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RAPPORTO TECNICO SCIENTIFICO 1/2011

ALTERAZIONI ORGANOLETTICHE NEGLI ALIMENTI CAUSATED A
PSEUDOMONADACEAE E POSSIBILI RICADUTE PER LA SANITA ’
PUBBLICA

Gruppo di lavoro: Slvia Marro, Bartolomeo Griglio, Alessandro Testa, Francesca Piovesan, Tiziana Civera.

1. IL CONTESTO

Nel corso del 2010, con grande risalto mediatiamosstati portati all’attenzione dell’'opinione plich
alcuni casi di alterazioni cromatiche di mozzaréle cosiddette “mozzarelle blu”). Il fenomeno haato
preoccupazione tra i cittadini e gli interventi I@eltorita giudiziaria hanno posto i servizi delesL,
deputati al controllo, di fronte alla necessitaeffettuare interventi in situazioni particolarmenmtdtiche.
Questo a causa della difficolta nell'individuareffettiva fase in cui si & generata l'alteraziotenta al
prodotto o alle modalita di gestione successivaajlisto) ed dell’assenza di limiti previsti darmative
per i microrganismi che causano il fenomeno.

Al fine di fornire un quadro aggiornato delle coomsze suPseudomonas spp., riconosciuto tra i batteri
maggiormente coinvolti nelle alterazioni degli adinti, si & redatto il presente rapporto scientifico

2. PSEUDOMONAS SPP.

| batteri del gener®seudomonas appartengono alla classe dei Gammaproteobactesiapresentano come
bacilli, Gram negativi, diritti o lievemente incat, da 0,5 a 1,0 um di diametro e 1,5-5,0 pnudghezza,
solitamente mobili per uno o piu flagelli, aerobgon metabolismo strettamente respiratorio,
chemiorganotrofi, incapaci di svilupparsi a pH nidee a 4,5.Pseudomonas spp. € in grado di crescere in
modo ottimale a 25°C, ma pud moltiplicarsi anchd@emperature di refrigerazione (psicrotollerante),
costituendo fino al 90% della flora microbica tetdi un alimento (De Jongleeal., 2010). Negli ultimi 20
anni sono stati sottoposti a numerosi cambiamastionomici, non solo per quanto riguarda il nunéro
specie ma anche per i criteri impiegati. (Euzebyhitp://www.bacterio.cict.fr/bacdico/cvfrancais.hjml
L’approccio oggi piu promettente €& legato a stutkmiotassonomici che comprendono esame dei profili
proteici, composizione in acidi grassi e in polia@i caratterizzazione dei siderofori e delle pidirex
(Meyeret al., 2002).Al momento attuale il genere Pseudomonas comprelide100 specie, la maggior
parte saprofita dell'acqua e del terreno.

Alcune specie possono essere patogene per le pgasfEseudoalcaligenes, Ps.savastanoi, Ps.syringae,
etc), altre per 'uomo, in special modo a seguito deribni nosocomiali Fs.aeruginosa, Ps.alcaligenes,
etc.) o per gli animali, in particolar modo pesaiceelli (Ps.anguilliseptica, Ps.chloraphys, Ps.aeruginosa).
Indicazioni complete possono essere reperite netlante rassegna bibliografica pubblicata da Reial (,
2009).
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Pur avendo la maggior parte Pieudomonas spp. un’origine ambientale, negli alimenti si agaao spesso
specie diverse a seconda del substrato. Nel lett@e evidenziato da recenti lavori effettuati inlgB®
predominano ceppi appartenentPaludens's, Ps.fragi, Ps.fluorescens e Ps.gessardi (Marchadet al., 2009;
De Jongheet al., 2010), spesso coinvolti non solo in alteraziomjamolettiche legate all'attivita di lipasi e
proteasi, ma anche in grado di produrre varie pitive (Browneet Lucke, 2010).

