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Riassunto. - I l  ~ ~ r c . s c ~ t e  I u i w o  iortdinea I ' i i i iportu~i- 
zu rlid r r~olo ,siv,lto d q l i  o l i i ~en t i  d i  or ig i~ie uniriiolr~ 
rirllu rli,strihuzioiie drllu hr~icellosi; i3en,?ono riporturi 
dati hildiogrqfici .wllu soprasi~ivetizu ddI@ hrucelle nel 
latte e derivuti, ncllu rrrrne e Ni altr i  tipi di oliinenti. 
E,rso. irioltre, prende in esuirie gl i  aspetti epidcrniologici 
d i  iule ntulartia nel nostro pue.re e la 1egirla:ione 
vi,genre. 

Summary (Zoonotic diseases releated to food bruc- 
ellosis). - The presenr paper g iws a rei'iew on tlie role 
of food uf' irnirnal origin in tlie disrrihutiun qf hrucel- 
Iosis and. in pr~rr ic~r lur .  cr~ittoins data on the siirvival qf 
rhe causatise upent in in i lk ,  ini lk pr,id~lirct,s, niear and 
other f'oods. / t  ul,so gises some inf'orn~afions on tlie 
epideniiological cr.~pecrs qf the di.scvse in Italv und tbc 
Iegi.slutinn lo present ;t. 

Premessa sulle zoonosi 

Molti degli agenti che sono causa di malattie 
infettive per gli animali possono provocare la corri- 
spondente malattia nell'uomo. Quella orale rappre- 
senta una delle possibili vie attraverso le quali si 
possono trasmettere le malattie di origine alimentare. 
Molte di tali infezioni, dovute al consumo di alimenti 
di origine animale sono la conseguenza di zoonosi 
negli animali domestici: l'agente infettivo. infatti. 
può passare attraverso la catena alimentare (mangi- 
me. animale, alimento linito) cosicché le zoonosi e le 
malattie di origine animale vengono ad essere stretta- 
mente correlate. 

Negli ultimi anni le zoonosi e le infezioni dovute al 
consumo di alimenli di origine animale sono andate 
:iumentando in molti paesi. probabilmente a causa 
dell'espansione degli scambi internazionali di animali 
vivi. di prodotti di origine aninialr e di mangimi. 

Inoltre. I'intensificazione degli :illevamenti porta alla 
proliferazione delle malattie trasmissibili e costituisce 
un incentivo all'impiego di chemioterapici ed antibio- 
tici, favorisce la costitiizione di animali portatori 
asintomatici di agenti patogeni trasmissibili all'uomo. 

Nuove abitudini di vita e di vacanza espongono 
vaste popolazioni a contatti con animali. con am- 
bienti. ambienti «animalizzati» e con alimenti di 
origine animale che possono essere infettanti per 
l'uomo. 

Le nuove tecnologie agricole. ed i nuovi sistemi di 
stabulazione degli animali possono portare a cambia- 
menti ecologici che permettono i l  moltiplicarsi di 
animali portatori di zoonosi; l'accrescersi della indu- 
strializzazione con il conseguente inquinamento ed i l  
maggior uso di pesticidi nonché di additivi aggiunti 
ai mangimi porta ad un aumento del danno dovuto 
alla contaminazione chimica di prodotti di origine 
animale destinati al consumo umano. 

Problemi cosi ampi e cosi complessi devono essere 
presi in seria considerazione dalle autorità dei vari 
paesi che intendono sviluppare i loro programmi 
sanitari. 

Nello stabilire delle priorità non si deve porre 
l'attenzione solo alle importanti conseguenze delle 
zoonosi quali la mortalità e la morbilità per l'uomo, 
ma valutare anche le perdite di proteine animali e. 
quindi, la loro incidenza sulla malnutrizione. il costo 
dei programmi di sorveglianza e di prevenzione e 
cosi via. 

