
Gli alimenti 
fermentati:

un rischio 
alimentare?
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ALIMENTI FERMENTATI

Rispetto alle materie prime da cui originano gli alimenti fermentati sono 
caratterizzati da:

� una shelf life più lunga  grazie all’azione inibitoria dei microorganismi 
fermentanti sulla crescita di batteri patogeni e alteranti (competizione, 
batteriocine, metaboliti)

� hanno aromi e sapori propri dovuti all’attivita’ proteolitica  e lipolitica dei 
microorganismi fermentanti

� hanno una maggiore digeribilità e maggior contenuto vitaminico

Sono prodotti che hanno subito 
un processo di fermentazione 
da parte di batteri o lieviti

Tradizionalmente prodotti da 
generazioni con lo stesso 

metodo



Sicurezza Sicurezza 
AlimentareAlimentare

La garanzia che l’alimento non provocherà danno al 
consumatore quando viene preparato e/o consumato 

secondo il suo uso previsto

(Codex Alimentarius 1997)





OSA

ENTI DI CONTROLLO

CONSUMATORE

• gmp
• haccp

Criteri
microbiologici

OBIETTIVO SICUREZZA

Un obiettivo comune….



perché Listeria????

1.11 Formaggi, burro e panna ottenuti da latte crudo… 5 0 Assente in 25 gAssente in 25 gAssente in 25 gAssente in 25 g





Reg. 2073/2005 ssmmii
ALLEGATO 2



SICUREZZA ASSOLUTA = RISCHIO ZERO

IMPOSSIBILE!!!



Obiettivo sicurezza!!!

Stabilità

� conoscenza del processo 
(parametri tecnologici)

� conoscenza del 
prodotto (parametri 
chimico fisici e 
microbiologici)

Sicurezza

� Identificazione pericoli

� Dati storici (generali e 
dell’azienda)

� Dati letteratura

� Dati sperimentali 
(modelli predittivi)

� Dati condivisi



Processo produttivo prodotti 
fermentati

- Sistema dinamico
–Interazione di più fattori

Più barriere tecnologiche
=
più ostacoli per
l’accrescimento microbico

PRODOTTI FERMENTATI



CHALLENGE TEST SU PRODOTTI TRADIZIONALI

EFFETTUATI DAL LABORATORIO ALIMENTI IZS PISA
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3° batch. Challenge L. monocytogenes sheep cheese m ade 
from raw milk 
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IN ENTRAMBI I CASI 
PRODOTTI NON 

FAVOREVOLI ALLA 
CRESCITA DI L.M.PRODOTTO 

NATURALMENTE 
CONTAMINATO

PRODOTTO CONTAMINATO

SPERIMENTALMENTE

RIDUZIONE DI 2 LOGARITMI 
DEL LIVELLO DI SALMONELLA 

IN 30 GG

CHALLENGE TEST PER

SALMONELLA SU SALAME NOSTRALE

challenge test salmonella
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3°batch. Challenge L. monocytogenes sheep cheese ma de 
from raw milk 
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Studio 7. Challenge test Salmonella su salame tosca no
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Flora lattica fattore essenziale 
per limitare la crescita dei 

patogeni

pH valore indiretto corretta fermentazione

Misurazione pH in autocontrollo



Una domanda per voi…..

E’ possibile definire come sicuri dal punto 
di vista microbiologico i salami sottoposti 

ad un challenge test e risultati non 
favorevoli alla crescita di un patogeno?



VALUTAZIONE DEL RISCHIO RELATIVO A LISTERIA 
MONOCYTOGENES E SALMONELLA SPP. IN 

FORMAGGI TRADIZIONALI
M. Senese, L. Gasperetti, A. D’Alonzo, F. Campeis, I. Fabbri, C. Milioni, R. Fischetti  

IZS del Lazio e della Toscana, Sezione di Pisa

valutazione dei dati relativi alle 
analisi effettuate dal 

Laboratorio Alimenti della 
Sezione di Pisa

dell'IZS del Lazio e della 
Toscana, nell'ambito del 

controllo ufficiale nel periodo 
2002-2011, per i patogeni 

considerati

Salmonella spp Listeria 
monocytogenes

TOTALE CAMPIONI = 144

TOTALE ANALISI = 577

TOTALE CAMPIONI POSITIVI = 2

PREVALENZA TOTALE = 0,014%

TOTALE CAMPIONI = 166

TOTALE ANALISI = 638

TOTALE CAMPIONI POSITIVI = 1

PREVALENZA TOTALE = 0,006%

Leggermente diversa la situazione nei 
salami..

• frequente riscontro di Listeria monocytogenes, anche se a 
bassi livelli

• isolamento sporadico di Salmonella spp



Concludendo….

• prodotti fermentati tradizionali si sono

dimostrati generalmente sicuri

• necessità di effettuare analisi del rischio,

almeno a livello regionale, con produzione

documento ufficiale da comunicare a

Ministero della Salute





Laboratorio Microbiologia degli 
Alimenti

IZSLT Sezione di Pisa

Tel . 050/553563
E-mail pisamicrobiologia@izslt.it


