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Contaminazione Carne



I I pipiùù comunicomuni agentiagenti causacausa didi
intossicazioneintossicazione battericabatterica dada alimentialimenti

Germe Incubaz Sintomi Diffusion Origine 

Salmonella 12-72 h Diarrea, febbre, 

vomito 

Pollame, 

carne, latte 

Intestino 

animale 

     

Campylobacter 1-11 giorni Diarrea, dolori 

addominali 

Pollame, 

carne, latte 

Intestino 

animale 

     

Shigella 1-7 giorni Diarrea sang. Oro-fecale Intestino 

umano 

 

 

La Sicurezza Alimentare



I I pipiùù comunicomuni agentiagenti causacausa didi
intossicazioneintossicazione battericabatterica dada alimentialimenti

Germe Incubaz Sintomi Diffusion Origine 

E.coli 1-6 giorni Diarrea, colite 

emorrag 

Oro-fecale, 

alimenti 

Intestino 

umano 

     

Yersinia 3-7 giorni Diarrea, dolori 

addomin, febre 

Oro-fecale, 

acqua, alimenti 

Intestino 

animale 

     

Vibrione 6 ore - 5 giorni Vomito, 

diarrea 

Acqua, alimenti Intestino 

umano 

 

 

La Sicurezza Alimentare



I I pipiùù comunicomuni agentiagenti causacausa didi
intossicazioneintossicazione battericabatterica dada alimentialimenti

Germe Incubaz Sintomi Diffusion Origine 

L.monocytogenes 3-70 giorni Aborto, 

mening., 

setticem. 

Latticini, 

alimenti 

refriger. 

Ambiente 

     

S.aureus 1-7 giorni Vomito, dolori 

addomin. 

Carne cotta, 

latticini 

Operatori 

alimentari 

     

C. botulinum 12-36 h Disordini 

neurologici 

Alimenti Ambiente 
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I I pipiùù comunicomuni agentiagenti causacausa didi
intossicazioneintossicazione battericabatterica dada alimentialimenti

Germe Incubaz Sintomi Diffusion Origine 

C. perfringens 8-24 h Diarrea, dolori 

addomin 

Carne,  stufati Intestino 

animale 

     

Bacillus species 10 m - 14 h Vomito, 

diarrea, 

nausea 

Riso, carne 

cotta, latticini 

Ambiente 

 

 

La Sicurezza Alimentare



CampionamentoCampionamento

I I risultatirisultati didi qualsiasiqualsiasi metodometodo analiticoanalitico
possonopossono essereessere falsatifalsati se se ilil campionecampione
non non èè statostato correttamentecorrettamente

�� prelevatoprelevato

�� trasportatotrasportato in in laboratoriolaboratorio

�� conservatoconservato in in laboratoriolaboratorio

�� preparatopreparato in in laboratoriolaboratorio
La Sicurezza Alimentare



CampionamentoCampionamento

LL’’importanzaimportanza didi un un campionecampione cheche siasia
realmenterealmente rappresentativorappresentativo èè troppotroppo
spessospesso sottovalutatasottovalutata con con inevitabiliinevitabili
conseguenzeconseguenze pratichepratiche, , legalilegali, , 
amministrativeamministrative, etc., etc.
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Il Il LaboratorioLaboratorio didi analisianalisi

�� LL’’analisianalisi didi laboratoriolaboratorio non non puòpuò essereessere
effettuataeffettuata in continuo, come le in continuo, come le misuremisure
tecnologichetecnologiche..

�� Si Si devedeve pertantopertanto definiredefinire unauna sequenzasequenza
cheche tengatenga contoconto del del valorevalore
prevalentementeprevalentemente retrospettivoretrospettivo..
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I I MetodiMetodi AnaliticiAnalitici

Ai Ai metodimetodi analiticianalitici ufficialiufficiali, , 
tradizionalmentetradizionalmente ““lunghilunghi””, , sisi devonodevono
affiancareaffiancare metodimetodi semplicisemplici, , agiliagili, , rapidirapidi, , 
automaticiautomatici, a , a confemaconfema e e rassicurazionerassicurazione
delladella ““padronanzapadronanza”” del del processoprocesso
produttivoproduttivo: : statostato igienicoigienico didi materiematerie
prime, prime, intermediintermedi didi lavorazionelavorazione, , impiantiimpianti, , 
ambientiambienti, , prodottiprodotti finitifiniti
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MetodiMetodi per per ilil ControlloControllo delladella
SicurezzaSicurezza AlimentareAlimentare

I I metodimetodi devonodevono pertantopertanto consentireconsentire un un 
accessoaccesso ilil pipiùù rapidorapido possibilepossibile a a risultatirisultati
quantomenoquantomeno didi tipotipo presuntivopresuntivo e e talitali
comunquecomunque dada escludereescludere rischirischi didi falsifalsi
negativinegativi.  .  UnUn’’altraaltra fondamentalefondamentale
caratteristicacaratteristica devedeve essereessere la la semplicitsemplicitàà
didi esecuzioneesecuzione allaalla portataportata didi un un normalenormale
tecnicotecnico didi laboratoriolaboratorio..
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MetodiMetodi per per ilil ControlloControllo delladella
SicurezzaSicurezza AlimentareAlimentare

OltreOltre aiai metodimetodi AVANZATI ed AVANZATI ed 
INNOVATIVI per INNOVATIVI per valutarevalutare la la sicurezzasicurezza
deglidegli alimentialimenti non non bisognabisogna dimenticaredimenticare
vecchivecchi metodimetodi ancoraancora molto molto validivalidi, ma , ma 
spessospesso sottovalutatisottovalutati o o semplicementesemplicemente
dimenticatidimenticati
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MetodiMetodi per per ilil ControlloControllo delladella
SicurezzaSicurezza AlimentareAlimentare

