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l'fTROOUZIONE AL GOHSO 

Prof'. fiic~nrdo MOtJACELLI 
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flirf•ttorc Labor.'ltorio J\limt:rli - J .s.s. 

Le cflratteristiche :finali .-11 ur prodotto alinwnt:lrf-' 

f'Ono l'ltrettrunente correla t<~ art nn a serie di Porrne ig!er i­

c!1e dfl aùottnre u livello di pro'1u7.ionè f'! diRtrihu.,:ior.P; 

L\ loro iroE:scrv:l.T'Zn., corrte r\ roto, può ~omprofTlctt~re l ·1 

valldi:Ccì anche di materie primt iN•ccepihili. 

Tali nor!l'le, p e ral tru, r•or f:P"'lfl re nonu 1.p:t:vo l "le n te c o­

·rlffic:tbili ir schemi rip,i,U r~r1 immutabili, f'.ia pt:r tn. r•t>­

ce~saria el.'lf!:ticitf: op<'ratiV'l. 1erlvartf"! rla Fitll.'\!/,ior·i p!'V­

òut,tive lliverf>c, ~1~\ per l:t !"'olteplicitfÌ ~te! pruhlP"'ll ~···­

ritari E" tec:n!r":;i c"'c P.~ù,..e r.oir•volp;oPu. 

Ir· quP~ti no:-·trl lr•cor>tri verr··\rot'o for.:lli?.r.at.i :1lr.ur1 

a~·pf~t":i ·iP.ll'ar1pi:1. tei'latictl, ~r.el ti tr·1. qu(;lli .-u .,.lf'l~icH·c 

lrtf~rf'~'~f-· t· ·H nH' rer.Pr·t~ f"V~luppo. 

A•tr;ur;wdo •Jr' J LVorv pruf~cao, rleFi:dt.ro r·ivulp:l·rt 'if 

'iv(; rirJ~f'.'l.71nnertv <ti !1:u·tt"·ip:'l.rti -l I"{Ut)!'to Cor~·u e! li 

l<.•rv orr:·u·i7.7-atori. 
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PROBLEMI Er~EllGF.NTl NELL' lGIErJF. DELLA ~ROilUZIO!IE ALH!Eti''A-

l'ruf. Giordano DI~ FELIP 

T..ahorntorio Alimer·ti - r.s.s. 

Con 1 'cm·.\ro:t?.iont: della lefl.p,~ 2A3 dell'ormai lor-taPo 

aprile '62 è stnta prt:diRposta una f:crl~ di norne quadro 

r1el !:ettore deP.Ii aliMenti che, r<:ll'ati:u:t.?.ior.e pratica 

rlu. parte der,:! i orp;ani di cor:tr(Jllo, ha tn.lura a!"to:or•hi tu 

pnrte prcponder:mtc df~lle dir:ponihili tù operati v~ nel 

."monitoragp,io 11 ~u prodotti f'iriti, prorti pfH' il coN·.umu. 

t: il> costj. tuisce, r.crt<:lmente, una f'a~~~ d l t:r·trt:m:l u-

tilitlt; ma la tutela ip,ienicu-::anitaria Vt:rrt:!lh(! vaPi:fi-

catn :::e anche a livello tlella produ::-:ionf: r•on v<,nir-se co­

r:t:tntemente pratic:ttn ur 'opera di. p,uirta, di r:orver:l inr ?.a, 

di monitoraeeio. 

E' evidcPte che urH1 trfltt:udonP orp;anic:1 (ter:li "~.1-

flpetti i~iArici rlclla produzio~l! il~p;li r1limnnti'' richie­

cterchbe molto pH1 ~h~l tempo a d1~po~i~done in qut:~ti no­

stri incoptri: cercheremo, pertanto, di f'ocali~:;:o:are in-.. 
f!iemc soltarto alcuni di e~·.ri, tra quelli di rnappiore in-

terest'lc er! attualità. 

E' noto infatti, che ùnn. tratta::-.ior!c- orp,anica delle 

con11zlori igieniche di prodtu:ione tlegl i al i menti ir p(;­

nere coinvolr;e non ::;alo aspetti ~tr·cttamentc nanitari, "la 

·f.lnehe economico-RociaJi ed ecolo~ici. 

Questi ultimi, in particolare, condizionano f·.cmpre 

piÌI pesantemente la J""OStra prohlematica Bl da cof:tituire, 

spesso, la prima cau::;a e l'ultiMo anello di una complessa 

·serie di eventi. 
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A puro titolo di esempio, sof~erminmoci un momento 

sul problema del la produzione igienica dei prodotti car­

nei, coRl strettamente legato a quello della diffusione 

di enterohatteri patogeni. 

E' difficile stabilire quanta parte del ~roblema 

stesso sia legato a situazioni ambientali - allevamenti 

intens~yi, eutrofizzazione dei corsi d'acqua, impiego di 

mangimi importati dall'estero, contaminazioni delle aree 

di allevamento - e quanta parte sia legat.a ad inosservan­

za delle norme igieniche nelle fasi di lavorazione delle 

carni. 

Si tratta, evidentemente, di ur disc~rf\O es.tremamen­

te complesso che richiede la collaborazione di discipline, 

esperienze e livelli di responsabilità diversi: è altret­

tanto chiaro, comUnque, coSi come è emerso dall'esperien­

za degli ultimi anni, che una sorveP.lianza igienica del 

prodotto ~inito, da sola, non .può essere su~~iciente. 

Avvicinandoci maggiormente alla tematica di questi 

nostri incontri, vorrei ricordare che la parola."igiene" 

ha perso parte del suO·signi~icato di oriRine: ciò è lega­

to al progresso delle tecnologie di produzione, alla loro 

creAcente automatizzazione, allo sviluppo di procedimenti 

automatici di bonifica degli impianti (cleaning systems), 

alla utilizzazione di materiali e super~ic.i di lavoro che 

consentono pii''l razionali processi di detersi'one ·o disinfe­

zione. 

l'lonostante queste premesse, tuttavia, l'esperienza 

dimostra che nel tessuto produttivo si possono veri~icare 

e si verificano ••smagliature" che por.sono essere all 1ori­

~ine di ca~atteristiche finali dell'alimento non idonee 

l 
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rtal punto 11 Vi~tll igief'iCC?-microbJ.ologicQ O Che, pep,gio, 

:Jor.:=ono essere causa di epiRodi tossinfettivi. 

Quar·to oopra, pert_a,.,to, <!omporta la necessità di pro­

··E:·:iintu'ti di puliz1.1., bonifica, disinfezione degli impian­

~ l .:d 1.ttr.ez?.ature ci-le dovrebhero essere codificati su mi­

~-Jr·t, ~ :=ecor~a del tipo di produzione. 

~ 'il'!lpif"p:o 'ici r1irtrfettarti dovrebbe essere "mirato" 

·1rc~1e tr h:1!"e .-~. veri f'iche periodichP della microflora ee­
T'f!'ralMerte prcvaleflte "'E" i circuiti di trasformazione e pro­

,ju?.iore dell'a] !Mento cor ricorso, ir tempi prefissa ti o 

ir rPla:r.ione n ~ep:nali 11 periculo, ad "antisetti~ogrammi" 

~t:). esep;uire. S~l ceppi htltterici appartenent.i alla predetta 

f'lora. 

Ciò permetterebhe, tra l'.'ll tro, una più r<tzionnle al-

ternanza nell'impiego di antisettici diverf;i e la riduzio­

re rli forrr~e di re-sis.tenr.a rilevnbili anche a livello rU 

disin:fettanti. 

~ queRto proposito è bene accennare brevemente a due 

r1sp~tti, strettafl'l.ente correlati, dell'impiego dei disinfet­

tanti - o ar.tisettici - in gerere. 

Il pri~o concerne ln molteplicità dei meccanismi d'a­

zione di questi cornpof"ti, che si esplicano a livello di 

~trutture rliverse della c.ellula batterica. 

Ad. tts,empip 1 sali quaternari di ammonio, la clorexi­

!lin.a,. la tricarbaml'!'lide, il fcnonf"ietanolo modificano il 

ppten~ial~ elettrico ~ella mamhr~na batterica e ne altera­

ro i.prooesai di ossidoriWizione ~di fosforilazione; il 

f'~nolo e la cetrimmide .• invece, interferiscono prevalente­

'Tittl"te sulln permeabilità :iella prerlet~a ~embrana. 

Gli_iodati, r;l-i ipocloriti, l'ossido di etilene, la 
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acqUil os~ip,enata ap.;!F>cono prevalentemente a livello di 

l'ruppi SII. 

Fenolo derivati er:l :tl cali in genere intera.P,iscono 

con il rihoeio cellulare e simili, mentre la f'onnaldcide 

e la p;lutar.-..ldeide eRplicnno la loro attivith prevalente­

mente il livello rli ::uninogruppi citoplll.S!"Ratici. 

Il e:;ccondo nspetto dell' impier.o di antisettici in ne­
r.cre, P. legf\tO a molteplici meccanismi, di reRistenza che 

la cellula batterica è in r.rado di contrapporre a questi 

composti. E' noto, ~d esempio, che schizomiceti special­

ment~ Gram negativi possono utilizzare, in seguito a pro­

cessi di ree:istenza, i composti fenolici quali f'ont:f, ·ctt 

carbonio:·ceppi antisetticoresi~tenti di E.coli, Ps.acru­

e;tnosa, S.aureuE: possono trasformare lo ione mercurico in . 
orp,anoderi v ati volutili inattivi con l'!leccanif;mi pL1.smidici. __ 

Qunnto sopra ind~cato ,· in o l tre, andrebbe r.orrnlato ad 

operazioni {li rnoni torasmio rrtir.robioloeico tia eseguire, se­

Conciò schemi prefir;Rati per cinscun tipo di ir"tpianto e di 

r>roduzior'e, a livello dei locali,' delle a,ttrezzo-tturc, etei­

le f~uperf'ici di lavoro, :delle mani, addetti alla lavora­

zi-onf~ e, 1n1'1ne, dell';lria dei locali ave questa viene e­

sep;uita. 

'l'.'lle mani toraP.nio wdrehhc articolato in pnrte Recon­

rto uno nchema bap,e fisso per taluni aRpetti (ad esempio 

prelievi r1ll 1 inlzio, a metà, verso la f'ine deil 1 oi-ario di 

produzior.e) e in parte secondo schemi variabili da ~tudia­

re ·- specialmente per quantp concerne i punti di prelievo 

- a. seconda del t~po e volume di produzione. 

ll ~ip,niricato ed utilità di tali accertamenti sono 

noti a tutti: va f'egnar'ato però, che i dati sperirumtali 
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e l'esamt: critico rti questi :lati ~1 sono notcvolmcrtt! ar­

ricchiti in questi •tlti~'li a.nri, portando a conclur.ioPi 

spesno ir•ter•eE'l~aT'ti e tn.l ora ~orprcnrtenti. 

A puro titolo li e~empio ricorderò c h t: l' :.wall~i F t:l­

tistica a.pplicattl all:t dlr-.inf'e?.iOf"fl rtclle maT'i COI"'Ilotta 

comparntivamt'r:tr: c or. r-td tra 1 pH1 noti e d l f'1'tlf>i anth~et­

tiei, ha dimontrato la reale erf'icaeia, nelle nor·m·1li· con­

dizioJ"'i rli iMpiep.:c, di eu li rtue iU emoi! 

Come ollccenJ"'ato ir r>recedcnza, tuttavia, il mani torap;­

gio, a~tir.olato fondamentalmente in sei punti, dovrehbe e~:­

sere condotto in conrli?.ioni ordinarie, salvo quindi inter­

venti di erner"p.;erza, ad ifltervalli ed in quantità prefh~f>a­

ti strettamente correlati, ripeto, nlla natura e mortai i tà 

di produ?.iorie e all'ertitèt delltl medesima. 

Compito nor facile: r. i tratta di opera.re in nn Fetta­

re ove i dati sperimentali "r.ul cnmpo 11 e di conser.uem:.:a, 

quelli nomativi f:~no r.ertnmente l acuno§i. ~Hnmo ancora 

lontani, infatti, da Bchemi o ttptani di campionamento" re­

lativi ai problemi specifici sopr:1 indicati: e::;si potr:l.r­

no essere sviluppati ::;u base collegiale, in ~e~uito t\ in­

r1ap,in1 cono·sci ti ve ed al raffronto clei (lati ottenuti in 

sedi e condizioni divere.e. 

Helativamente al contenuto rnicrohico dell'arin. in re­

lazione alla produzione di alimenti sono state fatte recen­

temente mal te indap,ini. Vorrei sol tanto ricordare che il 

Ruo sip;nificato pre~entn clue ;u:;petti: il primo generale 

quaie indice aspeci:fico indiretto di igienici tò di un de­

termirato ambiente, il secondo specifico da correlare ed 

interpretare in bar.e al tipo di alimento che in quell'am-
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biente viene prodotto. 

Un discorsa ·U parte merita la sorvep,lianza igienica 

dei circuiti di bonifica termica (pastorizzatori, scambia­

tori di calore, autoclavi) e di raffreddamento: processi 

di trattamento termico e di refrigerazione inadeguati oc­

cupano tuttora i primi posti tra le cause di insufficiente 

qualità igienica dei prodotti alimentari~ Recenti stati­

stiche del C.D.C. di Atlanta hanno confermato che le cause 

più frequenti di episodi tosstnrettivi sono da ~ttribuire 

ad inosservanze igieniche nella preparazione di alimenti 

a livello f'amiliare: su 1.615 episodi verif'icati.si negli 

U .s .A. nel 19";?0, solo 104 (pari al 6%) erano 'tlovyti .rid a­

limenti preparati industrialmente. 

Va tuttavia tenuto presente che un errore igienico a 

livello di produzione in~ustriaÌe può costituire un vero e 

proprio "centro" di dtft'Usione di tossinfezioni di varia 

natura: a puro titolo di esempiO si ricorda che, negli an­

ni 1 70, un solo lotto di gelato contaminato procurò 14 

differenti focolai tossinfettivi con 9.000 casi di salmo­

nellosi in 4 Stati u~s.~. 

Pit.1 rec·entemente,c1occolato al latte prodotto in Ita­

lia ed esportato in Ighil terra, ha procurato casi di sal.­

monellosi. 

In questa breve rassegna ho spltanto introdotto argo­

menti che, in maniera più ampia ed esauriente, verranno 

sviluppati dai sineoli relatori. 

Prima di concludere varrei soltanto far presente che 

le normative in materia, pur se attuali ed aggiornate, ri­

vestono spesso e per·difficoltà obiettiv~ un carattere in-

\ 
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dicativo, non dettagliato. Jlitengo che norme più mir:ite, 

con più precisi rif'erimenti operativi potranno ef:sere ela­

borate sulla base di indagini e scambi informativi comuni 

ed allàrgati. 

O O O O O O D 
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Responsible Officer, Food Safety 

Activities related to food safcty* have been carried 

out a.lmost si ne e the inception of thc l•/orld Heal th Orr,ani­

zation. The Expe~t Committee on Environmental Sanitation 

held in 1955 dealt.with Food Hygiene, and the Joint FAO/ 

HHO Food Standards Proera"1me, a component of the present 

Food Sa~ety Progra~me, carne into being in 1963. Other 

milestones of· ~V'HO • s contribution t o food safety ·are the 

various ~eetinCs on specific food commodities such as meat 

(1961), milk (1969), rish and shellfish (1973), and on 

specific subjects such as food mlcrobiology (1967 and 1976), 

rood ndcli ti ves (yen.rly si ne e 1956) an d on pesticide residues 

(yearly since 1961). JI.Iany of' these activi ti es h11ve been or 

a.re being held in collahorat!on w! th our sit;;ter org:miza­

tion, FAO. 

•Food saf'cty: All cond!tions :md measure~ that are necessa­

ry1durine the production, processing, storagc, distribu­

tion and preparat.ion of' food, to ensure thé\t it is saf'e, 

sound, v1holesome, and f'it t'or human consumption; also the 

quality of ~ood's beinp, saf~ far consumption by man. 

~! 1. The term "f'ood safetY 11 should not be confuse d •fii th 

"food security 11 , a term that is used to refer to the avai­

lubilitY of food. 2. The tcrm "!'ood safety" is rather new 

and the terms "food hygienc", "food protection 11
, and "food 

San!tation" have often been used with the same or a similar 
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However, when HHO began to prepare far the implemen­

tation o~ the Globnl Strategy ~or Health ~or All by t~e - -
Year 2000, it was ~elt that theAe past and onP.oing activi­

ties covered too narrow an aspect o!' food safety, :tnd did 

no t sienificantly touch upon ma.ny are:1s of pubU.c heal th 

concern, particularly, far exarnple, the vita! area of redu­

cing diarrhoeal disease. It ·was thereforedecided that the 

direction of the Food Safcty Frogramme should be reoriented, 

and that convening an Expert Committec to deal with all 

aspects of food safety could help the Organization to bet­

ter ctefine its relative priorities in this field. 

In· p l anning far this Expect Commi ttee i t • be carne. Obvious 

that ffluch was to be p,ained in joining forces with FAO, which 

al so has a lonn history of consumer protection through 1 ts 

food quality contro! activities. 

This Joint FAO/WllO Expert Commi ttee on Food S_afety 

l'lhich met in Geneva t'rom 30 f·ta.Y to 6 June 1983. noted that 

f'or sevcral decades national and international aeencies 

have f'oup,ht the hattle to improve .the h~th f'or all the 

peoples of the world •. Afthough substantial progress has 

heen macle, inuch more needs to be dane if the goal of 

lle4 th t'or Al l by the Year 2000 is to be me t. In particular, 

the impact an health of' food-borne illnes~ associated with 

contaminatioÌ1 of the food supply has not been well rec·og­

nized by national governments or cff'ectively approached 

by intcrnational organizations. To a significant extent, 

meaning, although usage varies in different regions of the 

'"'or l d. 
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the obiqui tous nature of the. problem has rnil.de i t lesS visi­

ble __ tha.n the more dramatic but less· r.lobally significant 

outbre~ks of other diseases which have received e~er at­

tention'-anct re~ources tha.n food e:nfety. Inrteed, the Alrna­

Ata Declaration in 1978 only implicitly considers food 

safety as an essential component of PIIC rather than adres­

sing it explicitly as a major. component contributine sig­

nificantly- to diseafle prevention and health promotion. 

There was in 1980 alone more than 1,000 million cases of 

acute d~arrhoea in children under 5 in the developing 

world (excluding China). Of these, 5 million children died, 

at a rate of 1n diarrhoeal deaths every minute of every 

day of every year. A substantial number of thcse are caused 

by food, directly by microbiological contamination and in­

directly by reducing nutritional status in marginally nou­

rished childreJ:'I. ''lhen one adds to this total non-diarrhetic 

f~odborne diseases .uch as botulinum, typhoid and parasitism 

as well as the.chronic etrect~ or chemical contam1nat1ons . 
of' roòds, the number of Brrected people and its impact of 

fUnction and wellbeirg is appalling. 

EquallY important is the effect of such widespread 

acute and chronic.debilitation on the economy and financial 

conditions of the world com~unity. The Expert Committee 

noted · for exrunple, 'that in l-977 tti.e total loss attributable 

to salmoncllosis in Germany (FRG) was DM 240 million. In 

the US alone, over US$ 65 m1111on of food were rejected for 

entry in a one three- month period. In the developing \·lorld, 

with more marginal economies, the impact of such losses 

must be devastat1ng. 
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In subsistence economies, at the leve! of ind'ividual 

fa'TiilY uni t, !"oodbo:rne diseaee cnn al so be cutnf:trophic. 

Deb.ilitating illness at the t1rne or planting or harvest 

mny result in nearly total loss or crops not only !"or sale 

but also ror !"amily use. 

In the last 40 years, internationnl orgnnizations 

have produced il large numher or documents, techTiical re.ports 

and initinted many progrnmmes to deal with this issue. Yet 

in spite or this errort, foodborne illness continues to 

1ncrease in the world. The reasons ror this are non well 

known, but may be associated with the relatively ~ragmented 

nature of the prograr.tmes, the cti·ff"icul ty or convi.nc1n8: 

national govcrnments o!' its importance, and mòst s1gnif1~ 

cantly, the lnck or recognit1on that the solution to the 

problem requtres the coordinatioh o~ a spect~ or ekills 

including economics. s,o~iology and anthJ:"opolo.gy as well as 

the more tradition.aJ, disciplines associated with this issue. 

This ·si tuation stress~s the need f'or international organi­

zations to continue to expand their efforts to cooperate 

with member countries iri: f'ood saf'ety, taking into conside­

ration -th81i' particular public ·health needs and f'oregO:ing 

dirriculties and co~raints in this complex ~ield. 

It was for this reason that this e~~ittee was broucht 

together to llddreas .. these 1ssues t'rom as wide as possible 

a view of' the problem. Because of' the detailed evaluations 

o:r the problem incorporated in the large number ot previous 

tecnnical reports or .FAO ancl WIIO l>he Commi ttee decided to 

concentrate ·on issues not previouF.ly well considered and 

on the development of' ~road strategy usefUl to policy-

l 
' J 

• 
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~ makers in constructing and dçveloping internatiqnal and na­

tion_al program!'nes. 

In its discus~ion thc Committee concentrnteù on a 

hnzard evaluation desigPed to eluciù.ate possiblc factors 

involved in thc natura! hiBtory of foodborne disea~e. It 

concentrateù particularly an the eu l tura! practices and 

economie pressures lending to increasing hazards associa­

ted with f'ood. By so doing, the Committee believcd that 

appropriate progrrun~es could then be developed to modify 

these b~haviours ~dthin the context of the prevailing 

éulture and social conditions. The Comrt1ittee also -recor.ni­

zed that a sin&le programme could not be constructcd for 

all societies sir.ce states of economie and social deve­

lopment had to be primary determinants of any such program-

me. 

To help 1~ the eBtablishment of thi~ effort, the Com­

mittee proposed a s~rateny based on the accumulation of 

infonnation; inc:t.udin~ research-· ~;~1 technology, and inter­

vcntlors includintt evaluation. These in turn have been in­

corrrated in a scries of recc~endations de~iered to faci­

litnte the implementation of the strateny. 

Certain poin~s were emphasized in the strategy. First, 

that tbc solution to food contamination problems must be 

based on knowledne of culture and economie practice and 

on information concerning incirlence and causes of the di­

sease. Second, that both nntional and local interventions 

ltiCre needcd and that wcll coordinated and rational lcgi­

slation und rep:ualtions, rig~sly enforced by trained, in­

corruptible of'ficial s were essential. 
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Furthermore, food safety must be an integra! part of 

primary health care, and must be based on appropriate edu­

cat1on and inforrnat1on for the public in general and mothers 

in purticular. At the international leve!, coordination and 

common direction was essential not only between.agencies 

but within each a3ency. While much could be dane with exi­

sting knowledge· and technology, substantial research was 

required to simplify and codify laboratory and other methods 

of investigation. on inf'ormation collection as w_ell as in 

the development of other complex technologies (e.g. irra­

.diation) to the special problems of developing societies. 

The deve-lopmen"ç of appropriate cri teria far evhlu~tiori o.nd . 
the performance of such evaluations at all le~els are cen-

tral to the success or any programrne. 

The Committee emp~asized that consideratioD or cost 

and ben eri t . ..,ere essential a t each point in the decisi an 

process. Further, the Committee also made clear that no 

conrlict existed betw~en the ef~ort to previde enough food 

to populations and the effort to previde safe food. Indeed, 

it was clear, the pro~ramme to assure food.safety could 

only result 111 increasing food supplies by decreasing losRes 

due to spoiaage and contamination. 

Illness, and lack of wellbeing leading to reduce eco­

nomie productivity due to contaminated food is one of, 

per.haps the most widespread, health problems in the contem­

porary \'iOrld. The solution to this problem must be one of 

the "major priori_ties of n<iti.onal and intcrnational heal th 

agencies and.can only be successfully handled if the primary 

health care approach is beine utilized. Tbe Committee 
' 

l 
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believes that its report may. help policy makers in develo­

ping appropriate national and international 

prograrnmes to ree.olve this problem. 

o o o o o o o o o 
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Aspetti epidemiologici sul ruolo degli alimenti 

nella trasmissione di malattie batteriche. 

Dr. Donato Greco 

Laboratorio di Epidemiologia e Bios tatistica - I. S.S. 

l. Avvertenze 

Questo scritto raggruppa appunti per la lezione specificata in 

copertina. Non vuole essere quindi una completa trattazione sul 

.tema, ma un supporto di lavoro per lo studente che si accinge ad 

applicare i metodi epidemiologici alle indagini sulle tossinfezioni 
alimentari. L'ultima parte include la proposta operativa per un 

primo passo per costruire un s-Jema nazionale di sorve9lianza delle 

tossinfezioni alimentari; chi ne fosse interessato é pregato di 
contattare i punti di riferimento indicati. 

2. Obiettivi di un'indagine epidemiologica 

Perché esepuire indagini epidemiologich~_? Non basta l'esame 

clinico .. microbiologico degli alimenti e l'ispezione igienic~? 
Non basta; l'indagine epidemiologica é necessaria per tre 

obiettivi: 

l. Prevenzione e controllo delle malattie 
2. Conoscenza dell'etiologia e dell'epidemiologia della malattia 

3. Raccolta di elementi per la programmazione degli interventi. 

Nel nostro paese l'attuale sistema informativo sulle tossinfezioni 

alimentari non permette la costruzione di un adeguato quadro 
nazionale. 

Molte volte sono le conseguenze gravi (qualche decesso) o 

quelle legalf a mettere in luce un evento che altrimenti sarebbe 

. passato inosservato~ al11epidemia si risponde in modo drammatico e 
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spesso deco: sequestri, antibiotici, disinfettanti ed isolamento sono 

le tre armi tradizionali che vengo no drasticamente usate: all'epidemia 

fanno seguito rlu nioni, commissioni, relazioni, promesse di buone 

intenzioni e richieste di maggiori fon di alle autorità regionali. 

Molto rara è l'indagine epidemiologica: in genere ci si ferma 

alla identificazione dell' "untore 11 i si isola un germe in un alimento, 

non nece~sariamente il colpevole, e si imputa tutto a lui. 

E' invece noto che le epidemie di Tossinfezioni Alimentari 

(T .A.) non sono legate alla m era presenza di un virus o di 1,1n 

batterio, ma all'alterazione dell'equilibrio b'a questi, l'ambiente e 

l'ospite; alterazio-ni sempre ricostruibili nell'ambito delle procedure 
e del personale che maneggia i cibi. 

Gli aliment.i non sono materiali ster11i: la presenza di g_ermi è 

normale e "Spesso benefica; la tossinfezione insorge pere h è errori 

nelle procedure o nelle persone o nelle fonti di alimenti permettono 

la contaminazione e ·la moltiplicazion.e in dose patogena di agenti 

infettivi o di tossici chimici. 

E' quindi indispensabile, a fronte di un'epidemia di T.A., non 

soltanto identificare l'agente, ma c·harire la fonte ed 11 modo di 

trasmis-sione. 

In questa nota si tratteranno gli elementi bas1lari della indagi­

ne epidemiologica rimandando ai testi della letteratJJra per un 

maggiore approfondimento. 

3. Definizione 

Per epidemia si intende un numero di casi di una malattia in 

un certo tempo ed in un certo spazio che ecceda 11 'numero atteso 

nello stesso tempo e spazio. 

In assenza di una stima dei casi 11 attesi•• è difftclle definire 

un•epidemia; nel caso delle T .A. in Italia, l 1assenza di conoscenze 

sull'endemia renderebbe impossib1le il riconoscimento di un•epidemia. 

Dovremmo quindi accontentarci della defiDizione di 11 Clusters 11 

spazio-tempor.ali dello stesso tipo di bfezione, per identificare 
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l'epidemia, lasciando alVepidemiòlogo il compito di verificarne la 

reale esisten-za. 
Per la verifica dell'epidemia, l'epidemiologo dovra cercare di 

ricostru'ire la 11linea di base 11 del fenomeno; se è chiamato per un 

numero insolito di isolamenti di una certa salmonella, dovrà cercare 

di sapere quante di quelle salmonelle sono state isolate negli ultimi 

12 mesi. 

4. Metodi di in da gin e 

4.1. Il disegno 

Lo studio _limitato ai soli casi coinvolti nell'epidemia va senza 

dubbio escluso perchè non permetterà mai di identificare i fattori 

di rischio della malattia. 

lo studio sull'epidemia è se m p re retrospettivo: il modello 

caso-con-trollo, quindi, sarebbe il tipo di studio ideale. 
Si tratta di verlficare la storia di esposizione dei casi a possi­

_bili fattori di rischio (esposizione a contagio,-consumo di alimen-ti, 

ecc.) e di confrontare· questa es posizione con quella della popolazio­

ne "sana". 

Essendo impossibile indagare tutta la popolazione per ogni 

evento epidemico, si chiameranno a rappresentare questa popolazio­

ne un gruppo di "controlW1 comparabili ai "casi", tranne che per la 

malattia (sono sani). Per essere sicuri che i controlli siano simili, 

per quanto riguarda caratteristiche personali o di comportamento ai 

casi (sarebbe inutile porre come controlli di una popolazione infanti­

le un gruppo di adulti!) si usera la tecnica dell'appaiamento (Match­
in g). 

Si appaierà, cioè, ad ogni caso un controllo della stessa fascia 

di età, dello stesso sesso, della stessa residenza. 
L'uso attento del Matching potrebbe purificare i controlli da 

errori sistematici; se sappiamo che l'età è un fattore rilevante nel 
rischio di ammalarsi. (come lo è in molte malattie infettive), appaian-
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do per fasce di etl (caso e controllo, per esempio, nella stessa 
decade di etl), eliminiamo un fattore che, se diverso tra casi e 
controlH, avrebbe potuto mascherare, nell'analisi, vere differenze 
attribuibili a reali fattori di rischio. 

Purtroppo in molti casi vi sono ragioni che inducono a du'bitare 
della reale possib1Htl d1 trovare controlH appaiati rappresentativi, 
nella stessa popolazione: infatti se da un lato non è semplice stab111-
re che ii controllo sia suscettibile all~nfezione e non ne sia stato 
colpito, dall'altro 11 caso è tale non solo perchè vittima di aggressio­
ne microbio-logica, ma spesso anche perchè particolarmente recettivo 
per disordini immunitari, spesso difflc11mente documentab111, 

Se si riuscisse ad ovviare a questi inconvenienti (ad esempio 
appaiando per etl, sesso e reparto), 11 modello caso-controllo sarà 
senza. dubbfo da preferire agH altri. 

Un'alternativa valida è costituita dal modello di coorte, 
Definendo per c.oorte, ad esempio, tutti i partecipanti ad un 

banchetto, o tutti i consuma tori di un cibo in un negozio in un 
deter-minato periodo di t~mpo •. 

11 confronto tra 11 tasso di attacco tra gli esposti al fattore 
rischio che noi sospettiamo associato all'epidemia, con 11 tasso tra i 
non esposti a questo fattore, pub dirci se esiste o no associazione 
tra epidemia e fattore. 

4.2 Cosa indagare 

Va ricordato che per epidemia definiamo un evento "anormale"; 
quindi per trovare la fonte ed 11 modo di trasmissione dobbiamo 
andare ad indagare eventi •anormali" avvenuti intorno al periodo 

antecedente l~nizio del tempo di incubazione medio della malattia in 
questione, calcolato a partire dal picco centrale della curva epidemi­
ca: Un'epidemia di salmonellosi richiederà indagini relative al perio­
do che ·va, ad esempio, dal 10• al z• giorno prima dell'epidemia, 

mentre un focolaio di epatite richiederà indagini mirate al periodo 
dalla J• alla s• settima-na prima dell'epidemia. 
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E' importante, quindi, andare allla caccia di eventi speciali 

che possono aver causato l'anormalitA epidemica. 

L'attribuzione diretta di responsabilitA a palesi irregolaritA 

spesso costantemente presenti non è giustificata ed è fuorviante. 

Non basta quindi dire che nel locale c'è poca pulizia, che gli 

operatori non si lavano le mani o che le tecniche di igiene non sono 

pr_opriamente osservate se queste cose avvengono 11 normalmente". 

Dobbiamo invece individuare eventi nUovi verificatisi nel 

periodo in studio; l .. arrivo di alimenti infetti, cambi di procedure o 

di personale, etc. 

Sostanzialmente conviene dedicarsi a ciò che è cambiato in 

quel periodo, piuttosto che elencare probabili fonti di· infezioni 

se m p re presenti. 

4.3. Gli screenings 

Tra le misure "cieche11 che le epidemie di T .A. scatenano, 

sono frequenti gli screenings microbiologfd o sierologici su9li 

.alimentaristi e l'uso di. massa di chemioprofilassi. 

E' forse superfluo ricordare quanto queste pratiche non hanno 

nulla a che vedere con le indagini epidemiologiche. 

A meno che l'indagine stessa non richieda l'esecuzione di 

analisi batteriologiche, ad esempio per ricostruire la catena di 

trasmissione dell'infezione, tali indagini non vanno estese al di la 

dell'indispensabile clinico- dia gnostico. 

Vanno anzi fortemente scoraggiate perchè, oltre a creare 

facilmente false piste con l'individuazione di innocenti portatori 

sani, offrono al personale ed ai responsabili falsi sensi di sicurezza, 

distrae n doli dalle preoccupazioni sull'epidemia. 

Tra l'altro il rapporto tra colonizzazione e malattia, per molte 

T .A·, non è ancora noto, cos, come difficili sono le relazioni ospite­

agente, per cui informazioni sporadiche, scaturite da screening, 

sarebbero be n difficilmente utili alla conoscenza dell'epidemia. 
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5. Schema operativo per indagini sulle epidemie. 

5.1. Definizione di caso 

Dimostrare e verificare la diagnosi con criteri standardizzati 
(griglie diagnostiche, protocolli, ecc.). 

S. 2. Confermare l'esistenza di un'epidemia 

Verificare dai dati preesistenti i casi attesi e confrontarli con 
gli osservati. 

5.3. Caratterizzare l'epidemia per spazio, tempo e persona 

Costruire una curva epidemica con le date di insorgenza dei 
sintomi, stimare il tempo medio di durata di malattia e di incubazio­
ne (moda, mediana); definire l'origine del picco epidemico; emettere 
ipotesi sulla fonte e sulla trasmissione. 

E' fonte unica_? Comune a tuttf i cast? E' un contagio persona 
a personi!? Vi è un caso indie~? Vi sono picchi di casi secondari? 
Qual'è il tasso di attacco? Quale quello di e~ specifico e sesso 

specific~? 

5,4. Identificazione della fonte e del modo di trasmissione 

Alla luce delle notizie fin qui raccolte emettere ipotesi sulla 
fonte ed eventuale modo di trasmissione. Inserire a questo punto 

eventuali indagini ambientali o di altra natura per verificare le 

ipotesi formulate. 

5. 5. Identificazione della popolazione a rischio 

Qual'è la popolazione che è stata realmente esposta a rischi<!? 
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Definire in modo standard i criteri di appartenenza o meno a questo 
gruppo. Definire la reale suscettib11itA a rischio eliminando, anche 
sulla base di dati di laboratorio, quelli gi~ immuni o protetti dal 

rischio. 

5.6. Definizione del disegno di studio e raccolta dati individuali 

Questa fase del lavoro non necessariamente segue la sequenza 

indicata: di volta in volta si decider~ quando l'informazione raccolta 

sarà sufficiente ad emettere ipotesi e quindi a sce91iere il disegno 
di stu d~o necessario per verificare questa ipotesi. 

I disegni tradizionali dell'epidemiologia trovano apl1cazione 

nelle epidemie; il caso-controllo, lo studio di coorte, gli studi 
trasversali di prevalenza, gli studi prospettivi, ecc. 

La patologia epidemica che generalmente ha frequenze modeste 

su grande numero di esposti, difficilmente offre utili applicazioni di 

studi prospettivi, mentre l'approccio retrospettivo sia caso-controllo 

che coorte, nella ma~gioranza dei casi si pr~sta alle dimostrazioni 
del ruolo di fattori di rischio sulla malattia. 

Gli studi di sieY.oepidemiologia invece utilizzano quasi sempre 
lo schema di prevalenza trasversale. 

5. 7. Raccolta dati 

Un questionario, che verrà somministrato sia ai casi che ai 
controlli, sia ai malati che ai·sani, sarà fl supporto standardizzato 
di raccolta delle informazioni individuali. Un questionario precodifi­

cato semplifica l'elaborazione anche se questa è fatta manualmente. 

Durante un'indagine epidemiologica sulle malattie acute sar~ 

necessario ottenere dati da più fonti, oltre al questionario indivi­

duale: dati di laboratorio, cartelle cliniche, dati ambientali, atmosfe­
rici, ecc. 

E' sicuramente importante rifiutare l'abitudine di "raccogliere" 
tutti i dati disponibili; va raccolto quant~ è utlle alla dimostrazione 
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dell'ipotesi formulata: non ha senso raccogliere informazioni che 
"potrebbero in futuro essere utJ1i" quando si è già formulata una 

predsa ipotesi. 

Questo è particolarmente vero nell'uso del questionario: la 

popolazione, specialmente quella coinvolta in un'epidemia, non 

accetta facilmente visite ed interviste; queste vanno quindi limitate 
soltanto ad informazioni utili all'epidemia in oggetto. 

Va ·ricordato inoltre che i dati raccolti vanno utilizzati in 

forma sintetica: non vanno raccolte quindi informazioni che hanno 

una frequenza troppo bassa per essere utilmente tabulate. 

6. Studio di un'epidemia 

6.1. Desp1zione 

L'analisi dei casi secondo i criteri di spazio, tempo e persona 

già menzionati, permetterà di ottenère un quadro della situazione 

epidemica indispensabile alla formulazione di ipotesi. 

La lettura della curva epidemica (un semplice istogramma con 

il numero dei casi rispetto al tempo in cui si sono manifestati), pub 

da sola fornire utili indicazioni per comprendere il modo di trasmis­

sione e la fonte dell'epidemia. 

Infatti l'esposizion~ ad un'unica fonte infettante porter~, dopo 

il tempo di incubazione, ad un unico "picco'' epidemico, mentre un 

contagio da persona a persona, o da fonte persistente porterà ad 

una curva più appiattita. La conoscenza del tempo di incubazione 

della malattia permette una lettura della curva epidemica molto piO 

approfondita: pub permettere l'identificazione del caso indice (il 

caso da cui scaturiscono gli altri casi}, e può far 11 mirare" l'indagi­

ne sul contagio nell'esatto periodo in cui questo è avvenuto (stima­

to sottraendo al punto centrale del picco epidemico il tempo di 
incubazione medio). 

E' essenziale che la curva epidemica non sia costrutita con le 
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date di notifica dei casi, ma con le date di insorgenza della sinto­

matologia infettiva per ogni caso. 

6. 2. Denominatori 

Lo strumento piO potente nell'analisi di un'epidemia di T .A. è 

11 tasso di incidenza, definito dal rapporto tra numero di nuovi casi 

di infezione e popolazione a rischio. Una volta definiti chiaramente 

i casi non v1 saranno problemi per il numeratore: prOblemi sorçmno 

invece nella definizione del denominatore. Chi è la popolazione a 

rischio di infettarsf? in che periodq? come la identifichiam~? 

Se 11 nostro episodio riguarda una particolare cena in un 

ristorante il denominatore sarà composto da tutti coloro che hanno 
partecipato a quella cena; se sospsettfamo un'epidemia ·a fonte 

idrica dovremo includere nel denominatore tutta la popolazione che 

fa uso di quel sistema idrico; 

6.3 L'analisi 

I tassi piO usati nello studio dell'epidemie sono i tassi di 

attacco {tassi di incidenza percentuali): questi saranno specifici 

{eU specifici, mansione specifici, cibo specifici, ecc.); la speciftci­

tll dei tassi permette infatti di valutare 11 peso di singoli fattori di 

rischio, confrontando i tassi di attacco tra gli esposti e i non 

esposti al fattore stesso. 

Se per es e m pio vo.gliamo evidenziare il ruolo di un particolare 

alimento (dolce alla crema) tra i clienti di un ristorante, dovremo 

avere il seguente schema: 
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Infettati Non infettati Totale 

---------------------------------------------------------------------
Hanno mangiato il dolce 

Non hanno mangiato il dolce 

A 

c 
B 

D 

A + B 
C + D 

---------------------------------------------------------------------
Totale A + C B + D 

Il tasso di attacco per i clienti che hanno mangiato 11 dolce 
sarA dato da: 

A/A+B % 

E' evidente che, da solo, questo tasso non 11incrimina' il 
dolce, anche s~ è alto; per poter dimostrare il ruold del fattore di 

-
rischio dovremo confrontare questo tasso con il tasso di infezione 
tra clienti che non hanno mangiato 11 dolce; dato da: 

C/C~D % 
Infatti l'origine dell'infezione potrebbe risiedere in un altro 

alimento, per cui l'alto tasso di infezione tra i mangiatori di dolce 
non è altro che lo stesso tasso degli altri clienti del ristorante. 

Nel caso, invece, che la differenza tra i due tassi sia statisti­
camente significativa, si puO concludere che 11 fattore di rischio è 
assodato con l'infezione. 

l'ass~dazione dimOstrata non è dimostrata come °Causale• ma 
semplicemente come assodata: nel caso precedente potremo soltanto 

concludere che il dolce è associato con l 1epidemia, ma non che il 

dolce è •causa 11 dell'epidemia. 
Perchè sia dimostrata la differenza tra i due tassi (mangiatori 

e non mangiatori) è indispensab1le usare test statistici. 

