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Le MTA sono malattie per lo piu a carattere acuto, associate al consumo di
alimenti e bevande contaminati da microrganismi patogeni e/o loro tossine;
possono essere provocate:

dall'ingestione di alimenti contaminati da microrganismi patogeni (che
causano malattie), come batteri, virus e parassiti;

dalla presenza nei cibi di tossine prodotte dai microrganismi stessi, che
causano una malattia anche quando il microrganismo produttore non e piu
presente (intossicazione).

Nel tempo, al patogeni classici si sono aggiunti mlcrorgamsml cosi detti
emergenti (Campylobacter, E. coli STEC- produttore della tossina Shiga- ecc.)
a causa dei mutamenti subiti dalla filiera ahmentare ad iniziare dall'incremento
del numero di allevamenti intensivi fino alla globahzzazmne dei mercati delle
materie prime e dei prodotti alimentari e alla sempre maggiore tendenza ad
effettuare viaggi e consumare pasti fuori casa, ricorrendo alla ristorazione
collettiva.



Il

(infezioni o malattie che possono essere trasmesse
direttamente o indirettamente tra gli animali e 'uvomo, ad
esempio attraverso il consumo di alimenti contaminati o il contatto con
animali infetti), curato dall’Autorita europea per la sicurezza alimentare
(EFSA) e dal Centro europeo per la prevenzione e il controllo delle
malattie (ECDC) esamina anche 1 focolai (outbreak) di malattie
trasmesse da alimenti, ovvero quegli eventi durante i quali almeno due
persone contraggono la stessa malattia consumando il medesimo cibo
contaminato:

nel 2020 in Europa si sono registrati 3.086 focolai di origine
alimentare;

Salmonella e rimasta 'agente infettivo piu frequentemente rilevato in
?uesto_contesto, responsabile del 23% dei focolai, di cui le piu comuni
onti di salmonellosi sono state uova, ovoprodotti e carne di maiale.

Fonte dati: rapporto “One Health” (salute unica globale) delI'UE sulle zoonosi- The European Union One Health 2020 Zoonoses Report - EFSA Journal 2021;19(12):6971


https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6971

Distribuzione della frequenza dei focolai di origine alimentare (cerchio interno) e
dei casi umani coinvolti in focolai (cerchio esterno), segnalatiin Italia per agente
causale, 2020
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I focolai epidemici di malattie a trasmissione
alimentare riscontrati in Italia nel 2020 sono
stati 70 e hanno coinvolto 550 casi.

L’agente  causale piu frequentemente
riscontrato e stata la Salmonella (32 focolai)
seguita da Campylobacter (8 focolai) e

W Salmonella W Campylobacter

Cl . d . b 1' f 1 . W Shigatoxin-producing E. coli W Listeria monocytogenes
OStI'l lum Otu lnum (5 OCO al) . m Brucella ® Other bacterial agents (including unspecified)
W Clostridium perfringens W Staphylococcus aureus toxins
[ Bacillus toxins 1 Clostridium botulinum
M Bacterial toxins, unspecified M Histamine and Scombrotoxin
M Marine biotoxins [1 Other agents (including unspecified)
W Trichinella H Cryptosporidium
Other parasite (including unspecified) M norovirus and other calicivirus
M Hepatitis A [ Other viruses (including unspecified)
1 Unknown / Unspecified [ Yersinia

Gli agenti causali sono mostratiin diversicolori.

La dimensione di ciascun settore € proporzionale al numero di focolai (cerchio
interno) e di casi umani (cerchio esterno) coinvolti nei focolai.

Il numero di casi & mostrato all'interno del cerchio. Il numero di focolai & mostrato al
di fuori del cerchio.
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Salmonellosi... solo la punta dell’iceberg!
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 Le infezioni da Salmonella sono tra le infezioni di e o it e g, KO
Origine alimental‘e pil\] Comuni che COlpiSCOIlO l'uomo For more information visit http://bit.ly/seroincidence-tool

nell* Unione Europea.

« Tuttavia, i numeri dei casi segnalati sono molto
inferiori al numero effettivo di infezioni circolanti.




Focus: Listeriosi 1/2

» Nel 2020 la listeriosi e stata la quinta zoonosi maggiormente riferita
in UE (1876casi), e ha interessato principalmente soggetti di eta
superiore ai 64 anni.

» Listeria monocytogenes, responsabile della listeriosi, € un batterio
ubiquitario che puo essere presente nel suolo, nell’acqua e nella
vegetazione e puo contaminare diversi alimenti come, latte, verdura,
formaggi molli, carni poco cotte, insaccati poco stagionati.

» Come si trasmette: la principale via di trasmissione per 'uomo e
quella alimentare.

» Come si manifesta: Bambini e adulti sani possono essere
occasionalmente infettati, ma raramente sviluppano una malattia
grave a differenza di soggetti debilitati, immunodepressi e nelle
donne in gravidanza in cui la malattia € piu grave. la gravita della
sintomatologia varia sensibilmente in funzione della dose infettante e
dello stato di salute dellindividuo colpito. Si va da forme simil-
influenzali o gastroenteriche, accompagnate a volte da febbre elevata
fino, nei soggetti a rischio, a forme setticemiche, meningiti o aborto.