MetodoMetodo analiticoanalitico tradizionaletradizionale

�� Un Un metodometodo cheche normalmentenormalmente richiederichiede
tempi tempi didi esecuzioneesecuzione lunghilunghi ed ed èè
normalmentenormalmente ufficialeufficiale ed ed approvatoapprovato dada
entienti nazionalinazionali o a o a livellolivello mondialemondiale

MetodoMetodo analiticoanalitico ufficialeufficiale

�� Un Un metodometodo approvatoapprovato a a livellolivello nazionalenazionale
odod internazionaleinternazionale
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MetodiMetodi per per ilil ControlloControllo delladella
SicurezzaSicurezza AlimentareAlimentare

MetodoMetodo analiticoanalitico rapidorapido

�� A. A. ReazioneReazione rapidarapida ((istantaneoistantaneo, , secondisecondi, , 
minutiminuti, ore) , ore) controcontro (ore, (ore, giornigiorni, , 
settimanesettimane))

�� B. B. NumeroNumero didi campionicampioni per per operazioneoperazione
(10, 50, 96 o (10, 50, 96 o pipiùù) ) controcontro ( ( singolosingolo test)test)
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MetodiMetodi per per ilil ControlloControllo delladella
SicurezzaSicurezza AlimentareAlimentare

�� A.ManualeA.Manuale: con : con presenzapresenza delldell’’operatoreoperatore, , 
unouno o o pipiùù campionicampioni per per voltavolta

�� B.SemiB.Semi--automazioneautomazione: con : con presenzapresenza
delldell’’operatoreoperatore, con , con ll’’aiutoaiuto parzialeparziale didi
strumentazionestrumentazione

�� C.CompletaC.Completa automazioneautomazione: : mediantemediante
RobotRobot

La Sicurezza Alimentare



Metodi MicrobiologiciMetodi Microbiologici

VIDASSpiral SystemISO 16654:2001E. coli 0157

Malthus / Bactrac Rabit

Tempo

Petrifilm

Compact-Dry

Spiral System

ISO 4832:1991

ISO 16649-2:2001

Coliformi / E. coli

Malthus / Bactrac

Rabit

Microfoss

Tempo

Petrifilm

Compact-Dry

Spiral System

ISO 16649-2:2001

ISO 4832:1991

Escherichia coli

Malthus / Bactrac

Rabit

Microfoss

Tempo

Petrifilm

Compact-Dry

Spiral System

ISO 4832:1991Coliformi

Malthus / Bactrac

Rabit

Microfoss

Tempo

VIDAS

Petrifilm

Compact-Dry

Spiral System

ISO 4833:2003Microrganismi aerobi

METODO 

ALTERNATIVO

RAPIDO

METODO 

ALTERNATIVO

TRADIZIONALE

METODO DI

RIFERIMENTO

ANALITA



Metodi MicrobiologiciMetodi Microbiologici

ISO/PRF TS 21872-1Vibrio parahaemolyticus

ISO 10273Yersinia enterocolitica

VIDASISO 10272-1:2006Campylobacter

TempoStaphylococcus

aureus

VIDASPetrifilm

Compact-Dry

ISO 6888-1:1999/ Amd1:2003Coagulase Positive 

Staphylococci

Malthus / Bactrac

Rabit

Microfoss

VIDAS

ISO 6579:2002Salmonella

VIDASSpiral SystemISO 11290-1:1996/2

Amd 1:2004:

Listeria

monocytogenes

Tempo

Microfoss

Petrifilm

Compact-Dry

Spiral System

ISO 21528-2:2004Enterobacteriaceae



Metodi MicrobiologiciMetodi Microbiologici

Residui Antibiotici

ISO 7932:2004Bacillus cereus

Malthus / Bactrac

Rabit

Microfoss

Petrifilm

Compact-Dry

Spiral System

BAM 8th Edition 2001

ISO 13681:1995

Lieviti e Muffe

ISO/PRF TS 21872-1Vibrio parahaemolyticus



MetodiMetodi microbiologicimicrobiologici
per per contaconta cellule cellule vitalivitali

�� MetodoMetodo classicoclassico in in piastrapiastra PetriPetri

�� Spiral SystemSpiral System

�� PetrifilmPetrifilm

�� CompactCompact--DryDry

�� EpifluorescenzaEpifluorescenza

La Sicurezza Alimentare



Metodo Classico in scatola Metodo Classico in scatola PetriPetri

��MetodiMetodi analiticianalitici ISO, AOAC, APHA, ISO, AOAC, APHA, 
AFNOR, etc.AFNOR, etc.

��ManualeManuale e Semie Semi--automazioneautomazione

�� CapacitCapacitàà operativaoperativa 50/100 50/100 
campioni/oracampioni/ora

�� Applicazioni:ContaApplicazioni:Conta BattericaBatterica TotaleTotale, , 
Test Test didi inibizioneinibizione, Ames, Ames



SPIRAL SYSTEMSPIRAL SYSTEM

PrincipioPrincipio--Il Il campionecampione èè seminatoseminato a a spiralespirale sullasulla
superficiesuperficie agarizzataagarizzata didi unauna piastrapiastra Petri in Petri in modomodo

decrescentedecrescente e e costantecostante. Si . Si eliminanoeliminano le le diluizionidiluizioni..



