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Οι τροφοδηλητηριάσεις που αποδίδονται στα παθογόνα βακτήρια Salmonella enterica και 
Staphylococcus aureus αυξάνονται συνεχώς. Ένας σηµαντικός παράγοντας που συνδέεται µε 
την αύξηση του κίνδυνου αυτών σχετίζεται µε την διασταυρούµενη επιµόλυνση όχι µόνο 
στην βιοµηχανία τροφίµων, αλλά και στους χώρους εστίασης, οικιακούς ή µη, ανάλογα µε 
τον εναποµείναντα πληθυσµό των κυττάρων στις αβιοτικές επιφάνειες µετά από τον 
καθαρισµό και την απολύµανση. Στην παρούσα µελέτη µελετήθηκε  η ανθεκτικότητα βιο-
υµενικών κυττάρων Salmonella Typhimurium (ST) και Staphylococcus aureus (SA) (3 
στελέχη ανά είδος), όταν αυτά αφέθηκαν να σχηµατίσουν βιο-υµένια είτε σε συνθήκες µόνο ή 
µεικτής καλλιέργειας σε επιφάνεια ανοξείδωτου χάλυβα (SS), σε τρία διαφορετικά 
απολυµαντικά (χλωριούχο βενζαλκόνιο BC, υπεροξικό οξύ ΡΑ και υποχλωριώδες νατρίου 
SH). Για το σκοπό αυτό, ώριµο βιο-υµένιο (επώαση για 6 ηµέρες στους 20°C) εκτέθηκε σε 
υποθανάτιες συγκεντρώσεις BC (50ppm), PA (10ppm) και SH (10ppm) για 6 λεπτά. 
Παράλληλα εξετάστηκε η επικράτηση του κάθε στελέχους κατά την δηµιουργία του βιο-
υµενίου µε την τεχνική PFGE. Τα αποτελέσµατα της µελέτης έδειξαν ότι οι συνθήκες µεικτής 
καλλιέργειας οδήγησαν σε µείωση του πληθυσµού των βιο-υµενικών κυττάρων (0.6 και 1.1 
log cfu/cm2 για ST και SA, αντίστοιχα), σε σύγκριση µε τις συνθήκες µονο-καλλιέργειας. 
Φάνηκε ότι το BC ήταν το πιο αποτελεσµατικό απολυµαντικό στις δύο περιπτώσεις βιο-
υµενικών κυττάρων. Το PA ήταν πιο αποτελεσµατικό στην απολύµανση ST βιο-υµενικών 
κυττάρων και στις δύο συνθήκες καλλιέργειας. Παρατηρήθηκε ότι, η παρουσία ST µείωσε 
σηµαντικά την αντίσταση των SA βιο-υµενικών κυττάρων στο PA. Επιπρόσθετα, µε την 
τεχνική PFGE φάνηκε ότι τα διαφορετικά στελέχη που χρησιµοποιήθηκαν στην 
συγκεκριµένη µελέτη είχαν διαφορετική συµπεριφορά όσον αφορά την ικανότητα 
δηµιουργίας βιο-υµενίου και την αντίσταση στα απολυµαντικά. Τα αποτελέσµατα της 
µελέτης αυτής µπορούν να βοηθήσουν στην διεύρυνσης της γνώσης σχετικά µε την 
φυσιολογία των βιο-υµενικών κοινοτήτων υπό συνθήκες µεικτής καλλιέργειας τροφιµογενών 
παθογόνων βακτηρίων.       
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Food-borne diseases caused by pathogenic bacteria such as Salmonella enterica and 
Staphylococcus aureus, are a major health concern worldwide. A significant factor linked 
with the risk of these is associated with cross contamination events in within the  food 
industry and / or inside the domestic environment, depending on the remaining population of 
pathogenic cells on abiotic surfaces following cleaning and disinfection procedures. Ιn this 
study, the resistance of sessile cells  of Salmonella Typhimurium (ST) and Staphylococcus 
aureus (SA) (3 strains per species), when these were left to form biofilms under either mono- 
or dual-species conditions on a stainless steel surface, to 3 different disinfectants 
(benzalkonium chloride BC, paracetic acid PA and sodium hypochlorite SH) was 
investigated. To achieve this, formed biofilms (incubation at 20°C for 6 days) were exposed 
to sub lethal concentrations of BC (50ppm), PA (10ppm) and SH (10ppm) for 6 minutes. The 
dominance of each strain in the sessile communities was monitored using PFGE. Results 
showed that dual-species conditions seem to lead to a reduction in the number of sessile cells 
(0.6 and 1.1 log cfu/cm2 for ST and SA, respectively), compared to mono-species conditions. 
Regarding the disinfection resistance, in general BC was found to be more effective in both 
mono- and dual-species biofilm communities. PA was more effective against ST biofilm cells 
under both conditions. Interestingly, the presence of ST strongly decreased the resistance of 
SA biofilm to PA. PFGE analysis interestingly revealed that the different strains here 
employed behaved differently with regard to biofilm formation ability and antimicrobial 
resistance. This research will hopefully improve our knowledge on the physiology of multi-
species biofilms formed by foodborne pathogenic bacteria.  
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