Fonte dati: h

Rapporto “One Health” (salute unicaglobale) dell’'UE sulle zoonosi- The European Union One Health 2020 Zoonoses Report- EFSA Journal
2021;19(12):6971


https://www.salute.gov.it/portale/news/p3_2_1_1_1.jsp?lingua=italiano&menu=notizie&p=dalministero&id=6004

Listeria monocytogenes resiste molto bene alle basse temperature e all’essiccamento, in alimenti
conservati a temperatura di refrigerazione (4°C). E invece molto sensibile alle usuali temperature di
cottura domestica degli alimenti.

Il Ministero della Salute invita i consumatori a prestare massima attenzione alle corrette modalita di
conservazione, preparazione e consumo degli alimenti:

In particolare, I’adozione di semplici regole di igiene nella manipolazione degli alimenti, anche a livello
domestico, riduce infatti il rischio di contrarre la malattia.:

lavarsi spesso le mani, pulire frequentemente tutte le superfici e i materiali che vengono a contatto con
gli alimenti (utensili, piccoli elettrodomestici, frigorifero, strofinacci e spugnette);

conservare in frigorifero gli alimenti crudi, cotti e pronti al consumo in modo separato e all'interno di
contenitori chiusi;

cuocere bene gli alimenti seguendo le indicazioni del produttore riportate in etichetta;

non preparare con troppo anticipo dgli alimenti da consumarsi previa cottura (in caso contrario
conservarli in frigo e riscaldarli prima del consumo);

non lasciare 1 cibi deperibili a temperatura ambiente e rispettare la temperatura di conservazione
riportata in etichetta.



Report del Laboratorio di Riferimento Regionale per le malattie a
trasmissione alimentare (LRMTA) presso 'IZSLT (Istituto Zooprofilattico
Sperimentale del Lazio e della Toscana M. Aleandri), anno 2021

» Il Report riporta i risultati di 25 indagini per MTA condotte nel corso
dell’anno 2021.

» Sono stati analizzati in totale 80 campioni di cui 56 (70%) alimentari e 24
(30%) ambientali:

» Per quanto riguarda la categoria dei campioni alimentari, 5 campioni (8,9%
del totale), tutti a base di carne di suino, sono risultati positivi per la presenza
di patogeni alimentari;

» In particolare, e stata riscontrata la presenza di Listeria monocytogenes
in salsicce macinate di suino e in salsicce stagionate sottovuoto e in un
campione reperto di gambuccio di prosciutto.



Tutti gli alimenti possono essere potenzialmente contaminati da agenti patogeni dannosi, anche se alcuni
agenti contaminano piu frequentemente specifici cibi, in particolare:

1. uova sono piu spesso associate all'infezione da Salmonella nell'uomo, soprattutto quando vengono
consumate crude o leggermente cotte;

2. carne e prodotti a base di carne possono essere contaminati da batteri indesiderati come
Salmonella, Campylobacter e Listeria, ma anche da virus, principalmente a causa della contaminazione
incrociata di utensili e attrezzature;

3. crostacei e molluschi sono spesso coinvolti in focolai causati da norovirus o tossine batteriche;

4. verdure sono associate a focolai causati da un'ampia gamma di agenti patogeni, tra cui Salmonella, la

tossina 1qrodo’_cta da Clostridium botulinum (soprattutto nelle conserve), Toxoplasma e virus come il
virus dell'epatite A e il norovirus ;

5. cibi misti (con piu ingredienti) e altri alimenti, come pasti a buffet, prodotti da forno o dolci e
cioccolato, possono anche essere contaminati da agenti patogeni come Salmonella o norovirus.

La contaminazione € solitamente dovuta a manipolazione o _conservazione errate, o al trasferimento di
agenti patogeni, sia da cibo a cibo, sia dall'attrezzatura al cibo, quando gli strumenti (ad es. coltelli,

taglieri, ecc.) vengono utilizzati ripetutamente per diverse preparazioni alimentari senza essere
adeguatamente puliti.



Quali sono gli agenti causali piu frequenti e come si
manifesta la tossinfezione alimentare 1/2

La maggior parte delle malattie origine alimentare sono causate da:

Batteri: Campylobacter, Salmonella, Listeria, Escherichia coli (E.coli),
Yersinia;

Tossine batteriche: Tossine di Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Clostridium botulinum e Bacillus cereus;

Virus: Calicivirus (tra cui il norovirus), rotavirus, virus dell’epatite A, virus
dell’epatite E;
Parassiti: Trichinella, Toxoplasma, Cryptosporidio, Giardia.

Tra gli altri agenti causali, l'istamina e le biotossine marine possono
contaminare accidentalmente alcuni tipi di pesce e prodotti della pesca se non
vengono conservati correttamente, causando intossicazioni alimentari e
focolai di origine alimentare.