SPIRAL SYSTEMSPIRAL SYSTEM

�� MetodoMetodo analiticoanalitico AOAC AOAC -- APHAAPHA

�� SemiSemi--automazioneautomazione

�� CapacitCapacitàà operativaoperativa oltreoltre 100 100 
campioni/oracampioni/ora

�� Applicazioni:ContaApplicazioni:Conta BattericaBatterica TotaleTotale, , 
Test Test didi inibizioneinibizione, Ames, Ames
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PETRIFILMPETRIFILM

PrincipioPrincipio--Su un Su un 
cartoncinocartoncino èè fissatofissato un un 
film a film a doppiodoppio stratostrato didi
nutrientenutriente e gel e gel solubilesolubile
in in acquaacqua. Su . Su questaquesta
superficiesuperficie sisi inoculainocula 1 ml 1 ml 
didi campionecampione liquidoliquido. . AllaAlla
incubazioneincubazione fafa seguitoseguito
la la contaconta delledelle coloniecolonie..

La Sicurezza Alimentare



PETRIFILMPETRIFILM

�� MetodoMetodo manualemanuale

�� MetodoMetodo AOAC, AFNOR, HPB, AOAC, AFNOR, HPB, 
S.M.E.D.P.S.M.E.D.P.

�� ApplicazioniApplicazioni: : CaricaCarica BattericaBatterica TotaleTotale, , 
E.coliE.coli,, EnterobacterEnterobacter., ., LievitiLieviti, , MuffeMuffe

La Sicurezza Alimentare



COMPACTCOMPACT--DRYDRY

PrincipioPrincipio--Su Su unauna piastrinapiastrina rigidarigida sisi
trovatrova un un terrenoterreno disidratatodisidratato cheche verrverràà
umidificatoumidificato dallodallo stessostesso campionecampione

Su Su questaquesta superficiesuperficie sisi inoculainocula 1 ml 1 ml didi
campionecampione liquidoliquido. . AllaAlla incubazioneincubazione fafa
seguitoseguito la la contaconta delledelle coloniecolonie..



COMPACTCOMPACT--DRYDRY



COMPACTCOMPACT--DRYDRY

��MetodoMetodo manualemanuale

��MetodoMetodo AOAC, AOAC, MicrovalMicroval

�� ApplicazioniApplicazioni: : CaricaCarica BattericaBatterica
TotaleTotale, , E.coliE.coli,, EnterobacterEnterobacter., ., LievitiLieviti, , 
MuffeMuffe



EPIFLUORESCENZAEPIFLUORESCENZA

PrincipioPrincipio--Un volume Un volume notonoto didi

campionecampione èè filtratofiltrato susu membranamembrana cheche

vieneviene poi poi trattatatrattata con con colorantecolorante

fluorescentefluorescente: i : i microrganismimicrorganismi sonosono

contaticontati subitosubito al al microscopiomicroscopio..
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EPIFLUORESCENZAEPIFLUORESCENZA

�� MetodoMetodo rapidorapido AOACAOAC

�� ManualeManuale se se eseguitoeseguito con con microscopiomicroscopio

�� AutomaticoAutomatico con con ScanRDIScanRDI ChemunexChemunex

�� ApplicazioniApplicazioni: : PopolazionePopolazione MicrobicaMicrobica
TotaleTotale, , singolasingola cellulacellula microbicamicrobica

La Sicurezza Alimentare



StomachizzazioneStomachizzazione

�� La La omogeneizzazioneomogeneizzazione del del campionecampione
alimentarealimentare prima del test prima del test 
microbiologicomicrobiologico èè determinantedeterminante per per 
ottenereottenere un un risultatorisultato affidabileaffidabile con con 
tuttitutti i i metodimetodi prima prima indicatiindicati..

�� Lo STOMACHER Lo STOMACHER didi terzaterza generazionegenerazione
garantiscegarantisce ilil recuperorecupero didi oltreoltre ilil 28% 28% 
in in pipiùù didi microrganismimicrorganismi..

La Sicurezza Alimentare



STOMACHER CIRCULATORSTOMACHER CIRCULATOR

AllaAlla tradizionaletradizionale
azioneazione didi
smembramentosmembramento del del 
campionecampione sisi aggiungeaggiunge
un un effettoeffetto didi
estrusioneestrusione cheche facilitafacilita
ilil passaggiopassaggio nelnel
diluentediluente deidei
microrganismimicrorganismi

La Sicurezza Alimentare



STOMACHER CIRCULATORSTOMACHER CIRCULATOR

La Sicurezza Alimentare



DILUMACHERDILUMACHER

LL’’aggiuntaaggiunta del del diluentediluente
al al campionecampione vieneviene
meccanizzatameccanizzata e e 
memorizzatamemorizzata in in accordoaccordo
allaalla normativanormativa EN45001 EN45001 
cheche richiederichiede la la 
rintracciabilitrintracciabilitàà del del 
campionecampione durantedurante ilil
processoprocesso analiticoanalitico..

La Sicurezza Alimentare



PreparazionePreparazione terreniterreni nutritivinutritivi

�� La La qualitqualitàà e la e la freschezzafreschezza del del terrenoterreno
nutritivonutritivo influenzanoinfluenzano la la moltiplicazionemoltiplicazione
delledelle coloniecolonie ((siasia in termini in termini didi
sopravvivenzasopravvivenza, , numeronumero e e morfologiamorfologia) ) cheche
sisi sviluppanosviluppano in in piastrapiastra Petri.Petri.

�� Il Il microbiologomicrobiologo devedeve prestareprestare attenzioneattenzione
a a questoquesto fattorefattore molto molto spessospesso
sottovalutatosottovalutato..
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PreparazionePreparazione terreniterreni nutritivinutritivi

Le Le stazionistazioni combinatecombinate didi
preparazionepreparazione del del 
terrenoterreno e e distribuzionedistribuzione
in in piastrapiastra Petri Petri 
garantisconogarantiscono la la 
produzioneproduzione didi terreniterreni
con con idealiideali qualitqualitàà
nutritive e nutritive e selettiveselettive per per 
i i microrganismimicrorganismi..
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ConteggioConteggio delledelle
unitunitàà formantiformanti coloniacolonia ((ufc/mlufc/ml--gg))

�� Il Il conteggioconteggio delledelle coloniecolonie in in PiastraPiastra Petri Petri 
rappresentarappresenta unouno deidei collicolli dd’’imbutoimbuto del del 
laboratoriolaboratorio didi microbiologiamicrobiologia..

