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UNI EN ISO 6887-3 : 2017

1-Scopo

Descrive le modalità di preparazione di matrici che prevedono un 

tra1amento differente a quanto indicato nella norma generale (Parte 1),

Pesci e prodo� della pesca, inclusi molluschi crudi, tunica5 ed echinodermi 

provenien5 dalle zone di produzione primaria.

NB. Esclude la preparazione dei campioni sia per i metodi di conteggio che di ricerca, quando 

queste sono descri1e nelle specifiche ISO di riferimento (es. ISO/TS 12516-1 e ISO/TS 15216-2, 

per la ricerca di HAV e Norovirus mediante real 5me RT-PCR)

L’AMENDMENT 1: introduce delle modifiche sui campioni di gasteropodi 

marini crudi. 



Si applica a:
a)prodo� della pesca, molluschi ed echinodermi crudi:

�Pesce intero o file1o di pesce con o senza pelle e testa ed eviscerato;

�Crostacei, interi o sguscia5;

�Cefalopodi; 

�Molluschi bivalvi;

�Gasteropodi

�Tunica5 ed echinodermi

b) Prodo� trasforma5:

�Pesce affumicato, intero o sfile1ato, con o senza testa;

�Crostacei, molluschi, tunica5 ed echinodermi co� o preco�, interi o sguscia5;

�Pesce e prodo� a base di pesce, co� o preco�. 

C) Pesce, crostacei, molluschi e altri, congela5 crudi o co�, in blocchi o altro:

�Pesce, file� e pesce in par5;

�Crostacei interi e sguscia5 (granchi in fiocchi o surimi e gamberi), molluschi, 

tunica5 ed echinodermi.



2-Norma5ve di riferimento 
•ISO 6887-1 
•ISO 7218 (Regole generali esame microbiologico)

3- Termini e le definizioni sono pure riportate nella ISO 6887-1. 

4-Principi generali 
•espressi nella ISO 6887-1, non ci sono diluen5 addizionali previs5 

per il pesce e prodo� della pesca.



6  Apparecchiature sono quelle indicate nella ISO 7218 e nella 6887-1, 

in par5colare:

6.1 Omogenizzatori:

•miscelatore rotante/omogeneizzatore

•stomacher peristal5co

6.2 Strumen5 sterili per la dissezione e per l’apertura di conchiglie  

coltelli per ostriche, forbici, scalpelli, raccoglitrice di crostacei,…)

•Pinze piccole e grandi, Spatole e cucchiai 

•Spazzola per strofinare i gusci

•Trapano ele1rico con punta di legno

•(Garza sterile per prevenire la scheggiatura

•Guan5 resisten5 an5taglio)









- Temperatura di trasporto: se il campione viene conferito al laboratorio 

entro 4h dal campionamento, la temperatura dell’aria interna al del 

contenitore di trasporto, deve essere inferiore a quella rilevata al 

momento del campionamento, altrimen5 deve essere mantenuto tra 

0°C e 10°C.

Il campione di laboratorio deve essere mantenuto a 3+/-2°C.

L'esame microbiologico dovrebbe essere avviato entro 24 ore dalla 

raccolta del campione. 

Tu1avia studi effe1ua5 nelle cozze (My�lus eduiis) o nelle ostriche del 

Pacifico (Crassostrea gigas) hanno dimostrato che:

E. coli non aumenta in modo significa�vo a temperature di 15°C o 

inferiori per un massimo di 48h



UNI EN ISO 6887-3
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9. Procedure specifiche

9.1 Prodo� della pesca freschi (Annex A)

9.1.1 Pesce intero sup a 15cm

Ricoprire branchie ed ano con cotone imbevuto in alcool 70% e disinfe1are 

la regione dorsale.

Tagliare e rimuovere con bisturi e pinze sterili e prelevare un cubo di tessuto 

muscolare e diluirlo opportunamente.

•Se il pesce è eviscerato un campione di muscolo dorsale a forma di cubo deve essere rimosso 

dall'interno della cavità corporea.

Raggiungere il quan5ta5vo necessario previsto nella procedura tecnica 

specifica ed aggiungere il diluente come previsto (1:10), quindi 

omogeneizzare.

8 Le procedure generali  

Tu1e le operazioni di preparazione e 

manipolazione dei campioni devono 

essere effe1uate in condizioni ase�che e 

con a1rezzi sterili. 