Nelle carni, negli ambienti di lavorazione e in ragahrticolare nei laboratori di sezionamento e lazimne
carni, dominano inveces.fluorescens e Ps.fragi, che, grazie al catabolismo degli aminoacidi, eilgano
lo sviluppo di odori sgradevoli ammoniacali. In fieglar modoPs.fragi (specie non pigmentante ma
grado di utilizzare la creatina e creatinina préserelle carni) € la specie dominante nelle cawsdhe
alterate (Drosinost Board, 1995).

Nel pesce invece vengono segnaRdg@eruginosa e Ps.fluorescens, che sono considerate specie patogene
opportuniste per numerose specie ittiche (Angedin8eigneur, 1988)Ps.putida, che puo indurre gravi
infezioni nella trota,Ps.chloraphis responsabile di setticemie in varie specie (Akireb al, 2006). Tali
specie, oltre a comportarsi come patogeni oppatiinsono in grado di provocare alterazioni néihanto.
Nelle insalate pronte al consumo si isola moltoglientementePs.fluorescens, seguito daPs.putida
(Franzettiet al., 2007).

n

3. PSEUDOMONAS SPP. e ALTERAZIONE DEGLI ALIMENTI

| batteri del gener®seudomonas sono in grado di provocare negli alimenti numefegsiomeni alterativi,
come ad esempio la comparsa di odori e coloraziopinali nelle carni.

Nel caso del latte ed i suoi prodotti derivati,lifgasi prodotte da questi microrganismi possonosasel
comparsa di sapore amaro, di odori atipici e dtidm(Wiedmanret al., 2000; Doyleet al., 2001; Dogaret
Boor, 2003; Giaccone, 2010), mentre le proteagjrattando la caseina, conferiscono un colore gtigias
sapore amaro e gelificazione dei prodotti UHT (Battal., 2001). Inoltre tali enzimi possono determinare
difetti di struttura, quali rammollimento e colligzione.

Alcuni ceppi, proliferando nelle matrici alimentapossono produrre pigmenti fluorescenti e/o cdipra
piocianina e carotenoidi che possono conferirealaiiento colorazioni innaturali (giallo, rosso, der
fluorescente o blu-viola). Nel caso delle mozzarédl capacita di produrre il pigmento non sembra essere
influenzata né da variazioni di pH (comprese tfae6.5), né da diversita del processo di lavoreziper
esempio mozzarelle ottenute con acidificazioneceito con acidificazione lattica), né da un livathinimo

di concentrazione del microrganismo (Finazti al., 2011) o dalla temperatura di conservazione
dell’alimento.

Il colore del pigmento pud consentire di esprimanesospetto sull’identificazione del microrganisaoie ha
colonizzato l'alimento, ma la certezza della c@zéne difetto/batterio si pud avere solo isolando
dall'alimento il microrganismo e procedendo alla silentificazione biochimica, sierologica o genamic

| principali ceppi produttori di pigmenti fluoresde all'interno del generePseudomonas risultano
Ps.fluorescens, Ps.aeruginosa, Pslundensis, Ps.putida, Ps.clororaphis subsp. chlororaphise Ps.
chlororaphis subsp. aureofacierf&ennariet Dragotto, 1992; Giaccone, 2010). Altre specie ‘faszenti” di
Pseudomonas indicate da Baidae{ al., 2001) sono state isolate nel corso di variercloe dalle acque e
comprendondPs.veronii, Ps.rhodesiae, Ps.gessardii, Psmigulae, Ps.mandelii, Ps.libanensis, Ps.cedrella e
Ps.orientalis. SoloPs.aeruginosa risulta produttrice di piocianina.
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COLORAZIONE

BATTERI
RESPONSABILI

FONTE DI ISOLAMENTO

NOTE

Acqua minerale naturaf@erhille,
1999; Peixet al., 2009),acqua di

Responsabile di un caso di “coniglio
blu” (Saraleet al., 2010)e mozzarella con

GIALLO-BLU-VIOLA | Ps.gessardii procesqgCantoniet al., 2006; Sarale| macchie giallo-violacegCantoniet al.,
etal., 2010) 2006)
GIALLO P.synxantha Latte amardPeixet al., 2009) Responsabile di casi di “latte giallo”

