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CONTAMINAZIONI BIOLOGICHE DEGLI ALIMENTI

Gli alimenti possono essere veicolo di infezioni e di intossicazioni, poiché oltre a rappresentare il 
veicolo per i microrganismi patogeni, rappresentano idoneo substrato di crescita per la 

proliferazione dei microrganismi e ne possono così aumentare la carica infettante.

Gli alimenti possono essere contaminati all’origine (CONTAMINAZIONE PRIMARIA) e durante le 
pratiche di lavorazione (CONTAMINAZIONE SECONDARIA)

CONTAMINAZIONE PRIMARIA

Ogni alimento possiede una microflora 
che è strettamente dipendente dalla 

natura delle materie prime e 
dall’ambiente in cui esse vengono 

prodotte (coltivazione, allevamento)

CONTAMINAZIONE SECONDARIA

La principale fonte di contaminazione 
secondaria sono l’uomo e le attrezzature 

usate per la lavorazione



LE MALATTIE VEICOLATE DA ALIMENTI SI DIVIDONO IN:

Infezioni: sono dovute al consumo di 
alimenti o liquidi contaminati da batteri, 

spore,  virus o parassiti.

Questi agenti causano malattia in due 
modi:

• invadendo e moltiplicandosi nella 
mucosa intestinale o in altri tessuti

• invadendo e moltiplicandosi nel tratto 
intestinale dove rilasciano le tossine (solo i 

batteri): in questo caso si parla di 
tossinfezione.

Intossicazioni : sono causate dal consumo di 

alimenti o bevande già contaminate con 

sostanze tossiche che possono essere:

• tossine naturali presenti nelle piante, funghi 

e animali

• sostanze chimiche

• tossine prodotte da alcuni batteri.





L.R. 45/1998 – ISTITUZIONE DELL’AGENZIA REGIONALE 
PER LA PROTEZIONE DELL’AMBIENTE DEL LAZIO

Attività di vigilanza, di controllo ed accertamento tecnico 

Supporto tecnico analitico ai Dipartimenti di Prevenzione delle Aziende Sanitarie Locali

 Attività informativa sullo stato dell’ambiente

 Collaborazione con l’osservatorio epidemiologico regionale del Lazio e con l’Istituto 
Zooprofilattico Sperimentale di Lazio e Toscana

Il Servizio Ambiente e Salute, afferente al Dip. Prevenzione e laboratorio integrato, assicura le seguenti 
attività:

 Gestione dell’attività tecnico-analitica chimica e microbiologica di supporto alle AASSLL su alimenti, 
acque destinate al consumo umano, minerali e di piscina, e materiali a contatto con gli alimenti 

 Mantenimento ed implementazione del piano di accreditamento dei laboratori nel rispetto delle 
norme tecniche di settore e della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025

 Supporto tecnico alle amministrazioni e agli enti competenti per la caratterizzazione dei fattori 
ambientali causa di danni alla salute pubblica e in casi di eventi epidemici



IL RUOLO DI ARPALAZIO NEI CONTROLLI UFFICIALI

Come previsto dal Regolamento (CE) 882/2004 e recepito dalla normativa nazionale e regionale, 
ARPA Lazio è un Laboratorio Ufficiale di Prova.

Nell’ambito del Piano regionale di controllo esegue analisi microbiologiche e chimiche su alimenti e 
acque, campionamento e monitoraggio sulle imprese che producono, trasformano e/o 

commercializzano prodotti alimentari di origine non animale e MOCA (anni 2016-2018), come 
previsto nella Determinazione Regione Lazio DGR G03777 del 16/04/2016.

Il Laboratorio opera secondo la UNI CEI EN ISO/IEC 17025:2005 e ha ricevuto l’accreditamento per      
tutti i metodi di prova relativi alla sicurezza alimentare da Accredia.

Gli enti prelevatori designati sono i Servizi IAN dei Dipartimenti di Prevenzione delle AASSLL, nonché 
USMAF, CC, NAS, ecc.

Il Laboratorio di ARPA Lazio opera in ottemperanza alla Determinazione G03777 ed effettua i 
controlli previsti secondo la Tabella P per il controllo microbiologico sugli alimenti.





IL RUOLO DI ARPALAZIO NEI CONTROLLI UFFICIALI

Allo scadere della Determinazione Regionale (si prevede alla fine del 2018), 
entreranno in vigore le Linee Guida per il controllo ufficiale ai sensi dei Regolamenti 

(CE) 882/2004 e 854/2004 (Rep. Atti n. 212/CSR del 10/11/2016):

le analisi relative al controllo ufficiale microbiologico sulla sicurezza alimentare non 
saranno più quantificati in termini di campioni analizzati, ma in termini di parametri 
ricercati  e le categorie di alimento aumenteranno di dettaglio, con una definizione 

più precisa di coppie matrice – analita.



