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Summary: The EC Regulation n. 178/2002 on food hygiene in force provides to set up a Rapid Alert System for the notification of a direct or indirect risk for human health. The 95 cases of alert occurred in the past two years in the Marche region are described and discussed to evaluate the efficacy of the system adopted and to contribute to the spread of epidemiological data concerning several hazards in different kinds of animal-based food.
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INTRODUZIONE - Il tema della sicurezza alimentare riveste un ruolo di primaria importanza per la tutela della salute dei consumatori. Le varie crisi alimentari che, nel corso degli anni, hanno colpito il settore hanno rappresentato lo stimolo necessario affinché le autorità competenti agissero per assicurare all’utenza un alto livello di sicurezza. La legislazione alimentare, fondamentale per assicurare un equo agire dell’autorità, rappresenta la linea guida da seguire per fronteggiare il rischio alimentare, anche attraverso l’impiego del principio di precauzione. Quest’ultimo, che deve essere applicato ogni qual volta si ravvisi una situazione di incertezza sul piano scientifico riguardo alla valutazione di un rischio, prevede l’adozione di misure provvisorie per la gestione del rischio stesso, necessarie a garantire un elevato livello di tutela della salute pubblica. Già dal 1979 la Comunità Europea aveva individuato un sistema rapido d’allerta per la notifica delle emergenze sanitarie di tipo alimentare, reso operativo solo dopo la pubblicazione della legislazione generale sugli alimenti. Il RASFF, acronimo dell’attuale Sistema Rapido d’Allerta per gli Alimenti e Mangimi, ha acquisito un’importanza rilevante nell’ambito della sicurezza alimentare e trova il suo fondamento giuridico nel Regolamento (CE) N. 178/2002 (1). Tale sistema permette di notificare in tempo reale i rischi diretti e/o indiretti per la salute pubblica connessi al consumo di prodotti alimentari e consiste in una procedura codificata atta a garantire la rapidità dello scambio delle informazioni e, nel caso di riscontro di un alimento non conforme considerato pericoloso per salute dei consumatori, l’adozione dei necessari provvedimenti. Nel presente lavoro vengono riportati e discussi i casi di allerta verificatisi negli ultimi due anni di attività del RASFF nella Regione Marche, allo scopo sia di valutare l’efficacia del sistema e sia di contribuire alla divulgazione di dati epidemiologici riferiti ai diversi pericoli nei vari prodotti alimentari di origine animale.
Materiali e metodi - E’ stata condotta un’indagine sui casi di allerta, riferiti esclusivamente agli alimenti di origine animale, scaturiti nel territorio marchigiano nel biennio 2005-2006. Per ogni caso è stata compilata una scheda, elaborata seguendo le indicazioni dell’Allegato 1 del Decreto del Dirigente del Servizio Veterinaria e Qualità Nutrizionali degli Alimenti N. 128 del 09.10.2003 della Regione Marche (2), nella quale sono state raccolte informazioni relative a: numero progressivo di notifica, data di notifica, servizio di notifica, regione/paese, nome della categoria del prodotto, numero di riconoscimento dello stabilimento, paese di origine del produttore, distribuzione verso altre regioni o Stati membri, natura del pericolo, risultato delle analisi, laboratorio analisi di prima istanza, persone affette, tipo di malattia/sintomi.