Da un punto di vista epidemiologico. tra i vari 
alimenti destinati all'uomo, quelli di origine animale 
sono i più pericolosi. Diversi fattori hanno recente- 
mente contribuito ad accrescere la necessità di raffor- 
zare i programmi di igiene pubblica: tali fattori 
includono i l  rapido accrescimento della popolazione 
mondiale con le sue crescenti domande di alimenti: 
l'incremento delle popolazioni urbane e lo spopola- 
inento delle campagne che favoriscono l'aumento 
dclla produzione di alimenti pronti o semi-pronti. i 
progressi delle tecnologie alimentari che portano alla 
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preparazione di alimenti sempre più sofisticati le cui 
norme di conservazione non vengono sempre ben 
comprese e rispettate dal consumatore. 

Infezioni e tossinfezioni da alimenti di origine animale 

Le malattie di origine alimentare possono essere 
causate, com'è noto. da vari agenti biologici quali 
batteri, virus. protomi. elminti. artropodi, biotossine 
(quali le tossine paralizzanti da crostacei). sostanze 
chimiche tossiche (quali residui metallici pesanti), ed 
altri composti chimici. prodotti farmaceutici combi- 
nati con alimenti e radio-nuclidi. 

La classificazione di tali malattie è stata suggerita 
dalla Conferenza Tecnica Europea sulle Infezioni ed 
Intossicazioni da Alimenti, tenutasi a Ginevra dal 16 
al 21 Febbraio 1959 e presentata da Moro e Matyas 
in un articolo riassuntivo [I]. 

Nella Tab. 1 sono riportate le principali cause di 
infezioni e tossinfezioni da alimenti di origine anima- 
le, tale Tabella. che costituisce una modifica di quella 
di Sinell 121, non ha la pretesa di essere completa (si 
tratta tra l'altro, di un argomento in continua evolu- 
zione), hensi di fornire una indicazione sulle princi- 

pali infezioni e tossinfezioni che possono derivare d ~ i  
alimenti di origine animale. 

Il gruppo 1 comprende le tipichc infezioni e tossin- 
fezioni che interessano l'apparato digerente. 

Il gruppo 2 comprende invece agenti patogeni chc 
vengono trasmessi con gli alimenti ma non danno 
sindromi a carico dellàpparato digerente. 

Al gruppo 3 appartengono agenti patogeni per i 

quali la contaminazione attraverso gli alimenti i: 
poco diffusa. Le inCezioni trasmesse da questo grup- 
po possono derivare da contatto o inalazione per cui 
i maggiori rischi si hanno in seguito a contatto coli 
gli animali e con gli alimenti stessi. 

I1 gruppo 4 comprende organismi che non sono 
ancora stati riconosciuti come agenti di infezioni 
alimentari in senso stretto, infatti solo in pochissimi 
casi è stato possibile dimostrare la trasmissione prr 
via orale. 

La l 'ah. 2 riporta le infezioni professionali cliì 
possono colpire gli addetti alla macellazione ed allii 
preparazione di alimenti di origine animale. In 1;ilc 
tabella non vengono considerate le infezioni conw 
guenti alla ingestione ed all'assaggio di alimeiiii 
crudi. che porterebbe ad includere tutti gli ageiiii 
patogeni di cui alla Tah. I .  



Tabella 7. - Agenri paropeni che possono colpirc gli adderri alla n~ucella:ione ed alla prepurnzione di ulitneriri di 
orreine anininle 

Virus R;iiirri c miccii Arlropudi 

Come si può rilevare dalla Tabella. la brucellosi 
costituisce un classico esempio di infezione di origine 
alimentare. L'OMS ha più volte rilevato come questa 
infezione rappresenti un importante problema sia dal 
punto di vista sanitario che economico [3, 41. 

Fiennes [ 5 ]  descrive in un suo libro un fatto 
storico molto interessante riguardo la hrucellosi che 
aveva colpito l'imperatore francese Napoleone Bona- 
parte. 

