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Molluschi bivalvi come veicolo di 
malattia

• Organismi filtratori trattengono nel loro organismo non solo il plancton 
necessario al loro metabolismo, ma anche bacilli e virus eventualmente 
presenti nell’ambiente

• Animali scavatori sessili o sedimentari, che si nutrono di piccole particelle 
alimentari presenti nell’acqua o nei sedimenti, mediante un meccanismo di 
filtrazione 

1820Ostrica Americana

1215Ostrica Europea

1,514Mitilo

Litri/ora°C

36-432 litri/giorno

Vecchie e nuove conoscenze?
� Batteri associati con la contaminazione fecale (umana 

/animale):Salmonella; Campylobacter; E.Coli; Vibrio cholerae

� Batteri ad habitat esclusivamente o prevalentemente marino 
microrganismi autoctoni : Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus

� Contaminazioni nella fase di lavorazione (Staphylococcus, Listeria, 
Clostridium botulinum, Clostridium difficile)

Epidemie associate al consumo di molluschi bivalvi negli ultimi 20 anni: 4% batteri 
associati a contaminazione fecale e 20% batteri naturalmente presenti 

nell’ambiente marino (virioni e virus). (Lee R., 2011)

⇒bioaccumulo di contaminanti ambientali
⇒reimmersione in acque non idonee
⇒depurazione non adeguata
⇒cattiva conservazione (prodotti 

trasformati)

� VIVI
� crudi
� cottura insufficiente 

� TRASFORMATI
� marinate (ready to heat)
� congelati (uso dopo cottura)
� sottovuoto (uso dopo cottura)

Fattori di rischio
associati ai molluschi bivalvi

Source: Lee R. J.;  Rangdale R. E. (2011)  Tracing pathogens in molluscan Shellfish production chain. In Tracing pathogens in the 
food chain. pp. 527-547.Woodhead Publishing Series In Food Science, Technology and Nutrition Number 196

Filiera complessa & Riferimenti 
normativi

� Reg. CE 1441/2007 
� Criteri di sicurezza alimentare per E.coli e Salmonella nei MBV, 

Echinodermi, Tunicati e Gasteroodi vivi (1.24)
� Criteri  di sicurezza alimentare per Salmonella nei crostacei e 

molluschi cotti (1.16)
� Criteri di igiene di processo per E.coli e S.aureus nei prodotti 

sgusciati di crostacei e molluschi cotti (2.4.1)
� criteri di sicurezza alimentare per Listeria monocytogenes in RTE

� Ordinanza Ministeriale 7 dicembre 1993
� Limiti di Listeria monocytogenes in alcuni prodotti alimentari

� Reg CE 854/2004
� Criteri per E.coli provenienti da zone di classe B e C;

� Reg. 853/2004
� Contenuto in Biotossine nei MBV

Esistenza di riferimenti normativi solo per per alcuni parametri
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L’incidenza negli USA: 1955: 1/105 ⇒ 1966: 0,2/105 ⇒ 1987-1996 0,15/105

Controllo per la idoneità al consumo dei molluschi 
bivalvi: Criteri di sicurezza alimentare
Reg.CE 2073/2005 “Sui criteri microbiologici applicabili ai  prodotti 
alimentari”

ISO TS 16649-3

EN/ISO 6579

Metodo 
d’analisi di 
riferimento

230 MPN/100g di 
carne e liquido 
intervalvare

Assente in 25 g

Limiti
Fase a cui si applica 

il criterio

Piano di 
campionamento

Microrganismo
Categoria 
alimentare

0

0

cn

1.17 Molluschi 
bivalvi vivi ed 
echinodermi, tunicati  
e gasteropodi vivi

Salmonella 5
Prodotti immessi sul 

mercato durante il loro 
periodo di conservabilità

1.24 Molluschi 
bivalvi vivi ed 
echinodermi, tunicati  
e gasteropodi vivi

E.Coli (*) 1
Prodotti immessi sul 

mercato durante il loro 
periodo di conservabilità

8

PROBLEMA: evidenza di altri contaminanti di cui non sono indicati i limiti 
e che possono essere considerati nocivi o pericolosi

Reg. CE 2073/2005

Contaminazione da E.coli
� E’utilizzato come indicatore di contaminazione 

fecale
� Solo per i molluschi bivalvi è considerato come 

criterio di sicurezza alimentare, peraltro con un 
limite restrittivo (230MPN/100g) il cui 
superamento comporta un intervento di tipo 
repressivo penalmente perseguibile 
indipendentemente dalla contemporanea 
presenza di un vero patogeno intestinale quale 
la Salmonella spp.

