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W INTRODUZIONE E SCOPO DELLA RICERCA

- La Mozzarella e il formaggio a pasta filata piu popolare, infatti € consumata in tutto il mondo, e, pur

« €ssendo tipica del nostro territorio, € prodotta anche In moltissimi paesi. Tuttavia, Listeria

monocytogenes (LM), responsabile di una malattia con sintomatologia grave quale la listeriosi, e stata

ritrovata occasionalmente in mozzarelle vendute al dettaglio. Numerosi lotti r ‘nati sono infatti stati
ritirati dal mercato tramite sistema di allerta rapido per alimenti e mangim’ “ultimi anni.
Quattro attivita integrate sono state condotte allo scopo di valutar ~associato al

M’I

METODOLOGIA

Analisi colturali per L. monocytogenes, Stafilococchi coagulasi-positivi e test pH di lotti di
mozzarelle al dettaglio analizzate immediatamente e a fine shelf-life.

consumo di mozzarella a latte vaccino e bufalino in Italia.

Revisione sistematica (EFSA, PRISMA) della letteratura e analisi dei dati con meta-analisi per
ottenere una prevalenza di L .monocytogenes «pooled».

Definizione di un modello di crescita microbica utilizzando studi di contaminazione di mozzarella

Valutazione del rischio

con L. monocytogenes. Fitting con di modelli primari e secondari (square-root, gamma-concept, Revisione i di listeriosi da
cardinale) per stime predittive in base a temperatura e pH. istematica dells consumo di mazz:

metanalisi

Sviluppo di un modello probabilistico quantitativo mediante sistema Montecarlo in grado di simulare
Il consumo di mozzarella in Italia e stimare il rischio di listeriosi invasiva per porzione in sub-
popolazione 1) adulta 2) anziana 3) donne gravide 4) immunodepressi.

RISULTATI

Tre campioni sono risultati contaminati da Listeria monocytogenes su Il modello aamma & o —pp
106 (2.9%) ma contaminazione sempre inferiore a 10 UFC/q. J '

Significative variazioni di pH del prodotto tra diversi lotti. Assenza r!sultato |I,m|gI|ore
. . riguardo I'accuratezza
Stafilococchi Coag+.
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Mean pH milioni di porzioni consumate.

Nove studi di occurence sono stati selezionati e la prevalenza “pooled”

(proporzione di mozzarella positive) e risultata essere 0.6%.
DISCUSSIONE E CONCLUSIONI

Study Pos N.samples Country Proportion 95%-Cl Weight
Giordanelii etal, 2003 0 94 taly B — 0.000 [0.000;0.038] 10.4% La presenza di LM in mozzarelle in commercio e un evento possibile ma
Oatuso otal 2008 11 410wy | = 008 100130048 20 2% caratterizzato da concentrazioni modeste. Il pH puo variare notevolmente.

Condoleo et al., 2023 254 ltaly = 0.008 [0.001;0.028] 17.0%

lulietto et al., 2023 106 ltaly = 0.028 [0.006;0.080] 11.2%

= andom effects model B 0.008 10.000: 0.017] 100.0% Il tasso di crescita stimato di LM a temperature indicate dal produttore €
Prediction interval e [0.000; 0.039] molto basso.

Di Pinto et al., 2010 0 186 ltaly f=— 0.000 [0.000;0.020] 15.0%
Facchinetal, 2013 0 42 Brazil * 0.000 [0.000;0.084] 59%
Casalinuovoetal, 2014 0 47 ltaly : 0.000 [0.000;0.073] 6.5%
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Il ritrovamento del patogeno non € un evento raro e, considerando
l'incertezza, potrebbe riguardare fino al 4% delle mozzarelle.

Marinheiro et al., 2015 40 Brazil 0.025 [0.001;0.132] &57%
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Heterogeneity: 12 = 44%, 12 = 0.0016, p = 0.07

L'esposizione al patogeno e bassa (soprattutto per specie bufalina) e |l
rischio di listeriosi per lo scenario base e trascurabile.
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