Allegato 7 – Criteri microbiologici























IL RUOLO DELL’ARPA NELLE SOSPETTE TOSSINFEZIONI 
ALIMENTARI

- medico di Igiene e Sanità Pubblica

- medico di Igiene degli Alimenti e Nutrizione

- medico veterinario

- biologo del laboratorio di analisi degli alimenti

- tecnico della prevenzione

- assistente sanitaria/infermiera professionale

- personale amministrativo.

Le professionalità che 

partecipano alla gestione di un 

episodio di malattia veicolata 

da alimenti

sono essenzialmente le seguenti:



L’INVESTIGAZIONE DI UN CASO SINGOLO O FOCOLAIO DI MALATTIA VEICO LATA DA 
ALIMENTI PREVEDE SEMPRE TRE FASI FONDAMENTALI CHE NON SI SVILUPPANO 
NELL’ORDINE SCRITTO MA, PER QUANTO POSSIBILE, CONTEMPORANEAMENTE :

MTA

INDAGINE 

EPIDEMIOLOGICA

ANALISI DI LABORATORIO
INDAGINI AMBIENTALI E 

SUGLI ALIMENTI



L’OBIETTIVO PRINCIPALE DELLE INDAGINI DI LABORATORIO 
DURANTE L’INVESTIGAZIONE DI UN FOCOLAIO DI MALATTIA 
VEICOLATA DA ALIMENTI SONO:

a) confermare la diagnosi clinica attraverso l’identificazione dell’agente responsabile

mediante isolamento dai campioni clinici,

b) determinare se l’agente responsabile è presente negli alimenti o nell’ambiente,

c) correlare con certezza la patologia umana con l’alimento sospetto, eventualmente

anche attraverso indagini molecolari sui patogeni isolati dall’uomo e dall’alimento.



ALLEGATO 8: ACCERTAMENTI ANALITICI PER MICRORGANISMI E LORO 
TOSSINE RESPONSABILI DI MALATTIE TRASMESSE DAGLI ALIMENTI (MTA)

Agenti di intossicazione Ricerca di tossine nell’alimento Limite di accettabilità 

Tossine stafilococciche assenti

Tossine botuliniche assenti

Tossina emetica prodotta da B. cereus Kit commerciale / metodo interno assente

I campioni si riferiscono a casi di probabili o accertate malattie infettive e/o riguardano prodotti alimentari 

contaminati che, nell’ambito del sistema di allerta rapido potrebbero costituire motivo di notifica di allerta, 

notifica di informazione o notifica di respingimento alla frontiera o, in altri contesti, motivo di provvedimenti in 

ambito nazionale.

In relazione alle caratteristiche dell’episodio infettivo (sintomatologia, matrici 

alimentari, ecc.) e alle richieste dell’ente prelevatore, il Laboratorio effettua le 

indagini analitiche opportune come riportate nelle tabelle 1 e 2.

tabella 1: agenti di intossicazione



Agente infettivo Caratterizzazione biochimica 

e/o

sierologica (metodiche)

Test di patogenicità

(metodiche)

Limite di 

accettabilità/quantità 

analizzata

Salmonella spp. +

(ISO 6579)

– Assente

Campylobacter termofili (C. jejuni, C. coli, C. upsaliensis) +

(ISO 10272-1)

– Assente

Clostridium perfringens +

(ISO 7937)

+

(ricerca tossine:

kit  commerciali/metodi 

interni)

≤ 10^4 ufc/g/ml e assenza 

tossina nell’alimento**

Bacillus cereus enterotossigeno +

(ISO 7932)

+

(ricerca tossine:

kit  commerciali/metodi 

interni)

≤ 10^5 ufc/g e

assenza di tossina diarroica

nell’alimento

Stafilococchi coagulasi positivi (ISO 6888) +

(ricerca tossine)

≤ 10^5 ufc/g e assenza di 

tossine stafilococciche

nell’alimento

Escherichia coli produttori di tossina Shiga (STEC) O157, O26, 

O111, O103, O145 e O104:H4

(ISO TS 13136) +

(Identificazione geni di 

virulenza)

Assente

Listeria monocytogenes +

(ISO 11290 parti 1 e 2)

Assente o ≤ 100 ufc/g

Yersinia enterocolitica +

(ISO 10273)