Criterio di sicurezza alimentare :Definisce l’accettabilità di un prodotto alimentare 
o di una partita di prodotti; si applica ai prodotti immessi sul mercato per l’intera 
durata del periodo di conservabilità

Germe indicatore

� Concetto di indicatore gradualmente modificato
� ogni patogeno rappresenta solo sé stesso e la sua 

assenza non indica l’assenza di altri Patogeni
� Limiti degli indicatori considerati in senso tradizionale

� non idonei a segnalare la presenza di microrganismi a diffusione
diversa da quella fecale-orale

� non idonei a segnalare batteri presenti indipendentemente da 
contaminazioni, sia perché hanno il loro habitat naturale nelle 
acque sia perché la loro presenza è legata a fattori diversi

� non idonei a segnalare la presenza di microrganismi (batteri,vir
us e parassiti) con caratteristiche di sopravvivenza maggiorie
con forme di diffusione (cisti, oocisti, spore, uova) resistenti ai 
fattori ambientali e ai trattamenti dell’acqua

The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents and 
Food-borne Outbreaks in 20101 . EFSA Journal 2012;10(3):2597 

Report Efsa, 2012

The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne
Outbreaks in 20101 . EFSA Journal 2012;10(3):2597 

Report Efsa, 2012



« Is there a significant public health risk
due to Salmonella in live bivalve 
mollusc?

Conclusions of the  FAO/WHO Expert Meeting on Salmonella in bivalve molluscs (20-21 October 2011) 
http://ftp.fao.org/ag/agn/jemra/CRD_12_Interim_report.pdf

Data on the prelvalence of Salmonella in bivalves at market level

Salmonella
� Prevalence in European harvesting areas

� Up to 10%, varying with class

� Approximately 1% at market level
� In EU  serovars S.Enteritidis and S.Typhimurium
� In USA S.Newport and S.Arizona

� Incidence of shellfish-associated salmonellosis rare in 
Europe
� 1 to 2% of all shellfish-associated outbreaks

� Prevalence in market-level samples in India
� 34%, varying with bivalve species
� in south-east Asian seafood Occurs widely S. 

Weltevreden
Conclusions of the  FAO/WHO Expert Meeting on Salmonella in bivalve molluscs (20-21 October 2011)

http://ftp.fao.org/ag/agn/jemra/CRD_12_Interim_report.pdf

The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne
Outbreaks in 20101 . EFSA Journal 2012;10(3):2597 

Controllo per la idoneità al 
consumo dei molluschi bivalvi

LA SITUAZIONE
� È prevista la possibilità di depurare tutte le 

specie di molluschi
� Il controllo per la idoneità al consumo umano è

incentrato su batteri fecali, biotossine e metalli 
pesanti

I PROBLEMI
� Pochi dati sull’effettiva depurabilità di tutte le 

specie di molluschi
� Aumento segnalazioni da patogeni emergenti 

(infezioni alimentari da virus e da batteri marini) 
non correlati agli indicatori batterici di 
inquinamento fecale

I patogeni emergenti dal mare

� AUTOCTONI DELL’AMBIENTE 
MARINO

� gli indicatori fecali non sono 
correlati con la presenza di 
Vibrio

� i sistemi di depurazione 
falliscono nell’abbattere Vibrio
spp nei tempi previsti per i batteri 
indicatori

Patogeni emergenti dal mare



CSMVSP Opinion, 2001 …..ma che un aumento poteva essere previsto dato l’intensificarsi degli scambi internazionali, 
soprattutto a causa dei prodotti provenienti dall’oriente;

� Aumento della temperatura
del mare

� Aumento della temperatura
dell’aria

� Aumento delle piogge
� Frequenza
� Intensità
� Diminuzione della salinità

dell’acqua di mare
� Cambiamento dei venti
� Cambiamento delle correnti

oceaniche

Cambiamenti climatici – fattori che potrebbero
aumentare i rischi sanitari da consumo di molluschi bivalvi

WHO (World Health Organization )2003

Climate change and pathogens

• Vibrios are a significant cause of seafood-associated illne ss
V. cholerae, V. parahaemolyticus, V. vulnificus
Infection from shellfish are eaten raw/under cooked