L'imperatore, infatti, soffriva di una misteriosa 
malattia che gli causava fcbbre ad intervalli. In base 
a questo. egli diede istruzioni perché dopo la sua 
morte venisse effettuata l'autopsia del suo cadavere 
nella speranza che potesse essere fatta una diagnosi 
cosicche i suoi Figli potessero essere curati nel caso 
avessero contratto la stessa malattia. 

Molto è stato detto sui risultati dell'autopsia del 
corpo dell'imperatore. Nel fegato. nelle unghie e nei 
capelli è stato trovato arsenico in quantità letale. per 
cui i l  governatore inglese di S. Elena è stato accusalo 
di averlo avvelenato. In realtà è probabile che Napo- 
leone fosse solito assumere arsenico trovando un 
sollievo per i suoi sintomi. Una interessante ipotesi. 
riguardante appunto la brucellosi, fu resa nota sol- 
tanto molti anni più tardi. nel 1930. Una parte 
dell'intestino crasso dell'imperatore era stato conser- 
vato presso i l  Royal College of Surgeons di Londra; 
fu eseguito un esame istologico dal Famoso chirurgo 
inglese Lord Moynihan, che. in un congresso svoltosi 
:id Edimburgo. comunicò la sua diagnosi: brucellosi. 

Si tratta di una affermazione in vero suggestiva: 
comunque. alla luce delle moderne conoscenze. sem- 
:>ra improbabile che si possa forniularr una diagnosi 
certa di hrucellosi dall'esame istologico di un pezzo 
(di intestino. 

L'cpidcmiologia della hrucellosi è stata chiarita per 
IL prim:~ volta dalla Commissione per la Febbre 

Mediterranea della Royal Society di Londra 
(1905-1907), che ha individuato come fonte di infe- 
zione per l'uomo la capre di Malta. In quegli anni 
erano presenti sull'isola circa 20.000 animali. meti 
dei quali erano infetti e circa un decimo trasmetteva 
l'agente virulento con il latte. 

Quando si cominciò a pastorizzare i l  latte di capra 
che veniva fornito alla guarnigione. l'incidenza della 
malattia tra i soldati diminui del 90%. Non sussiste- 
vano, quindi, dubbi che l'infezione fosse dovuta al 
latte. È stato in seguito dimostrato che I'infezione 
può essere trasmessa all'uomo anche attraverso il 
contatto con gli animali infetti; allo stato attuale 
quest'ultima causa di infezione è considerata. in 
alcune zone. più importante del latte. 

Le vie di trasmissione dell'infezione all'uomo sono 
I'ingestione, il contatto. I'inalazione e I'inoculazione 
accidentale. 

L'infezione da ingestione di alimenti contaminati 
avviene attraverso il  tratto gastrointestinale e riveste 
una notevole importanza nella epidemiologia di que- 
sta malattia [6]. I comuni veicoli di infezione. in 
questo caso. sono: 

a) prodotti non trattati provenienti dal latte 
crudo di animali infetti: 

h)  vegetali crudi contaminati da urine o feci o 
materiale fetale di animali infetti; 

C) midollo osseo o carne proveniente da carcas- 
se infette. che possono trattenere brucelle vitali per 
più di un mese dopo l'abbattimento e per periodi più 
lunghi nel caso di carni refrigerate o congelate: 

(/l riserve d'acqua, quali cisterne e pozzi. conta- 
minati dagli escreti degli animali infetti. 

Min mano che si accumulano nuove conoscenze 
sulle abitudini alimentari dei vari paesi. si rivelano 
anche nuove fonti di trasmissione per l'uomo. Ad 
esempio, osservazioni condotte nelle regioni artiche e 
subartiche hanno dimostrato che sia i bambini che 
gli adulti possono contrarre l'infezione da Brucellu 
mis mangiando carnc e niidollo osseo crudi. provc- 



nienti da animali infctti [7]. Una via inconsucla di 
infezione è costituita dal berc i l  sitiigue crudn dcgli 
animali macellati [SI. 

