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INTRODUZIONE

Listeria monocytogenes (Lm)negli alimenti

l

Regolamento 2073/2005 e successive modifiche:

/

Limite di 100 UFC/qg di Microbiologia predittiva
Lm al momento del possibile strumento
consumo di prodotti tecnico-scientifico di garanzia
Ready to eat di sicurezza alimentare




INTRODUZIONE

Indagine negli ambienti di lavoro di preparazioni gastronomiche

b Presenza di Lm sul prodotto (analisi autocontrollo)

e sulle attrezzature (famponi ambientali)

!

Challenge test per valutare le dinamiche di comportamento
del patogeno secondo linee guida Sanco 1628-2008




INTRODUZIONE

Trota salmonata cotta e conservata in AP

T di refrigerazione

Shelf-life = 9 gg




MATERIALI

L. monocytogenes : ceppoteca ATCC 19115 sierotipo 1/2a e
ceppo di campo sierotipo 4b con un titolo di circa 10°UFC/ml

64 filetti di trota
da 100 g l'uno

16 filetti di controllo 48 filetti contaminati

Confezionati in AP e Incubati a:
+5°C

«+10°C

+15°C




METODI

- Calcolo della velocita di crescita (rate) di Lm (DMfit)

- Costruzione di un modello sperimentale (Vrate = a  temp + b)

- Validazione dei dati rispetto al modello predittivo Seafood
Spoilage and Safety Predictor (SSSP)

- Calcolo del fattore di accuratezza
(Af) e del fattore bras (BY)




RISULTATI E DISCUSSIONE

Campioni di controllo:

pH=6.73 +/-0.18

a..0.978 + 0,013

Concentrazione iniziale (c=UFC/g) di batteri lattici 102 UFC/g + 20
Assenza di Lm

Campioni contaminati: A
Concentrazione iniziale di L.monocytogenesLogc = 3.23 + 0.2




RISULTATI E DISCUSSIONE

Andamento di L.monocytogenes

3 3

288 384 480 576 672 0 95 192 288

Tempo (h)

Velocita di crescita e tempo di duplicazione cellulare (Td) di Lm

dati predetti (SSSI
temperatura (°¢) Td (h) [ velocita osservata ES fit velocita predetta
(logc/h) ! logc/h

5 14.65 0.02 0.33 0.023
10 5.46 0.055 0.42 0.062
15 2.44 0.123 0.16 0121




RISULTATI E DISCUSSIONE

Equazione del modello sperimentale

Vrate = 0.208 * temp + 0.035 +/-0.01
R2 = 0.995

Modello secondario alla radice quadrata




RISULTATI E DISCUSSIONE

velocita osservata vs velocita predetta
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-In velocita osservata (logc/h)

O -In rate osservata vs -In rate predetta —— linea di equivalenza

velocita velocita predetta
temperatura °C osservata logc/h(logc/h) modello SSSH Af -111
0.02 0.023 . )
0.055 0.062 Bias = 0,92

0.123 0.121




RISULTATTI E DISCUSSIONE

predizione del modello alla radice quadreata
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Co=1CFU/25qg Riduzione della shelf life da 9 a 4 giorni
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CONCLUSIONI

- Modelli predittivi affidabili, linee guida sanco generano
safe prediction

- Possibilita di utilizzo da parte delle aziende di
modelli terziari disponibili in rete

- Risparmio economico e tutela della salute del consumatore
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