Nell'esempio su dimostrato si userA il metodo del x2, apposita­
m~nte costruito per tabelle di questo tipo. 

Una stima del rischio di "infettarsi che abbia 11 paziente che 

abbia mangiato il dolce, potrà essere dato dal Rischio Relativo; 
definito come 11 rapporto tra il tasso di incidenza negli esposti ed il 
tasso di inciden-za nei non esposti, nel nostro esempio: 
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RR. = Aw~ 
c + 

I fattori di rischio non hanno mai un ruolo indipendente nelle 
T.A.; per cui esisteranno spesso pi~ fattori che concorrono all'e­

vento ed ancora pi~ fattori saranno combinati tra di loro. 
Per evidenziare il 'peso" che il nostro fattore di rischio ha 

nel determinismo dell'infezione possiamo usare il Rischio Attribuiblle; 
definito come la differenza percentuale tra l,ncidenza di infezione 
negli esposti e l~nddenza dell~nfezione nei non esposti. 

Nel nostro esempio: 
RA • A C 

A+B- "C+J)% 

E' evident~ che il modello di analisi appena discusso si applica 
a studi o ve è possibile stimare l~ncidenza del fenomeno, cioé gli 
studi di coorte. 

Non è applicabile agli studi caso-controllo in cui andiamo a 
cercare l'esposizione al fattore 1n casi e controlli; per cui potremo 
parlare di 'incidenza" del fattore di rischio e non dell'infezione. 

Per stimare il Rischio Relativo quindi usiamo un'approssimazio­
ne matematica, detta Rapporto Incrociato. 

Nel nostro esempio: 
Rl • A x D 

8 x c 
Anche in questo caso l'associazione tra esposti e fattore non è 

necessariamente causale, e la bonU del risultato dipenderà dall'ac­
curatezza con cui sono stati definiti i casi della comparabiliU dei 
controlli con i casi. 

7. Un possibile schema per la relazione di un~ndagine su un'epi­
demia 

A conclusione di un~ndagine epidemiologica sarà indispensablle 
redigere un rapporto; se ne presenta uno schema. 
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Nota per l'avvio di un sistema di sorveglianza 
delle tossinfezioni alimentari in Italia. 

Dr. Donato Greco 
Laboratorio di Epidemiologia e Biostatistica - I. S. S. 

1. Introduzione 

Nel nostro Paese ogni anno sono segnalate (llcune migliaia di 
casi di tossinfezioni alimentari (dati IS TA T). Sono segnalati oltre 

diecimila isolamenti l'anno di salmonelle. Circa quattromila l'anno 
sono i casi di tifo. Almeno 5 milioni l'anno sono le stime di gastro­

enterite. 
Purtroppo a monte di una cos1 ampia fascia di patologia, 

seppure sommariamente stimata, non si dispone delVinformazione 
epidemiologica sufficiente a delineare il ruolo degli alimenti su tanta 

patologia umana. 
La recente trasformazione, inoltre, dei servizi di sanità pub­

blica ha portato un inevitabile disorientamento degli operatori, con 
ulteriore danno al sistema informativo. 

Queste considerazioni .spingono a considerare la possibilitlt di 

avviare un lavoro che· porti alla costruzione di un funzionale e 

moderno sistema di sorveglianza delle tossinfezioni alimentari (T A). 

2. Obiettivi 

Obiettivi di questo sistema sono: 

2.1 Prevenire e controllare le TA. 

2,2 Conoscere l'etiologia e l'epidemiologia delle TA. 

2.3 Ottenere informazioni per la pianificazione degli interventi. 

2.4 Valutare ]•effetto delle misure prese sull'andamento del fenomeno. 

E' evidente che questi obiettivi non possono essere immediata-
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. 
mente raggiunti, ma devono essere considerati obiettivi ua regime 11

, 

postulando diverse fasi del programma. 
E' anche vero che non si parte da zero: nel Paese esiste una 

ricca e forte tradizione di impegno sulle TA, con esperienze molto 
valide e funzionanti. 

Un primo obiettivo a medio termine potrebbe essere quindi 

quello di costruire un sistema informativo volontario a livello nazio­
nale basandosi sull'esistente: sulle strutture gi~ operanti e sulle 

informazioni che sono raccolte routinariamente. 

3. Metodi 

lo schema. della Figura l mostra un possibile flusso dell'infor­

mazione. 
In caso di segnalazione di sospetta TA la USl o il Servizio 

agirà come usualmente fa; i provvedimenti amministrativi se~uiranno 
l'abituale routine. 

l'unica novi~ consister~ nel segnalare l'episodio all'Istituto 

.Superiore di SaniU (ISS), Centro del coordinamento nazionale, 
attraverso un'apposita scheda che verrà compilata alla fine dell'in­

dagine epidemiologica. 
L'uso di moderne tecniche epidemiologiche nell'indagine di 

episodi di TA non è obbligatorio ma viene fortemente raccomandato: 
soltanto con· una corretta applicazione di metodi epidemiologici è 

possibile ottenere informazioni scientificamente valide sulle cause 

deWepidemia. 

Allo scopo di favorire l'omogeneo uso di queste tecniche, si 

allestiranno specifici protocolli di indagini epidemiologiche. Per lo 
stesso motivi è disponibile l'assistenza in loco di epidemiologi 

dell'ISS secondo le abituali modalit~. 

3.! la scheda 

la scheda prevista raccoglierà la sintesi dell'indagine: la 
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prima parte r1guarderà l'epidemiologia (si sottolinea l'esigenza di 

raccogliere l'anamnesi alimentari sia per i casi, che per coloro che 

hanno mangiato lo stesso cibo, ma non si sono ammalati). 
La seconda parte raccoglierà la sintesi dei dati di laboratorio. 
Sarà gradita, comunque, ogni segnalazione anche se non fosse 

possibile dimostrare l'etiologia alimentare per via epidemiologica e/o 

mie robiologica. 

3.2 La restituzione dei dati 

Il sistema di sorveglianza è volontario e riservato. Saranno 

invitati ad aderire: i Presidi Sanitari Pubblici che vengono a contat­
to col problema per competenza d'ufficio. 

Presso il C"entro di coordinamento nazionale sarà costitufto un 

archivio computerizzato, permanentemente interrogabile su richiesta 

dei partecipanti al si~tema purché ne venga fatta richiesta scritta 

(sono escluse le informazioni di identificazione). 

Resoconti trimestrali saranno pubblicati su uno speciale numero 

del Bollettino Epidemiologico Nazionale (BEN) che settimanalmente 
raggiunge circa quattromila punti del Servizio Sanitario Nazionale. 

Tutti i partecipanti al sistema saranno d'ufficio e gratuitamente 

abbonati al BEN. 
n BEN sarà lieto di. ospitare contributi, segnalazioni epidemiche 

o altro materiale di interesse epidemiologico e microbiologico sulle 

affezioni da alimenti che singoli autori vogliano inviare, previo 

contatto diretto con la redazione. 

3.3 Riservatezza dei dati 

Saranno escluse da ogni analisi o interrogazione le informazioni 

ch'e permettono di identificare .]e persone, le istituzioni, le ditte, 
gli esercizi che hanno inviato le schede o sono risultate coinvolte 

in episodi di tossinfezione. 

O ve i sin go li partecipanti lo vogliano, potremo segnalare con 



breve nota episodi epidemici sotto propria responsabilita sul BEN. 

L'accesso ai dati sarà ammesso soltanto af partecipanti ed alle 

autorità df ufficio com potenti nel settore. 
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FOCOLAI DI CONTAIHNAZIONE MICROBICA DURANTE LA .LAVORAZIONE 

DI PRODOTTI ALn!ENTARI DI ORIGINE ANn1ALE 

Prof .. ·C. Cantoni, Dott.ssa S. d'Auhert, Dott.ssa C.Bers:t.ni 

Istituto di Ispezione degli alimenti di origine animale 

Universit~ degli studi di Milano 

Facoltà di Medicina Veteri~aria 

CARNI E PRODOTTI DERIVATI 

Caratteristiche fondamentali 

L'Aw è il fat~ore principale della conservabilità degli 

alimenti. La carne fresca ha un elevato contenuto d'ac-

qua corrispondente ad una Aw di 0,99 - 1,00 che è favorevo 

le allo sviluppo di tutti i microrganismi, ad eccezione de 

gli alofili. 

La carne contiene acqua in quantità pari a circa il 75\ e 

in questa sono disciolte una certa quantità e varietà di 

sostanze nutritive, di conseguenza la carne è un ottimo 

terreno di crescita per i microrganismi che la contamina-

no, soprattutto i batteri. 

Lo sviluppo dei microrganismi nella carne avviene soprat­

tutto a carico dei costituenti solubili come i carboidra-

ti, l'ac. lattico, gli aminoacidi, i composti azotati qua­

ternari. 
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Una idrolisi significativa delle proteine strutturali non 

è mai stata riscontrata durante la degradazione della car-

ne.-

Un secondo fattore da cui dipende la conservabilitè della 

carne è" il potenziale redox. 

Quando, dopo la morte dell'animale, cessa l'apporto di ~s-. . 

sigeno al tessuto muscolare o ai parenchini, in seguito al 

l'arresto della circolazione sanguigna, il contenuto di. os 

sigeno logicamente diminuisce e così il potenziale redox 

del substrato con formazione per via anaerobica di ac. Iat 

ti co.· 

L'acidità sviluppa~as~inibisce ulteriormente il metabolis-

ma muscolare che, tuttavia, continua per parecchi giorni 

dopo la morte, anche alla temperatura di refrigerazione. 

Tranne una porzione superficiale, non superiore ai pochi 

millimetri di penetrazione dell'ossigeno ambientale a con-

tatto con la superficie carnea, la parte più interna diven 

ta anaerobica entro poche ore dalla morte. Di conseguen-

za mentre sulla superficie si sviluppano solo germi aerobi 

o aerobi-anaerobi facoltativi, nella oarte interna possono 

mo.ltiplicarsi solo gli anaerobio-faColtativi o quelli ob-

bligati. 

Quando la carne è porzionata o tritata allora si ristabilì 
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scano delle condizioni aerobiche, mentre se viene confezio 

nata, si riformano condizioni d'anaerobiosi .• 

La flora microbica presente riflette allora le variazioni 

del condizionamento subito dall'alimentO carneo. 

11 pH della carne, terzo fattore importante per la conser­

v~zione, pu() variare naturalmente da 7,0, che è un pH atti 

male per lo sviluppo dei germi saprofiti e patogeni, fino 

a S. 

Valori di pH prossimi a 5,5 da soli o in combinazione con 

altri, possono rallentare o inibire lo sviluppo batterico 

che non è comunque totalmente soppresso perch~, sia gli 

Pseudomonas, che delle Enterobacteriaceae e delle Lactoba­

cillaceae possono svilupparsi. 

he quantità di ac. lattico dipendono da quelle iniziali di 

glicogeno presenti nel muscolo o nei parenchini prima del­

la morte. Il valore di pH può essere alto se la carne pro 

viene da animali stancati prima dell'abbattimento (carni 

D.F.D.). 

In un muscolo riposato, quasi tutto il glicogeno presente 

viene trasformato in acido lattico dopo la morte e il ~H 

si aggiusta intorno al valore di 5,5. 

Tra particolari animali, soprattutto suini, suscettibili 

allo stress, il glicogeno muscolare v'iene rapidamente idro-
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lizzato, il pH cade rapidamente ed il tessuto muscolare 

,cambia velocemente di colore ed emette acqua (P.S.E.). 

Metodi di conservazione 

La carne è un alimento facilmente deperibile e·i microrga­

nismi vi si .po~sono moltiplicare rapidamente rendendola in 

commestibile, o talvolta, addirittura pericolosa. Sono 

stati quindi messi a punto diversi sistemi di conservazio-

ne: 

Refrigerazione: 

l) carcassa 

Z) tagli freschi 

3) tagli sottovuoto 

4) carne trita 

Congelazione 

Surgelazione 

Essiccamento 

Salagione 

Flora iniziale 

Ad eccezione della superfi~ie esterna, del tratto gastro­

intestinale e del tratto respiratorio, i tessuti degli ani 

mali sani non contengono o contengono solo pochi micror-



- 39 -

ganismi. 

La salute degli animali e il loro stato di pulizia della 

mattazione dipendono da fattori ambientali di allevamento 

e sanitari. 

La carne, dopo l'abbattimento dell'animale, si contamina 

pçr contatto: con la pelle, le mani degli operatori, at­

trezzi, utensili, con acqua di lavaggio.· 

La composizione della flora della carne riflette le varie 

fonti di contaminazione e l'efficacia delle norme igieni­

che nelle quali viene eseguita la mattazione. 

Le principali lavorazioni della carne consistono nella ma­

cellazione, nella sezionatura,nella porzionatura e nel raf 

freddamente. 

La prima fonte importante di contaminazione della carne ~ 

rappresentata dalla cute dell'animale. 

La contaminazione batterica della cute comprende la flora 

autoctona (stafilococchi, st~tococchi 1 corineformi) e i 

batteri di origirie tellurica e fecale. 

Altre fonti di contaminazione durante la tolettatura delle 

carcasse sono gli attrezzi. gli utensili, il vestiario, le 

mani dei lavoranti e l'acqua usata per il lavaggio delle 

carcasse • 

. Alcuni _microrganismi di origine umana raggiungono la carne 
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tramite queste vie ma, se si mantiene un ragionevole stan­

dard igienico di lavorazione, la contaminazione da queste 

font-i è trascurabile rispetto a quella costituita dall'ani. 

male in se stesso. 

Sono stati fatti dei tentativi per difflinuire la carica bat 

terica delle carcasse ma senza successi tangibili; tutta­

via dei trattamenti spray, almeno sperimentalmente, hanno 

permesso di ottenere dei risultati l~singhieri. 

Il livello di contaminazione delle carcasse è di solito 

piO basso entro le cavità che sulle superfici esterne. 

La pratica di rimuovere le ossa della carcassa prima della 

refrigerazione (dissanguamento ~ caldo) permette una refri 

gerazione più rapida ~ una.minore moltiplicazione batteri­

ca. Ma, in pratica, questa modalità di preparazione del­

le carni, deve essere· effettuata con cura per evitare, sé 

si adottano modalità nori igieniche, una contaminazione piO 

elevata di quanto non avvenga operando normalmente. 

L'effetto della refrigerazione sulla flora batterica dipen 

de da diverse situazioni. 

La refrigerazione rapida a basse temperature con eleva_ta 

velocità dell'aria e con bassa umidità può ridurre la cari 

ca batterica. 

In condizioni meno rigorose, si può verificare lo sviluppo 
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di psicrotrofi che possono così modificare la loro percen-

tuale rispetto ai mesofili. 

Se le carcasse sono lasciate raffreddare a temperatura am­

biente di 15-20°C possono moltiplicarsi i mesofili, compr~ 

si i germi patogeni. 

I visceri edibili sono contaminati più .massicciamente del­

le carni e devono essere refrigerati immediatamente. 

Il livello di contaminazione delle carni durante il disos­

~amento; il sezionamento e l'imballaggio dipendono dalle 

situazioni igieniche locali. 

La carne viene maneggiata frequentemente durante queste 

operazioni e le superfici delle carni fresche sono esposte 

a tutte le contaminazioni. 

~attori importanti $Ono la temperatura delle carni e del 

locale di lavorazione) il tempo impiegato e lo stato igie­

nico delle superfici da taglio, i coltelli, le superfici 

delle mani, dei tavoli e di altri utensilia 

Una sala di lavorazione deve avere una temperatura non su­

periore a l0°C, la carica microbica aerea deve ess~re mini 

mizzata e non deve moltiplicarsi. 

La ~onte principale di CQntaminazione delle carni è la su­

perficie delle carcasse e· la velocità alla quale questa 

contaminzione si -distribuisce sulle ·superfici tagliate da 
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poco in seguito al conta·tto con gli utensili può avere un 

effetto importante sulla conservabilità della carne. 

I germi presenti ·sulle superfici di utensili inadeguatame_!!. 

te sanificati sono, per la maggior, parte psicrotrofi. 

I prOdotti che subiscono molteplici manipolazioni da parte 

d~ operatori si contaminano co~ germi di origine umana. 

Per esempio, vi sono prove esaurienti che la proporzione 

di ceppi di stafilococchi umani presenti nei prodotti car-

nei aumenta durante le lavorazioni. Talvolta sono stati 

trovati virus enterici probabilmente di origine uma~a. 

Nella carne preparata igienicamente il numero di patogeni 

è molto pic~olo e la flora pres~nte consta specialmente di 

specie saprofitari~. I g~rmi più numerosi sono micrococ-

chi e bastoncini gram negativi.· Tra questi vi sono: 

Acinetobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Flavobacterium, 

Moraxella, Pseudomonas e varie enterobacteriaceae. Sono 

anche presenti corineformi. I cocchi prese-nti sulle car-

casse refrigerate sono micrococchi e stafilococchi. Gli 

streptococchi sono presenti in scarsa quantit~. 

I lattobacilli, il B. thermosphacta, e varie specie di ba­

cilli sono presenti inizialmente in scarsa quantità. Lie­

viti e muffe lo sono anche se derivano dall'ambiente ester 

no. 

• 



- 43 -

L'importanza dei vari tipi di germi inizialmente presenti 

sulla carcassa dipende dall'~so seguente del prodotto. 

rse11domonas, Acinetobacter-Moraxella sono la flora prcdom_i 

nante della carne non trattata ed es~osta all'aria alla 

temperatu!a di refrigerazione. 

Se la superficie si essicca, i lieviti .e le Muffe sostituì 

scano batteri. 

Se la carne è confezionata con esclusione dell'aria cirço-

stante, ·il B. thermosphacta o dei lattobacilli atipici pos . -
sono prevalere.. 

Nessuno di questi microrganismi è importante per la cense! 

vabilità della carne congelata a meno che sia scongelata 

scorrettamente. 

l germi psicrotrofi. sono sensibili al calore e quindi non 

sopravvivono ai trattamenti termici. 

Vi è una relazione diretta fra il numero iniziale di batte 

ri sulla carne e il.momento in cui s'inizia la degradazio-

ne. Inoltre, se· il numero iniziale è troppo elevato, la 

durata del colore, dell'aroma, anche allo stato di congel! 

zione possono essere compromessi. 

I gçrmi patogeni che si possono trovare sono salmonelle, 

stafilococchi aurei, Y. enterocolitica, Cl. perfringens e, 

occasionalmente Cl.botulinum. Microrganismi enterici co-
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me i coliformi fecali e gli streptococchi fecali si trova-

no frequentemente nella carne indicando, appunto, che l'in 

test-ino è una fonte comune di contaminazione. Possono es 

sere presenti anche certi virus enterici. 

In appropriate condizioni. di temperatura, la gaggior parte 

dei microrganismi di origine intestinale può moltiplicarsi . . 

prontamente nella carne e nel materiale di scarto nei ma-

celli, cosicchè, dissimilmente da ciò che si ritiene per 

l'acqua, il loro numero fornisce dati igienici che devono 

essere interpretati con cognizione di causa.. Ad esempio, 

la presenza di enterobatteri psicrotrofi non ha alcun si-

gnificato come indice di contaminazione fecale. 

Le salmonelle rappresentano il principale problema di ca-

rattere igienico. 

Gli episodi gastroenterici da carni contaminate da salmo-

nelle sono i piO freque~ti nei vari paesi e sono sostenuti 

dai sierotipi piO diversi. 

1 mangimi per animali rappresentano le principali fonti di 

contaminazione. Da qui le salmonelle pervengono nell'in-

testino degli animali da macello e, dopo la macellazione, 

po.ssono contaminare le carni e gli ambienti di lavorazio-

ne. 

Tutti i provvedimenti igienici moderni sono incapaci di ri 
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muovere o di diminuire la contaminazione crocia·ta da salmo 

nelle. 

La negligenza delle norme igieniche ogr.i consigliate può 

tuttavia peggiorare la situazione. 

Attualmente, la presenza di salmonelle nei prodotti carnei 

p~ò essere frequente. 

La soluzione sta nell'adottare dei trattamenti che distru~ 

gano le salmonelle nei mangimi e nella produzione di ani­

mali esenti. 

Uno scarso numero di stafilococchi è normalaente presente 

nelle carni. Il loro numero può diventare pericoloso 

quando viene resa possibile la moltiplicazione in seguito 

alla conservazione della carne a temperature favorevoli 

per la loro crescita. 

Mediante la tipizzazione fagica e le caratteristiche bio­

chimiche è possibile distinguere i ceppi di origine anima­

le da quelli di origine umana. 

In base a questi principi classificativi, i "tipi" animali 

risultano prevalere sulle carcasse subito dopo l'abbatti­

mento, mentre i tipi umani predominano nella carne e nei 

cibi lavorati. 

Se la carcassa è esposta alla temperatura di circa 20°C, 

molti batteri mesofili possono crescere. Per esef!lpio, i 
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clostridi possono moltiplicarsi nel tessuto muscolare e 

causare una putrefazione di tipo anaerobico con possibile 

sviluppo anche 4i clostridi patogeni che potrebbero rag-

giungere una quantità pericolosa. Si può anche verifica-

re un notevole sviluppo di streptococchi fecali. ~rima del­

la crescita de~ clostridi: anche le enterobacteriaceae po! 

sono svilupparsi. 

La flora batterica delle carni conservate a l0°C-20°C coa­

prende enterobatteri, micrococchi, stafilococchi, Pseudo­

monas, Acineto.bac ter-Moraxella ed Aeromonas. · 

E' desiderabile la refrigerazione rapida delle carcasse al 

le temperature di :frigorifero al di sotto di l0°C, pr~ferl, 

bilmente alle temperature intorno a -1 +3°C. 

Se la refrigerazione è eseguita correttamente l'interno 

della carne contiene pochi batteri e solo quei generi che 

non si moltiplicano alla temperatura di frigorifero; quin­

di, durante la refrigerazione, i cambiamenti microbiologi­

ci importanti avvengono in superficie. 

Quando la carcassa è tenuta a temperature inferiori a l0°C .. 

le condizioni aerobiche, l'elevata Aw e la bassa temperato 

ra·selezionano i batteri p~icrotrofi. 

Una flora costituita da Pseudomonas, Acinetobacter, Alca­

ligenes e di ~{oraxella predomina durante' la conservazione 
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ed il numero dei microrganismi aumenta. Nelle carni di 

pesce e di pollo ~ presente un al tra gruppo di microrganis 

mi costituiti da Alteromonas putrefaciens, che i) molto at-

tivo nella degradazione del pesce. 

Ai fini della molti~licazione microbica l'Aw svolge un ruo 

lq importan·te se l 'RH dell'atmosfera ambiente è inferiore 

all'SO\ e se vi è un movimento di aria. 

La moltiplicazione di molti germi degradanti le carni è uu ·-
re- inflUenzata dalla variazione naturale del pH della car-

ne, compreso tra 5,5- 7. 

L'effetto del pH è piO evidente nei grossi pezzi di carne 

piuttosto che in quelli di minori dimensioni. 

L'uso del 15\ di Co2, nell'atmosfera circostante la carne, 

taddoppia a 0°C il ·tempo di replicazionè dei gram negati-

vi, ma è meno efficace alle temperature piU elevate. 

Dopo un certo periodo di tempo l'attività metabolica dei 

germi diventa avvertibile ai sensi. La superficie della 

carne si decolora e incomihcia a puzzare. Poi si svilup-

pano vischiosità. I segni della degradazione batterica 

diventano evidenti quando il numero di germi raggiunge 

10
7
/cm 2 di superficie. 

Tra i vari test chimici proposti per valutare lo stato di 

,conservazione della carne il dosaggio dell'azoto b.asico vo 
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latile è quello piO attendibile. 
• 

Anche la determinazione dello stato di idrolisi dei grassi 

pucr-·dare indicazioni sullo stato di conservazione sonrat­

tutto quando si devono valutare dei cibi ricchi di grasso. 

I casi piO frequenti di intossicazioni da carni sono so­

stenuti oltre che dalle salmonelle da Cl. perfringens e da 

Staph. aureus. 

Poichè i membri dei generi Pseudomonas, Alcaligenes, Aci­

netobacter e Moraxella non sono patogeni e poichè il loro 

sviluppo non è favorevole a quello dei patogeni la ~oro 

determinazione quantitativa non fornisce indicazioni per 

la salute pubblica; ma vale solo per individuare lo stato 

di conservazione. 

Mantenendo la carne a temperature inferiori a lOuC, il nu­

mero dei patogeni presenti tende a diminuire. 

Una tecnica di conservaZione molto diffusa è quella che ab 

bina la refrigerazione al confezionamento sottovuoto in 

sacchi di materiale plastico impermeabili. 

Questa tecnica presenta vantaggi di ordine igienico, con­

serva le caratteristiche organolettiche e consente di .con­

servare pift a lungo la car~e ~erchè in queste condizioni 

non si sviluppa la flora deteriorante. 

Entro un imballaggio sottovuoto, l'ossigeno residuo viene 
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consumato piO o meno velocemente dalla respirazione tessu-

tale ed è sostituito dalla co2 che effettivamente raggiun­

ge un'elevata preSsione parziale dentro il limitato spazio 

disponibile. In queste condizioni prende il spravvento 

la flora batterica lattica. Talvolta si può riscontrare 

u~'alterazione tipica caratterizzata dalla formazione nel­

l'imballaggio di up odore simile al formaggio per la pre­

senza di acidi grassi a corta catena (C
2
-c

6
). 

Per le carni sottovuoto è difficile scegliere un test chi-

mica che segnali la degradazione muscolare. Quando le 

condizioni di anaerobiosi sono incomplete si possono molti 

plicare i Gram negativi che producono alterazioni chimiche 

caratterizzate dalla produzione di H2s, di trimetilammina 

e di acidi grassi volatili come l 1 ac. butirrico, 1 1 ac. ace 

tico che derivano dagli aminoacidi. 

L1 imballaggio sottovuoto non presenta possibilità di svi­

luppo per i patogeni. 

La microbiologia dei tagli carnei sezionati è simile a 

quella delle carcasse. La composizione del substrato e 

le variazioni batteriche sono praticamente le stesse; a 

causa delle maggiori manipolazioni la contaminazione può 

essere maggiore. 

Le condizioni batteriologiche dei vari tagli carnei dipen-
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de dalle manipolazioni precedenti cui è stata sottoposta 

la carcassa. 

Se i· tagli carnei sono stati preparati velocemente e igie-. 

nicamente, e provengono da una carcassa refrigerata pronta 
. . -

mente,il numero dei germi puO essere molto basso, inferio­

Z 
r~ a 100 g/cm • 

Se invece i tagli sono ricavati da carne raffreddata lenta 

mente, con ritardo e senza particolari provvidenze igieni­

che, le conte possono superare i 106 g/cm2, e la vita com-

merciale si accorcia; questa situazione si .verifica nei ne 

gozi ·di macelleria. 

Le condizioni batteriologiche i~iziali possono comunque, 

dipendere ancora di p_iO d~lle modalitA di lavorazione. 

Quando il sezi,onamento è effettuato in condizioni igieni-

che, la conta totale raramente aumenta di 10 volte, ma ma& 

giori incrementi si ver"ificano se i coltelli sono contami-

nati, se lo sono le tavole di sezionamento, le macchine af 

fettatrici ed i vari utensili. 

In molti paesi il sezionamertto della carcassa in tagli, de 

ve avvenire a temperature non superiori a l0°C o a 7°C. 

!.tagli carnei hanno un rapporto tra superficie e volume 

estremamente elevato ed hanno una maggiore superficie e-

sposta. 
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se i tagli carnei sono esposti senza precauzioni S?eciali, 

1' evaporazione è rapida e le- qual i t~ organolettiche sono 

peggiorate a causa dello scadimento del colore e della lu­

centezza. 

Per queste ragioni è pratica comune proteggere i tagli di 

c~rne con un involucro trasparente che mantenga un elevata 

umidità sulla superificie della carne. 

Per mantenere i pigmenti della carne allo statQ ossigenato 

.e-per- conservare il colore rosso brillante~ si usa generai 

mente un film permeabile all'ossigeno. In queste circo-

stanze gli Pseudomonas, Acinebacter, Moraxella, si svilup­

pano e causano la degradazione. 

Per aumentare la·conservabilità dei tagli carnei si può 

·conservarli in atmosfera modificata coritenente co
2 

mante­

nendola alla temperatura di refrigerazione, 

L 1 alterazione d"ei tagli carnei è simile a quelle delle car 

casse. 

Sulla carne tenuta all'aria o avvolta in films permeabili 

predominano gli pseudomonadi non pigmentati. 

Nelle carni confezionate sottovuoto è presente la flora di 

tipo lattico. 

L'alterazione della carne è causata dalla formazione di 

odori particolar-i costituiti chimic·amente da H
2
S,_ etanolo, 
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acetaria ed esteri etilici di acidi grassi a corta catena, 

ammine ecc. 

Ques.to processo alterativo è denominato impropriamente pu-. 

trefazione, ma è differente da questa che è provocata in 

condizioni anaerobiche da vari clostridi moltiplicatisi a 

temperatura ambiente. 

Le specie patogene rinvenibili nei tagli carnei sono le 

stesse che si trovano sulle carcasse. 

La carne trita o a pezzetti è piQ deperibile di quella in 

grossi pezzi a causa della presenza di una maggiore _quan-

tità di succo muscolare e perchè i microbi, dalla superfi-

cie, durante il tritamento, si distribuiscono nella massa. 

La contaminazione dei tagli carnei destinati alla tritatu-

ra avviene durante il loro sezionamento e la macchina tri-

tatrice provvede alla. loro distribuzione nella massa car-

nea tritata finemente. 

Nella carne fresca tritata, la flora composta principalmeE 

te da micrococcaceae da lattobacilli, Pseudomonas. ed ente-

robatteri. 

La carne trita con una elevata carica batterica iniziale 

si .deteriora rapidamente durante la conservazione all'aria 

in 28-48h, il suo colore cambia rapidamente e l'aroma peg-

giora. 
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E' pratica comune, anche se proibita, aggiungere so
2 

in 

concentrazione pari allo 0,05\ per conservare il colore. 

Il solfito restituisce la colorazione rossa alla carne an­

che dopo. che la carne viene degradata organoletticamente. 

Il solfito esercita un effetto inibitorio sugli Pseudomo­

~~ nei confronti delle Enterobacteriaceae ed in partico­

lare delle salmonelle. 

L'effetto è maggiore a pH acido • 

. La degr·adazione può avvenire aerobicamente o anaerobica-

mente. Sulla superficie della carne tritata, le condizi~ 

ni sono aerobiche e il colore è rosso brillante; all'inter 

no le condizioni sono anaerobiche ed il pigmento della car 

ne si riduce. 

Sulla superficie si sviluppano i germi gram negativi aero­

bici ed all'interno i· lattici. 

Il processo alterativo delle carni trite è simile a quello 

delle carni integre o a quello dei tagli carnei. 

Fra i germi contaminanti le carni trite ve ne sono dei pa-

togeni come il Cl.nerfrinsens, le salmone l le e dei virus. 

Carne congelata fresca 

Il numero dei batteri sulla carne può venire aumentato dal 

la contaminazione durante la preparazione e le ope.razioni 
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di congelamento. Comunque il congelamento della carne uc 

cide una piccola quantità di tutti i germi presenti; un nu 

mero maggiore muore durante la conservazione allo stato 

congelato. Ma la morte avviene piuttosto lentamente al-

la temperatura di circa -20°C. I bastoncini Gram negati-

vi sono piQ suscettibili dei cocchi Gram positivi, le spo­

re rimangono inalterate e le cellule vegetative del Cl. 

perfringens muoiono rapidamente. Nonostante questa di-

struzione i livelli batterici possono tuttavia essere ele­

vati. 

Le condizioni di congelamento sono molto importanti spe­

cialmente se tempo' e temperatura non sono controllate at-

tentamente. Sono ri,chiesti lunghi periodi di tempo per 

congelare la c~rne,specialmente se in grossi pezzi. 

Se viene usata acqua ~alda per accellerare lo scongelamen­

to, si creano condiz.ion·i favorevoli per lo sviluppo micro-

bica. Per evitare questo si deve scongelare a bassa tem-

peratura anche se in queste condizioni possono svilupparsi 

degli psicrotrofi. 

Per queste ragioni la carica microbica di solito aumenta 

da 10 a 100 volte durante i processi commerciali di scong~ 

lamento • 

. Vi sono poche differenze lr·a lo scongelamento all'aria o 



in acqua ma non è desiderabile usare temperature al di so­

pra di l0°C. 

E' 5tato affermato che la carne congelata è ~iù deperibile 

di quella fresca mai congelata, s~ecialrnente perchè il sue 

co che fuoriesce dalla carne congelata potrebbe costituire 

un terreno .favorevole allo sviluppo miç:.robico. In realtà 

lo sviluppo dei microrganismi sulla carne congelata non è 

fondamentalmente diver~o da quanto avviene su carne mai 

_congela·ta. 

Se la carne è. congelata e conservata con proprietà, non 

viene -degradata dai microrganismi, ma so:1o possibili due 

errori di lavorazione. 

Il prim.o consiste· nella esposizione alle temperature nel­

l'intervallo tra -~°C e -l0°C con conseguente possibilità 

di sviluppo di muffe ~he procurano macchie come il Clado­

sporium herbarum il quale da luogo a piccole macchie nera­

stre. 

Usualmente la carne contaminata non emana particolari odo-

ri. 

Il secondo errore di lavorazione può verificarsi se un'el~ 

vata carica batterica si sviluppa prima del coneelamento, 

la carne può degradarsi lentamente durante lo sconselamen-

to. 
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Sebbene questi mitrorganismi non possono moltiplicarsi 

quando sono allo stato congelato e gradualmente perdono la 

loro vitalità, i loro sistemi enziMatici sono relativamen-. 

te resistenti e possono rimanere attivi fino alla tem~era-

tura di -30"'C. Questo è, in particolare, il caso delle 

l~pasi e delle lipossidasi, che possono agire anche in pr~ 

senza di un Aw limitato. 

Le carni congelate non dovrebbero contenere un numero ele-

vato di germi che possono svilupparsi se lo scongelamento 

ed il ricongelamento avvengono in condizioni non controlla 
- -

te. E' anche importante conservare le carni congelate 

(soprattutto se grasse) a -20°C 1 se devono essere conserva 

te per lunghi periodi~ 

La degradazione della carne avv.iene durante lo scongelarn.e!!. 

to e la sua entita e caratteristiche sono influenzate deci 

samente dalle modalità dello scongelamento prima indicate. 

Le alterazioni biochimiche della degradazione dipendono 

dalle condizioni ambientali e dal tipo di flora che si svi 

luppa. 

Se la degradazione è causata dalle muffe, si sviluppa un 

particolare odore di terriccio e avvengono processi lipoli 

t ici. 

E' difficile distinguere se la rancidità è causata dai bat 
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teri o dagli enzimi tessutali o è di natura ossidativa. 

Quando il congelamento, la conservazione e .lo scongelamen­

to sono stati eseguiti correttamente la degradazione segue 

il suo corso normale: di tipo ammoniacale in condizioni ae 

robiche; di tipo acido in condizioni anaerobiche. 

I germi patogeni della carne congelata. sçno gli stessi del 

la carne fresca prima del congelamento, ma il loro nu~ero 

pua essere molto cambiato. E' un errore credere che il 

.congelamento possa uccidere i germi patogeni presenti nel­

la carne. 

In primo luogo non tutti i germi vengono uccisi, secondo, 

il congelamento è solo parte della storia dell'alimento. 

Per esempio le cellule vegetative del Cl. perfringens dimi 

nuiscono rapidamente di numero nella carne congelata, ma 

le spore rimangono inalterate e la moltiplicazione pua es­

sere rapida durante lo scongelamento ad elevate temperatu-

re. 

Nella carne congelata è pure stata riscontrata la presenza 

di salmone l le. 

In tutti i casi si sviluppa un processo alterativo in cir­

costanze sfavorevoli allo sviluppo dei germ'i patogeni aero 

bi e non si creano problemi di significato igienico • 

. Quando lo scongelamento è effèttuatO a temperatur~ troppo 
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elevate puO esserci il rischio di contaminazione da clo-

stridi. 

Carni cotte 

Alcuni tipi di preparazioni carnee cotte contengono ancora 

una flora batterica residua. Il colore cambia dal rossò 

al grigio, alla temperatura di 60°C, ma le temperature di 

cottura delle bistecche al sangue o dei roast beef o di 

preparazioni simili possono variare tra 40°C/60uC con con-

seguente poss~bile rischio per i consumatori: 

Il trattamento col calore varia a seconda del periodo di 

conservazione che ~i vuole attribuire al prodotto. 

a) Alcuni tipi di preparazioni carnee sono pastorizzate a 

60°C/75°C e, tali temperature inattivano i batteri, i 

lieviti e le muffe~ i parassiti e la maggior parte dei 

virus: 

b) certe carni inscatolate sono riscaldate piU severamente 

con temperature centrali dei prodotti che raggiungono i 

ll5°C/120°C in modo da inattivare lo spore di Cl. botu-

linum; 

c). infine altri prodotti alimentari inscatolat:i sono scal-. 
dati a temperature più elevate o per tempi più prolun-

gati per distruggere le spore dei bacilli termofili. 
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La carne cruda usata per la produzione di queste prerara-

zioni commerciali possiede la flora comune a tutti i tipi 

di carne. Dopo la pastorizzazione, possono essere 
prese~ 

ti bacilli, streptococchi fecali e microbattcri. 

I germi patogeni sono di solito assenti in queste prepara-

zioni tranne se si verificano delle contaminazioni post-

trattamento termico. 

Le tipiche preparazioni industriali ~redatte con questo ti 

po di carne sono prodotti tipo patè, galantine, terrine 

ecc. 

Alcune di queste devono essere riscaldata prima di essere 

consumate, altre lo possono essere senza alcun trattamento 

a caldo. 

A meno che esse no~ siano immediatamentè commercializzate 

e consumate, queste preparazioni dovrebbero venire mantenu 

te alle temperature di refrigerazione in modo tale che le 

spore dei bacilli mesofili e dei clostridi non possano ger 

minare e moltiplicarsi. 

I microrganismi Gram negativi sono maggiormente sensibili 

al trattamento termico, seguiti dai bastoncini asporigeni 

Gram positivi; gli stuptococchi fecali ed i bacilli sono 

più resistenti al calore. 

Nei pro~otti pastorizzati dopo confezionamento (patè), la 
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degradazione dipende dalla flora sopravvivente e dalle co~ 

dizioni di conservazione, specialmente dalla temperatura. 

Di solito i germi sopravviventi che possono crescere e de-

gradare il prodotto sono ceppi psicrotrofi di micrococchi, 

di streptococchi, di lattobacilli e occasionalemente di 

Microbacterium. 

I prodotti carnei cotti sono terreni eccellenti per la ere 

scita di batteri, lieviti e muffe e per questi prodotti la 

possibilita di ricontaminazione è un aspetto particolarmen 

te importante. 

Durante la manipolazione dopo la cottura, la superficie di 

questi prodotti puQ venire contaminata da bastoncini meso-

fili Gram negativi (Enterobacteriaceae), da cocchi Grampo 

sitivi e da bastoncini Gram positivi o da loro combinazio-

n i. 

La contaminazione da batteri deriva dalle mani e dalle su-

perfici a contatto con la carne cotta e da muffe trasmesse 

per via aerea. 

Il confezionamento sottovuoto prolunga la vita commerciale 

di questi prodotti perchè impedisce lo sviluppo della mi-

crpflora aerobia. 

Nelle confezioni sottovuoto predominano i germi lattici. 

Nelle preparazioni gastronomiche miste, la contaminazione 
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batterica dipende in minor grado da quella della carne, ma 

i germi contaminanti provengono da altri ingredienti. 

quando le carni cotte sono tagliate a fette ed imballate 

dopo il trattamento termico, la microflora delle fette de-

riva dalle macchine affettatrici e dagli utensili. Se 
~GI10 

q~este operazioniAeffettuate a l0°C,la.flora batterica può 

essere psicrotrofa e anche se il prodotto affettato è man-

tenuto a temperature di frigorifero può avvenire un rapido 

accrescimento batterico. 

La vita commerciale dei prodotti carnei trattati termica-

mente varia a seconda della severità del trattamento termi 

co, e delle- possibilità di ricontaminazione. 

Le fette di carne cotta o altri tipi di prodotti carnei ma 

nipolati dopo la cottura hanno una vita commerciale infe-

riore ad una settimana anche se mantenuti a temperature in 

feriori ai 5°C. 

La degradazìone di questi tipi di prodotti di solito ~ di 

tipo non proteolico. Di solito si sviluppa un odore ed 

un gusto di acido. 

Se si verifica una ricontaminazione. da germi proteolitici 

possono avvenire processi proteolitici e l'odore diviene 

ripugnante. 

Se il prodotto carneo ~ conservato a temperature superiori 
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a Z0°C le spore, specialmente quelle dei clostridi, posso-

no germinare e moltiplicarsi, per cui la degradazione può 

essere di tipo putrido con sviluppo di grassi. D'altra 

parte perchè un alimento si renda reaponsabile di tossinfe 

zione da Cl. perfringens deve essere accettabile organole!-

ticamente • . 
Il Cl. perfringens è il patogeno più frequentemente preseE 

te negli alimenti pastorizzati. L'avvelenamento causato 

da questo microrganismo richiede la presenza nell'alimento 

di almeno 10~ cellule per grammo, e ciò si può verificare 

solo 'quando questi alimenti sono conservati per alcune ore 

alla temperatura d-i 35/40"C. 