�� I I contacoloniecontacolonie automaticiautomatici didi nuovanuova
generazionegenerazione automatizzanoautomatizzano questaquesta
operazioneoperazione e la e la rendonorendono conformeconforme allealle
normenorme EN450011 EN450011 cheche richiedonorichiedono
rintracciabilitrintracciabilitàà del del campionecampione e e stampastampa deidei

risultatirisultati
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CONTACOLONIE AUTOMATICOCONTACOLONIE AUTOMATICO

Il Il contacoloniecontacolonie
automaticoautomatico garantiscegarantisce la la 
oggettivitoggettivitàà didi contaconta delledelle
coloniecolonie e e consenteconsente un un 
migliormiglior e e pipiùù intelligenteintelligente
impiegoimpiego del del personalepersonale didi
laboratoriolaboratorio

La Sicurezza Alimentare



MetodiMetodi microbiologicimicrobiologici
impedometriciimpedometrici

�� Malthus System / Malthus System / BactracBactrac

�� BactometerBactometer ((bioMeriuxbioMeriux VitekVitek) ) 

�� RabitRabit

La Sicurezza Alimentare



METODO IMPEDOMETRICOMETODO IMPEDOMETRICO

PrincipioPrincipio--LL’’attivitattivitàà
metabolicametabolica deidei
microrganismimicrorganismi
determinadetermina la la 
scomposizionescomposizione didi
alcunialcuni componenticomponenti del del 
terrenoterreno inoculatoinoculato con con 
variazionivariazioni didi
conduttanzaconduttanza elettricaelettrica..
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METODO IMPEDOMETRICOMETODO IMPEDOMETRICO

�� QuesteQueste variazionivariazioni sonosono rilevaterilevate mediantemediante
elettrodielettrodi e e riportateriportate susu graficografico o o tabellatabella in in 
tempo tempo realereale con un con un valorevalore definitodefinito
““Detection TimeDetection Time””, , correlatocorrelato al al numeronumero didi
microrganismimicrorganismi..

�� PiPiùù alto alto ilil numeronumero didi microrganismimicrorganismi, , pipiùù
cortocorto ilil ““Detection TimeDetection Time””..

�� Il Il risultatorisultato sisi ottieneottiene in in pochipochi minutiminuti / ore./ ore.
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METODO IMPEDOMETRICOMETODO IMPEDOMETRICO

�� ImpiegoImpiego: in : in ogniogni cellacella didi misuramisura monousomonouso o o 
riutilizzabileriutilizzabile contenentecontenente ilil terrenoterreno e e gligli elettrodielettrodi
sisi introduce introduce ilil campionecampione cheche vieneviene incubatoincubato..

�� ApplicazioniApplicazioni: Test : Test sterilitsterilitàà, , ricercaricerca patogenipatogeni, , 
monitoraggiomonitoraggio igienicoigienico, Salmonella, , Salmonella, ListeriaListeria, , 
ColiformiColiformi, , EnterobactEnterobact, , LievitiLieviti e e MuffeMuffe, , 
Campylobacter, T.M.A.Campylobacter, T.M.A.

�� MetodoMetodo automaticoautomatico, , rapidorapido

�� MetodoMetodo AOACAOAC
La Sicurezza Alimentare



METODO FOTORIVELATOREMETODO FOTORIVELATORE

�� PrincipioPrincipio--LL’’attivitattivitàà metabolicametabolica deidei
microrganismimicrorganismi determinadetermina la la 
scomposizionescomposizione didi alcunialcuni componenticomponenti del del 
terrenoterreno inoculatoinoculato con con variazionivariazioni didi
colorecolore



METODO FOTORIVELATOREMETODO FOTORIVELATORE

�� ImpiegoImpiego: in : in ogniogni cellacella didi misuramisura
monousomonouso o o riutilizzabileriutilizzabile contenentecontenente ilil
terrenoterreno e e gligli elettrodielettrodi sisi introduce introduce ilil
campionecampione cheche vieneviene incubatoincubato..

�� ApplicazioniApplicazioni: Test : Test sterilitsterilitàà, , ricercaricerca
patogenipatogeni, , monitoraggiomonitoraggio igienicoigienico, , 
Salmonella, Salmonella, ListeriaListeria, , ColiformiColiformi, , 
EnterobactEnterobact, , LievitiLieviti e e MuffeMuffe



MetodiMetodi microbiologicimicrobiologici per per 
monitoraggiomonitoraggio igienicoigienico ambientaleambientale

�� Le Le condizionicondizioni igienicheigieniche ambientaliambientali sonosono un un 
altroaltro puntopunto focalefocale per la per la sicurezzasicurezza deglidegli
alimentialimenti..

