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I fattori di crescita dei microrganismi

Temperatura

Tempo

Disponibilità di acqua libera (concentrazione di sale / zucchero)

Acidità (pH)

Ossigeno

Disponibilità di nutrienti



Esistono alimenti sicuri?

La Top 10 degli alimenti a rischio

10° Posto
25 Episodi dal 1990
• Virus Epatite
• Cyclospora spp.

9° Posto
31 Episodi dal 1990
• Salmonella spp.
• E. coli VTEC



Esistono alimenti sicuri?

La Top 10 degli alimenti a rischio

8° Posto
31 Episodi dal 1990
• Salmonella spp.
• Norovirus

7° Posto
75 Episodi dal 1990
• Salmonella spp. 
• S. aureus
• L. monocytogenes

6° Posto
83 Episodi dal 1990
• L. monocytogenes
• E. coli VTEC

5° Posto
108 Episodi dal 1990
• Salmonella spp.
• L. monocytogenes
• Shigella spp.



Esistono alimenti sicuri?

La Top 10 degli alimenti a rischio

1° Posto
363 Episodi dal 1990
• E. coli VTEC
• Norovirus

2° Posto
352 Episodi dal 1990
• Salmonella spp.

3° Posto
268 Episodi dal 1990
• Istamina
• Salmonella spp.

4° Posto
200 Episodi dal 1990
• Norovirus
• Vibrio vulnificus
• Vibrio parahaemolyticus



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

Il mantenimento della catena del freddo alla distribuzione

La conservazione degli alimenti in ambito domestico



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

Il mantenimento della catena del freddo alla distribuzione

Parere scientifico del gruppo di esperti scientifici sui pericoli biologici (Richiesta n. EFSA-Q-2007-064)
Adottato il 6 dicembre 2007



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

Il mantenimento della catena del freddo alla distribuzione



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

Il mantenimento della catena del freddo alla distribuzione



✓Modifiche di regime (banco frigo espositore vuoto e pieno)

✓Modifiche Temperatura di set-up (da 2°C a 4°C)

✓Modifiche temperatura esterna ambientale (da 22°C a 35°C)

✓Modifiche delle perturbazioni ambientali  (brevi o costanti)

Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

Il mantenimento della catena del freddo alla distribuzione



Fondo Fronte
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Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli



Variabili impattanti

Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli



Disposizione dei prodotti

Modalità A Modalità B

Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli



Disposizione dei prodotti

La temperatura si distribuisce a 

zone indipendentemente 

dalla disposizione 

dei prodotti 

Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli



Variabili trascurabili

Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli



EFFETTO SUL PRODOTTO

Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

La conservazione degli alimenti in ambito domestico



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

La conservazione degli alimenti in ambito domestico



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

La conservazione degli alimenti in ambito domestico



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

La conservazione degli alimenti in ambito domestico



Dal mercato alla tavola: un percorso ad ostacoli

La conservazione degli alimenti in ambito domestico



LE ATTIVITÀ A SUPPORTO DELLE AZIENDE DI TRASFORMAZIONE E 
DELLE PRODUZIONI



Il gruppo di lavoro: peculiarità

• Attività non di Autocontrollo

• Richieste specifiche da parte di OSA, Consorzi, Ministero della Salute

• Estrema delicatezza nella gestione del «Conflitto di interesse»

• Massima flessibilità nella gestione e pianificazione delle attività

• Necessità di utilizzo di protocolli internazionali



Attività sperimentale 2017: rendicontazione

• Totale protocolli predisposti: 143

• Totale protocolli realizzati: 80 (56%)

• Dati preliminari (17%) e caratterizzazione (18%)

• Pareri tecnici (35%)

• Validazione cottura (11%)

• Shelf life - studio di deterioramento (13%)