Quali sono gli agenti causali piu frequenti e come
si manifesta la tossinfezione alimentare 2/2

Agerti patogeni .rf':j'f .. Sintomi Alrmenti Cause
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Seguire poche importantiregole quando acquistiamo gli alimenti
e a casa garantisce maggiore sicurezza a cio che mangiamo!
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Dall’acquisto a casa

Seguire poche importanti regole
quando acquistiamo gli alimenti
garantisce maggiore sicurezza a
cio che mangiamo
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A casa basta seguire poche importanti regole
Le “buone pratiche igieniche ” '

sono semplici regole da seguire
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Pulisci bene e
asciuga mani,
superfici,
elettrodomestici e lava
bene frutta e verdura
prima del consumo

Consigli utili

Fonte dati: /

Tieni le verdure
lontane da carne
cruda, pollame e frutti
di mare, guando
compri e quando
prepari. Solo a tavola
stanno bene insieme

Cambia
frequentemente
tovaglioli e strofinacci

Conservae cucina gli  Cura ['igiene del tuo INFO su

alimentialla frigorifero & non www.salute.govit
temperatura giusta riempirlo troppo.
L Aiutalo a lavorare

Il freddo ti aiuta a benel

AL ene!
conservare il cibo.
Metti in frigo gli Non lavare frutta e
alimenti freschi che  verdura prima di
non consumi subito  metterla in frigo:

I'umidita fa bene solo

a muffe e batteri



http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_4.jsp?lingua=italiano&tema=Alimenti&area=sicurezzaAlimentare

‘ Cinque punti chiave per alimenti piu sicuri

1.

Abituatevi alla pulizia
- Lavarsibenelemaniprimae dopola manipolazione di alimenti, mentre silavorain cucina e dopo

essere statiin bagno. C‘mque pun“ Ch\.a\/e-
-Lavare e disinfettare le superficidilavoro, le attrezzature e gli utensili che entrano a contatto con gli
alimenti. fre
-Tenere lontani dagli alimenti e dalla cucina insetti, roditori e altri animali.
2. Separare gli alimenti crudi da quelli cotti
- Separare carne, pesce e pollame crudi dagli altri alimenti.
- Non usare mai gli stessi utensili per preparare alimenti crudi e cotti.
- Conservategli alimentiin contenitori chiusi e idonei per evitare il contatto tra cibi crudi e cibi preparati.
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3. Far cuocerebene gli alimenti

-Cuocerebene e in modo completo gli alimenti, specialmente carne, pollame, uova e pescee
verificare che dopola cotturalacarneeil pollame non siano rosa.

- Far bollire zuppe e ragu per essere sicuri che abbianoraggiuntouna temperaturainternadi almeno
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- Controllarela temperatura interna in piu punti, per assicurarsi che cibi come carnirosse e pollame, “7:\' poe
siano cottiatemperatureinterne minime di sicurezza. Ubdsdsd
- Riscaldare bene gli alimenti cotti e raffreddati che si desidera mettere in tavolacaldi.

4.Tenere glialimenti alla giustatemperatura

- Refrigerare piuttosto velocemente icibideperibilie cotti, preferibilmentea tem perature inferioria

5°Ce

nonlasciare gli alimenti cottia temperatura ambiente per pit di2 ore.
- Mantenere soprai 65 °C gli alim enti cotti fino al momento delloro consumo.

- Non conservare glialimenti troppo alungo, anchese ripostiinfrigorifero.
- Non scongelare atemperatura ambiente i cibi congelati o surgelati.
5. Usare solo acqua e materie prime sicure
- Usare solo acqua potabile o trattarlain modo da evitare ogni contaminazione.
- Scegliere materie prime fresche e sane.
- Preferire alimenti trattati, comeil latte pastorizzato. SR s
- Lavare bene fruttae verdura, specialmente se consumate crude.
- Non consumarecibioltre la datadiscadenza.

Conoscere = Prevenire

Fonte dati: World Health Organization https://www.who.int/publications/i/item/9789241594639



https://cibosicuronelpiatto.com/carne-di-pollo-attenzione-alla-cottura/
https://cibosicuronelpiatto.com/frigorifero-ecco-le-corrette-prassi-igieniche/
https://cibosicuronelpiatto.com/scongelare-il-pollo/

I dati ad oggi disponibili indicano che :
il fenomeno e sottostimato per la mancanza di notifiche;

Comunque 1 dati sui focolai di tossinfezioni alimentari registrate nel Lazio
nel 2016 e nel 2017 evidenziano che 'ambiente domestico ¢ il luogo di
consumo in cui si verificano con maggior frequenza le MTA.

Per tale motivo si ritiene molto importante indirizzare sulla popolazione
generale (consumatori), un’attivita di informazione mirata quindi utile
alla promozione di comportamenti favorevoli alla riduzione degli eventi.

Pertanto la Asl di Frosinone, quale ulteriore strategia per il controllo del
gericolo di malattie trasmesse con alimenti, soprattutto in ambito

omestico, propone la consultazione degli opuscoli informativi realizzati
dal Ministero della Salute sulle buone pratiche per garantire la sicurezza
degli alimenti rivolti ai consumatori e scaricabiﬁ in formato pdf.



