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Summary : A GDO plant located in Modena province (Italy) recently build up a UV depuration and relaying system for Shellfish. This system receive Shellfish from supplier and keep animal live in water before direct sales. This work analyse the system with Risk Assessment methodology in regard to Vibrio parahaemolyticus hazard associated to raw oyster consumption. The goal is the definition of Food Safety Objective in concentration of pathogenic Vp per batch (10 kg) of oyster in entrance to the system. If a FSO of 70 CFU/g of oyster is achieved the median risk of at list one case of gastroenteritis per batch would be less than 1% and in the worst case this risk was equal to 5%. 
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INTRODUZIONE - Recentemente una fra le più importanti aziende della GDO italiana, ha proposto nei propri punti vendita l’utilizzo di impianti di depurazione a circuito chiuso. Qui i molluschi bivalvi sono mantenuti sino al momento della vendita al consumatore finale con il fine di prolungare la fase di rifinitura e migliorare la qualità igienica del prodotto. Questa realtà, sempre più diffusa sul territorio nazionale, ci ha dato lo spunto per valutare il rischio associato a Vibrio parahaemolyticus patogeni  attraverso il consumo di ostriche crude e proporre sulla base di questa valutazione un Food Safety Objective (5) che l’operatore del settore alimentare potrebbe utilizzare al fine di garantire un livello accettabile di rischio d’infezione da Vibrioni patogeni.
MATERIALI E METODI - Il presente lavoro ha come obiettivo la proposta di un FSO in termini di concentrazione di Vp patogeno per g di ostriche in ingresso al sistema di mantenimento dei mitili attraverso l’utilizzo di metodologie proprie della valutazione del rischio. Il modello sviluppato in questo studio è rappresentato in figura 01.
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Fig. 01

Valutazione dell’Esposizione. Contaminazione iniziale: l’unità di misura su cui è impostato il modello è un lotto di ostriche in ingresso nel sistema di rifinitura. Un lotto è composto da 10kg di ostriche in guscio corrispondenti all’incirca a 80 ostriche. In assenza di dati di prevalenza abbiamo ipotizzato quattro livelli di contaminazione iniziale dei lotti da Vp patogeno. La prevalenza è stata modellata utilizzando 4 distribuzioni di Poisson con media [10; 100; 10000; 100000]. 

Possibile sviluppo prima della vendita: sulla base delle osservazioni condotte su 6 giorni lavorativi la temperatura media dell’acqua è risultata 15,07 ± 0,13 (d.s.). In media un lotto di ostriche resta nelle vasche circa 60h (min24h-max84h). Alla temperatura di 15°C ed in sistemi di rifinitura dei mitili simili a quelli oggetto del presente studio, dimostrano che la contaminazione nelle acque e nei molluschi non differisce significativamente se compresi fra 3 e 5 giorni di trattamento (2,4,6). Alla luce delle evidenze scientifiche disponibili in letteratura si è deciso di modellare il possibile sviluppo / abbattimento prima della vendita al consumatore finale, attraverso una distribuzione di tipo Triangolare (-0,5;0;0,5) in unità logaritmiche. Si assume cioè che, in media non si avrà cambiamento tra il livello di contaminazione in ingresso e in uscita dalle vasche. 

Possibile sviluppo domestico: questa parte del modello descrive l’andamento della contaminazione dal momento in cui le ostriche escono dalle vasche di mantenimento, vengono acquistate alle casse, escono dal supermercato e vengono trasferite alla casa del consumatore dove vengono conservate a temperatura di refrigerazione (nel frigo o in ghiaccio) prima di essere consumate crude. La temperatura a cui le ostriche sono esposte una volta uscite dalle vasche fino al momento di essere conservate nei frigo domestici è stata modellata con una distribuzione di tipo Normale(20; 1,3). Il tempo richiesto a questa fase di acquisto / trasferimento delle ostriche è stato modellato con una distribuzione di tipo Triangolare(0,3;1,5;6). Una volta in frigo il tempo richiesto alle ostriche per raggiungere una temperatura di refrigerazione (<4°C) all’interno della conchiglia è stato modellato come una distribuzione Uniforme (60-600). Il modello di crescita adottato è di tipo secondario e di tipo radice quadratico rispecchia in tutto e per tutto quanto proposto dalla FDA (5): 
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dove m = tasso di crescita massimo in (log per minuti), T è espressa in gradi Kelvin e b=0,0356, c=0,34, Tmin=278,5, Tmax=319,6, aw,min=0,921, aw,max=0,998, d = 263,64. La concentrazione massima che Vp raggiungere all’interno delle ostriche è stata assunta uguale a 6 log /g di ostrica. Se il tempo (h) trascorso all’interno dei frigo o in ghiaccio, Triangolare(0,5;2;24), è maggiore di quello necessario al raggiungimento della temperatura di refrigerazione, da questo momento in poi fino al momento del consumo Vp diminuisce di 0,003 log/h. 