GIALLO-ARANCIO-
ROSSO

Ps.putida biotipi A e B

Terreno, acqua di scorrimento
superficialg(Peixet al., 2009)

Ps. chlororaphis
subsp. aureofaciens

Superfici(Peixet al., 2009)

Ps.chlororaphis subsp.

chlororaphis

Superfici(Peixet al., 2009)

Sono piu diffusi nelllambiente che negl
alimenti e non rivestono un ruolo
importante come agenti di “spoilage”.
Ps.putida responsabile di colorazione
rosata sulla superficie di ricott@iaccone,
2010)e mozzarellg¢Soncini et al., 1998)

ARANCIO CARICO

Ps.aeruginosa

Campioni clinici(Peixet al., 2009),
acqua mineralé_egnaniet. al,
1999; Casanovas-Massaatal .,
2010)

Ha una bassa incidenza, sia nell’ambig
che negli alimenti

ARANCIO-ROSSO-
BRUNO

Ps.brassicacearum

Vegetali - BrassicacedPeixet al.,
2009)

Ps.brassicacearum responsabile di
colorazione bruno-arancio sulla
superficie di mozzarellgCantoniet al.,
2003)

ROSSO CUPO

Ps.aeruginosa

Campioni clinici(Peixet al., 2009),
acqua mineralé_egnaniet. al,
1999; Casanovas-Massaetal .,
2010)

Ha una bassa incidenza, sia nell’ambig
che negli alimenti

GIALLO-VERDE

Ps.fluorescens

Serbatoi di pre-filtro, fanghi

biovar | eV attivi, alimenti(Peixet al., 2009)
Campioni clinici(Peixet al., 2009), o . '
Ps.aeruginosa acqua mineral@_egnaniet. al, Ha una bassa incidenza, sia nell’ambig

1999; Casanovas-Massagial .,
2010)

che negli alimenti

nte

nte

nte

Responsabile di casi di “mozzarella bly’.

La formazione del pigmento blu &

BLU-VERDE Ps.fluorescens Serbatoi di pre-filtro, fanghi favorita dalla presenza di ossigeno: ec¢o
biovar IV attivi, alimenti(Peixet al., 2009) perché di norma gli alimenti contaminai
cambiano di colore solamente in seguifo
all'apertura della confezione originale.
Acqua di sorgente (Libano) G D b
. . - = Responsabile di casi di “mozzarella bluy
Ps.libanensis (Zl?)gggjousset al., 1999; Peixt al., (Cantoniet al., 2003)
BLU Attualmente solo in ceppi di Responsabile di casi di “latte blg/asut
Ps.syncyanea coltura(Peixet al., 2009) etal., 2009)
Ps.tolaasii Funghi coltivati(Peixet al., 2009) Responsabile di casl di _moz_zarella bly"
Patogeno per funghi coltivati.
Campioni clinici(Peixet al., 2009), o . '
. acgua mineral@_egnaniet. al, Ha una bassa incidenza, sia nell’lambignte
BLU INTENSO Ps.aeruginosa 1999; Casanovas-Massagial ., che negli alimenti
2010)
Ps.fluorescens
Ps.aeruginosa
CPrs]igIrcc):roaraﬁglssubsp. ]Eieppl |splat| in latte lfastorlf]_zatc ‘Principali ceppi produttori di pigmenti
FLUORESCENZA P ormaggio, mozzarella (sushi, fluorescenti all'interno del genere

Ps. chlororaphis
subsp. aureofaciens
Ps.lundensis
Ps.putida

carne ed insalat@&ranzettiet al.,
2007)

Pseudomonas

Tabella 1 — Chiazzature cromatiche su alimenti, ceppponsabili e fonti di isolamento
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4. DIFFUSIONE

Pseudomonas sono batteri in grado di crescere in modo ottinaalB°C, ma possono moltiplicarsi anche a
temperature di refrigerazione (psicrotollerantdstituendo fino al 90% della flora microbica totalieun
alimento (De Jonghet al., 2011). Questa condizione molto selettiva puo pantare una sovracrescita
esponenziale del microrganismo in fasi di succesabuso termico durante la commercializzazionened i
ambito domestico.

