Load 

Biodiesel": Their Health & Quality Control is a diploma thesis, which was prepared 

for the needs of the relevant degree by the Department of Fisheries and Aquaculture 

Technology at the Technological Educational Institute of West Greece.  

The same work has three main goals. Firstly, it aims to describe the shellfish 

framework, from their main categorizations, to their main aspects, while the second 

aim of the work is to examine shellfish (in particular oysters and mussels) as 

microbial loaders . The third and final aim of the work is to examine the health and 

quality control of shellfish (in particular mussels and oysters). 

In order to achieve these objectives, the work was structured in four main 

chapters - where in the first chapter are presented the main characteristics and 

components of the shellfish, so in the second chapter to analyze the context of 

shellfish cultivation and production in Greece . The third chapter examines the 

shellfish (especially mussels and oysters) pathology and various hygiene issues 

resulting from their consumption, while the fourth chapter analyzes shellfish 

(especially mussels and oysters), in particular as regards their control.  

It is noted that a number of bibliographic sources, both Greek and foreign, 

were used to achieve the above objectives, without forgetting the important role 

played by the internet sources. In addition, it is noted that the methodology followed 

for this work is that of secondary research, that is, the use of secondary sources, 

through the bibliographic review. 
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παθολογία οστρακοειδών, στρείδια, µύδια, µαργαριτοφόρο στρείδι.  
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ  

Εν αρχή, ο θαλάσσιος κόσµος περιλαµβάνει ένα σύνολο φυτών και ζώων, τα 

οποία, τη σηµερινή εποχή, συχνά καταναλώνονται ως τρόφιµα. Ένα από τα πιο 

γνωστά θαλάσσια φυτά, είναι τα φύκια, τα οποία ζουν στον πυθµένα των παραλίων 

µέχρι τα είκοσι πέντε (25) µέτρα βάθος ή πάνω στους βράχους. Είναι µικρά και λεπτά 

σα νήµατα ή µεγάλα και πλατειά σαν ταινίες. Το χρώµα τους ποικίλλει, συχνά, 

δηλαδή, µπορεί να εντοπιστεί σε γαλάζιο, καφέ, µαύρο, πράσινο και µπλε χρώµα, 

ανάλογα µε το βάθος του νερού. Στο ίδιο σηµείο, η θάλασσα συνοδεύεται από ένα 

σύνολο υδρόβιων ζώων, η µελέτη της παθολογίας των οποίων έχει λάβει παγκόσµια 

προσοχή µε την πάροδο του χρόνου και έχει αυξηθεί τα τελευταία χρόνια µαζί µε την 

εντατικοποίηση του υδάτινου παραγωγικού συστήµατος και της παγκόσµιας αλλαγής 

του κλίµατος. Μια από τις πρώτες περιγραφές αναφέρθηκε το 1939 στο σφουγγάρι 

Tethya lyncurium λόγω µυκητιασικής λοίµωξης (Ιωσηφίδου & Ψωµάς, 1994). 

Από τότε, έχουν εκπονηθεί σηµαντικές δηµοσιεύσεις σχετικά µε διαφορετικές 

ταξινοµικές οµάδες, συµπεριλαµβανοµένων των οικολογικά και οικονοµικά 

σηµαντικών ειδών (ψάρια, οστρακοειδή, κοράλλια, αστέρια της θάλασσας, αχινούς, 

κ.λπ.) που πλήττονται από επιδηµίες µεγάλης κλίµακας, σε κοινοτική δοµή 

(Κασπίρης, 1990). Η πρόληψη, ο έλεγχος και η εξάλειψη ζωονόσων εξαρτώνται από 

την καλή κατανόηση των ασθενειών και της κατανοµής τους. Για το λόγο αυτό, η 

µελέτη της υδατικής παθολογίας µπορεί να θεωρηθεί ένα σηµαντικό διεπιστηµονικό 

όργανο, χρήσιµο σε πολλούς υδάτινους επιστηµονικούς τοµείς, όπως η θαλάσσια 

οικολογία, η υδατοκαλλιέργεια και η οικοτοξικολογία, και µπορεί επίσης να 

χρησιµοποιηθεί σε προγράµµατα παρακολούθησης για την αξιολόγηση της 

κατάστασης του περιβάλλοντος (Παπουτσόγλου, 1992). Ως εκ τούτου, σύµφωνα µε 

τον Καραµανλή (2018), η ταυτοποίηση των ασθενειών και παθολογιών των ψαριών 

και των οστρακοειδών, µε ένα σχετικό ευρύ φάσµα πιθανών αιτιολογικών 

παραγόντων, προοδευτικά χρησιµοποιούνται ως δείκτες περιβαλλοντικού στρες, 

δεδοµένου ότι παρέχουν επίσης ένα οικολογικά συναφές τελικό σηµείο χηµικής 

έκθεσης και µπορούν να χρησιµοποιηθούν ως ένα µέσο για την έρευνα των βιο- 

δεικτών µικροβιολογικού φορτίου.  

Η υδατοκαλλιέργεια είναι ένας από τους ταχύτερα αναπτυσσόµενους τοµείς 

παραγωγής τροφίµων. Όσον αφορά τον παγκόσµιο όγκο παραγωγής, ο συνδυασµός 

των ιχθυοκαλλιεργειών και των υδρόβιων φυτών ξεπέρασε εκείνη της αλιείας το 2011 
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(Lucas & Southgate, 2011). Όσον αφορά τον εφοδιασµό σε τρόφιµα, το 2014 η 

υδατοκαλλιέργεια παρείχε για πρώτη φορά περισσότερα ψάρια από την αλιεία για 

πρώτη φορά, µε αποτέλεσµα να αναδυθεί το συµπέρασµα ότι η διαδικασία αυτή θα 

κυριαρχεί στην παραγωγή µέχρι το έτος 2030. Έως το 2014, συνολικά πεντακόσια 

ογδόντα (580) σε αριθµό, εκτρεφόµενα είδη σε όλο τον κόσµο, 

συµπεριλαµβανοµένων εκείνων που έχουν εκτραφεί στο παρελθόν, καταχωρήθηκαν 

µε δεδοµένα παραγωγής από τον FAO. Τα είδη αυτά περιλαµβάνουν τριακόσια 

εξήντα δυο (362 ψάρια), συµπεριλαµβανοµένων των υβριδίων, εκατόν τέσσερα (104) 

µαλάκια, εξήντα δυο (62) καρκινοειδή και άλλους υδρόβιους οργανισµούς. Τα πιο 

εκτρεφόµενα είδη είναι τα Ruditapes philippinarum και Crassostrea gigas για τα 

δίθυρα µαλάκια και τους κυπρίνους (Ctenopharyngodon idella, Hypophthalmichthys 

molitrix και Cyprinus carpio) µεταξύ των ψαριών (Καραµανλής, 2018).  

Παρά τις προσπάθειες του παρελθόντος και των σηµερινών προσπαθειών για 

την πρόληψη της εξάπλωσης λοιµωδών νόσων των ψαριών και των µαλακίων, 

εξακολουθούν να καταγράφονται νέες επιδηµίες και, στις ενδηµικές ζώνες, οι 

ασθένειες εξακολουθούν να αποτελούν σηµαντικό περιορισµό για τη βιοµηχανία. Η 

Παγκόσµια Τράπεζα το 2006 ανέφερε παγκόσµια απώλεια περίπου 3 

δισεκατοµµυρίων (3.000.000.000) δολαρίων ΗΠΑ ετησίως για την παραγωγή και το 

εµπόριο υδατοκαλλιέργειας λόγω ασθενειών των οστρακοειδών, τα οποία συχνά 

λειτουργούν ως βιο- δείκτες µικροβιολογικού φορτίου (Lucas & Southgate, 2011). 

Συνεπώς, η παρούσα εργασία ασχολείται µε τη µελέτη της παθολογίας και της 

µικροβιολογίας των οστρακοειδών (ιδίως των µυδιών και των στρειδιών), µε απώτερο 

σκοπό και στόχο να αναδειχθούν οι απαραίτητες δράσεις για τον υγειονοµικό και τον 

ποιοτικό έλεγχό τους.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1. ΓΕΝΙΚΕΣ ΠΡΟΣΕΓΓΙΣΕΙΣ & ΕΡΜΗΝΕΙΕΣ ΣΤΑ 

ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆Η   

1.1. Ορισµός & βασικές πτυχές οστρακοειδών 

Τα οστρακοειδή, ιδίως στο χώρο της µαγειρικής, είναι ένας µαγειρικός όρος 

για τα ασπόνδυλα υδρόβια που χρησιµοποιούνται ως τρόφιµα και περιλαµβάνουν τα 

µαλάκια, καρκινοειδή και εχινόδερµα. Τόσο τα αλµυρά, όσο και τα ασπόνδυλα 

θεωρούνται οστρακοειδή. Στην παρούσα περίπτωση σηµειώνεται ότι σύµφωνα µε το 

Τµήµα Περιβάλλοντος του Maryland, οι γαρίδες, τα καβούρια και οι αστακοί δεν 

κατηγοριοποιούνται ως οστρακοειδή. Τα µαλάκια που χρησιµοποιούνται συνήθως ως 

τρόφιµα περιλαµβάνουν το µύδι, το στρείδι και το χτένι.  Τα εχινόδερµα δεν 

τρώγονται τόσο συχνά, όσο τα µαλάκια και τα καρκινοειδή. Τα βρώσιµα κεφαλόποδα 

όπως καλαµάρια, χταπόδι, σουπιές και χερσαία σαλιγκάρια, µερικές φορές 

θεωρούνται οστρακοειδή και µερικές φορές όχι (Lynsey, et.al., 2009). 

Σύµφωνα µε τον Παπουτσόγλου (1992), τα περισσότερα οστρακοειδή ζουν σε 

αλµυρό νερό, αλλά η ορολογία των οστρακοειδών αναφέρεται επίσης σε είδη που 

βρίσκονται στο γλυκό νερό. Τα οστρακοειδή διατίθενται σε παντοπωλεία και 

εστιατόρια σε όλο τον κόσµο, αλλά ορισµένες περιοχές είναι γνωστές για ορισµένα 

είδη. Για παράδειγµα, σύµφωνα µε τον Gillett (2008), ο αστακός είναι ένα δηµοφιλές 

φαγητό στα Βορειοανατολικά των Ηνωµένων Πολιτειών Αµερικής –ΗΠΑ στη 

συντοµογραφική εκδοχή τους, ενώ οι γαρίδες είναι βασικό οστρακοειδές σε πιάτα σε 

Νότιες και Μεσογειακές χώρες. Οι περισσότεροι τύποι οστρακοειδών τρώγονται σε 

ψητή ή τηγανιτή µορφή, ωστόσο, κάποιοι τύποι όπως τα στρείδια και τα µύδια 

µπορούν να καταναλωθούν ωµά ή µερικώς µαγειρεµένα. 

Τα οστρακοειδή έχουν χαµηλές θερµίδες και πλούσιες πηγές άπαχων 

πρωτεϊνών , υγιή λίπη και πολλά µικρό - θρεπτικά συστατικά. Το µεγαλύτερο µέρος 

του λίπους στα οστρακοειδή έχει τη µορφή ωµέγα-3 λιπαρών οξέων, τα οποία 

προσφέρουν µια σειρά από οφέλη για την υγεία, όπως η βελτίωση της υγείας του 

εγκεφάλου και της καρδιάς. Επιπλέον, τα οστρακοειδή είναι πλούσια σε σίδηρο, 

ψευδάργυρο, µαγνήσιο και βιταµίνη Β12 - στοιχεία τα οποία έχουν σηµαντικούς 

ρόλους στο σώµα του ανθρώπου. Για παράδειγµα, τρεις (3) ουγγιές (ογδόντα πέντε 

(85) γραµµάρια) στρειδιών έχουν σχεδόν το 100% της ηµερήσιας πρόσληψης 
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ψευδαργύρου, µε αποτέλεσµα τα οστρακοειδή να θεωρούνται άκρως σηµαντικά για 

άτοµα που προσπαθούν να χάσουν βάρος (Robson, 2006). 

Στο σχήµα 1.1.1 παρακάτω, ακολουθεί µια διατροφική σύγκριση των µερίδων 

των τριών (3) ουγκιών (ογδόντα πέντε (85) γραµµαρίων) των διαφόρων τύπων 

οστρακοειδών: 

 

Είδος – Τύπος  Θερµίδες Πρωτεΐνη  Λίπος  

Γαρίδα 72 17 γραµµάρια 0,43 γραµµάρια 

Καραβίδα 65 14 γραµµάρια 0,81 γραµµάρια 

Κάβουρας 74 15 γραµµάρια 0,92 γραµµάρια 

Αστακός 64 14 γραµµάρια 0,64 γραµµάρια 

Μύδι (clam) 73 12 γραµµάρια 0,82 γραµµάρια 

Χτένι 59 10 γραµµάρια 0,42 γραµµάρια 

Στρείδια 69 8 γραµµάρια 2 γραµµάρια 

Μύδια 73 10 γραµµάρια 1,9 γραµµάρια 

 

Σχήµα 1.1.: ∆ιατροφικές συγκρίσεις οστρακοειδών 

1.2. Είδη οστρακοειδών  

1.2.1. Μύδι  

Το µύδι (βλ. εικόνα 1.4.
2
) αποτελεί ένα βασικό οστρακοειδές, το οποίο ζει 

στις ακτές, κολληµένο στους βράχους. Μένει ακίνητο και σχηµατίζει ολόκληρες 

αποικίες. Το σώµα του δεν έχει κόκκαλα και σκεπάζεται από ένα όστρακο µε δυο (2) 

θολωτά και σκληρά καλύµµατα, που λέγονται θυρίδες. Οι θυρίδες συνδέονται από το 

ένα άκρο και από το άλλο, ανοιγοκλείνουν σαν τσιµπίδα. ∆εν έχει κεφάλι, είναι 

δηλαδή, ακέφαλο και αναπνέει µε βράχια (Lucas & Southgate, 2011). Συνήθως, έχει 

σκούρο χρώµα. Τρέφεται µε διάφορες ζωικές και φυτικές ουσίες που υπάρχουν στο 

νερό, ενώ πολλαπλασιάζεται µέσω των αυγών, γεννώντας χιλιάδες από αυτά. Όταν 

βγουν τα µικρά µύδια, κολλούν και αυτά γύρω από τη µητέρα ή στους πλησιέστερους 

βράχους, σχηµατίζοντας αποικίες. Επίσης, το µύδι δεν έχει πολλούς εχθρούς, γιατί 

είναι σκληρό όστρακο. Μοναδικοί του εχθροί είναι ο αστερίας, τα σφουγγάρια και ο 

άνθρωπος. Το κρέας των µυδιών είναι νόστιµο και θρεπτικό. Μερικά µύδια όµως, 

είναι δηλητηριώδη και είναι συνήθως αυτά που ζουν σε ακάθαρτα νερά, δηλαδή, 

κοντά σε υπονόµους (Bruce & Alison, 2009). 
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Τα κοχύλια (περίβληµα) των µυδιών είναι σχεδόν πάντα σφηνοειδή ή 

ασύµµετρα. Τα κοχύλια είναι συνήθως πολύ µακρύτερα από το πλάτος του µυδιού. 

Αυτά τα ευρύ κελύφη έρχονται σε δύο (2) µισά που κλείνουν και εσωτερικά 

περιέχουν το κρέας των µυδιών. Αυτά τα δύο (2) µισά είναι αρθρωτά για να ανοίγουν 

και να κλείνουν και να παραµένουν συνδεδεµένα στο κέντρο µε µια άρθρωση. Οι δύο 

(2) πλευρές ονοµάζονται βαλβίδες και κλείνουν µε ένα σύνδεσµο. Τα κελύφη έχουν 

σκοτεινά χρώµατα, συνήθως µπλε ή καφέ στο εξωτερικό. Τα κελύφη έχουν συχνά µια 

µαργαριταρένια λάµψη στο εσωτερικό. Τα κοχύλια προστατεύουν τα µύδια από τους 

θηρευτές και στηρίζουν το µαλακό ιστό που βρίσκεται µέσα (Παπουτσόγλου, 1992). 