Lo hrirccllosi i11 Iloliu 

L'Italia si colloca, tra i paesi europei, assieme alla 
Grecia ed alla Spagna. tra le nazioni i n  cui le notifi- 
che di hrucellosi umana sono più numerose. La Fig. 
l .  di seguito riportata, illustra i casi di hrucellosi 
umana in alcuni paesi dell'area mediterranea: risulta 
evidente il paragone con la Yugoslavia dove è stato 
attuato un programnia di profilassi e di controllo per 
la brucellosi animale [Y]. 

Fin I .  -- Casi nolificali d i  biuccllmi urnsiia in alcuni n a t i i  . ~o 
ciiropci. scala rernilog~r~trnica. tassi pcr 100.000 abitanti. 

1954-1977. 

Per quanto concerne l'Italia. la Fig. 2 mostra come 
la brucellosi abbia rappresentalo un grosso problema 
nel periodo POSI-bellico; tale fenomeno era dovuto, 
probabilmente. sia ad una ripresa delle denuncie che 
alla frettolosa ricostiturione del patrimonio zootecnico. 

Negli anni '60 si assiste invece ad un notevole 
decremento dovuto alla ripresa delle misure di con- 
trollo sanitario. 

Il mi~lioroiiieiito dclla situiiziorie sariiiaria iiori i 

tuttavia iiiiiformc iicllc varic zone del pacse. Piii 
volte. infatti. si è avuta I'insorgenzii di ripetuti casi 
umani o di piccoli Iòcolai epidemici dovuti al coiisu~ 
mo di alimcnti iiifetli come nel caso dcll'episodio di ! 
epidcmia verificatosi nel 1975 in provincia di Ales~ '' 

sandria per la quale sono state I-icoriosciute cotnc. 
' 

fonte di contagio la ricotta. i l  formaggio pecorino i. 
la carne di agnello [IO]. 

Assai piu rrequentemente. tuttavia. i l  persistere di 
un alto indice di morbosità umana o l'aumento delh 
stessa. osservati in qualche provincia. sono stati 
determinati dalla presenza di hrucellosi negli alleva- 
menti animali. 

Episodi di questo tipo sono stati descritti n e h  
provincia di Ancona [I I]. nel vallo di Diano [ l ? ]  ed 
in provincia di Iseriiia (dati non pubblicati). 

La situ:irionc nazionale. per quanto concerne I;! 
brucellosi animale. è riassunta nelle Tah.  3 e 4 trattc 
dagli atti della Conferenza sulla Ispezione degli Ali- 
menti di Origine Animale [13]. Dalla Tah.  ? si puii 
rilevare. negli anni 1565-1976. un apprczrahilc au- 
mento dei hovini controllati e dei capi appartenenii 
agli allevamenti riconosciuti ufficialmente indenni d:i 
brucellosi mentre l'indice di morbosità C sceso :I 

valori estremamente modesti. 
Anche la profilassi della hrucellosi ovina e cdprin:! 

è stata ampiamente sviluppata nello stesso periodo. 
come risulta dalla Tab.  4 da cui si pu6 rilevare i l  
massimo sviluppo della vaccinazione di massa. 

Per quanto riguarda il risvolto economico della 
brucellosi in Italia, nell'amhito dclla stessa conferen- 
za sulla ispezione degli alimenti. Ghillardi r f  01. (131. 
hanno valutato un costo relativo a cure. ospedalizrit- 
zione e perdita di giornate lavorative conseguenti ai 
casi di brucellosi umana pari a lire 10.5 miliardi. 

Le perdite negli animali sono valutate a 22.8  mi^ 
liardi per hrucellosi bovina e 5.6 miliardi per I;! 
hrucellosi ovicaprina. Tali dati si rikriscono all'anno 
1975. 

Importanti  fonti di hruccllosi sono i forniafi  
freschi. la crema ed i l  burro prodotto con latte nvri 
trattato provenicnte da animali inretti. I princip;tli 
prodotti animali che veicolano la malattia sono il 
latte di caprd. pecora e bovina crudi e i prodotti (I ; i  

questi derivati. 
La brucelln può essere trasmess~l anche attraverw 

il  latte di bufali. cammelli. yaks c renne. 
Sono state ritrovate hrucelle anchc ncl latte di 

donne infette. 

