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Summary – Meat retail system in the last decades changed in great extent, with the subsequent increase in the number of large scale retail systems. In fact, these offer a wide range of products obtained with economic advantages and in limited amounts of time. Currently, the meat retail market is shared between the traditional, often familiar, operations and the large scale distribution plants. The aim of this research was to assess the possible differences in microbial contamination of meat and work environment across the different retail systems. The results underlined that the traditional butcheries were characterized by hygienic standards higher. The hygienic deficiencies observed in the large scale retail systems could be related to a lack of personnel training and to structural inadequacy of the premises, issues that need to be addressed within the HACCP plan and in the planning stages, respectively.        
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INTRODUZIONE – A partire dagli anni ’90 sono state introdotte nel nostro paese alcune formule commerciali già affermate in Europa. La conquista di fette sempre più crescenti  di mercato da parte della grande distribuzione organizzata (Auchan, Carrefour, Leclerc, ecc.) a scapito del dettaglio tradizionale, è avvenuta anche grazie a tecniche di esposizione innovative caratterizzate da un incremento del numero e delle quantità di referenze disponibili, efficaci politiche di prezzo e promozioni di vendita nonché ad un’attenzione maggiore alla qualità di filiera (1). Tali innovazioni, associate ad un’evoluzione delle esigenze dei consumatori ed ai mutamenti nelle abitudini alimentari, hanno influenzato la vendita di prodotti alimentari ed in particolare quella delle carni. Si è assistito ad una progressiva crescita della vendita di preparazioni  o prodotti a base di carne, allestiti con l’impiego di materie prime diverse. Anche le tradizionali macellerie così come gli auto-banchi per la vendita ambulante  si sono adeguati proponendo tale tipologia di prodotti, l’allestimento dei quali richiede da parte degli operatori, al fine di evitare cross-contaminazioni, un’elevata attenzione alle condizioni igienico sanitarie non solo delle materie prime, ma anche delle strutture e del personale. 

Ci è sembrato quindi interessante valutare le caratteristiche microbiologiche di carni e ambienti di lavoro di differenti tipologie di vendita, al fine di migliorarne le conoscenze ed analizzarne le eventuali differenze. 

MATERIALI E METODI -  Nell’ambito di un progetto di ricerca sanitaria finalizzata della Regione Piemonte, è stato istituito un gruppo di lavoro che ha coinvolto anche il personale afferente a due ASL presenti sul territorio. Il protocollo dell’indagine prevedeva la realizzazione di una check list da utilizzare in fase di sopralluogo nonché l’individuazione delle tipologie di vendita presso le quali eseguire la ricerca. La check list permetteva la raccolta di informazioni relative a: modalità di ricevimento merci, stato igienico dei locali di vendita – aree espositive e laboratorio di produzione, corretto utilizzo delle attrezzature, rispetto della temperatura di refrigerazione, condizioni sanitarie e strutturali dei servizi igienici, formazione del personale, presenza e completezza della documentazione relativa all’applicazione dell’autocontrollo, etichettatura e/o bollatura sanitaria ed azioni correttive.

Le tipologie di vendita prese in considerazione sono state: ipermercati, discount/supermercati, macellerie tradizionali, aree mercatali.

Per ognuna delle tipologie sono stati individuati quattro punti vendita presso i quali sono stati eseguiti due sopralluoghi in fasce orarie differenti della giornata fatta eccezione per le aree mercatali, per un totale di 32 sopralluoghi. Al fine di una valutazione complessiva delle condizioni igienico sanitarie, nelle differenti realtà sono stati eseguiti:

- prelievi da superfici di lavoro a contatto con gli alimenti tramite “sponge bag” (PBI Italia), delimitando con apposita mascherina sterile un’area pari a 100 cm2 (N=110);

- prelievi di campioni di carne in fase di lavorazione (N=11) e di vendita                  (N=32).

Il protocollo prevedeva :

- ricerca qualitativa di microrganismi patogeni quali Salmonella spp. (ISO 6579) (2) e Listeria monocytogenes (AFNOR V-08-055) (3);

- ricerca quantitativa di microrganismi indicatori: carica batterica aerobia mesofila totale (CBT), enterobatteri totali, enterococchi ed E. coli β glucuronidasi positivi, con le metodiche in uso in laboratorio.

L’identificazione dei sospetti patogeni è stata eseguita con metodica 
Polymerase  Chain Reaction (PCR), 
sia per Listeria monocytogenes (4) sia per Salmonella spp. (5). 