 

 

Εικόνα 1.4. Εικονική αναπαράσταση µυδιών 

Τα µύδια συνοδεύονται από αναρίθµητα είδη και, τα τρία και βασικότερα από 

αυτά συνοψίζονται στον παρακάτω πίνακα υπ’ αριθµόν 1.2.
3
: 

 

Είδος – Τύπος  Περιοχές προέλευσης 

& εντοπισµού  

Βασικά στοιχεία  Εµφάνιση – εικονική 

αναπαράσταση 

Μύδι Zebra 

(Dreissena 

ploymorpha) 

⇒ Πολωνία 

⇒ Σοβιετική 

Ένωση 

⇒ Λίµνη St. Claire 

των ΗΠΑ 

⇒ Μαλάκιο 

⇒ Γλυκά νερά 

⇒ 4-5 χρόνια 

διάρκεια ζωής 

⇒ Ριγωτό µοτίβο 

 
Μπλε µύδια (Mytilus 

edulis) 

⇒ Εύκρατα νερά 

⇒ Πολικά νερά 

 

⇒ Σκληρά & 

αρθρωτά 

⇒ 10-20 εκατοστά 

⇒ Έντονος 

χρωµατισµός (µπλε 

& µωβ) 
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Πράσινο µύδι (Perna 

veridis) 

⇒ Ασία 

⇒ Ειρηνικός 

Ωκεανός 

⇒ Καραϊβική 

⇒ ΗΠΑ 

⇒ Ιαπωνία 

⇒ 80-100 χιλιοστά 

⇒ Εκκρίνει 

αµµωνία 

⇒ Πράσινος 

χρωµατισµός 

 

 

Σχήµα 1.2: Οι τρεις βασικές κατηγορίες µυδιών 

Επίσης, τα µύδια πετούν µε τη βοήθεια ενός ποδιού. Αυτό το µεγάλο όργανο 

τραβά το µύδι µέσα από τον αµµώδη ή βραχώδη πυθµένα µιας λίµνης, θάλασσας ή 

ρέµατος και ακινητοποιεί το ζώο όταν δεν κινείται. Το πόδι προχωράει και στη 

συνέχεια τραβά το κέλυφος πίσω. Τα µύδια τροφοδοτούνται µε φιλτράρισµα του 

θαλασσινού νερού. Επίσης, τα µύδια τρέφονται µε µικροσκοπικό πλαγκτόν και άλλα 

µικροσκοπικά θαλάσσια ζώα. Αυτά τα πλάσµατα βρίσκονται ελεύθερα ή επιπλέουν 

σε θαλασσινό νερό. Επιπρόσθετα, τα µύδια είναι είτε αρσενικά είτε θηλυκά. Η 

γονιµοποίηση πραγµατοποιείται έξω από το µύδι. Οι προνύµφες φεύγουν από τρεις 

(3) εβδοµάδες έως έξι (6) µήνες πριν εγκατασταθούν και γίνουν νεαρά µύδια. Τα 

µύδια βρίσκονται σε εύκρατες ζώνες και λιγότερο συχνά σε τροπικές τοποθεσίες. 

Ορισµένα είδη ζουν σε αλµυρό νερό, ενώ άλλα ευδοκιµούν σε γλυκά νερά. Τα µύδια 

βρίσκονται σε τοποθεσίες σε όλο τον κόσµο εκτός από τις πολικές ζώνες, αλλά 

χρειάζονται συνεχή παροχή καθαρού νερού (Bruce & Alison, 2009). 

1.2.5. Στρείδι  

Το στρείδι (βλ. εικόνα 1.5.1.
4
) συγγενεύει µε το µύδι και έχει τα ίδια 

χαρακτηριστικά: σώµα χωρίς κόκκαλα, όστρακο σκληρό µε δυο (2) θυρίδες, που 

ανοιγοκλείνουν, είναι ακέφαλο και ζει κολληµένο στους βράχους. ∆ιαφέρει από το 

όστρακο, που έχει άσπρο χρώµα µε θυρίδες ανόµοιες. Το κρέας του είναι πιο νόστιµο 

από το κρέας του µυδιού, πολλές φορές, όµως, µεταδίδουν αρρώστιες, όπως ο 
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τυφώδης πυρετός. Τα στρείδια αυτά, προέρχονται από βρώµικα νερά. Μάλιστα, ένα 

είδος στρειδιού λέγεται µαργαριτοφόρο (βλ. εικόνα 1.5.2.
5
), γιατί, στο σώµα του 

σχηµατίζει ένα πολύτιµο µαργαριτάρι. Όταν τύχει να πληγωθεί το στρείδι από κάποιο 

ξένο σώµα, για να γιατρέψει την πληγή, χύνει µια µαργαρώδη ύλη. Αυτή µε τον 

καιρό, αυξάνει, παίρνει σχήµα σφαιρικό και λαµπυρίζει (Lucas & Southgate, 2011). 

Σηµειώνεται πως µια ξεχωριστή κατηγορία στρειδιού, είναι αυτό του 

Ειρηνικού Ωκεανού (βλ. εικόνα 1.5.3.
6
). Αναλυτικότερα, το στρείδι του Ειρηνικού, 

είναι γενικά ανοιχτό λευκό ή υπόλευκο. Το µέσο µήκος σώµατος των ώριµων 

στρειδιών του Ειρηνικού µπορεί να κυµαίνεται από ογδόντα (80) mm έως τετρακόσια 

(400) mm, µε µέσο µήκος εκατόν πενήντα (150) έως διακόσια (200) mm. Το µέσο 

βάρος ζωντανού σώµατος τους είναι περίπου εβδοµήντα µε εκατό (70-100) 

γραµµάρια. Τα στρείδια του Ειρηνικού είναι µη τροφοδοτικά, κάτι το οποίο σηµαίνει 

ότι µπορούν να καταπιούν κάθε ιδιαίτερη ύλη στη στήλη του νερού. Συγκεντρώνουν 

κυρίως το πλαγκτόν και τα κατάλοιπα και φιλτράρουν από το νερό µικρές θαλάσσιες 

επικίνδυνες και δηλητηριώδεις ουσίες και άλλους µικροοργανισµούς (Robson, 2006). 

 

 
Εικόνα 1.5.1. Εικονική αναπαράσταση ενός στρειδιού 
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Εικόνα 1.5.2. Εικονική αναπαράσταση ενός µαργαριτοφόρου στρειδιού 

 

 

                                

Εικόνα 1.5.3. Εικονική αναπαράσταση του στρειδιού του Ειρηνικού Ωκεανού 

 

 

 

Το στρείδι του Ειρηνικού προτιµά να ζει σε σκληρές επιφάνειες σε 

προστατευµένα νερά µέσα στην ενδιάµεση ζώνη. Αυτά τα στρείδια είναι ανθεκτικά 

οστρακοειδή και µπορούν να επιβιώσουν σε υψηλή αλατότητα και θερµοκρασίες. Αν 

µη τι άλλο, το στρείδι του Ειρηνικού έχει καλλιεργηθεί στην Ιαπωνία εδώ και 

εκατοντάδες χρόνια και σήµερα είναι το πιο εκτρεφόµενο και εµπορικά σηµαντικό 

στρείδι στον κόσµο. Είναι πολύ δηµοφιλής στους αγρότες, επειδή είναι πολύ εύκολο 

να αναπτυχθεί, να είναι περιβαλλοντικά ανεκτική και να εξαπλωθεί εύκολα από τη 

µια περιοχή στην άλλη. Πολλές µέθοδοι έχουν αναπτυχθεί και χρησιµοποιηθεί στην 

παραγωγή του στρειδιού του Ειρηνικού. Αυτές οι µέθοδοι εξαρτώνται από 
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ορισµένους παράγοντες όπως ο πόρος εφοδιασµού σε σπόρους, οι περιβαλλοντικές 

συνθήκες στην περιοχή και το προϊόν της αγοράς. Η παραγωγή µπορεί να είναι 

αποκλειστικά µε βάση τη θάλασσα ή να βασίζεται σε εκκολαπτήρια για την 

προµήθεια σπόρων (Robson, 2006). 

1.2.6. Αχινός  

Ο αχινός (βλ. εικόνα 1.6.
7
), αποτελεί ακόµα ένα οστρακοειδή, το οποίο ζει 

στις παραθαλάσσιες ακτές, κολληµένος επάνω σε βράχια. Το σώµα του κλείνεται µε 

ένα όστρακο, σφαιρικό σαν τόπι, που έχει τριγύρω αγκάθια, µυτερά σαν βελόνες, οι 

οποίες λειτουργούν ως προστατευτικά µέσα. Στη βάση του, το όστρακο δεν έχει 

αγκάθια και µε αυτή στηρίζεται ο αχινός και κολλά επάνω στις πέτρες. Ο αχινός 

συνιστά ένα ατελές ζώο, ενώ τρέφεται µε ζωικές και φυτικές ουσίες. Γεννάει αυγά, 

ενώ δεν έχει πολλούς εχθρούς, µε εξαίρεση από τον άνθρωπο, γιατί προστατεύεται 

στην πλειοψηφία από τα αγκάθια του (Lucas & Southgate, 2011). 

Οι αχινοί θάλασσας είναι θαλάσσια πλάσµατα που ζουν σε ωκεανούς σε όλο 

τον κόσµο. Παρόµοια µε τα αστέρια στη θάλασσα (αστερίες), οι αχινοί της θάλασσας 

έχουν υδατικό αγγειακό σύστηµα. Το σφαιρικό σχήµα τους είναι συνήθως µικρό, που 

κυµαίνεται από περίπου τρία έως δέκα (3-10) εκατοστά σε διάµετρο και τα σώµατα 

τους καλύπτονται µε ένα αγκαθωτό κέλυφος. Ο σκελετός ενός αχινού είναι επίσης 

γνωστός ως κέλυφος. Τα κελύφη αυτών των πλασµάτων, αποτελούνται από 

σπονδυλικές στήλες που προστατεύουν το κέλυφος τους (Παπουτσόγλου, 1992). 

Επίσης, σύµφωνα µε τον Παπουτσόγλου (1992), οι αχινοί µπορεί να 

διαφέρουν πολύ στο χρώµα. Μερικά από τα πιο συχνά εµφανιζόµενα χρώµατα είναι 

µαύρα, κόκκινα, καφέ, µωβ και ανοιχτό ροζ. Στην κάτω πλευρά ενός θαλάσσιου 

αχινού, υπάρχουν πέντε (5) δόντια που χρησιµοποιούν οι οργανισµοί αυτοί για να 

καταπιούν φύκια και να διασπούν άλλα τρόφιµα που καταναλώνουν για να 

επιβιώσουν. Αυτά τα πέντε (5) δόντια αυξάνονται συνεχώς σε όλη τη ζωή του 

αχινού. Στο εξωτερικό µέρος του σώµατός τους, έχουν επίσης εκατοντάδες διαφανείς 

σωλήνες που αναδύονται, που τους επιτρέπουν να κολλήσουν στον πυθµένα του 

ωκεανού ή να κινούνται µε πολύ αργό ρυθµό.  
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Εικόνα 1.6. Εικονική αναπαράσταση ενός αχινού 

 

Οι αχινοί µπορούν να βρεθούν σε όλο τον κόσµο σε όλους τους ωκεανούς, σε 

ζεστό ή κρύο νερό. Ζουν σε ποικίλα περιβάλλοντα σε πολλά διαφορετικά µέρη του 

κόσµου. Κάποια κοινά µέρη που ζουν είναι σε βράχια και λάσπη, σε βράχια 

εκτεθειµένα σε κύµατα, σε κοραλλιογενείς υφάλους, σε δάση από φύκια και σε 

θαλάσσια χόρτα. Οι αχινοί της θάλασσας επίσης συνηθίζουν να βρίσκονται στη µέση 

της επιφάνειας της άµµου, της λάσπης ή των τρυπών (Gillett, 2008). Με αυτό τον 

τρόπο µπορούν να προστατευθούν από µεγάλα κύµατα ή ρεύµατα. Ένα άλλο πολύ 

σηµαντικό χαρακτηριστικό του θαλάσσιου αχινού, είναι ότι είναι ζώο νυχτερινό. Οι 

αχινοί της θάλασσας συνήθως κρύβονται σε τρύπες ή υφάλους κατά τη διάρκεια της 

ηµέρας και τροφοδοτούνται µόνο τη νύχτα (Lucas & Southgate, 2011). 

Αυτή τη στιγµή οι αχινοί είναι πολύ πυκνοκατοικηµένοι και βρίσκονται σε 

όλο τον κόσµο σε πολλούς διαφορετικούς ωκεανούς. Ως εκ τούτου, δεν φαίνεται να 

κινδυνεύουν να εξαφανιστούν ή να απειληθούν γενικά (Bruce & Alison, 

2009). Ωστόσο, στο παρελθόν οι αχινοί έχουν δείξει µαζική θνησιµότητα λόγω της 

αυξηµένης ποσότητας ρύπανσης στους ωκεανούς και επίσης λόγω της αύξησης της 

αλιείας από τον άνθρωπο. Οι τυφώνες και η αύξηση της θερµοκρασίας του νερού 

έχουν επίσης εξαλείψει µια µεγάλη ποσότητα αχινών (Παπουτσόγλου, 

1992). Σύµφωνα µε τον Gillett (2008), είναι προφανές ότι οι αχινοί είναι πολύ 

επιρρεπείς στην αλλαγή και µε την υπερθέρµανση του πλανήτη, η οποία αλλάζει τη 

θερµοκρασία των ωκεανών και αυξάνει τον αριθµό των τροπικών καταιγίδων, 

ενδέχεται να απειληθούν σε σηµαντικό βαθµό στο µέλλον (Lucas & Southgate, 2011). 

1.3. Ειδικές ερµηνείες στα µύδια  
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1.3.1. Εννοιολογική διασαφήνιση  

Σύµφωνα µε τους Lucas & Southgate (2011), το µυδάλιο (µύδι) είναι η κοινή 

ονοµασία που χρησιµοποιείται για τα µέλη πολλών οικογενειών δίθυρων µαλακίων, 

από το θαλάσσιο νερό και τους οικοτόπους γλυκού νερού. Αυτές οι οµάδες έχουν από 

κοινού ένα κέλυφος, το περίγραµµα του οποίου είναι επιµηκυµένο και ασύµµετρο σε 

σύγκριση µε άλλα βρώσιµα µύδια, τα οποία συχνά είναι περισσότερο ή λιγότερο 

στρογγυλά ή οβάλ. Σύµφωνα µε τους Bruce & Alison (2009), η λέξη µύδι 

χρησιµοποιείται συχνότερα για να σηµάνει τα βρώσιµα δίθυρα της οικογένειας των 

θαλάσσιων Mytilidae (βλ. εικόνα 1.7.
8
), τα περισσότερα από τα οποία ζουν σε 

εκτεθειµένες ακτές στην ενδιάµεση ζώνη, που συνδέονται σε ένα σταθερό 

υπόστρωµα. Μερικά είδη (στο γένος Bathymodiolus) έχουν αποικίσει τις 

υδροθερµικές ακτές, που συνδέονται µε βαθιές ωκεάνιες κορυφογραµµές. 

                                

Εικόνα 1.7. Τα µύδια της οικογένειας Mytilidae 

 

Στα περισσότερα θαλάσσια µύδια το κέλυφος είναι µακρύτερο από το πλάτος, 

είναι σφηνοειδές ή ασύµµετρο. Η κοινή ονοµασία των µυδιών, χρησιµοποιείται 

επίσης για πολλά δίθυρα είδη, συµπεριλαµβανοµένων των µυδιών του γλυκού νερού. 

Τα είδη µυδιών γλυκού νερού κατοικούν σε λίµνες, ποτάµια, κολπίσκους και κανάλια 
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και ταξινοµούνται σε διαφορετική υποκατηγορία δίθυρων, παρά τις πολύ 

επιφανειακές οµοιότητες στην εµφάνιση (Bruce & Alison, 2009). 

1.3.2. Ανατοµικά χαρακτηριστικά  

Το εξωτερικό κέλυφος του µυδιού αποτελείται από δύο (2) µισές αρθρώσεις ή 

βαλβίδες. Οι βαλβίδες συνδέονται µεταξύ τους εξωτερικά µε έναν σύνδεσµο και 

κλείνονται όταν είναι απαραίτητο από ισχυρούς εσωτερικούς µυς (µπροστινούς και 

οπίσθιους µυς). Τα κελύφη των µυδιών πραγµατοποιούν διάφορες λειτουργίες, 

συµπεριλαµβανοµένης της υποστήριξης για τους µαλακούς ιστούς, της προστασίας 

από τους θηρευτές και της προστασίας από την αποξήρανση. Το κέλυφος του µυδιού 

έχει τρία (3) στρώµατα. Στα µύδια- µαργαριτάρια υπάρχει ένα εσωτερικό ιριδίζον 

στρώµα µαργαρίνης (µαργαριταριού) που αποτελείται από ανθρακικό ασβέστιο, το 

οποίο εκκρίνεται συνεχώς από το µανδύα (Παπουτσόγλου, 1992). Υπάρχει, επίσης, το 

πρισµατικό στρώµα, ένα µεσαίο στρώµα από λευκούς κρυστάλλους ανθρακικού 

ασβεστίου σε πρωτεϊνικό πλέγµα και το λεγόµενο periostracum, ένα εξωτερικό 

χρωµατισµένο στρώµα που µοιάζει µε δέρµα. Το periostracum αποτελείται από µια 

πρωτεΐνη που ονοµάζεται conchin και η λειτουργία της είναι να προστατεύει το 

πρισµατικό στρώµα από την τριβή και τη διάλυση µε οξέα, κάτι το οποίο είναι 

ιδιαίτερα σηµαντικό στις µορφές γλυκού νερού όπου η αποσύνθεση των υλικών των 

φύλλων παράγει οξέα (Lucas & Southgate, 2011). 