Peso delle ostriche e quantità consumata per porzione: il peso in grammi di ogni singola ostrica è stato modellato come distribuzione Triangolare(15;20;30) mentre il numero di ostriche consumate per singola porzione è stato modellato come distribuzione Triangolare(1;6;15). 

Caratterizzazione del Pericolo, curva dose effetto: la curva dose risposta utilizzata in questo studio è di tipo Beta-Poisson ed è la stessa utilizzata nel risk assessment della FDA (3). A differenze di quanto pubblicato nel lavoro statunitense, la curva dose effetto utilizzata in questo lavoro non tiene conto dell’incertezza, per cui i parametri  e della curva sono sempre rimasti uguali in ogni iterazione del modello. 
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dove d è la dose, , e  sono rispettivamente uguali a 0,45, 1,31E+06 e 27 dove  è il fattore di correzione della curva sulla base delle evidenze epidemiologiche proposto dallo studio (3). 

Simulazioni al Calcolatore: sono state realizzate 4 simulazioni da 50000 iterazioni ciascuna impiegando il programma @Risk versione 4.5. Per ciascuna simulazione il livello di contaminazione medio iniziale dei lotti è stato posto uguale a 10, 100, 10000 e 100000. 

RISULTATI - Caratterizzazione del Rischio: in base al livello di contaminazione iniziale sono stati ottenuti 4 risultati espressi in termini di probabilità di infezione (TAB.01) 

	UFC/g 

medio in ingresso
	Mediana
	95° percentile
	5° percentile
	Media

	10
	1,009749E-04
	6,687475E-04
	1,721526E-05
	1,620035E-05

	100
	1,052944E-03
	6,560304E-03
	2,021378E-04
	1,945707E-03

	10000
	9,067499E-02
	0,3356031
	1,991912E-02
	0,1216591

	100000
	0,4084303
	0,5972803
	0,1562268
	0,3953144


Tab. 01  Probabilità di infezione per singola porzione di ostriche consumata 

Se assumiamo che la probabilità di sviluppare almeno un caso di gastroenterite per lotto di ostriche (12 porzioni da 7 ostriche ciascuna) sia descritta dalla distribuzione Binomiale con p= alla probabilità di infezione, il rischio mediano e il rischio nel caso peggiore (95° percentile) in funzione della contaminazione iniziale da Vp patogeno sono rappresentati in figura 01. 
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Fig. 01 Relazione tra UFC/g medie in ingresso e probabilità di osservare almeno un caso di gastroenterite per lotto di ostriche

Proposta di un FSO in concentrazione in ingresso al centro di mantenimento dei mitili: 100 UFC/g di Vp patogeno in ingresso al sistema costituiscono un rischio (mediano) di osservare almeno un caso di gastroenterite per lotto nel 1,15% dei casi e nel caso peggiore questo rischio sarà uguale al 7,6%. Alla luce di questo risultato, è possibile consigliare un FSO in ingresso uguale a 70UFC/g. Infatti considerando una distribuzione Poissoniana dei batteri, con media 70UFC/g contaminazioni uguali o maggiori di 100UFC/g si verificherebbero con probabilità inferiori al 0,5% e il rischio (mediano) di osservare almeno un caso di gastroenterite per lotto di ostriche consumato crudo sarebbe inferiore al 1% e nel caso peggiore circa uguale al 5%. 

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI –  Secondo l’opinione espressa dall’E.F.S.A riguardo ai Criteri microbiologici: Appropriate Level of Protection (ALOP), Food Safety Objective, (FSO) and Performance Objective (PO), Performance Criteria (PC), Process Criteria (PrC), Microbiological Criteria (MC) sono parametri che dovrebbero essere fissati secondo l’approccio Codex del “‘the formal risk analysis approach” (1). L’applicazione di queste opzioni di gestione del rischio sono ancora poco praticate. A livello nazionale, gli stati membri dovrebbero definire i livelli appropriati di protezione (ALOP) da cui dovrebbero discendere a cascata le definizioni di tutti gli altri strumenti di gestione. Al momento, non si annoverano a livello comunitario definizioni quantitative di ALOP, condizione necessaria alla definizione scientifica di tutti i parametri di gestione: dagli FSO agli MC. A livello dell’industria o della grande distribuzione, possono comunque essere fissati livelli appropriati di protezione riferiti al settore di competenza e sulla base di questi ipotizzare appropriati FSO e stabilire controlli microbiologici e procedure di gestione che permettano il raggiungimento di questi obiettivi. Il lavoro svolto in questo studio,  permette di stabilire un obiettivo di sicurezza alimentare che consentirebbe, se rispettato, alla GDO di attendersi un “accettabile numero” di casi di gastroenterite da V. parahaemolyticus dovute al consumo di ostriche crude. Sulla base di queste risultanze si può ipotizzare il controllo dei fornitori mediante propri criteri microbiologici e opportuni piani di campionamento. 
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