In questi alimenti già cot.ti la crescita del clostridio è 

favori t a dall' ,assenza di germi competi ti vi che sono stati 

distrutti dalla cottura precedente la preparazione dell'a-

limento. 

Gli avvelenamenti da Cl. perfringens ·vengono frequente-

mente causati da cibi preparati nelle cucine per collett_i-

vità a causa delle difficoltà di operare una corretta pre-

parazione dei pasti. 

LQ Staph. aureus dovrebbe essere ucciso normalmente dal 

trattamento calorico dato a questi prodotti, ma le tossine 

preformate, se presenti, potrebbero rimanere nella carne 
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e causare avvelenamento alimentare. 

Più spesso, tuttavia, gli s~afilococchi sono introdotti do 

po la cottura, dopo l'affettamento degli alimenti o dopo 

altre manipolazioni e provengono dai lavoranti. 

Anche le salmonelle dovrebbero essere distrutte durante la 

cottura e i casi di salmonellosi dovut.i all' ingestione di 

carni pastorizzate sono causati da contaminazione crociate 

dopo la cottura. 

Questo ·accade nei laboratori dove le carni fresche contami 

nate da salmonelle vengono direttamente a contatto con la 

carne cotta; il personale stesso pua trasmettere la conta-

. minazione manipolando i due tipi di carne; anche gli uten­

sifi contaminati ·possono trasmettere le salmonelle. 

·In conclusione, la. cottura eliminando la flora competitiva 

facilita la moltiplicazione dei germi patogeni ricontami­

nanti e questi microrganismi crescendo, non modificano con 

la loro attività metabolica le caratteristiche organoletti 

che dell'alimento che viene consumato e provoca malattia. 

Un appropriato congelamento o una adeguata refrigerazione 

prevengono lo sviluppo di patogeni. 
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Prodotti carnei t·rattati con calore ma non addizionati di 

nitrito 

Le carni non salnitrate e i prodotti sottoposti a tratta­

menti termici per conservarli per lunghi periodi a temper! 

tura ambiepte devono essere trattate termicamente per di­

s~ruggere le spore botuliniche o altre spore batteriche 

con maggiore resistenza termica. 

Queste carni e questi prodotti devono venire protetti dal­

le contaminazioni susseguenti i trattamenti termici con in 

volucri metallici, plastici o di vetro. 

La carne e i prodotti carnei sono normalmente trattati col 

calore, ma sta diffondendosi il sistema del confezionamen­

to asettico. 

La maggior parte dei prodotti inscatolati rientra nella ca 

tegoria ad elevata acidit~, ma sono pochi e si tratta del­

le carni marinate. 

I prodotti carnei di cui stiamo parlando richiedono almeno 

12 D di trattamento termico. 

Le carni preparate igienicamente, normalmente, contengono 

meno di una spara di clostridio/g e meno di 10 bacilli/g 

Gl1 spolpi di testa, i diaframmi, le pelli di suino, che 

di solito sono usati in prodotti di bassa qualità, freque~ 

temente contengono più elevate quantità di spore. 
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La fonte principale di spore è costituita normalmente da-

gli ingredienti non carnei u.sati nella preparazione dei 

prodotti finali. 6 Molte spezie contengono fino a 10 g/g 

e si raccomanda .1 'uso di spezie decontaminate o di es tra t-

ti di spezie per la produzione di alimenti carnei inscato-

lati. 

Altre fonti di spore sono gli involucri per salsicce, i ve 

getali e, anche, talvolta, i contenitori, soprattutto que! 

li di cartone. 

I prodotti inscatolati, non trattati col nitrito, possono 

essere alterati per 3 cause differenti: 

a) Crescita di batteri prima del riscaldamento termico 

Se un impasto carneo è mantenuto ad una temperatura relati 

vamente elevata pri.ma di essere confezionato in contenito-

ri metallici o di vetro, le cellule vegetative possono mo! 

tiplicarsi e causare il deterioramento dell'impasto, ma il 

trattamento termico può essere così drastico da rendere 

sterile il contenuto della scatola. L'esame microscopico 

del contenuto è utile per rilevare il corpo dei microrga-

nismi morti. 

Se i microrganismi che si sviluppano tra la chiusura del 

contenitore e il trattamento termico fòrmano gas, le scato 

le possono trovarsi gonfiate, ma prive di germi. 
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b) Sopravvivenza di spore resistenti al calore 

Alcune spore di mesofili hanno una resistenza termica più 

elevata di quella del Cl. botulinum, per esempio, alcuni 

ceppi di Cl. sporogenes e di altri anaerobi putrefacienti 

per i quali è necessario un valore di n
121

•
1

-- d·i l minuto. 

u~ processo termico predisposto per uccidere ro12 spore bo 

tuliniche (F = 2,5) non dovrebbe distruggere 103 o piO sp~ 

re con tale resistenza termica. 

Molte carni non salnitrate, inscatolate, sono riscaldate 

in pratica sino ad attivare un elevato num~rQ (10
6 

_o più) 

spore di Cl. sporogenes, che richiederebbero, invece,_ un 

valore F di 4-6 •. 

Dopo un inadeguat'o trattamento termico, le spore sopravvi-

venti potrebbero germinare e crescere nelle scatole, spe-

cialmente dopo una prolungata conservazione a temperatura 

ambiente o dopo una temperatura di incubazione tra i 30 e 

i 40"C. Il Cl. sporogenes, un microrganismo proteoliti-

co, produttore di gas, può causare bombaggi. 

c) Fessurazioni post trattamento termico 

Le carni in scatola possono essere alterate da germi che 

p~netrano nella scatola attraverso fessure. 

Quando, dopo il trattamento termico, la scatola calda vie-

ne raffreddata, può penetrare dell'acqua contaminata attra 
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verso le fessurazioni dei suggelli. Per evitare tale ti-

po di contaminazione si deve. cl arare l 'acqua. 

Il Cl. botulinum è il microrganismo più pericolOso nei pr.2_ 

dotti a bassa acidità e, quindi, tutti i processi termici 

di riscaldamento sono basati sulla sua termoresistenza, ma 

molti altri sono ancora più intensi assicurando la distru­

zione anche dei germi più termoresistenti. 

Le carni in scatola industriali sono state raramente coin-

volte in episodi di botulismo. I patè di fegato hanno 

causato casi di botulismo A e B quando sono stati prepara­

ti senza rispettare i corretti piani di riscaldamento. 

Le spore degli altri patogeni, come il Cl. perfrinRens e 

il B. cereus, hanno una resistenza termica considerevolmen 

te inferiore a quel,la del botul'ino per cui i procedimenti 

termici applicati per la distruzione di questo germe sono 

sufficienti per distruggerlia 

La presenza· di salmonelle e di Staph. aureus è conseguente 

a contaminazioni dopo il trattamento termico. 

Carni trattate col nitrito e col calore 

I p~odotti carnei riscaldati e trattati col nitrito posso­

no venire suddivisi in 3 gruppi: a) pastorizzati; b) steri 

lizzati e biologicamente stabili; c) sterilizzati. 
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a) Prodotti carnei pastorizzati 

I prodotti pastorizzati e trattati col nitrito si possono 

dividere in due classi: quelli che sono confe~ionati, ri­

scaldati e venduti integri e quelli che dopo aver subito 

tale trattamento sono venduti sezionati. Entrambi vanno 

c~nservati alla temperatura di refrigerazione. 

Effetti della lavorazione sui microrganismi 

L'attività dell'acqua della maggior parte di questi prode,! 

ti è elevata ad eccezione di alcuni come la mortadella. 

Il livello di sale per i vari prodotti è compreso tra 1,2 

e 4,5·\. La quantitil di nitrito presente varia da "trae-

ce" a 150 ppm. Il pH finale è superiore a 6 e il tratta-

mento termico impartito è compreso tra 70°C e 85°C ambien­

tali con una temperatura a cuore di 65°C - 75°C. 

I prodotti che ·vengono sconfezionati o ricpnfezionati pos­

sono essere contaminati·da lattobacilli, Leuconostoc e da 

Gram negativi psiCrotrofi oltrechè da enterobatteri. 

La microflora dei prodotti confezionati comprende spore di 

bacilli e di clostridi che spesso derivano dalle spezie 

utilizzate. Possono sopravvivere alcuni ceppi di lattici 

e ~i streptococchi. 

I lattobacilli e gli streptococchi fecali si moltiplicano 

durante la conservazione allo stato refrigerato e possono 
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alterare questi prodotti dando luogo ad acidificazione e a 

decolorazioni. 

Gli imballaggi in film impermeabili all'aria, creano un e­

cosistema che impedisce la crescita degli aerobi obbligati 

e dei germi sensibili alla co2. La flora che si sviluppa 

a invece favorita dalla presenza di co2 ed è costituita a~ 

punto da lattici, da leuconostoc e, talvolta, da B. ther­

mosohacta. 

La vita commerciale dei prodotti carnei pastorizzati, con 

Aw, elevata ~ di poco superiore a quella della carne fre­

sca. I lattici e i leuconostoc danno l'Jogo a mucopolisac 

caridi e a perossidi, che ossidano la nitrosomioglobina in 

porfirina ossidata di colore verde • 

. Se, nei prodotti p~storizzati, mancano gli zuccheri, essi 

diventano putridi. Il germe patogeno più sovente rintrac 

ciabile nei prodotti pastorizzati è lo Staoh. aureus. 

Esso non sopravvive ai trattamenti termici ma, frequente­

mente proviene dalle mani.delle persone addette alla prep~ 

razione delle carni. 

Altri germi patogeni sono raramente presenti. 

Per questi prodotti è necessaria la conservazione in frig~ 

rifero e l'osservanza dei tempi di scadenza. 

b) Carn; in scatola sterilizzate, biologicamente stabili 



- 70 -
• 

La stabilitl di questi prodotti è basata sull'a combinazio-

ne del trattamento termico e le concentrazioni di sale e 

di nitrito. 

Sono alimenti di solito riscaldati a 100°-ll5°C, per non 

comprometterne le caratteristiche organolettiche. Espre.! 

si come valori di F, questi trattamenti termici corrispon-

dono a F = 0,4-0,6, ma si possono usare anche valori di 

o,os. 

Chiaramente i valori F sono insufficienti a non garantire 

la degradazione e a impedire la crescita di C~. botulinum, 

ma la'loro conservabilitl e salubrit~ si ottengono dalla 

azione del nitrito.che, durante il processo termico, con-

sente di uccidere la maggior parte delle spore presenti e 

impedisce la loro germinazione.· 

Gli aspetti microbiologici della produzione di questi pro-

dotti non sono molto differenti da quelli dei prodotti 

trattati precedentemente. 

Le cause delle alterazioni sono: a) un'elevata quantità di 

anaerobi mesofili; b) un inadeguato trattamento termico; 

c) una bassa concentrazione degli agenti di salagione; d) 

una combinazione di questi fattori • • 

In alcuni casi la degradazione è sostenuta da clostridi e 

si rivela con la produzione di gas fetido. In altri casi 
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è dovuta allo sviluppo di bacilli con gas inodore (N
2

,co
2
) 

Il bombaggio dei bacilli è meno evidente. 

Il patogeno eventualmente presente è il Cl. botulinum, ma 

costituisce un risChio solo teorico perchè in realtà l'a­

zione combinata del sale, del nitrito e l'Aw dell'imnasto 

rendono impossibile il svo sviluppo. 

c) Prodotti sterili 

I prodotti assolutamente sterili sono di 3 tipi: a) quelli 

çhe hanrto dei livelli di sale e di nitrito così bassi da 

esercitare un .effetto minimo sui batteri; b) quelli che s~ 

no trattati col sale ma non col nitrito; c) quelli destina· 

ti alle zone tropicali. 

Le prime due categorie sono delle conserve sterili e sono 

sottoposte a trattamenti termici di Fo 3-5,5. 

Le conserve tropicali sono riscaldate a Fo di 12-15. 

POLLAME E PRODOTTI DERIVATI 

Per carne di pollò s'intende il tessuto muscolare con pel­

le e tessuto connettivo. 

Per frattaglie intendiamo gli organi edibili. 

Oltre al pollame si utilizzano come cibo anche altri vola­

tili: tacchini, oche, anatre, quaglie, colombe. 

Caratteristiche 
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Il contenuto d'acqua è di circa il 66-71% per i polli, il 

56% per le galline e i tacchini grassi. 

Il contenuto di proteine e di grassi, mediamente, sono di 

circa il 20% e il 2,7\ per i polli, il 20,2\ e il 12,6\ 

per i tacchini, il 20,1% e il 18% per le anatre. 

Diversamente dalla carne r.ossa, nella quale il grasso è di 

stribuito entro il tessuto muscolare, la maggior parte del 

grasso nel pollame è localizza t o sotto la pelle e nella· ca 

vità addominale. 

La quantità di grasso varia con l'età, il sesso, il taglio 

anatomico, la specie. 

Oltre ai component.i, altre proprietà influenzano lo svilu;e 

po dei germi. L'Aw è di circa 0,98-0,99-1,00, a seconda 

delle condizioni di conservazione delle carni. Il pH del 

petto è di 5,7-5,9, mentre quello della coscia è di 6,4-

6,7. Il potenziale redox è simile a quello della carne 

dei mammiferi. 

La pelle, che contiene un elevato numero di germi, rappre­

senta una barriera alla loro penetrazione nel tessuto mu­

scolare sottostante. 

A causa della loro composizione e delle altre propriet~, 

la carne di pollo e la nelle sono un eccellente substrato 

per una vasta varietà di geTmi. 
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Produzione 

Le uova fertilizzate sono raccolte, fumigate e incubate a 

temperatura costante per 21 gg per i polli e per 20 gg per 

i tacchini. 

Dopo la schiusa, i pulcini e i tacchinotti sono raccolti 

in capannoni ave vengono allevati per 6-15 settimane fino 

ad essere avviat; al macello. 

Qui giunti, sono appesi alla catena aerea, vengono stordi­

ti elettricamente ed uccisi tramite la recisione della ca­

rotide. 

Si rimuovono le penne, le piume, i visceri; le carcasse so 

no lavate, refrigerate e trasportate per la vendita con 

ghiaccio, o refrigerate o congelate. 

Una certa proporzione è lavorata (vedi schema allegato). 

Flora microbica iniziale 

La contaminazione microbica delle uova può avvenire nello 

avario o negli ovidotti; raramente durante la formazione 

dell'uovo, o più -tardi in seguito alla penetrazione attra­

verso il guscio. 

Infezione e contaminazione delle uova 

Alcuni microrganismi - salmonelle, E. coli e micoplasmi, 

vibrioni ed enterococchi, possono infet.tare l'ovario e gli 

ovidotti delle galline. 
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I microrganismi s"i trasmettono dall'avario all'uovo e dal-

l'ovidotto al tuorlo, all'albume durante la formazione del 

l'uovo. 

I gusci dell'uovo sono contaminati da microrganismi che so 

no presenti nell'intestino, quando l'uovo passa attraverso 

l~ cloaca o quando essi giungono a contatto con la lettie-

ra. 

I batteri Gram-negativi che penetrano nell'uovo tramite lo 

avario o per penetrazione attraverso il guscio, possono 

raggiungere il tuorlo e poi contaminare l'e~hrione. La 

contaminazione del guscio puO venire ridotta.o annullata 

migliorando le condizioni igien~che di produzione. 

I gusci d'uovo contaminati,, il materiale fecale, le lettie 

re, contaminan? gli incubatoi e le correnti d'aria possono 

distribuire i microrganismi in tutti gli allevamenti. 

I polli neonati vengono·colonizzati dalla ingestione di fe 

ci, da·polveri, aerosols e dal contatto con superfici e-

stern.e. Un pollo sano, così come qualsiasi altro anima-

le, è portatore di milioni di microrganismi nel suo inte-

stino e sulla sua pelle. Quella presente è la sua flora 

tipica e si oppone allo sviluppo dei germi patogeni. 

Tuttavia questi possono essere presenti. 

Sulle penne e sulle piume si trovano germi psicrot+ofi. 
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Gli alimenti per il pollame possono essere più o meno con-

taminati con microrganismi saprofiti o patogeni e così la 

acqua da bere. 

Pseudomonas, Chromobacteriuill, Acinetobacter, ~foraxella, 

Aeromonas, Alcaligenes, Yersinia, Micrococcus e Bacillus 

S'!no la flora naturale del l 'acqua di supe_tficie. 

Enterococchi e enterobatteri sono contaminanti comuni. 

Il loro tempo di sopravvivenza varia con la specie, il ceE 

po e con la temperatura, l'intensitè e la durata della lu­

ce solare, il.pH, la quantitè d'ossigeno disciolta e la 

concentrazione di sostanza organica. 

Sebbene l'acqua alla sorgente sia pochissimo contaminata, 

essa lo diviene durante la sua distribuzione. 

L'acqua che bagna le lettiere favorisce le moltiplicazioni 

di coccidi, funghi e batteri e favorisce lo sviluppo di 

vermi parassiti. 

Il suolo è ùn serbatoio di molti generi di batteri, di li! 

viti e di muffe. Le spore batteriche possono sopravvive-

re nel terreno per anni. 

Alcune cellule vegetative per settimane o per mesi. La 

natura .del suolo, 1' intensi tè e la durata della luce sola­

re, il pH, la percentuale d'umiditè, il livello e la varie 

_tè della popolazione batterica influ"enzano la sopr~vviven-
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za dei microrganismi. 

Le lettiere sono esse stesse contaminate e lo divengono an 

cera di più con l'emissione di feci e con il contatto con 

l'ambiente esterno. 

Più rimangono in luogo e più si creano condizioni sfavore­

voli per lo sviluppo di batteri a causa dell'aumento del 

pH e dell'NH
3

• 

Tuttavia le vecchie lettiere diventano un buon terreno di 

crescita per lieviti e muffe. 

Il tipo e il numero di microrganismi trovati sulle penne 

e la ·pelle degli uCcelli vivi e, conseguentemente sulle 

carcasse toelettat~, sono grandemente influenzati dal tipo 

e dalle condizioni della lettiera sulla quale il pollame 

è stato allevato. 

Alcune operazioni producpno, in questi ambienti, molta pol 

vere con conseguente po~sibilità di trasmissione di micror 

ganismi, soprattutto se è concomitante una elevata umidità 

ambientale. 

Altri vetto.ri e serbatoi 

Alcuni insetti sono ospiti intermedi di parassiti del san­

gue e dell'intestino. 

I roditori e gli altri piccoli mammiferi possono distribui 

re germi al pollame. Certl uccelli selvatici frequente-
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mente giungono a contatto con 1 volatili domestici e poss~ 

no distribuire germi patogeni tra i vari allevamenti e co-

sì pure 1 rettili. 

Anche i lavoranti possono disseminare agenti infettivi con 

le scarpe e il vestiario. 

Trasmissione 

I volatili infettati con germi patogeni diffondono i ger-

mi reaponsabili ai lavoranti e ad altre carcasse durante 

la lavorazione. 

Molti microrganismi, incluse le specie patogene, si trova 

no nelle feci. 

I lattobacilli, i bifidobatteri, i batteri anaerobi e gli 

streotococchi fecali costituiscono il nucleo centrale del-. . 

la flora fecale. 

I germi fecali possono aderire alle penne, alle zampe e ve 

nire inalati tramite le Vie respiratorie. 

Alcuni germ1 patogeni, presenti nelle secrezioni nasali, 

sono Chlamidya psittaci, Haenophilus, Francisella e Staph. 

aureus. Quest'ultimo è presente comunemente sulla pelle 

e nelle lesioni tessutali. Il pollame può venire contam! 

nato dall'acqua da bere, dai cibi, dal suolo contaminato 

da uccelli infetti. 

I giovani pulcini sono dei potenti eliminatori di salmone! 
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le e sono molto sensibili al numero di germi patogeni con 

cui vengono a contatto, mentre gli adulti sono piO resi­

sten.ti. 

Il cannibalismo di un pollo infettato favorisce la distri­

buzione di molti microrganismi patogeni o soprefiti che so 

n~ naturalmente presenti nell'intestino o sulla pelle. 

Calore eccessivo, freddo, o altri fattori stressanti abbas 

sano il potere di difesa alle infezioni e contribuiscono 

a diffondere la contaminazione. 

Tutte queste condizioni sono note ai tecnici ~he cercano 

di minimizzarle mediante opportuni provvedimenti tecnici. 

Carcasse refrigerate e prodotti derivati. 

In generale la macellazione del pollame si svolge attraver 

so le fasi seguenti: rimozione delle gabbie, appendimento 

alla catene aeree di lavorazione, stordimento, uccisione 

mediante recisione delle arterie carotidee e dissanguamen­

to, scottatura, depennatura, spiumatura, eviscerazione e 

lavaggio. 

no tolti. 

Il capo, le zampe, gli intestini, i polmoni so 

I visceri edibili sono tolti e ispezionati. 

Le carcasse sono usualmente lavate con lo spray e refrige­

ra.te. 

Dopo refrigerazione sono divise per peso e confezionate. 

Questa operazione può essere effettuata prima della refri-
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gerazione, a seconda del tipo di raffreddamento usato. 

Talvolta i visceri edibili e il collo sono rimessi nella 

cavità addominale e la carcassa è confezionata e conserva­

ta in frigorifero. 

Alcune operazioni promuovono un significativo aumento del­

la contaminazione o permettono la moltiplicazione batteri­

ca e altre ottengono l'effetto contrario. 

La macellazione di partite contaminate è la fonte princi­

.Pale dei microrganismi sulle carcasse dei polli. 

Le samonelle,.per esempio, sono trasmesse da carcassa a 

carcassa durante la lavorazione. Le pi~me, le penne, le· 

zampe, gli intestini e la parte esterna del corpo sono con 

taminate con i batteri. Talvolta del materiale fecale 

viene espulso dalla. cloaca in seguito allo stordimento e­

lettricO e durante la spennatura automatica. 

Utensili e attrezzature 

I microrgariismi sono trasferiti dalle superfici corporee 

contaminate agli ·utensili e alle attrezzature e da queste, 

a loro volta, alle carcasse. In pratica la trasmissione 

dei microrganismi e la ricontaminazione sono continue. 

Son.o quindi necessarie la pulizia e l'adozione di speciali 

norme igieniche di lavorazione nonchè la disinfezione del­

le apparecchiature e degli utensili, evitando la persisten 
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za di residui organici che servono da sostanze nutritive 

per la moltiplicazione dei germi. 

Acqua di lavorazione 

L'acqua usata per il lavaggio dei polli deve essere_ potabi 

le altrimenti potrebbe introdurre altri microrganismi nel-

lo s·tabilimento di mattazione. Pseudomonas ed Aeromonas, 

sono la flora predominante che si rinviene di solito nella 

rete di approvvigionamento e il loro sviluppo è notevole 

in corrispondenza dei rubinetti sporchi con materiale org! 

nico. 

Ghiaccio 

La flora batterica.del ghiaccio ricavato da acqua non pota 

bile-è costituita da Acinobacter, Moraxella, Pseudomonas, 

Corynebacterium e da cocchi. 

Molti batteri psicrotrofi contaminanti le carcasse proven­

gono dal ghiaccio. 

Lavoranti 

I microrganismi sono trasferiti dalle carcasse contaminate 

alle mani dei lavoranti e poi alla superficie di altre car 

casse. 

I lavoranti possono contrarre e trasmettere germi nella lo 

ro pelle, nei capelli, nelle cavità nasali e boccali, men­

tre lavorano, specialmente se hanno infezioni cutanee o 
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delle vie respiratorie o se lavorano con scarsa igiene. 

I lavoranti corrono rischi ~ersonali giungendo a contatto 

con germi patogeni con le loro mani, nei tagli o in altre 

lesioni o inalandoli nel tratto respiratorio. Possono am 

malarsi e ridistribuire i germi nell'ambiente di lavoro. 

La contaminazione delle carcasse da part~ dei lavoranti è 

tuttora di entità minore rispetto a quella che deriva dai 

volatili viventi. 

Aerosol' e polveri 

Aerosol e polveri si producono principalmente durante l'uc 

cisione la spennatura ed il lavaggio mediante spruzzo. 

L'area dei locali in cui vengono condotte queste operazio-

ni è più contaminata di quella di altre zone. 

Vettori 

Insetti, roditori o uccelli che accedono agli impianti di 

lavorazione contribuiscono pure alla contaminazione degli 

ambienti di lavoro soprattutto se vengono a contatto con 

i depositi dei ri'fiuti o con gli ambienti sporchi o con le 

carcasse. 

Tuttavia la contaminazione da vettori è indubbiamente mino 

re se comparata a quella provocata da volatili introdotti 

per la macellazione. 

Sbollentatura 
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Le carcasse vengono scottate per facilitare la rimozione 

delle penne. I metodi consistono nell'immersione diret-

ta, .nello spray con acqua calda, nell'aspersione di calore 

e spenna tur-a.. 

L'immersione in acqua calda è il metodo piO usato e consi­

ste nell'immersione del volatile per Z-3' in acqua a 60-

630C. L'acqua del tank è continuamente sostituita alla 

velocità di O,Z-1 litri per carcassa e per minuto. 

Terriccio, polvere, materiale fecale dalle zampe, dalle 

penne, dalla pelle, .dal tratto intestinale e pa quello r~ 

spiratorio sono continuamente liberate nella vasca di scot 

tatura. 

La continua immissione di ~equa calda e la sua sostituzio­

ne, rimuovono molti contaminanti e il calore dell'acqua ne 

uccide altri. 

Dopo un aumento iniziale dei batteri, il loro numero per 

ml di acqua rimane relativamente costante. 

I batteri attaccati alla pelle sono piU resistenti al calo 

re di quelli che non lo sono. 

Spenna tura 

La conta totale aumenta significativamente dopo la spenna­

tura come conseguenza della diffusione dei microrganismi 

ad opera della spennatrice e per la inadeguata pulizia del 
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le raspe di gomma di cui sono dotate. 

Così la spennatura può diffondere microrganismi da poche 

carcasse contaminate a molte altre. 

Eviscerazione 

Durante l'eviscerazione i microrganismi possono venire tra 

s~eriti da .. carcassa a carcassa dai lavoranti e dagli uten­

sili, 

L'apertura manuale della cavitA addominale e l'eviscerazio 

ne manuale contribuiscono a far aumentare considerevolmen­

te la contaminazione crociata, specialmente se l'intestino 

È! stato leso. 

L'asportazione dei visceri mediante aspirazione meccanica 

rimuove qualche contaminazione fecale. .Questa operazio­

ne effettuata in mqdo igienico non peggiora la situazione. 

Lavaggio spray 

Il lavaggio spray delle carcasse dopo la Spennatura e la 

eviscerazione rimuovono il materiale organico e i micror­

ganismi superficiali che si sono aggiunti durante l' evisce 

razione. 

La clorazione dell'acqua con 40-60 ppm, causa un addiziona 

le riduzione della conta totale. 

Raffreddamento 

Il raffreddamento rallenta lo sviluppo degli psic~otrofi, 
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prolunga così la vita commerciale e previene lo sviluppo 

della maggior parte dei patogeni. Le carcasse vengono r~ 

frig.erate mediante immersione in vasconi contenenti ghiac-. 

cio o acqua fredda, oppure lo sono mediante getti di acqua 

fredda, o mediante circolazione di aria fredda o di altri 

gas. 

a) Vasca di refrigerazione statica - Il raffreddamento me-

diante l'immersione delle carcasse in una eguale quant! 

tà di acqua, ghiaccio utilizza il vantaggio della forte 

capacità refrigerante del ghiaccio. 

se· le carcasse sono tenute da 4 a 24 h in questo bagno 

i germi psicrotrofi possono moltiplicarsi sulla carcas-

sa e nell'acqua. 

La clorazione con 5-20 ppm può venire usata per limita-

re lo sviluppo batterico. Questo metodo è stato isti-

tu i t o per i polli, m·a è ancora usato per i tacchini. 

b) Raffreddamento mediante immersione continua - le carcas 

se son.o immerse in acqua fredda e rimosse con una vite 

senza fine attraverso una o più vasche. Il corso del-

l'acqua può avvenire secondo o contro la direzione del-

le carcasse. Acqua prerefrigerata o del ghiaccio sono 

posti nell'ultima parte della vasca o nell'ultima va-

sca, se si usano più vasche in serie. 
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L'immersione continua in acqua refrigerata presenta un 

vantaggio netto sul sist~ma statico, perchè porta le 

carcasse di pollo refrigerate ad una temryeratura equili - -
brata di 4°C in meno di l h. 

L'agitazione meccanica rimuove alcuni dei microrganis-

mi dalla carcassa. 

L'uso dell'acqua controcorrente diminuisce effettivamen 

te il numero totale dei germi sulle carcasse e minimiz-

za l~ contaminazione crociata. 

Questo metpdo presenta però il grave inconveniente di 

arricchire d'acqua la carcassa aurnent~ndo l'umidità e 

quindi l' Aw. 

c) Raffreddamento ad aria - Il raffreddamento ad aria fred 

da asciuga la p~lle e così ritarda la crescita batteri-

ca. Quando si usa aria refrigerata i polli vengono im 

mersi nelle vasche di spennatura con l'acqua a 50°C per 

evitare ·alterazioni della pelle o del colore. 

Questo sistema- ovviamente non riduce la carica batteri-

ca superficiale, ma solo rallenta lo sviluppo diminuen 

do l'Aw della pelle, 

d) Raffreddamento con ghiaccio di co
2 

- Questo sistema ri­

tarda la crescita microbica perchè rallenta o inibisce 

la moltiplicazione batterica, ma·è costoso. 
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Pesatura e confezìonamento 
• 

Le conte microbiche possono aumentare dopo la refrigerazi~ 

ne a. causa del trasferimento di germi durante la pesatura 

ed il confezionamento e possono aversi contaminazioni cro­

ciate. 

Le carcasse talvolta non sono eviscerate, sono rimossi so­

lo gli intestini e possono esservi lasciate le penne. 

La refrigerazione avviene a secco. La superficie della 

pelle è troppo secca per permettere un rapido sviluppo bat 

t erica. 

Visceri edibili 

Durante l'evisceratione, i visceri edibili (cuori, fegati 

e durelli) sono rimossi dalle carcasse, avviate alla loro 

preparazione iq zone apposite e confezionate; oppure vengo 

no reinse.riti nella cavità addominale. 

Nel primo caso sono immérsi in conteni tori ed avvolti ·da 

film estensibili. 

Le attrezzature e gli utensili usati per la preparazione 

di queste .Parti possono essere contaminati e questi prodo!, 

ti in genere lo sono più o meno massicciamente. 

Sezionamento 

I microrganismi dalle carcasse eviscerate sono trasmessi 

.alle altre parti sezionate durante questa operazione. 
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In questo settore per evitare l'aumento della contaminazio 

ne si devono adottare particolari norme igieniche. 

Alterazioni 

La degradazione di carne di pollo refrigerata si manifesta 

con odori anormali seguiti da formazione di vischiosità, 

aumento der pH, dell'azoto basico volatile. Tali cambia-

menti divengono avvertibili quando i germi raggiungono 

8 
10 /g. 

l) Carcasse eviscerate - I fattori che influenzano la ere-

scita batterica sulle carcasse eviscerate sono: a) il 

numero ed il tipo di psicrotrofi pres~nti dopo la lavo-· 

razione; b) la temperatura ed il tempo di conservazio-

ne; c) il tipo di tessuto (pelle o carne); d) il ~H; 

e) il potenziale. redox; f) il tipo di imballaggio; g) 

la presenza o l'assenza di co2. 

I batteri psicrotrofi entrano nell'impianto di macella-

zione tramite le penne e le zampe e in minor numero tr~ 

mite l'acqua e· il ghiaccio. Essi si moltiplicano sul-

le superfici sporche delle attrezzature e degli utensi-

li, nelle acque di refrigerazione e sulla superficie 

dei volatili. 

Acinetobacter, Flavobacterium e Cytophaga sono i generi 

più. comunemente presenti sulla superficie dei P.olli uc-
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cisi da poco. Ma la causa principale della degradazio 

ne della carne di pollo è rappresentata dallo sviluppo 

di Pseudomonas ed in minor grado da Alteromonas putre-. 

faciens. 

Pseudomonas !EE sono la causa principale dell'alterazio 

ne delle carcasse avvolte in films permeabili; Micro-

bacterium thermosphactum ed i lattobacilli atipici sono 

le cause principali di degradazione delle carcasse con-

fezionate in filrns impermeabili. Il ridotto potenzia-

le redox e l'acc~mulo di co2 intorno alle carcas~e con-

fe2ionate in films impermeabili inibisce la crescita de 

gli Pseudomonas,. Anche le Enterobacter suo possono de -
gradare le carni di pollo confezionate sottovuoto. 

2) Polli non eviscerati - I generi di microrganismi che si 

moltiplicano nei polli non eviscerati dipendono dalla 

temperatura. I batteri mesofili nell'intestino prad~ 

cono idrogeno solforato, che diffonde nel tessuto museo 

lare e che in presenza di aria, sotto la pelle, comple~ 

sa i pigmenti emici del sangue dando luogo ad una deco-

!orazione verde. 

I rnicrorganismi deterioranti psicrotrofi sulla pelle, 

sono incapaci di moltiplicarsi se la pelle secca ed in-

tatta. Ma appena sono se:ionati per rimuovere il ca-
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po, il collo ed i visceri, i microrganismi ·deterioranti 

vengono trasmessi alle superfici muscolari e possono 

quindi moltiplicarsi e produrre odori sgradevoli. 

3) Visceri edibili 

I visceri si conservano meno del tessuto muscolare ad 

eccezione dei durelli. 

vita cOmmerciale. 

La contaminazione accorcia la 

Non sono mai state riscontrate differenze di conserva-

zione tra polli confezionati con o senza frattaglie. 

Patogeni 

Il pollame poco cotto o conservato male può diventare vei­

colo di malattie alimentari. 

I germi patogeni più frequenti sono Salmonelle, Cl. ~-

·fringens e Staph. aureus. Altri, come la Yersinia e il 

Campylobacter, sono stati isolati da prodotti a base di 

pollo ma il loro significato sulla salute dell'uomo è dub 

bio. 

Volatili congelati e prodotti a base di carne di pollo 

Mentre il pollame refrigerato ha una vita commerciale di 

12 giorni, quello congelato non subisce alcun attacco bat­

terico. 

Il congelamento può avvenire mediante esposizione.a corren 
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ti di aria fredda nei tunnel o nelle camere fredde, media~ 

te immersione in salamoia, o con l'esposizione a gas fred-

di, -o mediante congelamento con piastra. 

Il congelamento e la conservazione allo stato congelato ri 

ducono il numero di microrganismi e la loro vitalità le-

sionandoli. 

Alla temperatura inferiore a -l0°C, i germi lesionati muo-

ione durante la conservazione, ma se la temperatura aumen-

ta, po_ssono riprendere a mal tiplicarsi. 

I batteri che si riducono di numero durante. i•l cong~lamen-

to sono quelli presenti nel film d'acqua sito sulla super-

ficie delle carcasse e non quelli attaccati alla pelle o 

che si trovano nei follicoli entro di essa. Comunque, 

sulla superficte del pollame riman~ono abbastanza batteri 

e si possono moltiplicare alterando il prodotto quando il 

pollame è scongelato. 

Alterazione 

Il pollame congelato non presenta problemi di conservabili 

tà quando è mantenuto allo stato congelato. Alcuni lievi 

ti e alcune muffe, comunque, possono crescere sulle carcas 

se. congelate a -7°C. I germi responsabili sono il Clado-

sporium herbarum, che produce macchie nere, il Thamnidium 

elegans e il Thamnidium chaetocladioides, che formano del-



- 91 -

le pelosità, lo Sporotrichum carnis che dà luogo a macchie 

bianche. 

I prodotti conservati propriamente (-l8°C o meno) posso-

no venire degradati dall'attività microbica solo nrima e 

dopo lo scongelamento. 

Se i prodotti sono lasciati scongelare.e rimangono alla 

temperatura di refrigerazione, il prodotto diviene organo­

letticamente inaccettabile dopo un certo periodo di tempo 

in seguito allo sviluppo di microrganismi psicrotrofi. La 

velocità di degradazione dei polli congelati è dello stes­

so ordine di grandezza di quella dei polli refrigerati ed · 

è influenzata dagli stessi fattori. 

Nel pollame congelato possono verificarsi danni di natura 

enzimatica o fisic~ quando è conservato per lungo tempo. 

Patogeni 

I polli congelati possono co'ntenere germi patogeni come 

quelli refrigerati e presentano lo stesso problema delle 

contaminazioni crociate dopo lo scongelamento. L'acqua 

di scongelamento può contenere diversi germi patogeni. 

Prodotti cotti 

Con la carne di pollame e con il pollame stesso si posso­

no produrre diversi alimenti preparati cuocendoli in varie 
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maniere. 

Effetto delle lavorazioni sui germi 

La maggior parte di microrganismi presenti nei prodotti a 

base di carne di pollo destinati alla cottura derivano dal 

la carcassa stessa. 

Tuttavia le spezie usate possono contenere fino a 10 6 g/g 

specialffiente sporigeni come bacilli e clostridi. Le cel-

lule vegetative normalmente sono distrutte in seguito àlla 

cottura mentre non lo sono le spore. Le operazioni di in 

scatolamento sono le stesse dei prodotti non acidi. 

I tempi e le temperature usate dovrebbero distruggere tut-

te le forme veget~tive e tutte le spore. Tutti gli altri 

trattamenti di cottura, lessatura, brasatura, frittura, 

barbecue, se ben eseguiti, distruggono tutti i microrganis 

mi e le contaminazioni sono, di solito, successive. In 

ogni modo le condizioni di cottura devono essere sempre at 

tentamente controllate. 

Alterazione 

I prodotti cotti a base di carne di pollo dovrebbero avere 

bassissime o nulle cariche batteriche. La vita commercia 

le è strettamente correlata col tipo di trattamento usato 

e con le condizioni di conservazione. 

Patogeni 
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I germi patogeni eventualmente presenti nei prodotti cotti 

possono essere delle salmonelle, degli stafilococchi e il 

Cl. perfringens. 

In caso di presenza dei primi due microrganismi, è necessa 

rio accertare se si tratta di cottura insufficiente o di 

c~ntaminazione susseguente alla cottura. 

La cottura- uccide tutte le forme vegetative, ma può risul­

tare inefficace nei confronti dello spore di Cl. perfrin­

gens, che possono germinare a causa dell'abbassamento del 

potenziale redox conseguente alla cottura. 

Se la temperatura di conservazione è troppo elevata e se 

quella di cottura è insufficiente, il Cl. perfrin~ens può 

moltiplicarsi nel prodotto finito fino a concentrazioni P! 

ricolose per il consumatore. 

Prodotti salati e trattati col nitrito 

Le carni di volatile possono essere utilizzate per prepar! 

re prodotti di gaStronomia- od insaccati. 

Le carcasse, o parte di esse, possono venire salate e pre-

parate; dopo salagione, a secco o per via umida. Poi ven 

gono sottoposte a cottura come si usa per i prodotti di 

carne suina. 

Effetto delle lavorazioni sui germi · 
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La salagione cambia selettivamente la flora batterica dei 

prodotti favorendo lo sviluppo dei micrococchi e dei fun-

ghi~ Il calore, generato durante l'affumicamento, di so-

lito, uccide i germi non sporigeni che sono presenti sulla 

superficie del pollame, ma dei trattamenti insufficienti 

possono permettere la sopravvivenza degli asporigeni. Le 

superfici dei prodotti essiccano diminuendo la Aw. L'af-

fumicamento deposita composti fenolici ed ac. acetico ed 

abbassa il pH superficiale. 

Alterazione 

l prodotti non pastorizzati, salati, salnitrati ed affumi-

cati hanno una vita commerciale breve e possono essere al-

terati da muffe, se conservati in film permeabili ai gas. 

Conservati sottovuoto affumicati, a +l°C hanno una vita 

commerciale di circa 84 gg, quando sono pastorizzati a 70-

80°C, di circa 104 gg qUando sono pastorizzati a 99°C. 

Patogeni 

La salagione in salamoia contenente il 9-10\ di cloruro di 

sodio inibisce la crescita di tutti i patogeni, se abbina-

ta al freddo. 

PRODOTTI DELLA PESCA 

La composizione centesimale delle specie ittiche adoperate 
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come alimento per l'uomo è molto variabile. Sopra t tu t t o 

il contenuto in grasso varia-considerevolmente a seconda 

della specie e della stagione. Il suo contenuto è inver-

samente proporzionale a quello in acqua. 

I lipidi degli animali marini sono dei trigliceridi e dei 

f~sfolipidi con acidi grassi a lunga catena insaturi. 

Essi sono !abili chimicamente e si ossidano facilmente du­

rante la conservazione. 

Il contènuto in carboidrati è trascurabile eccetto che nei 

molluschi, nei quali si può riscontrare anche il 3\ di gli 

cogeno. 

I minerali del muscolo del pesce sono in scarsa quantità 

ma sono molto vari. 

Nella tabella seguente riportiamo la composizione media 

della carne di pesce e di mollusco (Tab.II). 

