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- Gram positivo, ambientale

- Fam. Listeriaceae

- Psicrotrofo, alotollerante, termodurico (72T x 15”
- Possibili forme VNC

- Sensibile a competizione microbica
- Formazione biofilm
- Possibilita antibiotico-resistenza




- Specie piu patogena: monocytogenes

- Altre specie: lvanovii, seeligeri

- 13 sierotipi, 1 e 4 piu frequenti

- Malattia di origine alimentare in EU (95%)
-Piu frequente in: formaggi pasta molle, pate,

pesce affumicato, vegetali




-Immunodepressi: meningite, setticemia, endocardite,
polmonite, artrite, epatite, osteomielite, inf. cut  anee

-Immunocompetenti: sintomi simil-  inflenzali, sintomi enterici

-Solo con elevate dosi infettanti

-Gestanti: aborto

-Elevata letalita (immunodepressi)
-Dose infettante : > 1.000




Notifiche di Listeriosi In Italia

(Rondanelli et al., 2005)




Bactenum

Macrophage or parenchymal cell
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INTOSSICAZIONE




INFEZIONE

LISTERIA MONOCYTOGENES







prsteria monocytoqenes
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110 colenie/g in 2 u.c.
11 colonie/g in 1 u.c

da consumarsi previa cottura”.
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R 25

_ Proteolytic C. botulinum | Non-proteolytic C. botuiinum
(mesophile) (psychrotroph)
'

maximum qrowth NaCl

spore heat resistance (Diggec)




(1) storage at <3.0°C~
(2) storage at £10°C and a shelf-life of =10 days (the “10 day rule”)

(3) A heat treatment of 90°C for 10 min or eguivalent lethality {e.g. 80°C for 129 min, 85°C for 36
min) combined with storage at chill temperature (designed to give a 6D process for non-

proteclytic C. botulinum)™ .

(4) A =pH 5.0 throughout the food, combined with storage at chilled temperature

(9) A salt concentration =3.5% throughout the food, combined with storage at chilled
temperature

(&) An =a,, 0.97 throughout the food, combined with storage at chilled temperature

(7) Combinations of heat treatment and other preservaliive factors which can be shown
consistently to prevent growth and foxin production by C. botulinum, combined with storage
at chilled temperature

Motes:

* onginally 3.3°C, but growth has now been demonstraied at 3.0°C

** chill temperature is specified as 8°C in England, Wales and Northern Ireland. In Scotland the

requirement is to keep chilled food in “a refrigerator, or refrigerating chamber, or a cool
ventilated place”.







Branchie e cute: Gram negativi

I ntestino: Gram positivi elieviti




Pesci acqua salata: Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Shewanella, Aeromonas,
Flavobacterium, vibrio e Photobacterium, bacillus, lactobacillus, Clostridium, Micrococcus,
coryneformi

Pesci acque dolci tropicali:  prevalgono enterobatteri e Gram positivi







Specific spoilage organisms (SSO) and indices of
quality/spoilage
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SSO (Specific Spoilage Organisms




Pesci acqua dolce

Pseudomonas




Pesci acqua salata

Shewanella putrefaciens




Metantiolo
Dimetildisolfuro
Metilpropildisolfuro
Dimetildisolfuro
Metiltioacetato

Bis-metiltiometano

Shewanella putrefaciens




Pesci acqua salata

Photobacterium phosphoreum

Vibrio logei




L' FMNH2 (flavin mononucleotide) viene ridotto ad o pera del NADH che e
Il donatore primario di elettroni
che fluiscono attraverso la luciferasi.
L' FMN ora ridotto reagisce in presenza
dell'aldeide a catena lunga e in presenza di ossige  no molecolare.

luciferasi

FMNH2 + 02 + B—C—H—=FMN" + H20 + R—C—OH

aldeide acido carbossilico




Courtesy Dr. Dalgaard — DTU - Denmark




Courtesy dr. Dalgaard — DTU - Denmark




Histamine poisoning
(also called Scombroid poisoning)

Scombroid poisoning is caused by the ingestion of f oods that contain high levels
of histamine and possibly other vasoactive amines a nd compounds.

