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L’allevamento rurale e la macellazione domestica del maiale è una realtà molto diffusa nella regione Veneto, derivante da un’antica tradizione che sopravvive nelle campagne, ma sono disponibili pochi dati sulla prevalenza di patogeni alimentari nei suini macellati a domicilio e nei prodotti trasformati.
Il lavoro presenta i risultati preliminari di un progetto che prevede la raccolta di 400 campioni di vari organi in diverse fasi: feci, diaframma e linfonodi alla macellazione, salsicce subito dopo l’insacco e salami al termine della stagionatura. I campioni sono stati esaminati per diversi parametri, comprendenti batteri, parassiti, sostanze inibenti.

Scopo della ricerca è quello di definire la prevalenza di patogeni in allevamento, le condizioni igieniche durante la macellazione e la lavorazione, considerando soprattutto “l’effetto trascinamento” dei patogeni, ed il profilo microbiologico di salami e salsicce, essendo quest’ ultimo condizionato da una corretta stagionatura. 

Fino ad ora sono stati esaminati 70 campioni di feci, 70 campioni di linfonodi, 70 campioni di diaframmi, 69 campioni di salsicce e 58 campioni di salami stagionati.

8 campioni di feci sono risultati positivi per Campylobacter spp.; 2 campioni sono risultati positivi per Salmonella spp.

25 campioni di feci sono risultati positivi per parassiti gastrointestinali. Cisti di Giardia sono state trovate in 5 animali; oocisti di Cryptosporidium sono state trovate in 13 animali.

5 campioni di linfonodi sono risultati positivi per Campylobacter spp., 2 campioni sono risultati positivi per Salmonella spp., 2 campioni non sono stati esaminati a causa della quantità insufficiente.

Tutti i campioni di diaframma sono risultati negativi per Trichinella spp.

Le analisi sugli insaccati hanno evidenziato cariche di enterobatteri tra 0 e 39.000.000 UFC/g nel fresco e tra 0 e 120.000 UFC/g nello stagionato; stafilococchi coagulasi positivi tra 0 e 12.000 UFC/g nel fresco e tra 0 e 7.900 UFC/g nello stagionato; Escherichia coli (-glucuronidasi positivi tra 0 e 910.000 UFC/g nel fresco e tra 0 e 6.700 UFC/g nello stagionato; clostridi solfito riduttori tra 0 e 840 UFC/g nel fresco e tra 0 e 610 UFC/g nello stagionato. I batteri lattici hanno presentato valori tra 270 e 1.300.000.000 UFC/g nel fresco e tra 67 e 3.600.000.000 UFC/g nello stagionato. Salmonella spp. e Campylobacter spp. non sono stati rilevati in nessun campione mentre Listeria monocytogenes è risultata presente in un campione nel fresco e in 2 campioni nello stagionato. Non sono mai stati rilevati aloni di inibizione.

Alcuni patogeni (Salmonella spp., Campylobacter spp.) sono stati rilevati in feci e linfonodi ma non nei prodotti derivati, probabilmente grazie alle buone pratiche igieniche durante la macellazione e la lavorazione. La diminuzione di enterobatteri e di Escherichia coli (-glucuronidasi positivi in molti prodotti stagionati è indice di un corretto svolgimento della stagionatura; ove questo non si verifica probabilmente vi sono inadeguate condizioni di lavorazione o di stagionatura. La presenza di Listeria monocytogenes in alcuni prodotti stagionati è probabilmente correlata ad un elevato valore dell’attività dell’acqua, dovuto al basso contenuto di sale o ad una stagionatura troppo breve. 