Όπως τα περισσότερα δίθυρα, τα µύδια έχουν ένα µεγάλο όργανο που 

ονοµάζεται πόδι. Στα µύδια γλυκού νερού, το πόδι είναι µεγάλο, µυϊκό, και σε γενικές 

γραµµές έχει ένα ξεκάθαρο σχήµα. Χρησιµοποιείται για να τραβήξει το ζώο µέσω του 

υποστρώµατος (τυπικά από την άµµο, το χαλίκι ή τη λάσπη) στο οποίο βρίσκεται. 

Αυτό επιτυγχάνεται µε την επανειληµµένη προώθηση του ποδιού µέσω του 

υποστρώµατος και την επέκταση του άκρου, έτσι ώστε να χρησιµεύει ως άγκυρα και 

στη συνέχεια να µεριµνεί για το τράβηγµα του υπόλοιπου ζώου µε το κέλυφος του µε 

κατεύθυνση προς τα εµπρός (Lucas & Southgate, 2011). 

Σύµφωνα µε τον Gillett (2008), στα θαλάσσια µύδια, το πόδι είναι µικρότερο, 

µε σχήµα γλώσσας, µε ένα αυλάκι στην κοιλιακή επιφάνεια που είναι συνεχής µε την 

κοιλότητα. Σε αυτό το όργανο, εκκρίνεται µια ιξώδης έκκριση, η οποία εισέρχεται 

στην αυλάκωση και σκληρύνει σταδιακά κατά την επαφή που βιώνει µε το θαλασσινό 

νερό. Αυτό το γεγονός οδηγεί το όργανο στο να σχηµατίσει εξαιρετικά σκληρά, 
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ισχυρά και ελαστικά σπειρώµατα που ασφαλίζουν το µύδι στο υπόστρωµα του, 

επιτρέποντάς του να παραµείνει σε περιοχές υψηλής ροής.  

1.3.3. ∆ιατροφικά στοιχεία 

Τα µύδια ως επί το πλείστον, τρέφονται µε πλαγκτόν και άλλα µικροσκοπικά 

θαλάσσια πλάσµατα που είναι ελεύθερα και πλωτά στο θαλασσινό νερό. Ένα µύδι 

αντλεί νερό, το οποίο έπειτα φέρεται στον θάλαµο διακλαδώσεως µε τις δράσεις του 

πηκτώµατος που βρίσκεται στα βράγχια για την τροφοδοσία της βλεννώδους 

βλεφαρίδας. Οι χειλικοί στύλοι τελικά διοχετεύουν το φαγητό στο στόµα, όπου 

αρχίζει η πέψη (Lucas & Southgate, 2011). Για να κατανοήσει κανείς τη διαδικασία 

της διοχέτευσης του φαγητού στο στόµα του µυδιού, παρουσιάζεται το σχήµα 1.3.
9
, 

παρακάτω, το οποίο απεικονίζει τη βασική ανατοµία ενός µυδιού. 

 

Σχήµα 1.3: Η ανατοµία ενός µυδιού 

1.3.4. Αναπαραγωγικά στοιχεία 

Σύµφωνα µε τους Lucas & Southgate (2011), στα θαλάσσια µύδια, η 

γονιµοποίηση συµβαίνει έξω από το σώµα, µε ένα στάδιο προνύµφης που 

µετατοπίζεται για τρεις (3) εβδοµάδες έως έξι (6) µήνες, πριν εγκατασταθεί σε 

σκληρή επιφάνεια ως νεαρό µύδι. Τα µύδια γλυκού νερού αναπαράγονται 

σεξουαλικά. Το σπέρµα απελευθερώνεται από το αρσενικό κατευθείαν µέσα στο νερό 

και εισέρχεται στο θηλυκό. Μετά τη γονιµοποίηση, τα αυγά αναπτύσσονται σε στάδιο 

προνύµφης που ονοµάζεται γλοτσιδίτι (πολλαπλή γλοκιδία), που παρασιτεί 
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προσωρινά τα ψάρια, συνδέοντας τα πτερύγια ή τα βράγχια του ψαριού. Πριν από την 

απελευθέρωσή τους, τα γλοκιδίδια αναπτύσσονται στα βράγχια του θηλυκού µυδιού, 

όπου ξεπλένονται µε πλούσιο σε οξυγόνο νερό.  

1.4. Ειδικές ερµηνείες στα στρείδια  

1.4.1. Κατηγοριοποίηση στρειδιών  

Το στρείδι, είναι το κοινό όνοµα για µια σειρά διαφορετικών οικογενειών 

δίθυρων µαλακίων αλµυρού νερού που ζουν σε θαλάσσια ή υφάλµυρα παράλια. Σε 

ορισµένα είδη τα στρείδια είναι ασβεστοποιηµένα και πολλά είναι κάπως ακανόνιστα 

στο σχήµα τους. Πολλά, αλλά όχι όλα, τα στρείδια βρίσκονται στην υπέρ- οικογένεια 

Ostreoidea. Ορισµένα είδη στρειδιών µαργαριταριών συλλέγονται για το µαργαριτάρι 

που παράγεται µέσα στο όστρακο. Τα στρείδια του Windowpane (βλ. εικόνα 1.8.
10

), 

συλλέγονται για τα διαφανή κελύφη τους, τα οποία χρησιµοποιούνται για την 

κατασκευή διαφόρων ειδών διακοσµητικών αντικειµένων (Lucas & Southgate, 2011). 

                                  

Εικόνα 1.8. Τα µύδια τύπου Windowpane 

 

Σύµφωνα µε τον Gillett (2008), τα πραγµατικά στρείδια είναι µέλη της 

οικογένειας Ostreoidea. Αυτή η οικογένεια περιλαµβάνει τα βρώσιµα στρείδια, τα 

οποία ανήκουν κυρίως στα γένη Ostrea, Crassostrea, Ostreola, Magallana και 

Saccostrea. Παραδείγµατα περιλαµβάνουν το στρείδι Belon, το ανατολικό στρείδι, το 

στρείδι της Ολυµπίας, το στρείδι του Ειρηνικού και το στρείδι του Σύδνεϋ. Επίσης, 

σύµφωνα µε τους Lucas & Southgate (2011), σχεδόν όλα τα µαλάκια που φέρουν 

κέλυφος µπορούν να εκκρίνουν µαργαριτάρια, όµως τα περισσότερα δεν είναι 

πολύτιµα. Τα µαργαριτάρια µπορούν να σχηµατιστούν τόσο σε υφάλµυρα ύδατα όσο 
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και σε περιβάλλον γλυκού νερού. Τα στρείδια µαργαριταριών δεν είναι στενά 

συνδεδεµένα µε τα αληθινά στρείδια, είναι µέλη µιας ξεχωριστής οικογένειας, που 

φέρνει την ονοµασία στρείδια µε πτερύγια (Pteriidae).  

Σύµφωνα µε τους Bruce & Alison (2009), τα καλλιεργηµένα µαργαριτάρια 

και τα φυσικά µαργαριτάρια µπορούν να εξαχθούν από στρείδια µαργαριταριών, αν 

και άλλα µαλάκια, όπως τα µύδια γλυκού νερού, παράγουν επίσης µαργαριτάρια 

εµπορικής αξίας. Το µεγαλύτερο στρείδι που φέρει το µαργαριτάρι είναι το θαλάσσιο 

Pinctada maxima (βλ. εικόνα 1.9.
11

), το οποίο είναι περίπου όσο το µέγεθος µιας 

πινακίδας. ∆εν είναι όλα τα µεµονωµένα στρείδια ικανά να παράγουν φυσικά 

µαργαριτάρια. Στην πραγµατικότητα, σε µια συγκοµιδή δυόµισι (2,5) τόνων 

στρειδιών, µόνο τρία έως τέσσερα (3-4) στρείδια παράγουν αυτό που οι εµπορικοί 

αγοραστές θεωρούν απόλυτα τέλεια µαργαριτάρια.  

Σύµφωνα µε τους Lucas & Southgate (2011), ορισµένα δίθυρα µαλάκια (εκτός 

από τα πραγµατικά στρείδια και τα στρείδια µαργαριταριών) έχουν επίσης κοινά 

ονόµατα που περιλαµβάνουν τη λέξη στρείδι, συνήθως επειδή είτε έχουν γεύση 

παρόµοια µε τα αληθινά στρείδια, είτε µοιάζουν κάπως στα αληθινά στρείδια ή 

επειδή παράγουν αξιοπρόσεχτα µαργαριτάρια. Τα παραδείγµατα περιλαµβάνουν τα 

στρείδια στο γένος Spondylus, το στρείδι του Pilgrim, τα στρείδια που είναι µέλη της 

οικογένειας Anomiidae και τα στρείδια της οικογένειας Dimyidae. 

                        

Εικόνα 1.9. Το µύδι τύπου Pinctada maxima 

1.4.2. Ανατοµικά στοιχεία 

Τα στρείδια τροφοδοτούνται ενεργά σε θερµοκρασίες άνω των 10 ° C (50 ° 

F). Ένα στρείδι µπορεί να φιλτράρει έως και 5 L (1,3 US γαλόνια) νερού ανά ώρα.  

Εκτός από τα βράγχια τους, τα στρείδια µπορούν επίσης να ανταλλάσσουν αέρια, τα 

οποία είναι υπενδεδυµένα µε πολλά µικρά, λεπτά τοιχώµατα αιµοφόρων αγγείων. 
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Μία µικρή, τριµελής καρδιά, που βρίσκεται κάτω από τον µυ, αντλεί άχρωµο αίµα σε 

όλα τα µέρη του σώµατος. Ταυτόχρονα, δύο (2) νεφρά, που βρίσκονται στην κάτω 

πλευρά του µυός, αποµακρύνουν τα απόβλητα από το αίµα. Το νευρικό σύστηµα των 

στρειδιών περιλαµβάνει δύο (2) ζεύγη νευρικών αγγείων και τρία (3) ζεύγη γαγγλίων 

(Lucas & Southgate, 2011). Περισσότερες πληροφορίες για την ανατοµία των 

στρειδιών, δίνονται στο σχήµα 1.4.
12

, το οποίο απεικονίζεται παρακάτω. 

         

Σχήµα 1.4. Η ανατοµία ενός στρειδιού 

 

Σύµφωνα µε τους Lucas & Southgate (2011), ενώ ορισµένα στρείδια έχουν 

δύο (2) φύλα (στρείδι ευρωπαϊκού και στρείδι της Ολυµπίας), τα αναπαραγωγικά 

όργανα τους περιέχουν τόσο ωάρια, όσο και σπέρµα. Εξαιτίας αυτού, είναι τεχνικά 

δυνατό για ένα στρείδι να γονιµοποιήσει τα δικά του αυγά. Μόλις γονιµοποιηθεί το 

θηλυκό στρείδι, απορρίπτει εκατοµµύρια αυγά στο νερό. Οι προνύµφες 

αναπτύσσονται σε περίπου έξι (6) ώρες και υπάρχουν αιωρούµενες στη στήλη ύδατος 

ως προνύµφες Veliger για δύο έως τρεις (2-3) εβδοµάδες. 

1.4.3. ∆ιατροφικά στοιχεία 

Πολλές µελέτες έχουν δείξει ότι µεµονωµένα στρείδια είναι ικανά να 

φιλτράρουν έως και πενήντα (50) γαλόνια νερού την ηµέρα και έτσι οι ύφαλοι 

µπορούν να βελτιώσουν σηµαντικά την ποιότητα και τη σαφήνεια των υδάτων. Τα 

στρείδια καταναλώνουν ενώσεις που περιέχουν άζωτο, φωσφορικά άλατα, πλαγκτόν, 

βακτήρια και διαλυµένη οργανική ύλη. Αυτό που δεν χρησιµοποιείται για την 
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ανάπτυξη των ζώων αποβάλλεται στη συνέχεια ως σβώλοι στερεών αποβλήτων, οι 

οποίοι τελικά αποσυντίθενται στην ατµόσφαιρα ως άζωτο (Robson, 2006). 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2. ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ, ΠΑΡΑΓΩΓΗ & ΠΩΛΗΣΗ ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆ΩΝ 

ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

2.1. Η Μεσογειακή υδατοκαλλιέργεια  

Στην περιοχή της Μεσογείου, η εµφάνιση της υδατοκαλλιέργειας µπορεί να 

εντοπιστεί στην αρχαία Ελλάδα, όπου η βασικότερη τροφή ήταν τα θαλάσσια ζώα. Η 

σύγχρονη ιχθυοκαλλιέργεια στην Ελλάδα ξεκίνησε τη δεκαετία του '80 µε την 

καλλιέργεια λαυρακιού. Ο τοµέας υιοθέτησε την τεχνολογία γεωργικών ειδών από τη 

βιοµηχανία σολοµού. Από την ίδρυσή της, σηµαντικές έρευνες, κυρίως στους τοµείς 

της αναπαραγωγής, της καλλιέργειας των προνυµφών και της τεχνολογίας µηχανικής, 

υποστήριζαν προοδευτικά επιχειρήσεις µεγάλης κλίµακας (Λιούµπα, 1997). 

Σύµφωνα µε τον Καραµανλή (2018), η Μεσογειακή ιχθυοκαλλιέργεια 

επικεντρώνεται εδώ και πολλά χρόνια στα δηµοφιλή είδη ψαριών µε χαµηλό όγκο 

παραγωγής από την αλίευση ή από τα αποθέµατα υπερβολικής αλιείας, όπως τα 

λαβράκια. Ο κύριος παραγωγός της χώρας είναι η Ελλάδα και διατηρεί µερίδιο 

περίπου σαράντα τοις εκατό (40%) της παγκόσµιας παραγωγής. Κοντά στο τριάντα 

τοις εκατό (30%) της παγκόσµιας παραγωγής πραγµατοποιείται στην Τουρκία, ενώ το 

υπόλοιπο τριάντα τοις εκατό (30%) παράγεται σε άλλες µεσογειακές χώρες, όπως 

εύλογα φαίνεται στο σχήµα 2.1.
13

 

 

Σχήµα 2.1. Μεσογειακές ιχθυοκαλλιέργειες & ποσοστά µεριδίων              
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Ο µεσογειακός Ελληνικός τοµέας ιχθυοκαλλιέργειας και η σηµαντική 

ανάπτυξή του έχουν οδηγήσει σε αξιοσηµείωτα αποτελέσµατα όχι µόνο όσον αφορά 

την παραγωγή φρέσκων, φθηνών και υψηλής ποιότητας εγχώριων ψαριών αλλά και 

τη δηµιουργία µιας κοινωνικοοικονοµικής δοµής που άµεσα και έµµεσα αφορά 

χιλιάδες εργαζοµένους, των περιοχών που εξαρτώνται από την αλιεία της 

περιοχής. Ωστόσο, η καλλιέργεια και παραγωγή οστρακοειδών φαίνεται να αποτελεί 

έναν τοµέα της ιχθυοκαλλιέργειας στην Ελλάδα που δεν είναι πλήρως αναπτυγµένος, 

συγκριτικά µε τις υπόλοιπες χώρες της Μεσογείου (Χαβέλας, 2014). 

2.2. Αποτύπωση της παρούσας κατάστασης  

Η πραγµατική καλλιέργεια οστρακοειδών στην Ελλάδα ξεκίνησε µόλις τα 

τελευταία πέντε (5) χρόνια και προς το παρόν ασχολείται µόνο µε ένα είδος, το 

Μεσογειακό µύδι (βλ. εικόνα 2.1.
14

), το Mytilus galloprovincialis. Όλα τα άλλα είδη, 

και µεγάλο µέρος της παραγωγής µυδιών, εξακολουθούν να αλιεύονται µόνο από τα 

αποθέµατα. Το ενδιαφέρον για την καλλιέργεια καρκινοειδών είναι παρόµοιο. 

