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SUMMARY In order to know the potential opportunities to bacteria’s contamination and survival in roast beef production process in a self service restaurant, were collected data, by direct observation of food handling practices and the environment hygiene. Furthermore a bacteriological survey on both raw and cooked roast beef, meat juice and kitchen environment was made. Finally, using an instant-read thermometer we investigated over the relationship between time, temperature and the number of bacteria in roast beef during the  heat holding and the slicing process. 
Thus we demonstrated the importance of Good Manufacturing Practice (sanitation, maintenance of right temperatures, and exclusion of cross-contamination) during storage, handling and cooking. So to achieve a ready-to-eat roast beef  safe for the consumers. 
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INTRODUZIONE  

Per realizzare l'indagine conoscitiva inerente gli aspetti igienici di preparazione e porzionatura del roast beef, sono stati effettuati sopralluoghi, a scadenza mensile, presso una catena di ristorazione italiana, dove la somministrazione degli alimenti è basata essenzialmente sul metodo del self service. Con il termine roast beef s'intende un taglio di manzo (beef) che viene cotto per mezzo del calore secco (to roast= arrostire), come avviene all'interno del forno da cucina. La carne che subisce questo trattamento mantiene un tipico colore più scuro in superfice (crosta) e più chiaro nella parte centrale (cuore), visibile alla porzionatura (3).  Per prassi dell’azienda di ristorazione, la carne (pezzature di 3 kg di peso in media), alla consegna, viene conservata in una cella frigo a -18°C. Al momento della preparazione viene scongelata alla temperatura di 4°C per 48 ore. Successivamente viene preparata nella cucina con aromi e sale. Dopo la cottura in forno elettrico a termoconvenzione a 180°C (per i primi 15 minuti) e a 165°C (per i successivi 30 minuti) il roast-beef viene mantenuto in uno scaldavivande ad una temperatura tra i 50 e i 56°C (generalmente per un periodo di 2-3 ore) fino all'esposizione al pubblico. Nell'area di esposizione e vendita al pubblico il roast-beef  è mantenuto esposto su una piastra termica riscaldata a 56°C (in media per 1 ora)..
Durante i sopralluoghi, oltre alla verifica visiva delle condizioni igieniche ambientali, sono stati raccolti dei campioni di arrosto crudo e cotto e sono state effettuate delle indagini batteriologiche sull’aria e sulle attrezzature presenti nella cucina e nell’area di somministrazione al pubblico. I parametri ricercati nel corso delle visite sono i c.d. batteri indici di igiene di processo, i quali forniscono informazioni circa il rispetto delle norme igieniche e di pulizia durante la lavorazione (e che in sintesi influenzano la conservabilità e le caratteristiche organolettiche del prodotto). Questi sono rappresentati dalla carica batterica mesofila aerobia (CMT), dagli stafilococchi coagulasi positivi, dai coliformi fecali e dai clostridi solfito riduttori. Questi generi comprendono sia specie diffuse nell'ambiente e indicatrici di fecalizzazione, sia specie responsabile di malattie alimentari come il Cl. perfringens, l' Escherichia coli e lo St. aureus. Questi ultimi vengono definiti batteri indici di salubrità, dal momento che rappresentano un rischio per il consumatore. Gli indici più significativi per valutare convenientemente il rispetto delle BPO ( Buone Prassi Operative) sono i valori di CMT e dei coliformi. 

MATERIALI E METODI  

Nel corso delle visite, si è realizzata soprattutto l'indagine microbiologica del roast-beef cotto, durante la sua permanenza nell'area vendita al pubblico (tab 1). Allo scopo, durante il servizio ai clienti, sono state raccolte singole fette di roastbeef a diversi intervalli di tempo (in modo da avere un campione rappresentativo di ogni punto dell' arrosto). Gli intervalli di tempo non sono stabiliti in anticipo ma dipendono dalla richiesta giornaliera di roast-beef da parte della clientela. I campioni, in numero di 5, sono rappresentati dalla prima ed ultima fetta, da quella centrale e da quelle equidistanti tra centro e periferia. Per ogni campione viene effettuato un esame termometrico.
Tab 1. Area self-service: esempio di indagine microbiologica e registrazione della temperatura in ∫(tempo) per il roast beef (risultati della prima visita).