Il pesce contiene un'elevata quantità di Composti azotati 

non proteici, la maggior parte dei quali sono piccole mole 

cole disciolte nei liquidi·muscolari e sono attivamente 

utilizzate dai microrganismi durante la degradazione del 

pesce. 

Il muscolo del pesce è simile per struttura a quello dei 

mammiferi, ma le quantità di tessuto connettivo e_quella 

del pigmento sono· molto meno rispetto a quelle dei_ mammi-
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feri. 

Il tessuto muscolare costituisce un eccellente substrato 

per ··lo sviluppo dei microrganismi a causa della sua eleva­

ta Aw, del suo pH neutro e dell'elevato livello di nutrien 

ti solubili. 

La degradazione microbica del pesce è normalmente descrit­

ta come un processo proteolitico, ma è soprattutto l'azoto 

non proteico (il glicogeno nei molluschi) che viene utiliz 

zato. 

Pesce· crudo 

La carne e g~i organi interni dei pesci appena catturati 

·sono sterili ma l'intestino, le branchie e la pelle sono 

invece fortemente contaminati. 

Il più importante fattore ambientale che influenza la com­

posizione della microflora del pesce è indubbìamente la 

temperatura. 

La popolazione batterica del pesce e dei molluschi è com­

posta da psicrotrofi, tuttavia i batteri dei pesci tropic~ 

li e dei mari temperati sono mesofili. 

Ne:la maggior parte dei casi la flora batterica è euriali­

na e non alofila. 

Dal punto di vista nutrizionale e biochimico i batteri dei 
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pesci e dei molluschi utilizzano in massima parte i compo­

sti azotati piuttosto che i carboidrati, tuttavia certi 

batteri, come i vibrioni, sono in grado di utilizzare la 

chitina e gli zuccheri. 

I microrganismi sono essenzialmente aerobi o anaerobi fa­

c~latativi e 1'80\ della popolazione è rappresentato da ba 

stoncini Gram-negativi dei generi Pseudomonas, Alteromo­

nas, Moraxella, Acinetobacter, Flavobacterium Cytophaga e 

Vibrio. Nelle acque calde prevalgono i corineformi e i 

bacilli. In aggiunta ai batteri possono essere presenti 

dei lieviti e, occasionalmente, delle muffe. 

Vi sono dei generi di batteri che possono costituire un p~ 

ricolo per la salute pubblica: il Cl. botulinum e il grup­

po dei vibrioni. 

Vi sono altri batteri.potenzialmente patogeni che però so­

no dei contaminanti estranei e non possono venire conside­

rati membri della normale popolazione batterica dei pesci 

e dei molluschi, sono: Cl •. perfringens, l'Ervsinelotrix 

rhusiopathiae, le salmonelle, le shigelle e le microalghe 

Goniaulax. 

Per i prodotti della pesca dobbiamo anche ricordare il ri­

schio potenziale dei virus nei molluschi. 
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Prodotti della pèsca freschi 

I pesci sono catturati con vari metodi basati essenzialmen 

te sull'uso di ami e di reti. Dal tempo della cattura a 

quello della raccolta possono intercorrere molte ore cesie 

chè le condizioni finali del pescato possono essere molto 

varie. 

I pesci, dopo la cattura, devono essere protetti dalla de­

gradazione durante il trasporto e dopo la lavorazione. 

Tutte queste fasi si compiono da poche ore fino a 3 setti-

mane o più. Di solito si usa il ghiaccio a·-2°C o~pure 

si ricorre al congelamento. 

Il pesce può essere eviscerato a bordo prima della sua con 

servazione in ghiaccio. .In altre parti viene portato a 

terra non eviscerato e per i pesci piccoli non si usa pro­

cedere a questa operazione. 

Vi sono delle controver·sie circa l'opportunità o meno di 

compiere a bordo questa operazione. Il procedimr&:nto cer-

tamente rimuove una grande quantità di germi degradanti ed 

annulla la loro azione t quella degli enzimi intestinali, 

ma può far correre il rischio, se non viene bene effettua­

ta, di distribuire i germi su tutte le superfici. 

In genere i cambiamenti microbici che avvengono nel pesce 

conservato con ghiaccio sono gli stessi sia sulle navi che 
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a terra. Sulle navi, ovviamente, la conservazione del pe 

sce è più difficile. 

Mentre considerevoli quantità di pesce sono vendute evisce 

rate o intere, altre vengono lavorate a mano o meccanica­

mente. 

La contaminazione del pesce avviene generalmente dopo le 

operazioni di cattura, durante la lavorazione e le fonti 

di contaminazione derivano, come si è detto, dall'ambien­

te, dai lavoranti e dalle parti contaminate del pesce stes 

so. 

Anche la qualità batteriologica dell'acqùa è molto impor-· 

tante perchè, se clorata, può contribuire a ridurre la con 

taminazione microbica. 

·Di solito i germi di origine umana e i mesofili non si mol 

tiplicario perchè appunto il pesce è conservato allo stato 

di refrigerazione e così, dopo 2 o 3 giorni di conservazio 

ne, la floTa microbica del pesce è costituita da Gram;~i 

crotrofi. Ovviamente il grado di contaminazione con que-

sto tipo di batteri, che sono responsabili della degrada­

zione dipende dalla qualità igienica delle lavorazioni e 

dalla intensità della sanificazione, ma è anche funzione 

del tipo di germi contaminanti. 

Questi crescono quasi interamente sulla superfici~ del pe-
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sce e la degradazione procede lentamente quando il rappor-

to tra superficie e volume è basso e rapidamente quando è 

alt~. 

Così la velocità di degradazione aumenta quando si passa 

dal pesce intero a quello eviscerato o affettato, a tranci 

o a quello triturato. 

I cambiamenti qualitativi nelle popolazioni batteriche si 

accompagnano~ cambiamenti qualitativi della flora batteri 

ca. Di solito, i bastoncini Gram negativi divengono rapi 

damente predominanti a causa della loro capacità a svilup-

parsi a temperature inferiori a 5°C e perchè utilizzano i 

composti solubili-azotati non proteici. Gli Pseudomonas; 

sono11 gruppo batterico predominante nei pesci conservati 

col freddo. 

La deaminazione ossidativa seguita dall'assimilazione di 

una certa parte dell'NH3 prodotta serve come fonte di N2 e 

costituisce il primo passo del processo. Ciò provoca un 

. . 
aumento di ammine volat1lt (principalmente NH3 e acidi 

g;assi liberi). Oltre a queste sono prodotte altre ammi-

ne in seguito alla sc~ssione dei composti azotati non pro-

t~ici tra cui la TMA che deriva dalla riduzione dell'ossi-

do di TMA specialmente nei gadidi. 

All'inizio del processo di deterioramento non vi è scissio 
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ne proteica che può invece verificarsi, sebbene ad un li-

vello molto limitato, negli pltimi periodi quando i segni 

della degradazione diventano palesi. I composti contenen 

ti zolfo come il metilmercaptano, il dimetilsolfuro e lo 

idrogeno solforato sono prodotti particolarmente da Alte-

r~monas putrefaciens. I composti responsabili dell'odore 

sgradevole sono i seguenti: metilmercaptano, etilmèrcapta-

no, dimetilsolfuro, idrogeno solforato, diacetile, acetal-

deide, propioh~ldeide, etapolo, metanolo, acetone, acetoi-

na, butanale, .etanale, metilbutanale. 

E' stato ricordato che gli Pseudomonas, .-\cinetobacter-f'.to-

raxella, sono i germi predominanti all'inizio della degra-

dazione, ma sono presenti anche dei corineformi. 

l batteri degradant~ sono biochimicamente molto attivi, so 

prattutto nella riduzione dell'T~1AO a TI!A. 

Si sono già ricordate le specie patogene eventualmente pre 

senti nel pèsce. Ricordiamo solo che, se sono presenti 

degli stafilococchi, la loro origine deve essere individu~ 

ta nei lavoranti e che Shigelle e Salmonelle sono assai ra 

ri ed hanno la stessa origine. 

I microrganismi che alterano il pesce sono ~sicrotrofi e, 

l t b t O• e 3o•c. genera men e, crescono ene ra I mesofili, 

che comprendono la maggior parte dei patogeni, crescono be 
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ne tra s e 4o•c. Così i prodotti della pesca conservati 

a S°C non permettono lo sviluppo dei patogeni. 

Inoltre, nell'intervallo di temperatura entro il quale en-

trambi i gruppi di batteri crescono bene, gli psicrotrofi 

hanno una lag fase molto breve e quindi alterano il cibo 

p~ima che i patogeni possano raggiungere un livello perico 

loso. 

Per contenere i germi a un livello soddisfacentemente bas-

so nel pesce, gli addetti dovrebbero mantenere buone condi 

zioni igieniche a bordo, negli impianti di lavorazione e 

dovrebbero anche tenere il pesce a temperature inferiori a 

3°C e soprattutto 1avorarl0 rapidamente. 

Inoltre, il pesce va tenuto .integro il più possibile prima 

della filettatura e non deve essere lesionato dagli stru-

menti di lavorazione •. 

Crostacei 

Cattura e lavorazione 

I crostacei sono catturati e trasportati vivi fino all'im-

pianto di lavorazione. All'arrivo ciascun animale morto 

vi.ene scartato. I gamberétti usualmente sono catturati 

con le reti e poi vengono addizionati di ghiaccio per il 

trasporto agli impianti di lavorazione. A differenza dei 
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crostacei di grosse dimensioni, i gamberetti muoiono rapi~ 

damente dopo la cattura. 

automaticamente. 

Saprofiti e degradazione 

Sono quindi lavati e sgusciati 

I microrganismi presenti sulla superficie dei grossi ero-

s~acei, dur,ante il trasporto, sono que-lli delle acquç d.a 

cui essi provengono con l'aggiunta di quelli apportati dai 

pescatori e dalla superficie delle barche. 

_I micrdrganismi degradanti a questo punto hanno poca impo~ 

tanza perch~ le carni dell'animale vivo sono sterili. 

L'invasione batterica dei tessuti, che s~gue la loro mor- · 

te, non ha alcuna importanza perchè le carcasse morte sono 

scartate. 

La degradazione dei gamberetti è differente perchè gli ani 

mali muOiono rapidamente dopo la cattura. Inoltre le re-

ti da pesci trascinano con se della fanghiglia insieme ai 

gamberetti. I batteri provenienti da questa fonte, dal 

ghiaccio e dai conteni tori hanno l'opportunità di cresc.ere 

durante il trasporto fino all'impianto di lavorazione: co­

sì la maggior parte dei gamberetti ha un'elevata carica 

batterica al momento della lavorazione. Vi sono parecchi 

lavori che segnalano la predominanza dei Gram neg_ativi, ma 

sono anche presenti dei corineformi. 
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Durante la lavorazione, la carne dei crostacei subisce le 

stesse modificazioni biochimiche segnalate per il pesce: 

a queste vanno aggiunte le alterazioni di colore (melano-

si) dovute a reazioni enzimatiche. A causa delle loro 

piccole dimensioni e dell'elevato rapporto superficie/volu 

m~, i gamberetti si alterano più rapidamente dei pesci. 

I grossi crostacei subiscono le stesse variazioni biochimi 

che ma non ci sono lavori sui cambiamenti significativi do 

vuti ai microrganismi. 

Quando sono raccolti in acque contaminate, i crostacei pos . -
sono Contenere dei patogeni, ma di solito vengono distrut-

ti dalle lavorazioni. 

Fa ecé"ezione il Vibrio para-haemolyticus che può dar luogo 

ad intossicazioni perch~ si pu3 moltiplicare nelle carni 

di crostacei conservate a temperatura ambientale. 

I crt:?stacei e i gamberi-·delle acque temperate hanno una mi 
. 

croflora dominata da Gram negativi e da corineformi. Du-

rante la conservazione in ghiaccio, questi germi possono 

moltiplicarsi e soprattutto i Gram negativi. 

Molluschi 
• 

I molluschi bivalvi sono raccolti di solito dai balani e 

le ostriche dai fondali delle zone di allevamento. Di so 
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lito sono trasportati vivi col guscio, generalmente senza 

refrigerazione. Sono venduti col guscio, raramente sen-

za.- Molto spesso sono consumati crudi. 

4 I molluschi contengono dei microrganismi che vanno da 10 

a 10
6 

g/g. La microflora è costituita prevalentemente da 

bastoncini Gram negativi dei generi Vibrio, PseudomOnas, 

Acinetobacter-Moraxella, Alcalingenes, Flavobacterium e 

Citophaga • 

. Durante la degradazione Pseudomonas e Vibrio sono probabi! 

mente i germi-predominanti: oltre ad essi e in maggicwnu-

mero possono svilupparsi i lattobacilli perchè i molluschi 

contengono glicogeno. 

Dal punto di vista biochimico la degradazione comprende 

processi proteolitici e glucidolitici. Si accumulano 

NH3 , delle ammine e acidi. Il pH di solito diminuisce. 

Durante la loro vita i molluschi filtrano i microrganismi 

presenti néll'acqua. La quantità filtrata da un ostrica 

pua essere di 40 1/h; cosl ·la capacità di concentrare mi-

crorganismi è elevata. 

Batteri enterici, e virus provenienti dagli esseri umani o 

dagli animali possono cosl concentrarsi e trasmettersi ai 

consumatori, se si cibano di molluschi crudi. 

La lavorazione del pesce e dei mollUschi d'acqua dolce è 



- 106 -
• 

simile a quella dei pesci di mare. Tuttavia per questo 

tipo di pesci, di solito, esistono meno problemi perchè il 

punto di consumo e il tempo del trasporto" sono ridotti. 

Prodotti della pesca congelati 

Si sottopongono a surgelamento i pesci interi, o porziona-

ti da soli o confezioni in blocchi. Il surgelamento è r! 

pido ed avviene a bassissime temperature. La conservazio 

ne ~ a -1s•c. Lo scongelamento migliore deve essere ef-

fettuato a +3°C o mediante immersione in acqua fredda. 

Le conte batteriche dei prodotti congelati riflettono la 

qualità batteriologica del materiale grezzo e la contami-

nazione avvenuta durante ~e fasi della lavorazione. 

La riduzione del numero di bat'teri in conseguenza del con-

gelamento e della conservazione allo stato di congelamento 

è molto variabile e ciò-rende difficile stabilire la qua-

lità batteriologica del prodotto prima del suo congelamen-

to. 

I batteri psicrotrofi dei pesci non sono particolarmente 

resistenti allo stress da congelamento ma la risposta è 

strettamente correlata con il singolo ceppo, cosicchè non 

si possono fornire indicazioni di carattere generale. 

I microrganismi degradanti possono crescere nel pesce cru-
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do tenuto a lungo a temperature inadatte prima del congel! 

mento o congelato lentament~, o scongelati lentamente o te 

nuti scongelati per troppo tempo. I fattori limitanti so 

no il tempo e la temperatura. Nessun microrganismo può 

crescere al di sotto di -10 -l2°C tranne le muffe. 

Di solito i microrganismi patogeni sono presenti in scarsa 

quantità e sono distrutti dal trattamento termico. Lo 

stesso succede con le tossine di Cl. botulinum. La temp~ 

ratura·è quindi il fattore principale che controlla l'atti 

vità microbi~a e l'analisi batteriologica fQrnisce alcune 

informazioni sulla qualità del pesce pri111a d,el congelamen­

to. Il giudizio finale, basato sull'analisi microbiolog! 

ca, deve tenere conto che la carica microbica r!trovata è 

.inferiore a quella. iniziale perch~ molti ceppi muoionQ in 

seguito al congelamento. 

Crostacei cotti 

Procedimento 

I procedimenti di cottura possono essere: la sbollentatura 

a 95/100°C, la bollitura, la cottura sotto pressione (100° 

C e più). La durata della cottura è principalmente breve, 

perchè si cerca di minimizzare la perdita di qualità. La 

carne dei crostacei viene asportata manualmente oppure la 
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si separa mediante flottazione con salamoia. 

Per aumentare la vita commerciale della carne si pub pre-

cUocere a 77°C per 1'. 

Degradazione 

La cottura dei crostacei riduce significativamente la cari 

c~ microbica e distrugge i germi sensibili. La separazi~ 

ne dei gusci dalla carne e gli altri tipi di lavorazione 

ricontaminano la carne e la flora microbica pua essere co-

stituita da•Gram negativi ambientali come gli Achromobac-

!!r• gli Pseudomonas e da corineformi. 

La qualità igienica di questi prodotti dipende dalle buone 

norme di lavorazione. 

Oltre ai germi elencati infatti possono essere presenti • • 

coliformi, .E. coli, stafilococchi di origine umana. 

Prodotti in scatola 

I prodotti in scatola della pesca, presentano il problema 

della cosidetta sterilità biologica o commerciale perchè 

il trattamento termico che si applica non sempre distrugge 

i &ermi presenti. Infatti per questi alimenti le temper!. 

ture troppo elevate, cioè quelle normalmente impiegate per 

sterilizzare possono alterare i prodotti. 

E' quindi ovvio che la presenza di germi delle scatole è 
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tollerabile se: il prodotto non è alterato; se·non sono 

presenti tossine; se i germi non sono patogeni e non sono 

in grado di produrre tossine. 

Semi conserve 

U~a grande quantitA di prodotti della pesca sono conserva­

ti abbinafldo l'azione del calore (pastorizzazione) con 

quella dei conservanti, ma è l'Aw il fattore decisivo per 

la. cons·ervazione di questi prodotti. 

In genere la flora batterica è bassa ed i prodotti si con-

• servano bene a meno che non siano massivamente contaminatl 

per errore. 

Anche i prodotti della pesca affumicati si conservano a 

lungo, Il loro contenuto di umidità ~ troppo basso per 

permettere lo sviluppo dei germi patogeni e di quelli de-

terioranti. Caratteristica è la flora batterica costituì 

ta da Gram Positivi; quando l'Aw è sufficientemente eleva-

ta, allora il prodotto pua·venire alterato dallo sviluppo 

dei Gram negativi. 

Dal punto di vista igienico sanitario il rischio presenta-

to dalle conserve di pesce ~ costituito dallo sviluppo di 

Cl. botulinum, ma il suo sviluppo ~ impedito dalla presen-

za 4i 4,1\ di NaCl calcolato sulla frazione acquos~ e da 
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un Aw inferiore a 0,98. 
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SCHEMA DI LAVORAZIONE DELLE CARCASSE DI POLLO 

Ricevimento 
. e 

conservazione 
- congelamento fresco 

scongelamento 
l 

l 
operaz·ioni di 1-- disossamento· l 

taglio l 
l cubettamento 

l cottura trita tura 

l macina tura 

miscelazione 
aromatizzazione spezie 

--l 
L..j l impanatura l 

l l affumicamento inscatolamento l 
l cottura l l 

l l cottura l conservazione l 

. 
preparazione 
del prodotto 

finale 

congelamento e 
confezionamento 

J 
conservazione 
al freddo 
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POSSIBILITA' DI CONTAMINAZIONE MICROBICA DURANTE LE FASI 

DI LAVORAZIONE DEI PRODOTTI .CARNEI 

l) Qualità della materia prima. 

2) Stato di manutenzione delle attrezzature e dei locali 

di lavc;>razione. 

3) Attenta cura çon cui si effettua la lavorazione. 

4) Igiene del personale . 

. s) Temperatura degli ambienti di lavorazione. 
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PROCESSO DI LAVORAZION!l llURANTE IL QUALE E' POSSIBILE LA 

INSORGENZA DI FOCOJ,AI Ili CONTAMINAZIONE MICROBICA 

-Carni bovine - !Hl t no - ovine 
t 

Moccllazione 

l 
sozionatura 

.l porztonatura 

l 

Carne 
fresca" 

ca:ne Refrigerazione trtta/ . 
Carne 
sottovuoto congelamento 

caprine - equine 

cotti 

Salagione 
Essicca tura 

Surgelamento 

r 
l 
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MICRORGANISMI RESPONSABILI DEI FOCOLAI DI CONTAMINAZIONE 

Carne e .prodotti 
derivati 

Lattobacillaceae 

Enterobatteriaceae 

Pseudomonas 

Acinetobacter 

Moraxella 

Alcaligenes 

Flavobacterium 

Corineformi 

Streptococcus fecali 

Aeromonas 

Micrococchi 

Lieviti e muffe 

Sal-monelle 

Staphylococcus aureus 

Yersinia enterocolitica 

Clostridium perfringens 

Clostridium botulinum 

Bacillus cereus 

Virus 
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PASSAGGI DELL'UOVO DURANTE l OUALI E' POSSIBILE LA CONTAMI-

NAZIONE MICROBICA 

-

Ovario Intestino 

·\ Ovidotto 
l 

Cloaca 

. l 

\ 
Tuorlo-Albume 

uovo 
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PROCESSO DI LAVORAZIONE DURANTE IL QUALE E' POSSIBILE LA 

INSORGENZA DI FOCOLAI DI CONTAIHNAZIONE MICROBICA 

P~odotti cotti 

Pollame 

SbolleLatu~a 
! 

Spenna tura 

1 
Eviscerazione 

!. 
Lavagg1o 

l 
Raffreddamento 

Pesatura e confezionamento 
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MICRORGANISMI RESPONSABILI DEI FOCOLAI DI CONTAMINAZIONE 

-

Pollame 

Pseudomonas (Alteromonas 
putrefaciens) 

Aeromonas 

Chromobacter 

Flavobacterium 

Acinetobacter 

Alcaligenes 

Corineformi 

Enterobacter 

Lactobacilli atipici - t.Ucro 
bacterium thermosphactum 

Muffe e lieviti 

Salmone Ile 

Staphylococcus aureus 

Yersinia enterocolitica 

Campylobacter 

Clostridium perfringens 

Clostridium botulinum 

Bacillus 
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PROCESSO DI LAVORAZIONE DURANTE IL QUALE E' POSSIBILE LA 

INSORGENZA DI FOCOLAI DI CONTA~INAZIONE MICROBICA 

P•r 
. · -:;::?- Refrigerazione 

Fresco~· ~ l 
Surgelame~to~ 
Congelamento Eviscerazione 

l 
SeziT~ura~ 

Surgelamento 

Congelamento Affumicazione 

Prodotti 
cotti 
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PROCESSO DI LAVORAZIONE DURANTE IL OUALE E' POSSIBILE LA 

INSORGENZA DI FOCOLAI DI CONTAMINAZIONE MICROBICA 

Crostacei 

l 
Refrigerazione 

l. 
Lavagg~o 

SgusAatura ;· \ 
Freschi Sbollentatura 

\. 
Surgelazione 

---.-.-.-.-.-.-.- ·-

. Molluschi 

l 
/Refrigerazione\ 

Freschi Sbollentatura 

\ . 

Surgelazione 
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MICRORGANISMI RESPONSABILI DEI FOCOLAI DI CONTAMINAZIONE 

Prodotti 

della pesca 

Pseudomonas 

Aeromonas 

Alteromonas 

~1oraX.Ua 

Acinetobacter 

Flavobacterium 

Cytopha~a 

Corineformi 

Vibrionaceae· 

Salmonelle - Shigelle 

Clostridium botulinum 

Clostridium perfringens 

Virus 
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TOSSINFEZ!ONI ALHlEliTARI DA B!OTOSS!NE MARINE 

bot t. r"-!'::'1. LJ\.UllA ···'OL7ERHA 

Laboratorio di Igiene del Territorio~ !.S.S. 

Il consumo di molluschi, specialmente crudi, pua esse 

re all'origine di numerose malattie: batteriche (salmonel­

losi e colera), virali (epatite di tipo A), parassitarie 

(angiostrongilosi). 

A parte, pera, le suddette infezioni o infestazioni, 

l'ingestione di mitili e di particolari pesci ~uò essere 

dannosa, poichè questi organismi possono, in particolari 

circostanze, contenere sostanze tossiche ed essere veicoli 

per l'uomo di tossinfezioni alimentari che causano manife­

stazioni soprattutt.o di indole neurologica (PSP=Paralytic 

Shellfish Poisoninz; NSP~Neurotoxic ShellfiSh Poisoning; 

sindrome da tetrodotossine), ma anche che colpiscono l'ap­

parato digerente umano (DSPaDiarrheic Shellfish Poisoning; 

Ciguatera). 

La più nota intossicazione di questo tipo, connessa 

all'assunzione di frutti di mare, è il PSP. I sintomi di 

questa sindrome possono distinguersi in lievi, severi e 

acuti e vanno dalla cefalea e vomito fino alla paresi de-
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gli arti e a difficoltà respiratorie gravi che possono con 

durre a morte i soggetti colpiti. Negli anni '20 Sommer 

e ~teyer (l) in California, ne individuarono la causa in 

un'alga del genere Goniaulax, la quale produrrebbe una tos 

sina, che si concentrerebbe nei molluschi filtratori. Ta­

le tossina caratterizzata chimicamente. come una tetraidro­

purina ~ stata chiamata saxitossina dal Saxidomus gigante­

~, mollusco dell'Alaska responsabile di casi di PSP. 

Oggi la chimica dei veleni paralizzanti, responsabili 

della sindrome PSP si è complicata. Si tratta non di una 

sola Lossina, bensì di un gruppo di tossine a cui apparte~ 

gono, accanto alla. più nota saxitossina, una serie di go­

niautossine (da I a VII), di cui una: la goniautossina III 

anche più tossica della stessa saxitossina (2,3). Tali 

composti sono comunque tutti idrosolubili, o meglio acido 

solubili (la loro massima solubilità si ha a pH 4), debol­

~ente solUbili in metanolo ed etanolo, completamente inso­

lubili nei solventi polari. 

Producono tossine che determinano PSP .vari membri del 

~hylum Dinophyta: per lo più le alghe incriminate apparte~ 

gono al genere Goniaulax (~catenella, tamarensis, ~­

~. acatenella, polyedra), ma anche al genere Pyrodinium 

(~ bahamense, phoneus) (4). 
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Il fenomeno del PSP ~ sempre associato alla comaparsa 

di maree colorate: le acque del mare assumono una colora-

zione rossastra per la presenza di una certa concentrazio-

ne di queste alghe. Tale cambiamento di colore si regi-

stra quando la concentrazione dell'alga nella massa acquo­

sa raggiunge il valore di 1o6;1. Queste maree si possono 

verificare'nel periodo che va da marzo a novembre ed ini-

zialmente furono registrate solamente nelle zone tropicali 

e sub-t.ropicali dell'emisfero boreale (esattamente in una 

fascia compresa tra i 30° e i 60° di latitudine Nord) (5). 

Oggi sono stati segnalati episodi di PSP anche in Ma-

lesia, Sud Africa, Venezuela e India, l'area più seriamen-

te colpita ~ la costa del Pacifico: dalla California alle 

isole Aleutine. ~egue il Nord Europa e il Nord America. 

Le alghe responsabili della produzione delle tossine 

si concentrano massimamente nei molluschi filtratori, qua-

li ad esempio i mitili, ma si possono anche trovare in mol 

luschi carnivori,· quali le lumache di mare. I molluschi 

filtratori accumulano veleno, direttamente, poich~ sono c~ 

paci di filtrare grandi volumi di acqua. Le lumache, in-

vece, accumulano tossine di seconda mano, poichè si cibano 

di bivalvi filtratori in cui le tossine oossono essersi ac . -
cumulate. Il veleno ~ distribuito diversamente nelle va-



~· ' ' 

- 126 -
• 

rie parti del corpo ed ~ concentrato in organi diversi an-

che a seconda delle specie considerate (5) e delle stagio-

ni ..... In estate il sito principale~ l'epatopancreas, se-

guito dalle branchie e dalle gonadi, quindi dalla massa mu 

scolare e dai sifoni. Col procedere delle stagioni, pas-

sando dall'autunno all'inverno la ghiandola digestiva si 

rimpicciolisce e perde conseguentemente veleno piO rapida-

mente dalle branchie. 

Si ~ detto che la concentrazione del veleno varia nei 

diversi organi dei molluschi, anche in funziqne della spe-

cie: ·sebbene i sifoni rappresentino un organo con scarsa 

capacità concentrante nei éonfronti delle tossine del PSP, 

in un caso specifico, quello del Saxidomus giganteus sono 

proprio i sifoni il luogo preferenziale di accumulo. 

Mentre i molluschi non risentono delle fitotossine re 

sponsabili del PSP, ma -le trasmettono all'uomo che se ne 

ciba., sono stati segnalati episodi di morie di ze:Oplancton 

e di pesci in cui la morte poteva essere associata alla 

presenza nel tubo digerente di alghe tossiche dinoflagella 

te del genere Goniaulax. Tuttavia, secondo alcuni auto-

ri, gli an~mali a sangue freddo sarebbero abbastanza insen 

sibili agli effetti della tossina. Non così gli animali 

a sangue caldo come: galline, piccioni e gatti (5). Nel-
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l'ultimo decennio sono stati registrati due episodi di ma-

rie di uccelli che si erano cibati di pesci che avevano a! 

sunto l 'alga Goniaulax excavata (6). Gli uccelli in que­

stione, tra cui cormorani e gabbiani, presentavano lesioni 

patologiche che includevano infiammazione dell'apparato di 

gerente ed·. emorragie cerebrali. 

Le sindromi da PSP crescono di anno iri anno. Si i! 

calcolato che nel periodo 1970-1974 la sindrome da PSP ha 

rappresentato il 5,4\ di tutte le tossinfezioni da biotos­

sine che hanno intereSsato l'uomo e che potevano essere 

correlate con la ingestione di mitili. 

Durante il mese di ottobre del 1976 anche in Italia 

e parallelamente in Francia e in !spagna si sono verifica-

·ti alcuni casi di PSP. Si trattava di mitili nrovenien-

ti da impianti di allevamento ubicati nei rias della Gali­

zia e importati in Italia nel periodo settembre-aprile, 

quando si ha praticamente una interruzione pressocchè to­

tale della produzione nazionale di tali molluschi. Nessun 

caso in quella circostanza fu letale (7). 

Una sindrome analoga al PSP e sempre connessa con il 

consumo di molluschi è l'NSP (Neurotoxic Shellfish Poiso-

ning). La sintomatologia per l'uomo è meno acuta di quel 
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la del PSP: i sintomi di intossicazione sì manifestano do-

po 3 h dalla ingestione e sono caratterizzati da pareste-

sier vomito, diarrea, ma non vi è mai paralisi respirato-

ria. Casi di paralisi res~iratoria si possono verificare 

solo per esposizione diretta ad areosol delle cellule alg! 

li responsab.ili della produzione della tossina. Tali ca-

si sono stati indotti sperimentalmente in laboratorio. 

Anche qui è una dinoflagellata l'alga produttrice del -. 
la componente tossica: il Gymnodinium breve. 

Fioriture di ~ breve si osservano periodicame~te 

(ogni 3-4 anni) nel periodo estivo autunnale in zone spe-

cifiche: una di queste aree è la Florida (8). Le fiori-

ture sono associate a mass~cce marie di pesci, anche della' 

specie piO r~sistenti: quali, ad esempio, il Mugil cepha-

lus. I pesci perdono il senso dell'equilibrio e una val-

ta morti non presentano·alcun~ lesione patologica (9). 

Conseguentemente alle marie di pesci si regist!ano anche 

marie di uccelli che si nutrono dei pesci contaminati. 

La differenza di azione dei due gruppi- di tossine re-

sponsabili dell'NSP e del PSP può essere spiegata con la 

natura dell'agente tossico. Infatti, mentre per i casi 

di PSP le dinoflagellate incriminate sono tutte tecate, 

nel caso dell'NSP si tratta di umdinoflagellata nuda. La 
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cellula è talmente fragile che si ro1npe al passaggio attra 

verso le branchie del pesce, rilascL:ando cosi le tossine 

che -rapidamente vengono portate in c l reo lo dal sistema san 

guigno, con le ben note conseguenze letali. 

La natura delle tossine elaborate ùal G. breve non è 

a:rycora del tutto nota: si tratta sempre di un gruppo di 

tossine liposolub~li, non aromatiche, non proteiche (10). 

Ua'altra tossinfezione alimenttlre da biotossine alga-

li è la ciguatera. Essa i! conseguente al consumo di pe-

sci che vivono nelle barriere coralllne e che possono con 

tenere nelle loro carni e nei loro Visceri veleno. In te-

ressa l'emisfero ·australe e parte dL quello boreale in una 

latitudine compresa tra i 35° di latitudine Nord e i 35° 

di latitudine Sud. La malatti-a, nota fino dal 1600 come 

ciguatera, ha dato il nome alla tos~tna: ciguatossina. 

Chimic.amente la tossina è un llpide con un azoto qua­

ternario, uno o più gruppi idrossilict e un ciclopentanone 

centrale (11). 

La ciguatera è caratterizzata ùn una sindrome intesti 

nale (crampi, nausea, vomito, diarrea acquosa), che solo 

in pochi casi può condurre a morte. 

Nel quadriennio 1970-1974 su 184 casi riconos_ciuti di 
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ciguatera in U.S.A. nessuno risult~ mortale. In questi 

ultimi casi la sindrome intestinale era associata a ipoten 

sione e a paralisi respiratoria. 

La tossina che si accumula nei pesci ~ prodotta pre­

sumibilmente da una alga: Gambierdiscus toxicus., una dino­

f;agellata tecata, che vive nelle barriere coralline attac 

cata a macroalghe (12). Più di 400 specie di pesci ossei 

che si cibano di alghe o dei detriti rinvenuti nelle bar­

riere coràlline possono essere porta_tori di ciguatossina 

~er l'uomo. Le concentrazioni più alte di tossina si tra 

vano riel fegato e nei visceri, ma non tutti i pesci di una 

stessa popolazione-contengorio un egual livello di tossina. 

Questo infatti è funzione d-elle abitudini alimentari indi 

viduali di ciascun so~getto. 

Un'altra intossicazione alimentare correlabile al con 

sumo di frutti di mare è il DSP (Diarrheic Shellfish Poi-

soning). L'intossicazione è caratterizzata da diarrea, 

nausea, vomito e dolori addominali. I sintomi si manife-

stano da 30 minuti a poche ore dall' ingestione (13). Si 

coptrae cibandosi di molluschi che si siano sviluppati in 

aree in cui si sono registrate fioriture di dinoflagella­

te tecate: Dinophysis fortii o D. acuminata e varie spe-
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cie di Prorocentrum (~ micans, lima, redfieldii)(l3,14). 

La natura chimica delle. sostanze prodotte da queste 

alghe è acido oxadaico o suoi derivati (15). 

Tra le biotossine marine che possono interessare lo 

uomo la tet-rodotossina è l'unica che non è prodotta da al-

ghe. Si tratta, in tal caso, di un metabolita elaborato 

da alcuni pesci della famiglia Tetrodontidae, che si accu­

~ula nei visceri e nella carne di questi oreanisrni. 

La quantit~ di tossina rinvenibile è variabile in fun 

zione dei cic:li biologici: è massima all'inizio dell'estate· 

prima della fregola. 

I sintomi prodotti sull'uomo dalla tetrodotossina so­

no analoghi a quelli della saxitossina e conducono a morte 

più del ·so% degli' individui colpiti. 

La sostanza tossica è una aminoperidtoquinazolina e 

campioni di pesce ne possono contenere da 0,5 a 30 mg/Kg 

di peso umido di carne. 

In Italia si sono osservati 10 casi di intossicazione 

da tetrodotossina con 3 esiti fatali, a seguito di consumo 

di prodotti surgelati provenienti da Taiwan (16). 
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HONITORAGGIO MICROBIOLOGICO A LIVELLO DI LOCALI, ATTREZZATURE -
E PERSONALE NELL'INDUSTRIA ALIMENTARE. 

Dott."···Leucio OREFICE 
Labo,ratorio di Alimenti -I. S.S. 

Il mant~nimento e il controllo dell'igiene nell'industria 

alimentare s'ono resi più agevoli se in origine i locali, le a.a 
pareccbiature e gli utensili sono progettati e realizzati in mA 

niera adeguata. 

Quanto più l'ambiente concorre alla ~acilità del manteni­

mento della pulizia, tanto più ~ ~acile che il grado di pulizia 

richiesto venga attuato e mantenuto. Tuttavia anche in presen­

za di una buona progettazione delle strutture e soprattutto"in 

mancanza di questa, si richiede una adeguata sorveglianza sani 

taria per impedire che le molteplici attività collegate con la 

produzione e distribuzione degli alimenti possano anche essere 

causa di oontaminazioni microbiche indesiderate.Queste ultime, 

come a noto, sono quelle che si ri~lettono sul deterioramento 

della qualità del prodotto ~inito e quelle che sono causa di 

pericolo per la salute ·pubblica. 

La sorVeglianza, perché risulti e~~icace, dovrà essere 

attuata sia a:livello dell'~mbiente di lavoro (locali,super~ici 

varie, utensili e macchinari) che a livello del personale adde~ 

t o. 

A)AMBIENTE DI LAVORO 

Le ~onti ambientali che hanno un ruolo predominante nella 

contaminazione dei prodotti alimentari sono: 

l) L'aria con~inata, con la polvere in essa sospesa, alla qua­

le l'alimento può essere esposto per un periodo più o meno lu~ 

go; 

2) le super~ici che entrano in contatto diretto con l'alimento; 
• 
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3) l'acqua impiegata per la pulizia o comunque nei processi 

produzione. 

l)ARIA 

Vari autori hanno dimostrato come la carica microbiotica 

presente nell'aria pua rivestire, oltre certi limiti, un ru2 

lo signii'icati-.ro nel modi:f'icare le caratteristiche microbiol.2_ 

giChe di alcuni tipi di alimenti (l) ( 2) ( 3). 

Noi stessi abbiamo condotto una serie di indagini i cui risul 

t ati: ci hanno indotto a confermare tale conclusione ( 4) • 

Da tali indagini ~ eme~so, tra l'altro, che il valore della 

carica microbic&. dell'alimento esposto ~ correlatO a :fat-

tori quali la ricettività dell'alimento stesso (valori di P~ 

presenza di spezie,.carica microbica "all'origine" ecc), il 

contenuto microbico dell'aria, il tempo di esposizione, il ra~ 

porto superficie esposta/peso dell'alimento, i valori di AW 

di superficie r.ilevabili nell'alimento stesso durante l'esposi 

zione. Inoltre la accertata presenza di stafilococchi coagula-· 

si-positivi in misura non trascurabile in campioni di carne e 

derivati del latte ori'ginarie.mente esenti ed esposti ad aria 

altamente micribizzata per un tempo sufficiente, .'ci ha dimostr~ 

to la possibilit~ di riproduzione di tali germi nelle condizio­

ni sperimentali attuate e la possibil.it~ del raggiungimento di 

concentrazioni prossime a qualle necessarie per provocare una 

tossinfezione alimentare. 

Da qu~nto esposto emerge l'importanza di attuare un mon~­

toraggio delle condizioni miCrobiologiche dell'aria negli ambieQ 

ti di produzione degli alimenti. 

Per quanto concerne la scelta del metodo, lo studio compa­

rativo di diversi sistemi di captazione da noi condotto ha ev~­

denz.iato la superiorità dei sistemi ad impatto forzato che fanno 
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.uso di apparecchi ad aspirazione di volumi noti d'aria, rispe~ 

to al tradizionale sistema che si affida alla sedimentazione 

spontanea dei microorganismi. 

Vi è solo una grossolana relazione tra contenuto micro-

bica per uni+.à di volume d'aria e microorganismi che si depQ 

sitano su una superficie orizzontale nell'unità di tempo, a 

causa della.notevole dipendenza della sedimentazione dai mo­

vimenti dell'aria più lievi. 

I dati ricavati con il sistema della sedimentazione spoa 

. . l 2 1 . . lt tanea, espress1 1n u.f.c. dm ora, possono tuttav1a r1su are 

interessa~ti, se sufficientemente estesi nel tempo, in quanto 

correlati ai pr9cessi di sedimentazione che si verificano su 

analoghe superfici di un alimento all'aria. I metodi che impi~ 

gana il gorgogliamento in terreno liquido, la precipitaZione 

·elettrostatica e la precipitazione termica presentano più in­

convenienti che vantaggi (5) e pertanto non li prenderemo in 

considerazione. 

Nella scelta di un campionatore ad aspirazione appare coa 

veniente dare la preferenza ad apparecchi maneggevoli, autonomi 

rispetto alla disponibilità di un impianto elettrico, rapidi 

nella esecuzione del prelievo. Tale ultima caratteristica si 

può riflettere sulla limitazione dello stress disidratativo 

delle cellule captate, con c~nseguenti conteggi microbici pin 

elevati a parità di volume d'aria prelevato· 

Gli apparecchi R.C.S. (Biotest-Milano) con fogli di terr~ 

no di coltura pronti e S.A.S (F.B.I. -Milano) rispondono a tali 

requisiti. In quest'ultimo l'aria confinata, aspirata attra­

verso una superficie forellata, viene convogliata su una pia­

stra Petri contenente un terreno nutritivo specifico per i 

·microorganismi che si intendono ricercare. Trascorsd il tempo 
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·di campionamento, la piastra viene rimossa e posta ad incubare. 

Successivamente si conta il numero di colonie -
stra e, poiché sono noti la portata dell'apparecchio 

presenti sulla pi~ 

(l m
3 in 5'30") e 

il tempo di campionamento, si calcola il numero di u.~.c. per metro c~ 

bo d'aria. 

