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Questo lavoro ha riguardato la ricerca degli stafilococchi in prodotti alimentari e in particolare la valutazione dell’affidabilità di una nuova metodica di conferma (la coagulasi) di S. aureus comparata con una già utilizzata (DNAsi).

Gli stafilococchi sono dei microrganismi di forma coccica molto presenti in natura, in quanto è possibile localizzarli sulla pelle, nelle via respiratorie primarie (naso e bocca) degli animali e dell’uomo, sui foruncoli e sulle ferite.

Esistono varie specie di stafilococchi, ma quelle più importanti sono rappresentate da: S. aureus, S. epidermidis, S. saprophyticus; in particolare i ceppi di Staphylococcus aureus sono in grado di produrre negli alimenti delle tossine, responsabili di intossicazioni alimentari, che sono termostabili e pertanto i normali metodi di cottura non sono in grado di eliminarle.

I sintomi dell’intossicazione provocata S. aureus, in genere, si manifestano dopo un periodo che va dalle 2 alle 7 ore dopo l’ingestione dell’alimento contaminato e sono rappresentati da vomito, diarrea, forti dolori addominali; il tutto si risolve in circa 24 ore anche se nei giorni successivi può persistere una sensazione di spossatezza; la morte è rara.

Le preparazioni più comunemente implicate, sono quelle piuttosto complesse, molto elaborate, a elevato contenuto proteico, poco acide o non propriamente  sottoposte a refrigerazione dopo la cottura e sono ad esempio: carni ( arrosti, hamburger, salsicce), salumi, prodotti a base di uova, pesci cotti o affumicati; tra le carni, quelle macinate presentano il maggior rischio a causa delle numerose manipolazioni cui sono sottoposte.

La presenza di questi microrganismi negli alimenti è dovuta ad un mancato utilizzo delle norme igieniche durante la preparazione o conservazione degli alimenti.

Per prevenire le intossicazioni da stafilococchi nella popolazione, possiamo sottoporre gli alimenti ad analisi di laboratorio.

I campioni analizzati possono essere suddivisi in tre classi: prodotti di origine animale, materie prime e prodotti trasformati.

In particolare, è stata riconosciuta la presenza di stafilococchi in 69 alimenti che sono stati successivamente sottoposti all’analisi di conferma della DNAsi e coagulasi.

55 campioni hanno dato medesimi risultati al test della Dnasi e della coagulasi, mentre in 14 casi è stata una discordanza tra gli esiti; in questo caso il risultato assegnato all’analisi era dato da quella della coagulasi poiché eravamo certi di essere in presenza di S. aureus,  in quanto solo questo è in grado di dare la “reazione” di coagulazione.

Dia risultati ottenuti si è potuto confermare l’affidabilità della prova a discapito della Dnasi che avrebbe dato 14 esiti errati.