� Oltre 40 specie (tassonomia in rapida evoluzione) 
� 3 specie di interesse: V. cholerae, V. parahaemolyticus, V. vulnificus
� Salinità (5-25ppt) e Temperatura (15-30ºC)
� V. parahaemolyticus e  V. vulnificus in acque costiere temperate o tropicali

Vibrionaceae

casi morti %

Africa 179.323 5074 2,83

Nord-America 7 0

Asia 10.778 69 0,64

Europa 22 0

Oceania 0

Total 190.130 5143 2,71

Colera 2008 (WHO)
� 94% dei casi totali riscontrati  nel Continente Africano. WHO stima che 

i casi notificati rappresentino in realtà il 5-10% dei casi presenti 

� Il colera è strettamente associato a povertà, abitazioni affollate e stato 
socio-economico basso!

� Il rischio di colera in Italia è generalmente molto basso, fatta eccezione 
per crostacei o molluschi importati illegalmente e per i viaggiatori in 
aree dove si è verificata un'epidemia. 

� Il rischio di contrarre la malattia per il viaggiatore internazionale è di 
0.2 casi/100.000

� Sierogruppo O1: colera 
epidemico (6 pandemie 
biotipo Classico - 1817/1923 
e  Settima Pandemia ElTor –
1961-1997)

� Sierogruppo O139 (1992)

� Enterotossina colerica > 
diarrea secretoria; 
incubazione 12-72 ore

� Dose infettante: 108 unità (ma: 
inferiore in pazienti con ipocloridria e 
effetto protettivo fornito dagli 
alimenti)

Il colera

Inizia nel 1961 in Indonesia. Raggiunge Africa 
dell’est nel 1970 ed il Sud America nel 
1991dove durerà fino al 1996 

Coinvolge 21 paesi 

Un totale di 1.000.000 di casi  

Causa 12.000 morti (12%)

VII pandemia causata dal biotipo El Tor

Ipotesi: Arrivo della Settima Pandemia di Colera in Peru in 1991 con  El Niño . 
Source: Martinez-Urtaza, et al., 2008



� Il colera rappresenta un esempio di come la salute umana sia
minacciata dai cambiamenti climatici
�Le epidemie stagionali in Bangladesh si diffondono periodicamente
con El Niño
�Il vibrione vive attaccato a piccoli crostacei, dove può sopravvivere a 
lungo, fino a 14 giorni.
� La popolazione dei piccoli crostacei dipende dall’abbondanza del 
phytoplankton
�Il fitoplancton tende ad aumentare (bloom) quando la temperatura
dell’oceano è calda
�Al bloom  di fitoplancton segue il bloom di zooplancton e   associato
l’aumento di Vibrio cholerae

«Cholera Paradigm»
altri vibrioni

La voce di Romagna, 25 agosto 2011

“Prima una gamba scura e gonfia poi 

febbre alta e delirio. Sono sintomi non 

comuni quelli che hanno 

improvvisamente colpito, nei mesi 

scorsi, un riminese. Ma ancora meno 

comune quanto emerso dagli esami 

clinici: responsabile dello stato di 

malessere è risultato infatti il Vibrio

vulnificus, e cioè un batterio cugino e 

simile al colera. Un viaggio esotico 

senza le necessarie precauzioni o 

senza fare i vaccini adeguati, si 

penserà. Macché. A provocare la 

grave infezione sono stati semplici 

bagni nelle acque del mare di Rimini. “

Vibrio vulnificus
� Setticemia mortale (in seguito al 

consumo di ostriche  crude 
(setticemia primaria) 

� Letalità: 40-60%
� Setticemia secondaria per  

esposizione di ferite all’acqua di 
mare contaminata

� Gastroenterite
� tempo di incubazione ca. 38 ore
� infezione rara(<100 yr/USA)
� Condizioni ottimali per la 

moltiplicazione:
� Temperature (21-28°C)
� Salinità (≤ 3%)

� Dose infettante: ? 

Il V. vulnificus è un problema serio 
negli USA

� Negli Stati Uniti rappresenta la  principale causa di morte per 
setticemia in seguito a consumo di  MB contaminati

� 900 infezioni da V. vulnificus negli stati del Golfo (1998-
2006,CDC).

� Mortalità del 50%
� Infezioni associate al consumo ostriche crude

�

� Nel 1994 in Danimarca durante un’ estate insolitamente calda, sono
stati descritti 11 casi clinici di Vibrio vulnificus
La via di infezione di 10 casi erano lesioni della pelle preesistenti.