�� La La contaminazionecontaminazione secondariasecondaria ha ha infattiinfatti
frequentementefrequentemente origineorigine dada:           :           

�� manimani deglidegli operatorioperatori

�� superficisuperfici

�� ariaaria

n
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Il Il controllocontrollo igienicoigienico delledelle manimani

Le Le manimani deglidegli operatorioperatori
alimentarialimentari sonosono
““microbiologicamentemicrobiologicamente
fotografatefotografate”” susu piastrapiastra a a 
contattocontatto dada 50 cm50 cm22

((MaxicontactMaxicontact Plate)Plate)

La Sicurezza Alimentare



Il Il controllocontrollo igienicoigienico delledelle superficisuperfici

Le Le superficisuperfici sonosono
““microbiologicamentemicrobiologicamente
fotografatefotografate”” con un con un 
sistemasistema didi
standardizzazionestandardizzazione didi
peso/tempo peso/tempo didi contattocontatto
didi unauna piastrapiastra a a 
contattocontatto
((RodacWeightRodacWeight))

La Sicurezza Alimentare



Il Il controllocontrollo igienicoigienico delldell’’ariaaria

Le Le areearee didi produzioneproduzione a a 
rischiorischio sonosono tenutetenute sotto sotto 
sorveglianzasorveglianza con un con un 
campionatorecampionatore
microbiologicomicrobiologico dd’’ariaaria, , 
fissandofissando deidei livellilivelli didi
allertaallerta e e deidei livellilivelli didi
interventointervento (1000 (1000 litrilitri didi
aria)aria)
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MetodiMetodi commercialicommerciali per per 
identificazioneidentificazione didi patogenipatogeni

�� API 20E SystemAPI 20E System

�� EnterotubeEnterotube

�� Micro IDMicro ID

�� MinitekMinitek

�� BiologBiolog

�� Crystal IDCrystal ID

�� RapIDRapID onEonE

�� TerrreniTerrreni agarizzatiagarizzati
cromogenicromogeni

�� VITEKVITEK

�� MicroteamMicroteam

�� ATB identificationATB identification

La Sicurezza Alimentare



TerreniTerreni agarizzatiagarizzati cromogenicromogeni

I I terreniterreni nutritivinutritivi cromogenicromogeni, , didi nuovanuova
concezioneconcezione, , consentonoconsentono ilil contemporaneocontemporaneo
conteggioconteggio ed ed identificazioneidentificazione didi differentidifferenti
microrganismimicrorganismi patogenipatogeni applicandoapplicando le le 
procedure procedure seguiteseguite con i con i classiciclassici terreniterreni
colturalicolturali: le : le singolesingole coloniecolonie, , durantedurante
ll’’incubazioneincubazione, , assumonoassumono coloricolori distintidistinti e e benben
definitidefiniti, , tipicitipici deidei singolisingoli microrganismimicrorganismi..
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VITEKVITEK

Il Il sistemasistema èè compostocomposto dada::

�� 1 1 dosatore/inoculatore/sigillatoredosatore/inoculatore/sigillatore per per 
prepararepreparare sinosino a 10 kita 10 kit

�� 1 1 lettore/incubatorelettore/incubatore in in gradogrado didi operareoperare con con 
30 30 cartolinecartoline e e multiplimultipli sinosino a 240 a 240 campionicampioni

�� 1 Computer + 1 Computer + stampantestampante per per letturalettura, , 
elaborazioneelaborazione, , memorizzazionememorizzazione risultatirisultati
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VITEKVITEK

�� MetodoMetodo automaticoautomatico computerizzatocomputerizzato

�� ApplicazioniApplicazioni: : IdentificazioneIdentificazione didi batteribatteri
Gram Gram NegativiNegativi, Gram , Gram positivipositivi, , LievitiLieviti, , 
Bacilli, Bacilli, AnaerobiAnaerobi, C.B.T., test , C.B.T., test didi
antibioticiantibiotici, , vitaminevitamine, , biocicibiocici, , conservanticonservanti
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MetodiMetodi immunologiciimmunologici per per 
identificazioneidentificazione didi patogenipatogeni

�� TraTra numerosinumerosi metodimetodi, , unouno cheche sisi stasta
diffondendodiffondendo èè ilil VIDAS.VIDAS.

�� EssoEsso adottaadotta la la tecnicatecnica ELFA (Enzyme ELFA (Enzyme 
Linked Fluorescent Linked Fluorescent ImmunoAssayImmunoAssay). ). 
LL’’analitaanalita bersagliobersaglio o o antigeneantigene èè catturatocatturato
sullasulla fasefase solidasolida. Il . Il substratosubstrato reagiscereagisce con con 
ll’’enzimaenzima legato legato allaalla fasefase solidasolida. Il . Il substratosubstrato
èè convertitoconvertito in in compostocomposto fluorescentefluorescente..
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VIDASVIDAS

�� MetodoMetodo automaticoautomatico, , computerizzatocomputerizzato.        .        
I I risultatirisultati sisi ottengonoottengono in 45 in 45 minutiminuti a a 
gruppigruppi didi 30 30 campionicampioni

�� ApplicazioniApplicazioni:                                      :                                      
ListeriaListeria, Salmonella, , Salmonella, E.coliE.coli 0157, 0157, 
enterotossinaenterotossina StafilococcicaStafilococcica
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MetodiMetodi con con sondasonda acidoacido nucleiconucleico

�� PCRPCR

�� Dupont/QualiconDupont/Qualicon RiboPrinterRiboPrinter

�� GenetrakGenetrak

La Sicurezza Alimentare



RIBOPRINTERRIBOPRINTER

RiboprinterRiboprinter èè un un nuovonuovo sistemasistema automaticoautomatico didi
caratterizzazionecaratterizzazione ed ed identificazioneidentificazione deidei

batteribatteri ((generegenere e specie).e specie).
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RIBOPRINTERRIBOPRINTER

�� EE’’ in in gradogrado didi valutarevalutare 8 8 ““isolamentiisolamenti”” nelnel giro giro didi 8 ore. 8 ore. 
OgniOgni nuovanuova serieserie didi esamiesami puòpuò iniziareiniziare ogniogni due ore e due ore e 
pertantopertanto sisi arrivaarriva a 32 test a 32 test nellenelle ottootto ore ore lavorativelavorative..

�� Il Il sistemasistema utilizzautilizza sofisticatisofisticati computerizzaticomputerizzati algoritmialgoritmi
per per raggruppareraggruppare similisimili isolamentiisolamenti ((caratterizzazionecaratterizzazione) e ) e 
per per raffrontarliraffrontarli con un database con un database didi isolamentiisolamenti notinoti
((identificazioneidentificazione).).