I punti di prelievo e la frequenza dei campionamenti vanno stu­

diS.ti caso ~r ·caso. In linea di massima. è consigliabile montare l'ai!. 

parecchio su uno stativo che consente il collocamento stabile a varie 

altezze dal suolo, orientare opportunamente l'apparecchio stesso ed 

unirormare le condizioni di prelievo nei ·diversi campionamenti che si 

effettuano ad intervalli d.i tempo. Una maggiore :f'requenza di campionameB, 

ti potrà essere pr.evista nei locali nei quali esiste una notevole umidi 

tà delle superfici (ivi compresi i pavimenti), un'alta :umidità relativa, 

la presenza di irregolari correnti d'aria. 

Particolare attenzione andrà posta alle zone situate in prossimi 

tà delle aree di lavorazione e delle eventuali griglie di entrata e di 

uscita dell'aria condizionata. Per racilitare le operazioni di monitora~ 

gio, specie nei casi di carenza di personale, si può adottare il sist~ 

ma MrM-3 (PBI-Mil8no) il cui principio di fUnzionamento è perfettamente 

analogo a quello del S.A.S.Ta.le sistema fornisce la possibilità di contro~ 

lare automaticamente il contenuto microbico dell'aria mediante una unità 

a microprocessore, la quale permette di erfettuare tre campionamenti ai 

tempi programmati, in assenza dell'operatore. 

Il giudizio igienico, sulla base dei dati raccolti, potrà essere 

formulato solo dopo aver svolto un lavoro preliminare inteso ad accerta­

re i limiti di accettabilità in ogni singolo ambiente, relativamente al­

la carica batterica totale e a quella micetica, nonché ad eventuali altri 

microorganismi specifici più o meno rilevanti. In alcuni casi occorre t~ 

nere presente che gli alimenti stessi, per la loro particolare natura, 
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'divengono fonte· di diffusione microbica nell'ambiente, dando luogo al-· 

l'ist~urarsi di un vero e proprio ciclo alimento~····~ ambiente. 

A puro titolo indicativo possiamo aire che, relativamente ai va-l-_ 

lari della carica totale dei mesofili aerobi, in locali adibiti a lavo­

razioni sterili ~i riscontrano mediamente lOflOO u.r.c./m3, in locali 

adibiti a lavorazioni diverse di semilavorati !007500 u.r.c./m3, in lo 
. -

cali particola.t"i adibiti a lavorazioni che comportano un ciclo alimento-

ambiente (es. lavorazi~e insaccati, formaggi ecc) 500+1500 u.f.c./m3. 

2) SUPERFICI 

La' ~orveglianza igienica delle superfici di lavoro riveste pa.r. 

ticolare importanza specie quando l'alimento in produzione non subisce 

un trattamento termico finale o non è esclusivamente destinato alla co~ 

tura. E' stato dimostrato che la pulizia inadeguata di superfici di la . 

voro, nastri e rulli di trasporto può comportare un incremento della C.!:, 

rica microbica superficiale del prodotto finito anche di un centinaio di 

volte! (6). Risulta quindi conveniente che tali superfici non presentino 

punti difficili da raggiungere con le operazioni di pulizia e disinfezi~ 

ne, né zone. di facile acc~ulo di sporcizia (angoli non raccordati, riv~ 

stimenti discontinui con fessure, giunti a scarsa tenuta, ecc). Partico~a 

re cura è da dedicare alla bonifica dei raccordi e delle guarnizioni int~r 

poste lungo circuiti di alimentazione o di smistamento dell'impianto. In 

tali punti infatti si possono annidare ammassi batterici dotati di elevata 

resistenza verso i detergenti ed i disinfettanti abitualmente impiegati. 

Da tali ammassi possono saltuaria:mente staccarsi "gettate" batteri 

che che penetrando nell'impianto, causano saltuari ed imprevedibili inqui 

namenti. Sono pertanto da evitarsi materiali porosi, e occorre dare la 

preferenza a sistemi di giuntaggio ad incastro costruiti in acciaio inossi 

ctabile o in resine particolari. 

Le superfici, le tubature, i raccordi, ma anche gli utensili e le pa~ 



- 1~0 -

ti di~apparecchiature che vengono in contatto con gli alim~n 

ti in produzione devono dunque essere sottoposti a procedimeR 
~ 

ti di lavaggio e di bonifica almeno una volta al giorno, al t~r 

mine del turno lavorativo. La scelta del disinfettante deve e~ 

sere subordinata alla realizzazione di differenti esigenze, 

quali l'ampio spettro d'azione, la bassa tossicità, l'azione 

in presenza di residui di sostanze organiche, la scarsa aggreA 

sività vers'o i materiali' i tensioattivi anfoteri, ad esempio, si 

sono dimostrati assai utili perché rispondono a tutti questi 

requisiti. 

Il problema del monitoraggio microbiologico a livello 

delle superfici di lavoro, degli utensili, dei macchinari, co~ 

siate nell'individuare "valori soglia'' che non devono essere s~ 

perati nel corso della lavorazione e nel determinare, al termi­

!le del turno lavorati\lO,l'efficacia dei trattamenti di detersione 

disinfezione che sono stati applicati. E' opporttino tenere conto 

dell'alta frequenza con ~a quale si concentrano sulle superfici 

di lavoro, nel corso della produzione di alcuni alimenti, eleme~ 

ti batterici 

circa 50-100 

in misura "tale 
2 

u.f'.c./cm • 

da superare la soglia critica di 

Valori di alcune centinaia di batteri /cm
2 

possono non 

riuscire allarmanti e costituire un reperto che no~· pregiudiche 

rà la salubrità del l.' alimento. 

PertantO, nella determinazione della carica microbica 

totale delle superfici di lavoro quando è già iniziata la produ-· 

zione è sconsigliabile adoperare metodi per impronta con terreni 

agari.zzati nutritivi, a causa della facilità con cui si evidenzi~ 

rebbe una confluenza delle u~ità formanti colonie. 

Si può dùnque ricorrere a vari metodi che comportano una 

asportazione dei microbi dalle Superfici e una loro successiva 
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dispersione in opportuni diluenti che vanno successivamente 

piastra~i. 

Il- metodo dei tamponc.ini di cotone non risulta sufficie~ 

temente riproducibile e pertanto andrebbe evitato (T), comunque è 

da considerarsi anche il fatto che i metodi fanno uso di supporti 

da premere semplicemente sulla superficie da esaminare senza stro . 
fi~amento, permettono un basso recupero dei microorganismi realme~ 

te presenti, in taluni casi appena lo 0,1% -1% (8). Tenendo co~ 

to di ciò stiamo cercando di migliorare una metodica il cui prin­

cipio si bas~ sull'uso di tamponi di agar che vanno successivamente 

omogeneizzati (9). 

Il metodo di ·lavaggio tradizionale nei sacchetti di plastica 

sterile può essere impiegato per piccoli utensili dalle superfici 

irregolari, d'altra parte piccole superfici, che per la loro forma 

possono contenere liquidi se~za disperderli, possono essere "espl~ 

rà.te" con sol.uzioni di lavaggio che vanno poi recuperate. 

·Nel caso di supert;ci liscé· orizzontali può essere opportun~ 

mente impiegato il metodo di lavaggio con l'apparecchio elettrico 

Jjres~ri ttd~ per ~l :":'!.Or:'!~ tf>r"aggi~ .. ~.~J.la r.1icrdflora eu t;mea. • 

Il controllo delle parti poco accessibili degli impianti e 

delle apparecchiature andrà effettuato in occasione dello smontaK 

gio per operazioni per~odiche d~ pulizia o di manutenzione. 

Al momento di valutare l'efficacia dei trattamenti di deter­

sione-disinfezione applicati al termine del turno lavorativo, risu~ 

tano utili i tamponi contenenti terreni agarizzati nutritivi, purché 

si incorpori in essi una opportuna soluzione neutralizzante i residui 

di disinfettante. 

Le sostanze più comunemente contenute in tale soluzione sono 

la lecitina di soja, il polisorbato 80, il sodio tiosolfato, la 

L-i.stidina. 
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Ancora utili, pe~ 1~ loro praticiti, risultano i tamponi a be 

se di terreni agarizzati selettivi per la ricerca di germi PBL 

ticolàTmente significativi (ad esempio enterobatteri,pseudomo­

nadacee, stafilococchi coagulasi-positivi, streptococchi fecali 

ecc.}. Dopo avere isolato le colonie sospette occorre sottopOL 

le a test biochimici o sierologici per procedere id una confer­

ma della loro natura. Ad esempio, per la determinazione delle 

salmonelle Si poasono adoPerare tamponi di agar-desossicolato 

e saggiare le colonie sospette con una kit di test per entero­

bacteriacee (come il Ninitek system). 

Considerata la estrema variabilità dei conteggi nelle 

diverse situazio~i ~perimentali, e opportuno, ai fini dell'indi . 
viduazione di particolatisitu~zioni critiche, standardizzare le 

procedure analitiche e seguire nel tempo i valori derivanti da· 

numerosi campioname:ilt~ ripetut·i negli stessi luoghi. Occorre poi 

porre in relazion~ tali valori con le event~ali variazioni dei 

parametri micrQbiologici degli alimenti che vengono a contatto con 

le varie superfic~ esaminate. 

Solo allora si p'otranno stabilire 11 va1ori accettabili" 

validi nella situazione specifica, ed adottare gli opportuni inte~ 

venti quando questi valori vengono superati. 

3 )ACQUA 

Nell'ambito dell'igiene della produzione non é da trascu­

rare la qualit! microbiologica dell'acqua utilizzata sia per il 

funzionamento e per la pulizia degli impianti che addizionata a 

componenti dell'alimento durante le varie fasi della lavorazione. 

Risulta evidente che per tale fabbisogno dovr~ essere 

impiegata acqua idonea dal purito di vista batteriologico, al ~ine 

di evitare contaminazioni la cui origine viene spesso ignorata. 

Necessita quindi un monitoraggio microbiologico costituito 
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controlli 
da frequ~nti,_ in numero maggiore nella stagione calda, a li-

vello dell'ingresso nello stab-ilimento· della rete di d.ist.r_i 

-
buzione, all'uscita dei serbatoi interni, in corrispondenza 

di alcuni punti dei circuiti di alimentazione nella catena 

di lavorazione. 

La cadenza minima dei controlli dovrebbe essere st~ 

gionale, con··intensificazione in caso di segnalazione di si 

tuazioni critiche, e tali controlli dovrebbero prevedere 

almeno la valutazione della carica microbica saprofitaria 

a 37°C e a 20°C, nonché la ricerca dei germi indici di in~i 

na:mento t'e cale. 

B) PERSONALE ADDETTO 

In una industria alimentare non può essere sottoval~ 

tato l'apporto microbico proveniente dalla cute e dagli indu­

menti del personale addetto alle varie fasi della lavorazione, 

specie quando quest'ultima prevedd una diretta manipolaizone 

degli alimenti. 

Il materiale "biologico che si origina dalla desquamazio 

ne dello s·trato corneo', contenente microorganismi appartenenti 

a varie specie, pu~ venire in contatto con gli alimenti sia in 

modo diretto che in modo indiretto, attraverso le superfici di 

lavoro sulle quali si deposita. E 1 noto che vi sono notevoli 

variazioni indi vidu.ali quali-quanti t ati ve dei batteri cutanei, 

legate al pH locale, alla composizione in acidi grassi delle 

secrezioni, alla temperatura ecc.; vi sono altres~ variazioni 

n.ella facilità con cui tali batteri vengono diffusi nel l 1 ambi e!!:_ 

te. E' stato aCcertato ad esempio che vi sono alcuni soggetti 

sui cui polpastralli si riscontrano conteggi batterici costante 

mente elevati (10). 

Non raramente, e in maggiore misura nei portatori rino~ 
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' 
faring_ei, puès essere reperito S. aureus (11}, la cui cessio-

ne dalla cute pua riscontrarsi seppure in minor quantitk an-

che dopo un ordinario lavaggio delle mani con sapone deter-

gente (12), 

Sulla cute possono poi essere trovati vitali numerosi ba~ 

teri Gram-negativi come E.Coli, Klebsiella sp., Proteus sp., 

Pseudomonas sp., Salmonella sp. (13)(14). I pericoli maggiori 

derivano proprio dai portatori sani che diffondono i microo~­

ganismi senza manifestare uno stato di malattia, quindi passA 

no inosservati: essi possono avere importanza anche nei casi 

di ricontaminazione di prodotti che banno subtto un trattamea 

no tecnologico di bonifica. 

Tenuto conto di queste premesse, è utile servirsi di una 

metodologia idonea per un monitoraggiO microbiologico delle 

superfici cutanee al 'fine di rilevare potenziali fonti di in­

quinamento microbico di origine non ambientale. 

Alcune osservazioni fatte per la determinazione della cari 

ca batterica totale delle superri.ci di lavoro, valgono anche 

in questo caso. E' per~anto opportuno disporre di un metodo 

che preveda l'allontanamen-to dei microorganismi dalla cute e 

la loro successiva dispersione in opportuni diluenti. A questo 

scopo si è dimostrato particolarmente efficace, in una serie 

di prove da noi condotte, il metodo di lavaggio con apparecchio 

elettrico ideato da J. Fleurette ed M.J.Transy (15) che consi­

ste in un miglioramento della tecnica di lavaggio proposta da 

Williamson e Kligman (16). 

Scelta l'area cutanea da esaminare, generalmente sulla fa~ 

eia palmare della mano o sull'avambraccio, vi si appoggia un 

piccolo cilindro di vetro sterile aperto da entra~bi i lati, nel 

quale vanno posti 2ml circa di una idonea soluzione di lavaggio 
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La tenuta del liquido è assicurata dalla pressione che si 

esercita sul cilindro stesso. 

Successivamente si introdUce nel cilindro una palet-

ta sterile ~lessibile, collegata ad un piccolo motore, che 
• 

va ratta ruotare a contatto con la çute per circa 15 se­

condi. Quindi si preleva il liquido di lavaggio e lo si 

piastra, opportunamente diluito, negli idonei terreni coltu 

rali. 

La ricerca dei microorgan~smi con tamponi agarizzati 

nutritivi andrebbe limitata all'uso di terreni selettivi 

per la ricerca di germi speci~ici indicatori di inquinamen­

to recale e/o patogeni. 

Le determinazioni andrebbero condotte su un'aliquota 

significativa del personale, sia all'inizio del turno lav~ 

rativo che a metl ed al termine dello stesso. 

Inoltre andrebbe studiato l'efretto di alcune situa-

zioni particolari co~e l'uso della toilette durante il t~r 

no lavorativo e la pratiea dell'ordinario lavaggio delle mA 

ni. In quest'ultimo caso le determinazioni condotte prima e 

dopo la pulizia dovrebbero mettere in evidenza l'entità de~ 

l'abbattimento microbico, e tale dato,se ritenuto inosddisra 

cente, dovrebbe suggerire opportune modifiche della proced~ 

ra stessa del lavaggio. I controlli microbiologici andrebbe­

ro intensificati negli ~ddetti che presentano processi infi~m 

matori cutailei,orali o delle prime· vie aeree~ anche se di en­

tità modesta, poiché i risultati delle indagini potrebbero BUK 

gerire opportuni provvedimenti di bonirica. 

CONCLUSIONE 

La problemat.ica del monitoraggio microbiologico nella 

industria alimentare è alquanto complessa, in quanto comporta 
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la codificazione su base sperimentale di una serie di sva­

riati :fattori che possono influire "a monte 11 sull'aspetto 
. . ....... 
1g1en1co del prodo·~to finito. I dati ottenuti sono correla 

ti ad un ampio numero di variabili: temperatura ambientale, 

umidità .relativa, ricambio aereo e velocità dell 'tlrie.Jgran.u 

lometria e tipo di pulviscolo, stato dei pavimenti, delle 

pareti e 4~i soffitti, materiali utilizzati per le superfici 

di lavoro e per le apparecchiature, lunghezza della linea di 

lavorazione, tempi di percorrenza, allontanamento dei rifiu 

ti liquidi e solidi, stato sanitario del personale ecc. RisB,l 

ta pertanto ardua l'interpretazione univoca e definitiva di 

tali dati, comunque ottenuti. 

Essi rivestono tuttavia un carattere indicativo al fi 

ne di premunirsi contro eveLt~ali insuccessi igienico-te~rio-

logici i quaJi, quando si verificano, vanno valutati caso per 

caso. 

Esistono alcune misure igieniche che, se attuate in ma­

niera corretta, non possono che portare ad un miglioramento del 

la situazaione generaie. 

Fra esse andrebbero ·an-noverate l'impiego di idonei impian 

ti di condizionamento dell'aria provvisti di filtri depurato­

ri, il trattamento delle pareti dei locali con pittu·re conte-

nenti sostanze atossiche 
e n.ntifunp,ine . . 

antibatteriche a lun~a pers~stenza,11 

tempestivo allontanamento dei rifiuti liquidi e solidi, il ri-

corso a periodiche operazioni di sanificazione ambientale a ba 

se di aerosol in grado di inibire sia spore batteriche che fun 

gin e.' 

Infibe, e con ciò concludo, andrebbe particolarmente c~ra 

ta l'igiene delle toilettes e l'igiene personale degli addet~ 

ti alla produzione, non trascurando ques .. i ultimi di fare ricg_r 
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so. più volte durante il turno lavorativo, ad un accurato 

lavaggio delle mani e, quando opportuno, all'uso di copri­

=apo e guanti sterilizzati. 
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LES DESINFECTANTS DANS LA PRODUCTION DES ALIMENTS 

Prof. Andrée CREMIEUX 

Faculté de Pharmacie - Université D'Aix Marseille II 

Tout au long de l'élaboration d'un aliment, et jusque 

au moment d~ sa consommation, de nombreuses mesures préve~ 

tives ou divers traitements sont mis en oeuvre afin d'as-

surer une qualité hygiénique satisfaisante. Compte tenu 

4u long·parcours et de la multitude des interventions que 

subissent la plupart des denrées alimentaires, plusieurs 

sortes de spécialistes auraient pu traiter le sujet qui 

m'a été confié: du vétérinaire chargé par l'Etat de la sur 

veillance sanitaire à l'ingénieur de fabrication d'une in­

dustrie, nombreux spnt ceux qui ont les compétences indi­

spensablès pour assumer leur 'responsabilité en mati~re 

d'hygiène des aliments livrés à la consommation. Je ne 

suis pas de.ceux-là, je suis seulement un microbiologiste, 

et c'est dane le point de vue du microbiologiste sur ce 

vaste sujet que je vais m'efforcer de vous présenter. 

Pour mieux exposer ce point de vue, je crois utile de 

commencer par un tour d'horizon qui me permettra de préci-

serle vocabulaire que j'utilise. Ensuite j'essaierai de 
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faire une brève synthèse des nomb.reux aspects de la dés.in­

fection dans le secteus agro-alimentaire avant de vous sou 

mettre les réflexions auxquelles divers résultats de labo• 

ratoires relatifs aux désinfectants m'ont conduite. Et 

j'espère alors que tous ensernble nous pourrons tirer quel­

q~es conclusions. 

Le premier rappel que je souhaite faire concerne !es 

différents stades de la production des aliments qui sont 

résumés sur le schéma l, qui me permet de préciser les no­

tions de contamination "primaire" et "secondaire" des ali­

ments. 

Par contamination "primaire" (cf. Tableau l) on en­

tend la contamination- microbienne (essentiellement bacté­

rienne, quelquefois virale) directement liée à l'état sa-

nitaire de la denrée produite. Il s•agit essentiellement 

de microorganismes pathogénes ou potentiellement pathogè­

nes pour l'animai, parfois de microorganismes n'engendrant 

pas una affection apparente. De nombreux exemples peu-

ve·nt e tre ci tés. La survcillance sanitaire des éleveges 

est un élément déterminant du niveau de contamination pri-

mai re. C'est ainsi que le dépistage des animaux tubercu-
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leux et leur abattage systématique a fait disparaitre Myc.!!_ 

bacterium bovis du cheptel bovin au point qu'actuellement 
/ 

en France. l es quelques animaux qui san t actuellement dé-

pistés sont infectés par M. tuberculosis et ont dane con-

tracté leur· tuberculose aupr~s de l 'homme! 

Il est beaucoup plus difficile de cerner les contami-

nations secondaires: an regroupe en effet sous ce vocable 

·tautes les contaminations que subit l'aliment au cours de 

san cheminement vers le consommateur: ~ tous les stades de .... .. 
transformat~on des apports microbiens multiples, abondants 

et variéspeuvent survenir. Le devenir de cette flore aj-

outée, sa simple persistance, ou sa multiplication inten-

se, ou parfois sa aisparition sera liée à la denrée alimen 

taire elle-m@me et aux conditions physico-chimiques dans 

lesquelles elle sera maintenue. En effet, les facteurs 

qui jouent sur l'évolution de la flore sont rnultiples et 

leur incidence sur la multiplication ou l'inhibition de la 

multiplication de chaque microorganismes sont difficiles à 

appréhender globalernent. Quelque uns d'entre eux sont 

rappelés dans le tableau n. 2, 

La résultante de ces différentes tendances conduit g~ 
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néralement ~ l'envahissement de la denr6e par une espèce 
/ 

microbienne, quelquefois on assiste à l'invasion successi-

ve par deux ou trois espèces, chacune d'elle créant un "mi 

lieu" nouveau favorable à la suivante. Ce n'est que rar~ 

ment que l'an assiste à la disparisation des microorgani-

s~es pr!~ents,. c'est-à-dire à l'autostérilisation du pro-

duit. 

Bien entendu, l'homme s'est efforcé d'intervenir sur 

c es phénomènes a fin de modifier l' évolution· ct'e cette flore 

et plusieurs procédés peuvent ~tre appliqués simultanément 

ou successivement pour réduire et m~me supprimer la flore, 

par exemple: 

- les procédés qui réduisent la teneur en eau libre 

(dessication, confisage, confitage, lyophilisation, 

congélation) 

- les traitements thermiques 

(pasteurisation, appertisation, stérilisation) 

- l'ajout de conservateurs. 

·Bien évidemment aussi, tout doit etre mis en oeuvre 

pour limiter les contaminations secondaires, en nombre et 
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en intesité. Et c'est ainsi que les désinfectants vont 

CGntribuer à améliorer la qùalité cles denrées alimentai-

res"; En principe, les procédés de désinfection s'appli-

quent exclusivement au matériel inerte. La "désinfection 

des mains" doit dane ~tre placée dans le cadre de l'anti-

s~psie puisqu'elle concerne des tissus vivants. l!algré 

l'importance du lavage des mains par des méthodes et au 

moyen de produits d'efficacité trés variable, je n'a bar-

·derai pas ici le sujet. De ~eme que je n'envisagerai pas 

les autrès aspects de l'antisepsie tels que la désinfec-

tion des trayons avant la traite. 

Quand et pourquoi, comment se pratiquent les désinfec 

tions? Quelles sOnt leur potentialités et leurs limites? 

La désinfection se si tue à tous l es ·niveaux de la pr~ 

duction des aliments. 

Appliqués aux locaux, aux parcs et aux cages et d'une 
' 

façon générale à tous les équipements intervenant dans les 

éleVages, la désinfection permet de réduire les taux de 

morbidité et de mortalité des animaux. C'est un des élé-

ments de la réduction des contaminations primaires des ali 
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ments. Ces proc€d€s de désinfection font l'objet le plus 

souvent d'une l~gislation et d'une réglementation préci-

A toutes les étapes de la transformation et de la di-

s~ributipn, on procéde à des désinfections, dans le but de 

limiter les apports microbiens par contact entre une sour-

ce de microorganismes et la denrée considérée. Le succés 

de ces opérations va dépendre; 

- de la localisation des microorganismes: certaines 

' 

sources sont facilement accessibles (surfaces de travail) 

d' autres sont difficilemen·t accessibles (tuyauteries, fis-

sures, etc ..• ) 

- de la nature des microorganismes à détruire: selon 

que la contamination est bactérienne ou fongique, ou que 

l'on a affaire à une pollution spécifique, on choisira le 

désinfectant et la procédure d'application la plus appro-

priée. 

- de l'efficacité du désinfectant. Tout le monde 

s'accorde à reconna!tre qu'un désinfectant doit etre capa-
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ble.de tuer les rnicrorganisrnes indésirables et pas seule­

rnent de les inhiber. 

Nous verron~ tout à l'heure que l'efficacité d'un d!­

sinfectant dépend aussi de certains facteurs: temp!rature, 

état de dispersion des microorganismes et présence d'inhi­

biteur (substances interférentes). 

On doit savoir qu'il n'y a aucun procédé standard de 

désinfection, et que le désinfectant le plus efficace, 

s'il est mal utilisé, pourra €tre sans activité. 

On peut cependant regrouper les procédés qui présen­

tent des traits communs, par exemple; 

- Pour le traitement des surfaces (plans de travail 

et sols) un choix devra €tre fait entre: 

• la méthode séquentielle: nettoyage avec des déter­

gents appropriés, puis désinfection de la surface propre . 

. la méthode simultanée: nettoyage et désinfection 

sont assurés par l'usage d'un produit unique (détergent­

désinfectant). 
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Si, à priori, la premiare méthode parait plus sOre, 

il ne faut pas oublier que le choix du détergent et du dé-

sinfectant ne doit pas atre fait indépendament. Les in~ 

compatibilités entre détergents anioniques et désinfectants 

à base d'ammoniums quaternaires sontconnues depuis lone­

tcmps, m~is elles ne sont pas uniques et les résidus de 

tensio-actifs non ioniques et amphotèr~s peuvent inactiver 

l'activité des désinfectants à base d'ammoniums quaternai­

res ou de glutaraldéhyde ou de P.V.P. iodée. 

- La désinfection d'appareils et de machines interve-

nant dans les fabrications est souvent difficile. Lors-

que le démontage des pièces en contact avec l'aliment est 

possible, on peut considérer que le problème est identique 

au cas pr~c~dent. 

Mais très souvent, certaines pièces sont inaccessi-

bles, au moins quotidiennement. On fait alors appel de 

préférence à des traitements thermiques (stérilisation par 

la vapeur si possible). Et les désinfectants n 1 intervien 

nent que secondairement: par exemple, en cas de production 

discontinue, on remplit la chaine de fabrication avec une 

solution de ~ésinfectant qui n 1 est éliminée qu'au moment 
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de la repr~se de fabrication. Si le traitement thermique 

n'est pas envisageable, et si seule la "stérilisation ch·i-

mique'' est applicable, l'usage successif de plusieurs dé-

sinfectants précédés d'un nettoyage approfondi avec des dé 

tergents ou m~me de la soude sont préconisés. 

- La désinfection de l'air est souvent citée. En 

réalité il s'agit d'un procédé de désinfection des surfa-

ces dans lequel le désinfectartt est diffusé par vaie aé-

rienne. Cette diffusion permet d'atteindre toutes !es sur 

faces (y compris murs et plafonds) et surtout toutes les 

anfractuosités du local traité. 

Plusieurs variantes sont applicables à des situations 

très diverses: elles 'font appel à des èquipements impor-

tants (brumisateurs capables de traiter d'énormes volumes) 

ou sirnples sprays. à appliquer régulièrernent sur les surfa-

ces de containers ou sur les parois de véhicules. 

Il est établi que l'air n'est qu'un fluide dans le-

quel peuvent transiter des microorganisrnes portés par des 
. 

vecteurs (poussières) et que sa dés~nfection n'a pas de 

sens. Mais la diffusion par vaie aèrienne de produits 
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antimicrobiens est tout à fait ju~tifiée: c'est le seul ~c 

yen d'atteindre commedément et fréquemment des réservoirs 

de microorganismes d'accès difficile. 

Il ne m'est pas possible de traiter ici l'aspect rè-

glementaire de. la question. . . . Cependant, vous devez savoir 

que pour limiter les risques toxiques dus à la présence de 

résidus de désinfectants dans les denrées alimentaires, 

chaque pays a mis en piace une législation très stricte 

(qui est parfois différente d'un pays à l'autre). Cer-

tains désinfectants sont interdis ou leur usage est limi-

té. Parfois un rinçage soigneux peut @tre imposé. C ha-

que catégorie de denrées alimentaires est soumise à une ré 

glementation définie et le niveau de leur qualité rnicrobio 

logique est fixé en fonction de la nature de l'aliment et 

du risque microbiologique pour l'homme. Les contr81es s~ 

stematiques effectués en bout de chaine (point de vente au 

consommateur) ont été, au moins en France, un des facteurs 

déterminants de l'amélioration de la qualité ~ygiénique 

des aliments et ils an t 'entrainé des contrOles de quali té 

à aes niveaux intermédiair~s c'est-à-dire à la production 

et en cours de fabrication. 
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La pratique de la désinfection nécessite bien sOr 

l'usage de désinfectants. Il s'agi t de préparation com-

merciales simples (ex: hypochlorite de sodium) ou tr~s 

complexes (formules associant plusieur.s princires actifs 

à des détergents, des parfums parfois, etc .•. ). Un très 

grand nomQre de produits sont à la dispoSition des utili­

sateurs sur le marché, et l'une des plus grandesdifficul­

tés est de faire parmi eux un choix judicieux. 

Quelles sont les aptitudes attendues d'un désinfec-

t an t? 

Essentiellement an demande qu'il soit bactéricide et/ 

ou fongicide, car la majeure partie des contaminants cor­

respond à des bactéries et/ou à des levures et moisissu­

res. Ces propriétés peuvent etre facilement vérifiées cn 

laboratoire, et plu.sieurs méthodes sont appliquées dans 

certains pays: elles diffèrent par le nombre et la nature 

d es· souches-test, le taux de réduction exigé, la rigueur 

du test et sa reproductibilité. Je me-permets d'insister 

sur la nécessité de déterminer un taux de réduction et sur 

le danger de faire appel à des méthodes en tout ou rien 

(cf. Schéma n.Z). On peut aussi apprécier l'effi'cacité 
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du d~sinfectant "in situ" en déterminant la flore résiduel 

le après traitement. Toutes ces méthodeS sont bien con-

nues (ainsi que leurs limites) et il ne faut pas en négli-

ger la valeur. Je pense cependant qu'elles ne sont pas 

toujours suffisantes pour informer l'utilisateur sur l'ef­

ficacité du dé.sinfectant dans les conditions qui sont pro­

pres ~ san usine ou san atelier. 

Pour vous convaincre, je vous présente quelques ré­

sultat_s obtenus dans mon laboratoire avec cinq désinfec-

tants. Les méthodes utilisées pour détermin'er les-C~1B 

sont les mèthodes AFNOR, et nous avons pratiqué à la fois 

l'essai de r6f6renèe en eau distill6e (NF T 72-150 et 151) 

et quatre essais en présence de substances interférentes; 

protéines, eau dure_, tampon acide, tampon alcalin (NF T 

72-170 et 171). Le~ r6sultats pour les cinq souches-test 

sont repr6sentés sur les histogrammes l à S. 

vations se dégagent: 

Trois obser 

- On ne peut jamais déduire la concentration bactéri­

cide d'un désinfectant dans un milieu donné (ex: en pré­

sence de protéines) simple~ent en a~pliquant un coeffi-

cient multiplicateur à la CMB en eau distilée. Seule une 

expérimentation rigoureuse, sur plusi0urs souches et en 

1 
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présence des substances pouvant interférer sur l'activité 

perrnet de proposer valablement des concentrations d'utili­

sation. 

- Si l'an connaissait !)OUr chaque sou.che-test la CMB 

e~ présence des substances interférentes les plus fréquen­

tes, on pourrait peut @tre pratiquer des désinfections sp! 

cifiques dirigées contre tel ou tel type de microorganis­

me; cette pratique serait d'un moin'dre coOt et diìninuerait 

le taux de résidus chimiques dans les aliments. 

- Puisque certaines espèces bactériennes sont ca~a­

bles de résister à de très fortes concentrations de désin­

fectants lorsque une substance interférente définie est 

présente, on peut·comprendre comment l'usage d'un désin­

fectant peut faciliter l'invasion d'un local ou d'un appa­

reil par una espèce microbienne donnée. 

Si je_me permets d'insister sur ces résultats de la­

boratoire, c'est·justement parce qu'ils peuvent permettre 

d'expliquer divers èchecs de la désinfection; or tout 

échec qui peut etre prévu peut etre évité. L'ut-ilisateur 

doit donc posséder des informations complètes sur les po-
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tentialit~s du d~sinfeçtant qu'il s~ propose ~'a??liquer . 
. 

Mais actuellement cela est rarement le cas. r: sera peut 

@tre possible dans l'avenir, de prévoir de ~els ?hé=o~ènes 

et de les relier à la nature ~himique du désinfectant. 

Dans.un autre travail. nous avons pu montrer que les in-

t~rféren.ces par l es protéines et l' eau dure étaient très 

marquées pour les produits à base d'aldéhydes et d'aomo-

niums quaternaires et beaucoup moins pour les produits ph! 

noliques. 

J'espère·que cette incursiOn au laboratoire Yous au-

ra convaincus de l'intér8t de certains essais qui sont 

bien sOr, très loin de la pTatique quotidienne, ~ais qui 

permettent de mettre en évidence des phénomènes très impor 

tants pour les applications pratiques. Je vouè.rais sur-

tout, et c'est sur ce point que je concluerai, vous dire 

que je suis certaine.que .la désinfection a un bel avenir 

devant elle: généralement facile à mettre en oeUvre, d'un 

coOt modéré, elle doit @tre l'une des méthodes les plus 

fiables pour réduire la contamination microbienne; oais e! 

le doit @tre pratiquée intelligemment en fonction de cri-

tè.res surs et non, seulemeot avec la foi, celle qui fait 

espérer des miracles, mais qui est souvent déçue. 
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SlGffiFICJ\1'0 DEL npoR1'JI.'I'OHE 11 NELL/1 l'HC1DCZIOrJE DEGLI 1\Ll·~ 

f;ll~ì!'~l. 

nott.s~tl Gra~iell;t Ore~ici 

Laboratorio di flatteriolor:ia E~ :licolo)"~ia rrH:dir:a.-l.S.S. 

Il por.tatore di microrganismi pat~geni eh~ ~volr~e il 

f>UO lavoro:inserito in un.1. cu:nuhità di qual:.iar:i tipo, !'-'lp­

presenta ~;ernprt: un· problema almeno pot.;enzia.le di ~~.o.r'it;'1 

pubblica. 

Definire il peso renle di tale problema nella produ­

zione der;li aliMenti ~ aq~om~:nto che merit;t :1.ttcr L:1 riflc-f­

~ione perchè eia questa vn.luta?.ionc dipendono du€: der.lsio­

ni importanti: dobbiamo, ;l f:Copo profilatticu i.• Jividuare 

i portatori di possibili patogeni? E, una vo] L:t che li~,­

biFl.MO trovati, cof:.a rlohhiamCJ ~arr'r~? 

Se noi cor.~;iderLuno quali sono i mlcrorp;ani:=:mi più fa­

cilmente implicati in ~uso :li tos~infe~ione alimcnttlrc, vt:­

diamo che sia purP con qualche differenza in percertuale :1. 

.seconria riel contesto socio-ecenomico dei v::tri paeGi, e m:. ... i 

sono essen?.ialmente rappresentati da Salmorc~lla, S.aureu:=-. 

e ClostriditÌm perfrinecn~. tutt<1.vin. lo !'lpettro rlellc maln.t­

tie che possono es<.ere tro1~me.sse n.ttraver.so r,li alimenti 

per contaminazione degli f'.tessi è molto più ampio e va d;<l 

colrra, ~lln ei);ltitù virale, dalln faringite settica al ti­

~o ecc. 

Come consef~uenza rli ciò appare corretto, in caflo di 

focolaio epidemico Rvolgcre una ind;~inc epi•iemiolocica 

corred<ltn.. dap:li esami microh..lolor,ici nece~;sari a l .. iv'ello 

rtei mala_ti, denli· impianti, der;li alimenti e rii colo.ro cht: 
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li h:u1no manipolati, fH~r accertarne 1 1 C"J1·ir:Lrc,. Qu~r-.to è 

utile non Folo pcJ~ ricor,truirc la catcra dfTli Pvcrti.ehP 

hanr•o cor(lotto alla cul'tarnir-:lzionl~ (l cl 1 1 :_tlir•H·r So, mn. ar.che 

cti q1H:l.li ehe hrH'PO perr,1P.r.r.o il multiplic;u·:·i ·ILi :"'lir:rc;rp;a­

ni~~rni nell'alir'lel to conta;ninato. 

1j dtr.curr:o cnr'lhia invcc(; totalmente C)Un.rdo. f":i pn.rli 

di l'iccrca nul :-ort.'ltori n f:copo pr(·ventivo ir af".f"Cn7.n. di 

un epiror:lio epidf_:~i.co. 

Dr:ll ~unto di vista coneettual(·, lo scoprire che un 

indivitiuo è portatore di un microrganismo che può essere 

Cr\tlsa di to~sinfezione evidenzia un problema ipotetico: 

ron è detto affatto che l'individuo contamir-eri: l' a.limen­

to, Pè; che il microrranif;r:'IO avr;ì modo di multiplicarni e 

dare malattia. 

Quanti r-ono i caf;i di !"'la.lattia .ii orir,ir:c alir1entare 

o di tof:sinfczione dovpto 3.i. porta turi? llesnuno lo o.a c or 

certez}:a: si può tuttavia ,!ire che i cani in cui è ros::-,1-

bi l e accert!l.rc la responsa,ohili tA di un portatore sono mol­

to pc)chi (non oltre !l 5%). 

In Itali:1., co:ne ~n 1Twlt:.: altri pncsi europei, l'orier'­

t:tmento leEif:.Jativo è che, n.ll'attu •1F:) rila~ci_o o del rir·­

novo del libretto sanitario, oltre alln viE"it:l ne<Uca vcr­

p,ano f;volte in.:ia[~ini microhlulvs~iche per appnrare l'ever­

ttlale stato !ii portator~ no!)rat~tto p~r qtlQfltO rir,tlarrin 

p:li ~r.cnti di rnal~ttin 11 tr;tF:niP~ione oro-ferale (Snlmo­

nell.1., .shir;ella, ecc.) ma lr molte rer~iori, ·td esempio il 

Piei-nonte, vengono sitematiCfl.rTJeDte r·icercJ.ti (un tampone 

op:ni G 1'"\CSi) ou..,chv i portator.i· dl S_w1reuf; a livcJlo Pa­

Pale o farinp_;co. 
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~Jnuttavin Por r:or.o ':lai ~]tati eo;npluti t::f:pPrillH:J,ti evr·,­

tro1lati ehe dimo~cr·ino l'ulilltll ~u t:dt: :nif;lll"l c·'! t fH··r­

tarto dlf'f'ir:ilt' :\ttrlhuirP •H~ JWf'O rt;alt~ r•ella !JT'CV(·J 7ior·r:, 

Qu.t.•~te in•h.r:ini per·A 1-]:nn1o 11r ltH'u c~~~··to re:dt·. Ir 111 

qualf;i:lsi p-wf',f: (~qropr~o r:l pu0 f'!-'_\lr.olnre r:~w f'i:1 if'lplcp-ltrt 

r•cl f'.ett:ore :\ll:H'r•t tre rlal 6 al l(ì5(, df-lla pupol;1zlorc:, 

l.nch0 l i "'li tn.nrloPi a corsidc:r·ar!: lf: ir'da~iPi piì• f·e•.t· 

plici, f'!Òme la ri~erf'!a d~!i portatori :ti S:\l•nunella t· S.:111-

~ verp-.uno prohn.bi l mente ~;volti f'-Ul terrl turi o r'-1.7lc..r al f; 

r.1iliori Ji esa-'Tii la cui f:pt:sa, .1i f'iPi del la prf~v,·r:~:lune 

'rH tof;f'inf'czione app~u·e dif'ficilmentc p,iur:tllicrtbi le jr 

un'analisi co~to-heneficio. 

J', tale npee:1 va ap:p:iur.ta rpu:lla dei Eiorr:i ·ii 1 .>.vuro 

perso ir caso di oor.::itivitl::, quella del trat~;amente; di hu­

rifica e il rianno, dif'ficilmerte valutrlhilc, di contrih1l.i­

re, f'!Ol trattamento antibiotico eli lrdividui r:•mi, :dla 

circola.?.ior~e extrao.speri.:lliera di f;tipiti resistentj. 

Per• di pit1 questa ricerca, o l tre a rapprer.rnt:u•e 1m:1 

notevole mole di lavoro per le strutture prepu~·te a r.om­

pierla (laborntibri ospedalierl, ex laboratori di I,r:lene e 

Profil:l.ssiL P molto sper.::f'O fr:-:J.Mmentario. /\neh~ in <::a~'<1 .li 

focolaio epirlemico, chi nraliZ7..'1 r;li nlir'lcroti, difficilrwr­

te conof;ce i ri~ml t ati dell'anali fii sui port:1tori; i pa?.if:'P­

ti eor to~sinfezione f'ini:::cono (t: non ~empre) in ospf!<l:\1f:·. 

CoMe con::oP.p:ur~r:?.a di ciò è dif'fi~ilc utiliz.?.art:, :lrehf; 

3 scopo cono~citivo, i rl:1ti raccolti rtli port;ttori. 

I·-1::1 vi sono anche altrt: rarioni rer- rliffi·l'lre di <lue­

sto tipo rli approccio alla ~reven7iOnf:' clellc tus~infezio­

ni :1limcnt;ari. 
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Se noi conRideriamo S.aureur. sappiamo che circ<t il 3CJ% 

ctep.;li individlli è portatore, a liv~:llo n;wale e il 10% a 

l i vello f'arinJ~eo. Q11e~•to praticupdu un sul o tamponto! per· in-

dividuo. 