L’analisi statistica dei risultati ottenuti è stata eseguita escludendo i risultati relativi alle aree mercatali. Il test ANOVA è stato utilizzato per il confronto tra le tre tipologie di vendita in relazione a tutte le voci microbiche; il test Tukey è stato impiegato per il confronto delle tre tipologie solo  per le voci microbiche risultate significative. Infine il test di Wilcoxon two sample è stato adottato per confrontare le voci microbiche relative alla grande distribuzione con quelle delle macellerie tradizionali. 

RISULTATI -  Il dettaglio dei risultati ottenuti, è riportato in Tabella 1.  

- Carni: i valori di CBT sono risultati piuttosto elevati (105-106ufc/g) per tutte le tipologie di vendita mentre per enterococchi e coliformi si sono registrati valori più contenuti. Non si sono evidenziate differenze tra i valori relativi ai prelievi eseguiti  nei due differenti momenti della giornata. Salmonella spp. è stata isolata in un solo campione di carne suina prelevato presso una macelleria. Al contrario, le percentuali di positività per Listeria monocytogenes sono risultate maggiori 
 (TERMINE DI PARAGONE DI?)
e precisamente: 50% dei campioni in vendita  prelevati presso ipermercati e 50% dei campioni in produzione presso i discount; per gli autobanchi è risultato positivo il 50% delle carni in produzione ed il 63% di quelle in vendita. I campioni prelevati presso le macellerie hanno invece dato esito costantemente negativo.

- Superfici a contatto con le carni: per tutte le tipologie di vendita, i valori di CBT su taglieri ed affettatrici sono risultati elevati (105-106ufc/g). Fatta eccezione per le macellerie, per le quali i prelievi eseguiti nel pomeriggio hanno evidenziato valori più contenuti rispetto a quelli del mattino, per le restanti realtà le cariche sono risultate più elevate in corrispondenza del prelievo all’apertura mattutina. In nessuno dei campioni analizzati è stata isolata Salmonella spp., mentre la presenza di Listeria monocytogenes è risultata pari al 22% negli ipermercati (taglieri ed affettatrici), 13% nei discount (taglieri ed affettatrici), e 25% presso gli autobanchi (taglieri). Anche in questo caso non si sono registrate positività per i campioni prelevati presso le macellerie.

L’analisi statistica condotta sui risultati ottenuti ha evidenziato che le 
tipologie di vendita sono risultate differenti per: enterobatteri totali, E. coli ed enterococchi. Un’ulteriore analisi mediante il Wilcoxon two sample test, ha evidenziato come nei campioni prelevati presso discount ed ipermercati siano significativamente più elevati i valori relativi a queste tre voci
, rispetto alle macellerie. Nei campioni provenienti dai discount inoltre si sono registrati valori significativamente più elevati  di enterococchi rispetto agli ipermercati. 

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI –  L’analisi dei rischi microbiologici 
relativi alla vendita di carni al dettaglio, nonché le modalità di controllo e verifica in relazione a diverse tipologie di vendita, sono state scarsamente trattate in letteratura. La maggior parte dei lavori infatti focalizza l’attenzione in particolare su alcuni microrganismi patogeni quali E. coli VTEC. Considerando che la materia prima fornita alle diverse tipologie di vendita esaminate dovrebbe essere stata sottoposta alle medesime buone pratiche igieniche di  lavorazione e presentare gli stessi standard igienico sanitari, le cause delle differenze evidenziate tra le macellerie tradizionali ed i reparti della grande distribuzione, possono essere ricondotte a contaminazioni interne durante le fasi di sezionamento, preparazione e vendita. In particolare, risulta di rilievo la presenza di elevate cariche di enterococchi evidenziata presso i discount rispetto alle altre realtà. Considerando la possibile origine fecale di tali microrganismi e la loro resistenza agli agenti fisico-chimici maggiore rispetto ad E. coli, la loro presenza potrebbe indicare contaminazione ambientale remota, testimonian-za di inadeguati processi di sanificazione. Il confronto con quanto riportato sulle check list ha infatti confermato i sospetti: in tre delle quattro realtà esaminate gli sterilizzatori per coltelli nel locale lavorazione risultavano spenti ed addirittura assenti nel locale vendita, inoltre le superfici in teflon richiedevano un intervento di piallatura. 