�� PartendoPartendo dada unauna singolasingola coloniacolonia prelevataprelevata dada piastrapiastra
Petri, Petri, sisi ha ha dapprimadapprima un un processoprocesso didi ““fingerprintingfingerprinting””, , 
successivasuccessiva estrazioneestrazione del DNA, del DNA, ibridizzazioneibridizzazione, , 
trattamentotrattamento chemiluminescentechemiluminescente e video e video letturalettura..
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RIBOPRINTERRIBOPRINTER

�� MetodoMetodo automaticoautomatico, , computerizzatocomputerizzato

�� ApplicazioniApplicazioni: Salmonella, : Salmonella, ListeriaListeria, , E.coliE.coli, , 
StafilococcoStafilococco, , BatteriBatteri Gram Gram positivipositivi, , 
BatteriBatteri Gram Gram negativinegativi
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BioluminescenzaBioluminescenza

PrincipioPrincipio--La La bioluminescenzabioluminescenza consisteconsiste nellanella
emissioneemissione didi luceluce dada organismiorganismi viventiviventi e e 
vieneviene utilizzatautilizzata per per stimarestimare ilil caricocarico
microbicomicrobico didi un un campionecampione. In . In presenzapresenza del del 
sistemasistema luciferinluciferin--luciferasiluciferasi, , ossigenoossigeno, Mg, , Mg, 
ll’’ATPATP presentepresente nellenelle cellule cellule viventiviventi genera genera 
luceluce cheche èè proporzionaleproporzionale al al numeronumero didi
microrganismimicrorganismi; ; èè rilevatarilevata con con fotometrofotometro..
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MetodiMetodi ATPATP

�� MetodoMetodo RR--mATPmATP con con possibilitpossibilitàà didi
raffrontoraffronto delladella bioluminescenzabioluminescenza allaalla
classicaclassica contaconta battericabatterica totaletotale ((tipicatipica
applicazioneapplicazione sullesulle superficisuperfici carneecarnee: : metodometodo
USDA) USDA) 

�� MetodoMetodo per per monitoraggiomonitoraggio igienicoigienico delledelle
superficisuperfici
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RR--mATPmATP per la per la valutazionevalutazione delledelle
superficisuperfici carneecarnee sec USDAsec USDA

PrincipioPrincipio--Un Un sistemasistema validatovalidato USDA USDA cheche

permettepermette ilil monitoraggiomonitoraggio ““in tempo quasi in tempo quasi 

realereale”” delladella caricacarica microbicamicrobica sullesulle

carcassecarcasse qualequale indicatoreindicatore didi

contaminazionecontaminazione fecalefecale durantedurante la la 

lavorazionelavorazione
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RR--mATPmATP per la per la valutazionevalutazione delledelle
superficisuperfici carneecarnee sec USDAsec USDA

EsisteEsiste unauna relazionerelazione quantitativaquantitativa tratra ll’’ATPATP microbicomicrobico riscontratoriscontrato
sullesulle carcassecarcasse e la e la caricacarica battericabatterica aerobiaaerobia..

Unità di Luce Relative

ATP microbico

Unità Formanti Colonia

(Batteri)
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RR--mATPmATP per la per la valutazionevalutazione delledelle
superficisuperfici carneecarnee sec USDAsec USDA

n = 400, r = 0.91

-2

-1

0

1

2

3

4

2 4 6 8

log APC/cm2

log RLU/cm2
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ATP ATP susu superficisuperfici

PrincipioPrincipio--Un Un tamponetampone inumiditoinumidito èè

strofinatostrofinato sullasulla superficiesuperficie delimitatadelimitata dada

testaretestare. . TrattatoTrattato con con ilil sistemasistema luciferinluciferin--

luciferasiluciferasi e e trasferitotrasferito in in bioluminometrobioluminometro

indicaindica ll’’ATPATP presentepresente..
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ATP ATP susu superficisuperfici

�� RapidoRapido, semi, semi--automaticoautomatico

�� TipicoTipico test test dada campo per campo per unauna
valutazionevalutazione igienicaigienica rapidarapida delladella
conduzioneconduzione delledelle operazionioperazioni didi puliziapulizia
delledelle superficisuperfici
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RicercaRicerca antibioticiantibiotici ed ed inibentiinibenti

�� La La ricercaricerca didi residuiresidui didi antibioticiantibiotici o o didi
inibentiinibenti dovrebbedovrebbe essereessere eseguitaeseguita con con ilil
classicoclassico test test didi inibizioneinibizione susu dischettodischetto
posizionatoposizionato susu terrenoterreno nutritivonutritivo con con 
B.stearothermophilusB.stearothermophilus var.calidolactisvar.calidolactis

�� La La presenzapresenza didi un alone un alone didi inibizioneinibizione, , 
dopodopo incubazioneincubazione, , èè indiceindice didi
contaminazionecontaminazione dada sostanzesostanze inibentiinibenti..
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RicercaRicerca antibioticiantibiotici ed ed inibentiinibenti

�� Il test Il test commercialecommerciale pipiùù diffusodiffuso per per ilil latte latte 
èè ilil DelvotestDelvotest..

�� Il Il campionecampione vieneviene aggiuntoaggiunto ad ad unauna
fialettafialetta dove dove sisi trovatrova ilil microrganismomicrorganismo
test ed un test ed un indicatoreindicatore..