Ad esempio, una volta acquistato e trasportatosa talimento, durante la conservazione domestica i
microrganismi alteranti possono rapidamente svéugp sia in confezioni integre che, soprattuttopal
I'apertura, prendendo rapidamente il sopravventta sflora lattica termofila che non e in grado di
svilupparsi a temperature di refrigerazione.

In uno studio condotto nel 2008, Bevilacquh @l, 2008) ha analizzato alcuni campioni di mozzarelle
acquistate al dettaglio. Trasferite in condizioni rdfrigerazione, sono state poi conservate ad una
temperatura di abuso termico (+15°C) per 3 giorai.caratterizzazione della microflora autoctondedel
mozzarelle e del loro liquido di governo ha evidatw la presenza di Pseudomonadaceae che, partendo
inizialmente da 10ufc/g ha registrato un incremento fino a® ific/g. L’identificazione dei ceppi di
Pseudomonas ha messo in evidenza la presenzadfluorescens, ritenuta responsabile dei fenomeni di
alterazione osservati successivamente sul prodotto.

Ps. fluorescens inoculato sperimentalmentd moltiplica con velocita simile sia nelle mozabreche nel
liquido di governo (dev.st.<0.3) fino al raggiunginto della fase di plateau (concentrazioni di ci8e@
unita logaritmiche) che viene raggiunta in temgfedenti a seconda delle temperature di consermazio
circa 5 giorni se i campioni vengono conservatt@ 8ppure 1-2 giorni se conservati a 15 e 20°CaEiret
al., 2011).

Nel periodo compreso tra giugno ed agosto 201Ga@dpioni di mozzarelle oggetto dell'allerta atteva
seguito ad una segnalazione di “mozzarella blubssmati conferiti all'lZS Lazio e Toscana sede dinf,;
17 reperti di mozzarella provenivano da privattagini perché presentavano evidenti alterazioniadel
colorazione della superficie esterna, mentre &ticampioni venivano prelevati ufficialmente predao
grande distribuzione (Bogdanogtal., 2010).

In 16 dei 26 campioni analizzati, & stato isol@seudomonas spp.; in particolare in 14 campioni di
mozzarella e stato isolaRs fluorescens ed in due é stato isolaRs.aeruginosa.

Ps.fluorescens & stato isolato ad alti titoli in tutti i campiopérvenuti alterati nel colore (in media *16c/g)

e in 3campioni reperto con confezioni integre e atirrati al momento dell'apertura in laboratoriad
eccezione di un solo campione in cui e stato isdbataeruginosa. Tali risultati mettono in evidenza che
Pseudomonas pud essere normalmente presente nel prodotto atégamche a titoli elevati (>10fc/g) e che
quindi sia le condizioni di conservazione che stiptto la lunga shelf life possono consentire la su
moltiplicazione ed eventualmente la comparsa dire@ioni anomale.

