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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Η κατανάλωση έτοιμων σαλατών (RTE) αυξάνεται στην παγκόσμια αγορά. Ωστόσο αρκετά 
κρούσματα τροφιμογενών ασθενειών παγκοσμίως συνδέονται με την κατανάλωση φρέσκων ή 
ελάχιστα επεξεργασμένων σαλατών. Στόχος της συγκεκριμένης έρευνας ήταν η μελέτη της 
επίδρασης του μικροοργανισμού Lactiplantibacillus pentosus FMCC-B281 με βιοπροστατευτικές 
ιδιότητες στην αναστολή ανάπτυξης του παθογόνου Listeria monocytogenes σε φρέσκο μαρούλι 
Romaine, καθώς και η εκτίμηση της μικροβιολογικής του ποιότητας με την χρήση 
φασματοσκοπικών μεθόδων σε συνδυασμό με μαθηματικά μοντέλα πρόβλεψης. Κατά την 
πειραματική διαδικασία, ο L. pentosus αναπτύχθηκε στους 30°C για 24 ώρες σε MRS broth, και στη 
συνέχεια φυγοκεντρήθηκε για την συλλογή του υπερκειμένου και της βιομάζας. Τα φύλλα του 
μαρουλιού εμβολιάστηκαν (ψεκασμός) με το παθογόνο (4 log CFU/g). Στην συνέχεια ψεκάστηκαν 
με τις 3 περιπτώσεις: βιομάζα (Β, ~5 log CFU/g), υπερκείμενο (Υ) και control (C, σκέτος ζωμός από 
τα φύλλα). Τα δείγματα συσκευάστηκαν σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα (10% CO2/ 10% O2/ 80% 
N2) και συντηρήθηκαν στους 4 και 10°C. Στην διάρκεια της συντήρησης, λαμβανόταν 
μικροβιολογικά και φασματοσκοπικά δεδομένα μέσω φασματοσκοπίας FTIR και πολυφασματικής 
απεικόνισης (MSI). Για την εκτίμηση της ολικής μεσόφιλης χλωρίδας (OMX) εφαρμόστηκε γραμμική 
παλινδρόμηση με την μέθοδο των μερικών ελαχίστων τετραγώνων (PLS-R) όπου το 70% των 
δεδομένων χρησιμοποιήθηκε για την ανάπτυξη των μοντέλων και το υπόλοιπο 30% για την 
πρόβλεψη. Τα μικροβιολογικά αποτελέσματα έδειξαν ότι στους 4 °C ο πληθυσμός του παθογόνου 
στα δείγματα C αυξήθηκε κατά 4 log, ενώ στα Β και Υ παρουσίασε χαμηλότερο ρυθμό ανάπτυξης. 
Στους 10 °C η διάρκεια ζωής στα δείγματα C ήταν μικρότερη, σε αντίθεση με τα Β και Υ όπου η 
διάρκεια αυξήθηκε κατά 1 και 2 ημέρες, αντίστοιχα.  Για την αξιολόγηση του μοντέλου εκτίμησης 
της ΟΜΧ οι συντελεστές απόδοσης R2 και RMSE για την πρόβλεψη ήταν για το FTIR  
-0.048 και 0.461 ενώ για τα 2 όργανα MSI ήταν -0.368/0.516 (benchtop) και -0.324/0.548 (portable), 
αντίστοιχα. Συμπερασματικά, τα βιοπροστατευτικά στελέχη φάνηκε να μπορούν να επιμηκύνουν 
την διάρκεια ζωής σε RTE σαλάτες έχοντας ταυτόχρονα μια ήπια αντιμικροβιακή δράση έναντι του 
παθογόνου μικροοργανισμού. Οι φασματοσκοπικές μέθοδοι που εφαρμόστηκαν δεν έδωσαν 
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ικανοποιητικά αποτελέσματα για την πρόβλεψη της μικροβιακής ποιότητας και δύναται να 
εξεταστούν περαιτέρω με διαφορετικά μοντέλα πρόρρησης που θα δίνουν καλύτερη απόδοση.            
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