Lrrrrtz. - La brucellosi da  latte causata da  B. rihoi 
f r r . ~  e B.   sui.^ e una malattia poco frequente nelle p;ilii 
più sviluppate del mondo.  Le osservazioni hatiiii> 
diniostrato che B. ~ihrirrus. che normalmente c a w  
abor to  nei bovini. è meno patogena per I'uoiiti, 
rispetto alla B. nic~lif~~nsi,s. Sfortunataniente. ovitii 



Tabella 4. - Pr~f l luss i  < I d l ~ r  Pr. i~rdlo, i i  mirio t, q~ i . i i ?a  

Aild d . , , ~  del 31 dicmnl~m 197<1 
Piovc i i i l i i i . i l~ncn ie  iiidriiiii, I 

c:ipi-ini si t r o w n o  soprattutto nei pscsi cnici-gciiii cd 
:ifiscono colne riserva di  i i i ferioi ir d i  U .  i i ~ r l i rmu i \  
per 1'11011io. 11 latte di  questi aiiiiii:ili vieiir mi-:liiiente 
p;ist~irir/;iI« cd il suo coiisuino poi-!,I ;id un nuincro 
~igi i i l ic: i t ivo di  ciisi d i  briicellosi iini;iii:i. 

L'?sci-erioiie della bi-iicelln con il I:itre coniir ici;~ 
<lui-:iiiii. In pri i i i :~ c/c] l;! scconda se~riiii:iiin dopo il 
;pari« 0 :ih«i-cc c >i ~lroii-:ic. iiclla pccorn pcr 5-8 
iiicsi. i n  :ilciiiii casi l ino :i d ~ i c  :iiiiii dopo I':ih«ri«; 
i c l  caso cici hovii i i  t:ik periodo si proti-:le pei- p iù di  
i :inni [6J ,  

I l  n i in i r rc (11 oi-g:inisnii cscrcti v:iri;i da Lln giorno 
. i i l - : i l~ro c 11.1 iiii aniin:ile .iil':iltro. C gcnci-;iliiiciitc 2 

iiiaggiore all ' inizio del periodo di  1;ittazione: si pos- 
sono rilevare tino i~ 700.000 brucelle/ml: i n  seguito 
t:ile i i i i incro decresce 3 10.000-20.000/ml [14]. TI latte 
Jci bovini infetti da brucelle contiene circ:i 
?.000-5000 brucellejlnl [15]. 

L:i tr:isrnissione delle hrucellosi :ill'uomo attmver- 
SO il latte e derivati p110 essere evitata mediante un 
d e g i i : i i i ~  trattaniento termico. L:i legisla~ioi ie do- 
vi-chlic c l~i i i id i  i-icliicdcrc sciiipie In p:ist«rirzoii«iir 
del- Isrrc c dci derivati. 

Lr hrucelle vengono inattiv.ite da processi termici 
c l i t  i inplicniio coiiibiri:izioni tciiipo-teinperatiira ine- 
no scvrre d i  ~l t ie l le risliiesie per il .Wr<'ohoctrrir~,,~ 



rrrhcrco/osi.s. il cui punto di niorte termica è stato 
assunto come valore standard per la pastorizzazione 
così che il latte pastorizzato, in accordo con gli 
standards ufficiali. non contiene brucelle viventi [15]. 

Le brucelle resistono alle temperature normalmen- 
te usate per la refrigerazione ed il congelamento degli 
alimenti. 

È stato visto. inoltre, che le brucelle possono sopravvi- 
vere nel latte non pastorizzato a 8 "C per più di 48 h. 
nel latte surgelato e congelato per più di 824 giorni e nel 
gelato per più di 12 settimane dopo la produzione [16]. 
D'altra parte. la temperatura di 85 "C utilimta nella 
apastorizzazione rapida». è in grado di distruggere 
sicuramente le brucelle. Nel caso il  latte non sia pastoriz- 
zato. è sufficiente portarlo al punto di ebollizione per 
ottenere l'immediata distruzione delle brucelle. 