Una recente indagine dell'l.Z.S. delle Regioni lcagiToscana ha accertato come sul tavolo del caatsuen
possano arrivare prodotti non alterati organolattiente, ma con caratteristiche igieniche non adegtiee
possono peggiorare quando tale tipologia di prodetihga consumata in prossimita della scadenz25Su
campioni di fiordilatte prelevati presso la grandistribuzione durante il loro periodo di shelf-lifed
analizzati entro 24 ore dal'acquisto, nessuno grasentato alterazioni organolettiche visibili elore,
consistenza ed odore all’apertura della confezibm&6 dei 25 campioni esaminati sono stati riletrdli di
Pseudomonas spp da 3,3x18 a 2,6x16 ufc/lg. Complessivamente sono stati isolati 10 cefpi
Ps.fluorescens, 5 diPs.putida e 3 diPs. aeruginosa. Tra i campioni risultati positivi pegPseudomonas spp,
durante il periodo di conservabilita indicato daboguttore, 4 campioni hanno sviluppato una lieve
colorazione giallastra accompagnata da fluoresceailegata con la lampada di Wood. In tutti questsi,
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I'unica specie isolata & stafs.fluorescens, a titoli variabili tra 16 e 16 ufc/g. Nessun campione ha
presentato una colorazione blu (Bieal., 2010).

In un lavoro belgdDe Jongheet al., 2011) e stato dimostrato come, negli allevameintiacche da latte, la
differenza di crescita dPseudomonas spp. in condizioni di stoccaggio ottimali a comft® con condizioni
sub-ottimali sia statisticamente significativa giflinterno del tank di refrigerazione del latte u€yti
microrganismi psicrotolleranti possono essere imadgr di produrre proteasi e lipasi extracellulari
termostabili, in grado di causare successivamdtgeaaioni e difetti strutturali in latte e prododt base di
latte pastorizzato o trattato con alte temperaureT).

In un lavoro italiano pubblicato nel 1992 (Genrairagotto, 1992) é stata esaminata la microflorsd
campioni prelevati da alimenti, sia freschi cheralti, terreni e acque superficiali. L'86% di e&gisultato
positivo per la presenza di specie con carattehistdi fluorescenza appartenenti al genere Pseuthsndi
cui il 65.4% identificato comPs.fluorescens.

Nello stesso lavoro, le concentrazioni batterichedie in grado di provocare fenomeni alterativi hegl
alimenti si sono attestate su valori superiori &-1@ ufc/g. Infatti, i campioni in evidente stato di
alterazione hanno raggiunto cariche di 00" ufc/g (10-40% della popolazione microbica totgdey la
carne e di 16-10" ufc/cnt (1-10% della flora totale) perflesce

| biotipi e sottogruppi delle specie di Pseudomomaaggiormente isolati, sia negli alimenti che
nell'ambiente, appartenevano tutti a ceppi produttiopigmenti fluorescenti:

% CAMPIONI CONTAMINATI Principale specie di Pseudomonasisolata

Carne fresca (26%)
Pesce fresco (40%)

Pesce alterato (30%) Ps.fluorescens V-1
Acqua (39%)

Carne alterata (44%) Ps.lundensis
Campioni lattiero-caseari (15%) Ps.fluorescens -1
Terreno (26%) Ps.putida A

Tabella 2 — Biotipi e sottogruppi di Pseudomonasriscenti maggiormente isolati negli alimenti Karabiente (Gennari e Dragotto, 1992)

5. FONTI DI CONTAMINAZIONE

Le Pseudomonadaceae sono presenti nel suolo, neltmue di scorrimento superficiale e sui vegetali.
Dato il loro carattere ubiquitario, possono quindasferirsi facilmente sui prodotti ortofrutticoli
(specialmente se a foglia verde come le insalatgli animali di allevamento e nei prodotti derivaarni,
uova, latte).

In particolarejl latte in allevamento, attraverso il contatto conacqua contaminata, il terreno o biofilm
presenti sulla superficie dei tank di refrigeraziore (Cousin, 1982)pud facilmente entrare in contatto
con Pseudomonas spp. rappresentando successivamente una delle fantgipali di contaminazione per i
prodotti lattiero-caseari derivati. Un recente lavdell’'lZS della Lombardia e dellEmilia Romagrfariazzi
et al., 2011) ha appunto evidenziato un’elevata preval€¢b5%) diPseudomonas fluorescensin campioni di
latte crudo scelti casualmente, con livelli di cemicazione in alcuni casi considerevoli (6-7 log/of).