+

(ISO 10273,  id. sierotipo e 

gene Ail)

Assente

tabella 2: agenti infettivi



Agente infettivo Caratterizzazione biochimica 

e/o

sierologica (metodiche)

Test di patogenicità

(metodiche)

Limite di 

accettabilità/quantità 

analizzata

Vibrio parahaemolyticus +

(ISO /TS 21872-1)

+

(Identificazione geni di 

patogenicità TDH e/o

TRH)

Assente

Vibrio cholerae 01 e 0139 +

(ISO /TS 21872-1)

+

(Identificazione sierologica)

Assente

Vibrio cholerae non 01 e non 0139 +

(ISO /TS 21872-1)

+

(Identificazione geni di 

virulenza STO/STN)

Assente

Virus epatite A +

(ISO 15126-2)

Assente

Norovirus GI e GII +

(ISO 15126-2)

Assenti

Cronobacter spp. +

(ISO /TS 22964)

Assente

Shigella spp. +

(ISO 21567)

Assente

Istamina HPLC 100 mg/kg

tabella 2: agenti infettivi



COMPETENZE DEL LABORATORIO DI ARPA LAZIO

Potenzialità diagnostiche ARPA 

LAZIO (Sez. Provinciale di Roma) Metodo

Anaerobi e spore di solfito-riduttori ISO 15213:2003

Bacillus cereus UNI EN ISO 7932:2005

Campylobacter spp. AFNOR BIO-12/29-05/10

Carica microbica totale a 30°C UNI EN ISO 4833-1: 2013

Clostridium perfringens UNI EN ISO 7937:2005

Coliformi totali ISO 4832:2006

Cronobacter spp. UNI EN ISO 22964:2017

E. coli b-glucoronidasi positivo ISO 16649-2:2001

Enterobatteriacee ISO 21528-2:2017

Enterococchi metodo interno

Enterotossine stafilococciche AOAC 2007.06

Potenzialità diagnostiche ARPA LAZIO 

(Sez. Provinciale di Roma) Metodo

Escherichia coli O157 (e altri STEC) AOAC 310317 2017

Ifomiceti e lieviti ISO 21527-1/2:2008

Listeria monocytogenes conta AFNOR BRD 07/05-09/01

Listeria monocytogenes ricerca AFNOR BRD 07/04-09/98

Parassiti Metodo interno

Pseudomonas spp. ISO 13720:2010

Salmonella spp. UNI EN ISO 6579:2008

Salmonella spp. AFNOR BIO-12/29-05/10

Shigella spp. ISO 21567:2004

Stafilococchi coagulasi positivi UNI EN ISO 6888-1:2004

Tossina Bacillus cereus BCET-RPLA test



DATI ANALITICI RELATIVI ALLE MTA Periodo 2014-2017
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CAMPIONI NON CONFORMI
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Bacillus cereus (presunto) e tossine 
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Stafilococchi coagulasi positivi e tossine stafilococciche 
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Salmonella spp.
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Listeria monocytogenes
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TOSSINFEZIONI ALIMENTARI SOSPETTE



DISCUSSIONE DEI DATI 1/2

I numeri di analisi eseguite sono notevolmente aumentati dopo l’entrata in vigore della 
Determinazione Regionale G03777

Il numero di campioni non conformi non sono aumentati al crescere del numero di 
determinazioni analitiche

Il numero di campioni non conformi rimane basso (<3%), se si escludono le tossine del B. 
cereus e stafilococciche (ricercate spesso in un sottonumero di sospetti)

I numeri di non conformi non permettono valutazioni del rischio associato a particolari 
matrici

Le coppie matrice/analita sono cambiate nel tempo nel periodo indagato (2014-2017)



I numeri così bassi di non conformi potrebbero indicare …

Efficaci pratiche di autocontrollo (HACCP)?

Perfette condizioni igieniche alla ristorazione e alla distribuzione?

Scelte di campionamento poco rappresentative? 

Interpretazione non sempre corretta dei piani di controllo della sicurezza alimentare?

Poco approfondita  e/o aggiornata valutazioni del rischio (globalizzazione della 
cucina)?

Poca attenzione ai patogeni emergenti?

Troppo piccoli numeri di campionamento?

DISCUSSIONE DEI DATI 2/2



GRAZIE PER LA VOSTRA ATTENZIONE !

Approccio alla gestione degli 
incidenti, delle emergenze e 
delle crisi nel campo delle 

malattie trasmesse da alimenti

Roma ISS, 26 giugno 2018