Υπάρχει µικρή αλιεία για το αυτόχθον είδος, Penaeus kerathurus, και διεξήχθη 

βασική έρευνα σχετικά µε τον κύκλο ωρίµανσης αυτού του είδους. Έχει γίνει 

εµπορική πρόταση για τη δηµιουργία ενός εκκολαπτηρίου καρκινοειδών στη Σκύρο 

και το Υπουργείο Γεωργίας εξετάζει ένα εκκολαπτήριο γαρίδας στα σχέδιά του για 

κρατικά εκκολαπτήρια θαλάσσης (Φώτης & Αγγελίδης, 2003). 

                           

Εικόνα 2.1. Το Μεσογειακό µύδι 

 

Η ιστορική έλλειψη ενδιαφέροντος για την καλλιέργεια οστρακοειδών µπορεί 

να σχετίζεται µε την απουσία µιας εγχώριας αγοράς για οτιδήποτε άλλο εκτός από µια 

µικρή ποσότητα µυδιών στην Ελλάδα (Cerastoderma edule). Εκτός από το γεγονός 

ότι η ποσότητα αυτή είναι µικρή, η αγορά έχει ισχυρή περιφερειακή προκατάληψη. 
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Μόνο στο βόρειο τµήµα της χώρας υπάρχει µια καθιερωµένη παράδοση για την 

κατανάλωση οστρακοειδών µαλακίων, ενώ στο µεγαλύτερο κέντρο του πληθυσµού 

της Αθήνας τα µαλάκια αντιµετωπίζονται µε καχυποψία, αφού προτιµώνται µόνο από 

το 21% των καταναλωτών στην πρωτεύουσα (βλ. σχήµα 2.2.
15

) και προσφέρονται 

µόνο από µια µειοψηφία εστιατορίων (Batzios, et.al., 2005). Η αλιεία για το στρείδι 

εξαρτάται εξ’ ολοκλήρου από τις εξαγωγικές αγορές στην Ισπανία και την Ιταλία, µε 

ορισµένα στρείδια να εισέρχονται στη Γαλλία. Τα περισσότερα από τα στρείδια 

αντλούνται από το Θερµαϊκό κόλπο, νοτιοδυτικά της Θεσσαλονίκης, αλλά στην 

Ελλάδα, τα τελευταία έτη, τα αλιεύµατα µειώθηκαν από περίπου δύο χιλιάδες (2.000) 

τόνους σε λίγο λιγότερο από χίλιους (1.000) τόνους (Χαβέλας, 2014). Μια µικρότερη 

αλιεία µε απόδοση εκατόν πενήντα (150) τόνων έχει αναπτυχθεί στη Στυλίδα τα 

τελευταία δύο (2) χρόνια (Συµεωνίδης, 2010). 

 

Σχήµα 2.2. Προτιµήσεις καταναλωτών σε φαγητά στην Αθήνα (το 2010) 

 

 

Σύµφωνα µε τους Φώτη & Αγγελίδη (2003), περίπου το ήµισυ της εθνικής 

παραγωγής οστρακοειδών, προέρχεται από µια µικρή περιοχή κοντά στην 

Αλεξανδρούπολη στα βορειοανατολικά, η οποία αποδίδει περίπου εβδοµήντα πέντε 

(75) τόνους ανά έτος. Τα υπόλοιπα ποσοστά συσπειρώνονται για εµπορία από τον 

ίδιο συνεταιρισµό από µικρές επιχειρήσεις σε όλη τη χώρα, σε συγκεκριµένες 

τοποθεσίες, όπως η Στυλίδα και η Λέσβος. Σύµφωνα µε τον Καραµανλή (2018), 

ορισµένα πωλούνται από µια ακτή στη Σαλαµίνα, κοντά στον Πειραιά. Το απόθεµα 

των στρειδιών στο Θερµαϊκό κόλπο είναι µία από τις λίγες εναποµείναντες εµπορικά 
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σηµαντικές συγκεντρώσεις των εγχώριων στρειδιών. Με εξαίρεση δύο 

αποµονωµένων πληθυσµών, ένας στη λίµνη Grevelingen (Κάτω Χώρες) και ένας στη 

Mar Menor (Ισπανία), όλοι οι άλλοι είτε έχουν εξαντληθεί σοβαρά µε βυθοκόρηση 

είτε έχουν υποστεί µαζική θνησιµότητα µετά από µόλυνση από παράσιτα. 

Η µείωση των εκφορτώσεων που καταγράφηκαν στην αλιεία του Θερµαϊκού 

Κόλπου δηµιουργεί ανησυχίες ότι η βυθοκόρηση µειώνει τα αποθέµατα είτε από την 

πίεση της αλιείας είτε από την καταστροφή των επιφανειών των προνυµφών. Τα 

ελληνικά στρείδια εξάγονται σε πολύ χαµηλή τιµή, εποµένως µπορούν να ληφθούν 

υπόψη µόνο οι µέθοδοι παραγωγής χαµηλού κόστους. Η καλλιέργεια µυδιών 

εξελίσσεται ταχύτατα, αλλά στην Ελλάδα λείπει η γνώση του πλήρους φάσµατος των 

διαθέσιµων µεθόδων και πρακτικών που εφαρµόζονται αλλού στην Ευρώπη. Με 

ελάχιστη εξαίρεση, όλες οι υπάρχουσες προσπάθειες βασίζονται σε ιταλικές 

µεθόδους pergolari, είτε κρέµονται από σταθερά πλαίσια σκαλωσιάς είτε από 

επιπλέοντα παραγάδια. Η έλλειψη γνώσεων σχετικά µε τις πρακτικές µεθόδους 

θαλάσσιας γεωργίας εµπόδισε την ανάπτυξη της υδατοκαλλιέργειας για όλα τα είδη 

οστρακοειδών στην Ελλάδα (Συµεωνίδης, 2010). 

2.3. Αγοραία στοιχεία  

2.3.1. ∆εδοµένα σε εθνικό επίπεδο  

Σύµφωνα µε τον Συµεωνίδη (2010), η εγχώρια αγορά ασκεί ισχυρή επιρροή 

στην παραγωγή οστρακοειδών στην Ελλάδα, η οποία διακρίνεται στην ηπειρωτική 

Ευρώπη από το γεγονός ότι δεν έχει ισχυρή εγχώρια ζήτηση. Το µικρό εµπόριο των 

οστρακοειδών απαιτεί µια υψηλή τιµή µονάδας, µε µικρές τοπικές πωλήσεις να 

επιτυγχάνουν την υψηλότερη τιµή από τον παραγωγό. Λόγω του πολύ υψηλού 

ρυθµού ανάπτυξης των οστρακοειδών στα ελληνικά ύδατα, η παραγωγή µπορεί να 

είναι σε ένα µονοετή κύκλο και όχι σε δύο (2) χρόνια (δεκαοκτώ (18) µήνες µε υπό-

βαθµούς για περαιτέρω ανάπτυξη) που απαιτούνται στην Ισπανία. Οι Έλληνες 

παραγωγοί πρέπει να είναι σε θέση να ανταγωνιστούν, παρά τα υψηλά έξοδα που 

απαιτούνται για τις διαδικασίες αυτές. 

Το γεγονός ότι υπάρχουν µόνο εξαγωγικές αγορές για τα στρείδια και τα 

µύδια, έχει διαφορετικές επιρροές. Όσον αφορά τα στρείδια, τα οποία δεν έχουν πολύ 

µεγάλη αγοραία αξία, η παραγωγή συγκεντρώνεται γύρω από εκείνες τις περιοχές 

που µπορούν να παράγουν επαρκείς ποσότητες για εξαγωγή (δηλαδή είκοσι (20) 
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τόνων). Η πολύ υψηλή αξία των στρειδιών στην Ελλάδα δικαιολογεί τη συγκέντρωση 

µικρών ποσοτήτων από διάφορες αποµακρυσµένες πηγές για το κεντρικό εξαγωγικό 

εµπόριο που εδρεύει στη Θεσσαλονίκη. Ο ρυθµός ανάπτυξης που πραγµατοποιείται 

ήδη στην καλλιέργεια µυδιών θα απαιτήσει την ανάπτυξη της εγχώριας αγοράς στο 

εγγύς µέλλον και οι παραγωγοί το γνωρίζουν αυτό (Χαβέλας, 2014). 

Ως εκ τούτου, υπάρχουν ευκαιρίες εξαγωγής. Η Γαλλία εκτιµάται ότι είχε 

έλλειψη σαράντα χιλιάδων (40.000) τόνων µυδιών το 1986 και οι διαταραχές του 

ισπανικού εξαγωγικού εµπορίου µετά την ανίχνευση των νευροτοξινών στα ισπανικά 

µύδια τον ∆εκέµβριο του 1986 έδωσαν ένα άνοιγµα για προµήθειες από άλλες χώρες, 

µεταξύ των οποίων και η Ελλάδα. Υπάρχει λοιπόν η ευκαιρία για µια σηµαντική 

επέκταση της καλλιέργειας µυδιών στην Ελλάδα ακόµα και σήµερα από το 1986, 

αλλά τόσο οι εγχώριες όσο και οι εξαγωγικές αγορές είναι ιδιαίτερα ευαίσθητες στις 

ανησυχίες της δηµόσιας υγείας. Εάν η βιοµηχανία πρόκειται να αναπτυχθεί σε 

µεγάλη κλίµακα, δεν έχει την οικονοµική δυνατότητα να αντιµετωπίσει τις 

διαταραχές της αγοράς που προκαλούνται από την τοπική ρύπανση όταν η 

πλειοψηφία της παραγωγής προέρχεται από καθαρά νερά (Λιούµπα, 1997). 

2.3.2. ∆εδοµένα σε ευρωπαϊκό επίπεδο 

Η ευρωπαϊκή αγορά οστρακοειδών, ιδίως των µυδιών και των στρειδιών, 

εκτιµάται ότι είναι ελαφρώς κάτω από εξακόσιους χιλιάδες (600.000) τόνους σε 

ισοδύναµο βάρος, εκ των οποίων οι πεντακόσιοι χιλιάδες (500.000) είναι τόνοι 

εγχώριας προέλευσης και περίπου οι εκατό χιλιάδες (100.000) είναι τόνοι διεθνούς 

προέλευσης (καθαρό υπόλοιπο εισαγωγών-εξαγωγών). Η δηµοτικότητα των µυδιών 

διαφέρει από χώρα σε χώρα. Η συνολική παραγωγή µυδιών και στρειδιών στην 

Ευρώπη έφθασε στο µέγιστο των επτακοσίων χιλιάδων (750. 000) τόνων στα τέλη 

της δεκαετίας του 1990 και έκτοτε µειώθηκε σε περίπου πεντακόσιους χιλιάδες 

(500.000) τόνους τα τελευταία χρόνια. Σε παγκόσµια κλίµακα, η Ευρώπη αποτελεί 

µείζονα παράγοντα παραγωγής στρειδιών και µυδιών, παρέχοντας µετά βίας πάνω 

από το ένα τρίτο (1/3) της συνολικής παραγωγής (Καραµανλής, 2018). 

Τρία (3) κράτη είναι υπεύθυνα για τα δύο τρίτα (2/3) της ευρωπαϊκής 

παραγωγής µυδιών και στρειδιών (βλ. σχήµα 2.3.
16

). Η Ισπανία είναι σαφώς ο 

µεγαλύτερος παραγωγός, ακολουθούµενη από τη Γαλλία. Η Ιταλία είναι η τρίτη 
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κύρια χώρα παραγωγής. Οι περισσότερες προµήθειες και από τις τρεις χώρες 

προέρχονται από την υδατοκαλλιέργεια. Η Γαλικία, που βρίσκεται στα βορειοδυτικά 

της Ισπανίας, είναι µακράν η µεγαλύτερη παραγωγική περιοχή της χώρας, όπου 

παράγεται περισσότερο από το ενενήντα τοις εκατό (90%) όλων των οστρακοειδών. 

∆ύο άλλες αυτόνοµες κοινότητες που παράγουν µύδια είναι η Καταλονία και η 

Ανδαλουσία, οι οποίες παράγουν λιγότερο από το δέκα τοις εκατό (10%) του όγκου 

παραγωγής (Συµεωνίδης, 2010). 

 

Σχήµα 2.3. Μεγαλύτερες παραγωγικές χώρες µυδιών & στρειδιών στην Ευρωπαϊκή Ένωση 

 

Στη Γαλλία, η καλλιέργεια µυδιών πραγµατοποιείται κατά µήκος τόσο του 

Ατλαντικού όσο και της ακτής της Μεσογείου. Όλα τα νεαρά µύδια και στρείδια 

συλλέγονται στη φύση. Τα σχοινιά βυθίζονται στις θάλασσες και στη συνέχεια 

στερεώνονται σε ξύλινους πόλους, οι οποίοι είναι διατεταγµένοι σε οριζόντιες 

γραµµές. Πολλές περιοχές καλλιέργειας µυδιών σε όλη την ακτή έχουν εισαχθεί σε 

ειδικά συστήµατα ποιότητας, ακολουθώντας περισσότερο ή λιγότερο αυστηρές 

προδιαγραφές. Στην Ιταλία, η κουλτούρα των µυδιών και των στρειδιών είναι καλά 

ανεπτυγµένη και το είδος αυτό αντιπροσωπεύει το σαράντα οκτώ τοις εκατό (48%) 

του όγκου όλων των προϊόντων εκτροφής (Συµεωνίδης, 2010). 

Η παραγωγή µυδιών προέρχεται από µονάδες παραγωγής ή αγροκτήµατα, από 

τα οποία βρίσκονται στη νότια Ιταλία και τη Σαρδηνία. Η εθνική παραγωγή µύλων 

δεν ικανοποιεί την εγχώρια ζήτηση. Ως εκ τούτου, εισάγονται και µύδια, κυρίως από 

την Ισπανία (75%) και την Ελλάδα (22%). Συνολικά, οι εισαγωγές µυδιών έχουν 

αυξηθεί τα τελευταία δέκα (10) χρόνια. Τα τελευταία πέντε (5) χρόνια παρατηρήθηκε 

µικρή επιβράδυνση της παραγωγής (-1% ετησίως), κυρίως λόγω της µείωσης της 

εγχώριας ζήτησης ως αποτέλεσµα της οικονοµικής ύφεσης (Batzios, et.al., 2009). 

Ισπανία

40%

Γαλλία

30%

Ιταλία

30%
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2.4. Πιθανές περιοχές για την καλλιέργεια οστρακοειδών  

Οι κατάλληλοι τύποι περιοχών που µπορούν να µεριµνήσουν για την 

ανάπτυξη της καλλιέργειας των οστρακοειδών και ιδίως των µυδιών, µπορούν να 

αποτελούν τις µικρές περιοχές εκβολών ποταµών κατάλληλες για καλλιέργεια, τις 

προστατευόµενες περιοχές ανοικτού νερού µε κάποια αύξηση της παραγωγικότητας 

και τέλος, οι τοποθετηµένοι παραγωγικοί κόλποι. Το µεγαλύτερο µέρος της ακτής της 

Νότιας Ελλάδας έχει παραγωγικό νερό µε καλή ανταλλαγή ρευµάτων, αλλά λίγες 

περιοχές προσφέρουν καταφύγιο για την ανάπτυξη των µυδιών. Ο τόπος που 

χρησιµοποιείται στο Μακρύ Γιαλό στην Κρήτη, είναι πολύ εκτεθειµένος στο 

νοτιοανατολικό τµήµα του νησιού και µπορεί να αναµένονται ζηµιές από στις 

καταιγίδες, οι οποίες συµβαίνουν συχνά κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού. 

Περιορισµένη στέγαση υπάρχει βόρεια της Θάσου (Χαβέλας, 2014). 

Εξακολουθεί να υπάρχει περιθώριο για επέκταση της καλλιέργειας στις ρηχές 

περιοχές των εκβολών ποταµών γύρω από τη Χαλάστρα του Θερµαϊκού Κόλπου και 

γύρω από την πιο ανοιχτή ακτή της περιοχής. Αυτό συµβαίνει ήδη και η καλλιέργεια 

στην περιοχή µπορεί να αναµένεται να αυξηθεί. Ο καλύτερος συνδυασµός 

παραγωγικού ύδατος, ρευµάτων και καταφυγίων για µύδια, υπάρχει στον κόλπο 

Ευβοϊκού, ο οποίος έχει µία από τις µεγαλύτερες παλιρροϊκές σειρές στη Μεσόγειο 

και εµπλουτίζεται µε θρεπτικά συστατικά, κυρίως από τον ποταµό Σπερχειό. 

