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Escherichia coli è una delle specie principali di batteri che vivono nella parte inferiore dell’intestino di animali a sangue caldo e sono generalmente commensali necessari per la digestione del cibo e per la produzione di numerose vitamine essenziali all’organismo ospite.

E. coli è un batterio Gram negativo, di forma bastoncellare, aerobio – anaerobio facoltativo, mobile per la presenza di flagelli peritrichi, asporigeno, acapsulato, catalasi positivo, ossidasi negativo.

Sebbene rappresenti un comune abitante dell’intestino e abbia un ruolo fondamentale nel processo digestivo, ci sono situazioni in cui E. coli può provocare malattie nell’uomo e negli animali. Alcuni ceppi di questo batterio, infatti, sono l’agente eziologico di malattie che possono interessare sia il tratto intestinale (patologie gastrointestinali) che sistemi extra-intestinali come infezioni del tratto urinario, meningite, setticemia, polmonite.

La patogenicità dei ceppi di E. coli è causata da fattori di virulenza codificati da geni contenuti nel cromosoma o in strutture mobili come plasmidi o batteriofagi. I principali fattori di virulenza sono le tossine, di cui se ne riconoscono diversi tipi (termolabili, termostabili, Shiga – toxin ed emolisine) e i fattori di adesione che permettono al microrganismo di aderire alle cellule epiteliali dell’intestino ( pili, fimbrie e proteine loro associate come l’intimina).

Si riconoscono diversi ceppi di questo batterio, tuttavia i più comuni sono quelli che causano patologie gastrointestinali e che possiamo dividere in gruppi: enteropatogeni, enterotossigeni, enteroinvasivi, enteroaggreganti ed enteroemorragici. All’interno di questi ultimi viene distinto il sottogruppo degli STEC (Shiga – toxin E. coli) in grado di aderire alle cellule intestinali (grazie all’intimina,la cui sequenza nucleotidica è contenuta nel gene eae) e successivamente di produrre due potenti tossine (le Shiga – toxin – Stx1 e Stx2)) con effetto citotossico ed emolitico provocando colite emorragica che può evolvere, soprattutto nei bambini, in sindrome uremico – emolitica o porpora trombotica trombocitopenica. 

Capostipite del gruppo degli STEC è il sierotipo O157:H7 che è stato classificato dal WHO come patogeno emergente. Negli anni è stato responsabile di vere e proprie epidemie, soprattutto nei Paesi industrializzati. Questo sierotipo risulta il maggiormente indagato per la gravità della patologia conseguente all’infezione, per l’ubiquità nell’ambiente e per la bassa dose infettiva (10 cellule/g di alimento). 

L’uomo contrae l’infezione per via orale. La sintomatologia esordisce con forti crampi addominali e diarrea acquosa che può diventare sanguinolenta dopo 3-4 giorni. La guarigione si osserva nell’85% dei casi. La mortalità si attesta sul 5% ma nei sopravvissuti sono frequenti gravi patologie croniche come ipertensione, deficit neurologici e insufficienza renale cronica. L’infezione avviene essenzialmente per ingestione di alimenti contaminati da ceppi STEC. 

I principali alimenti “a rischio” sono: carne macinata, latte non pastorizzato, vegetali crudi, insaccati stagionati, formaggi da latte crudo, succo di mela e in generale tutti gli alimenti acidi, ritenuti fino a qualche anno fa microbiologicamente sicuri. Il principale serbatoio di STEC è rappresentato dal bovino. Gli alimenti si contaminano perché entrano in contatto nell’ambiente  con il materiale fecale proveniente da animali infetti o, più spesso, a causa di contaminazione fecale durante le fasi di mungitura del latte e produzione di carne al macello.

Nel lavoro qui illustrato sono stati prese in considerazione due tipologie di alimenti tra i più a rischio: salumi e formaggi. Le rispettive materie prime di partenza, infatti, è facile siano fonte di ceppi patogeni di E. coli favoriti ancor più dalle condizioni di trasformazione, in particolare dell’acidificazione che avviene a carico della materia prima stessa.

È stato effettuato uno screening di ceppi con identificazione di quelli STEC a partire da una collezione di circa 500 ceppi isolati da campioni di salumi e formaggi. A questo scopo è stato utilizzato un protocollo PCR – multiplex messo a punto appositamente per l’identificazione di ceppi STEC. Il protocollo si basa sull’amplificazione di tre frammenti di DNA all’interno del cromosoma batterico che codificano per le tossine Stx1 e Stx2 e il gene eae. 

Il lavoro è iniziato con la crescita in brodo di coltura dei ceppi da analizzare a cui è seguita l’estrazione del DNA, sottoposto poi a PCR multiplex che ha permesso l’amplificazione di tre frammenti target. Sui prodotti di amplificazione è stata applicata una corsa elettroforetica per separare i frammenti in base al peso molecolare.

Dalle analisi condotte sui campioni a disposizione si può dire che gli alimenti più a rischio sono i salumi, in particolare i salami di carne suina, crudi e a media stagionatura.

I formaggi più a rischio sembrano essere quelli con stagionatura medio – lunga e prodotti con latte crudo di vacca, rispetto a quelli freschi e prodotti con latte ovino o caprino.

Questo metodo usato per l’identificazione di ceppi STEC all’interno di alimenti si è dimostrato sensibile ed efficace. Possiamo dire, in conclusione, che è un valido strumento per evidenziare la presenza di ceppi patogeni d E. coli in una materia prima o in un prodotto alimentare direttamente in fase di produzione. La predisposizione di un’ analisi che sfrutta la PCR – multiplex come strumento di controllo di una fase reputata critica all’interno di un HACCP, potrebbe limitare la presenza di questi ceppi patogeni all’interno del prodotto finito a tutela della salute del consumatore.