�� Il Il mancatomancato viraggioviraggio al al terminetermine didi un un 
periodoperiodo didi incubazioneincubazione didi 22--3 ore 3 ore èè indiceindice
didi presenzapresenza didi sostanzesostanze inibentiinibenti..
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MetodoMetodo per per ilil controllocontrollo igienicoigienico
delledelle superficisuperfici

PrincipioPrincipio--Le Le traccietraccie didi sostanzasostanza proteicaproteica

e e zuccherizuccheri cheche sisi trovanotrovano susu unauna

superficiesuperficie didi lavorolavoro sonosono evidenziateevidenziate con con 

unauna semplicesemplice reazionereazione colorimetricacolorimetrica..
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MetodoMetodo per per ilil controllocontrollo igienicoigienico
delledelle superficisuperfici

�� MetodoMetodo rapidorapido

�� Non Non occorreoccorre strumentazionestrumentazione

�� ApplicazioniApplicazioni: : controllocontrollo delledelle superficisuperfici

per per validarevalidare le le operazionioperazioni didi puliziapulizia..
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AwAw

Per la Per la sicurezzasicurezza didi alcunialcuni alimentialimenti, la , la 
determinazionedeterminazione delldell’’attivitattivitàà delldell’’acquaacqua èè
molto molto importanteimportante perchperchéé consenteconsente didi
applicareapplicare la la ““tecnicatecnica deglidegli ostacoliostacoli”” al al 
fine fine didi limitarelimitare odod impedireimpedire la la 
moltiplicazionemoltiplicazione didi alcunialcuni specificispecifici
microrganismimicrorganismi..
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AwAw

PrincipioPrincipio--Il Il campionecampione
taltal qualequale vieneviene inseritoinserito
in in unauna piccolapiccola camera camera 
dove un dove un sensoresensore èè in in 
gradogrado didi rilevarerilevare in in 
pochipochi minutiminuti ll’’acquaacqua
liberalibera a a disposizionedisposizione
deidei microrganismimicrorganismi per per 
ilil loroloro svilupposviluppo..
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AwAw

�� MetodoMetodo rapidorapido

�� ApplicazioniApplicazioni: per : per tuttitutti gligli alimentialimenti in in 

cui cui sisi vuolevuole manteneremantenere un un certocerto gradogrado

didi umiditumiditàà per per motivimotivi tecnologicitecnologici e e 

sensorialisensoriali, , purpur garantendogarantendo la shelfla shelf--lifelife
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TrichinellaTrichinella spiralisspiralis

�� Il Il rischiorischio dada trichinositrichinosi nellenelle carnicarni suinesuine
devedeve essereessere tenutotenuto per per leggelegge sotto sotto 
controllocontrollo mediantemediante ll’’esameesame deidei tessutitessuti..

�� Per Per essereessere certicerti cheche ilil test test microscopicomicroscopico
didi indagineindagine siasia rappresentativorappresentativo, , sisi
esegueesegue unauna ““poolpool”” didi tessutitessuti con con 
ll’’omogeneizzatoreomogeneizzatore Stomacher 3500. Stomacher 3500. 
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STOMACHER 3500STOMACHER 3500

PrincipioPrincipio--Diverse Diverse 
decinedecine didi partiparti didi
tessutitessuti muscolarimuscolari suinisuini
sonosono mantenutemantenute caldecalde
e e 
contemporaneamentecontemporaneamente
omogeneizzateomogeneizzate in in 
modomodo dada facilitarefacilitare la la 
interpretazioneinterpretazione al al 
microscopiomicroscopio..La Sicurezza Alimentare



MicrobiologiaMicrobiologia PredittivaPredittiva

LLa a microbiologiamicrobiologia didi previsioneprevisione sisi basabasa sullasulla
descrizionedescrizione matematicamatematica delledelle curve curve didi
svilupposviluppo deidei microrganismimicrorganismi ((concentrazioneconcentrazione
cellularecellulare in in funzionefunzione del tempo) e del tempo) e didi come la come la 
forma forma didi questequeste curve curve sisi modificamodifica in in funzionefunzione
delledelle differentidifferenti condizionicondizioni ambientaliambientali. . EssaEssa sisi
riferisceriferisce siasia aiai patogenipatogeni cheche aiai microrganismimicrorganismi
didi alterazionealterazione..
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MicrobiologiaMicrobiologia PredittivaPredittiva

�� La FAO/WHO La FAO/WHO definiscedefinisce ll’’analisianalisi quantitativaquantitativa
del del rischiorischio ……..““valutazionevalutazione scientificascientifica deglidegli
effettieffetti avversiavversi allaalla salute, salute, notinoti e e potenzialipotenziali, , 
risultantirisultanti dada un un rischiorischio dada un un microrganismomicrorganismo
patogenopatogeno o o tossinogenotossinogeno””..

�� Tale Tale valutazionevalutazione consisteconsiste nellanella quantificazionequantificazione
delladella probabilitprobabilitàà cheche sisi vengavenga a a determinaredeterminare
un un eventoevento con con effettieffetti nocivinocivi per la salute.per la salute.
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MicrobiologiaMicrobiologia PredittivaPredittiva

Il Il microbiologomicrobiologo o o tecnologotecnologo alimentarealimentare puòpuò
intervenireintervenire sui sui valorivalori limitelimite didi pH, pH, aciditaciditàà, , 
attivitattivitàà delldell’’acquaacqua, , potenzialepotenziale didi ossidoossido--
riduzioneriduzione, , contenutocontenuto didi nitritinitriti, , sorbatisorbati, , 
temperaturatemperatura, etc. del , etc. del suosuo specificospecifico prodottoprodotto
ed ed ottenereottenere in tempi in tempi realireali la la curvacurva didi svilupposviluppo
deidei microrganismimicrorganismi cheche potrebberopotrebbero metteremettere a a 
rischiorischio la la sicurezzasicurezza alimentarealimentare..
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MICROBIOFOODMICROBIOFOOD