Τοποθεσίες κατάλληλες για την καλλιέργεια µυδιών, επίσης, υπάρχουν γύρω από το 

δυτικό άκρο του Μαλιακού κόλπου (βλ. εικόνα 2.2.
17

), µε βαθύτερες περιοχές µακράς 

γραµµής στο κεντρικό και ανατολικό άκρο. Οι πολύ κλειστοί κόλποι στην περιοχή, 

όπως το Κυπαρίσσι, µπορούν να διατηρούν µικρές µονάδες µακράς γραµµής, αλλά 

έχουν περιορισµένη φέρουσα ικανότητα (Καραµανλής, 2018). 

Έχει διεξαχθεί δοκιµή αύξησης µυδιών στο Κυπαρίσσι (Κόλπος Νότιου 

Ευβοϊκού, βλ. εικόνα 2.3.
18

), όπου σε ένα κοινό σχέδιο µεταξύ του ΠΑΣΕΓΕΣ, του 

τοπικού Γεωργικού Συνεταιρισµού και του Εθνικού Κέντρου Ερευνών, µια µικρή 

ποσότητα µυδιών αναπτύχθηκε τους θερινούς µήνες σε περγκολάρια και έφτασε τα 

7,1 cm από 3,4 cm, υπερβαίνοντας την ανάπτυξη σε µια παρόµοια δοκιµή στον κόλπο 

στην Ελευσίνα. Τα µύδια ήταν καλής ποιότητας και πωλήθηκαν σε εξαιρετική τιµή. 

Ως εκ τούτου, η χειµερινή ανάπτυξη αναφέρεται ότι είναι καλύτερη από την 
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καλοκαιρινή ανάπτυξη στον Αµβρακικό και η δοκιµή συνεχίζεται. Αναφορές 

ανάπτυξης µυδιών στη νότια ακτή του Αµβρακικού είναι πιο ενθαρρυντικές. Η 

καταγωγή της υψηλής παραγωγικότητας στον Κόλπο Σαρωνικού (βλ. εικόνα 2.4.
19

) 

είναι κυρίως οικιακά λύµατα που απορρίπτονται από µια καταβόθρα κοντά στον 

Πειραιά, µε λιγότερες πηγές γύρω από τον κόλπο. Ορισµένες προστατευόµενες 

περιοχές υπάρχουν γύρω από τον κόλπο και θα µπορούσαν να χρησιµοποιηθούν για 

καλλιέργεια µυδιών (Συµεωνίδης, 2010). 

     

 

Εικόνα 2.2. Γεωγραφική αναπαράσταση Μαλιακού Κόλπου 

 

Εικόνα 2.3. Γεωγραφική αναπαράσταση Ευβοϊκού Κόλπου 

 

Τέλος, στην Ελλάδα, όλη η παραγωγή στρειδιών, εξάγεται και οι 

καλλιεργητές πρέπει να είναι σε θέση να εµπορεύονται ένα ελάχιστο φορτίο, 
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εποµένως καθίσταται δύσκολο να ξεκινήσει η λειτουργία µικρής κλίµακας σε 

περιοχές µακριά από τα υπάρχοντα κέντρα εξαγωγής της Θεσσαλονίκης και της 

Στυλίδας. Συνεπώς, συνιστάται να συγκεντρωθούν οι αρχικές προσπάθειες συλλογής 

µεθόδων και επακόλουθης καλλιέργειας σε αυτούς τους δύο τοµείς (µύδια και 

στρείδια). Κατά την καλλιέργεια του Ostrea edulis συνιστάται να λειτουργεί κανείς 

τις καλλιέργειες του σε µια περιοχή όπου τα αποθέµατα αναπτύσσονται µε επιτυχία. 

Το αυξηµένο οργανικό φορτίο στον ποταµό Αξιό µπορεί να οδηγήσει σε κάποιες 

υφιστάµενες εκτάσεις εξοµάλυνσης σκουπιδιών µε αποτέλεσµα οι καλλιεργητικές 

διαδικασίες να είναι ακατάλληλες, έως ότου ολοκληρωθεί το νέο πρόγραµµα 

αποχέτευσης (Λιούµπα, 1997). 

                    

 

Εικόνα 2.4. Γεωγραφική αναπαράσταση Σαρωνικού Κόλπου 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3. ΠΑΘΟΛΟΓΙΑ ΤΩΝ ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆ΩΝ & ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ 

ΥΓΙΕΙΝΗΣ  

3.1. Επιδηµικές εκρήξεις των οστρακοειδών     

Το βασικό συµβάν στην εµφάνιση των ασθενειών των οστρακοειδών, ιδίως 

των µυδιών και των στρειδιών, είναι η αλλαγή της αλληλεπίδρασης ξενιστή-

παθογόνου που προκύπτει από οικολογικές αλλαγές. Τέτοιες τροποποιήσεις δρουν επί 

παθογόνου για να επιτρέψουν την αυξηµένη µετάδοση µεταξύ των µεµονωµένων 

ξενιστών, αυξηµένη επαφή µε νέους πληθυσµούς ή είδη ξενιστών. Μέχρι σήµερα, 

πολυάριθµες επιδηµικές εκρήξεις, ειδικά σε θαλάσσιους οργανισµούς, έχουν 

συσχετιστεί µε κλιµατικά φαινόµενα. Ταυτόχρονα, τόσο οι κλιµατικές όσο και οι 

ανθρώπινες δραστηριότητες ενδέχεται να επιταχύνουν επίσης τις παγκόσµιες 

µεταφορές ειδών, που φέρνουν σε επαφή τους παθογόνους παράγοντες και τους µη 

εκτεθειµένους πληθυσµούς (Φώτης & Αγγελίδης, 2003). 

Η απόδειξη της εξάπλωσης δύο πρωτοζωικών παρασίτων (Perkinsus marinus 

και Haplosporidium nelsoni) προς το βορρά από τον Κόλπο του Μεξικού και προς 

τον κόλπο του Delaware των ΗΠΑ, είχε ως αποτέλεσµα, για παράδειγµα, τη µαζική 

θνησιµότητα στο Αµερικάνικο µύδι Crassostrea virginica (βλ. εικόνα 3.1.
20

). Όσον 

αφορά την υδατοκαλλιέργεια οστρακοειδών, το 2002, η απώλεια σπόρων των 

στρειδιών του Ειρηνικού συσχετίστηκε µε τον ιό Malacaherpesviridae ostreid 

herpesvirus-1 (OsHV-1) στην Ευρώπη, ενώ το ίδιο έτος διαπιστώθηκε παρόµοιο 

ξέσπασµα στην Καλιφόρνια (Καραµανλής, 2018). 
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Εικόνα 3.1. Το µύδι Crassostrea virginica 

 

Έκτοτε, έχουν σηµειωθεί τεράστιες θνησιµότητες κάθε χρόνο, µε θνησιµότητα 

κατά µέσο όρο το ογδόντα τοις εκατό (80%) των αποθεµάτων και η γαλλική 

παραγωγή µειώθηκε από περίπου εκατόν τριάντα χιλιάδες (130.000) τόνους (2008) σε 

ογδόντα χιλιάδες (80.000) τόνους (2011). Μεταξύ των πτυχών που επηρεάζουν την 

ανάπτυξη αυτής της ιογενούς νόσου, µια ταχεία αύξηση της θερµοκρασίας του 

θαλάσσιου νερού φαίνεται να είναι ένας κρίσιµος παράγοντας. Οι ιοί είναι πιθανώς τα 

πιο καταστροφικά παθογόνα στην υδατοκαλλιέργεια, δεδοµένου ότι δεν υπάρχουν 

συγκεκριµένες χηµειοθεραπείες (Καραµανλής, 2018). 

3.2. Σύνδεση µε τη δηµόσια υγεία 

Υπάρχει εκτενής βιβλιογραφία σχετικά µε τις πτυχές της δηµόσιας υγείας της 

βακτηριολογίας των οστρακοειδών. Έχουν διεξαχθεί πολλές εξαιρετικές εργασίες 

σχετικά µε τη συχνότητα και την επιβίωση τέτοιων οµάδων, όπως τα εντερικά 

παθογόνα (Salmonella, Shigella) και οι σχετικοί µικροοργανισµοί των οστών που 

καλλιεργούνται υπό διάφορες συνθήκες στα οστρακοειδή και επηρεάζουν σε 

σηµαντικό βαθµό τη δηµόσια υγεία (Φώτης & Αγγελίδης, 2008).  Ως αποτέλεσµα 

αυτού του έργου, οι πρακτικές συνθήκες που απαιτούνται για την πρόληψη και τον 

έλεγχο της µόλυνσης από οστρακοειδή έχουν πλέον καθιερωθεί. Ωστόσο, υπάρχει 

σχεδόν πλήρης έλλειψη πληροφοριών σχετικά µε τους τύπους βακτηρίων που δεν 

προέρχονται από λύµατα που σχετίζονται µε οστρακοειδή. Στα πλαίσια µιας έρευνας 

για παράδειγµα, εκτελέστηκε µια σύγκριση του αριθµού αποικιών που ελήφθησαν σε 

πλάκες µέτρησης που παρασκευάστηκαν από οστρακοειδή που επωάστηκαν σε 

θερµοκρασία δωµατίου (περίπου 20 έως 25 ° C), υποδεικνύει ότι τα µη-µεσοφιλικά 

βακτήρια πιθανώς περιλαµβάνουν τον όγκο του βακτηριακού πληθυσµού 

οστρακοειδών (Halpern, et.al., 2008). 
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Σε ορισµένες δηµοσιευµένες εκθέσεις σχετικά µε την παρουσία 

κολοβακτηριδίων σε οστρακοειδή, έχει γίνει περιστασιακή αναφορά στην παρουσία 

άλλων βακτηρίων. Έτσι ο Iosif (1914) περιέγραψε την εµφάνιση των σπορίων που 

φέρουν ασπορογενή, χρωµατισµένα και µη χρωµατισµένα βακτήρια στα στρείδια της 

αγοράς, τα οποία απειλούν σηµαντικά τη δηµόσια υγεία, ενώ, οι Berry (1916) και 

Geiger (1926) σηµείωσαν την παρουσία των Proteus, Alcaligenes και Pseudomonas 

fluorescens στα µύδια που κυκλοφορούν στις αγορές (Κλαουδάτος, 1996). 

Ο Κλαουδάτος (1996) διαπίστωσε ότι τυπικά βακτήρια νερού των γενών 

Achromobacter, Pseudomonas, Flavobacterium και Αmicrococcus είχαν µεγάλη 

σηµασία στην αλλοίωση των στρειδιών της αγοράς που διατηρούνταν στους 0 
o
 C. Τα 

αποτελέσµατα αυτών των µελετών αλλοίωσης είναι εντυπωσιακά παρόµοια µε τα 

βακτηριολογικά ευρήµατα για οστρακοειδή που διατηρούνται σε παρόµοιες 

θερµοκρασίες. Στην τελευταία αυτή περίπτωση, έχει αποδειχθεί αρκετά καλά ότι οι 

οργανισµοί αλλοίωσης προέρχονται από τη χλωρίδα των ζώντων οστρακοειδών, η 

οποία αποτελείται κυρίως από υστερογενείς αρνητικές κατά Gram, ράβδους. 

Στο παρόν σηµείο σηµειώνεται ότι τα οστρακοειδή, έχουν συνδεθεί µε πολλές 

ανθρώπινες ασθένειες. Είναι γνωστό εδώ και πολύ καιρό ότι τα οστρακοειδή µπορεί 

να είναι ένα όχηµα για τις βακτηριακές και παρασιτικές µολύνσεις στα ανθρώπινα 

όντα. Οι τροφικές δηλητηριάσεις είναι µια άλλη σηµαντική οµάδα ανθρώπινων 

ασθενειών που σχετίζονται µε τα οστρακοειδή. Τα ακατέργαστα οστρακοειδή που 

λαµβάνονται από νερά µη µολυσµένα µε λύµατα περιέχουν σπάνια βακτηρίδια 

παθογόνα για τον άνθρωπο, πλην των C. botulinum και Vibrio parahaemolyticus (βλ. 

σχήµα 3.1.
21

). Ωστόσο, τα βακτηρίδια αφθονούν κανονικά στην επιφανειακή οσµή 

και στα περιεχόµενα του εντέρου. Τα οστρακοειδή µπορούν επίσης να είναι 

παθητικοί φορείς ανθρώπινων παθογόνων οργανισµών σε περιβάλλον νερού που 

µολύνεται από ανθρώπινα λύµατα ή από άρρωστα ζώα (Silver, 2006). 
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Σχήµα 3.1. ∆οµή του βακτηρίου Vibrio parahaemolyticus  

 

Σύµφωνα µε τους Φώτη & Αγγελίδη (2003), ένα οστρακοειδές µπορεί να 

συγκρατήσει στον πεπτικό του σωλήνα ή στο περίβληµά του πολλούς ανθρώπινους 

παθογόνους παράγοντες (π.χ. Escherichia coli, Salmonella sp., Shigella sp., 

Staphylococcus sp., και Ο. botulinum), µε αποτέλεσµα να τους µεταδίδουν στα 

άτοµα, τα οποία καταναλώνουν οστρακοειδή. Τα οστρακοειδή µπορούν επίσης να 

είναι φορείς παθογόνων βακτηρίων από διάφορα γένη: Erysipelas, Leptospira, 

Pasteurella, Aeromonas, Pseudomonas, Vibrio και Mycobacterium. Οι ασθένειες των 

Staphylococcus και Streptococcus οφείλονται συνήθως στη µόλυνση των 

οστρακοειδών σε ένα αλιευτικό σκάφος ή σε µια µονάδα µεταποίησης, συνεπώς, 

απαιτούνται ορισµένες ελεγκτικές διεργασίες. 

3.3. Βακτήρια στα οστρακοειδή   

3.3.1. Βακτήρια στα στρείδια 

Σύµφωνα µε τον Oliver (2005), πολλοί άνθρωποι απολαµβάνουν την 

κατανάλωση ακατέργαστων (άψητων) στρειδιών, αλλά, η κατανάλωση άψητων 

στρειδιών µπορεί να θέσει σε κίνδυνο την υγεία του ανθρώπου και να προκαλέσει 

σοβαρά ζητήµατα υγείας στον άνθρωπο, τα οποία προκαλούνται από τα βακτήρια 
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Vibrio. Τα βακτήρια Vibrio ζουν φυσικά στα παράκτια ύδατα όπου ζουν τα στρείδια. 

Επειδή τα στρείδια τροφοδοτούνται µε φιλτράρισµα του νερού, τα βακτηρίδια 

µπορούν να συγκεντρωθούν στους ιστούς τους. Όταν κάποιος τρώει ωµά ή 

ακατέργαστα στρείδια, οι ιοί ή τα βακτηρίδια που µπορεί να βρίσκονται στο στρείδι 

µπορεί να προκαλέσουν ασθένεια. Οι περισσότερες µολύνσεις µε Vibrio από τα 

στρείδια έχουν ως αποτέλεσµα µόνο τη διάρροια και τον εµετό. Ωστόσο, σύµφωνα µε 

τους Oliver & Kaper (2005), ορισµένες λοιµώξεις, όπως αυτές που προκαλούνται από 

το Vibrio vulnificus, µπορούν να προκαλέσουν πιο σοβαρή ασθένεια, 

συµπεριλαµβανοµένων των λοιµώξεων του κυκλοφορικού συστήµατος και των 

σοβαρών αλλοιώσεων του δέρµατος. Πολλοί άνθρωποι µε λοιµώξεις από V. 

vulnificus χρειάζονται εντατική φροντίδα ή ακρωτηριασµούς των άκρων και το 

τριάντα τοις εκατό (30%) των µολύνσεων είναι θανατηφόρες (βλ. σχήµα 3.2.
22

). 

Σύµφωνα µε τον Watkins (2008), η ζεστή σάλτσα και ο χυµός λεµονιού ή 

ξυδιού, δεν σκοτώνουν τα βακτήρια Vibrio. Η κατανάλωση οινοπνεύµατος κατά την 

κατανάλωση στρειδιών δε σκοτώνει, επίσης, τα βακτήρια Vibrio. Το ψήσιµο των 

στρειδιών σκοτώνει σωστά τα επιβλαβή βακτήρια. Ο Vibrio vulnificus (V. vulnificus) 

και το Vibrio parahaemolyticus (V. parahaemolyticus) είναι βακτήρια που 

απαντώνται φυσικά σε θερµές παράκτιες περιοχές, όπως ο Κόλπος του Μεξικού. 