Attività sperimentale 2017: rendicontazione

• Problematiche emergenti

• Validazione di «nuovi» ingredienti e/o additivi

• Validazione dei processi nei confronti di altri patogeni

• Export Paesi Terzi

• Export prodotti a base di latte crudo

• Export prodotti a base di carne



Attività sperimentali 2018

Stati Uniti, 2002…ad oggi: sicurezza prodotti a base di carne RTE

Cina 2018: tossine batteriche e prosciutto cotto

Inghilterra, 2017: Gnocchi di patate e Cl. botulinum
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Attività sperimentali 2018

Korea del Sud, 2015: sicurezza formaggi a latte crudo

India, 2015 e Cina 2017: tossine in Gorgonzola

Australia, 2016: sicurezza formaggi a latte crudo
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Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Attività Izsler a supporto delle produzioni
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COMMISSION REGULATION (EC) No 2073/2005 on 
microbiological criteria for foodstuffs



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Determinazione delle caratteristiche chimico- fisiche



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Microbiologia predittiva



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Challenge test: per simulare una naturale contaminazione del 
prodotto



Attività Izsler a supporto delle produzioni

36

Validazione dei Modelli di Microbiologia predittiva

I challenge test devono essere effettuati seguendo le indicazioni di 
linee guida internazionali avvallate dalla comunità scientifica 

(articoli pubblicati su riviste con revisore e impact factor) 



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Shelf life di Mortadella affettata



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Shelf life di Mortadella affettata

Temperatura 8°C



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Shelf life di Mortadella affettata



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Shelf life di Mortadella affettata
MODELLO SECONDARIO 
RATKOWSKY

µ max = tasso di crescita ad una data 
temperatura (T)

µ max ref = tasso di crescita 
massimo ottenuto dalle 6 curve 
sperimentali 

T ref = temperatura di riferimento 
(sperimentale) 

T min = T°C di crescita minima di 
L.monocytogenes (-2°C)

Tabella 1. Valori di shelf life calcolati considerando le ratemax predette a differenti temperature 
ipotizzando una contaminazione iniziale di L. monocytogenes di 1 ufc in 25 g di prodotto (-1.39 log 
ufc/g) ed una concentrazione finale di 100 ufc/g (2 log ufc/g). 

Temperature 
(°C) 

ratemax 

predetta 

Concentrazione 
iniziale ipotetica 

(log ufc/g) 

Concentrazione 
finale limite 
(log ufc/g) 

Shelf life 
stimata 

(ore) 

Shelf life 
stimata 
(giorni) 

4 0.0018 -1.39 2 1883.33 78.47 

6 0.0033 -1.39 2 1027.27 42.8 

10 0.0073 -1.39 2 464.38 19.35 

12 0.01 -1.39 2 339 14.13 

 



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Listeria monocytogenes

in Taleggio



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Listeria monocytogenes in Taleggio



Attività Izsler a supporto delle produzioni
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Valutazione della shelf life in salumi fermentati

- Alte concentrazioni di batteri lattici
- L. monocytogenes non cresce



Attività Izsler a supporto delle produzioni

44

Listeria monocytogenes

in salame affettato



Conclusioni
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Non esistono alimenti sicuri

Esistono validi strumenti di valutazione del rischio

E’ necessario però il contributo di

• Autorità Sanitarie (anche per attività di Formazione)

• Operatori del Settore Alimentare (inclusa la GDO)

• Consumatore finale



Le 5 Regole per alimenti sicuri

1. Lavarsi le mani



Le 5 Regole per alimenti sicuri

2. Separare gli alimenti



Le 5 Regole per alimenti sicuri

3. Cuocere bene gli alimenti



Le 5 Regole per alimenti sicuri

4. Tenere gli alimenti alla giusta temperatura



Le 5 Regole per alimenti sicuri

5. Utilizzare solo alimenti di provenienza definita



Perché è importante leggere le etichette



Perché è importante leggere le etichette

Le indicazioni obbligatorie



Perché è importante leggere le etichette

Le indicazioni obbligatorie



Perché è importante leggere le etichette

Le indicazioni obbligatorie



…….e Buon Appetito!!



GRAZIE PER  L’ATTENZIONE

Paolo Daminelli


