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ALIMENTI FERMENTATI

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

una shelf life piu 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 digeribilita e maggior contenuto vitaminico
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Principi ed obiettivi del piano

e Pianificazione dinamica dei controlli

e Soluzione sostenibile ai problemi degli OSA senza venir meno
alle garanzie di sicurezza per il consumatore

e valutazione del rischio relativamente a determinati prodotti




Gli alimenti fermentati nel piano
regionale

o oltre 200 campioni di salame

e oltre 100 campioni di formaggio

In gran parte sono rappresentati da
prodotti tradizionali toscani




(R.Fischetti)

ALIMENTI TRADIZIONALI GENERALMENTE SICURI

e per dimostrarlo??

e Dati storici

e Dati sperimentali

e Altri dati (mta)

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

M. Senese, L. Gasperetti, A. D'Alonzo, F. Campeis, |. 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

PREVALENZA TOTALE = 0,014% PREVALENZA TOTALE = 0,006%

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

¢ isolamento sporadico di Salmonella spp




CHALLENGE TEST SU PRODOTTI TRADIZIONALI
EFFETTUATI DAL LABORATORIO ALIMENTI IZS PISA
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PRODOTTO
NATURALMENTE
CONTAMINATO

CHALLENGE TEST PER SALMONELLA SU
SALAME NOSTRALE

3°batch. Challenge L. monocytogenes sheep cheese m ad
from raw milk

PRODOTTO CONTAMINATO
SPERIMENTALMENTE
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CONSIDERAZIONE LINEE GUIDA REGIONE PIEMONTE
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Numerazione batteri lattici inserita anche se
criterio “tecnologico”




PER AVERE BUONI DATI DEVO FARE UN BUON
CAMPIONE!!

e NUMEROSITA” CAMPIONARIA

e CORRETTA TECNICA DI PRELIEVO

e GIUSTO QUANTITATIVO DI MATRICE




DGRT 681/2012 - LE UNITA'’
CAMPIONARIE
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Table 13.1Effetto della qualita del lotto (% irregegolarylis probabilita di approvazione (%) per
differenti piani di campionamento a 2 classi (E€98).

Probabilita di approvare (%) dati piani di campionamento con untotale
di “n” campioni e la tolleranza di "c" campioni irr egolari

n=1;c=0 n=60;c=0
1 99.0 95.1 90.4 54.7
98.0 90.4 81.7 30

) 95.0 7.4 59.9 4.6

10 90.0 59.1 34.9 0.18
20 80.0 32.8 10.7 0.00015

% campioni non
conformi nel lotto

The most stringent sampling plan proposed by ICNI®RB6) is the sampling plan f&almonella

in baby food. In this plan 60 samples are analysexl60) and none are allowed to contain
Salmonella (c = 0) Even in this case there is a 30% chaneeodépting products with 2% of sample
units contaminated witBalmonella.

If the level of contamination in a lot is 0.5% #@rcbe estimated that examination of 600 samples
would be necessary for a 95% probability of detecthe contaminated lot. This probability would
decrease to 45%, if the level of contamination.i®4 It can be concluded that if the level of
contamination is not at least in the order of 5%more, there is very little chance of detecting
contaminated lots, and sampling and testing wdwddeffore not improve the safety or decrease the
risk. Sampling and microbiological testing is imstBituation not suitable means for defining the




CORRETTA TECNICA DI PRELIEVO
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Possibile contaminazione

o esterna del prodotto (spr LM
Necessita di prelevare P (spr LM)

asetticamente \ l

Contaminazione superficie di taglio
durante il campionamento

ogni campione deve avere forma e peso adeguati!!




CORRETTA PRASSI PRELEVATIVA SALAME
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CORRETTA PRASSI PRELEVATIVA FORMAGGIO




o SALMONELLA -
e [ISTERIA QUALITATIVA -
o [ISTERIA QUANTITATIVA >

e ENTEROTOSSINE STAFILOCOCCICHE >
e BATTERI LATTICI -




Proposta per quantitativo da prelevare

Finoa 6 cm di oltre 6 cm di Finoa 6 cmdi oltre 6 cm di
spessore spessore diametro diametro
(scalzo) (scalzo)

FORMAGGI con
crosta SALUMI

OBIEZIONE - PRELIEVO ECCESSIVO DI MATERIALE!!!

UNA SOLUZIONE...
- Prelievo con aliquote presso stabilimenti CE

- Prelievo aliquota unica presso registrati




Campione di pecorino a latte crudo prelevato presso caseificio
aziendale




Campione di salame prelevato

presso macelleria con laboratorio
annhesso




Prelievo formaggio a latte crudo presso caseificio

industriale
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