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Summary: Afterward the implementation of the Reg CE 2073/2005, l’OSA has to show that the contamination of several class of foods, accounts as permissive for Listeria monocytogenes, not pass the 100 cfu/g in the time interval relate on label. This work, realized on salami, suggests a method for the elaboration of a Scientific Elaboration up taking the predictor microbiology employing a mathematical model (Com Base Predictor().
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INTRODUZIONE - L’emanazione dei nuovi Regolamenti Comunitari in materia d’igiene degli alimenti ha determinato una vera e propria rivoluzione culturale, mutando profondamente l’approccio alle tematiche riguardanti la sicurezza alimentare.

Il Reg. CE 2073/2005 indica standard microbiologici di riferimento, modalità di campionamento e possibili azioni correttive da attuare nell’ipotesi di riscontro di non conformità.

Tuttavia, opinioni spesso discordanti, interpretazioni personalistiche delle normative e la tendenza a restare ancorati al vecchio quadro normativo, hanno ingenerato tra gli OSA numerosi dubbi e perplessità in merito a quale sia il modus operandi corretto.

Partendo da questa considerazione ed accogliendo le numerose richieste provenienti dal territorio, si è ritenuto opportuno, con il presente lavoro, focalizzare l’attenzione su uno degli aspetti maggiormente controversi ed innovativi: la Giustificazione Scientifica (GS, ossia l’insieme di documentazioni, argomentazioni, prove e sperimentazioni, aventi carattere rigorosamente scientifico, che l’OSA può e deve utilizzare per giustificare il proprio operato nel corso di una determinata produzione alimentare.

Obiettivo del presente lavoro è quello di proporre un metodo per l’elaborazione di una GS utilizzabile in maniera trasversale per talune produzioni alimentari; a tale scopo abbiamo considerato la Listeria monocytogenes, quale criterio di sicurezza alimentare.  Secondo il Reg. 2073/2005 CE il patogeno può essere presente in alcune categorie di alimenti, ma  l’OSA deve dimostrare che, per l’intero periodo di commercializzazione dei prodotti, non verrà superato il limite di 100 ufc/g (Paparella et alii, 2005) . 

Il metodo elaborato è stato applicato a confezioni di salame artigianale a media stagionatura di puro suino, che viene commercializzato già affettato in confezioni sottovuoto che utilizzano film plastici ad alta barriera. 

Nel salame considerato, infatti, i valori di aw e pH, non sono sufficientemente ridotti e consentono la moltiplicazione di Listeria monocytogenes; inoltre l’affettatura ed il confezionamento del prodotto, sono da considerare come ulteriori fattori di rischio di contaminazione di Listeria monocytogenes (De Vero et alii, 2004).
Al fine di dimostrare che le caratteristiche microbiologiche dell’alimento rispettavano i parametri stabiliti dal Reg.CE 2073/2005, è stata elaborata una GS di semplice ed agevole interpretazione, valutando la shelf life potenziale dell’alimento ed applicando la microbiologia predittiva utilizzando un modello matematico (Com Base Predictor (, Ministry of Agricolture Fisheries and Food in the United Kingdom) in grado di descrivere la variazione di concentrazione nel tempo della Listeria monocytogenes, in alimenti che non subiscono un trattamento termico, ma che sono sottoposti ad un processo di fermentazione e di asciugatura come i prodotti fermentati a base di carne. 

MATERIALI E METODI - Sono state prelevate n° 40 confezioni di salame, del peso di 250 g ciascuna, appartenenti allo stesso lotto di produzione; di queste, 20 confezioni, indicate con le sigle A1, A2, A3, ed A4, sono state conservate in frigorifero alla temperatura di +2 °C sino al momento delle analisi e 5 confezioni, indicate con la sigla A5, sono state sottoposte a periodici cicli di abuso termico che consistevano nell’esporre la confezione per 1 ora a temperatura ambiente ogni 23 ore, per 100 giorni.
Tutti i campioni sono stati sottoposti ad analisi chimico-fisiche e microbiologiche con i seguenti intervalli di tempo: tempo 0, 7, 20, 35, 60, 85, 100 giorni dalla data produzione.

È stato anche controllato lo spazio di testa delle confezioni  al fine di valutare l’impermeabilità del film plastico e la tenuta della termosigillatura.

