
PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DIDI

ORIGINE  ITTICAORIGINE  ITTICA

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DIDI

ORIGINE  ITTICAORIGINE  ITTICA

Virus enterici: presenza in molluschi bivalvi di Virus enterici: presenza in molluschi bivalvi di 
produzione italianaproduzione italiana

Luciana Croci Luciana Croci 

Istituto Superiore di SanitIstituto Superiore di Sanit àà
Dipartimento di SanitDipartimento di Sanit àà Pubblica Veterinaria e Sicurezza AlimentarePubblica Veterinaria e Sicurezza Alimentare

………………
Roma 19 aprile 2011Roma 19 aprile 2011



Molluschi bivalvi: alimenti ad alto rischioMolluschi bivalvi: alimenti ad alto rischio

• Distribuiti in tutto il mondoDistribuiti in tutto il mondo

•• Importante apporto nutrizionale per lImportante apporto nutrizionale per l ’’uomouomo

•• Animali scavatori sessili o sedimentari, che si nut rono di piAnimali scavatori sessili o sedimentari, che si nut rono di pi ccole particelle alimentariccole particelle alimentari

presenti nellpresenti nell ’’acqua o nei sedimenti, mediante un meccanismo di fi ltrazione   acqua o nei sedimenti, mediante un meccanismo di fi ltrazione   

ttrattenendo nel loro organismo non solo il plancton necessario alrattenendo nel loro organismo non solo il plancton necessario al loro metabolismo maloro metabolismo ma

anche batteri    e virus eventualmente presenti nel lanche batteri    e virus eventualmente presenti nel l ’’ambienteambiente

1820Ostrica Americana

1215Ostrica Europea

1,514Mitilo

Litri/ora°C

36-432 litri/giorno
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Regolamenti 853Regolamenti 853 --854/2004 854/2004 

ClassificazioneClassificazione delle delle aree di produzione/stabulazione dei molluschi bival vi aree di produzione/stabulazione dei molluschi bival vi 
vivi vivi 

ØØ Classificazione A,B e C basata sul numero di Classificazione A,B e C basata sul numero di E.coliE.coli::

-- AA <230 <230 E.coliE.coli/100g; /100g; 

-- BB < 4600 < 4600 E.coliE.coli/100g (Tolleranza analitica del 10% )/100g (Tolleranza analitica del 10% )

-- C C <46000 <46000 E.coliE.coli/100g/100g

ØØ Molluschi provenienti da area B: devono essere sott oposti a Molluschi provenienti da area B: devono essere sott oposti a depurazionedepurazione
presso Centri autorizzati (854 e 853/2004 part C)presso Centri autorizzati (854 e 853/2004 part C)

ØØ Molluschi provenienti da area C: stabulazione di lu nga durata, aMolluschi provenienti da area C: stabulazione di lu nga durata, a lmeno due mesi lmeno due mesi 
(854 e 853/2004 part C)(854 e 853/2004 part C)
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La filiera dei molluschi bivalvi
Passaggi commerciali dei molluschi bivalvi dalla produzione al consumo 

(Reg 853/2004 e 854/2004)

stabulazione
Pesca o 

allevamento

Centro spedizione Centro spedizione 
(C.S.M.)(C.S.M.)

Industria di Industria di 

trasformazionetrasformazione

Centro Centro 
depurazione depurazione 

C.D.M.C.D.M.))

Stabilimenti Stabilimenti 
prodotti itticiprodotti ittici

•• DettaglioDettaglio

•• Grande Grande 
distribuzionedistribuzione

•• Distribuzione Distribuzione 
collettivacollettiva

•• RistorazioneRistorazioneDa zona A

Da zona B

Da zona C
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Molluschi : veicolo di malattieMolluschi : veicolo di malattie

Implicati da sempre nella trasmissione di malattie Implicati da sempre nella trasmissione di malattie 
gastroenteriche di diversa gravitgastroenteriche di diversa gravit àà

Riduzione gastroenteriti da patogeni classici Riduzione gastroenteriti da patogeni classici 
((es.salmonellees.salmonelle ))

Aumento malattie dovute a batteri autoctoni marini Aumento malattie dovute a batteri autoctoni marini 
(vibrioni) e virus enterici(vibrioni) e virus enterici

D.S.P.V.S.AD.S.P.V.S.A..
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VIRUS VIRUS -- caratteristichecaratteristiche