Αυτά τα βακτήρια βρίσκονται σε υψηλότερες συγκεντρώσεις τους καλοκαιρινούς 

µήνες, όταν το νερό θερµαίνεται. 

            

Σχήµα 3.2. Μολύνσεις από τα βακτήρια Vibrio στα στρείδια 
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Σε άτοµα µε ηπατική νόσο, καρκίνο ή άλλη κατάσταση που προκαλεί 

ανοσοκαταστολή, το V. vulnificus συνήθως µολύνει την κυκλοφορία του αίµατος 

προκαλώντας µια απειλητική για τη ζωή, ασθένεια. Περίπου οι µισές από τις  

λοιµώξεις του αιµοποιητικού συστήµατος V. vulnificus είναι θανατηφόρες και ο 

θάνατος µπορεί να συµβεί εντός δύο (2) ηµερών. Εκτός από τη µετάδοση από ωµά 

οστρακοειδή, το V. vulnificus µπορεί να εισέλθει στο σώµα µέσω τραύµατος που 

εκτίθεται σε θερµό θαλασσινό νερό (Diaz, 2014). 

3.3.2. Βακτήρια στα µύδια  

Τα οστρακοειδή µαλάκια, όπως τα µύδια και τα στρείδια, καταναλώνονται 

συνήθως ωµά ή µερικώς µαγειρεµένα. Λόγω του πού ζουν, του τρόπου µε τον οποίο 

τρέφονται και του τρόπου κατανάλωσής τους, αυτά τα οστρακοειδή µπορούν να 

περιέχουν βακτήρια ή ιούς που µπορούν να προκαλέσουν ασθένεια. Τα δίθυρα δίχτυα 

ζουν κοντά στην ακτή σε ύδατα που ενδέχεται να µολυνθούν από βακτήρια και ιούς 

από απορροή ή από απορρίψεις γης ή λυµάτων. Αυτά τα οστρακοειδή λαµβάνουν 

τρόφιµα αντλώντας νερό µέσω του συστήµατός τους και φιλτράροντας τους µικρούς 

οργανισµούς. Ως αποτέλεσµα, το πεπτικό τους σύστηµα, µπορεί να περιέχει βακτήρια 

και ιούς από τα νερά στα οποία ζουν. Αυτοί οι µικροοργανισµοί µπορούν στη 

συνέχεια να καταναλωθούν εάν τα οστρακοειδή, ιδίως τα µύδια, καταναλώνονται 

ωµά. Για το λόγο αυτό, ορισµένοι άνθρωποι πρέπει να αποφεύγουν να τρώνε ωµά ή 

µερικώς µαγειρεµένα οστρακοειδή (Φώτης & Αγγελίδης, 2003). 

Τα παθογόνα βακτήρια µπορεί να υπάρχουν σε οστρακόδερµα µυδιών και, 

µερικά παθογόνα που µπορεί να υπάρχουν σχετίζονται µε ανθρώπινα ή ζωικά 

απόβλητα ή λύµατα όπως  Salmonella, Shigella, Campylobacter  ή ιούς όπως η 

ηπατίτιδα Α και η Norwalk. Άλλα παθογόνα όπως το  Vibrio vulnificus, το Vibrio 

parahaemolyticus και το  Vibrio cholerae  απαντώνται φυσικά στο θαλάσσιο 

περιβάλλον και δε συνδέονται µε λύµατα ή ζωικά απόβλητα. Αυτά τα  είδη Vibrio 

µπορούν να προκαλέσουν γαστρεντερική ασθένεια και, άτοµα µε υψηλότερο κίνδυνο 

µε προϋπάρχουσες καταστάσεις µπορούν να αναπτύξουν σοβαρές λοιµώξεις και 

σηψαιµία που µπορεί να είναι απειλητική για τη ζωή τους (Oliver, 2005). 
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3.4. Ιοί στα οστρακοειδή  

Ο ιός OsHV-1 είναι µια λοιµογόνος ιογενής ασθένεια του στρειδιού του 

Ειρηνικού Crassostrea gigas. Αυτό είναι το µοναδικό είδος οστρακοειδών που είναι 

επί του παρόντος γνωστό ότι είναι ευαίσθητο σε αυτόν τον ιό. Η ασθένεια εξαρτάται 

από τη θερµοκρασία που παρατηρείται µόνο όταν οι θερµοκρασίες του νερού 

υπερβαίνουν τους 16 
ο
 C. Οι υψηλότερες θνησιµότητες εµφανίζονται στα νεαρά 

στρείδια, ωστόσο όλα τα στάδια της ζωής θεωρούνται ευαίσθητα σε λοίµωξη. Η 

θνησιµότητα των ενηλίκων στρειδιών κυµαίνεται µεταξύ δέκα µε τριάντα τοις εκατό 

(10% - 30%), ωστόσο η νεανική θνησιµότητα είναι πολύ µεγαλύτερη (Diaz, 2014). 

Η αιτία του ιού εξακολουθεί να είναι άγνωστη, αν και έχει προταθεί ότι 

υπάρχουν αρκετοί αιτιολογικοί παράγοντες. Ένα από αυτά είναι τα ποικίλα κλίµατα 

και θερµοκρασίες. Ένας γάλλος επιστήµονας, ο Tristan Renault, από το εργαστήριο 

γενετικής και παθολογίας στο IFREMER (Γαλλικό Ινστιτούτο Έρευνας για την 

Εκµετάλλευση της Θάλασσας), πρότεινε στις πρόσφατες δηµοσιεύσεις ότι ένας από 

τους παράγοντες που συµβάλλουν στην εµφάνιση της νόσου µπορεί να είναι η 

υπερθέρµανση του πλανήτη και µετέπειτα σηµαντική αύξηση της θερµοκρασίας των 

ωκεανών. Ο ιός αυτός, έχει βρεθεί σε στρείδια σε πολλά µέρη του κόσµου, 

συµπεριλαµβανοµένων των ΗΠΑ, της Ευρώπης, της Ιαπωνίας και της Κίνας, όπου 

περιστασιακά προκαλεί µια κατάσταση στα στρείδια του Ειρηνικού που ονοµάζεται 

καλοκαιρινή θνησιµότητα (Silver, 2006). 

Ωστόσο, αναγνωρίστηκε στη Γαλλία µια νέα παραλλαγή του ιού έρπητα 

στρειδιών (OsHV-1 VAR) που σχετίζεται µε πολύ υψηλά επίπεδα θνησιµότητας, 

προκαλώντας έκτακτα περιστατικά θνησιµότητας στα στρείδια του Ειρηνικού το 

2008 και το 2009. Αυτή η ασθένεια εξαπλώθηκε σε όλες τις µεγάλες περιοχές 

καλλιέργειας στη Γαλλία, αλλά και στον Ατλαντικό και στις ακτές της Μεσογείου, 

και συνέβη επίσης στο Τζέρσεϊ και σε τµήµατα της Ιρλανδίας.  Η πιο αποτελεσµατική 

µέθοδος για την πρόληψη της εξάπλωσης της νόσου είναι η ελαχιστοποίηση της 

µετακίνησης του αποθέµατος. Ωστόσο, αυτό δεν είναι πάντα επιτυχές. Στο Whitstable 

της Νότιας Αγγλίας εφαρµόστηκε ένα κλειστό σύστηµα εκτροφής, ωστόσο τα 

στρείδια βρέθηκαν να έχουν µολυνθεί από τον ιό. Συνεπώς, δεν υπάρχει θεραπεία 

διαθέσιµη προς το παρόν (Καραµανλής, 2018). 
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3.5. Τοξίνες στα οστρακοειδή  

Η δηλητηρίαση των οστρακοειδών αποτελεί κίνδυνο για όσους απολαµβάνουν 

το ταξίδι τους και ειδικά σε περιοχές του αναπτυσσόµενου κόσµου. Πολλά είδη 

ψαριών όπως τα καβούρια, τα µύδια και τα στρείδια περιέχουν ισχυρές τοξίνες - 

γνωστές ως θαλάσσιες τοξίνες, που µπορούν να προκαλέσουν δηλητηρίαση από τα 

τρόφιµα. Αυτές οι θαλάσσιες τοξίνες προκαλούνται από βακτήρια και ιούς που 

εισβάλλουν στα οστρακόδερµα και άλλα είδη ψαριών µέσω της κατανάλωσης 

µολυσµένων φυκιών ή θαλάσσιων οργανισµών στο περιβάλλον νερό (Diaz, 2014). 

Παρά την απίστευτη πυκνότητα των θρεπτικών τους συστατικών, τα δίθυρα 

έχουν τη φήµη ότι είναι ανθυγιεινά λόγω της κατάστασης της τροφοδοσίας τους 

(δηλαδή τρώνε κοντά στον πυθµένα ενός ωκεανού, µιας λίµνης ή ενός ποταµού). Η 

λογική είναι ότι οι τροφοδότες που καταναλώνουν τις τροφές καταναλώνουν τα 

κόπρανα, τα παράσιτα, τα αποσυνθέσιµα ζώα και τις διάφορες τοξίνες που 

συσσωρεύονται στο βάθος ενός υδάτινου σώµατος και ως εκ τούτου τα δίθυρα είναι 

πολύ πιθανό να περιέχουν ανθυγιεινούς µολυντές, ιδίως τοξίνες (Oliver, 2005). 

Όσον αφορά τις τοξίνες, ο κύριος νόµιµος κίνδυνος µε τα δίθυρα είναι η 

πιθανότητα ενός από τους τέσσερις τύπους δηλητηρίασης οστρακοειδών: αµνησίας, 

διάρροιας, νευροτοξικής και παραλυτικής, που διακρίνεται από την ειδική τοξίνη που 

προκαλεί τη δηλητηρίαση. Όταν τα µύδια και τα στρείδια καταναλώνουν φύκια που 

παράγουν τοξίνες (από επιβλαβείς φυλές φυκιών ή HABs), διατρέχουν τον κίνδυνο 

να µεταδώσουν θαλάσσιες βιοτοξίνες στους ανθρώπους που τους τρώνε (δηλαδή το 

ντοµοϊκό οξύ, το οκαδαϊκό οξύ, οι βρεβετοξίνες ή η σαξιτοξίνη). Αυτές οι τοξίνες 

µπορούν να προκαλέσουν µια σειρά από αναπνευστικά, γαστρεντερικά και 

νευρολογικά συµπτώµατα και σε ορισµένες περιπτώσεις µπορεί να είναι θανατηφόρα. 

Αυτές οι τοξίνες δεν απενεργοποιούνται από τη θερµότητα, οπότε η απλή µαγειρική 

των οστρακοειδών δεν αρκεί για να αποτρέψει τη δηλητηρίαση (Watkins, 2008). 

Σύµφωνα µε τους Φώτη & Αγγελίδη (2003), τα οστρακοειδή όπως τα µύδια 

και τα στρείδια λαµβάνουν τροφή αντλώντας νερό µέσω του συστήµατός τους και 

φιλτράροντας τους µικρούς οργανισµούς. Αν υπάρχουν µεγάλες ποσότητες τοξικών 

φυκιών στο νερό, τότε τα οστρακοειδή µπορούν να συσσωρεύουν υψηλά επίπεδα 

τοξίνης. Ένα παράδειγµα µιας ανθοφορίας στα στρείδια και τα µύδια που παράγει 

τοξίνη είναι η κόκκινη παλίρροια, που παράγει µια τοξίνη που µπορεί να προκαλέσει 

δηλητηρίαση από παραλυτικά οστρακοειδή (Oliver, 2005). Οι δυνητικοί κίνδυνοι για 
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την ασφάλεια που συνδέονται µε τις τοξίνες στα ωµά δίθυρα οστρακοειδή συνδέονται 

συνήθως άµεσα µε την ποιότητα των υδάτων στα οποία έχουν ζήσει. Οι αρχές του 

FDA και των κυβερνήσεων των παράκτιων κρατών επιβλέπουν ένα πρόγραµµα που 

θέτει πρότυπα για την καλλιέργεια οστρακοειδών και διασφαλίζει ότι τα ύδατα αυτά 

δοκιµάζονται τακτικά (Diaz, 2014). 

Αυτό το σύστηµα, το οποίο ονοµάζεται Εθνικό Πρόγραµµα Αποχέτευσης 

Οστρακοειδών, έχει ως στόχο να εξασφαλίσει ότι τα οστρακοειδή που συλλέγονται 

από πιστοποιηµένα νερά δεν περιέχουν αυτές τις τοξίνες που απαντώνται στη φύση. 

Το πρόγραµµα αυτό έχει βοηθήσει στην προστασία των καταναλωτών για πολλά 

χρόνια και οι µεγάλες ποσότητες ακατέργαστων στρειδιών καταναλώνονται χωρίς 

συµβάντα και αρνητικά γεγονότα (Diaz, 2014). 

Επίσης, σύµφωνα µε τους Oliver & Kaper (2005), το Ciguatera είναι µια 

τοξίνη που παράγεται από ορισµένους τύπους θαλάσσιων φυκιών που βρίσκονται σε 

τροπικές και υποτροπικές περιοχές του κόσµου. Μπορεί να συσσωρευτεί σε µεγάλα 

µέρη ύφαλων όπου τρώνε τα µύδια και τα στρείδια, όπως barracuda, γρύλοι, βασιλικό 

σκουµπρί και µεγάλους οµαδοποιητές και snappers. Οι ρυθµιστικές αρχές και οι 

αλιείς πρέπει να γνωρίζουν τις περιοχές στις οποίες έχει βρεθεί αυτή η τοξίνη και να 

εξασφαλίζουν ότι δεν συλλέγονται τα οστρακοειδή από τις περιοχές αυτές. Οι 

επισκέπτες σε τροπικά µέρη (βλ. σχήµα 3.3.
23

) του κόσµου πρέπει να προσέχουν να 

τρώνε ψάρια από περιοχές των υφάλων αν δεν γνωρίζουν ή δεν είναι σίγουροι για την 

ασφάλεια των τοπικών υδάτων. 

Η Scombrotoxin είναι η µόνη τοξίνη των ψαριών που δεν σχετίζεται µε τα 

νερά στα οποία ζούσαν τα οστρακοειδή. Αντίθετα, προκαλείται όταν οι άνθρωποι που 

αλιεύουν ορισµένα είδη ψαριών εκθέτουν τα ψάρια σε υψηλές θερµοκρασίες για 

παρατεταµένες χρονικές περιόδους µετά τη σύλληψή τους. ∆εδοµένου ότι η τοξίνη 

δεν καταστρέφεται µε το µαγείρεµα, ο κίνδυνος αυτός για την ασφάλεια των 

τροφίµων πρέπει να αποφευχθεί εξασφαλίζοντας ότι τα οστρακοειδή διατηρούνται 

κρύα (κάτω των 40 ° F) σε πάγο ή υπό ψύξη από τη στιγµή που αλιεύονται µέχρι να 

καταναλωθούν (Halpern, et.al., 2008). 
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Σχήµα 3.3. Περιοχές του κόσµου όπου εντοπίστηκε η τοξίνη Ciguatera 

 

Ωστόσο, σύµφωνα µε τον APPS (2015), µπορεί κανείς να ελαχιστοποιήσει 

δραστικά τον κίνδυνο µόνο µε την κατανάλωση δίθυρων που έχουν συλλεχθεί από 

ασφαλή νερά (µακριά από τα πρόσφατα ανθοφόρα φυτά), χωρίς να τρέφεται µε 

οστρακοειδή όταν ταξιδεύει στις αναπτυσσόµενες χώρες (όπου τα επίπεδα ασφάλειας 

είναι χαµηλότερα και ο κίνδυνος µόλυνσης είναι υψηλότερος). 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4. ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ & ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ ΤΩΝ 

ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆ΩΝ 

4.1. Ποιοτικός έλεγχος οστρακοειδών  

4.1.1. Βασικές πτυχές ποιοτικής διαχείρισης οστρακοειδών 

Για αρχή, πρέπει να γίνει διάκριση µεταξύ της ∆ιασφάλισης Ποιότητας και 

Ποιοτικού Ελέγχου, καθώς η διαφορά µεταξύ τους έχει θολωθεί λόγω της αδιάκριτης 

χρήσης αυτών των δύο όρων. Σύµφωνα µε το ∆ιεθνή Οργανισµό Τυποποίησης (ISO), 
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η ∆ιασφάλιση Ποιότητας (QA) αποτελείται από όλες τις σχεδιαζόµενες και 

συστηµατικές ενέργειες που απαιτούνται για την παροχή επαρκούς εµπιστοσύνης ότι ένα 

προϊόν ή µια υπηρεσία θα ικανοποιήσει συγκεκριµένες απαιτήσεις ποιότητας. Με άλλα 

λόγια, πρόκειται για στρατηγική λειτουργία διαχείρισης, η οποία καθορίζει πολιτικές, 

προσαρµόζει τα προγράµµατα για την επίτευξη των καθιερωµένων στόχων και 

παρέχει εµπιστοσύνη για την αποτελεσµατική εφαρµογή αυτών των µέτρων. Ο 

ποιοτικός έλεγχος (QC) από την άλλη πλευρά, αποτελείται από τις λειτουργικές 

τεχνικές και τις δραστηριότητες που χρησιµοποιούνται για την εκπλήρωση των 

απαιτήσεων ποιότητας. Είναι µια τακτική λειτουργία που εκτελεί τα προγράµµατα 

που έχει δηµιουργήσει η QA (Πάσχος, 2005). 

