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S. aureus appartiene alla famiglia delle
Micrococcaceae: COCCHI GRAM POSITIVI
La colorazione giallo-oro € dovuta alla
elevata concentrazione di carotenoidi

=mmp Pigmenti antiossidanti che
proteggono il batterio da sostanze come il
perossido d"ossigeno e radicali liberi, che i
neutrofili producono per difendersi dalle
infezioni batteriche.
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crescita 7,48°C (in alimenti
normalmente refrigerati a 4°C la crescita e
Inibita)

OAW 0,86 ., 0,99 (puo crescere in ambienti
con alte concentrazioni di NaCl (25%), quindi il
sale non ha un’azione stabilizzante)

@lInattivo a pH < 4,2 o0 a pH 5,1 con la presenza
del 0,1% di acido acetico




AZIONE PATOGENA INGESTIONE CIBI
CONTENENTI L'ENTEROTOSSINA PRECOSTITUITA
(TOSSINFEZIONE ALIMENTARE) IL BATTERIO FE’

TERMOLABILE MENTRE LA TOSSINA RESISTE AL
CALORE (100°c per 30
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Appartengono alla famiglia delle ESOPROTEINE:
attualmente sono noti circa 20 diversi sierotipi,

denominate con le lettere maiuscole dell'alfabeto
latino.
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INTOSSICAZIONE ALIMENTARE ingestione dell’enterotossina
preformata negli alimenti contaminati

ENTERITE ACUTA colonizzazione del tratto enterico da parte del
microorganismo (piu rara)




ENZLONE & CON TR

L'uomo e il principale responsabile della contaminazione degli alimenti, in

particolare quelli che subiscono manipolazioni durante le fasi di produzione,

commercializzazione e somministrazione.
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Plane i campiona-

1 Microrganismifloroe tossine, menio (1) Lirniti ) Metodo danalisi di o S
Categoria alimentare i s 5 Fase a cui si applica il criterio
metabolit riferimento %)
fn (= m M
1.19. Frutta ¢ ortaggi pretagliati (pronti al consumo) | Salmonella 5 1] Assente in 25 g EN[ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
conservabiliti
1.20. Succhi di frutta e di ortaggi non pastorizzati | Salmonella 5 0 Assente in 25 g EN[ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
(pronti al consumo) conservabiliti
1.21. Formagy, latte in polvere e siero di latte in pol | Enterotossine  stafilo- 5 0 Non rilevabili in 25 g | Metodo europeo di | Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
vere, come indicati nei criteri relativi agli stafilo- | cocciche screening del LCR per | conservabilita
cocchi coagulasi-positivi nel capitolo 2, punto 2, uli stafilococchi coa-
del presente allegato gulasi-positivi {7}
1.22. Alimenti in polvere per lattanti ¢ alimenti dietetici | Satmonella 30 0 Assente in 25 g EN[ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
in polvere a fini medic speciali destinati ai bam- conservability
bini di etd inferiore ai sei mesi
1.23. Alimenti di proseguimento in polvere Salmonella 30 0 Assente in 25 g EN[ISO 6579 Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
conservabilita
1.24. Alimenti in polvere per lattanti ¢ alimenti dietetici | Enterobacter sakazakii 30 0 Assente in 10 g ISO[TS 22964 Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
in polvere a fini medici speciali destinati ai bam- conservabiliti
bini di etd inferiore ai sei mesi (')
1.25, Molluschi bivalvi vivi ed echinodermi, tunicati ¢ | E. coli (%) 1% 0 230 MPN[100 g di ISO TS 16649-3 Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
gasteropodi vivi carne ¢ liguido intra- conservabiliti
valvare
1.26. Prodotti della pesca ottenuti da specie ittiche as- | Istamina 9 (1% 2 100 200 HPLC (1% Prodotti immessi sul mercato durante il loro periodo di
sociate con un tenore elevato di istidina ('7) my/kg mgfkg conservabiliti
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Fiano di campionamento (! Limiti §*
Categotia alimentare Mictorganismi ; ’ i Mecodo danalid gl Fase a cui si applica il criterio Azione it ciso dl TEuig
riferiments (%) insoddishacend
f ¢ m M
221, Latte pastorizzato ¢ alti pro- | Enterobatteria- 5 2 < 1/ml fml IS0 21528-1 | Fine del processo di lavorazione | Controllo  dellefficacia  del
dotti lattiero-caseari liquidi | cee trattamento termico ¢ preven-
pastorizzati () zione della ricontaminazione,
nonché verifica della qualita
delle materie prime
222, Formaggi a base di latte o | E coli (%) 5 2 100 ufcfg 1000 ufcfy 1S0O Fase del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
siero di latte sottoposto a 16649-1 0 2 | in cui si prevede che il numero | zioni igieniche durante la pro-
trattamento termico di E coli sia il pin alto (% duzione ¢ della scelta delle
materie prime
223 Formageio a base di latte | Stafilococchi 5 2 10* ufcg 10 fefo ENJISO 6888-2 | Fase del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
crudo coagulasi- in cui si prevede che il numero | zioni igieniche durante la pro-
positivi degli stafilococchi sia il piti alto | duzione ¢ della scelta delle
materie prime, Se si rilevano
2.2.4, Formaggi a base di latte sot- | Stafilococchi 5 2 100 ufefg 1000 ufc/y ENJISO ﬂ_jlu.'“ :;_ “,P ufelg, L‘ par.mu
toposto & trattamento ter- | coagulasi- 6888-1 0 2 di formaggio deve essere sot-
mico a temperaturz inferiore | positivi il alle prove "fu“"' ente:
a quela della pasorzza- rotossine stafilococciche
zione {7) e formagei stagio-
nati a base di latte o siero
di latte sottoposto & pasto-
rizzazione o a trattamento
termico a temperatura pil
elevata (7)
2,25 Formagei a pasta molle non | Stafilococchi 5 2 10 ufefy 100 ufcfy EN(ISO Fine del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
stagionati (formaged freschi) | coagulasi- 6888-1 0 2 zioni igieniche durante la pro-
2 base di latte o siero di latte | positivi duzione. Se si rlevano valori
sottoposto & pastorizzazione = 107 ufefu, la partita di for-
0 & trattamento termico a maggio deve essere sOttoposta
temperatura pitt elevata (7) alle prove sulle enterotossine
stafilococciche
2.2.6. Burro e panna a base di latte | E coli (%) 5 2 10ufefg 100 ufcfg IS0 Fine del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
crudo o di latte sottoposto a 16649-1 0 2 zioni igieniche durante la pro-
trattamento termico a tem- duzione ¢ della scelta delle
peratura inferiore 2 quella materie prime
della pastorizzazione