� La presenza di V. vulnificus era strettamente correlata con la 
temperatura dell’acqua del mare. La densità media più alta di
V. vulnificus nel mare è stata raggiunta dopo 1 settimana
a 22°C.

V. vulnificus in Europa Vibrio vulnificus in Israele

� 1996-1998: 89 casi di infezione e batteriemia segnalati
in Israele in pescatori ed operatori del mercato ittico

� Le estati 1996,1997 e 1998 sono state le più calde degli
ultimi 40 anni in Israele

� Ogni estate, c’erano 2-4 settimane tra l’ondata di caldo e 
l’aumento dei casidi vibriosi

� Anche altri fattori potrebbero aver contribuito all’insolita
frequenza dei casi

Source: Paz, et al., 2006



V. vulnificus e  V. parahaemolyticus in 
Europa

Baker-Austin C. et al,  2010 Environmental Microbiology Reports  2 (1) 7-18, 

Infezioni gastroenteriche da V.vulnificus
in Italia 2000-2005

2/Sicilia

7/Lazio

5/Puglia

1/Campania

4/Puglia

2/Sicilia

2/Sicilia

2/Calabria

4/Puglia

4/Puglia

1/Calabria

1/Sardegna

1/Sardegna1/SardegnaN°casi/
regione

6

2002

8

2003

7
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14             11Casi
totali

200520012000

www.salute.gov.it/ricoveriOspedalieri/ricoveriOsped alieri.jsp

Dati estrapolati da Banca dati del Ministero della Salute sui ricoveri ospedalieri (SDO).

Prevalenza ambientale di V.vulnificus in Italia

Questo specifico ecosistema, che in realtà è una lagu na comunicante con il mare Adriatico, 
presenta  livelli di salinità più bassi del mare aper to ed è quindi idoneo allo sviluppo di 

V.vulnificus.

8% V.v.

Prevalenza ambientale di V.vulnificus in Italia

Molluscan shellfish-associated outbreaks (USA)

Outbreaks for which an aetiological agent had been identified  Huss H, Ababouch L & Gram L  2004
Assessment and management of seafood safety and quality FAO, Rome

� Autoctono dell’ambiente marino costiero
� Emolisine (tdh e trh)> gastroenterite acuta; incubazione 4-96 

ore 
� Dose infettante > 105 ufc/g di V. p.patogeno
� Solo una piccola proporzione di Vp presente nell’ambiente (2-

3%) possiede i geni tdh e/o trh!
� Tempo di replicazione molto breve (<12 min. in condizioni 

ottimali)

� Pronta refrigerazione è efficace nel controllare la malattia

V. parahaemolyticus



Six
hours

60F 90F80F70F
512663213

Vibrio parahemolyticus growth at various temperatures
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www.issc.org

V. parahaemolyticus in Peru

Posizione delle acque calde del El Niño in maggio, 
ottobre e dicembre 1997

V. parahaemolyticus in Europa

Baker-Austin C. et al,  2010 Environmental Microbiology Reports  2 (1) 7-18, 

CSMVSP Opinion, 2001 i dati a disposizione nonsono sufficienti;
le patologie causate da consumo di MBV in Europa imputabili ai due microrganismi erano apparentemente rare

Infezioni da V.parahaemolyticus
in Italia 1999-2005

1/Sicilia1/Abruzzo

2/Calabria

10/Lazio
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3/Campania
2/Puglia

4/Sicilia

3/Abruzzo

23/Veneto

3/Puglia

4/Emilia

2/Lazio

3/SiciliaN°casi/
regione

7

2002

17

2003

3

2004

1              2663Casi
totali

2005200120001999

www.salute.gov.it/ricoveriOspedalieri/ricoveriOsped alieri.jsp

Dati estrapolati da Banca dati del Ministero della Salute sui ricoveri ospedalieri (SDO).

� Valutando i dati relativi all’incidenza di patologie da Vibrio spp
dal 1996 al 2003, la CDC segnala un incremento del 95%.

� Il motivo di questo incremento è da attribuire alla rapida
diffusione in Asia, Africa e America del  sierotipo O3:K6 a partire
dal 1996. Numerosi sierotipi di V. parahaemolyticus sono stati 
correlati con le patologie nell’uomo, ma è la prima volta uno 
stesso clone pandemico di V.parahaemolyticus si è diffuso 
rapidamente a livello mondiale provocando epidemie

Diffusione V. parahaemolyticus pandemico

Global dissemination of the unique O3:K6 isolate of  Vibrio parahaemolyticus. 
Nair G B et al. Clin. Microbiol. Rev. 2007

Diffusione V. parahaemolyticus pandemico



V. Parahaemolyticus clone pandemico sierotipo O3:K6
nell'area di Puerto Montt, in Cile

…..e in Italia?