Latrir.ini.freschi. - La crema proveniente da latte 
infetto è più contaminata rispetto al restanle latte 
poiché i globuli di grasso che salgono alla superficie 
portano con sé i microrganismi. Per la pastorizzazio- 
ne della crema proveniente da latte non pastorizzato 
sarà quindi opportuno usare una combinazione tem- 
po-temperatura più alta che per i l  latte. 

Nella crema di latte, mantenuta a 4 "C, E. meliren- 
si.s sopravvive per più di 4 settimane, mentre E. 
ahortus sopravvive per più di 6 [17]. 

L'inacidimento del latte inibisce la crescita delle 
brucelle ma non causa la loro inattivazione per 
parecchi giorni. Per esempio, esse persistono a 8-12" 
SH (pH 6.7-6.1) per diversi mesi. a 20-30" SH (pH 
5.44.2) per parecchie settimane, a 30-35' (pH 
4 , 2 4 8 )  4-6 giorni. a 38-40" (pH 4,&3,9) 3-4 giorni. 
a 4045"  (pH 3.9-3.7) 1-2 giorni. più di 45" (pH 
sotto 3.7) non più di I giorno [IS]. 

Nello yogurt le brucelle sopravvivono per 8 giorni, 
nel kefir 11 giorni. nel burro più di 140 giorni [18]. I1 
kumis (latte fermentato di cavalla) è stato sospettato 
come fonte di infezione [6]. ma ciò sembra poco 
probabile poiché i l  pH basso riduce la probabilità 
che siano presenti organismi vivi. 

TI formaggio costituisce una importante fonte di 
infezione nelle varie parti del mondo. quando esso 
viene preparato da latte non trattato termicamente. 
11 formaggio fresco di capra è l'alimento maggior- 
mente inquinato da brucelle vive, e principale causa 
della brucellosi umana 119-231. 

I formaggi teneri preparati con latte di pecora 
sono particolarmente pericolosi poiché le brucelle 
possono essere presenti in gran numero dopo il 
parto. ed i formaggi vengono consumati presto dopo 
la preparazione. 

È da tener presente che la salatura non è in grado 
di distruggere le brucelle: si è visto, infatti, che la B. 
meli1ensi.s sopravvive almeno 10 settimane in sala- 
moie al 10% [IX. 24, 251. 

Larririni stagionuti. - Si crede generalmente che i 
formaggi fermentati, al termine della maturazione. 
siano esenti da brucelle. in realià non sono disponibi- 

l i  informazioni sicure sul tempo necessario per otte- 
nere I'innocuiti del prodotto. 

In relazione a ciò è ritenuto suiliciente un periodo 
di 3 mesi perché un formaggio duro fermentato 
diventi innocuo. In letteratura vengono comunquc 
descritti focolai di brucellosi. come quello verificatosi 
nel 1975 in provincia di Alessandria [IO]. in cui è 
stato coinvolto il formaggio pecorino che. com'r 
noto, è un formaggio semicotto (35-48 "C) a matura- 
zione lenta. cioè di oltre 6 mesi. 

Condizioni igieniche scadenti nella preparazione 
del formaggio possono portare ad una contaminazio- 
ne secondaria, da brucelle di origine ambientale. 

Un'altra possibile fonte di contaminazione durante la 
fabbricazione del formaggio è costituita dall'uso dello 
abomaso di animali infetti al posto delle preparazioni 
di rennina del commercio [25]. È da tener presente che 
in alcune zone d'Italia viene prodotto artigianalmente 
fomaggio utilizzando come caglio la rennina disidrata- 
ta ricavata dall'abomaso di capre e pecore. 

Burro. - Il burro artigianale prodotto con latte 
ben inacidito difficilmente contiene brucelle vive: 
comunque il burro può permettere la loro sopravvi- 
venza per parecchi mesi se viene prodotto da lattc 
non ben inacidito o non pastorizzato. Durante la 
zangolatura, le brucelle passano nella crema e nel- 
l'acqua usata per lavare il burro causando così la 
diffusione degli agenti patogeni. 