•• Oltre 120 tipi di virus entericiOltre 120 tipi di virus enterici

•• Irregolarmente sferici, diametro variabile da 25 Irregolarmente sferici, diametro variabile da 25 nmnm (Picornavirus) a (Picornavirus) a 

75 75 nmnm ((RotavirusRotavirus ) ) 

•• Singola catena ad RNA, doppia catena ad RNA (Singola catena ad RNA, doppia catena ad RNA ( RotavirusRotavirus ), doppia ), doppia 

catena DNA (catena DNA ( AdenovirusAdenovirus ))

•• SpecificitSpecificit àà dd’’ospiteospite

•• InfettivitInfettivit àà variabile (dose infettante generalmente 10variabile (dose infettante generalmente 10 --100 unit100 unit àà

virali; eliminati con le feci in grande quantitvirali; eliminati con le feci in grande quantit àà (10(1088--10101010 /g)/g)

D.S.P.V.S.AD.S.P.V.S.A..
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Virus enterici trasmessi da MELVirus enterici trasmessi da MEL

ØØ Virus che causano gastroenteriti: Virus che causano gastroenteriti: RotavirusRotavirus , , 
AdenovirusAdenovirus tipo 40 e 41 e i tipo 40 e 41 e i CalicivirusCalicivirus ((NoVNoV e e SaVSaV))

ØØ Virus dellVirus dell ’’epatite epatite entericamenteentericamente trasmessa: HAV e HEVtrasmessa: HAV e HEV

ØØ Virus che si replicano nellVirus che si replicano nell ’’ intestino umano, ma che intestino umano, ma che 
causano malattia dopo essere migrati in altri organ i, causano malattia dopo essere migrati in altri organ i, 
come il sistema nervoso centrale o il fegato: come il sistema nervoso centrale o il fegato: 
EnterovirusEnterovirus

D.S.P.V.S.AD.S.P.V.S.A..
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Classificazione e sintomatologiaClassificazione e sintomatologia

Virus N° sierotipi Sintomatologia causata

Poliovirus 3 Meningite, paralisi, febbre

Echovirus 32 Meningite, diarrea, rash, febbre, malattie respiratorie

Coxsackievirus A 23 Meningite, erpagina, febbre 
malattie respiratorie 

Coxsachievirus B 6 Miocarditi, anomalie 
cardiache congenite, pleurodinia, 

malattie respiratorie, febbre, rash, meningite

Enterovirus 68-71 >4
Meningiti, encefaliti, congiuntivite acuta 

emorragica, febbre, malattie respiratorie 

Epatite A  (ex enterovirus 72) 1 Epatite infettiva

Rotavirus 6 Diarrea, sintomi respiratori

Reovirus 3 Non chiaramente stabilito 

Adenovirus 47 Febbre, sintomi respiratori, 
congiuntiviti, diarrea

Norovirus1 2 Diarrea, vomito, febbre

Sapovirus2 2 Diarrea, vomito, in età pediatrica

Epatite E 1 Epatite

Astrovirus 5 Gastroenteriti

Coronavirus e altri virus 

(torovirus, picobirnavirus, ? ?

parvovirus, ecc)

Virus N° sierotip i S intom atologia causata

Poliovirus 3 Meningite, paralisi, febbre
Echovirus 32 Meningite, d iarrea, rash, febbre, m alattie respiratorie

Coxsackievirus A 23 Meningite, erpagina, febbre m alattie respiratorie 
Coxsachievirus B 6 Miocarditi, anom alie cardiache congenite, p leurodinia, 

m alattie respiratorie, febbre, rash, m eningite
Enterovirus 68-71 >4 Meningiti, encefaliti, congiuntivite acuta 

emorragica, febbre, m alattie respiratorie 
Epatite A  (ex enterovirus 72) 1 Epatite infettiva
Rotavirus 6 Diarrea, sintom i respiratori
Reovirus 3 Non chiaram ente stabilito 
Adenovirus 47 Febbre, sintom i respiratori, congiuntiviti, d iarrea
Norovirus1 2 Diarrea, vom ito, febbre
Sapovirus2 2 Diarrea, vom ito, in età pediatrica
Epatite E 1 Epatite
Astrovirus 5 Gastroenteriti
Coronavirus e altri virus 
(torovirus, picobirnavirus, ? ?

parvovirus, ecc)

Enterovirus

Epatovirus

Calicivirus

D.S.P.V.S.AD.S.P.V.S.A..