Primi isolamenti di V . parahaemolyticus pandemico da 
pazienti ospedalizzati nel Centro Italia 

� Nel 2007 e 2008) sono stati segnalati  due casi clinici 
dovuti al ceppo clonale pandemico di V. parahaemolyticus
(Ottaviani et al., 2008). 

� Si trattava  di individui sani, che non avevano di recente 
effettuato viaggi in zone endemiche e che avevano 
consumato nelle ore precedenti la comparsa dei sintomi 
molluschi bivalvi di provenienza indigena acquistati  da 
venditori ambulanti locali.
Prima segnalazione di V. parahaemolyticus pandemico 
in Adriatico estate 2007

� Nello stesso periodo da un campione di plancton marino 
proveniente dalla laguna veneta veniva isolato un ceppo di 
V. parahaemolyticus appartenente anch’esso al clone 
pandemico (Caburlotto et al., 2008). 

� Stipiti di V.parahaemolyticus pandemico sono 
circolati in Italia nel 2007 e nel 2008

� V.parahaemolyticus pandemico non è stato 
più isolato dal 2008

� Campioni ambientali  eseguiti nelle stesse 
stazioni  della laguna veneta non hanno più
dato esito positivo per clone pandemico

� I ceppi pandemici sono solo transitati nel 
nostro paese oppure sono  particolarmente 
difficili da isolare?

V. parahaemolyticus
complex clonale pandemico in Italia

FAO/WHO Risk Assessments

2005 2011

CSMVSP Opinion, 2001 Devono essere stabiliti codici per assicurare l’adeguata applicazione delle buone prassi igieniche.

CAC/GL 73-2010
Guidelines on the 
application of general
principles of Food
hygiene to the control
of pathogenic Vibrio
species in seafood

CSMVSP Opinion, 2001 Devono essere stabiliti codici per assicurare l’adeguata applicazione delle buone prassi igieniche.

The Interstate
Shellfish

Sanitation
Conference

(ISSC), the body 
responsible for

shellfish
sanitation in the 
USA, developed

risk based
strategies for

assessing
shelfish harvest

areas.

www.issc.org

V. parahaemolyticus risk assessment



� i dati a disposizione non erano sufficienti;
� che le patologie causate da consumo di MBV in 

Europa imputabili ai due microrganismi erano 
apparentemente rare;

� ma che un aumento poteva essere previsto 
dato l’intensificarsi degli scambi internazionali, 
soprattutto a causa dei prodotti provenienti 
dall’oriente;

� I metodi utilizzati dai diversi ricercatori per la 
determinazione sia di V.v sia di V.p mostravano 
diversa sensibilità, tanto da rendere difficile una 
comparazione dei risultati;

10 anni fa il CSMVSP ha adottato un parere sul Vibrio
vulnificus e sul Vibrio parahaemolyticus, concludendo 
che:

Anon (2001) Opinion of the scientific committee on veterinary measures related to public health regard ing V. parahaemolyticus
and V. vulnificus in raw and undercooked.
Adopted on 19-20 September 2001 .

� la pratica di giudicare i prodotti ittici basandosi 
esclusivamente sulla conta totale di Vibrio quale 
indicatore di presenza di vibrioni patogeni non è
appropriata;

� La pratica di giudicare i prodotti ittici basandosi 
esclusivamente sulla conta totale di Vibrio
parahaemolyticus senza considerare i fattori di virulenza 
(TDH /TRH) non è appropriata;

� I dati scientifici disponibili non supportano l’adozione di 
standard specifici o di criteri microgbiologici per V.p. e 
per V.v. nei prodotti ittici. 

� Devono essere stabiliti codici per assicurare l’adeguata 
applicazione delle buone prassi igieniche.

…..10 anni fa il CSMVSP ha adottato un parere sul 
Vibrio vulnificus e sul Vibrio parahaemolyticus, 
concludendo che:

Anon (2001) Opinion of the scientific committee on veterinary measures related to public health regard ing V. parahaemolyticus
and V. vulnificus in raw and undercooked.
Adopted on 19-20 September 2001 .