Se però, o l tre :1.1 naso tampon:i,amq o !'acci11mo l avare 

in brodo sterile le m:mi, se peelovtnmo pii'1 tamponi dallo 

stes!3o f';i to o se ripeti:l.mo il tampone no l tempo vediamo che 

la percentuale dei portatori è- destia,;~t;J, nd <l.Umentnre f'ino 

a rae,rriuneere il 60-70% e in almeno la metà dci ceppi !~o­

lati possi:uno documentare la produz:l,onc di enterotossina. 

D"i e:oli ti, una. volta appurato cihe un il"1dividuo è por­

tatore ·di S .aureua in particolare se il ceppo" è entefotos­

F:ico Si ritiene rtoveroso tra. t tarlo COf1 antib~otici local­

mel'te o Re è ancora positivo per vi& p.,eneralc . 
• 

Rbhene, nel1a ma[!r;ior parte de .i cr~ei, ancJ:le ~e l'era-

dicazione semhra !nizinlTTJente aver qvuto nuccesco, a di-

stanza di qualche tempo è po~r:ibile vedere ricomparire uno 

staf'ilococco aureo del medesimo f'a,gotipo. 

Per quan-to rip,uarda le salmonf:llle 1 invece, in uno 

P-tudio condotto per il Cnc da Raine eci al:tri è stato visto 

come sin ne-cessario praticare quotidiallrunente un _tampone 

per ollmeno 7 giorni con::-ecutivi per poter mettere in evi­

den7.a il 95% dei portatori. 

OvviUMente poi una persona può f\Qfl essere portatOre 

il flÌOrnO .del pre] i evo e divenirlo 10 SiarPi dopo. 

Per di pii) ricerche sistemati•Jh~ vengono svolte sol o 

per alcuni microrganismi, 1. piìl :fucili da evidenziare ma 

ve ne r:ono altri che possono essere t.ranmesr;i dall'uomo 

aeli alimenti e di nuovo all'uomo (epatite virale, ente-
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rite virale, Ca~pylohacter) LJP.f' i quali r•on ven[;ono E-vol­

te i rcl;q~ini di lahuratori_o routir>ru·ir·. 

Dn. qun.nto detto appare Lvirlcntl..' ;tr:chr: 1' imiti li tò di 

llf'ar~ netodi co~plcsf'i o r.or;tur;i (cor:w per r:li r.tafilor.<J<:­

chi la pro,.lllZiore ·11 ei1tt:rutOFf.:ine, o ]a tipizzazi<Jne f·\f~i­

ca) per effP.ttuart) ura di·1pro~tlca fiN.' ~:ui ceppi i:::;olnti 

d~1i portatori ir' a:=:senza di focolai t)pidt~inil~i, r.if'1~r·v·1r lo 

invece qtwste inrlap:iri, quandv Vf: nr: r;ia una precif'.a i Tldi­

cazione, at~li alimenti o a.i micror·p;ani:-~mi isolati da csr:i. 

Ren dlve'rf-.o è il ,_iiscorro quando f',i ~ia ir pn:u.:nra 

ron di ur portatore sano ma di un individuo af'ft tt<.:o 'b m:t­

lattia: clis~I..'!'!Tinature qua~;i sempre è un malato. 

L'individuo a:ffetto da diarrea, !Se ad llr'<l ir~f'ezione 

rtn salmonell~ uriBce ~cnrse attitudini (: coro:·~~nze it~ie­

r.iche diviene con t'aci li tit ur di:::.serainatore; t! ~mf'f'ieien­

te ·un raf'f'rccldore o una derr'lati te alleq~iC:l .<\ tra:::formarf: 

un portatore di sta!'ilococco a livel.l<1 nn,.~;ale o (Ielle marci 

in un dif~seminatore e· uno stato di r1alessere, di qual~·:ia­

ni natura,è fmf'f'icicnte da solo a rendùre meno vir;ile l'at­

ten?.ione di un inrtivitluo. 

L'or.;servn:?.ione •lei casi di malattia e l'allontanamen­

to temp0rnr1co dal lavoro o lo spoE:tamento dell' inrlividllU 

infetto in settori non a contatto con eli alimenti f;Qno e­

lementi rti f'ondarr1entale iMportan:·n per prevenire ctuella 

quot'l. di contaMinazione der,li alimenti dovuta all'uomo chn 

li manipola. 

L 1 al tra elemento fonciancntale è l' eriuCél.:?.ior~e sani ta­

rin c l n vieilanza sull' osr.;er·vazione delle norme ~r:ierichf) 

da !>arte degli op~ratori. 
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nei casi in cui è l'uomo !1. contn.minare l'alimento per­

ché la tossinfezior.e si verifichi è necf'~.sario una t:erie 

di CVùnti: 

l) il rcservoir umano, 2) la contaminazione per insufficien­

te protezione, 3) la moltiplicazione dei micror•r,:anir-.mi per 

mnncan?.a di rcf'rif',Crazione, 4) l' inp,E.H;tione deU 'al !mento 

contaminato da p:lrte di un aspi te f'UflCettibile. 

l\bbi:1mO già vi:Jto come sia difficile ar;ire realis.tica­

mente sul portntatore; i punti 2) e 3} Eono invece agRrC­

dihili da un lato attraverf>o una adeguata educazione sar.i­

taria che responsabilizzi l'operatore, dall'altro cercando 

di f'ar osservr.tre la no.rr:mtiva già esistente· per quanto ri­

p;unrdU la protezione cleeli alimenti. 

Del resto il problema di portatori non è nuovo: la 

trasmissione dal personale è unO degli eventi più importan­

ti nel determinismo dE;ll'ir.~f'ezione osp-ednliera. Anche in 

questo caso, dopo un certo numero di anni in cui si rite­

neva che un programma di contro] lo delle infezioni bf::perta-

1 i ere non poteE:se prescindere Qa ~creeninp; di ma~ sa ::;ui 

portatori e dalla r·ic_erca dei microrr,anismi nell'ambiente, 

ci si è aCcorti che era pH1 produttivo Uf;are le nifìorr.e a 

disposizione per impedire la tra~missione migliorando 1 1 e­

riucazioDe sani tar i .:l ciel personale e il colltrollo dell' ef­

f'icacia dei me?.?.i di steriliZ7.a.zione. 

Se noi consi-deriamo le rar::cornandazioni riel C.D.C. e 

dell'F.D.A. per il controllo delle malattie trasmesf:e da­

nli alimenti vediamo che pe.r qu;u~to riguarda la trar;rnis­

:::;ione ciel personale, l'accento è posto molto più su .sem­

plici misure igieniche (lava;~r;io ~ielle mani, attenzione ai 
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cani di malattia) che alla r:icerca <Ici portatori. 

Questo atteggiamento è condivi::;o ll.flcht: dat~li ecpcrti 

O.t<I.S. che ir. Ul"' documento di lavoro relativamente recen­

te hanno avanzato nul'lerosi duhbi non solo sull'utili tcì 

delle prove microb~oloeiche svoltt.: ~ui portatori, ma acidi­

rittura su quello cielle v!P.ite mediche fatte r-:irt al momcn­

to-dr-ll1assunzi<?ne che per il rinnovo dei lihrctto f'·rmita­

rio. 

Da quanto detto sopra por.sinmo conc"ludere che 11 ·pro­

blema non è cercare i portatori di microrganisnli pericolo­

si tra 1 la.voratori n contatto con p, li alirtcnti, M<'\ fare 

in modo che tutti coloro che manipolano cihi si comporti­

no cor. le stesse attenzioni ip,ieniche che avre:bhero ::;e sa­

pessero di essere portatori dee;li ·'lP.enti del tif'o o del 

colera. 
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COnTROLLO DELLF: PAHAS~l'I'OSI THP.SNESSE Cori CL! ALIME~fTI IJ! 

onrcnm Arri MALE. 

Pro.f. Adriano Hantovnni 

Lnborn.torio eli Pnrns~·itolo~irt- J,f),S, 

Le principali ?.oonof'-1 p11ras~i tar·ic r:he l n I tal in pm~­

f;On9 esf;ere. trasmce~H! con r:l i alirnent i 'eU or iJ~ine .")n ir:1ale 

·::;uno: 

1, '!'RASMISSIDILI nrru:::'r'I'AMF.NTE ALL'V'OrtO 

A) Toxoplasmosi 

B) Sarcoci~tosi 

C) Trir.hi-nellosi 

D) Teniasi-cisticercos! 

E) Difill 0botriaoi 

2. TRASMISSIDILI TRAHITE ANIMALI DOHESTlCI /d.U.!ENTATI CO'T 

CARNE CRUDA 

A) Toxopl a:;mosi 

B) Sarcocistosi 

C) Echinococcosi-11atidosi 

Vflnp,ono qui trascurate quelle parassi tosi oh e (o l tre 

alla toxoplasmoP>i·, alla ~:l.rcocistosi (:d all'echinococcosi­

idatictosi) po5sono esP.ere trasmes~c tramite verdure conta­

minate: amebi:ud, giardit.tei , criptosporiasi, accnridio:=Ji, 

ancilostorninsi, trichiurias i, larva mip;rantc, fnscioliasi. 

Venp,ono inoltre trascurate le parassito~i esotiche. 
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A. TOXOPLASMOSI 

E' l'infezione più di.f'f'usa sia nell'uomo (alta per­

centunle di popola?..ione posi ti va), si.'l. m:~p;li animali (più 

di 200 specie interessate). 

All'uomo, la mahtttia può esRcre trar.:messr:t per con­

tatti con p,atti infetti, oppure trami te ingestione di car­

ne crud~. o poc.o cotta (importante pure la contaminazione 

di utensili rnmiliari). 

A rit~chio, in considerazipne delle poF>sibili conseguen­

ze, sono !!Oprattutto le donne incinte sierologicamente ne­

gati ve. 

Non esistono metodi prati.ci per eviden.ziare l'infezio­

ne negli animali da·mace'llo, per cui le persone a rischio 

debbono usare le seguenti precq.uzioni: 

a) evitare l' ingestione di Carni crude o poco cotte 

b) evitare la cont;~inazionc di alimenti con ~ani od uten­

sili chf!: siano s-tati a contatto con tali cnrni o 

0)" tenere chiURO in appartamentO il gatto di Ctll'l:J. (-se esi­

ste); evitare di somministrargli carne cruda o che vada 

n caccia di topi, uccelli, ecc o, nonché che razzoli nel­

l e f?pa,.;zature o 

U. SARCOCISTOSI 

Si tràtta di una infezione, dovuta a varie specie· di 

protozoi del gene.re Sarcocysti.s, con cicli sin\ili a quelli 

del Toxoplasma, in quanto i carnivori (cane, gatto, volpe, 

eceo) t'ungono da ospite def}.nitivo,.e-gl-1 onnii.YoJ"4~.•d er­

hivori (suino, bovino, oyino, equino, cervo, ecc.) da ospi­

ti intermedi. L'uomo può fUn~ere sia rla ospite definitivo 
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(sviluppo di parassiti nell~intestino), sia dn ospit~ iP­

termedio (presenza di cisti nei muscoli). 

L • inf'e?.ione è !"101 to diffusa nep;li :mimnl i rlomestici 

e selva.tici; esr;u è p,eneralMeT'te n.sintomntica: ~ono però 

f'iescritte anche gravi epidemie, con mor·talith eri aborti. 

nell 1 oomo la malattia semhra asintomatica. 

L'uomo può .infettarsi per inr.estione di carni conta­

minate di animali .domestici e s'elvatici, oppure: per irr;e­

stione di r:1ateriale (ad es. verdure) con't<lminato eon f'e_ci 

di carnivori infetti. 

Si tratta comunque di una parassitosi per la· quale 

esistono molte incognite, bi~oenose di ulteriori rlcerche: 

tassonomia, ciclo vitale, diffusione, patolor,ia. 

Per 11. ·controllo valgono le stesse mi su re sunecri te 

per la Toxopla·smo~i, tenendo presente la reccttività, ol­

tre che del n<1;tto·~ anche degli altri carnivori .• 

C, TRICHINELLOSI 

~n Italia, la classica trichinellosi, dovuta a Trichi­

nella spiralis (ciclo suino infetto-uomo) è scomparsa rta 

tempo, a causa dei mutati sistemi di allevamento e dei pro­

grammi di lotta. 

E 1 presente invece Trichinella nelsoni che presenta 

un ciclo silvestre lega-to alla volpe. Sono state infatti 

trovate positive numerose v'alpi di diverse Regioni italia­

.ne, escluse le isole. Il ciclo dell'infezione è poco noto: 

1 1 infezione da volpe n volpe avviene soprattutto per canni­

balismo i non è chiaro il ruolo di altri animali selvatici, 

quali ad esempio 1 piccoli roditori. 
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In Italia neeli ultimi anni i focolai di trichincl-

losi umana sono stati dovuti ad irr,e.stione di carne di 

RUini tenuti al par;culo in zone fr&quentate anche dn vol­

pi, e ad ingestionc di carne di volpe c '.li cinr,hialo. 

Vi è ~tato inoltre un focolnio (accertato di 'l'.nelf':oni) 

da ingestione di carne fli cavallo i'!lportnto. Vi :sono f',ta­

ti anche alcun~ casi in persone che avevano inp,eri t o car­

ni di f-;uino infette all'estero. 

I l controllo è basato sul controllo (mediante er.a-:" 

me trichinoscopico o, meglio, mediante digestione) clalle 

carni di ::;uini F>ia importati che naz.ionali ( per i suini 

rii allevamenti in(1u.strinli -Ri potr<Ì. arrivare alla certifi-• . 

cazior.e di 11 allevamcnto indenne"), e soprattutto ·ad .un ac­

curato controllo dei suini fa.mip,liari ( speci·e 5e alleva­

ti al pasr.olo) c déi cinnhinl i .. rordamentale la cottura 

dei rifiuti alimePtari prima della loro somministrazione 

ai suini. In caRo di positivith_o sospetto le r.arri po~so-

no e.s;,ere honificntc mediante congelamr;:nto. 

D. 'I'F.NIASl-CISTICERCOSI . 

La Tuenia solium dovuta all 1 inP,eStione di cnrni suipe 

infette con Cvsticercus cellulosae è praticamente ·scampar-

sa in Italia. 

Ogni anno ~i verificano invece 10-20,000 casi di .inf'e-

7.ione umana d n 'l'aeri a saginata dovuta all' inp;ef;tione di car-

ni bovine infette con Cysticercus bovis. Le cause di tale 

al t o taf".so di infezione vanno ricercate nel l a capacità. di 

sopravvivenza delle uova (li tale tenia nei liquidi delle 

fo~ne e dei pozzi neri, che poi venp;ono \Jtilizzati per 1 1 ir-
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rir:azione dei pascoli, nonctli1 rell 1 elcvato ruMero di e­

scurr-ioniEti che defecnno sui p:u·culi e r.{d 1:1 diffur.a abi­

tudine di manr;iarc carne cruda o poc:o cotta. l'rohahi lrrwrt!• 

anche i hov.ini di irTJportaY.ion~ ( pl'oVf:ni.(;nti sopr·att:utto 

da Paesi europei c or· alta incirlcr?.a) f"Of'O a vol tr~ f"!ontrvni­

nati. 

Il con'trollo rlt.;lle cru·ni, che vi~..:nc f:f:fPttuato :-tl ma­

cello, è in p;rad-.:> di evidenziare ~olo 1/~· dei bovini ir.(ct­

ti: ir> pratica vengono iPriividunti f'.olo gli ani::tali col" ur> 

pi1'1 elevato r,ur.1ero di cisticerchi. Sono in ~tudio tecri.c!H~ 

.si·eroloeiche, che potranno protlabi l me n te ero~ert: 11 ti. l i?.Z:1te 

per la certif~ca:~iof'e di "rtlleva:nr..nti indenni". 

Il controllo è ba~.ato ~oprattutto ~.ulla cuttt1ra d0lle 

r:arni ( attePzionG alla contaminazione der.li utenr:-ili) ù, 

:;oe si vttOle manniare çarne cruda, all'ur-.o di carne conr~e­

lata. Si deve evitare di defecare in lllOChl ncce~~ihili 

ai hovini (_ c a cervi ed altri rumiranti selvatici). 

Le carni contaminate po~r,ono e~c.ere bonificate median­

te congelamento. 

E. DIFILLOBOTniASI 

La tenia Diphyllohotrium latum è f~tata occaroionnlmer.­

te rif'.contratn nnchc in Itillia, in perf':one delle zone la­

cus tri, che avevano ingerì t o carr1c di pescf~ cruda o poco 

cotta. 

Il controllo è basato Rlllla non ingeEtione di pe~cc 

crudo o poco cotto (e: sulla sun non sommini:;traziof'lc al . 

cane), sul conr;elarnento del pesce sospetto, e sul cur.trol­

lo della contaminnzione 1li lar;hi e fiumi con feci umane. 
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F) ECliiNOCOCCOSI-IDATIDOSI 

Si tratta rli una ~~rave zoonoE:i che colpisce annual­

mente o l tre l000 persone, c provoca <lccine di mi p, l i aia 

di danni al patrimonio zootecnico, soprattutto ovino. 

I cari, f'.oprattutto da pastore, ranclar,i t. insclvati­

chi ti, possono esf:ere porta tori di EchinococcuF granulosus 

Se le uova di ·tale tenia venp,ono ingerit_e da ovini, capri­

ni, suini, bovini, equini, nonch€? dall'uomo, ner,li organi 

di questi ( fep,ato, polmone, ecc.) si :formano le ci E'ti ida­

tidee. Se tali cisti vengono ingerite dal cane, il ciclo 

si completn. 

1..'-uomo p~ò contaminarsi per inges.tione- di uova; ·ciò 

può avvenire in vari modi, tra cui 1 1 inRestione di verdu­

re controninnte da feci di cane in:fetto. 

Il enne di f'amigl i a può infettarsi per inr,estione di 

carni crude conti1.minat:e (nOn sempre 11 materiale infettan­

te è vif::ibile) per cui bisogna evitare la somministrazio­

n~ di carne cruda ai cani. 
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P!lOnLF.HI IGIENICO J\LH1F.!ITAIH COP.RELA'I'l AL V. PARAHJ. Ef.!OLY'I' lCt!S. 

nott.~sa Silvana CIZZARELLI 

Lilboratorio l.limenti - I.S.S. 

Il V.parahaerwlyticlls è, · orn•r- noto, un rrri~rorr:ilr·i~r'lo 

rli i rton t it'ica?. io r. e re l ati vnmen te rect~n te , 

Le il')dap,ini microbiologiche su tale ·vihrione t..:hht;ro 

ifli?.io nep;li ;_lf\ni 1f10, quando Fujir1o c coll. (19""·3) irula­

rono (1:1. pazienti affetti da enterotossicof:i acuta ur. r;tr·­

mc che ritennero responsabile della to:::~icosi ~tesfOa e cht 

·ir.1ir.arono come PasteurelLl parahaemolytica. 

In ::;tudi.succee:sivi 11 microrRarismo ebbe diverse 1e­

romirf\7.ioni e !':o l tanto nel 1968 Sakazaki, :-topo accurate 

ricerche, propm::e di clilssificarlo nel e;eneri'C' Vihrio, cof'1 

rtue Fottop;rupfll o biotipi: il V. parn.haemolyticus, compren­

dente i ceppi pator,t:ni, eri il V .alglnolyticus coMprend(:nte 

i ceppi ircapaci (11 causare gastrocnteri ti. 

Il V .parahacmolyticufi è un normale _componente sapro­

f'ita rtell'<L"lhierte "larino; è presente, infatti, nell"e ac ... 

~le costiere e negli estuari, nei ~ertimenti e nel plancton. 

Ricerche particolnrer;giate sulla :=;ua ctustribuzione r:tap,io-

I""! al c indicano la presenza di un numero reL'ltivarnente alto 
~ 

di vihrioni durante la star,ione e~tiVIl (fino n 6,6 10 vi-

briol"i/g. di sedimento) (8artley e Sl:metz, 1971 - Ralakrish 

e col l., 19AO), cor;trariamente a sporndiche apparizioni nel 

corso rU quella invernalej probabilmente i vibrioni SO[Jrav­

vivono durante 1 1 inverno in Pumcro molto ridotto nei serU-

menti (Kaneko e Col·,...ell, 1973). 

T'Jella tarùa primavera i vibrioni si uniscoru allo zoo-
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planctofl moltiplicanciosi f!razic al l 'innalzamento della tem­

peratura. Durante. l'estate, poi, la popolazione bllttericn. 

è af'.f=òociata n.lla super1'ic1e dello zoopL'lT'ctof'l e lil sua c.'l.­

pn.ci tè di dip;P-rire la chitina le conferisce un iT'lportarte 

ruolo nel proccr.so di mineralizzazionc dello :?:ooplarctor 

stf~::;.so (Ktlnel<o e Coh1e11, 197~). 

Rif'.ulta quindi evidente come tale microrp,anismo pofisa 

ertrare a far parte della r.ormale microflorn di varie spe­

cie marine; n stato, inf'atti, isolato da mitili, granchi, 

11rnnoste, tonni, r:ardine, maccarel-11, ecc. eolo per citar­

ne alcuni. 

La sua presenza, inoltre, è stata rilevata in va·rie 

parti 'del mondo, dall'Australia (Battey, 1970) all'Ameri­

ca del Nord (\llard, 1968 - Thompson c Thacker, 1974), alla 

lnghil terra (Uarrm<~,e tlliller, 19.72), alla Francia e alla 

Spap.:na (Li::::;toP e na.rrQss, 1973), ntl bacino dél r<1:etlitcrra­

flCO (Sal-tn e col l., 1978) e anché in Italia. (Gianelli e col­

l., 1.97C'l - Giammanco e col l. 1973). 

Come nhhiamu visto quindi, il V.parahaemolyticus può 

es~erc presente in ba~ao numero, come corta~inante natura­

le di .svariati alimenti di orip:ine marina; pertanto, i Pae­

Ri mar.;p,iormente: esposti a rif'chio della toRsinfezione-, ~ot­

to quer-.to punto di vir.ta, sono quelli in cui è irival:=;o l'u­

RO di consumare Pesci o molluschi crudi. !·Ton sono da sòt­

tovnlutarf!, coMunque, 1 casi cii ricontnrninazione di alimen­

ti p; i è bonificati; questi sono stati infatti la causa prir­

cip'ale dci caf11 di tossinfezione verificatisi neg.li e.s.A. 

ed in altri Paesi. europei (Liston, 1976). 
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C~ratteristichP rtell:l tos~irrc~ione 

r-:o.ci:tto ad alim~r-ti di pr·ovcr,ier?.l. "'!arir'rl n all'accpJa e·! 

r. prir~ipal:nf'ntr· rif'tr<·tto al pP.rtorlo ef·tivo, 

Ca~i ~u co~t:wio Lrtcr".JM<lfli nor r·j r-or-o !TU\i V('rificn­

ti; Hobbo (1973) r-up;p;e-rir-:ce ·m ciclo 11 'Wmo-!1CCl'lil.-:\limertu-

UOM0 11
, ctfC' ha irizio cor' la r.ort:.1rnira7..iorr delle actiue co-

El-tiere da parte di liq1l:l:n1 tnquirati cor i vibrior-1 t'l i~i­

Pati d;lp:li ammnlati. 

I 1 pPriodo c1 1 incubazione varia da 6 a ?il ore, rara-

· mente 4A. La sintomatolopia, in p;cN~re, ~i marifcsta con 

dolori cpip,ns.trici violenti (A2%), accomp:1p;r·ati da nn.u:;ea 

(71%), vomito (~2%), diarrea (9A%). Ifl molti p:l?.ierti è 

posflibile rilevare ipertermia (27%). La durat'l. dell'infe­

zione è· r;eneralmente di ~ giorni, mn può variare da poche 

ore a lO niorni. 

Dure.nte la fase acuta dell '!nf'ezionc, i vibrioni Vt:P­

ROno escreti r.ul"'erosi c or le feci, ma il 1·oro nuMero ten-

rte poi a oliMinuire rapidant-:J"'te con il regreJire dei ~iPto­

Mi. 

La dof':e ii-'fettivn. per l'uomo è piuttosto mn:=--~icci;l., 

ed il statr1 :":timata da Sakaznki (1971) dP.ll'ordine di circa 
f) 9 

10 -10 cellule. 

I. 1 enteropator;ef'icità del vibrione è vista, :ll "''O!Tiento 

attuale, r.ome effetto di una rnpid;l moltiplicazioN-· batte­

rica '1. livello della mucor-:a iflte-htirale ed appare ~tretta­

•:'lcrtf• r.orrelata -1.11 'attivi tÈ\ P.molitica rtel T'li~rorp,ani~mo 

TalE: prova cor~iste nellu formaziOflf: di ?.ore chiare 
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di beta-emolisi in piastre allestite con terreno di base 

(\-tan:ntsuma ar;ar) addi?.ionate di eri t roe i ti umani freschi. 

La componente emolitica associata alla reazione di 

KA.nagawa è stata isolata e purificata c risulta e E sere una 

proteina termostahile ('l'wedt, 1980). E' stata dimostrata, 

inoltre, anche la presenza di una emolisina termolabile. 

Oc.c.orre, -comunque, rilevare che ne~ corso di epiò_emie 

caus1'l.te da cibi contaminati da V .parahaemolyticus, ceppi 

Kanagawa positivi vengono isolati molto raramente dagli" 

alimenti, sebbene tutti quelli provenienti dagli ammalati 

siano Kanagawa positivi. Inoltre, studi condotti in pro­

posito hanno ~!mostrato che la somministrazione di ~eppi 

Kanagawa negativi all'uomo o agli animali, non ha mai por­

tato alla elJiminazione di batteri Kanagawa positivi. 

La spiegazior.e più plausib'ile sembr.a es5ere, cosl oo­

me suggerito da Schef,fers._(1979), che in generale solo gli 

alimenti contamir.ati con vihrioni Kanagawa pm-;itivi posso­

no cauB-are e;af'".troenteriti; tal.i vibrioni sono difficilmen­

te isolabili a causa della enorme prevalenza negli alimen­

ti di cellule Kanagawa 'negative, ma posfiono diventare pre­

dominanti nell'intestino per un processo di selezi_one non 

ancora conosciuto. E' stato visto, infatti, che i ·ceppi 

Kana~awa positivi possiedono una maggiore camacità adesiva 

alle pareti intestinali delle vittime. 

E' stato anche ipotiz?.ato da Barross (19.78) ·che nel 

loro habitat naturale i vibrioni possono trasferirsi 1 1 un 

l ral tra il t'attore di virulenza mediante scambi genetici. 

L' enteropatogenici tà ciel vibrione, o l tre che dalla 

reazione di Kanagawa può es~ere messa in evidenza anche 



con il tef;t sull 1 an:::a inte~;tinalt:: r.li CCJnip:Jio (ilcal loup 

tec t). 

T:1le tecnica conr-ir-tc nel l 'iror.ularc iT' vivo, r:u una 

::m~.a iroolata il vibrione in cr:am<:: e ~;uccer;r:ivaTTJ.<::r:tl: rel 

'Tiif'urare l 'accumulo ùi fluido f~ la dilataziorf: •if:l ~-<::Emr:r­

to intestinale ove è fltato praticato l'inoculo. 

Studi.eseguiti impiegando questa ter.picu hannu m~::f:f'u 

t n eviden?.U che non tutti i ceppi Kunar;:xfla ·por.;i ti vi forni­

scono un reFponso patolop;ico, mentre q11alche ceppu Kanap;a­

wa negat;;ivo lo produce. 

Il V .parnhaemolyticus elabora anche endoto:::r· L"r. c :::>il""li-

11 a quelle pioòotte dallo altre enterobatteriacvae, il 

cui ruolo nella pator.:enesi 'ii tale vibrione non è stato 

ancora dimostrato, ma che probabilmente agisr.c..H'1o con un 

meccanismo analogo. 

Morfoloeia e caratt~ri~tiche biochi~iche 

Ln. morf'olop,ia del V.parahaemolyticur-:, com'è noto, può 

variare considerevolmente a ~econda delle condizioni coltu­

rali impiegate. 

Generalmente si pre~enta sotto forma bastopcellar~:: di 

piccole dimensioni_, Gran neeutivo, a disposizione sin~ola 

a volte incurvato a virgola, asporigen(). E' anaerobio f'a­

coltativo e mobile per cir,l~a polari. In terreni ag<lrizza­

ti le colonie si presentano piuttosto grandi (2-4 mm), li­

sce, opnche con centro leggermente incurvato. 

Il V .parahaemolyticus è mcriia.T!'Iente alof'ilo, con un op­

timum di cresci t a a concentrazioni del 2-4%. Non cresce 

nei normali terrePi privi di sale e tollera una concentra-
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zione massima di quest'ultimo dell'B%. 

Il pH ottim:\lc per la cre~ci t a è legncrmente alcalino: 

7,8-8,6; sono stati tuttavia, riportati anche valori di pH 

molto ha~si, qunli 4,A e molto alti, circa 11,0 (neuchat, 

1973). 

Il V-'l.lore minimo di "water activity" per la. cre~cita 

è di 0,9.37 (Beuchat', 1974); mel"'tre la temperatura ottima-

le ~i ap;p;ira intorno a 3S 0 -37°C, sehhene una huoPa cresci­

ta- venpa osservata dai 15°C 'li 43°C. Il V.parahaemolytiCus 

è estremamente sensibile alle teMperature di refriP.era?.io­

ne, p i il che a quelle di conr;elamento'; la minore o maggiore 

sopravviven7.a del germe dipende,· comunque, dal f'Ub~t.rato 

in cui viene Mantenuto e soprattutto dalla concentrazione 

di sale e dal pH di questo .. 

Fermenta diverf:.i zuccheri, -tra cui glucos~o (senza 

produzione di gas) e "lannite;· non attacca invece il latta-

si o. 

Inoltre, è positivo per catalasi, os~idasi, indolo, 

ririùzione dei nitrati, rosso metile; è negativo per ureaBi 

e produzione di r-t
2
s. 

Ancora, tale vibrione ha la capacitò di idrolizzare 

l' a.rnido e la chi ti nn; ·tale caratterintica, come abbiamo già 

detto, presenta aspetti vantap,r,iosi, clal pur.to di vista e-

cologico, nell'ambiente marino. 

Il V.parru1aemolyticus può essere ucciso mediante ri­

scaldamento a 60°C per 15'. Tuttavia, a seconQa del sub­

strato alimentare, può r.opro.vvivere rJ. temperature. intorno 

agli A0°C (Vanderzant, 1972). La bollitura a 100°C sembra.1 

comunque, un adeguato trattamento termico pe·r la bonif"ica 
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di nlim~r.ti contnninati. 

C~rnttf=ristiche Eieroloeiche 

Il V .pr:trahaemolyticus p0f>f',ier1c tre r,r'tlppi di dptf·n:~i­

nanti rlntir,cnici: :1.ntir,cn1 .somatici (O), aPtir,eni cap~.ula­

ri (K) ect artir,Pni ciliari (H). 

T•:tedt (1!169) c SakaZilki (1972) haT>r:o propo~:tu uno 

r;chema haf:ato f~ulla identi fieazione di 1? ar>tir~ef'i f:'Onati­

ci e 52 antir,eni capr.ulari. In tale claf'r:ificazior·t_, ror. 

f'urono presi ·in con~iderazione eli ar.tiP,eni !I, ir• qqanto 

'queF.ti erano risultati ~~ierologicanente identici if' tutti 

i ceppi ~aer;iati. Tale r:chema È' ba1·nto unicam~rtt: ftt Cf~ p­

p! isolati da materiale umano. 

Daeli :dimenti c, talvolta dap,li am:r~al~lti, venr:or.o 

iE>olati· pi1'1 di un sicrotipo di V.par·ah:wmolyticur d:tllù 

stesso campione; Comurqu~, :1llo stato attuale, i tE:.:t.c: 

~ierologici non riveRtonu valore din~no~tico, ir •lu;mto 

molti altri microrp:rmisrni marini pùf;sono llf~r:lutinnre con 

p:li antiF>ieri O e K ciel Vibrione parahaemolitico, 

Del tutto recentemente, però, alcuni autori giappo­

nesi (Shinodn. e col l., 19H3) hannu nesso a punto ur> meto­

do sieroloeico per 1 1 ictentifica.?:ione del V. parnhaP.molvti­

cuF> da reperti ambientali, hasato f;Ulla n.gglutinar.ione 

con fiicri specifici per i dif:fcrenti determinanti antige­

nici dei :flnp,elli (1111, HL2, HL3). Tale metodo è comunque: 

ancora in fase ~perimentale. 

Ricercn del V .par-ahaemolYticu~ ner;li alimenti 

Cane abbiam<? r;ià detto, la mapP,a relativa ai r~perti 
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di V .parahaemolyticus si va facenrlo sempre pH1 estesa, ciò 

ha accresciuto l'interesse per 1 a mesga a punto di metodi­

che piì1 i:1oneE! per il rilcvnnHmto di tale vibrione sin 

n~'! l l' ;unOier1te che in alimerti i t t ici. 

Occorre, inoltre, rilevare che la scarf~a competività 

ciel V .parahnemolyticur. n.ll 'antagoniSMO esercì tato dalla 

flora mi.crobica acr.essoria, l'estrema senr.;ihilitè di trtle 

vibrione ai fattori fisici e chimici (te'!lperatura e pH) e 

la sua eventuale bassa concentrazione nel substrato, coSti-

tuiscono tutti elementi che determinano.· }.a •necessi tà. di ri-

correre ad una ~ase preliminare di arricchimento. 

11 metodo_ maggiormente segu-ito per la determ_ina7-ione 

di que_sto microrgan!smo negli alimenti è quello consiglia­

to dalla F'oorl and Drup, Administration (V/entz e Fishbein, 

1973); tale metodica consiste ne'll'omogenei7.zar:e g 50 del­

l' al.imentu in esame in, m l 450 di acqua peptonata al 3% di 

N aCl (pll 7); si effettuano, quindi, dilui?.ior.i scalar i 
-4 dell'omogeneizzato fino a 10 , ;.che vengono inoculate cia-

scuna in tre provette di G.S.T.B. (Hrodo-Glucosio-Sale-Te­

epol) secondo la tecnica· delliJ.t.P.tJ.; dopo 24 h di incuba­

zione a 32.°C dalle provette risul tute posi ti ve (in torbida­

mento) si eseguono strisci su piastre di T.C.B.S. (Tiosol­

fato-Ci trato-Bilc-Saccarosio) terreno solido selettivo 

proposto da Sakazaki, che vel'lgono poste ad i"ncuhare a 32°C. 

Su tale terreno le colonie di V.parahaemolyticus ap­

paiono rotonde, di colore verde-bll'1, in contrafl.to con quel­

le 'di V.alginolyticus e di V.cholerne che appaiof'O gialle 

a causa del Viraggio acido dovuto alla fermentazione del 

saccarosio. Occorre esaminare le piastre già dopo 15 h di 
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ircuhazior1e per evi t'u•c che l.e t~olonle •il V .:.llelrolytiGIJf~ 

virino :\l hll'!-ver'l(! if1 cor·r~t•s•.ll(-:rza di llJla proEr·e::r;lv:t at-

tiv.itf~ alr.alir'rl (H!I., (la} pq>t.orw P ,Jall'N:tJ':llto ·ti lit~vi-... 
t o, NaUII ·la l tra-c i t; rrlt.<J). 

Le r.o!uni(! rli i·f;ewlomonaf' r:11 T.e.n.~;. t·(wv, ir-vN~e, 

piccole, ver•le pnlliclo o irr.oluri; mt:Ptrf~ l culiformi e 

p:li enterococchi forn:J.no colcmif' piccole e tra~·l:t<:i(lt:. 

Le colonie sos.pt~tte pt:r V. par'lhrtemol ytictH" vc:Pr;oro 

trapiart:ttc su 'l'SI t:· ~'rlpticat<e r.oy, brodo e aww. lr 'l'SI 

il V.parahae!'lolvticuf· fa virarE': al r;iallo (aci1ifica?ior;e) 
' 

ra porzione cilin~ricn 1ella provetta, .~en?.a prodllr.iort.. rii 

H
2

S o p;'l.r.. 

In sep.;ulto venf~OJ"Io e!'epuitt:, oltre all:'l color:tzione 

•1i Gra."l, le p-rove di ~ot;ilitb, di alotollerarz:J. e le pl'o­

ve biochimiche e f:iérolop;ichf~ per 1 'ide~tific:a?.ior.e. Qui_ 

di ser.;uito venr.ono riportate le più utili ai fini di una 

r;;~.pid:J. diffcrem~iazione •Jai cof'tar"'inar•ti più f'.iMili per 

caratterit:: ti che morfolop,iche 

Cresci t a in preF>t-nza <lell'n~ 

Cre::;ci ta in presenza de !l'O% 

Crescita in presef'za del 10% 

Decarbos~ilazione lisina + 

Oecarbos~ilaziOP~ arginira -

necarbos~ilazione orritina + 

Utiliz~a?.ione saccarosio -

Utilizzazione mannitolo + 

ecc. 

di !'fnCl 

di N aCl + 

di !f :lC l -

In cio 1 o + 

!lo r. P-o t1etile + 

Vogc::: Pro:::kaut:r 

Crescita· a 5°C· ~ 

Idrolif'·i :unirlo + 

tJtilizzazione citrato 

Formnziof'e di '\•S -

Il V .pnrahaemolytiCUF fli differenzia dnl V .cholcrae per l:'l 

sua alofilia (V.cholerae cresce apche allo O% di NnCl). Il 

V.aneutllarum, microrganismo patoeeno· per i pesci, può er-e~ 
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scere a S°C ma non a 42°C, 

Il v.earahaemolyticue può essere differenziato dal Y.:.. 
aleinolyticur: secon<io il ser:ucnte nchcma: 

V.parahem. V.alnin. 

C re Rei t a in preE>enza del 10% di rraCl + 

VoflCE- Proskauer + 

Hosf'.o met_~le + 

Utili7..zazione del Saccn.rot~i·o + 

Come abhiamo giù detto, ~ ef:~enziale che tutti i tor­

reni di col tura per il V. para.haemolytièur: contengano il 2-

3% di NaCl, infatti i vihrioni al-ofili muoiono•rapid~ente 

8e so~pes1 in acqua distillata. 

Nell'ultimo decennio sono ntati propoR ti· numerosi ter-

reni di arricchimento da impiegare in alternativa -al G.S.T.B 

quali ad er"-empio il "brodo di carne con il 7% di NaCl" (Kam­

pelmacher e l4ossel, 1972). Tali terreni sembrar. o però di 

valore· limitato '(vanderznnt e Ni_ckclson, 1972). 

l'Te! qu:J.dro di tale problematica, anche Pre!':.so i nostri 

laboratori, è stato mesf:~o· a punto un terreno semif:intetico 

di arricchi·mento, di compof;izione analop,a a quella di un 

omonen_eizzato di mitili-, nell'intento di ri!')rodurre talu­

ne condizioni ecologiche nelle quali vivono naturalmente 

i vibrioni alofili (De Felip, Toti, Stacchini, Ravar,n~n; 

1974). 

L'uso pratico di questo terreno, denominato F.P.S. 

(Fitone-Peptone-Sulfisoxnzolo), ne ha dimoE-trato le buone . . . 

caratteristiche di elettività, ma nello stesRo tempo, ne 

ha messo in rilievo la scarsa azione inibente nei confron-
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Il terreno nella ~11n cumpo~izione finale, ~ st~to 

quincli confrontu.to con lo r.:teP:so tt:::rrono prlvo di antibio­

tici (l".P.), con il terreno di'l noi precedentemente J'l'leBBO 

.'1 punto, l'F.l .s. c: con altr·i due subf"trati attun.l•!lente 

mat~r.iormentt": impicp;atl pel~ l'i:~olnme.nto del V.p::u•nJ1acmoly-

ticur: r:lr.tp,l1 aliMenti il G.S.'l'.il., comf~ da f'lchema della 

F.D.A., cd il P.n.s. (Poli'!lixina-Sale-Brocto) r.ecordo Sal<a-

~aki ( 1973). 

A tale scopo la cre~cit:t cii diversi ceppi ·li V.parnhae­

molvticuR e di altri mir.rorganirJmi, veniva seP.uita nei dif'­

fercnti suhf'trati mediant~ turbicJimetria in fase stutica 

(colorinctro) ed in fase continu~ col"' l'auRil io di ur bio-
• 

fotome.tro. I rinul tnt! ~ono riport~ti r:ella tnbel la 1. 

T~li osservn.?.ioni f:ono state r.onvaliriate flall' anali-

::::i !'>tati~tica condotta su] riF.ul tati ottenuti. 

Sia l'analisi della varian?.a* (r O,Ol) che l'ar:lliE-1 

hivnlcntP. della vari.'ln7.a per ran_ghi di FriedMan (Siegcl, 

19rn) ( = 1~·,08 con 3 r;dl, P 0,01) hanr1o mo8trato l 'esi­

:>:tenza di differem:o:e. significative sia. tra i terreni che 

tra 1 ceppi sap.;eiati confcrmardo che il comportamento rJ.el­

l'F.P.C.:. d_if'~erisce ir1 modo nir;nif'icativo da quello degli 

altri terreni; mentre non ci sono particolari indizi' che 

p~rmettono di asserire che quest'ultimi dif'f'eri~cono tra 

di loro (tabella 2). 