Nornw di prevenzione per i latticini. - La Commis- 
sione di esperti sulla brucellosi dell'OMS (1970). ha 
auspicato che nei paesi dove il latte non viene tratta- 
to. dovrebbero essere condoite delle prove su vari 
tipi di formaggi. burro ed altri prodotti lattien me- 
diante inoculazione nelle cavie e che i risultati di tali 
tests dovrebbero essere usati come base per le misurc 
preventive concernenti i prodotti in questione. 

Deve essere posta molta attenzione nel mantener? 
delle buone norme di pastorizzazione. I prodotti 
lattieri (crema. burro. ecc.) dovrebbero essere prepa- 
rati da latte pastorizzato o bollito. 

Esistono molti metodi diversi di pastorizzazionc 
del latte; i principali sono: a )  in bottiglia: h) tratta- 
mento rapido; C)  processo in continuo ad alta teni- 
peratura per breve tempo (UHTST); d)  temperatura 
ultra alta (UHT) [?h]. Tali metodi sono stati usati i11 

momenti differenti in diversi paesi. Per ciascun meto- 
do  esistono differenti tipi di impianti con piccolc 
variazioni nel modo di operare. Esistono anche v:\- 
riazioni dei valori minimi di tempo e temperatura ma 
la combinazione di questi due parametri deve esserc 
tale, in ogni caso, da distruggere, con un buoi1 
margine di sicurezza il bacillo tubercolare che risulia 
essere più termoresistente della brucella. 

Produrti carnci 

La resistenza dei ceppi di brucella sembra esscrc 
simile a quella di salmonella ed e considereviA 



nell'ambiente esterno purché sia protetta dalla luce e 
dall'essiccamento. 

Temperature non troppo alte sono sufficienti per 
distruggere le brucelle (62 "C per 1 min). 

La carne viene consumata. di solito, dopo una 
cottura sufficiente ad uccidere la brucella. la princi- 
pale eccezione si ha nel caso delle salsicce, che sono 
spesso consumate mezze cotte. In alcune zone del- 
l'Italia settentrionale viene prodotto un tipo di insac- 
caro i'resco denominato «salamella» che viene per lo 
più consumato crudo. 

Il freddo non possiede effetti distruttivi. anche a 
temperature di congelamento. Prove appositamente 
condotte, hanno diniostrato che B. ahortus persiste 
nclla carne bovina più di 320 giorni se conservata tra 
-10 "C e -15 "C. E. melitrnsis sopravvive per un 
periodo di 107 giorni nella carne di ovini a -10 "C (le 
prove non sono state condone per tempi ulteriori) 
[27]. 

Nei muscoli. il pH post-morrem cambia a causa 
della maturazione (frollatura) e non è sufficienremen- 
te forte da uccidere la brucella nelle carni; a parte 
una piccola riduzione numerica, la viruknza totale 
rimane inalterata [28]. 

Anche la salagione della carne è insufficiente a 
distruggere la brucella. Il mantenimento in salamoie 
forti (20-294 di sale) ha un certo potere batteriosta- 
tico ma non è comunque sufficiente a risanare com- 
pletamente carni infette. 

È stata anche definita la sopravvivenza delle bru- 
celle nei prodotti carnei affumicati. A seconda della 
specie di brucella la resistenza varia da 7 a 21 giorni 
nelle salsicce affumicate essiccate e da 14 a 35 giorni 
nelle salsicce essiccate ma non affumicate. 

B. ahorrus è ritenuta la specie più resistente mentre 
E. melirensis è la più sensibile. Comunque, il calore 
applicato in un processo di affumicamento a caldo è 
in grado di distruggere la brucella se la temperatura 
raggiunge i 65-70 "C per un certo lasso di tempo. al 
centro del prodotto [29]. 