�Avere informazioni sull’incidenza di V.p. e V. v. in 
EU
�Armonizzare e standardizzare le tecniche di 
determinazione, numerazione e caratterizzazione 
della patogenicità
�Ottimizzare le tecniche di caratterizzazione della 
virulenza

……..e così è finita che:
�Nel Reg (CE) 2073/2005 e smi non c’e traccia né di 
vibrioni né di virus se non nei CONSIDERANDA

Pertanto era necessario :

Anon (2001) Opinion of the scientific committee on veterinary measures related to public health regard ing V. parahaemolyticus
and V. vulnificus in raw and undercooked.
Adopted on 19-20 September 2001 .

1

2 1

Metodi per il rilevamento, la numerazione e 
l’identificazione di Vibrio spp.

Cause of detention/rejection No. of rejections / de tentions

1999 2000 2001 2002

Microbial 59 53 49 47

V. parahaemolyticus 13 10 19 14

V. vulnificus 2 1 3

V. cholerae 9 8 9 5

Other vibrios

Enterobacteria

S. aureus

Listeria

Salmonella

Hepatitis

Total plate count

Molds

6

7

20

1

1

2

0

0

18

1

8

1

4

10

4

1

6

12

7

Clostridium

� Problemi tecnici
✳ Metodi qualitativi e 
dose infettante
✳Fattori di patogenicità
non sempre considerati

Ne consegue che:

�un numero considerevole 
di allerte è dovuto 
all’impiego di terreni selettivi 
e  prove biochimiche. 
�Scarso significato dal 
punto di vista di sanità
pubblica

CSMVSP Opinion, 2001 Armonizzare e standardizzare le tecniche di determinazione, numerazione e 
caratterizzazione della patogenicità .Ottimizzare le tecniche di caratterizzazione della virulenza

In sintesi la Normativa di riferimento
� La pratica di giudicare i prodotti ittici basandosi esclusivamente sulla conta 

totale di Vibrio quale indicativa di presenza di Vibrioni patogeni non è
appropriata;

� La pratica di giudicare i prodotti ittici basandosi esclusivamente sulla conta 
totale di Vibrio paraheamolyticus senza considerare i fattori di virulenza 
(TDH/TRH) non è appropriata; 

� Vibrio parahaemolyticus: isolato con metodo colturale, identificato mediante prove 
biochimiche; confermato mediante PCR utilizzando il gene target” tox R”. E’
necessario valutare le proprietà tossigene ( presenza dei geni tdh e/o trh)

� La presenza di Vibrio alginolyticus nei prodotti della pesca, non 
rappresenta un serio pericolo per il consumatore 

� I ceppi isolati di Vibrio cholerae non-O1 e non-O139 devono essere tipizzati 
(PCR) allo scopo di evidenziare la presenza del gene (stn/sto). 

� Conta di  Vibrio vulnificus: alimento pericoloso > 103 UFC/g

� Normative aspecifiche Igiene Alimenti (art. 5 L.283/1962)
� Parere del Ministero della Salute , del 15 settembre 2005 (documento n. DG-VA-IIIIX/ 32799) 

attestante la necessità di valutare le proprietà tossigene di V.parahaemolyticus. negli alimenti. 
� Parere del Ministero della Salute , del 5 ottobre 2006 (documento n. DG-VA-IIIIX/ 35312) per 

l’identificazione dei fattori di tossicità del Vibrio cholerae nonO1 e non O139; Vibrio alginolyticus e 
Vibrio vulnificus

Gulf Coast Oyster Warning
(English and Spanish)



Comunicazione del rischio

Source: ISCC Interstate Shellfish Sanitation Conference. www.issc.org

Considerazioni conclusive
� I Molluschi bivalvi sono implicati da sempre nella trasmissione 

di malattie gastroenteriche.
� I dati epidemiologici disponibili risultano sottostimati: in molti 

casi il consumo di MB provoca solo sintomi gastrointestinali di 
lieve entità che non richiedono alcun intervento medico.

� I Molluschi bivalvi possono essere raccolti solo da aree 
classificate. La classificazione è una valutazione del rischio di 
contaminazione fecale da fonti umane o animali con 
quantificazione di E.coli come germe indicatore 

� La presenza di batteri di indice di contaminazione fecale non 
è correlata alla presenza di virus o batteri quali le 
Vibrionaceae, microrganismi patogeni normalmente presenti 
nell’ambiente marino.

� È prevista la possibilità di depurare tutte le specie di molluschi
� Pochi dati sull’efficacia della depurazione nei confronti dei 

virus e vibrioni.

Abitudini!!!

60

grazie 
per 

l’attenzione !