Virus enterici: resistenza in ambiente Virus enterici: resistenza in ambiente 
marinomarino

•• Resistenza ai trattamenti delle acque (clorazione)Resistenza ai trattamenti delle acque (clorazione)
•• Lunga resistenza in acqua di mare (fino a 130 Lunga resistenza in acqua di mare (fino a 130 gggg ))
•• Fattori che influenzano la loro sopravvivenza:Fattori che influenzano la loro sopravvivenza:

–– temperatura delltemperatura dell ’’acquaacqua
–– salinitsalinit àà
–– antagonismo microbicoantagonismo microbico
–– radiazioni solariradiazioni solari
–– associazione con plancton e sedimentiassociazione con plancton e sedimenti
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Regolamento (CE) 2073/2005 e suo aggiornamento Regolamento (CE) 2073/2005 e suo aggiornamento 
1441/2007: Criteri microbiologici1441/2007: Criteri microbiologici

Criteri di sicurezzaCriteri di sicurezza
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Regolamento (CE) 2073/2005Regolamento (CE) 2073/2005
considerandaconsideranda

Punto 12 Punto 12 -- ::
……gligli indicatori fecali non sono affidabili per dimostrare l a indicatori fecali non sono affidabili per dimostrare l a 

presenza o assenza di NLVpresenza o assenza di NLV
…….non.non èè una pratica sicura basarsi sulla rimozione degli indica tori una pratica sicura basarsi sulla rimozione degli indica tori 

batterici per determinare i tempi di depurazione dei f rutti di batterici per determinare i tempi di depurazione dei f rutti di 
maremare

Punto 23Punto 23 ::

In particolare, In particolare, èè opportuno che i criteri per i virusopportuno che i criteri per i virus patogeni nei patogeni nei 

molluschi bivalvi vivi molluschi bivalvi vivi siano fissatisiano fissati quando i metodiquando i metodi dd’’analisi analisi 
sono statisono stati sufficientemente sufficientemente messi a puntomessi a punto . . ……

Punto 27Punto 27 ––SiSi ribadisce la necessitribadisce la necessit àà dello sviluppo di dello sviluppo di metodi di metodi di 
analisianalisi per per virus entericivirus enterici e per altri rischi microbiologici e per altri rischi microbiologici 
((V.parahaemolyticusV.parahaemolyticus )
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MetodiMetodi per la per la determinazionedeterminazione didi virus virus entericienterici
UltimiUltimi 1010--15 15 annianni : : svilupposviluppo didi metodimetodi molecolarimolecolari per la per la determinazionedeterminazione
didi virus virus entericienterici (HAV e (HAV e NoVNoV) ) pocopoco o o affattoaffatto coltivabilicoltivabili susu colturecolture cellularicellulari

DiversitDiversit àà di  metodologie: sia per modalitdi  metodologie: sia per modalit àà di di 
estrazione e purificazione dellestrazione e purificazione dell ’’RNA, che per RNA, che per 
condizioni di amplificazione e  condizioni di amplificazione e  primersprimers usati.usati.

necessitnecessit àà di metodi standardizzati ed internazionalmente rico nosciutidi metodi standardizzati ed internazionalmente rico nosciuti

Gruppo CEN/TC275/WG6/TAG4Gruppo CEN/TC275/WG6/TAG4
““ Detection Detection virusesviruses on on foodfood ”” (2004). Coordinatore dr. David Lee ((2004). Coordinatore dr. David Lee ( CEFASCEFAS--
WeymouthWeymouth ))
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RealReal TimeTime PCR per la determinazione di HAV e PCR per la determinazione di HAV e NoVNoV
nei molluschinei molluschi

•• Metodo qualitativo Metodo qualitativo RealReal TimeTime PCR PCR (basato su protocollo (basato su protocollo 
CEN/TAG4) CEN/TAG4) ––accreditatoaccreditato secondo ISO 17025/2005secondo ISO 17025/2005

•• HepatopancreasHepatopancreas (2g) was treated with (2g) was treated with proteinaseproteinase K (0.1 mg/ml) (at K (0.1 mg/ml) (at 
3737°°��1.0 for 60 min and at 60.01.0 for 60 min and at 60.0 °°��2.0 for 15 min)2.0 for 15 min)