Un’altra frequente fonte di contaminazione deginahti pud essere rappresentdtd’acqua di processo
utilizzata durante le fasi di lavorazione e sullewperfici a contatto con gli alimenti.
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Una volta introdotto nell’'ambiente produttivo, pler scarse esigenze nutritive e la notevole capatita
adattamentolseudomonas risulta di difficile eradicazione. Puo infatti gapvivere per lunghi periodi (Van
Der Kooijet al., 1982; Legnaneét al., 1999), grazie alla formazione di un biofilm praites.

In un poster presentato al Convegno Nazionale Al®l12010,Ps.gessardii € stato indicato come causa di
pigmentazione anomala (blu intensa) in carcasseodiglio contaminate dall’acqua utilizzata per la
sanificazione delle superfici dell'impianto di laaaione (Saralet al., 2010).

Pseudomonas spp. (tra cuiPs.gessardii) e stato inoltre isolato anche in campioni di aquinerale
imbottigliata in Francia, Germania e Libandefhille et al., 1999) nelle acque di acquedotto in Italia e
nelle acque potabili all'interno di edifici pubhliedeschi (Volkegt al., 2010).

6. PATOGENICITA

Non sono descritti, nell'uomo, a seguito del conswndi alimenti, casi di malattia riconducibili alle
Pseudomonadaceae responsabili di variazioni croheategli alimenti

Ps.fluorescens, appartenendo anche alla flora del cavo orofaringeano, puo essere a volte responsabile di
infezioni post-trasfusionali e respiratorie in peys debilitate o con difese organiche compromesse
(Gershmanet al., 2008), anche se in questo caso il ruolo pretaleappartiene daPs.aeruginosa
particolarmente temuta nel campo delle infeziopieoliere.

Ps.aeruginosa diventa concretamente patogena solo quando riepemetrare all'interno dei tessuti umani
superando la barriera di cute o mucose (e quindipgs via alimentare), come capita nel caso doostper
uso di cateteri urinari o endovenosi 0 a seguitardcalo delle difese immunitarie. | soggetti pidisthio
risultano pertanto i pazienti ospedalizzati (Ratial., 2009; Giaccone, 2010).

7. NORMATIVA

Trattandosi di un microrganismo non patogeno paralimentarePseudomonas non € stato sino ad oggi
preso in considerazione nella legislazione EuropeaNazionale e quindi non sono stati stabiliti limitdi
accettabilita negli alimenti.

Il solo riferimento normativo inerenteseudomonas € contenuto nel D.l.vo n. 31 del 2001 che, pur non
considerandd’seudomonas spp. tra i criteri di potabilitd delle acque deate al consumo umano, richiede
I'assenza dPs.aeruginosa nelle acque messe in vendita in bottiglie o catten

Per quanto riguard®s.fluorescens, essendo un contaminante ambientale, potrebbeeessasiderato un
criterio di igiene del processo, alla stregua dé&lderobatteriacee, anche se non rientra tra ércriti
processo previsti dal Reg.(CE) n.2073/2005. Tuttalnvelli elevati diPs.fluorescens (> 7-8 log ufc/g),
benché non pericolosi per il consumatore, potrebbesere considerati tali da rendere I'alimentdatia al
consumo umano e quindi, in base all’articolo 14 @b del Reg.(CE) n.178/2002, passibile di ritied d
mercato.

La commercializzazione di prodotti in stato di ed@one rientra, inoltre, nella fattispecie preaist
dall'articolo 5 delle Legge n.283/1962.
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8. CONCLUSIONI

Alla luce di quanto esposto finoraj ritiene non vi siano elementi per prevedere unrpgramma di

campionamento di routine per la ricerca di Pseudomonas spp. da parte della Sanita Pubblica.
Trattandosi di una problematica di prevalente adse produttivo deve essere gestita dalla ditt@noglrio
piano di autocontrollo.

