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A partire dalla metà dell’ottocento le preoccupazioni legate a epidemie a trasmissione alimentare stimolarono un ampio dibattito tra i governi nazionali sulle più urgenti misure da adottare.

I progressi della microbiologia consentirono interventi legislativi sempre più mirati nell’ambito della produzione alimentare.

Specifici organi istituzionali dell’Unione Europea hanno proceduto a una revisione complessiva della disciplina comunitaria in materia di sicurezza alimentare.

In questo lavoro di revisione è stato prodotto il Regolamento CE 178/2002, successivamente integrato con I Regolamenti CE costituenti il “Pacchetto Igiene”, tra i quali il Regolamento CE 2073/2005.

Il Regolamento CE 2073/05, in vigore dal 1° gennaio 2006, ha fissato i criteri microbiologici che definiscono l’accettabilità dei processi produttivi, nonché i parametri microbiologici di sicurezza dei prodotti alimentari che determinano una soglia oltre la quale un alimento deve essere considerato contaminato in maniera non più accettabile dai microrganismi cui tali criteri si riferiscono. Si compone di 12 articoli e 2 allegati. 

I nuovi concetti che il Regolamento CE 2073/2005 introduce si possono riassumere come segue:

• I criteri di Sicurezza del prodotto alimentare non vengono più applicati al prodotto al momento della sua uscita dallo stabilimento di fabbricazione, ma devono essere applicati al prodotto stesso per tutta la durata della sua vita commerciale;

• I criteri di Igiene del processo sono finalizzati alla verifica dell’accettabilità dal punto di vista igienico sanitario della lavorazione effettuata; devono quindi essere applicati, a seconda dei casi, ai semilavorati o al prodotto durante la lavorazione o al prodotto al termine della lavorazione, focalizzando i controlli sui parametri microbiologici stabiliti come indicatori nel punto o nei punti in cui si ritenga che il rischio di contaminazione sia più elevato.

Lo scopo dell’attività, realizzata presso il laboratorio Bioleader, è stato quello di valutare la qualità microbiologica di prodotti finiti provenienti dalla ristorazione collettiva prestando particolare attenzione alla ristorazione scolastica ed assistenziale, valutando parametri di igiene del processo come il numero di Escherichia coli ed Enterobatteriaceae così come indicato dal  Regolamento europeo 2073/2005 e successive modifiche.

Per la determinazione dell’Escherichia coli sono state effettuate le analisi utilizzando le metodiche indicate nella norma ISO 16649. Tale norma stabilisce il metodo per l’enumerazione di Escherichia coli β-glucuronidasi-positivi , batteri che a 44 °C formano tipiche colonie blu su terreno Tryptone-Bile-Glucuronide (TBX), presenti in prodotti destinati al consumo umano o per l’alimentazione degli animali. 

Per la determinazione delle Enterobatteriaceae sono state effettuate le analisi  utilizzando la metodica indicata nella norma ISO 21528. Le Enterobatteriaceae sono microrganismi che formano caratteristiche colonie su terreno Violet Red Bile Glucose (VRBG) agar e mostrano una reazione ossidasi negativa .

Il Cristallo Violetto e i Sali di Bile inibiscono la crescita di Gram positivi e degli altri Gram negativi. Caratteristica tipica delle Enterobatteriaceae è l’acidificazione del terreno in seguito alla fermentazione del glucosio, ciò è indicato dal cambiamento di colore al rosso e la precipitazione dei sali di bile crea degli aloni attorno alle colonie.

Sono stati analizzati 50 prodotti finiti, a base di carne, a base di uova e prodotti ortofrutticoli, provenienti dalla ristorazione collettiva.

Sui 21 prodotti a base di carne analizzati per l’analisi dell’Escherichia coli, il 100% dei campioni è risultato conforme.

Sui 14 prodotti ortofrutticoli analizzati per l’analisi dell’Escherichia coli, il 93% dei campioni è risultato conforme, mentre il restante 7%, si è rivelato non conforme.

Sui 15 prodotti analizzati per l’analisi delle Enterobatteriaceae, l’80% è risultato conforme, mentre il restante 20% si è rivelato non conforme.

I risultati hanno indicato un numero relativamente limitato di non conformità (8%), ovvero sono risultati non conformi 4 campioni sui 50 presi in considerazione; le non conformità sono state osservate su 1 prodotto ortofrutticolo, ovvero 2% e su 3 alimenti a base di uova corrispondenti al 6% . In relazione all’entità della contaminazione si può concludere che i prodotti somministrati, sebbene destinati a bambini ed anziani, non hanno rappresentato un rischio per la salute dell’utente.

In base ai risultati delle analisi, sono state prescritte specifiche azioni correttive, che l’azienda ha messo in atto per risultare, successivamente, conforme. I controlli successivi, svolti sulla stessa tipologia di prodotti finiti, hanno dato esito favorevole, da questo si evince che le azioni correttive, messe in atto dagli operatori del settore alimentare, hanno evidenziato una riduzione delle contaminazioni a livello accettabile.

In conclusione grazie alla nuova legislazione in materia di igiene degli alimenti, che coinvolge in modo più marcato, oltre l’Autorità Sanitaria anche tutti gli operatori della filiera produttiva, e in seguito agli intensi controlli microbiologici operati sia in autocontrollo che da operatori del sistema sanitario, si è riusciti a raggiungere un’evoluzione del comparto produttivo ed ad aumentare il livello di sicurezza associato al consumo alimentare nel nostro territorio.