Ο σωστός χειρισµός των οστρακοειδών µεταξύ της σύλληψης και της 

παράδοσης στον καταναλωτή αποτελεί σηµαντικό στοιχείο για τη διασφάλιση της 

ποιότητας του τελικού προϊόντος. Τα πρότυπα υγιεινής, η µέθοδος χειρισµού και ο 

χρόνος/ η θερµοκρασία των οστράκων που συγκρατούν είναι όλοι σηµαντικοί 

παράγοντες ποιότητας. Με λίγες εξαιρέσεις, τα όστρακα θεωρούνται απαλλαγµένα 

από παθογόνα βακτήρια που έχουν σηµασία για τη δηµόσια υγεία όταν αλιεύονται για 

πρώτη φορά. Η παρουσία επιβλαβών για τον άνθρωπο βακτηρίων γενικά υποδεικνύει 

την κακή υγιεινή στο χειρισµό και την επεξεργασία και η µόλυνση είναι σχεδόν 

πάντοτε ανθρώπινης ή ζωικής προέλευσης (∆ερβιτσιώτης, 2001). 

4.1.2. Εφαρµογή του συστήµατος HAACP 

Η ανάλυση κινδύνων στα κρίσιµα σηµεία ελέγχου (HACCP) είναι µια 

προσέγγιση κοινής λογικής για τον εντοπισµό, τον ποσοτικό προσδιορισµό και τον 

έλεγχο των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων. ∆ηµιουργεί ένα πλαίσιο που 

επιτρέπει λεπτοµερή εξέταση µιας διαδικασίας για τον εντοπισµό των κινδύνων και 

τον έλεγχο των κινδύνων (Μπλάνας, 2003). Το σύστηµα HACCP είναι µια 

στρατηγική διαχείρισης της ασφάλειας των τροφίµων, η οποία έχει δοκιµαστεί 

ευρέως και έχει καθιερωθεί ως αποτελεσµατικό µέσο για την πρόληψη των 

µεταδοτικών ασθενειών από τα τρόφιµα. Θεωρείται επιστηµονικό και συστηµατικό 

σύστηµα διασφάλισης της ασφάλειας των τροφίµων. το οποίο µπορεί να εφαρµοστεί 

σε ολόκληρη την τροφική αλυσίδα (Πάσχος, 2005). 

Στην ουσία, πρόκειται για ένα σύστηµα διαχείρισης στο οποίο η ασφάλεια των 

τροφίµων αντιµετωπίζεται µέσω της ανάλυσης και του ελέγχου των βιολογικών, 
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χηµικών και φυσικών κινδύνων από την παραγωγή πρώτων υλών, την προµήθεια και 

τον χειρισµό στην παραγωγή, τη διανοµή και την κατανάλωση του τελικού προϊόντος  

(Πάσχος, 2005). Το σύστηµα είναι µια αποδεδειγµένη και οικονοµικά αποδοτική 

µέθοδος µεγιστοποίησης της ασφάλειας των τροφίµων, διότι επικεντρώνεται στον 

έλεγχο επικινδυνότητας στην πηγή του και αποτελείται από επτά αρχές διεθνούς 

αποδοχής, οι οποίες περιγράφουν τον τρόπο θέσπισης, εφαρµογής και διατήρησης 

ενός σχεδίου HACCP (Hoyle, 2007). Οι παραγωγοί τροφίµων υποχρεούνται από τη 

νοµοθεσία να εφαρµόζουν το HACCP, ενώ τα άλλα συστήµατα εφαρµόζονται 

οικειοθελώς στη βιοµηχανία τροφίµων. Ο ΠΟΥ τόνισε το ρόλο των 

προαπαιτούµενων προγραµµάτων (PRPs) για την εφαρµογή του HACCP. Επιπλέον, 

το σύστηµα HACCP συµπληρώνει τη συνολική διαχείριση της ποιότητας, διότι 

προσφέρει συνεχή πρόληψη των προβληµάτων (Πάσχος, 2005). 

Με την υιοθέτηση ενός συστήµατος διαχείρισης της ποιότητας των τροφίµων / 

ασφάλειας της τροφικής αλυσίδας και την ανάπτυξη της δυνατότητας να το 

σηµατοδοτούν στους καταναλωτές, οι επιχειρήσεις µπορούν να κερδίσουν το 

πλεονέκτηµα του µάρκετινγκ και µπορεί επίσης να έχουν ανταγωνιστικά 

πλεονεκτήµατα (Πάσχος, 2005). Το σύστηµα βασίζεται στην αναγνώριση ότι 

υπάρχουν µικροβιολογικοί κίνδυνοι σε διάφορα σηµεία, αλλά µπορούν να ληφθούν 

µέτρα για τον έλεγχο αυτών των κινδύνων. Η πρόβλεψη των κινδύνων και ο 

εντοπισµός των σηµείων ελέγχου είναι ως εκ τούτου βασικά στοιχεία του συστήµατος 

HACCP. Το σύστηµα προσφέρει µια ορθολογική και λογική προσέγγιση για τον 

έλεγχο των κινδύνων για τα τρόφιµα και την αποφυγή των πολλών αδυναµιών που 

είναι εγγενείς στην προσέγγιση των επιθεωρήσεων. Μόλις καταρτιστεί, η κύρια 

προσπάθεια του προγράµµατος διασφάλισης της ποιότητας θα κατευθυνθεί προς τα 

Σηµεία Ελέγχου Κρίσιµων Σηµείων (CCP) και θα αποµακρυνθεί από τις ατελείωτες 

δοκιµές τελικού προϊόντος. Αυτό θα εξασφαλίσει υψηλότερο βαθµό ασφάλειας και µε 

µικρότερο κόστος (Καµπουρίδης, 2001). 

Τα διάφορα είδη θαλασσινών µπορούν στη συνέχεια να ταξινοµηθούν σε µια 

κατηγορία κινδύνου όσον αφορά τους κινδύνους για την υγεία χρησιµοποιώντας ένα 

+ (συν) για να υποδείξει κανείς ένα δυνητικό κίνδυνο που σχετίζεται µε τα 

χαρακτηριστικά κινδύνου. Ο αριθµός των πλεονασµάτων θα προσδιορίσει στη 
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συνέχεια την κατηγορία κινδύνου των σχετικών θαλασσινών, όπως φαίνεται στο 

σχήµα 4.1.
24

, παρακάτω (FAO, 2004). 

Σχήµα 4.1. Κατηγορίες κινδύνου θαλασσινών µε βάση το σύστηµα ποιοτικού ελέγχου HACCP 

Τα οστρακοειδή  συλλέγονται µε τη διαστρωµάτωση ή την τράτα από τον 

πυθµένα (στρείδια, µύδια) ή εισφέρονται από την άµµο κατά τη διάρκεια της 

παλίρροιας (µύδια). Μετά τη συγκοµιδή, τα οστρακοειδή ταξινοµούνται (µέγεθος), 

πλένονται και συσκευάζονται σε σακούλες ή κιβώτια ή απλώς αφήνονται σε ένα 

σωρό στο κατάστρωµα. Τα οστρακοειδή µπορούν να µεταφερθούν και να πωληθούν 

ζωντανά στον καταναλωτή ή µπορούν να µεταποιηθούν (αποφλοιωθούν) 

ακατέργαστα και µε τη χρήση θερµότητας. Η θερµότητα που εφαρµόζεται κατά την 

επεξεργασία είναι αρκετή µόνο για να διευκολύνει το συρρίκνωµα προκαλώντας το 

ζώο να χαλαρώσει το µυ του και δεν έχει καµία επίδραση στη µικροβιακή µόλυνση 

των ζώων. Το αποφλοιωµένο κρέας πλένεται, συσκευάζεται και πωλείται νωπό, 

κατεψυγµένο ή περαιτέρω επεξεργασµένο και κονσερβοποιηµένο (Huss, 1994). 

Τα περισσότερα µαλάκια (στρείδια, µύδια), αναπτύσσονται και συλλέγονται 

σε ρηχά, παράκτια ύδατα στις εκβολές των ακτών. Έτσι υπάρχει µια ισχυρή 

πιθανότητα ότι τα ζώντα ζώα µπορεί να µολυνθούν από παθογόνα που προέρχονται 

από λύµατα καθώς και από το γενικό περιβάλλον. Λόγω της τροφοδοσίας µε φίλτρα 

µαλακίων, µπορεί να υπάρχει υψηλή συγκέντρωση παραγόντων της νόσου στα ζώα 

και συνεπώς αποτελεί σοβαρό κίνδυνο. Τα περισσότερα µαλάκια παραδοσιακά 

καταναλώνονται ωµά ή ελαφρώς µαγειρεµένα. Ως εκ τούτου, είναι προφανώς 

τρόφιµο πολύ υψηλού κινδύνου, όπως επιβεβαιώνεται και από τα επιδηµιολογικά 

στοιχεία (Βασιλειάδου, 2002). Άλλωστε, για το λόγο αυτό, θα πρέπει να εφαρµόζεται 
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µια ανάλυση κινδύνων που αφορά την ασφάλεια στην επεξεργασία των 

οστρακοειδών (βλ. σχήµα 4.2.
25

). 

Σχήµα 4.2. Ανάλυση κινδύνων για την ασφάλεια στην επεξεργασία των οστρακοειδών 

4.2. Υγειονοµικός έλεγχος οστρακοειδών 

4.2.1. Βασικοί κανόνες & κανονισµοί  

Το κρατικό συµβούλιο υγείας της εκάστοτε χώρας, θεσπίζει κανόνες για την 

αποχέτευση των οστρακοειδών, των περιοχών καλλιέργειας οστρακοειδών και των 

εγκαταστάσεων και των επιχειρήσεων οστρακοειδών προκειµένου να προστατεύσει 

τη δηµόσια υγεία και να εφαρµόσει τις υγειονοµικές διατάξεις. Οι κανόνες και οι 

κανονισµοί αυτοί µπορούν να περιλαµβάνουν εύλογες υγειονοµικές απαιτήσεις 

σχετικά µε την ποιότητα των υδάτων και περιοχών καλλιέργειας οστρακοειδών, την 

αποχέτευση πλοίων και φορτηγίδων, την κατασκευή κτιρίων, την ύδρευση, την 

αποχέτευση και την απόρριψη λυµάτων, το φωτισµό και τον εξαερισµό, τον έλεγχο 

των εντόµων και τρωκτικών, τη διαχείριση, την αποθήκευση, την κατασκευή και τη 

συντήρηση του εξοπλισµού, το χειρισµό, την αποθήκευση και τη ψύξη των 

οστρακοειδών, την ταυτοποίηση των εµπορευµατοκιβωτίων και το χειρισµό, τη 

συντήρηση και την αποθήκευση των αδειών, των πιστοποιητικών, και τα αρχεία που 

αφορούν τα οστρακόδερµα (Βαρελτζής, 2000). 
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Άλλοι κανονισµοί υγειονοµικού περιεχοµένου για τα οστρακοειδή, 

περιλαµβάνουν τα ακόλουθα (Φώτης & Αγγελίδης, 2003): 

1) Είναι παράνοµο για ένα άτοµο να συλλέγει οστρακοειδή από εκτάσεις 

καλλιέργειας οστρακοειδών σε εµπορική ποσότητα ή προς πώληση για ανθρώπινη 

κατανάλωση, εκτός εάν η περιοχή καλλιέργειας οστρακοειδών έχει έγκυρο 

πιστοποιητικό έγκρισης ·  και πληροί τις υγειονοµικές απαιτήσεις. 

2) Ένα άτοµο δε µπορεί να αποµακρύνει οστρακοειδή σε εµπορική ποσότητα ή προς 

πώληση για ανθρώπινη κατανάλωση από περιοχή καλλιέργειας οστρακοειδών, 

εκτός εάν το πρόσωπο έχει λάβει από το τµήµα πιστοποιητικό έγκρισης για την 

περιοχή καλλιέργειας οστρακοειδών ·  και οι εγκεκριµένες ετικέτες οστρακοειδών 

προσαρτώνται σε κάθε κορυφή του κελύφους πριν από την αποµάκρυνση από την 

περιοχή καλλιέργειας οστρακοειδών, εκτός εάν η επιτρεπόµενη σήµανση 

επιτρέπεται όπως επιτρέπεται στο εθνικό πρότυπο για το πρόγραµµα υγιεινής των 

οστρακοειδών. 

3) Πριν από την έκδοση πιστοποιητικού έγκρισης, η υπηρεσία επιθεωρεί την περιοχή 

καλλιέργειας οστρακοειδών. Η υπηρεσία εκδίδει πιστοποιητικό έγκρισης εάν η 

περιοχή πληροί τις υγειονοµικές απαιτήσεις και τους κανόνες. 

4) Είναι παράνοµο να αποµακρύνονται τα οστρακόδερµα από περιοχές καλλιέργειας 

οστρακοειδών χωρίς πιστοποιητικό έγκρισης σε εµπορική ποσότητα για σκοπούς 

άλλους από την κατανάλωση από τον άνθρωπο, συµπεριλαµβανοµένων, 

ενδεικτικά, της χρήσης ως δολώµατος ή σπόρου. 

5) Πληροφορίες σχετικά µε τη µέθοδο ψαρέµατος, τη µέθοδο µεταφοράς, την 

τεχνική επεξεργασίας, τα στοιχεία πώλησης και άλλους παράγοντες που 

εξασφαλίζουν ότι τα µαλάκια που συγκοµίζονται από αυτές τις περιοχές δεν 

εκτρέπονται για ανθρώπινη κατανάλωση θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη. 

4.2.2. Γενικοί υγειονοµικοί κανόνες για τον καταναλωτή 

Όλα τα ωµά τρόφιµα περιέχουν βακτήρια, ιούς και τοξίνες που µπορούν να 

αναπτυχθούν και να πολλαπλασιαστούν γρήγορα εάν η τροφή παραµείνει για αρκετές 

ώρες σε θερµοκρασία δωµατίου. Τα παθογόνα είναι η κύρια ανησυχία για την 

ασφάλεια των τροφίµων όσον αφορά τα θαλασσινά. Ορισµένοι τύποι ψαριών µπορεί 

επίσης να περιέχουν παράσιτα που απαντώνται στη φύση. Όταν τα θαλασσινά 

χειρίζονται σωστά και µαγειρεύονται, ο κίνδυνος τροφικής ασθένειας από 
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παθογόνους παράγοντες ή παράσιτα είναι ελάχιστος. Οι κακές πρακτικές χειρισµού, 

όπως η αποφυγή της επαφής ωµών τροφίµων µε µαγειρεµένα ή έτοιµα για 

κατανάλωση τρόφιµα (διασταυρούµενη µόλυνση) και η έλλειψη κατάλληλου ελέγχου 

της θερµοκρασίας είναι σηµαντικοί παράγοντες που µπορούν να οδηγήσουν στην 

ανάπτυξη παθογόνων παραγόντων και στην τροφική ασθένεια (AAPS, 2015). 

Οι παρακάτω συµβουλές µπορούν να βοηθήσουν στη µείωση του κινδύνου 

από µικροβιακούς παθογόνους παράγοντες ή παράσιτα που µπορεί να σχετίζονται µε 

ωµά θαλασσινά, ιδίως τα οστρακοειδή (AAPS, 2015): 

1) Τα οστρακοειδή θα πρέπει να κρατηθούν ψυγµένα κάτω από τους 40 ° F µέχρι να 

είναι έτοιµα για χρήση, 

2) Θα πρέπει να πλένονται τα σκεύη πριν επαναχρησιµοποιηθούν, προς αποφυγή της 

διασταυρούµενης µόλυνσης, 

3) Τήρηση καθηµερινών κανόνων υγιεινής, 

4) Τα οστρακοειδή θα πρέπει να µαγειρεύονται σε εσωτερική θερµοκρασία 145 ° F 

για τουλάχιστον 15 δευτερόλεπτα. 