Dall’unità campionaria del peso complessivo di 250 g, completamente triturata in mixer sterile, sono state successivamente ricavate tre aliquote: la prima, di peso pari a  30 g è stata riservata alle determinazioni di pH , aw e nitriti, la seconda del peso di 50 g è stata utilizzata per la valutazione dei parametri microbiologici indicatori d’igiene di processo (CMT, Enterobatteriacae, E. coli, Staphylococcus spp., Clostridi s.r. e muffe), e la terza, del peso di 100 g, è stata sottoposta alle prove microbiologiche per la ricerca di Listeria monocytogenes.
 In particolare la ricerca di Listeria monocytogenes è stata condotta secondo la metodica indicata dal Reg. 2073/2005 CE, ISO 11290-2.

RISULTATI - Le indagini eseguite per la valutazione dei parametri microbiologici relativi a indicatori di igiene di processo (CMT, Enterobacteriaceae, E. coli, Staphylococcus spp., Clostridi s.r. e muffe), consentono di affermare la sufficiente qualità microbiologica del prodotto anche a seguito della manipolazione adottata per il confezionamento; per quanto attiene la presenza di E. coli, il prodotto rispetta i limiti previsti dal Reg. 2073/2005 CE.

La ricerca, identificazione e conteggio di Listeria monocytogenes in tutte le unità campionarie prese in esame ha sempre dato esito negativo. Tuttavia, in considerazione della  permissività del  prodotto conservato sottovuoto oggetto dello studio, nei confronti dello sviluppo e crescita della  Listeria monocytogenes,  sono state condotte prove di modellazione predittiva utilizzando il software Com Base Predictor ® (Ministry of Agriculture Fisheries and Food in the United Kingdom).

Le prove di modellazione sono state eseguite considerando quale carica contaminante iniziale, le ipotesi di 0 log10 ufc/g (pari a 1 ufc/g) e 1 log10 ufc/g (pari a 10 ufc/g)  in unità campionarie costantemente mantenute a +4°C in presenza di una concentrazione media di nitriti pari a 33 ppm, una aw media di 0,926 ed un pH medio pari a 5.6.  I risultati dello studio di analisi predittiva sono evidenziati nelle fig.1,2,3.


I dati indicano  che ipotizzando una contaminazione del salame affettato e conservato sottovuoto, il limite di Listeria monocytogenes indicato nel Reg. 2073/2005 CE viene superato dopo 2300 ore, ossia dopo 95 giorni di conservazione.

Invece ipotizzando una contaminazione iniziale di Listeria monocytogenes pari a 10 ufc/g, il limite del Reg. 2073/2005 CE viene raggiunto in 1700 ore corrispondenti a 71 giorni (fig.4,5,6).

Il packaging utilizzato, con particolare riferimento alla permeabilità del film utilizzato ed alle modalità di termosigillatura, risulta idoneo non essendo stata rilevata la presenza di ossigeno in percentuali superiori a valori di 0,3 %, considerati ottimali per la tecnologia in uso.
CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - Le prove microbiologiche relative agli indicatori di igiene di processo e le indagini chimico-fisiche eseguite sui campioni di salame oggetto dello studio,  indicano una possibile conservazione del prodotto (shelf life) superiore ai 100 giorni. Tuttavia, essendo il salame porzionato e confezionato sottovuoto un alimento permissivo nei confronti della crescita di Listeria monocytogenes, come dimostrato dalla proiezione effettuata mediante modellazione predittiva, si ritiene opportuno indicare, quale data di scadenza del prodotto, 65 (sessantacinque) giorni dalla data di confezionamento  per una maggiore sicurezza sanitaria. 
I risultati consentono di poter affermare come sia necessario adeguarsi alle indicazioni di conservazione in  regime di refrigerazione in tutte le fasi di stoccaggio, distribuzione e commercializzazione del prodotto. 

I dati ottenuti nelle simulazioni effettuate, confermano che la microbiologia predittiva può essere un mezzo efficace per garantire e dimostrare scientificamente la salubrità dei prodotti alimentari (Cenci et alii, 2004; Baranyi et alii, 2000). 

Possiamo quindi affermare che la microbiologia predittiva è una tecnica che consente all’OSA di elaborare una idonea GS riducendo il costo delle analisi di laboratorio che risulterebbero insostenibili  per le piccole e medie aziende (Cosciani Cunico E. et alii, 2005) .

Tuttavia, la realizzazione di una GS richiede un’approfondita conoscenza di diverse problematiche correlate alla produzione di alimenti, ma  rappresenta,  una tra le innovazioni più rilevanti sia per il controllo preventivo della sicurezza alimentare sia perché definisce gli obblighi giuridici, civili e penali ai quali l’OSA non può più sottrarsi.
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