•• Centrifugation 3000g for 5 minCentrifugation 3000g for 5 min

•• Nucleic acid (500Nucleic acid (500 µµl of sample) was extracted with l of sample) was extracted with NucliSenseNucliSense MiniMagMiniMag
extraction kit (extraction kit ( BioMerieuxBioMerieux ))

•• OneOne--step Real Time RT PCRstep Real Time RT PCR
•• RetrotranscriptionRetrotranscription and one step PCR were performed on ABI Prism and one step PCR were performed on ABI Prism 

7700 (Applied 7700 (Applied BiosystemsBiosystems ) ) 

•• MengoMengo virus TCIDvirus TCID 5050 3.2 x 103.2 x 1055/ml (process control)/ml (process control)

•• RNARNA--EC (inhibition control)EC (inhibition control)
•• Two negative controls for each runTwo negative controls for each run
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Metodo di riferimento Metodo di riferimento ((CEN/TC275/WG6/TAG4)CEN/TC275/WG6/TAG4)

RetrotrascrizioneRetrotrascrizione e PCRe PCR
Controlli:

1.1. Controllo di processo (efficienza della procedura di Controllo di processo (efficienza della procedura di 
concentrazione del virus ed estrazione dei NA)concentrazione del virus ed estrazione dei NA)

a)a) amplificazione del virus tal qualeamplificazione del virus tal quale
b)b) amplificazione del virus estratto dal campioneamplificazione del virus estratto dal campione

2.2. Controllo interno (efficienza della reazione di PCR)Controllo interno (efficienza della reazione di PCR)
a)a) amplificazione di RNA di sintesiamplificazione di RNA di sintesi
b)b) amplificazione dellamplificazione dell ’’RNA di sintesi insieme al campioneRNA di sintesi insieme al campione

3.3. Curva standard Curva standard 
(diluizioni RNA di sintesi con (diluizioni RNA di sintesi con nn°° di copie quantificate)di copie quantificate)
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Prevalenza  di HAV and Prevalenza  di HAV and NoVNoV in molluschi bivalvi in molluschi bivalvi 
allevati e/o commercializzati in Italiaallevati e/o commercializzati in Italia

DisponibilitDisponibilitàà di metodi analitici/ progetti di ricercadi metodi analitici/ progetti di ricerca

Monitoraggi per  la presenza di virus enterici (HAV  e Monitoraggi per  la presenza di virus enterici (HAV  e NoVNoV) nei molluschi ) nei molluschi 
bivalvi allevati o commercializzati  in diverse are e italianebivalvi allevati o commercializzati  in diverse are e italiane

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DIDI

ORIGINE  ITTICAORIGINE  ITTICA



Prevalenza  di HAV Prevalenza  di HAV 
in molluschi bivalvi allevati e/o commercializzati i n Italiain molluschi bivalvi allevati e/o commercializzati i n Italia
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Prevalenza  di Prevalenza  di NoVNoV in molluschi bivalvi allevati e/o in molluschi bivalvi allevati e/o 
commercializzati in Italia commercializzati in Italia 
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HAV /HAV /NoVNoV in diverse specie in diverse specie didi molluschimolluschi
(2001(2001--2008)2008)

MatriceMatrice n.campionin.campioni positivipositivi (HAV (HAV 
and/or and/or NoVNoV))

%%

MitliMitli 13581358 108108 8.08.0

VongoleVongole 685685 7777 11.211.2

OstricheOstriche 141141 33 2.12.1

TrasformatiTrasformati 6868 22 2.92.9

totaltotal 22522252 190190 8.48.4

0,0%

2,0%

4,0%

6,0%

8,0%

10,0%

12,0%

Mussels Clams Oysters Processed total

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DIDI

ORIGINE  ITTICAORIGINE  ITTICA



Prevenzione:Prevenzione: valutazione e controllo della contaminazione valutazione e controllo della contaminazione 
virale nelle aree di produzionevirale nelle aree di produzione

Non esiste un modello idealeNon esiste un modello ideale che possa essere utilizzato indifferentemente nelle  che possa essere utilizzato indifferentemente nelle  
diverse zone di produzionediverse zone di produzione