Un'ulteriore conf'ermn. ciel la validi ti', del terreno è 

stata accert:ltil, in t'i ne·, anche mediante prove esel~Ui te in 

*L'analini l'iella va.riar:?..:t è stata eseguita sulle medie dei 

valori di trasmi ttan?.a. 
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vasche di Rtahula?.ionc, f:U c:urrpioni di mollu:-~chi hivalvi, 

acqua e :'lerliMenti inquinrtti r-~perimentalnente r.or cunr.t:f"ltra­
~ 

zioni ~;caltlri di V.parah:wmolytir.;u!"- ( da 1(1 P.Crni/ml a 1 

p:erm(:/m.l ) • 

Da tali indrtp,if"']_, con•lottf' in j)arallelo eon l 1 J".i"'.C. 

t~ il G.S.T • .U., ~i ;~ potllto rllc~varc ehc il nor:;tro tt:rrer·o 

evirtenzla arche 1 <:ellula/nl cti V .pn.:rahne!"'olytir.tl~·, mf'rtrf: 

il G.S.'!'.lL hn fornito r1Fultat1 po!=:itivl. r.;olt:mtu per c:or­

cer.tra?.ion1 di circa 10 cellule/mi. 

o o o o o o o o 

Dopo questa breve pnroramir.a, rir:ordiamo pt:r .conclude-

re c'1e il V. parnhnemolyti eu !'l, anche St può ef:~-~cr1~ prer;er te 

ner,li a.liMP-r.ti di ur"ifline marina, come contwni11<1.rtc nat~tra­

lc, è fortun:tta"lcntc un ·microrganim!'lo mol tu F:f!m;ibile:: :ll 

calore, n l la ref'rip;era:r.iof'c, Hl l 'essiccamento, n.ll' acidi tò. 

I normali processi rli preparazione o cor.servazionc mmhr·n.-

no, quindj , f',uffic ientemcnte caute l n. ti vi. 

Himane, comunque, il prohlt:ma del la ricontamina:r.ione 

di alimenti giD boni:ficati, che come ahhia..,o Eià rlette è 

la causa principale degli episodi tos~infcttivi verif'icati­

Fi negli U.S.A. ed in Europa. Per cui, ancor:l ura volta, 

si r·ibatiif:cc il concetto della particolare eura che deve 

esflcre posta nell'osscrvanzfl delle norme ip;ienicht!, e del-

l'il":1portanza di una educa:done f;anitarin per il pcrnonalc 

delle industrie alimentari. 
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'T'erreni di arric:chimento p~r l'inòlamento del V.pnrah:w­

molyticus. 

- F.P.S. (l·itoPe, Pt:ptone, Sttlfisoxazolu) 

Estratto di lievito p, " ~ 

Peptone Il lO 

Cloruro di E'odio g 30 

Fitor~ n ,, 
Sulf'iPoxazolo "Sip;ma" Il 0,0~ 

Acqtta di~tillnta q.b. ~ m l 1000 

Sterilho:zare a 120°C per 20'; pH fipale 7, !'i 

- F.l).c. (Fit~ne, Pepto~e. Carbeniclllina) 

F.f"tratto cti lievito g 3 

Peptone g lO 

Cloruro di r>odio Il 60 

Fitone r: ,, 
f..cqur.t dif>tillata q. h, a m l 1000 

Sterilizzare a 120°C per 20'; pH finale 7,~ 

111 terrcf"lo proflto per ~-'-uno aggiunl!,ere carhenicillina in 

quantitb pp.ri a e 0,001/ml 1000. 
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PHO"J.EMI IGIENICO-ALli1TmTAIU EI·-!EHGEIITI COHHELf.TI f.. 

YEHSI1'1l/1. ENTl.i:H.OGOLI TIC/; F. V I!W:l 

Dott. Laura 'f'oti 

Ln.hora'torio Al ime n t i - 1. s.~~. 

'T'ra i microrp;ar'li~ni capaci di trar;Metterc f'.aEtroen­

tf)ri ti 1 1:1. YerEinia en tcrocoli tic a va .:u=;nlmentlo un in te-

rc~se créf:centc .. 

1'1el 1966 vennero cter-:critti, nell'uomo, !>Olo 23 car.:i 

di infezioJ'"Ie dovuti :t tale p,erme; nel 197n 1 caBi :,~altro­

no a 642, nel 1972 a pii'., di mille, nel 1974 ad oltre 400n 

coEl come risulta da ur· recf!r<te bollettif'lo <icll 'CHS.(l,?) 

L'ircre!"'ento rJclla casi~ttca P certamertf' correlato 

anche allo F.viluppo Jp}}(• r:onoscPn?.e· su tale r:t~rme erl ;'ll 

!Tiap,r,ior nuMero ~"li accertamenti condotti per la F>Wl evlcfE..-n­

?.ia.?.ione. 

Sotto il prof~lo Microhiolop:ico, r•icorderemo che 1 :'\ 

Yerf';inia enteroceli tic a r. i present~l sotto forma di cellu­

le ovoidi o coccobacillari GraM-neeative, mobili <l tempe­

ratura inferiore ·"l 3ouc pee flanelli peritrichi, prive di 

capsula e di spora; tale germe, nnaerohio :facoltdtivo,at­

tacca i ci tra ti ~ 1 1 adoni t o lo, possiede galattosict:u~i c 

catalasi, non produce idrogeno oolrorato. 

fsaf!,gi biochimici devono essere cordotti tra i 26°C 

ed i 29°C, temperatura ottimale di crescita. 

La Ycrsinia enterocolitica è un germe p~icrofilo che 

può· crescere anche a 4°C; ciò, ovviamente, ha un notevole 

significato per gli alimenti contaminati e mantenuti in 

:frigorif'ero; in:fatti anche un basso ·numero iniziale è i~ 
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p,rado di proliferare firo a rag~iungere i livelli di peri­

color;itc1 senza alterare i caratteri orP.anolettici dell 1 ali­

mento ~tesso. Tnlc psicrofilia, inoltre, vien~ utili~zata 

r<fti proctdimenti analitici per 1 •isolamento del r:erme da­

gli alimenti. 

Dal punto di vista immu~oJop,ico, la Yersinia entero­

col i tic:i. può essere caratterizzata sulla base rli due anti­

p;cni <ii superf'icie: gli antigeni F>omatici () e gli antigeni 

flaeellari H ('.'lauters 1972). Le reazioni sierolor;ichc so­

PC simili n ·quelle delle salmonelle: gli :mtigeni O Fono 

lipopoli~-accaridi complessi e fanno' parte della Btruttura 

l'le l la endo·toss!na. Ul tcriori suddivieioni ~iaroloei?he oo­

no bn:sàte sulla specific~ tà antigenica degli wtigeni fla­

~ellnri H. Il sierotipo O:~ e 0:9 r.>ono i pl.Ìl comuni in Eu­

ropa, Giappone e Canada mentre 'il sìerotipo 0:8 .è: predomi­

nante negli Stati Uni.ti. 

Finora sono Rtn.ti clam:;ificati 34 sierot1pi n e 19 

~ierotipi H. 

Oa1 punto di vista biochimico venr;ono distinti !'", bio­

tipi di Yersinia entero·coli tic a (Waters 1970). Ogni bioti­

po e sier'otipo ha un eignificato spfjcifico per 'lU_"anto ri­

guarna l'incidenza, la virulenza e la <iistribuzione nelle 

varie parti del mondo. 

f-'er quanto concerne 1 1 incidenza della Yersini;'l ente ... ~ 

rocolitic-a negli alimenti, essa è stata ritrovata in va­

ri tipi di carne sia hovina che ovina, che nel poll:1me,ma. 

là fonte di inf'eziono rna~n).ore per 1 1 uomo F.emhra essere il 

mniale. Il sierotipo 0:3, che è uno ài quelli map,p,iorMen­

te patop.;enì per l'uomo, è ~tuto 1:::;olato r!a.i ::uini con no-
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tavole rrequen~n (WruJterr 1976), c:cppi di Ycr~ini'l ente­

roc-Jl i tic a nppartcrE:•nti a sir~rotipi arnhicntal i ~-:ono ~t a­

ti ir>olati rta f'rutti di Mare, (1.'1. vcr,et;l] i, ·la acqtw. e ri::J.l 

ln.tte f'ia crudo che po.fòtoriz:t.n.to; tn.li ceppi a.,bi(:nt;1)i, 

inoltre, r:i vanno· sempre pi1'1 dif:fonrlepdo ner:li nlimtnti 

ip r.cPere c nei vegctn.li in prtrticolarf:, in relazione al 

crescente ~impiepp. anche a livello domc~tico, df~i mt:l?.zi di 

refrip:erazione. 

Lo studio rtelln pator~enici tà cl a Yf~r:=.iroia enterocol i­

~ pr~r:ent<i. a.spetti interessnnti ed in contir.ua (~volu­

?.ione. Va ricor(lato, innar,zi tutto, che i ceppi er· t-erot;u.s­

sici di Yer:=:iriL'l. producono una tofH>ina termorf~f".if;tent.e (S'I') 

quando cregcono a 25°C ma non a 35°C; es!':n da p o.~ i tivu il 

test dell' anE".a inte.stin3.le di topo o di cON> p; l io con un 

meccanismo di stimola~d:lone ùell'adf:nil-cicla.si sir:rlilc a 

rtuèllo dell'E.çoli P.nterupatogena. E' stato comur~que dimo­

strato che la produr,ìone eli ST <ln pa:--tc ct~lla Yer·sinLl 

cnteroco).i-<t;icn non è sufficiùnte per determinare la viru­

lenza (Sbhiemann 19Al) in:fatti è stata mcSfia in evidenza 

l'esistenza di ceppi attenuati nel tempo, che avevano per­

so la capacità di indurre la diarrea r.el conir,lio pur con­

tinuando a prortur~e l' ente~otof:,sina ( 3, 4) • 

Un altro aspetto della pator:enicità eli tnle r;erme è 

d;1to dalla c~pacità di invadere p;li epiteli: comunque, an­

che il test rl.i laboratorio che si basa sulla capnci tà di 

invadere cellule BeLa può esgere considerato come uno 

"screening negativo" cioè i ceppi che non sono invasivi 

non sono virulenti per l'uomo, mertre un ceppo inv-:u-;ivo 

non è necessariamente virulento (7). · 
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Più recente"lcnte, è Htato Messo in evidenza un al­

tro fattore rli virulenzn correlato cun l'invasività (Z.ir:k 

19Po('l) e cioè ur pla.smicif: avente un peso molccolare com­

pl!e.so trtt J\0 e 4R Hdal. l l PHA di tale pla.~mide r:odifica 

per p, l i antir.tni V e H, che v cnr; or: o prodotti sol tanto a 

35°C e solo in pret=;enza di ioni calcio nel terreno di cre­

r:ci ta; .t,ale dipenàenza nor. e~.iE".te a 2(,°C in quap to non 

vengono prodotti r,l i antit~en i V e H ( 5, 6). 

La pre:=wnza del plnsmide sopra indicn.to può eE".sere· 

Messa in evidenza Flediante un altro test per l' inva~.i vi tà 

il Sereny te~t, hasato sull' in~orgenza della chernto-con­

f-~iur.tivite ne~l'occhio di cavia (9). 

~Nel 19AO, o l tre l n scoperta (le l plnsfllide correlato 

con l n virulenza, La.ird e eavar.augh' s hanno messo in evi­

denza che ct~ppi virulenti di Y .pestis, Y. pseudotuberco 

lor;iR, e Y. enteroél:olitica., autoap;p,lutinano sempre nel 

terreno per le col tu re di tessuti a 3G°C. I ceppi non vi­

rulenti non poRsiedono tale pr·opri.tù. Cli stt!-~Si autori 

hanno ipotizzato che ln proprietà (11 autoacr;lutina.rt~ e 

p.li antir.eni V e Ì'' sof'o· indic.atori !legli f':ter::f:.i detcrni­

nanti pe·r la ·v:i.rulenza. (lO) 

Come si vede da questa rapida diFarrtina., le baf'.i bio­

logiche della patop;enicità della Y.enterocolitica sono 

molteplici e la loro vnluta:r.ione non è agevole: sotto·un 

prorilo ip;ienico~~cologico pi~ i~pio, inoltre, ln proble­

matica appare ancora piì1 comples~a ed ancora. non sufri­

citmtemente chiari t A., Infatti va tenuto preeente, tra 

l 'altro che nnche i ceppi 11 a.rnbientali" eli Yersinia er;­

terocoli tic a vanno eserci taNio una pressione crescent(l 
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.SlJll'uorno che, a p,iudizio ~~~ al<:llr.i er-"tperti, (,d;\ raffron-

cvi 11 opportuT~if'ti" quali Kleh.sir-:11.-J., Prutt:u;; (-!la rtef;f'a 

E~cherlchin coli. 

rf:r quanto concerne, infine, il quadro clinir.u della 

ir·fezione da Y. enteror.uli ti ca, ricor·d(:l'CMO d'w ùf;r;o (. [)e(-~­

v;J.l~~rtemerte Jl'.ar-trocnterico ef:~eroclo cnr:l'i::tt:rizzato 'la fch-

bre, di~\rren e/o cr.'l.!Tipi ;l.rtrtominali, che, fH.'r la loro strl<: 

prcvalentCfTICDtf! a liV(!l}{J della fof'f:.;J. iliaca r\estr::l, pof'-

sono fiimulare una slntotnatologia appel"dicoJ are. In alcuni Q'!>,, 
·,flf•"i, . 

ì'pn.zierti sono ~tnti sottopo.!':ti 'llla af·.portnziore ·lt!ll:~ ap-

pCP(lice. 

In qunlche caf'o f',ono f'tate osservate nnr.ht: ir,fe:;:iord 

extraenteric"he della r.;ola, :=::anp;uc, tratto urir.ario, f'it>t<.:-

ma. nervoso ceP.trale- e ferite. 

La terapia, in linea di maSf'·im;J., r)!·everte' l' iMpiep:o 

pi antibiotici e, in po.rticùlare, di streptomir.ina,clo­

rnMfenicolo, c·oli~tiJ"'la, kanarnicina. 

Irwlnmento della Y. entèror.olitica dagli alimenti 

La rec·ente letteratura riporta vari me torti per l' if:O­

larnento della Y. elj'terocoli tic a dar; li alimenti.. J.o scht_•:rm 

seguente rappresenta un mosaico delle metodiche più vali­

de che r.ono state propof"'te ner;li ultiMi nnPi. 

Il campione di alimento viene omop;eneiz::o::'l.to per 2 

minuti in I'fiS (Phosphate buffered saline f".orhitol-hile 

broth- Feeley 1976). 

Aliquote di ml 0,1 dell'omoeenei::o:zato venr;oro inocu-
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late in ml 10 ciel terreno HNC (fiappaport-verde mala~hite­

carbenicillina- \<lauterF 1973) o nel brodo Aelenitc morti­

ficato \Lee, 19~r, Stern 19AO). E' utile preci~are che 16 

m·K e i l broc10 f:elrni to ~;i sono dimof:trriti efficaci per 

1 'i5oL:.tmento dei ~ierotipi più diffuf:i in Europa e i r. Ca.-

r·n.da e cioè 0:3 e 0:9. Tali tipi di nrricchimer·to :=ono me­

no efficaci p~r il sierotipo n:A che ~ tipico degli VSA. 

flopn ir.cubazior.E:: n. 23°C per .9 p,r; .si Cf;eguono r.;li 

f.'.trisci, sitl con che F>enza pr·etrattamerto con alcali ~:;u· 

(~e o tre tipi di terreni selettivi. 

I,.a Y. enterocolitica è tolleral"l.te a condizioni di 

I'elativa alcalinità, quindi l'u::;o di un tratt.nmento con 

KOH riF.ulta selettivo ver5o ors~anismi suscettibilt all'arn-

bicnte alcalir.o (Aulisio 1980). 

In letteratura 8ono der:cJ'i t ti vari terreni di if:ola-

mento quali il MacConkey addizionato di T1.-leen fl0 (f.l~'), 

l'ar:ar al solfito·di bismuto (H.S), l'SS a.r,ar, il CHI 

(ngar cefEmlodina, irp:A.~al"', novohiocina - Schiemann 1979). 

Ul timanentc il CI11 hn avuto il maggiore Ruc·cesso per lo 

isolaMento della Ycrroinia dar; li alimenti. 

Le colonie caratterif;tiche cresciute sui terreni di 

iF.olamento venr:ono pa~snte su TSI a 23°C. 

Dopo 24 h di ipcubazior.e il 'l'SI deve pre::;Pntart~ aci-

rl.i:ficnzior•t~ del fon<lo e del ber.co, sPr.za :formn7.ione rii 

gaR n è d· i 11
2
s. 'l'al i ceppi, in o l tre, devono risultare po­

~~itivi al tc~t ojell'Urt:Hl.!';i 1 f!t[!~ltivi a quel}() della fenil­

ala.nino-deaminasi (~d inoltre mobili a 23°C Ma. non a .~~.ac. 

Si può, infine, f'a.p;giare la potenziale virulenza del 

ceppo ]n esame medinnte un te~·t ct::.. ~emplicc esecuzione 
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nenti llfl tc~rrenu [H..:l' col turc r:t:llulari vcrrr.nno inor~lll;tt(; 

con 11 c:ep!)u iT" (•f:tU'lt..: F· p<.1 ~~tf: ;1.! ir,r.nha!'r', 1!n'\ :t ;•.1oc 1l 

1 1 altr·n a 3f°C. ~.e ,,.lupo 1~? h rJi ifr.llh<lZiOTit'\f"OlO l'l prO'ff·t.­

ta poct:t rt ~ì'·°C rno;,tra aut.oar.r:lntir>nzdJorP, ~;i tr·att:;~t di llr 

ceppo pott:'rzi;tl:ocrte virulrmto. 

o u o o o o u 

I·ref'.EO i r,of',tri laboratori ~ono in r:or!"'o ur·a f"f·rlc 

rli inriap:ini intese n .chiarire le- c or di 7.ioni rti cre!".c1 t:.1. 

della Y. enterocolitj,ca che, come r,iù è f'tatu ar:r;e~rr~at;:o, 

soP-o fondo:mefltali per la mw. eventuale to:::-.!"ll'of•.t:r l·!':'i. 

In particolare, f'.tiamo conrluccndo prov~ 'T! i r·att: a :-:tu­

di are lo ~~viluppo di tale v.crme quando vm·r~ar·u mod·l fie:l-

ti ulcUI1i par::vnetrl colturali. 

LP. prove, condotte r-;u vari te:rrenì, h;trono cor.fr..:rrn:ltO 

un op;·iT"lU!'!'I di crescitn. ctella '(ersiria a) la teMpt:r:ltur:l rli 

2G 0 -2A°C e act un pii intorno .:1 7-P., nflche !'e .si <~ dimo­

strata una tolleranza verso 1 1 .-:tciùitit f'ino ;t pii f,""·· 

Lo •JaCl viene tollerato fino a concen.tra?.ioni 1.lt:l 

S% mentr·e il 6~ risulta prati~amente inihP.rtf'. 

Il sacc:-\rof'io e[:\erci tr.t una batter·ior:ta~d prcrror.hè 

completa ~ corcentrazioPi d.cl 30?'·. 

AttualMente f~tiarno anche sar.s~iar;òo l'influer·r.a cti 

diversi antif'ermentativt f:Ullo !.;viluppo òclla Y. er.t,;­

·rocoliticu e i primi tl;lti et òi~ostrano llT':t loro ~c:1r~~ 

nttlvit<Ì allB norm:Lli conr:entra?.ioni rli iMpiego. 

Sono allo studio, inoltre, le inter:tzioni mic:r·o­

ecologiche tra Ycr.sinia ed altri germi reperibili rr.i 
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prodotti alimentari quali coliformi, sn.lmonelle, pf\eudo­

monaf\ nonchè lattobacilli t~ stafilocucchi; tali indagini, 

in hnf'.e a proposte dell'DrilS, mirano a prevedere il livel­

lo di pericolo~i tà di un alimento contaminato da Yersinia. 
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R!C!':llCf. DELJ.A YI!JftSl'IIA Bll1'f;l!SI!j0Ll TIC/, DA CLI ALII~EN'l'I 

-
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g50 Ctt."'lpionc + ml ?QO PSR 

4'C per 7,1~ c ?l ~e 

<l§) o 
(~rautersl073) 

([llono snEtiiT§) 
(Lce,19R0-3tcrn 1900) 

~3•C per 3gp, 

@ (Mc ConkeY+'l'wcen 1!0) colonie piccole <; incolor·i 

@ (np,ar .,;,11'1to di hiPmt•to) 

@ ( ar,ar Salmorella~)!Mil@ l L'l) 

~Cefn~ulodina-!rna~~-

colniE! nere e tr::u=:h1ctb.de 

colonie piccole c ircolori 

coloni~ certro rosno-alone 
tr:wparente Novobiocir~a) 

I passagei va.nf'l~ esenut. t :t previo e 0(Jl1 tr:lttamento COl" 

a~cali (AuliP>io, 198n 

virnegio élll'nciditiJ 
(ro r,ns- no H?S) 

- nutoà.gr.lut~p~zione 

•· p:rove \"lioch!ptiche 

- prove siorq!gp,iche 
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Viru~ nceli alimenti 

Lo !';turlio d(; l le cn.ratterir:tiche ir;ierich~ di ur .1.1 i­

mento dovrebbe co'Tlprcr.•tcr·c~ tra r;li altri :u~cert:lJ"lcnti,ar­

che la ricerca dci vlrus tra~rnif;f'lbili o, rll!"lerv :li ,llcnr.i 

di (-•f".8i. 

/,l. rnurrJe~to attuale vi è- 1H'<1. cn.renz:1 di dr1ti per qwu~­

to concerne la pr·f~.ser·za dei viruF J1ep:li al imer-ti rTJ.1. le ri-

cerche fir·orn. cordottt~ ùisostrano la pos~ibili t h rii trfll!"". . .. 

~:;mif-ò'F-;ionfl di viruf~ p:-1top;eni all'uomo in Bcp,uito alla in­

p;ef'-ti'one di ali_menti contamin:lti. "'Era qucsti, rivestono 

primaria irnportan7a i virus E:nterici che probabilmçr,te 

Fvno· pref'enti if' !Jvnrirlti alirn•mti a livelli ::~ir:r.if'icati-' 

vi. 

I virus eono p;eneralmer;~te pH1 rE:f:.ir::tenti alle cor­

di?.ioni nmbiePtali che non le cellule ver,etative r:iei b>lt­

teri; ~tudi condotti da Larkin nel 1974 'har>no dimof'.trato 

la pe.rf'ir;temo:a dei poliovirur; del tipo I per 36 r,P, in ve­

r,etal i irrigati con acqua inqlhinata (l). 

E' stata anche diriloF;trata la ~opravvivenza der,li en~­

terovinl~ nella carne bovina per più eli R r,iorni a 23-

240C c la loro presen7.a n ori ·subi~cf'J alcuna al teraziont! 

a cauf';a dr:llr\ r.reRci t a dcll a f'lora dello "spoil'a~c" o 

Da alimenti di origine animale qual i carne di bo­

vini, suini e pe;,ce t>ono ~;tati isolati viruf'. echo e po­

lio. 'tali viruE sono stati, inoltre, frequcntemer.te i~.o­

lhtl da molluRchi eduli Ll.'llcllihranchi provcrienti sia 

da acque approvate che da acque p re r. l use o Secondo inda­

gini svolte da Dcnnir. T'el 107tl, dal 1(1 al ~!O% rlt:.:i r.ampio-
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ro.i ·.q·clt;Vati ne-,· '1L·r·r:·ltl' ·l l l r;U:<:l:l .;ur-tcr f:V:I vlr11.' ('' 'J) . . . . 

l VÌJ'Ui, ir• p~trt i r:o J :tre, 

sferiti in acque rli !':tithuln.;~iune plllitf:- (.r.,r,G,?,r). 

Studi corrl.otti reo:oef1t(;nentr_- la .Jor'f'!'"' f: flu::J.t,r (lqpr) 

cur'lula rrtpidn:ncntr: poJioviPil!'"~ :1 11Vt·lll ~i~·~a lf' V(1ltr 

''Pl.f':p;iori rt~~l-l'ac'lllH cirr.o~;t:lrtc:. l virtH: :-.1 Ji:-·trit>ul:-co-

Le poten?.i:lli forti rJi contafllrnzior(• rlt.·p:li :dimerti 

rja parte del virus ~_._ono lllu~trat~:: rellù S<;!hC'1!1. r-ep:twntc 

tratto rla Larl<in .(l); (~S!"i pvf:~;ur•o ùeriv·th: d;l :U'i!"'lali 

irfetti, ria r·o:'li turi f~d irfH::tt1 Ma, r.ome :tppn.N~ d:tlla f'i­

r;til.ra, la. r;orp,er~tc pr·incip:lle è r;tppr·f"~ef"ltata d-tllt ~:ecr<:~ 

?.ioni ed escre?.ioni umane. 

D.'l un punto di vinta clinir.o ~~i rìcor·'l.1. che i virtJ~ 

p i tt F. i p;ni fiC"..'l.t i vi 'lpp,'lrtenp:ono al v,ruppo der; l i 0r te rovi ruf;: 

f'Cll'arlulto, n~l quale contntLi pr·ecedenti con s~li ar.tir:e­

ni vir·ali harno ~ià eti'TloL.tto il f'if;tw•Fl imrnunopoietico, 

l' ir.f'c?".ione ha ~pes~o un decor~o inapparerte o r::uhr.~lnico; 

nei haMhini o nep;li irrtividui immurorteficit.'lri, iPvece, 
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l'infezione può manif'cstarsi a livello di sindrome, gene­

ralmente eastroenterica. 

Da quanto premesso è difficile calcolare la dose infet­

tante: cs~l\ può variare, pe;r i poliovirus 1-2-3 da 1 a di­

verse cer.t1raia di U. F .P. (unità formanti placca). 

Per quanto concerne le norme igieniche profilattiche 

eencraLi., la pH1 sir;nific:\tiva a.flche in base ad inrlagiJ'"Ii 

degli ultimi anni, rir~ane quella del trattamento degli 

al,i:nenti n. temperature di circa sooc, cosl come risult:i 

da ricerche condotte e;u carne, latte e dcrivnti e vegetali. 

Il trattamento termico finale, peraltro non sempre 

applicabile a. tutti gli alimenti, non può es~ere, oyvi.l­

mente_, disgiunto da tutta uPa serie di norme igieniche da 

adottare a monte ·del prodotto finito. 

CoRi come ac~ennato in preCedenza, la ricerca di vi­

ru~ negli alimenti v_iene .eseguita cos~antemente e prer~F:o 

laboratori altaMente specializzati. 

I11 questi ul t,; imi anni, tu.ttavia, sono aumentate le 

ric;erche per elaborare Metodi analiti'ci di pit'1 semplice 

esecuzione c di maegiore aff'idnbilità. 

La nletodica attualmente pii"1 diffusa è quella ~la­

horata ùa Sobsey e coll. nel 1977, per la determin'azio­

ne degli enteroviru~ nelle oAtriche (9). 

Il metodo è illustrato rello schema se·guente; ef':SO 

permette il r~cupero di circa il 4~% degli cnterovirus 

presenti nell'alimento. 

Più recentemente, nel .1981, Finance e coll. hanno 

meR~o a pun~o un metodo per l'isolo~ento der.li entero-

' virus presenti in quattro differenti tipi di alimenti: 

carPe, pesce, oAtriche e mitil1.(10). 
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L'adsorbimento viene ottenuto mediante variazione del 

pii; L'optimum di pH var_i~ da un alimento all'altro ed è 4 

per il pesce, 6 per le ostr:J_che e i molluschi e 5,5 per la 

cnrne. 

L'elui~ione, anche in qyesto caso, analogamente al me­

todo di Sobs~y, viene ottçJ)yta mediante. v~rinzioni del pH 

e della cQndue1b111tà. Dopo centrifugazione, tnratti, il 

sedimen·to viene elUito 1J'l m). 100 di acqua distillata,quiddi 

il pii viene portato a ~ e i a conducibilità a aooo mg NaCl/t. 

I virus, infine, ven&ono cobcentrati mediante ultra­

:filtra.ziOne o ultracentrtt'J,Jgazione. 

• 
Prest30 il nostro lnbçp,p.torio, è stata messa a punto 

una metodtea per la ri~~rca dei virus nei molluschi, di 
.. 

~acile e rap1da esecuzione che è stata confrontata con le 

due tecnit~he precedentemente descritte. 

Le indagini sono &t&te effettuate su campioni contami­

nati sperim.entalment!'; '-'tilizzando sia omogenei?.zati di mi­

tili che mitili vivi, POI3J'i in apposite vasche di stabula­

zione. L,e prcwe "in v:Lvo" §ono state eseguite allo scopo 

di et'!'ettuare una verit1@A'"-ella metodoloeia in condizio­

ni riconduc1bili a quelle naturali, nonchè di studiare 

l'eventua:~e distribuzione delle partice~le virali, oltre 

·eh~ nei molluschi anc.htt nelle acque e nei sedimenti. 

Pe-r il recupero dei virus è stata da noi messa n 

punto una tecnion che prevede: 

-omogeneizzazione'del campione; 
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- el1b.i?.ione del vi-rus mediante "freezing-thawing" (conge­

.lamento in bae;no di ehiaccio secco-etanolo e scor,ela­

mento in b.m. a 37°C per 4 volte) o mediante ultrasuo­

ni (lr 11 a 70 "l) i 

P,iluizione l: l con tar'lpone fosf'nto 0,1 f.1, pH 7, 2 

- filtX:é\Zione per garza; 

-centrifugazione a 10.000 g per 15 1 ; 

il surnatante viene saggiato su cellule mediante micro­

metodo. 

Tale metodica ci ha permesso d~ evidenziare basse 

concentrazioni di poliovirus, pari a 10 TCio
50

tml •. IL 

metodo, di semplice e rapida esecuzione, può avere utile . . 
applicazione in sede di "s~ening11 • Si può infatti rile­

vare che l'attrezzatura necessaria può essere alla porna­

ta anche di laboratori non particolarmente f'inalizznti 

ad fctagirii virologiche complesse. 

.1 



Potenziali fonti di contamlnulone 
(tratto da Larkil) E.P. 1981). 
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. 
vlra1e degli aUmentL 

Alimenti per Carne e derivati 
gli anim.ali------4 Pollame ---------------, 

Uova 

ESCREZIONI UMANE 

Feci ~ urine -------------

Secrezioni orali ,----~--~ 
nasali e vaginall ~ 

Desquamazione della pelle ·--
Insetti, roditori, ec:c..~----1 
Uccelli -

Escrezioni animali -----t 

Contatto diretto 
e indiretto -------> 

Molluschi 
• pcocl 

Acqua per irrigazione 
Fertilizzanti 
Mangimi 

Contaminazione 
crociata 

A1imenti crudi 
o contaminati 
dopo cottura 

ALIMENTI 
---t PRONTI AL 

CONSUMO 
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'·lE'i'(dll TH CO~T'T'HLLLC.1 DE!.Li. rf'/.LJ':'/1' 1Cl!~11,c·r 1)!-:J.i.l-: ;;!"J :·:H­

Fl('J ill J./,\'OHO tlJ-:LJ.' li!IHJ:~·"'·:l/ l LJii'-:i":'/-'~10:. 

11 ~ortrollt, ~r~icl'C;hiolor:lr!u dt:::l.l'=l!"'"lr:,[l t•tf' IL J- 1., 1,r- 1, 

d<.:rtl.n;~to ·llla tlrud:n~iorc df'r:li :di'1Uttl (l!,r:·tli, f'tl;~t·r·-

p t~ r·-

E:ur,alH a:Jd~t~o, river.te fl·'trticol;trc· i."'lp()rl;:wr=t rr:l q 11 :l'lr·cJ 

.d~lla q'u.-:tlità if~ÌC;nic:J. ·lel prodvtto fir.i.to. 

H' noto, irf:ttti, e'l~.; nna pull~~la ir:l'.}r•gu·;t"·t h i ~li:t­

ri di lavoro, r>a~tri e r11ll:l di tr:tf'-]>OI'to puh •è<··1p,Jr·t:tr(: 

qn in~rer:1ento notevole h~lLt earic·\ :•,ir:r·uhlr:.-l 11 'li' .:-tJ.l.-

'"lentu O). 

Cor1•~ purE~ ron rieve ef=.!'"er·e sottcval,Jt·tto l 1 ap:>orto !":-:l.t.­

terico che pu<ì provf·r i re dal rerR(Jna] e ~l-'i· l!~ t tu all-1. 1 avo­

rnr.ione, r.:i1. p<)r cc'!:'r.ione dirf•tta dei micrurp::mir-mi pr·e~·er:­

ti rulJ_e'"!lrmi, f:i:t attr-werso il materiale di rlet·quam:l;~i.o­

re dello ~~trato ~orr>eo, che notcriarne:r1 t<·· annovt:r·a r~er-r:-ti 

ll!J(lllrtercr.ti '-' varie specie, e che può vcr:i re a ccPtat t o 

C<lri r:-11 -"llinePti 'lirctta"lOPte o inrtirett:lmcr.te .·tttr:wvr-

~-o l t> superfici di lavoro rou cui Ri depoFi t11. 

Da qua~to :-;apra C!'-'po~to r·irml t:\ f'Vider1 te 1 1 imp()rtnr7.a 

rli rliRporre eU l"rlf'll;~.)(H ndr.:r;uati per piudic'l.r-tc: 1 1 idont:i ti,_ dt~l­

le mi-P-Lire d :I, bonific;-~. a.dott;att: nelle inrluf:Lr·iC: -'ìl irner tar i, 

nelle f'aEi cti produzione u .listrihu~ione de~li ~ll imc!nti. 

0 0 O 0 O U D D 0 
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impiegati pr·odotti chimici, che a seconda del loro cam-

po di applica?.ionc~, poR~;ono er;sere sud<iivi~i in: 

- .!';ur.tan7.e laVaflti: r1eU)rf".ivi o rleterr~enti p.peciali, che 

haf'ro r:arntterintir.:hc ·ss~raf'·f-;ar.ti, a.mmorhi,lcr.ti e :icter-

p,ér.ti; 

- ~or.;tmw.e r. or~ attivi tè •li ~tlperficie (vf!nf_~OJlO ur .. :ati c urne 

imhihenti if1(1ustriali); 

- ~-ostan7.t~ diGiflfett;lf'ti: que~to r,ruppo o l tre ari avert: le 

caratteristiche F.url.df-~tte del poterf' lavante, dell'atti-

viti\ •li F.uperficie, presenta a:z.iore emul::ionante ed ur 

effetto microhicidn caratteriRtieo. 

La ~;celta della gostanza da utilizzar•e viene fatta ir. • 
bas;~ al lP. cAir,enze pcc1.1l.inri dell' aJ'lhiente da trattare e 

ne l caso f'pcci fico delle indtll".tric al imer: tar i rich ieùe mag-

giare cura. 

Infatti, il parti colar_~ tipo di lavora7.io11e, che com- · 

porta la pre~cr.za di rcnidui organici 1"10tevoli nel l 1 amhien­

tc, ~rea un substrato idoneo alla prolifera7.1one delle pit'J 

~variate f;pecie hatteriche, ostacolando, inoltre, l'azione 

di mal te del l t flor:tanze .disinfettarti normalmente impiep;a-

h ili. 

I dctcrp;cnti ed i (\etergenti-disinf'ettar.ti da .usare 

nelle i11du~tric aliMentari devono rispondere ai sep:ucnti 

requif'.i ti: 

- er;sere efficaci nelle normali coJ"'dizioJ"'i d'uso, cioè ri­

muovere i ref'.idui proteici e/o gras~i associati alla la­

vorazione della carne o di altri prodotti; 

- devono es.scre innocui per il personale; 

non devoro corrodere o dn.nner,giare le superfici o i rnac-
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Chinar! trattuti; 

- nor devono al te rare il cc. l vre C1 iJ ~-:lporc dr'['; l l al !menti 

in r.ontatto con lt! :-;upt:r•f'.ici t cori -,acr:hir;ru·i l:tvati 

devono CBr:erf~ f:H~i l!'ltrte cl iMi.nahil i; 

rievono ef'~a~re r-:ic11ri t.· f:tcili da. urare; 

devono Cf>~·ere compatibili r:e mt-:r-.colat·i. 

I tcn~.i'oattivi :\nfoteri f'i rono riir'lor;tr·ati a~:o:ai IJtl-

11 percha pos~iedonv t:1li caratteri~tiche; inoltre, rif·pet­

to agli altri disinfttt:mti, presentano ur1o ::pettr·o d'a?: io­

ne più :\mpio clìe comprende anche diversi tipi di virll!'i. 

Come;. Bt:'lto descritto da molti Autori !'e:"1h!':t ch(: que­

::ta clasr:t~ di f'cwt:lr?.e formi ur film germorepelleflte, c'!tH: 

perEif:te arche dopo il rir:ciucquo finale con ar~qun., !':c:bhe­

l'lC il contenuto della !'1-0~t~za :\ttiva f'>U1le Fuperfici cof:ì 

trnttate ~ia Mirimo. 

r-Ietodi di controllo 

Per 11 controllo rtel1'cf'fetto J~Crr1icic1a di un di!:infet­

tante viene normalmente npplicato il noto rn~tocio, detto 

1'~-5-S test''.• riportato in AppenrJice. 

Scopo della noRtra e~erci taziont: è invece quello rli 

vcrif'icare 1'e!'f'ctto della ·rlir:inf'ezione direttaf'!ente F:ul­

le ~mperfici trattate. 

A tal !'lne ~ neccs~ario disporre di te~nlche per il 

controllo microhioloeico, che fornir-,cuno rif"-u1 t ati ::tttcn­

dibili e con ura buona riproducibil!tit, da impiegare "rou­

tinariarnente11, prima e dopo la rlisinfezior.e dei m,'lcchina­

ri e dci piani rli lavoro. 
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Le metodiche riportate in l~ttcraturu f.".Of'(> numt:;·ro~-é 

(2,3,4). tra qne:=:te ricorrli:lMO: 

l) Metodo dl:i ta .. '"lrH:.ont:ini r.li Cotont::; 

?) rwto1lo del ltif'co di carta. ~:t.erile; 

~) metodo dell'irnpront:l con tePreri /ifFll'i7.7ati nutritivi. 

Le primtJ ò.ue tecnicht• cit;ltt:: dar·.no risll] t<lti f·carea~ 

mcr1tc l,iproduc~bili 1 per cui quella Magr,iormcnte llSata è 

l n te n'. a, har;ata rmll 'imilil;$~0 di r.triscc •li plartica f'lef>-

~ihile, ~u cui viene Rtr;\tific;lto un irlonuo terreno niitri­

tivo, !"l(~lettivo o mef'o (f'.trif;Ce l!ycicult, r,:iD predir-po~·tP-); 

oppure r.ull'ir.tpicr;o di pia:o:tre Pctri-Contact (diametro cm fl) 

riem:.lite di un atJntto tcrt·cno di_ cwlturn. Le !)iaFtre cot:l 

prepar:nte o le rotri:=:c<' aJ!arizznt.e ve~p;ono po:=:te sulln ~u­

per:ficic òa f!f'.aminurc, esercitnn·lo uP.a nodica pre.sF.ione 

per 2-3". ~H mcttor.'o poi rtd incubare a teMpcrr:ttur.e idonee. 

L'applicazioPe pratien di qucr:to Metodo, da noi più 

volte impier;nto r.u piani (li lavoro vnrio.mer.te r:oJ"tamif1nti, 

ha dimor:trato che r:el caFo questi contenr,aT'o una (1levata 

enrica rnicrohica non ~i hanno risul tnt i qu:=m tifica.bil i. 

Ciò ~i verifica anche nel crtso di r.upcrfici non CCC(~~f'.iva-

mente contamir·atc, in quanto è stato appurato che general­

mente è presente uf'.:t con~ertrazioPe hattcriea :nap;giorc o 

" uguale a 100 u.f.c./~m ... , che non è rilt:vahile •t cauF:a r1el-

ltl confluenza delle co] or. i e P.ull n ~uperf'"icie dell' ar,rtr. 

Sol tnnto nel ca~o f'.i ~i a appena eff'ettu.1.ta un·a puli-

7.ia con deterr.enti o coi':tbina7.ioni di deterp.enti-rliRir.f"et­

t::mti, f>i possono ottenere rir.ultnti qnantificnbili; Pia 

impiep,;lnrio le piaFtre Pctri-Cor1tact eh~ le strtsce Hyp:icul t. 

Reccnte'iler.te nel nostro lrthoratorlo è stata C!··er;uita 



:lr'a r·f~rie d ..i. i.r::lar;ini :t11 o ~··.cCJp(• Il trO'/.t!'t~ ur :1 1.1..cr ic:1 c!H: 

;:il:u,o), ori;~ir~u·i:t!'11.:t~tf: i:le:tt<J per il :H·clit.:VtJ rit r·tleJ·or·­

r~·lr,:~;:ni ri.alle :JlljH::r·fici C:lltaree: (.l .Fl(;!iJT'~:tb. c l'l.J .'"r:t•l:-"1!, 

1978). 