RISULTATI - Nel biennio considerato si sono verificati 95 casi di allerta, di cui 45 riferiti a prodotti ittici (47,4%), 22 a pappa reale/miele (23,1%), 14 a carne fresca e prodotti derivati (14,7%), 9 a varie tipologie di formaggi (9,5%), 3 a latte (3,2%), uno a uova (1,05%) e uno a pasta all’uovo (1,05%). Come si può osservare dalla tabella 1, nella quale é riportata la distribuzione per alimento e anno dei casi di allerta, il maggior numero di notifiche è stato segnalato nel 2005, mentre nell’anno successivo si è osservata, per tutte le tipologie di prodotti coinvolte, una riduzione del numero di casi. Dall’esame della tabella 2, nella quale è riportata la distribuzione per pericolo delle allerta nei vari alimenti, emerge una netta predominanza di casi riferiti a presenza di contaminanti chimici (61,0%), quali cloramfenicolo nella pappa reale (21,05%), cadmio e mercurio in diverse tipologie di prodotti ittici (10,5%), solfiti nei crostacei (8,4%), monossido di carbonio (4,2%) e istamina (3,1%) nel tonno ed infine biotossine algali nei molluschi eduli lamellibranchi (3,1%). Singoli casi sono stati ricondotti a presenza in diversi alimenti di aflatossine, aldeide formica, benzopirene, diossina, nitrati e streptomicina. I pericoli biologici, che complessivamente hanno interessato il 30,5% del totale delle allerta, erano quasi esclusivamente rappresentati da batteri, quali Salmonella enteritidis e spp. (10,5%), Listeria monocytogenes (8,4%), Escherichia coli (6,3%) e Campylobacter jejuni (1,05%). In 2 casi (2,1%) di allerta scaturiti da focolai di gastroenterite conseguenti a consumo di ostriche crude e tonno non è stato possibile individuare l’agente eziologico per mancato reperimento dei prodotti, mentre in 6 casi (6,3%) le notifiche erano riconducibili ad aggiunta di acqua, sale e lattosio in latte destinato alla caseificazione, bombaggio in scatolette di tonno, alterazioni organolettiche in carne fresca di bovino conseguenti ad abuso termico, contraffazione del bollo sanitario in carne di pollo, riscontro in wurstel di ingredienti (sieroproteine e caseine) non dichiarati in etichetta e presenza di corpi estranei in bastoncini di merluzzo. Nella maggior parte dei casi l’allerta è scaturita a seguito del reperimento di alimenti non conformi in fase di commercializzazione, mentre 3 (3,1%) notifiche sono state diretta conseguenza di episodi di malattia alimentare riconducibili a Salmonella enteritidis nelle uova, elevate concentrazioni di istamina nel tonno ed E. coli O26 in formaggio Camembert prodotto con latte non pastorizzato. 
Tabella 1 – Distribuzione per alimento e anno dei casi di allerta 

	Alimento
	N. casi di allerta

	
	Anno 2005
	Anno 2006

	Prodotti ittici
	26 
	19

	Pappa reale e miele
	15
	7

	Carne fresca e  derivati
	10
	4

	Formaggio
	7
	2

	Latte
	2
	1

	Uova
	-
	1

	Pasta all’uovo
	-
	1

	Totale
	60
	35


Tabella 2 – Distribuzione per pericolo dei casi di allerta nei diversi alimenti 

	Pericoli biologici
	Alimenti (n. casi)

	L. monocytogenes

S.  aureus

Clostridium spp.

E. coli

Salmonella spp.

Campylobacter spp.

Y. enterocolitica

Anisakis spp.
	Salmone affumicato (2), Pangasio (1), Carne di coniglio (1), Salame di suino (1), Pecorino (1), Taleggio (1), Gongorzola (1);
Pecorino (1);
Tonno (1);
Vongole (3), Carne di tacchino (1), Taleggio (1), Camembert (1);
Vongole (1), Carne di pollo (1), Carne di suino (1), Salsiccia di suino (2), Salame di suino (1), Bacon (1), Roquefort (1), Uova (2);
Carne di pollo (1);
Calamari (1);
Sgombri (1)

	Pericoli chimici
	Alimenti (n. casi)

	Aflatossine

Aldeide formica

Benzopirene

Biotossine algali

Cloramfenicolo

CO

Diossina

Istamina

Metalli pesanti
Nitrati

Solfiti

Streptomicina
	Latte (1), formaggio grana (1);

Pecorino (1);

Spratti affumicati (1);

Vongole (2), Cozze (1);

Carne di pollo (1), Miele (1), Pappa reale (20);

Tonno (4);

Merluzzo (1);

Tonno (3);

Pesce spada (3), Sardine (1), Cozze (1), Seppie (1), Verdesca (4);

Salmone (1), Carne in scatola (1);

Gamberetti (1), Gamberi (3), Scampi (4);

Miele  (1). 


CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - Di tutti i casi di allerta rilevati nella presente indagine alcuni meritano particolare considerazione, come il frequente riscontro di cloramfenicolo nella pappa reale importata da Paesi terzi, dato in accordo con quanto riportato nella relazione annuale (2005) del Ministero della Salute, nella quale tutte le notifiche riguardavano miele o pappa reale provenienti dal Sud America, Est Europa ed Asia. Anche per quanto riguarda i casi di allerta conseguenti a riscontro di metalli pesanti nei prodotti ittici, i dati regionali risultano sovrapponibili a quelli nazionali (anno 2005), che mostrano un significativo incremento rispetto ai due anni precedenti. Come si evince dalla relazione della Commissione Europea per l’anno 2006, il numero di notifiche relative alla presenza di solfiti nei crostacei in concentrazioni superiori ai limiti di legge segue il trend europeo. Nella presente indagine relativamente frequenti sono risultate le segnalazioni relative al monossido di carbonio (CO) che, come noto, viene impiegato nel tonno per il mantenimento del colore. Da sottolineare che, pur essendo il suo impiego, a differenza di altri paesi, vietato in ambito comunitario, numerose risultano le segnalazioni della sua presenza nei prodotti ittici commercializzati nell’Unione europea. La conferma viene dal Ministero della Salute che, per il solo 2005, ha segnalato ben 60 casi di allerta per il rinvenimento di CO nei prodotti ittici. Il tonno, come detto precedentemente, è stato anche oggetto di notifica a seguito del riscontro di istamina in concentrazioni superiori ai limiti previsti. Nel caso in cui l’allerta è scattata dopo la segnalazione di intossicazione nell’uomo, le indagini hanno accertato concentrazioni particolarmente elevate (5.047,5 ppm) nel prodotto. I casi di allerta relativi alla presenza di biotossine di origine algale nei molluschi eduli lamellibranchi erano tutti ascrivibili al tipo Diarrhetic Shellfish Poisoning (D.S.P.). In merito a questa problematica, la Commissione Europea nella relazione relativa al 2006 ha riportato 26 segnalazioni di allerta in molluschi e crostacei di diversa tipologia e provenienza. Per quanto riguarda i casi di allerta scattati per il rinvenimento di microrganismi patogeni nei vari prodotti alimentari, degno di nota appare il riscontro di Salmonella enteritidis nelle uova quale causa di un episodio di tossinfezione che ha coinvolto ben 31 persone. La relazione annuale (2006) del Ministero della Salute ha riportato 209 notifiche per presenza di Salmonella nelle diverse tipologie di alimenti, registrando il maggior numero, come osservato anche nella presente indagine, per la carne fresca e i prodotti da essa derivati. Listeria monocytogenes è stata oggetto di casi di allerta in vari alimenti (pesce, carne e formaggio). A fronte di una così ampia tipologia di prodotti contaminati da questo microrganismo, l’incidenza di listeriosi umana risulta piuttosto bassa, probabilmente in conseguenza del sierogruppo coinvolto, che sarebbe rappresentato principalmente dal tipo 1 come contaminante alimentare, mentre dal tipo 4 nei casi clinici umani (3). Tra le notifiche relative alla presenza di Escherichia coli, in un caso l’allerta era scattata a seguito di denuncia di episodi tossinfettivi con sintomatologia riconducibile a sindrome emolitica-emorragica, sostenuta dal sierogruppo O26. L’anamnesi riferiva che tutte le persone coinvolte avevano mangiato formaggio Camembert prodotto con latte non pastorizzato.

Complessivamente, la valutazione dell’efficacia del Sistema Rapido di Allerta è risultata positiva e rispondente alle aspettative. In ambito regionale, le diverse zone territoriali dell’A.S.U.R. Marche si sono ben coordinate nella gestione operativa di tale sistema. Le schede di notifica redatte dai servizi veterinari regionali hanno evidenziato completezza delle informazioni. Quando presenti, le carenze erano prevalentemente da ricondurre alla lentezza delle procedure di comunicazione da parte di alcuni assessorati regionali. Lo stesso Ministero della Salute nella relazione annuale 2006 sottolinea un generale ritardo nel flusso delle comunicazioni delle allerta, che si ripercuote negativamente sull’efficacia del sistema. Tuttavia, la regione Marche ha mostrato particolare attenzione a quest’ultimo aspetto ed attualmente è in grado di gestire le allerta attraverso un Sistema Informativo Veterinaria Alimenti (SIVA), sfruttando la via telematica che garantisce rapidità della comunicazione. Solo in qualche caso il procedimento attivato non si è concluso correttamente, in quanto non tutte le zone territoriali hanno provveduto a dare comunicazione circa la verifica dell’avvenuto ritiro del prodotto dal commercio. Si rende pertanto necessario sensibilizzare ulteriormente tutti i soggetti coinvolti a concludere  i procedimenti nei modi previsti, al fine di rendere pienamente disponibili completo i dati ai fini epidemiologici.
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