Approcci specifici devono essere ogni volta propost i e verificatApprocci specifici devono essere ogni volta propost i e verificat i tenendo conto di:i tenendo conto di:
•• Fonti di contaminazioneFonti di contaminazione
•• importanza di alcune variabili a livello locale, pa rametri, qualimportanza di alcune variabili a livello locale, pa rametri, qual i pH, i pH, TT°°, , 

salinitsalinit àà, O, O2 2 disciolto e torbiditdisciolto e torbidit àà, non hanno influenza per la predizione della , non hanno influenza per la predizione della 
presenza virale  ma possono essere significativi a livello localpresenza virale  ma possono essere significativi a livello local ee

•• Condizioni Condizioni metereologichemetereologiche
•• CorrentiCorrenti
•• Portata dei fiumi, e/o cambiamenti nella portata de i fiumi presePortata dei fiumi, e/o cambiamenti nella portata de i fiumi prese ntano una ntano una 

indiscussa influenza sulle vicine zone di allevamen to dei mollusindiscussa influenza sulle vicine zone di allevamen to dei mollus chichi

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DIDI

ORIGINE  ITTICAORIGINE  ITTICA



MonitoraggioMonitoraggio condottocondotto in due in due areearee didi produzioneproduzione del delta del PO del delta del PO 
((collaborazionecollaborazione drdr G. G. ArcangeliArcangeli ))

Valutazione:Valutazione:
•• contaminazione da contaminazione da NoVNoV nelle diverse stagioni dellnelle diverse stagioni dell ’’anno ,anno ,

influenza del Po e di altri parametri ambientali influenza del Po e di altri parametri ambientali (T , (T , salinitsalinit àà e e 
livellilivelli idrometriciidrometrici del del fiumefiume ) ) 

•• Tre specie di molluschi   (mitili, vongole e ostriche ) provenienTre specie di molluschi   (mitili, vongole e ostriche ) provenien ti ti 
da due zone di allevamento di classe B, campionati da due zone di allevamento di classe B, campionati 
mensilmentemensilmente
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Aree di produzioneAree di produzione

•• Area 1Area 1 :  basso :  basso impattoimpatto del Po (del Po ( salinitsalinit àà pipi ùù altaalta ;; minoreminore variabilitvariabilit àà))
•• Area 2Area 2 :  :  pipi ùù alto alto impattoimpatto del Po (del Po ( salinitsalinit àà media media pipi ùù bassabassa ; maggiore ; maggiore 

variabilitvariabilit àà))

Area 1Area 1

Area 2Area 2
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Analisi dei campioni di molluschiAnalisi dei campioni di molluschi
•• 70 campioni analizzati (23 mitili, 24 vongole and 2 3 ostriche); 70 campioni analizzati (23 mitili, 24 vongole and 2 3 ostriche); n 35 per n 35 per 

ciascuna areaciascuna area

•• McNemarMcNemar Test Test èè stato usato per analizzare i risultati ottenuti dal le due stato usato per analizzare i risultati ottenuti dal le due 
aree e dai diversi tipi di molluschiaree e dai diversi tipi di molluschi

CampioniCampioni nn %%

totaltotal 7070

positivi(tot)positivi(tot) 3636 51.451.4

GI GI pospos (tot)(tot) 2626 37.137.1

GII GII pospos (tot)(tot) 3434 48.548.5

solo GI solo GI pospos 22 2.92.9

solo GII solo GII pospos 1010 14.314.3

GI & GII posGI & GII pos 2424 34.334.3
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Distribuzione di campioni positivi in un annoDistribuzione di campioni positivi in un anno

34 su 36 campioni positivi (94.4%) nel periodo Otto bre34 su 36 campioni positivi (94.4%) nel periodo Otto bre --AprileAprile

Ott: 2/6    Nov: 4/6   Dic: 6/6   Gen: 6/6   Feb: 6 /6   Mar: 5/6Ott: 2/6    Nov: 4/6   Dic: 6/6   Gen: 6/6   Feb: 6 /6   Mar: 5/6 Apr: 5/6   Sett: Apr: 5/6   Sett: 
2/62/6

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DI SICUREZZA DEGLI ALIMENTI DI 