Le cariche elevate di E. coli evidenziate nei supermercati, potrebbero essere ricondotte ad una scarsa attenzione da parte degli addetti nella manipolazione delle carni in fase di preparazione e/o vendita e, in ogni caso, testimoniano una non corretta esecuzione delle operazioni di sanificazione. Per altro, come emerge dai lavori di Walker (6) e Worsfold (7), la formazione periodica del personale, pur se rappresenta una garanzia per una miglior applicazione del sistema HACCP, non sembra essere sufficiente a responsabilizzare il personale in merito ai rischi legati alla cross-contaminazione, ad una sanificazione non correttamente eseguita  ed all’importanza dell’applicazione delle Good Manufacturing Practices (GMPs). Questa considerazione viene inoltre avvalorata dalla disamina della documentazione relativa all’applicazione dell’autocontrollo: come emerge infatti dalle check list, in nessuna di tali realtà è stato rilevato riferimento a non conformità e/o alle azioni correttive. In base ai risultati dell’analisi statistica emerge come le macellerie tradizionali, siano la tipologia di vendita con il profilo microbiologico migliore. I minori quantitativi di carne lavorata, 4 quintali a settimana a fronte dei 15 e 40 quintali della grande distribuzione, permettono una miglior gestione del piano di sanificazione. La rilevante presenza di Listeria monocytogenes,   evidenziata presso i punti vendita della grande distribuzione, avvalora ulteriormente l’importanza di una corretta e regolare disinfezione di strutture ed apparecchiature.

Alla luce dei risultati ottenuti, sarebbe pertanto auspicabile richiedere il grado di formazione e sensibilizzazione del “macellaio” tradizionale anche per gli operatori della grande e media distribuzione, nonché per i venditori ambulanti. Sarebbe inoltre opportuno adeguare strutturalmente, in fase di progettazione, i locali adibiti alle lavorazioni presso gli ipermercati, in quanto, spesso, tali strutture risultano sottodimensionate.

BIBLIOGRAFIA 
1) Kruse, H. (1999). Globalization of the food supply-food safety implications special regional requirements: future concerns. Food Control, 10, 315 – 320

2) Metodica EN-ISO 6579:2002 - Metodo orizzontale per la ricerca di Salmonella spp.

3) Metodica AFNOR NFV08-055:1997 – Ricerca di Listeria monocytogenes
4) Listeria Phase III Ring Trial (www.pcr.dk)

5) Lim, Y. H., Hirose, K., Izumiya, H., Arakawa, E., Takahashi, H., Terajima, J., Itoh, K., Tamura, K., Kim, S.I., Watanabe, H. (2003). Multiplex polymerase chain reaction assay for selective detection of Salmonella enterica (corsivo) serovar Typhimurium. Jpn. J. Infect. Dis., 56(4), 151 –155
6) Walker, E., Pritchard, C., Forsythe, S. (2003). Food handlers’ hygiene knowledge in small food businesses. Food Control, 14, 339 - 343
7) Worsfold, D., Griffith, C.F. (2003). A survey of food hygiene and safety training in the retail and catering industry. Nutr. and Food Sci., 33(2), 68 – 79.
Ricerca eseguita con finanziamento della Regione Piemonte - Progetto Ricerca Sanitaria Finalizzata “Indagine sulla sicurezza delle carni vendute al dettaglio, in relazione alle differenti tipologie di vendita”  2003.
	Tipologia di vendita
	Carne in produzione

	
	Enterobatteri
 totali
	Enterococchi
	E. coli

	Ipermercati
	3,54
	2,52
	2,00

	Discount
	3,29
	2,68
	2,81

	Macellerie
	2,54
	2,14
	2,00

	Mercati
	3,21
	2,79
	1,38

	 
	Carne in vendita

	
	Enterobatteri
 totali
	Enterococchi
	E. coli

	Ipermercati
	3,43
	2,51
	2,84

	Discount
	4,40
	4,14
	2,76

	Macellerie
	1,82
	2,15
	2,41

	Mercati
	3,81
	2,09
	2,63

	 
	Superfici (affettatrici e taglieri)

	
	Enterobatteri
 totali
	Enterococchi
	E. coli

	Ipermercati
	2,59
	2,42
	2,29

	Discount
	2,43
	3,00
	2,34

	Macellerie
	1,72
	2,19
	2,20

	Mercati
	1,81
	2,52*
	2,47*


Tabella 1: Media dei valori di contaminazione (log10 CFU) delle voci microbiche significativamente differenti tra le tipologie di vendita.  *: dati relativi ai soli taglieri.
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