In In questoquesto programmaprogramma sisi trovanotrovano le le caratteristichecaratteristiche didi oltreoltre 70 70 
alimentialimenti collegaticollegati aiai parametriparametri prima prima descrittidescritti cheche
consentonoconsentono didi approntareapprontare la la propriapropria curvacurva predittivapredittiva
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METODICHE PER ANALISI METODICHE PER ANALISI 
CHIMICHE DELLA CARNECHIMICHE DELLA CARNE

FIT-NIR Buchi

Nirflex N-500

Meat Master

FIA 

(Flow Injection Analizer)

AOAC PVM 4:1997

Buchi Caviezel

Soxtec

Soxtraction

Buchi Extraction (B-811, E-

812, E-816)

ISO 17764_1/2 :2002

ISO 6492:1999

TOTALI 

ISO 1443:1991

LIBERI 

ISO 1444:1996 

AOAC 960.39 2005

AOAC 991.36 2005

Rapporto ISTISAN 96/34

Grassi

FIT-NIR Buchi

Nirflex N-500

Meat Analyzer

FIA

Digestor DS6 +Kjeltec

Mineralsix + Autodisteam

Buchi Kieldahl

(K-424, K-435, K-360, K-

370)

ISO 5983:2005

ISO 937:1978

ISO 937:1991

AOAC 981.10.2005

Rapporto ISTISAN 96/34

Proteine

FT-NIR Buchi

Nirflex N-500

Meat Analyzer

Termobilancia

ISO 6496:1999

ISO 1442:1997

ISO 1442:1997

UNI ISO 1442:1991

AOAC 950.46B

Rapporto ISTISAN 96/34

Umidità

METODO ALTERNATIVO

RAPIDO

METODO 

ALTERNATIVO

TRADIZIONALE

METODO DI

RIFERIMENTO

ANALITA



METODICHE PER ANALISI METODICHE PER ANALISI 
CHIMICHE DELLA CARNECHIMICHE DELLA CARNE

FIAEN 14082:2003

EN 14084:2003

Metalli in tracce

ELISA

Biosensori

HPTLC / HPLC

Residui Medicinali

UNI EN 12014:2005

AOAC 973.31 2005

ISO 2918:1975

Rapporto ISTISAN 96/34

Nitriti

ISO 3091:1975

UNI EN 12014:2005

Rapporto ISTISAN 96/34

Nitrati

FoodScan Meat AnalyzerISO 3496:1994

AOAC 990.26.2005

Collageno

(idrossiprolina)



METODICHE PER ANALISI METODICHE PER ANALISI 
CHIMICHE DELLA CARNECHIMICHE DELLA CARNE

ISO 6869:2000Ca, Cu, Fe, Mg, Mn, K, 

Na, Zn

2917:1974pH

ISO 3496:1994IDROSSIPROLINA

(collageno)

ISO 1841:1996NaCl

ISO 14182:1999PESTICIDI

ISO 6491:1998FOSFORO

ISO 936:1978ISO 5984:2002CENERI

ISO5553:1980POLIFOSFATI



Determinazione GrassoDeterminazione Grasso

�� Metodo Metodo SoxhletSoxhlet

�� > > SoxtractionSoxtraction ((internationalinternational pbipbi))

�� > > SoxtecSoxtec ((FossFoss))

�� > > ExtractorExtractor BB--811 (Buchi)811 (Buchi)



Determinazione GrassoDeterminazione Grasso



Determinazione ProteineDeterminazione Proteine

�� Metodo Metodo KjeldahlKjeldahl

�� > > MineralsixMineralsix ((internationalinternational pbipbi))

�� > > AutodisteamAutodisteam ((internationalinternational pbipbi))

�� > > KjeldahlKjeldahl K370 (Buchi)K370 (Buchi)

�� > > KjeltecKjeltec ((FossFoss TecatorTecator))



Determinazione ProteineDeterminazione Proteine



Elementi ChimiciElementi Chimici

�� FIA Flow  FIA Flow  InjectionInjection AnalysisAnalysis ((FossFoss))



Elementi ChimiciElementi Chimici



Metodo Infrarosso NIRMetodo Infrarosso NIR

�� Tempo di analisi = 1 minutoTempo di analisi = 1 minuto

�� Completi di calibrazioneCompleti di calibrazione

�� Preparazione campione semplificataPreparazione campione semplificata

�� Non servono prodotti chimiciNon servono prodotti chimici



Metodo InfrarossoMetodo Infrarosso

�� Determinazione umiditDeterminazione umiditàà, proteine, , proteine, 
grassi, collagene, salegrassi, collagene, sale

�� > > NirflexNirflex NN--500 (Buchi)500 (Buchi)

�� > > FoodFood ScanScan MeatMeat AnalyzerAnalyzer ((FossFoss))



Metodo InfrarossoMetodo Infrarosso



MetodiMetodi per per ilil controllocontrollo delladella
sicurezzasicurezza alimentarealimentare

AllAll’’attivitattivitàà didi laboratoriolaboratorio sisi devonodevono
affiancareaffiancare le le VERIFICHE OPERATIVEVERIFICHE OPERATIVE::

�� temperaturatemperatura �� aciditaciditàà

�� pHpH �� salinitsalinitàà

�� densitdensitàà �� viscositviscositàà

�� umiditumiditàà �� crioscopiacrioscopia

La Sicurezza Alimentare



ConclusioniConclusioni

CICERONE, CICERONE, Phil.,5, 11, 30Phil.,5, 11, 30

OmneOmne malummalum nascensnascens facile facile opprimituropprimitur; ; 
inveteratuminveteratum, fit , fit plerumqueplerumque robustiusrobustius

OgniOgni male al male al suosuo nascerenascere facilmentefacilmente sisi
puòpuò arrestarearrestare; ; inveteratoinveterato, per lo , per lo pipiùù sisi

fafa pipiùù gravegrave
International pbi S.p.A.