ORIGINE  ITTICAORIGINE  ITTICA



Area 1Area 1 Area 2Area 2

SamplesSamples nn %% nn %%

totaltotal 3535 3535

positive (tot)positive (tot) 1717 48.648.6 1919 54.354.3

GI pos (tot)GI pos (tot) 1313 37.137.1 1313 37.137.1

GII pos (tot)GII pos (tot) 1717 48.648.6 1717 48.648.6

GI pos onlyGI pos only 00 00 22 5.75.7

GII pos onlyGII pos only 44 11.411.4 66 17.117.1

GI & GII posGI & GII pos 1313 37.137.1 1111 31.431.4

Risultati nelle due aree di produzioneRisultati nelle due aree di produzione

Differenze non statisticamente significativeDifferenze non statisticamente significative
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MitiliMitili VongoleVongole OstricheOstriche

CampioniCampioni nn %% nn %% nn %%

totaletotale 2323 2424 2323

positivi (tot)positivi (tot) 1414 60.960.9 1111 45.845.8 1111 47.847.8

GI pos (tot)GI pos (tot) 1010 43.543.5 99 37.537.5 77 30.430.4

GII pos (tot)GII pos (tot) 1313 56.556.5 1111 45.845.8 1010 43.543.5

Solo GI posSolo GI pos 11 4.34.3 00 00 11 4.34.3

Solo GII posSolo GII pos 44 17.417.4 22 8.38.3 44 17.417.4

GI & GII posGI & GII pos 99 39.139.1 99 37.537.5 66 26.126.1

Risultati sulle tre specie  di molluschiRisultati sulle tre specie  di molluschi

Differenze non statisticamente significativeDifferenze non statisticamente significative

D.S.P.V.S.A.D.S.P.V.S.A.



PositivitPositivit àà in base ai campionamentiin base ai campionamenti

In 12 campionamenti (mitili+vongole+ostriche): In 12 campionamenti (mitili+vongole+ostriche): 
Area 1:Area 1: tutte le specie  positive                 5 tutte le specie  positive                 5 campionamenticampionamenti (41.7%)(41.7%)

1 specie  positiva 1 specie  positiva 2 2 campionamenticampionamenti

Area 2:Area 2: tutte le specie  positivetutte le specie  positive 4 4 campionamenticampionamenti (33.3%)(33.3%)
2 specie positive                           1 2 specie positive                           1 campionamenticampionamenti
1 specie positive                           3 1 specie positive                           3 campionamenticampionamenti

Mollusco  indicatore di contaminazione fecaleMollusco  indicatore di contaminazione fecale

D.S.P.V.S.A.D.S.P.V.S.A.



Risultati Real Time PCR: Risultati Real Time PCR: CtCt e recuperoe recupero

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
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Conclusioni
•• Conferma della stagionalitConferma della stagionalitàà dei NoV: maggiore circolazione nel periododei NoV: maggiore circolazione nel periodo

da Ottobreda Ottobre--Aprile (94.4% di campioni positivi) Aprile (94.4% di campioni positivi) 

•• Coesistenza dei due genogruppi (GI e GII) nella maggior parte deCoesistenza dei due genogruppi (GI e GII) nella maggior parte dei i 

campionicampioni

•• Predominanza del GIIPredominanza del GII (48.5%)(48.5%), ma alta frequenza del GI, ma alta frequenza del GI (37.1%) non (37.1%) non 

corrispondente allo scarso coinvolgimento di questcorrispondente allo scarso coinvolgimento di quest’’ultimo nelle infezioni ultimo nelle infezioni 

umane umane 

•• No differenze significative tra le due aree e tra le specie No differenze significative tra le due aree e tra le specie 

organismi indicatori di contaminazione virale organismi indicatori di contaminazione virale 

mitili mitili 

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
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RICADUTERICADUTE

•• Piani di monitoraggio flessibili (in base alle stagioni e agli Piani di monitoraggio flessibili (in base alle stagioni e agli 

eventi atmosferici)eventi atmosferici)

•• Uso di una specie ,come organismo indicatore,in aree in cui Uso di una specie ,come organismo indicatore,in aree in cui 

vengono allevate anche altre specievengono allevate anche altre specie

Ottimizzazione della gestione delle aree:Ottimizzazione della gestione delle aree:

•• Efficace azione di prevenzione e controllo della presenza di Efficace azione di prevenzione e controllo della presenza di 

virus e loro diffusionevirus e loro diffusione

•• Riduzione di costi e tempoRiduzione di costi e tempo

PROGETTO QUALITAPROGETTO QUALITA ’’ EE
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Grazie 
per l’attenzione
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