~'al e appar·ecchio c:onc.i.f'te di un ci l ir ·Jr·u di '!r·tr·o d~(-~ 

viene appoer;in.to f'ulla rnLiwrficito lr er_'(lffit:, it' C:f'~·v 'JÌU•t: 

.ir~trudotto, cornc liquido di lavaf~p:io, r·o111::iorw f'l~·iuJo~~i­

ca arldi?.ior.a.t~L di 'P•·Jt=~en An .'111'1~!. e di lt•cit:.ir:\ ·\11 1 1~~.0 . 

Quin·Ji 01 immette l'appof:ita pH.lctta r:tf•rllt: t: ~·i lar:r.ia 

ruot:1.re per l''" a 11.000 p;iri/minuto circa. 

Infine. ~~1 preleva il r;urtdetto liq'lido di lav:1g1~io t: 

dor)o aver e~cguito opportune dilui?.iord Ei ~·~':lira r.fd tPr-

reni nutritivi ar.ari~?.ati. 
. 

Dopo incubazione r-. i C:!>cr;tw i 1 c or' ter~r:io r·,el nodo f:f:-

. 2 
EU~nte: r. 0 ,ti microrgani~r'li/em == O,G6*x n° di rt~ic:rorl~ar,i-

~;mi/"!11 irùiluito. 

Questo. metodo forni~·ce buoni r•isul tati, con r·ecuperi 

in media 2-:1 volte :::·upPriori a quelli ott~nutl con il r.H:-

todo lli imprortn direttn, ma è id<meo r.olt:trto p(:r rupcrf'i-

ci ef:tremamePte levir;atc e pcrf'cttamentc oriz:;~ontal i. 

C n 1 al tra tecr.ica da noi r.tt:S:>a a punto ~~i ba~a ~ull' iM-

·pie:r~o di piastre Pctri-Contact, riempite r::on f!ll tf., di t<;r-

* Cf" prime i 1 rapporto tra l'area ,Iella ~~uperficie es:L'nir.;t-

ta eri il volume del liquido di luvar;r:lo. 
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reno non-nutritivo con la sep.;uente composizione: 

Ap;ar allo 0,7% 

'l'wcen 80 n.ll'l%11 

Lccitinu* all'l%. 

Tampope f"osfato q. h. 

pll = 7 

che viene adoperato come tampone e sulla ::.uccesRiva elui.-; 

zione del materiale prelevato. 

Per l'esecuzione della prova la piastra viene a.ppog­

p:iata con modica pre5sione f',ulla superficie da esamin.:i.re, 

e ruotata t11 360° tenendone fisso il centro; dalla zona 

centrale viene 

di ac~iaio, un 

prelevato, dopo incisione 
2 

tassello di 4 cm . 

con un tar;lieflte 
• 

Il tasM~llo viene omogeneiz?.ato cor. ml 40 di soluzio-

ne fiFiolor;ica, addizionata· di r(ll 0,04 di 'l'ween 80, adope­

rando lo 11 Stornacher" per circa l' (oppure, non' diP.ponendo 
' 

rii tale apparecchio, agitando manutllmente per circa ;? 1 in 

huute contenenti sferette di vetro); infine si procede al­

la semina della E>Oluzione e delle sue diluizioni flcalnri 

in terreni nutritivi agarizznti. 
. 2 

Dopo. incubazionè, il numero dei Microrr.anismi/cm sa-

rb dato da 10 volte quello rif'erito nrl 1 ml di omogeneiz-

znto. 

Le varie prove da noi effettuate, contaminando artifi­

cialmente diversi tipi di ~upcrfici con concentrazioni no­

te ùi germi, hanno evidenziato che: questo ffi(:todo consente 

* la lecitina di f:oya p1·escnte nel flub.strato fupge da neu­

trnli?.7.ante dell 1 eventuale residuo di disinfettante. 
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in meriia r'E!CUpcri pari :-. cir.cf.l 1'flO% dtd.l:.l qtJn,ntittl prr·­

f>llnt:t ill microrp.;ani:=:_r.ti. 

Inoltre, tentltO conto d<.:lJc rlifflr:oltt, rli fon,in: 

(\elle Valuta?iOTli me•ll~ a cuun:t ùellH <:~_:trema var·i-lhllit:~ 

11f.llln r.ontm1'\ir:n.7.ionc da un punto :1ll'altro rli ur·n. r;t~f'-r·a 

super•fir.ie, p<H~~iouno -'lff'ermare che l ri.c:ul t ati prvrer' trn'v 

una buona riprorlucihilitil, :o.pecialncntc (Ìtlanrlo f'i:u,u fif'­

sati rip;idaMente t.•1ttl i pan:tmetri operativi. 

In conclu:=:ione quest'ultimo metodo t\ rir.qltatu p:u·­

ticolarmente idoneo in tutte le concUzioni - !'-llfH·;rfir.i 'li 

'vario tipo, cariche batter·iche elevate, ecc. - ahh:u:tnT'7.-'l 

sensibile nonchf riprortucibile, per cui ~e ne cunsil•Jia 

l'uso routinario. 

Si ricorda, int'ine. che at'finché il metodo t·orr.i~;c;.t 

u11a valut:lzione dell'avvenuta diF:int'e7.ione. è indif;pensa­

bile che nel terreno di prova venr;a incor[)or;_\to un idoneo 

neutraliv.zante del disinfettante impieg:tto. 

'l'ra le varie fioluzionl neutra .. l17.zant1 riportate da al­

tri /\utori in letteratura, ricordiamo quella utilizzata da 

r-toiraehi e col l. in un recente lavoro (s). 
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rti:=-ir>f't:ttanti nell' ip:icne d('f~li alimc:rti. 

1~ 'J'(~~;t di ~>vqHn·~~iune 'ltlctrtitativa per ln d<:t{:rmina7.iOnl~ 

dell·'attivi ti"~ hattcricida c funr~icic!a. 

l.l.Scopo d€:1 tc·r:t 

'f.'llc tf':~·t :".erv<.: a r1P.terr'lir·:u·e il 1~r:1do rli a?iore bat­

terieirla <~he si otti(:n~ i~nl)iep:an(io conC(:)J'trazioni di 

di~iflff:ttante r·accomar1lnte nf:lln pr'atica per l' ip:iere 

~tlimentn.re, e a eLLf"f':ificare "i tii~:if'fettarti" o "1 

rJi ~i nfe t tunti-(lctr:rp:er: t i r.o:nh in a t i Il • 

'I';_le valut~?:ionc, eP:er.uita in labor:\torio ror f'orr~if:ce 

comtlPque tm p;i':ldizio ci·rca l' ef:fir:acia del pru(Jotto 

nelle ;·ue ;l.pplicazi_ori pr·atiche, che porTor·o variare 

notevolncnte. 

1.2.J'rincipio rtel metorlo 

Si ttllefltiFcono Bo~pen~ioni lli micror~ani~mi che ve~­

pono flgr;ii.tnti ari una ~uluzionc contenente il prodotto 

in esrlJ"'e alla concentra?.ior1e raccomardata dnl fahbr;i-

c an te. 

'l'raF:corso un certo periodo ad UJla dn.ta te~p€ ratura, si 

procede al l n de terminn.?.iorc de p; l i orr:ani ~mi f;opravvi :"' ... 

su ti. 

l.~.Organismi·c.-mpiòne 

Le prove vengono ·ef'f~ttnnte sia ~;u hntteri C!~am-neEa­

tivi che C ram-posi ti vi.· 

!l prodotto vicru:: i no l tre eBar"llinatù per i l suo effe t tu 
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:Sttl. l ir.:vi ti. 

1~,1112, Salr·tor\(_·ll:l ty 1 )!1i"1ttr.ill~1 l'l'ct· 1:?:l1l, ~ìt·wi-L·Jlc·­

cuteen:-: aur<~tt:' /.'l'CL' r:: 1-:-H-', ~~:v:el""t:\t'urnvct·: c~r:rf·vi: l·v· 

i: "'CC 9763. 

J.ll.rtanterimt~r,to del ceppi 

~il r:H!conand:t l n. l io"fil i :-o:a:u'.Ì(Jt·c ~l t i cr:;-ll!i r){' r· pr" l 'lr-­

f~:u·r_,~ l"a eon~ervn.?:iur>E~. 1 r~<:ppi rl:t lltili:~:--.. tl"f; rl.fH•l u·­

r;-wrte ver'r:onu nantunutì f;q :lpar-trìrtur>l-~·uy:t-lH !)Lon: 

('T'S/1.) o f':U ::t[~ar all-'ef"tt~atlo ,fi ~Plallo ('~i-:1.) :t n•r.ur>·l·• 

che ;.i tratl.i di batter:i o lieviti. 

Le GOltllro ver~ono :">'lar>tP.T'tltf: ir: frir:uri"f(;l'tJ (r_o(' + lClC:) 

c trapia.nt:ltt: menf;llmcntf;. 

l,~- .Col tivazioN~ rhd cepri. 

D:lllc cultnrc tntterir.he ~~u '1'~.1\ (;',1.) r· .h. qtH:llt> rli 

lievitif'u HF./. (2.3.) :-.i Cf'·f'[';Uonu delle :~:tbculturf~ lr• 

provette cor•tfmenti ml 10 di hroJu :tl tr·i.ptor>~-r:luc~o­

~io-~·oyrw in provettt: r.on ~l lf' di hrudu .'l.ll'<'f"-tratto 

d l nal to ( ~. 11.) • 

Si por.c arl ir.cuh.'\rc~ a 30°C per ?4 h (lP nthcoltul·e di 

f..cerf-~Vi~~iae devonu e~~~~ere tt-:r>UtC.: F(!ttO agi ta:->:ior <: riu­

rante l' iT'cuh;u-:ior.t:.:). 

1.fJ.Prep:'lra?:ionc òep,li inoc1tl i 

C:cr-trif'up,are le broclocul tur<..: rti 211 h ri('i ceppi r01: f:[l(J­

rir~c~r.i .1. 2.000 p; per l.S'. Elimir:nrc il f"llrPatnr.tt! f' ri­

~o.<:pend.ere lf: c:ellulc in m l H~ di dil11entt:: ( ISC). Cc·n­

·trifùgare di f'uovo ~~ rif:o~:penderc le cellult:; j_r, ml r 

di diltwnte. 

Il J"U!'lero di-tt.f.c. nella f:or·per.riorE-! fir;alt.: !-;l'l.r:f, ar-
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prosf::imativamente di 10
9 

/ml per i ceppi batterici e di 

~·10 7 /ml per i lieviti. 

Si rnccomanda una conf'erma al nefelometro. 

1. 7. Preparru~ione del dir::infettante 

1.7.1.Prepara7.1or:e <iella diluizioDe raccomar~data. per l •uso. 

Si pos~ono preparare concentrazioni dell'l% o più, 

pesancto direttamente almeno l grammo del prodotto con 

la precisione di 1 mg, e diluendo con un opportuno 

volume di diluente (acqua a dnrezza standard). 

Concentrazioni minori dell'l% si preparaPo allesten-

do diluizioni intermedie. 

1.7.2.Determinazione 

$agr;iare l'ar;ente alla concentrazione più bassa rac­

comandata dal fabbricante. 

Il test deve essere condotto alla temperatura di 20°C, 

Riempire una beuta da ml 100 con 24 ml della soluzio­

ne del rlisinfettante in acqua di durez?.a Gtanùard; il 

numero di beu_te da allestire dipende dal numero di 

ceppi da ~ap,giare. 

Riempire un ugu~l tiumero di beute con ml 2L1 di acqua 

di dUr'eZ?.a standard. 

Porre tutte le beute sotto agitaziontl in b.m. a 20°C 

+l°C. Per ciaRcun ceppo da sar.;p:iarc porre in una pro-

vetta quantità ununli di sot'lpensione batterica e di 

soluzione di. albumina h ovina ( 2. 5.). Ivtescolare ed ag­

p:iungere ml l di tn.le me~colanza ad una beuta conte-

n ente il disinfettante. e ad un n senza disinfettante. 

Dopo periocli (li esposizione di 5, lO e 20 minuti pre­

levare ml l di liquido ed inoculnrlo in una provetta 
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contencntt.: ml IJ di liqu1•1o inattivar:tf! (2.6.) prf).C:e­

dentcmentc teruto fl ~ooc c hf:rl mcf;r:olato. 

Dopo '"· 1 preparar~ dilui?.iOl'1i in rap:iop(, 10 d:'\ r~in;.~u-

::tre per la conta hattC"ric:-' ir: d11pl ice. 

Per il c~lr.lpione ~~l'17.a dif'.inf'f!tttwtc (r.ortr·ollu) 

1umre diluizioni tali •la ottf;nnr•e POI"' pit'1 •li ~nr 

u.f".c./ml ~, r-:o pof'Zibilt:, non "leno •li ?O u.f.r:./-,1. 

1-er Ragp,iai·e invece 1 1 a.zior~e del disir.~·cttant~ ò f:tJf-

fie i ente usare la provetta contenente il l iquirio rii 

inattivazione e ln. pril"'la delle rtiluizioni in rap;ione 10. 

Fer prcpar:arc le piastre mef':colare ml l ùelln dilui­

zione da sae;giare r.on ml 20 fli terreno dir.ciol to a 

44°C (TSA) per la conta batterica: di l>tEJ'- per la con-

ta dei miceti. 

Si può usare a11che 11 metorlo per ::-trincio utilizzan­

do l"tl 0,1 delle diluizioni in esame. 

Incubare le piastre o. 30°C:;tl 11 C per 48 .. h e procedere 

alla coPta delle colonie. 

1. 7 e 3. Sageio della avvenut<t il"lattivazior.e 

Il test.di seguito riport~to ~erve ad accertare che, 

dopo 1 'inattivazione, noP sia rimasto alcun ref:iduo 

attivo di disinf'ettanté. 

Tale test viene condotto utilizumdo CP.ppi di s.aureuf: 

ATCC 6!':.38 e Ps. aeruninosa ATCC 1!'144~ 11sando l'acqua 

con durezza standard al posto del disinfettante. 

·Procedere come dc seri tto in 1. 7. 2. apportando le se­

p,uenti modifiche: dopo il tempo test di 5', preleva­

re da ciascuna beuta ml 1 di liquido e diluire 1:10000 
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in acqua u rjurt·zza stanùard. 

f..p,p:iunr.ere ml 1 rH tale diluizione in una provetta r.or.­

ter1ente !111 9 di liq•.lido ùi inattivaziorc (?.G.) al qua­

le è ~tato adrli~ionato ml 1 deil tih;infettaf"'t<; alln. cor·-

centrazione in ef".umc. 

Pr•eparare le pin~tre per la r. onta bntterir.a in rluplicc; 

f->i~l •.la tale provetta che dalla ùil11izione 1/10. 

Il numero di colonie ottePute nor- rlovrb mai ef-;f'erc in-

:feriorc alla metil (ii quelle ottenute dal te!':t di cot"l­

trollo ncn~n il disinfettar1te (1.7.2.). 

1.8.Calcolo dell'~rrctto microbicid~ 

L' e"ff'etto rnic r·obicida dovuto a.ll 'a?. ione che i l di sin-

fE:ttante compie in !'",, 10 e 20 minuti a 20°C (I.m 

(ME ~~ ) è u~pres::;o <JalL·1 formula: 

!-tE = l o p; H - l or, T-J 
c d 

r·1 = nur!lero di u.r.c./m~· risultati (jaJla provar--enza di­
c 

sinfettantc 

T"T = l"lllr!'lCl"'O 'cti u.f.c./ml dopo !'.azione del disinfettante. 
d 

Calcolare. tutti i lo~ari tmi fino alla sèconda cifra dc-

cimale. 

1.9.Criterio ùi valutazione 

Si richiede che un disin:fett:wtc, alla pi~ t>a~~a 'lilui­

rdone fli iiT)pier.o raccomardata rin.l fabhricante, abhia 

t m 'aziotle Microbic ida tale da provocare una riduzione 

eli almt:no ~) l.og. 
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2. J , l' p:ar trl p tone-soya-pcp tot,(' 

'!'ri[1tone (dif:f:~·tior'C f.l:1T'r!f'f-:n.tir.a rl.i r::lf"f'i.r':l) 1r· p 

Soya-pep tor·c 

t! aCl 

1\p,.'l.r 

Ar.q·.~·;\ di~tillata. 

+ Sterilizzare .:1 120°C per ?0 1 , pfi 7,.1- C,J. 

2. ;] • Brodo triptone-r:luco~io-f":oyapt·p tonf: 

'l'r.iptone ('1i[~ef:tione pnncre:1tica di r:a~E.·in:t} 

Soyapeptonf' 

Cluco~io; de~troEio 

N aCl 

K
2

11PO/l 

flcqun [\i~tillatn 

Sterili7~~re a 120°C per 20 1 , 

.2.3.Ar;ar all 1 C"fltra.tto di malto 

l'o l vere di e!":tr:ttto rti T!! alto 

Soyapeptor•e 

fl.gnr 

J..cqua di.stilJ ·1ta 

2.4.Brodu all 1 eetrntto ~i m3lto 

Polvere di P.f:trntto rH T'lalto 

SoyapeptonE.: 

Acqua di~tillat11 
+ 

Sterili::o:zare •l 115°C per 10 1 , pii ~-,4- 0,1. 

' 

' 
l' 

1non 

17 

Cl 

., 
' • 
' 
o ' . 

1()1"10 

:10 

'· 
p:, 

t nn n 

17 

:J 

1000 

"· 
:'li 

E' 

1'. 

' f'. 

" 
' E 

,, l 

E'. 

" 
sr. 

m l 

m l 
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?.~.Solu~ionc di ~lhumir1n bovina 

AlhtJmina bovina 1~ 

Acqua dintillata 1(100 

Steriliz?ore per filtrazione (pori ~i 0,45 mcm) 

2.6.Liquido di inattivazione* 

Lt~ci ti nn (ottenuta r1alla soya, purificata) 

Pol iRorbato· AO 

Sodio-tior;olfato 

TaTTlponc fosfato O,?.!) rJ ( 2 g. ) 

Acqua distillata firo a 

Sterilizzare a 120°C per 20 1 • 

2. 7. '1':.\inpone fosfato O, 25 N 

KII
2

Po
4 

ft.cqua dintillatn 
+ AP.giustare il pH n 7,2 - 0,1 con NaOH l N 

Acqua distillata fi!"'o a 

Sterili?.zare a 120°C per 20 1 • 

3 

:~n 

l 

lO 

1000 

34 

500 

m l 

l'Il 

r; 

g 

m l 

m l 

e 
m l 

'111 

*Per l 1 1na.ttiva?.ionc di ar!lrnonio quaternario e compo13ti 

anf'oteri ap:p;iunr.ere ml f,o eU r;ieru di cavallo inattivato 

per litro. 
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Allegato alla nota per l'avvio di un sistema 

di sorveglianza delle tossinfezioni alimentari in Italia 

Dr.· Donato Greco, Dr. Guerino Piero Piersante, Dr. Francesco Rosminf 
Laboratorio di Epidemiologia e Biostatistica- !.S.S. 

Guida alla compilazione della scheda di sorvecrlianza sulle T.A. 

Oggetto della sorveglianza è qualsiasi episodio epidemico in cui: 

a) siano interessate due o pi~ persone (in caso di Botulismo ne 
basta una sola); 

b) si presuma un'origine alimentare; 
c) si disponga_ di informazioni utili per l'indagine epiderniolo9ica, 

oppure dei risultati di laboratorio. 

E' sempre consigliabile, comunque, seonalare tutte le epidemie ;n . --· 

cui la fonte alimentare sia evidente o fortemente sospettata (ad es. 
perc~é. iriteressa cOilllnità chiuse, mense, banchetti di nozze, ecc.) 
anche se non si hanno tutti i dati epidemiologici, o di laboratorio, 
p~r confermare 1 1etiologia. 

Tutti gli operatori di sanita pubblica che vengono a conoscenza 

di una epidemia da aHmenti sono vivamente invitoti a segnalare il 
fatto. Il nostro sistema di sorveglianza è volontario. Inçlude persone 

che lavorano in organismi che vengono a contatto col problema in 
seconda istanza (Laboratori di Igiene e Profilassi, Osservatori Epide­

miologici Regionali, Uffici dei Medici Provinciali, Istituti di Igiene 

Universitari) oppure che ne hanno competenza diretta (Servizi di 
Igiene Pubblica delle USL, Uffici Comunali d'Igiene). In quest'ultimo 
caso è augurabile che i nostri referenti sollecitino le varie fonti 
locali (medici di base, laboratori di analisi, Pronto Soccorso, ecc.) 

a segnalare tempestivamente i fatti, in modo da intervenire in tempo 

utile per effettuare eventuali prelievi biologici o alimentari e per 

svolgere proficuamente l'inchiesta epidemiologica. 

la scheda da noi predisposta appare cor.te una strumento utile 

anche a fini conoscitivi locali. Essa rappresenta, evidentemente, una 
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sintesi di notizie precedentemente raccolte, secondo uno schema di 

indagine ben definito. Cercheremo di mettere in evidenza le caratte­

ristiche principali e le varie fasi del modello da noi proposto, 
Precisiamo che non è necessaria nessuna conoscenza preliminare di 

epidemiologia o di biostatistica. Lo stesso microbiologo troverl utile 

appl ic~re questo modello. Compilando la prima parte della scheda di 
sorveglianza egli potrà ricavare orientamenti per le su~ indagini di 
laboratorio. Egli sarl spinto a cercare tutti i possibili agenti 

ne11 1alimento incriminato epidemiologicamente, anziché uno specifico 
agente in tUtti i campioni disponibili. 

La situazione tipica cui si fa riferimento è quella in cui si pu~. 

individuare immediatamente la recente consumazione di un pasto in comu~ 
ne tra i colpiti. (Se il problema è diverso- ad esempio, se si vuole 
analizzare la possibilità che qualche alimento sia responsabile di un 

picco epidemico rilevato in una comunità piO allargata - allora pu~ 
essere richiesto un altro tipo di approccio; in tal caso, si consi9lia 
di sollecitare l'intervento di un epidemiologo). 

Nel nostro caso la. prima cosa da fare è ottenere la lista completa . 
dei cibi serviti. Se si tratta di un ristorante, e; sa sarl fornita dal 

gestore. Possibilmente rac~ogliere una descrizione sommaria dei proces­
si di preparazione e notizie sulla fonte delle materie prime, seguendo 

lo schema dei punti 9, 10 e 11 della scheda. (Naturalmente occorre 
effettuare prelievi di tutti i residui di cibo disponibili, anche 

dagli stessi utensili, ed inoltre sottoporre ad ispezione 9li addetti 
alla lavorazione, non tras.curando di informarsi sugli assenti e sul 
motivo e la data dell'assenza). 

11 secondo elemento indispensabile per l'indagine è l'"elenco con 

l'indirizzo delle persone che hanno consumato lo stesso pasto. Se c'è 

stato un banchetto, rivolgersi a eh i ha fatto gli inviti. E' il!1por­
tante includere nell'elenco le persone che non hanno accusato disturbi. 

La fase successiva è quel la delle interviste, da fare attraverso 

schede individuali. Per ciascuna persona biso~ma indicare quale cibo 
ha inangiato e quale non ha man.giato. Inoltre, per chi ha accusato 
disturbi, occorre specificare: quali sintomi ha manfestato; entro 

quanto tempo (in ore e giorni) dal pasto essi sono comparsi; quanto 



- 237 -

tempo è durata la malattia. Naturalmente, ogni scheda singola conter­

rà: nome, cognome, indirizzo e nu.mero telefonico della persona inter­

vistata. 11 telefono è un mezzo molto comodo per ottenere le intervf .. 

ste. Ci sembra utile ricordare che in questi casi le persone inter ... 

vistate tendono a fornire una serie di informazioni ridondanti e 

fuorvianti. E' buona norma presentarsi con uno schema di intervista 

gia predisposto e chiedere di rispondere solo alle domande che vengono 
poste dall'intervistatore. Non alleghiamo un modulo-tipo di scheda 

individuale, ma abbiamo esposto tutti i criteri necessari per costruir­
lo • 

. Adesso è possibile accingersi alla sintesi dei dati. E' opportuno 
riportare su una tabella riassuntiva l'elenco delle persone intervi­

state e le informazioni ricavate sul tipo_di sintomi, sui loro tempi 

di insorgenza e di durata e sui cibi consumati. Questo permetter~, 

forse, di trarre un suggerimento sui possibili agenti caUsali, in 
relazione ai tempi di incubazione caratteristici (v. tavola sinottica 

alla fine). Soprattutto renderà agevole rispondere ai punti. 4, 5, 6 e 
7 della scheda di sintesi da noi fornita. 

Particolare attenzione va rivolta al punto 7. un•attenta ricostru­

zione dei dati, ottenuti attraverso lo schema predisposto al punto 7, 

consente di identific~re l 1alimento responsabile dell•epidemia. Si 
procede nel modo sepuente. 

la percentuale di malati sul totale delle persone che hanno man­

giato un particolare cibo (esposti) ci dara il tasso di attacco speci­
fico per quel cibo. La percentuale di malati sul totale di coloro che 
non hanno mangiato quel cibo ci darà il tasso dei non esposti. Il 

rapporto tra il tasso degli espQsti e quello dei non esposti esprimerà 

il rischio relativo (RR) associato a quel dato cibo. In altre parole: 
quante volte di più si è rischiata la malattia avendo mangiato quel 

cibo, anziché non avendolo mangiato. 

Talvolta più di un alimento puà essere associato ad un alto 

rischio relativo. In tal caso è bene indagare sui processi di prepara­

zione: spesso si troverà che i due alimenti hanno un ingrediente in 

comune. Altre volte la cosa si spiega con 11 abitudine a consumare 

alcuni cibi accoppiati tra loro (ad esemP'io: arrosto e patate} uno 
'solo dei qual i è il vero responsabile. 



-238 -

L'alimento (o gli alimenti) con il piO alto rischio relativo è 

ouello che ha la pia alta probabilità di essere stato la causa dell'epi­

demia •. 
Per dimostrarne rigorosamente il ruolo etiologico occorre, eviden­

temente, la conferma del Laboratorio, almeno dal punto di vista forense. 
11 solo risultato epidemiologico, tuttavia, è abbastanza probante per 
orientare scientificamente l'attività di sorveglianza e di prevenzione. 

Pertanto l'evidenza epidemiologica, tanto piO se confortata da un 
accertamento di laboratorio mirato, indicherà in quale direzione 
cercare le cause del fatto. L 'obiettivo è quello di individuare le 
azioni ed i procedimenti scorretti o inadeguati che hanno reso possibi­
le il fenomeno, per poter fornire agli interessati tutte le informazio­
ni necessarie a correggere le condizioni di rischio. 

La raccomandazione finale che rivolgiamo a tutti gli interessati 
è quella di segnalare, comunQue, gli episodi di T.A. di" cui si viene a 
conoscenza. Non importa se le notizie sono incomplete; se le indagini 
non vengono. eseguite fino in fondo o non portano ad un risultato 
certo. In questa fase· iniziale abbiamo bisogno di dati: anche la 
semplice descrizione del fatto ed il numero di persone coinvolte 
saranno apprezzati. I dati, che noi restituiremo tramite il Bollettino 
Epidemiologico Na~ionale, terranno conto della maggiore o minore 
completezza delle indagini e dell'attendibilità dei risultati. 

Ci sembra utile completare questa guida con una "Tavola.sinottica 
delle pia frequenti Tossinfezloni Alimentari' e con uno schema riassun­
tivo dei "Fattori causali in una T .A.". 



PERIODO DI 

INCUBAZIONI 

Da qualche 
minuto a 
poche ore. 

Da qualche 

minuto a 

poche ore. 

O. qualche 
•dnuto a 
poche ore. 

1-6 ore. 

6-12 ore. 

6-18 ore. 
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Tavola sinottica delle più frequenti Tossinfezioni Ali.entari 

SIN'tOtfl ! S!GNI 
PllBDDHIIIAlltl 

AGENTE 
CAMPIONI DA 
RACCOGLIERE 

ALIMENTI COINVOLTI ! 
FATTORI COHTRI&UENTI 

Vomito, dolori ad- Metalli pesanti. Vomito. 
dominali, diarrea, 

Cibi acidi conservati in 
utensili conteneti metal 

shock. 

Cap~giro, diffico! Tossine ittiche. 
tà ·di linguaggio, 
parestesie,parali-
si, midriasi. 

Vomito, salivazio- A. muscaria, 
~e,ipoteRsione, 

as .. , aiost. 

Vomito, drarrea 
occasionate. 

A. pant.erina, 
alcune specie di 

Boler.us e Inocybe. 

Ent.erot.ossine: 
di Sta(byloco.!:_ 
cus species, 

di a. cereus*. 

Dolori adda.inal4 A. pballoides, 
diarrea,crampi ·~ 
scolari,sonnolen­
za, midriaai, it­
tero emolit.,c~ 

A. rubescens, 
A. verna. 

Dolori adda.inali, Enterotossiner 
diarrea acquosa. di Cl. perfri­

gens, 

di B. cereus*. 

Vomito. 

li pesanti. 

Molluschi e pesci, o lo­
ro parti, conteneti tos­
sine. 

Varietà di funghi poco 
conosciur.i. 

Vomito, feci, Carni, salse e cre.e co~ 
tampone naa~ taminate dall'uomo dopo 
far ing. ocut. 
di .anipola­
tori. 

Vomito,feci. 

Urine, san­
gue,va.ito. 

Feci. 

Feci. 

la cottura a tenuta par 
atOlte ore o &&• prl .. dd 
cons\liDO a TO fra 4-6oo c. 

Riso conta.inato dal su2 
lo prima della cottura e 
tenuto in condizioni fa­
vorevoli di te.po e T0 • 

Varietà di funghi poco 
conosciuti. 

Carni e salsa conta.ina­
te dal suolo o dall'uomo, 
prima della cottura e te­
nute in cond. favorevoli. 

Cereali e vegetali conta­
minati dal suolo prl .. 
della cottura (c.s.). 

N.B. Nelle forme finora descritte la durata dei sintomi è inferiore alle 24 ore. 

* ceppi diversi. 



240 

' 
PUIODO D l SIJI'l'Oel) l SIQCI 

.AG!IITI 
CMPIONI DA ALIMIHTI COINVOLTI l 

lltCUIAZICIII PUDOKllWITl IW:COCl.liU FA.TI'OI.I COIITRIBUPTI 

, DI ''aalcM Stato.! aaatroint! Neu.-otbalu S.aaua,feci, Cibi conservati, coau.! 
ora ad_. stlaall poaaoao PII'! di ·et. bo tu• nati dal a.u.lo a - at! 
aatti .. u cader. la paralisi llm.o rlliaaati. 

~~ nn. crenici. 

6~48 DI'lo Dolori addo.lnall, E.coll enterop! Feci o tUip! Cibi vari cont .. laatl in 
diarrea,vomlto,c! togeno, ne rettale. orlato• o clalle acqtM; di 
(alea, febbre. Siil.onclla sp., tava&&lo o dall•uo-o,pr! 

V.piirahae.oly- .. o dopo la tottura,co~ 
ti tua, ti in .odo inaodq;.,..to o 
o loro entero~ tenuti ID coiiUil&iaal fa-
toaal.ne. ravoU di t..-po a T"'. 

; 
1-J Ilo CoM sopra, .. caa Sbtaalla Feci o CU~p!! c- sopra, - c011 data! ' ••• • carattariatic:a ne rattala. Miaaata ruolo dell'ua-o, 

l dlan·aa INCo--! uolto serbatoio, 

i raalca. 

' l-3 ... Dolori adcto.tnall, !nterotoaslna Feci. Mollaacbi crudi da alle-
dlanu profusa di v.choler••· v~nbt coata.instl e c! 
"ad acqua di riad', bi lavati coa acé(ue coa-
vo.ito,aete,ahock. t-. non trattate, .. -

ne endullcM. 

1-3 Il• Ansiaa,febbre,vo- Streptococcua Ta.pone fa- Latte cont .. laato, non 
•lto. ' PJ0 &••••• ria1eo, w- patorissato.Cibl cotti 

•lto. coat .. i~tl dall'uo.o l! 
fatto e tenuti in condi-
~ioni favo~voli. 

1-7 Il• Dolori e.WO.i .... u, Y.enteroc.olit., Feci,aansue. Ac.qua, lette e cibi di ! 
diarree, cefalea, c..pylo~c.ter rililtl! ent..sle, c:.oat-. 
febbre. fatua, Jajunio prt.e o dopo le c.ottura, 

cotti in .odo inade1uato 
o tenuti in cond. fav. 

1-7 Il· c-aopu • - ViJ'USI Fed. c- sopra. 
•ltoo - eaterovirua, 

- rota vir-us, 

- Monrelk, 

· N.B. De questa tavole sono esc;:luae: la Brucellosi, la F. tUoide, l'Epetiu vhele A, ed 
alcune perrealtoai {Cierdieai, Aaebiaal, Tenieal) perchè il luaso periodo di iDCub! 
stona (in 1enere alcune aettlmene) le rende poco ad.tte ad eaaere affrontate c;:oa il 
.. codo qui preaeataco. 
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FATTORI CAUSALI IN UNA TOSSINFEZIONE ALIMENTARE 

!. Agente etiologico. 

2. Fonte e serbatoio dell'organismo. 

--
3. t!odo di trasmissione dell'organismo dalla fonte al cibo. 

4. Il cibo contaminato deve essere favorevole alla crescita dell'or­
ganismo. : 

5. Il cibo che è stato contaminato deve essere lasciato per soffi­
cl ente tempo a temperatura adatta alla moltiplicazione dell'or­
ganismo sino a dose patogena di organismi o loro tossine. 

6. La quantfta di cibo Ingerita deve contenere una quantlta di 
organismi o tossine sufficienti a sorpassare la soglia di suscetti­
bilita della persona che ha mangiato quel cibo. 
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l 
ISTITUTO SUPERIORE DI SANITA' 

ti. SoG 
I_I_I.I.U 

Sl'IMil.IN2A tnt! TC'SSltfEllll:l AL!/'EM"ARI f.atA ti CCI'I'!L.AZICJE 

UJ UJ 1_1_1_1.1 

l. bi t A\1\EHUI'O n., A:lea.AIO EPrte41CQ? 

II:EGUM LO. 

'· Dr.TA tll.L'EPIDEI'IJA; INIZIO W. [ CASO 1_1_1 

'· itc::ICNtE IL rutliO' ..... Sri,..TO 

ti: FlRSONE ESPOSTl '-' '-' FlRDE l'llri.ATl '-' l l 
CsiUALIZZATl '-' o C'Asl FATALI '-' '-' 

_1_1 1_1_1_1_1 [N! ZIO l:fLL'ULT!~ CASC 1.1_1 1_1_1 UJ_I_I 

Il, AIÒNtESJ OO.LE PEJ!SCIIE ESPCSTt: 

H, At'N'tiESI OmMJTt l l 1_1_1 
li, ~~ PE~SC!'f COt! Slt'Ttt'll-1-1 l l 
CON~~ l II_I_IZ:ffO!AIIl!a. 1_1_1_1 

'"""""' . - - - '''"""' Il Il Col! CIW"PI ADarltW.I n-n ---
AI..TPO ~PECIFICAPE ---

€. D.PATA t'ELLA ,..,.,LATTIA IN Cl'[: 

lJ. PH; l!fiM l l l [ lJ. P[(! LUICiA 1_1_1_1 
IN MIGGICRlNZ.A 1:1:1) 

7 TASSI ti ATT.-cce 51'ECIFICI l'E~ AL.II'n1ll . 
' 

(!BO SERVI 'IO H, DI PEASctE 01E ~ 1'\ltGIATO t\. DI PERSONE DE 101 HWCI tWCiiA'Itl 
ti.Efc:NIE FIN) A 10 ll.II'EHI'I SEII'IITI IL CIII! SPECIFICA'It' Il. CIElO SPECIFICATO .. 1".-L..ATI SANI TOT.tt.E :t'ALATI l" AUT! ""' ''"" l" ALATI 

l -
• ' 

' 
• 
' 
• l l 
7 

l l 
l 

IO 

8, \t!Ca.o IIESPOHSAIIILE ULJI'EHI'O II:Etti'IFICAltl tw.L'IJOGINE EPlr:&.ta..CGICAl 

9. l'alo IN CUI IL Cllll IIEHI"IFICATO 
E STATO tt:SSO IN Cll'tPCIC: 

FRESCO 1_1 
RIEPAAA~ 1_1 

Clllf IICU!illi IALE 1_1 
(!ID ARTIGIANALE 1_1 

l T'EI't', .IMIIENTE l l 
IN CAUX1 -

AERIIGEIIATO 1_1 
Colua.ATO 1_1 

'-' 
1:1 

'-' !t SI TJIATTA Ili PllalOml CO't'E*'CIALE 
1/GliCARf 1.A lli~A E Il. I.OTTC 

[0, fbsTO ti PREPAJW:IIJIE 
t'El. CII!CI ltli'TIFICATC 

11. Rlsro DI CCJ.$1.t'C 

RtSTOtWm l l 
f,i!CCEI>IA ::: 
CJ.SA PRIVATA 1_1 
Al.lRC SPECIFICARE ___ _!t~ 

ta. CI!ICI ltlNTIFICATO 
R1sraw.n 1 1 
FCSTlCCEIIIA 1-

~ PRIVATA ~=~ 
ALmo SPECIFICARE __ _J~ 

lATA~~ PREPARAZIIJIE 1_1_1 l l 1 l l J)..TA DI CCl6~ J.l_l l_!_! I_IJ 

P.ARfwiE 1l.nTE L E 'oOC l l1T l L l 

-· su Il/l 
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DATI DI LABORATORIO (INCLUDERE RISULTATI NEGATIVI) 

12. ~ • ' n!. ~!:!..E[.'J"i:, ;~. ~ICI: :A PAZ:H~I '~€CL ~··r:.I,'E. .7:·~. ETC , 
T/PO /,, rAl\Ein'l ;ISU..~AT/ ' 

r --~~.l!.\ ilr_, >ò- iEs. FECI 12 Q.Fl:PFQJ(i[HS) 

. """' """'' "'"'. 
""' Otre. .. L. 

AiUTATI 
QJI..\.ITATIVI ~Hf/TATIV/ 

/Es.CAAAE x Q., PlmtiGEKS 2Xlof IGIII 

"· CAr.l'iCNI CA A.LII'f:HfAIIJSTl IF(C/, .(S/Cl'il cvr., ETC,) 
T!I'C ~~S~UATI 

15". ('JHIJCHI AHI/ENTALI 

""' rEs. TRrr~ 

17. ETIQ.OOJA: 
1':/Cilai/C'.l 
Oiii'!!CA . 
AI.TIIC (SFtCIFICAiiEJ 
Srotosc!UTA 

Rrsu.T"TI 
Q, A;'I!FIIIIEt'Sl 

l 

FARRAAE TUm LE \OCI UTILI 

l f. FA l'TOPI OE KIJo"' CCWT" IIIJITO ALL 'EP!O&IA• 
I. ~CRRETTO 1-MTENII"EI;TO I:El.LA TEK>Eltll\No 
2. CoTT\.PJI /I'At'EGUATA 

'· ~NIIMZIONE !:ELL' Am!UZA'JUIIA 

'· l CT'Il:I'IJTO CA Fer.'T[ IJ'!:EIITE 
o CArTI~.ò IGI(IE W.L '.14. 1/'EHTAII/SfA g: Collr ..... l .. .t.ZI~ Cl C/81 OlTTI CCII' CIII Clll.tll 
7, Ptu Cl lJI GI(!At;O ru PAEI'ARI.ZIONE E CQoiSlJ'O 

'· Al.ll'O SPI:CIFic,uiE 

AccERTATO '""""' r:r Cl 

'-' '-' 
'-' 

'-' 
'-' '-' 

o 
1 r ,-, 
r"I 

R 
n cr 

18. I.OTE: c:E~RI'fE~E IR~ EVENIU'ol.l .&SPI:nl ~ILEVIoHTI CELL'ltOoCòlf'IE '01 QILEVA!I IELLA PAESEM'! SC!o€J:A; ~WIL'fCi(JI: .... 1111 
FOOLI• SE ~CESSIJifO, ~ E I'CSS/SILE, /~ICAIIE IL LLOO:: O IL A.rltl'tl CElLA C.Ol'itll Cl PA~PAIIAl/Cf'E IN Ci.:/ IL CIBO l STATC 
COhT»>/Mto. SPECI~/CAPonl SE PAf.SUHTO O CEin'CI, 

k:JoE r:t:L WPII.AlOiiE ____________________ _ 

!IIOIRIZZO __________________________ _ 
TEU:FOtle ---------

lA8011A.T'O<Io/SER-IIZIO•-----------------------

[ATA IlEI. L 'IHJl,I,GIHE 

SI FIIEGA Cl IPNIAAf LA SC11en-., AHOlE SE INC01F'LUA, J'IEl. PII.: 111M ffi'!Al CALLA Cth)SCEHZA tfl FATTO A; 

S::IMGt/MIZA L"EE.LE Tcss!N!'El!Cf<l AI.II"EI'T•PJ 
1..\SQR.~.TCRIO Cl EPIC&IQJ:.O/A E !iQSTATISTICA 
!STJMC SuPE.I!JCJ!E 01 S.U.JT.l 
V,lf iiEGitOII Etf,.._, 299 - rolfl b\A 

l'ISTfliiTO Suf'ERJORE 01 SU.rr.l, &l [WJTO CELlE STRVrnJRE CEL S.S./f. E C/SfOHIIILE .IO Cf'Fli/AE ASSISTENZA I(Llf i!OGJNJ. 

. 
\ 
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