Operazioni di preparazione per il 

prelievo da pesce fresco



9.1.2  Pesce intero inf a 15cm

Tagliare e rimuovere una porzione di muscolo davan5 all'inserzione della 

coda, effe1uando due tagli per produrre sezioni trasversali, facendo 

a1enzione a non perforare i visceri (Fig. C1 Annex C).

9.1.4 Cefalopodi interi o a fe1e

Disinfe1are superficie e tentacoli con alcool 70% e rimuovere con bisturi e 

pinze sterili un quan5ta5vo di muscolo rappresenta5vo come specificato 

nel metodo di prova e sminuzzare in pezzi piccoli prima di procedere al 

prelievo della polpa in quan5tà sufficien5 secondo il metodo di prova.

Si aggiunge diluente (1:10) e si omogeneizza.





9.1.9 Prelievo da Echinodermi (ricci di mare): u5lizzare 

una pinza o indossare un guanto forte e pulito e tagliare 

la superficie ventrale con forbici affilate sterili, per 

esporre e prelevare tu1a la polpa e il liquido in un 

contenitore sterile per l’omogeneizzazione.

9.1.10 Gasteropodi (Amd 1 2020)

Lavare almeno 10 sogge� so1o acqua corrente 

potabile e posizionarle su un vassoio sterile.

Estrarre il corpo dell'animale con una pinza o 

raccoglitore di crostacei (a uncino). I gusci possono 

anche essere aper5 con un martello.

Prima di omogeneizzare, si consiglia di tagliare la 

polpa rimuovendo i detri5 del guscio con una pinza.



Apertura Ricci di mare

 1 

 2 





9.2 Prodo� della pesca trasforma5, interamente o parzialmente edibili:

U5lizzare pinze, forbici, e gli altri utensili sterili (delicatamente anche un 

martello per i chiocciolini) per rimuovere gusci, interi o in par5 e prelevare 

par5 edibili in quan5tà previste dalle norme tecniche.

Preparare una diluizione 1:3 per omogeneizzare, quindi raggiungere quella 

prevista di 1:10.

9.2.4 Pesce e prodo� mul5componen5 a base di pesce (es. insalate di 

mare)

Prelevare par5 rappresenta5ve di ogni componente in proporzione alle 

quan5tà dell'intero prodo1o, per una porzione di prova rappresenta5va 

come specificato nel metodo di prova , diluire 1:10 ed omogeneizzare.

Per gli altri prodo� trasforma5 non menziona5 operare in accordo con la 

ISO 6887-1.



9.3 Prodo� congela5

File� di pesce, pezzi di pesce grandi congela5 in blocchi, piccole par5 congelate 

e monoporzioni 

•u5lizzare un trapano con una punta sterile 

Crostacei sguscia5 (come i gamberi) congela5 in blocchi

•separare il blocco in pezzi u5lizzando martello sterile o coltello da macellaio o 

trapano con una punta sterile 

�In alterna5va scongelare a temperatura ambiente (da 18°C a 27 °C) per circa 

60 minu5 ma non più di 3 ore (per i blocchi grandi si può far scongelare 

ulteriormente) finché non sarà abbastanza morbido da tagliarlo in pezzi più 

piccoli con a coltello sterile e pinza. 

      Rimuovere i pezzi con pinze sterili.

      Diluire ed omogeneizzare.



Crostacei interi congela5 in blocchi  

•Scongelare a temperatura ambiente (da 18°C a 27°C) per circa 60 minu5 

ma non più di 3 ore.

•Estrarre i singoli animali con pinze sterili o scongelare in modo che il 

cefalotorace e l'addome possano essere separa5 e la parte edibile 

rimossa con pinza sterile.

Crostacei in fiocchi (surimi) congela5 in blocchi

•u5lizzare un trapano con una punta sterile 

•o scongelare a temperatura ambiente (da 18°C a 27°C) per circa 60 

minu5 ma non più di 3 ore, finché il blocco si rompe.

Così si procede anche per i Gasteropodi e Molluschi bivalvi congela5 in 

blocchi, con o senza guscio, u5lizzando a seconda del caso gli idonei 

utensili sterili fin qui menziona5.



Diverse 5pologie 

di pesce congelato 



 Grazie per la vostra a"enzione

Un saluto da tu"o il personale della Sezione di Pisa!