	Orario
	Temperatura
	Roast beef
	Carica microbica
	Coliformi fecali
	Stafilococchi
	Solfito riduttori

	12:00
	56.2 °C
	Taglio 1
	450
	Assenza di sviluppo
	Negativo
	Negativo

	12:25
	36.7 °C
	Taglio 2
	650
	Assenza di sviluppo
	Negativo
	Negativo

	13:00
	37.6 °C
	Taglio 3
	40000
	Assenza di sviluppo
	Negativo
	Negativo

	13:10
	37.9 °C
	Taglio 4
	23000
	Assenza di sviluppo
	Negativo
	Negativo

	13:25
	31.9 °C
	Taglio 5
	40000
	Assenza di sviluppo
	Negativo
	Negativo


In un altro prelievo ciascuna fetta viene posta su una piastra sterile, viene registrata la temperatura e viene poi tagliata con bisturi sterile per separare la crosta dal cuore, in modo da avere un risultato microbiologico della parte più scura e cotta del roast beef (crosta) (tab. 3) e di quella più chiara, quindi 
meno cotta (cuore) (tab.2). 
Tab 2. Area self-service: esempio di indagine microbiologica e registrazione della temperatura in ∫(tempo) per il cuore del  roastbeef (risultati della terza visita)

Tab 3. Area self-service: esempio di indagine microbiologica e registrazione della temperatura in ∫(tempo) per la crosta del  roast beef (risultati della terza visita).
	Orario
	Roast beef (cuore)
	Temperatura
	Carica microbica
	Stafilococco aureus
	Coliformi fecali
	Solfito riduttori

	12.30
	Taglio 1
	28 °C
	10
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	13.10
	Taglio 2
	33.2 °C
	10
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	13.18
	Taglio 3
	37 °C
	380
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	13.55
	Taglio 4
	28.3 °C
	130
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	14.01
	Taglio 5
	29 °C
	40
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	Orario
	Roast beef (crosta)
	Temperatura
	Carica microbica
	Stafilococco aureus
	Coliformi fecali
	Solfito riduttori

	12:30
	Taglio 1
	28 °C
	10
	Assenza

di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	13:10
	Taglio 2
	33.2 °C
	30
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	13:18
	Taglio 3
	37 °C
	50
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	13:55
	Taglio 4
	28.3 °C
	50
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo

	14:01
	Taglio 5
	29 °C
	12
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo
	Assenza di sviluppo


Nel corso di un sopralluogo si è realizzata l'indagine delle cariche microbiche del roast beef durante la vendita escludendo la possibile contaminazione data dagli attrezzi di lavoro (piano di lavoro, forchettone e coltelli). Durante un’altra visita si è realizzata l'indagine sulle cariche microbiche del roastbeef in cucina, prima e dopo la cottura, escludendo la possibile contaminazione data dagli attrezzi di lavorazione (piano di lavoro, forchettone e coltelli). Si è provveduto pertanto a raccogliere i campioni di roastbeef (fette) seguendo determinate condizioni igieniche. Nei primi due sopralluoghi è stata effettuata anche l’analisi microbiologica e termometrica del condimento in funzione del tempo di esposizione dello stesso al pubblico. I campioni di alimenti cotti e crudi da esaminare sono prelevati asetticamente, posti in buste di plastica sterili e e refrigerati fino alla semina in laboratorio. Campioni raccolti per impronta sono ottenuti da diversi strumenti da cucina entrati in contatto con la carne durante tutte le fasi della produzione  e della distribuzione.
E’ stata effettuata anche una conta della carica batterica dell’aria sia nell’area di distribuzione che di produzione.