4.3. Εφαρµογή περαιτέρω συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων 

4.3.1. Βασικά χαρακτηριστικά συστηµάτων ασφάλειας τροφίµων 

Η ασφάλεια των τροφίµων είναι από µόνη της ένα σύνολο χαρακτηριστικών 

ποιότητας προϊόντων και µακράν το πιο σηµαντικό. Τα ασφαλή τρόφιµα ρυθµίζονται 

από τις κυβερνήσεις και επιβάλλονται από ρυθµιστικούς οργανισµούς. Πριν επιτραπεί 

η χρήση ενός προϊόντος στην αγορά, πρέπει να πληρούνται οι απαιτήσεις ασφάλειας 

των τροφίµων και άλλοι κανονισµοί (Λογοθέτης, 1993). Σε ένα σύστηµα ποιότητας 

είναι σηµαντικό να αντικατοπτρίζονται οι συνθήκες προϊόντος και διεργασίας. Μια 

προσέγγιση συστήµατος πρέπει να έχει την υποστήριξη της ανώτατης διοίκησης για 

να είναι αποτελεσµατική. Αυτή η δέσµευση θα διασφαλίσει τη συµµετοχή όλων των 

επιπέδων παραγωγής. Το σύστηµα ποιότητας πρέπει να βασίζεται σε επιστηµονικές 

γνώσεις και πρέπει να είναι καλά τεκµηριωµένο µε τις διαδικασίες λειτουργίας που 

διατίθενται σε όλο το υπεύθυνο προσωπικό (Holmes, 2002). 

Το σύστηµα ποιότητας πρέπει να εξετάζει στοιχεία που θα βοηθήσουν στην 

ανάπτυξη, εφαρµογή και συντήρηση του. Κατά την ανάπτυξη της προσέγγισης του 

συστήµατος είναι ζωτικής σηµασίας να είναι γνωστό το πρότυπο που πρέπει να 

πληρείται από την επιχείρηση, τα µέτρα ελέγχου και τα διορθωτικά µέτρα που πρέπει 
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να τηρούνται. Κατά την εφαρµογή του συστήµατος ποιότητας είναι απαραίτητη η 

επικύρωση των προσδιορισµένων µέτρων ελέγχου µε τη χρήση της συλλογής 

δεδοµένων σε συγκεκριµένο χρονικό διάστηµα. Θα πρέπει να εφαρµοστούν επιπλέον 

έλεγχοι για την επαλήθευση της ορθής τήρησης των µέτρων ελέγχου, 

συµπεριλαµβανοµένης της επαλήθευσης των εγγραφών, της βαθµονόµησης του 

εξοπλισµού και της επανεξέτασης του συστήµατος. Η τήρηση αρχείων αποδεικτικών 

στοιχείων είναι απαραίτητη σε ένα σύστηµα ποιότητας. Κάποια τήρηση αρχείων 

ρυθµίζεται ως απαίτηση άλλων πελατών (Hoyle, 2007). 

Η γνώση των κινδύνων για την ασφάλεια των τροφίµων και των κανονιστικών 

απαιτήσεων είναι ουσιαστικής σηµασίας για το σχεδιασµό και την εφαρµογή 

αποτελεσµατικών ελέγχων για την πρόληψη και την εξάλειψη των κινδύνων, ενώ 

παράλληλα επιδεικνύεται η δέουσα επιµέλεια. Ο πρωταρχικός ρόλος της κυβέρνησης 

είναι ο καθορισµός της ασφάλειας των τροφίµων και των ρυθµιστικών προτύπων µε 

τη µορφή της νοµοθεσίας για τα τρόφιµα. Αυτά τα πρότυπα είναι ένα πλαίσιο στο 

οποίο η βιοµηχανία τροφίµων πρέπει να αναπτύξει και να εφαρµόσει συστήµατα 

ασφάλειας και ποιότητας των τροφίµων. Οι επιθεωρητές κυβερνητικών οργανισµών 

διαθέτουν πολλά εργαλεία, όπως µέτρα ελέγχου και διορθωτικές ενέργειες για τη 

διασφάλιση της συµµόρφωσης µε τις νοµικές απαιτήσεις (Satin, 2008). 

4.3.2. Συστήµατα διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων – οστρακοειδών  

Το ISO 22000 σχετίζεται µε το βασικό προϊόν της βιοµηχανίας τροφοδοσίας. 

Το ISO 22000 είναι ένα πολύτιµο εργαλείο για τους υπεύθυνους εστίασης και 

τροφοδοσίας, προκειµένου να διασφαλιστεί η καθιέρωση τόσο των προτύπων 

διασφάλισης ποιότητας όσο και των διαδικασιών ποιότητας τροφίµων. Έτσι, οι 

πελάτες µπορούν να αισθάνονται ασφαλείς µε τις επιλογές τους. Η εφαρµογή του ISO 

22000 στον κλάδο της εστίασης και των επισιτιστικών επιχειρήσεων σχετίζεται µε τη 

δοµή των εστιατορίων, τη φύση και τον αριθµό των προϊόντων διατροφής που 

παράγονται και καταναλώνονται στο εσωτερικό και, τέλος, στις διαδικασίες 

παραγωγής. Είναι καλά αποδεκτό ότι τα εστιατόρια αντιµετωπίζουν το πρόβληµα της 

ασφάλειας των τροφίµων λόγω της φύσης των προϊόντων διατροφής. Έτσι, οι 

διαδικασίες πιστοποίησης ISO µπορούν να χρησιµεύσουν για τον εντοπισµό 

ελλείψεων στις διαδικασίες ή ελέγχους ποιότητας από την παραγωγή στους 

καταναλωτές (Satin, 2008). Ως αποτέλεσµα, τα εστιατόρια θα εξασφαλίσουν ότι η 
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παραγωγή και το σερβίρισµα των τροφίµων θα συµµορφώνονται µε τα πρότυπα 

ποιότητας και ασφάλειας των τροφίµων (Hoyle, 2007). 

Το πρότυπο ISO 9000: 2000 είναι ένα πρότυπο ποιότητας που έχει αναπτυχθεί 

από το ∆ιεθνή Οργανισµό Τυποποίησης (ISO, βλ. εικόνα 4.1.
26

). Το πρότυπο 

αποβλέπει στην αξιολόγηση της ικανότητας µιας επιχείρησης να σχεδιάζει, να ελέγχει 

και να παράγει ποιοτικά προϊόντα και υπηρεσίες. Αυτή η έκδοση του προτύπου 

προσπαθεί να βελτιώσει την ικανοποίηση του πελάτη, ενσωµατώνοντας περισσότερη 

συµµετοχή ανώτερης διαχείρισης και συνεχή βελτίωση (Hoyle, 2007). Το σύστηµα 

βασίζεται στην ιδέα ότι ορισµένα ελάχιστα χαρακτηριστικά ενός συστήµατος 

διαχείρισης ποιότητας θα µπορούσαν να τυποποιηθούν µε χρήσιµο τρόπο, δίνοντας 

αµοιβαίο όφελος στους προµηθευτές και τους πελάτες και εστιάζοντας στη 

διαδικασία και όχι στην ποιότητα των προϊόντων / υπηρεσιών (Pfeifer, 2002). 

Εικόνα 4.1. Το λογότυπο του ∆ιεθνούς Οργανισµού Τυποποίησης 

 

Το πρότυπο ISO 9001: 2000 επικεντρώνεται στις ανάγκες και τις προσδοκίες 

των πελατών. Μία από τις σηµαντικότερες προσδοκίες των πελατών είναι η ύπαρξη 

ασφαλών προϊόντων διατροφής. Το ISO 9001: 2000 επιτρέπει σε έναν οργανισµό να 

ενσωµατώσει το σύστηµα διαχείρισης ποιότητας του µε την εφαρµογή ενός 

συστήµατος ασφάλειας τροφίµων. Όταν οι εταιρείες τροφίµων εφαρµόζουν 

συστήµατα διασφάλισης ποιότητας σύµφωνα µε τη σειρά ISO 9000, διασφαλίζουν τις 

διαδικασίες ποιότητας, ενισχύοντας τις νοµοθετικές απαιτήσεις (∆ερβιτσιώτης, 2001). 

Τα πρότυπα ISO 9000 είναι διεθνώς αναγνωρισµένα και έχουν σχεδιαστεί για 

να αποδείξουν ότι ο προµηθευτικός οργανισµός έχει επιτύχει ένα βασικό επίπεδο 

ποιότητας µε την επισηµοποίηση και την τεκµηρίωση των συστηµάτων διαχείρισης 

ασφάλειας τροφίµων. Η αποτελεσµατική εφαρµογή του συστήµατος διαχείρισης 

ποιότητας ISO 9000 έχει αναγνωριστεί ευρέως τα τελευταία χρόνια ως µέσο για τη 
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δηµιουργία βιώσιµου ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος και ως εκ τούτου για την 

ενίσχυση της απόδοσης της επιχείρησης (Καµπουρίδης, 2001). 

Το πρότυπο ISO 22000: 2005 είναι ένα πρότυπο τύπου HACCP που βασίζεται 

και ταιριάζει πολύ καλά µε το πρότυπο ISO 9001: 2000 καθώς είναι ειδικά 

σχεδιασµένο για να διασφαλίσει την ασφάλεια των τροφίµων. Το ISO 22000 

συνδυάζει δυναµικά τις αρχές HACCP και τα βήµατα εφαρµογής µε προαπαιτούµενα 

προγράµµατα, χρησιµοποιώντας την ανάλυση κινδύνων για τον καθορισµό της 

στρατηγικής που θα χρησιµοποιηθεί για τον έλεγχο του κινδύνου, συνδυάζοντας τα 

προαπαιτούµενα προγράµµατα και το σχέδιο HACCP (Πάσχος, 2005). 

Το ISO 22000 µπορεί να εφαρµόζεται σε όλους τους τύπους οργανισµών της 

αλυσίδας τροφίµων, από τους παραγωγούς ζωοτροφών, τους πρωτογενείς 

παραγωγούς µέσω των παραγωγών τροφίµων, τους φορείς µεταφορών και 

αποθήκευσης και τους υπεργολάβους έως τα καταστήµατα λιανικής πώλησης και 

πώλησης τροφίµων µαζί µε αλληλένδετους οργανισµούς όπως οι παραγωγοί 

εξοπλισµού (Πάσχος, 2005). Το πρότυπο συνδυάζει γενικά αναγνωρισµένα βασικά 

στοιχεία για την εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίµων κατά µήκος της τροφικής 

αλυσίδας. Οι Varzakas και Arvanitoyannis (2008) αναφέρουν ότι τα πλεονεκτήµατα 

του ISO 22000 περιλαµβάνουν τη βέλτιστη κατανοµή των πόρων εντός της 

οργάνωσης της τροφικής αλυσίδας, την αποτελεσµατική επικοινωνία µεταξύ 

προµηθευτών, πελατών, αρχών και άλλων εµπλεκοµένων αρχών, την εστίαση στα 

προαπαιτούµενα προγράµµατα  και τη δηµιουργία εµπιστοσύνης µε την προϋπόθεση 

της αξιοπιστίας του συστήµατος διαχείρισης µε βάση την παροχή των προϋποθέσεων 

για την επίτευξη των απαιτούµενων στόχων (Hoyle, 2007). 

Ο σύγχρονος τρόπος ζωής καθιστά σχεδόν αδύνατο για τον καταναλωτή να 

γνωρίζει από πού προέρχεται το φαγητό, λόγω της µακράς αλυσίδας εφοδιασµού 

τροφίµων που δηµιουργείται από την επιταχυνόµενη παγκοσµιοποίηση. Εποµένως, 

γίνεται ολοένα και πιο δύσκολη η αξιολόγηση της ποιότητας των τροφίµων µε βάση 

την προσωπική εµπειρία και γνώση. Έτσι, όλοι οι παράγοντες των αλυσίδων 

τροφίµων, οι κυβερνήσεις, οι παραγωγοί και οι λιανοπωλητές καταβάλλουν µεγάλες 

προσπάθειες για την ενηµέρωση και την προστασία των καταναλωτών 

αναπτύσσοντας διάφορες πρωτοβουλίες για να εξασφαλίσουν την ασφάλεια, την 

ανιχνευσιµότητα και την αποτελεσµατική ροή πληροφοριών (Πάσχος, 2005). 

Μια τέτοια πρωτοβουλία είναι το διεθνές πρότυπο τροφίµων (IFS), το οποίο 

αναπτύχθηκε από µια οµάδα ευρωπαϊκών σούπερ µάρκετ το 2002. Η πρόθεση του 
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προτύπου και των σχετικών πρωτοκόλλων είναι να µειώσει το κόστος και να 

καταστήσει εφικτή την ιχνηλασιµότητα και τη διαφάνεια ολόκληρης της τροφικής 

αλυσίδας, καθώς και να καθορίσει επακριβώς την ευθύνη για τις ενδεχόµενες 

αποτυχίες σε µια έννοια ασφάλειας των τροφίµων. Σε σύντοµο χρονικό διάστηµα, το 

πρότυπο κέρδισε δηµοτικότητα και έγινε η βασική προϋπόθεση για την ένταξη ενός 

προϊόντος στις ελκυστικές αλυσίδες εφοδιασµού (Hoyle, 2007). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ  

Ολοκληρώνοντας, τα οστρακοειδή συνιστούν θαλάσσια ζώα και ιδίως, 

αναφέρονται στα µύδια, τα στρείδια, τους αχινούς, τα καβούρια, τους αστακούς και 

τις γαρίδες. Τα είδη αυτά συνοδεύονται από µια πληθώρα οικογενειών και 
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ταξινοµήσεων και απαντώνται σε συγκεκριµένα σηµεία και χώρες στον πλανήτη και 

σε συγκεκριµένες υδάτινες ζώνες. Μέσα από τη βιβλιογραφική επισκόπηση της 

παρούσας εργασίας, έγινε κατανοητό το γεγονός ότι τα οστρακοειδή, αν και κατέχουν 

σηµαντική θέση στην τροφική αλυσίδα και παρέχουν ένα σύνολο πλεονεκτηµάτων 

στον άνθρωπο, ιδίως µέσω των θρεπτικών συστατικών τους, εγκυµονούν κινδύνους 

που περιλαµβάνουν τις τοξίνες, διαφόρους ιούς και βακτήρια. Για το λόγο αυτό τα 

οστρακοειδή θα πρέπει να ελέγχονται και να υπακούν οι αρµόδιοι στους κανονισµούς 

και τις αρχές του ποιοτικού και υγειονοµικού ελέγχου. Παράλληλα, οι καταναλωτές 

έχουν κι εκείνοι µεγάλη ευθύνη και θα πρέπει να προσέχουν ποια οστρακοειδή 

καταναλώνουν και να τα µαγειρεύουν σωστά. 

Οι βασικότερες παθήσεις των οστρακοειδών προέρχονται είτε από ανθρώπινη 

παρέµβαση στο περιβάλλον στο οποίο διαµένουν τα οστρακοειδή, είτε αποτελούν το 

πλαίσιο των ζωικών ασθενειών των οστρακοειδών. Οι τοξίνες, οι ιοί και τα βακτήρια 

στα οστρακοειδή µπορούν να προκαλέσουν προβλήµατα στην υγεία του ανθρώπου, 

ακόµα και να επιφέρουν το θάνατο και για το λόγο αυτό η τήρηση των προτύπων 

υγειονοµικής προστασίας και των αρµόδιων ποιοτικών µέτρων ελέγχου, καθίσταται 

άκρως σηµαντική και απαραίτητη. Μάλιστα, σηµαντική είναι και η πρόληψη των 

κινδύνων της κατανάλωσης µολυσµένων οστρακοειδών από τον άνθρωπο, ιδίως 

µέσω της αξιοποίησης των αρχών του HACCP.  

Η παρούσα εργασία µπορεί να λειτουργήσει ως άξονας και ως εργαλείο για τη 

διένεξη περαιτέρω µελετών που µπορούν να έχουν και ερευνητικό υπόβαθρο και θα 

εξετάζουν σε πειραµατικό βαθµό τις ασθένειες που επέρχονται από τα µολυσµένα 

οστρακοειδή, µε στόχο να προταθούν επιµέρους προτάσεις για την πρόληψη και την 

παρέµβαση στον τοµέα αυτόν. 
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