Carni di animali infette. - La quinta Commissio- 
ne di esperti FAO/OMS sulla brucellosi [IS],  ha 
messo in evidenza che i casi di brucellosi umana 
dovuti all'ingestione di carne o prodotti carnei so- 
no molto scarsi. Ciononostante, la carne. gli orga- 
ni ed i l  sangue degli animali infetti di tutte le spe- 
cie può contenere brucelle. Indagini fatte, hanno di- 
mostrato che le carcasse di ovini. bovini e suini pos- 
sono contenere brucelle, non soltanto durante la 
fase acuta della malattia quando la loro presenza è 
rivelala dai sintomi clinici (aborto) ma anche quan- 
do la malattia e passata allo stato cronico e la lo- 
ro presenza negli animali apparentemente sani è 
rivelata soltanto da prove diagnostiche [30]. Sembra 
comunque, almeno per quanto riguarda i bovini, 
che i l  numero di germi per grammo di muscolo è 
molto basso e che i muscoli degli animali portatori 
devono essere considerati solo debolmente infettivi 
i311. 

Comunque, i batteri possono sopravvivere per 
lunghi periodi nel poimone (12-15 mesi), nella mam- 
mella. (36-48 mesi) e nei linfonodi degli animali 
infetti [27]. 

Matyas [32] ha messo in evidenza l'esistenza di E. 
ahortus in vari organi dei bovini. In particolare, le 
brucelle, possono sopravvivere in differenti parti 
della mammella nel 20-60% degli animali studiati, 
nel polmone nel 10.8"/', nel fegato nel 3%. nei mu- 
scoli nel 28-60% in vari linfonodi nel 5-52% dei 
casi. L'autore ha allargato le sue ricerche anche alla 
presenza di brucelle negli organi e nelle carcasse di 
animali sierologicainente positivi. ma senza segni 
clinici e lesioni patologiche. Anche in questo caso, 
sono state isolate brucelle dai muscoli nel 5.6-19% 
dei casi, nei linfonodi nell'l 1 4 0 % .  nel fegato nel 
5.9-8% e nella mammella nel 50-90.1% degli anima- 
li studiati. 

Contaminazione post-mortem. - Oltre l'infezione 
primaria da brucella, neile carni. si può verificare 
una contaminazione secondaria della carcassa, parti- 
colarmente attraverso il latte. Infatti, i l  latte prove- 
niente da mammelle infette può contaminare la su- 
perficie delle carcasse all'atto dell'apertura. Analoga- 
mente, il feto degli animali infetti è notevolmente 
contaminato e può quindi essere causa di contamina- 
zioni secondarie. 

Tutte le considerazioni finora fatte suggeriscono, 
nell'interesse della salute pubblica. l'adozione di strette 
misure concernenti gli animali infetti da abbattere e le 
condizioni in cui questi vengono sezionati. 

L'esame delle carni provenienti da animali infetti 
deve essere condotto dall'ispettore veterinario. Duran- 
te l'ispezione devono essere adottate tutte le necessarie 
precauzioni per evitare il diffondersi della infezione; a 
tale proposito è di rilevante importanza l'educazione 
sanitaria del personale addetto al macello. 

Altri alimenti. - Moro e Matyas [17]. Matyas [32] 
suggeriscono che è possibile la trasmissione dell'infe- 
rione mediante la contaminazione di alimenti con 
escreti, polvere, ecc. specialmente nei paesi dove la 
popolazione vive in intimo contatto con le specie 
domestiche portatrici di brucella. particolarmente le 
capre. Essi stabilirono che I'ingestione di vegetali 
crudi contaminati dalle urine e dalle feci degli anima- 
li può provocare l'infezione nell'uomo. e concludono 
che è pressoché impossibile determinare una lista di 
alimenti che possono essere contaminati da brucella. 

Anche la contaminazione dell'acqua potabile da 
cisterne e da pozzi mediante gli escreti degli animali 
può essere fonte di malattia. 

Legislazione italiana 

Come è già stato accennaio in precedenza, la 
situazione italiana. per quanto concerne h brucellosi, 
ha registrato un notevole miglioramento negli anni 