Le analisi microbiologiche sono condotte prelevando da ciascun campione un’aliquota di 25 gr. L'aliquota, inserita in un sacchetto sterile, è diluita con acqua distillata sterile e omogeneizzata per 1 minuto in Stomacher. Da questo materiale sono effettuate successive diluizioni scalari (1:10; 1:100;1:000). Le analisi condotte sui campioni sono state le seguenti: carica mesofila totale, mediante l’utilizzo di terreno di coltura Tryptone Soya Agar (TSA), con incubazione a 37° per 48h;  coliformi fecali, con l’impiego di terreno C-EC Agar, incubato a 44°C per 24 ore; coliformi totali con l'impiego di C-EC Agar incubato a 37°C per 24 ore; stafilococchi mediante coltura in Mannitol Salt Agar incubata a 37°C per 48 ore; clostridi solfito riduttori mediante coltura su terreno selettivo Sulphite Polimixin Sulphadiazine Agar ( SPS Agar) incubate in anaerobiosi a 37°C per 48 ore. Per le superfici è ultilizzato il metodo delle piastre a contatto tipo “Rodac contact” che presentano una superficie di 24 cm² e che contengono terreni di coltura specifici per i batteri ricercati. L'indagine è effettuata apponendo la piasta sulla superficie di cui si vuole misurare la carica batterica presente. Il conteggio delle colonie è espresso in UFC/24 cm² . Sugli utensili da cucina e sui piani di lavoro è effettuata la ricerca della carica mesofila totale, dei coliformi totali e fecali, degli stafilococchi e dei clostridi solfito riduttori e microfunghi.

RISULTATI  
Per i clostridi solfito riduttori è stata riscontrata una positività (1 UFC/g) in una giornata di prova su un campione di roastbeef prelevato durante l’esposizione, nell’area self-service. In questa occasione, il roastbeef ha mostrato nell'arco dei 60 minuti di permanenza, fino al suo totale consumo, una temperatura tra i 33 e i 30°C. Queste temperature sono ottimali per la crescita del Cl. perfrigens che, se presente, crea una nuova generazione di microrganismi in media ogni 12-10 minuti. La presenza di 1 ufc di clostridi è imputabile ad una contaminazione durante il trasferimento dallo scaldavivande della cucina all'area self-service, o alla fase stessa di vendita al pubblico, o è possibile che la carne di manzo contenesse già il microrganismo. Comunque il basso livello costituisce solo un indice dal momento che si considera, come dose infettante per una persona sana, una carica batterica dell'ordine di 10⁶ fino a 10⁸ ufc/g. Inoltre non sono state riscontrate altre positività nelle prove successive.

L'indagine microbiologica del roastbeef nell'area vendita al pubblico (area self-service) ha mostrato valori di carica microbica totale (CMT) variabile tra i 4,5x10² fino a 4x10⁴ ufc/g. Poichè all'uscita dal forno la carne dovrebbe essere ritenuta priva di germi, è plausibile che la contaminazione sia derivata da carenze nel mantenimento della corretta prassi operativa. E’ da notare che livelli di CMT dell’ordine di 10⁶ufc/g sono normalmente considerati dagli igienisti alimentari come situazione "borderline". Pertanto i valori riscontrati debbono essere valutati unicamente come indicazione di una revisione delle procedure o dei comportamenti.

Il condimento così come i campioni di manzo crudo hanno dato risultati microbiologici che garantiscono la sicurezza del consumatore. Per quanto concerne le superfici nell’area cucina e nell'area vendita si è ottenuta in diverse indagini una carica batterica mesofila (CMT) non accettabile e pertanto un’indice di sanificazione o di comportamenti igienici del personale non corretti. Nell'area vendita al pubblico si è evidenziato anche una carica batterica (2 ufc/24cmq) di coliformi fecali non accettabile, dal momento che questi dovrebbero essere assenti o al massimo 1 U.F.C./cm2 se la superficie è stata oltretutto correttamente sanificate.
CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI
Se ne deduce che l'utilizzo di norme igieniche adatte durante le fasi di lavorazione e di temperature adeguate nella conservazione degli alimenti, sono essenziali per prevenire successive contaminazioni prima del consumo, così come un’adeguata informazione e gestione del personale. I risultati di completa sterilità dei campioni di roastbeef effettuate utilizzando strumenti sterilizzati in laboratorio (coltelli, piani di appoggio) ed escludendo gli attrezzi di lavoro dell’azienda, confermano che le procedure di preparazione del prodotto sono ottimali.
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