Casistica delle
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contaminate
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La contaminazione delle superfici
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Quali sono le fonti di contaminazione
di una superficie ?

A Da prodotti crudi sulla cui superficgeno
naturalmente presenti batteri

Da un indagine EFSA di
alcuni anni fa risulta che
iIn Unione Europea circa |l
/5% delle carcasse di
pollo sono contaminate
da Campylobacter e |l
23% daSalmonella
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Batteri materiale livello di
contaminazione

Campylobacter Succdli pollo, pelle, 103<107 CFU
carcassa

Contenuto cecale di pol 10°¢ 10° CFU
da carne

Superficie di fette di 1,9 x 13 per fetta
pollo al dettaglio

E.Col0:157 H:7 Carne macinata 5 CFU

Feci di bovini e ovini 10°¢<10° CFU

Salmonella Succdi pollo, pelle, 10°¢10° CFU
carcassa
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A Dalle mani degli operatori

dopo aver usato il WC dopo ogni contatto con
attrezzature o oggetti non
attinenti la manipolazione
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69 miliardi

Numero di batteri presenti sulle

mani degli operatori fino a 12 ore d
distanza dalla contaminazione

1

miliardo

Numero
di
batteri

17

milioni

260.000

ore

1.242.000.
miliardi di
Salmonelle
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A Dagli imballaggi
A Alcuni autori americani

hanno dimostrato la
presenza di
Campylobacter ned %
dei campioni nei quali
e stato analizzata la
pellicola esternamente

e nel34%dei campioni
IN cui e stata analizzata
anche internamente
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Nell ‘aria sono sempre presenti microrganismi che
é‘ﬁ‘% pulviscolo

Nel pulviscolo: materiale inorganico ed organico
(anche batteri, virus, muffe, lieviti)

> Umidita: influenza la presenza dei microrganismi e la
tipologia (es muffe)
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Come persistono | microrganismi sulle superficl

Il pericolomaggioree la formazionesullesuperficia
contatto conglialimentidi BIOFILM

BIOFILM = matrice biologica adesa ad una
superficie solida costituita da microrganismi e
sostanze polimeriche, di solito esopolisaccaridi
prodotti dai microrganismstessi

|0 scopo della formazione di biofilm e quello di
proteggerel microrganismnegliambientiostili e di
agirecomeunatrappolaper le sostanzenutritive
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Come si forma biofilm ?
A Fase 1 : condizionamento della superficie

| batteri, insieme a molecole organiche e
Inorganiche, come per esempio proteine
derivanti dalla lavorazionedi latte e carne, si
adsorbono sulla superficie formando il FILM
CONDIZIONANTE

Il processodi condizionamentodelle superfici
non e indicedi sicuraformazionedi biofilm
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A Fase 2 : adesione reversibile delle cellule

fluido

T,

B e
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superficie

e

ADESIONE REVERSIBI&[eellule in sospensione nel fluido
(a)vengono in contatto con la superfici solid@ quindi si
staccano e tornano in sospensiofe
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A Fase 3 : adesione irreversibile

fluido

superficie

ADESIONE IRREVERSIH#& Eellule in sospensione nel fluido
(a)vengono in contatto con la superfici solida. Se le forze che
trattengono le cellule sulla superficie sono sufficientemente forti
le cellule non si staccano e possono prodwsepolimeriche
FAdzOFy2 fQFYyO2NY3IIA2Z2 |ff1 &dz
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Dove si forma ?

Capacita di diversi materiali
di supportare la crescita di biofilm microbici

Capacita di supporto di biofilm Materiale
pessima vetro

acciaio inox
polipropilene
PVC

polietilene
ottima attice
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Come siI rimuove biofilm ?

A METODI CHIMICI

1. Detergenti con
effetto chelante

2. Blocidi con effetto
ossidante
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Capacita dei biocidi
di rimuovere i biofilm
Performance del biocida Principio attivo
ottima perossiacid

lodofori
piguanidi
cloro
anfoter

pessima guaternari d’ammonio
-]
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A METODI FISIC]

1. Procedure meccaniche (spazzole e/o
raschiamento)

2. campi magnetici ad alta frequenza
3. Ultrasuoni

4. Applicazione di campi elettrici pulsati ad alta
frequenza
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AMETODI BIOLOGICI

Adsorbimento di molecole bioattive come
batteriocinee enzimi sulle superficie destinate
a venire a contatto con gli alimenti

( es. NISINA per ridurre L. monocytogenes,
batteri lattici e loro estratti per inibire

f QL RSaA2yS RA |t GSN)Y Y
superficie del pollame)
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Quanto sopravvivono I batteri sulle superfici ?



