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La contaminazione delle superfici



Quali sono le fonti di contaminazione 
di una superficie ?

ÅDa prodotti crudi sulla cui superficie sono 
naturalmente presenti batteri

Da un indagine EFSA di 
alcuni anni fa risulta che 
in Unione Europea circa il 
75% delle carcasse di 
pollo sono contaminate 
da Campylobacter e il 
23% da Salmonella



Batteri materiale livello di 
contaminazione

Campylobacter Succodi pollo, pelle, 
carcassa

103 ς10 7  CFU

Contenuto cecale di polli 
da carne

10 5ς10 9 CFU

Superficie di fette di 
pollo al dettaglio

1,9 x 10 3/ per fetta

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

Feci di bovini e ovini 103 ς10 5  CFU

Salmonella Succodi pollo, pelle, 
carcassa

102 ς10 6  CFU



dopo ogni contatto con
attrezzature o oggetti non
attinenti la manipolazione
degli alimenti

dopo aver usato il WC dopo aver manipolato
materie
prime potenzialmente
contaminate

carne 
cruda di 
bovino 

carne 
cruda di 
pollo

dopo essersi soffiato il naso

ÅDalle mani degli operatori
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Numero di batteri presenti sulle 
mani degli operatori fino a 12 ore di 

distanza dalla contaminazione



ÅDagli imballaggi
ÅAlcuni autori americani 

hanno dimostrato la 
presenza di 
Campylobacter nel 3 % 
dei campioni nei quali 
è stato analizzata la 
pellicola esternamente 
e nel 34% dei campioni 
in cui è stata analizzata 
anche internamente



Å5ŀƭƭΩŀǊƛŀ ŀƳōƛŜƴǘŀƭŜ



Å5ŀƭƭΩǳǘƛƭƛȊȊƻ Řƛ ŀŎǉǳŀ ƴƻƴ ǇƻǘŀōƛƭŜ ǇŜǊ ƭŀ ǇǳƭƛȊƛŀ 
delle superfici
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Come persistono i microrganismi sulle superfici ?

Il pericolomaggioreè la formazionesullesuperficia
contatto congli alimentidi BIOFILM

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

Lo scopo della formazione di biofilm è quello di
proteggerei microrganisminegliambientiostili e di
agirecomeunatrappolaper le sostanzenutritive



Come si forma il biofilm ?

ÅFase 1 : condizionamento della superficie

I 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
nonè indicedi sicuraformazionedi biofilm



ÅFase 2 : adesione reversibile delle cellule

ADESIONE REVERSIBILE : le cellule in sospensione nel fluido 
(a) vengono in contatto con la superfici solida (b) quindi si 
staccano e tornano in sospensione (c)



ÅFase 3 : adesione irreversibile

ADESIONE IRREVERSIBILE : le cellule in sospensione nel fluido 
(a) vengono in contatto con la superfici solida (b). Se le forze che 
trattengono le cellule sulla superficie sono sufficientemente forti 
le cellule non si staccano e possono produrre esopolimeriche 
ŀƛǳǘŀƴƻ ƭΩŀƴŎƻǊŀƎƎƛƻ ŀƭƭŀ ǎǳǇŜǊŦƛŎƛŜ



Dove si forma ?



Come si rimuove il biofilm ?

ÅMETODI CHIMICI

1. Detergenti  con 
effetto chelante

2. Biocidi con effetto 
ossidante

http://www.supersmart.com/it--Disintossicazione--EDTA-250-mg--0297
http://www.supersmart.com/it--Disintossicazione--EDTA-250-mg--0297




ÅMETODI FISICI

1. Procedure meccaniche (spazzole e/o 
raschiamento)

2. campi magnetici ad alta frequenza

3. Ultrasuoni

4. Applicazione di campi elettrici pulsati ad alta 
frequenza



ÅMETODI 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 
ƭΩŀŘŜǎƛƻƴŜ Řƛ ŀƭǘŜǊŀƴǘƛ Ŝ ǇŀǘƻƎŜƴƛ ǎǳƭƭŀ 
superficie del pollame)



Quanto sopravvivono i batteri sulle superfici ?