L00€

L1

eadouna auomu) [P AEDIYN BNIZZED)

cTftee 1



S, ) . Flano i campionamento {1 Limitl () Metodo danalisi di L R Azione in @so di risuliat
Categoria alimentare Microrgarisimi il - Fase a cui si applica il criterio insoddisfcent
N . m M riferimenio % insc
227 Latte in polvere ¢ sicro di | Enterobatteria 5 i] 10 ufcfy 1SO 21528-2 | Fine del processo di lavorazione | Controlle  dellefficacia  del
latte in polvere (') cee trattamento termico ¢ preven-
rione della ricontaminazione
Stafilococchi 5 2 10 ufefy 100 ufcfy EN[ISO 6888-1 | Fine del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
coagulasi- 0l zioni igieniche durante la pro-
positivi duzione. Se si dlevano valord
= 107 ufefy, la partita di for-
magrio deve essere sottoposta
alle prove sulle enterotossine
stafilococciche

2.28. Gelato (%) e dessert a base di | Enterobatteria 5 2 10 ufefg 100 ufcfg 1SO 21528-2 | Fine del processo di lavorszione | Miglioramento  delle  condi-
latte congelati cee zioni igieniche durante la pro-

duzione

229, Alimenti in polvere per lat- | Enterobatteria- 10 i] Assente in 10 g ISO 21528-1 | Fine del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
tanti ¢ aliment dietetici in | cee zioni igieniche durante la pro-
polvere a fini medici speciali duzione per minimizzare la
destinati ai bambini di et contaminazione "},
inferiore ai sei mesi

2210, Alimenti i proseguimento | Enterobatteria- 5 i] Assente in 10 ¢ 1SO 21528-1 | Fine del processo di lavorszione | Miglioramento  delle  condi-
in polvere cee zioni igieniche durante la pro-

duzione per minimizzare la
contaminazione,

2.2.11. Alimenti in polvere per lat- | Bacillus cereus 5 1 50 ufefy 500 ufefs ENJISO Fine del processo di lavorazione | Miglioramento  delle  condi-
tanti ¢ alimenti dietetici in | presunto 793219 zioni igieniche durante la pro-
polvere a fini medici speciali duzione. Prevenzione della ri-
destinati ai bambini di etd contaminazione.  Selezione
inferiore ai sei mes delle matere prime

{"} n = numero di uniid che costiwiscone il campione; ¢ = numero di unitd camplonarie i cul valori si situano tra m e M.
Per i pumi 227, 229 ¢ 2210 m = M.
S applica Tulima edizione della norma.

Il ariterio non si applica ai prodoti destinati ad essere ulteriormente trasformat nellindusiria alimemare.
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E coli ¢ qui wilizzato come indicaore del livello digiene.

Per i formaggi che non costitiscono terreno favorevolke alla cresdia di E. eoli, {1 comteggio di E. coli ¢ abitualmente massimo all'inizio del periodo d matrazione, mentre per i formaggi che costituiscono terreno favorevole alla crescita
di E ali, cio si verifica abiwalmente alla fine del periode di maturazione.
Esclusi i formaggl per { quali il fabbricante pud dimostrare, con soddisfazione delle aworitd competenti, che il prodotio non presenia un rischio per quanio concerne lenterotossing stalilococcica.
Solo gelail comenemi ingredienti a base di latte.
Vamno effetiuati esamd in parallelo per enterobatteriacee e Enterobacter sakazaldi, 2 meno che non sia stata siabiliia a bvello del singolo impiamo una correlazione tra questi microrganismi. Se in una delle unitd campionare sono rilevate
enterobatieriaces, la partita deve essere sotioposta a test per ricercare IE. sakazakil. Spetia al fabbricante dimosirare, con soddisfazione dell'autoritd competente, se esisie una correlazione tra enterobatieriacee e Entembacter sakazakii.
(" 1 ml di inocule viene posto su una pastea di Perri i 140 mm di diametro o su tre plastre di Pewi di 90 mm di diametro.
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Metodi d’identificazione di B. cereus