D’altra parte, pur non afferendo alla sfera delilute pubblicale problematiche collegate a colorazioni
anomale di alimenti, riportate con enfasi dai mediahanno assunto un forte impatto sulla percezione
dei livelli di sicurezza alimentare da parte del cosumatore. | conseguenti interventi da parte delle
Autorita competenti possono avgresanti ricadute economiche e commerciali per le ipnese e devono
essere pertanto modulati sulla base di valutazionfasparenti e basati per quanto possibile su evidee
scientifiche E’ quindi opportuno disporre di procedure peAlgorita competenti che si dovessero trovare
in futuro ad affrontare e gestire problematichgulisto tipo in grado di assicurare quei critetigiformita

ed appropriatezza previsti dal Reg.(CE) n.882/288¥4 Controlli Ufficiali.

Tenuto conto delle caratteristicheReudomonas spp. e della bibliografia consultata (Ayres, 196@ram
et Dainty, 1971; Gillet Newton, 1978, Gennagt Dragotto, 1992, Bevilacqua al., 2008; Vasugt al., 2009;
HPA, 2009), a fronte di segnalazioni attendibién(pi di acquisto, modalita di conservazione, etai.)
alterazioni diformaggi riconducibili al microrganismo, potrebbe essemgaaevoleindividuare dei limiti.
Tali valori dovrebbero discriminare tra I'accettabilita e la non accettabilita della partita a cui
appartiene l'alimento che ha manifestato la coloramne anomala, al fine di poter valutare I'eventuale
non idoneita al consumo del prodotto.

Poiché per i microrganismi alteranti l&ifiee guida generali sul campionamento del Codex CAC/GL 50-
2004 indicano un piano di campionamento a tre classipoe individuare un ulteriore limite (m) che
definisca I'accettabilita marginale, ovvero l'intaflo di carica microbica all'interno del qualecsilloca un
risultato solo parzialmente accettabile. Tali lirsitno individuati in 6 log ufc/g, per latte e potidl a base di
latte e in 5 log per carni fresche e lavorate adpiti della pesca, valori che rappresentano dllioval di
sotto del quale gli alimenti risultano, secondéetteratura scientifica esaminata, ancora accéttabi

Nello stesso documento debdex viene suggerito, ai fini della rappresentativithchampione, un protocollo
di campionamento da effettuare su latte e protiittero-caseari appartenenti allo stesso lottoanfezioni
integre (non sul prodotto aperto oggetto dell’esposrticolato in 5 unita campionarie per aliqugiar due
delle quali & permesso il superamento di (m), madigM): n= 5, c=2, m=16, M=10%,

Con le stesse modalita, potrebbero essere utiligeatie riferimento per i prodotti della pesca ecé&ni
fresche e lavorate, sempre tenendo conto dellard¢tira (IFST, 1997 e 1999) che evidenzia la loro
maggiore deperibilita, i seguenti limiti= 5, c=2, m=16, M=10".

Pertanto potrebbe essere utile ricorrere, per latazone dell’accettabilita della partita, a piadi
campionamento a tre classi (vedi tabella), fissandme M (limite di accettabilitd) 8 log ufc/g di
Pseudomonas spp. per i formaggi e 7 log ufc/g per carni ecpeinfatti al di sopra di tale valore e probabile
che la matrice manifesti una marcata modificazidelée caratteristiche organolettiche.

PIANO DI CAMPIONAMENTO

Metodo di analisi di

nLe m M Matrice riferimento
5 log 7 log Carni fresche e lavorate _
Pseudomonas spp. | 5 | 2 ufc/g ufc/g Prodotti della pesca SO 13720:2010
6 log 8 log Latte e ISO/TS 11059:2009
Pseudomonasspp. | 5| 2| i ufcly | prodotti a base di latte | (IDF/RM 225:2009)
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