Histamine and other amines are formed by the growth of certain bacteria and the
subsequent action of their decarboxylase enzymes on histidine _ and other amino
acids in food, either during the production of a pr oduct such as Swiss cheese or

by spoilage of foods such as fishery products, part icularly tuna.

However, any food that contains the appropriate ami no acids and is subjected to
certain bacterial contamination and growth may lead to scombroid poisoning
when ingested.
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BIOGENIC AMINES: SOURCES

|stidina
Ornitina
Lisina
Tirosina
Triptamina

Fenilalanina

|stamina
Putrescina
Cadaverina
Tiramina

Triptofano

B-feniletilamina




HISTAMINE BACTERIA PRODUCERS

Morganella spp .,
Proteus morganii,
Proteus spp.,

Hafnia alvel,

Klebsiella spp.

Pseudomonas spp. ,

Vibrio spp .,

Photobacterium phosphoreum




Histamine

Scombridae, Clupedae, Engraulidae
Coryphenidae, Pomatomidae e Scomber esocidae

= T Sk
T ——

Coryphaena hyppurus

Pomatomus saltator Scomberesox saurus



Food category

Fishery products from fish
species associated with a
high amount of histidine

Fishery products which have
undergone enzyme
maturation treatment in
brine, manufactured from
fish species associated with

a high amount of histidine

Micro-
organisms,
toxins or
metabolites

Histamine

Histamine

Sampling - Limits Analytical
plan reference

T s

100-200 ppm HPLC

200-400 ppm HPLC

Stage where the criterion
applies

Products placed on the
market
during their shelf-life

Products placed on the
market
during their shelf-life




B.A.l. (Biogenic Amines Index)

spermidina e spermina




Valutazione dell'indice B.A.I.




Biogenic amine concentration in canned makerel befo  re
and after sterilization

Luten et al., 1992
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FIRST AID : performance

Clinical pattern: skin erythema,
laboured breathing

Performance: thorax X-ray: neg.,
cortisonic therapy (Bentelan flebo,
Flebocortid eadrenalinae.v.)

Diagnosis: toxic reaction after tuna ingestion

L eave: discharge paper, after 6 hours
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ALBACORE - CHICKEN OF THE SEA (Thunnus alalunga)
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DATE NOTIFIED BY “ REASON FORNOTIFYING NOTIFICATION STATUS
BASIS

Salmonella enterica { presence 25g) in live edible snails (Helix border control - distribution on the market
pomatia) fram Croatia scraening sample (possible) / informing
racipients
Germany 20080610 | verotoxin producing Escherichia coli in cut silver lime flowers (Tilia | official control on distribution on the market
tomentosa) for tea-making manufactured in Germany, raw material the market (possible) / informing
from Bulgaria recipients
Germany 2008.0613 | verotoxin producing Escherichia coli (= 100 CFU/g) in lime blossom | official control on distribution on the market
tea from Turkey the market (possible) ! product (to be)
destroved
parasitic infestation with Anisakis of fresh Atlantic cod (Gadus official control on | distribution on the market
morhua) fillets from Denmark the market (possiblel
20080626 | mercury (1.7 mg/'ke - ppm) in frozen sliced swordfish (Xiphias official control on distribution on the markeat
gladius) from Spain the market (possible)/ product (to be)
seized




Reg. 853/ 2004, Sez. VIlI, cap.

REQUISITI RELATIVI Al PARASSITI

I prodotti ithict di seguito precisati devono essere congelat a una temperatura non superiore

a -20°C i ogni parte della massa per almeno 24 ore; il trattamento dev'essere eseguito sul

prodotio erudo o sul prodotio finito;

a) 1 prodotti della pesca che vanno consumati crudi o praticamente crudi;

1 prodotti della pesca a base delle specie seguenti, se devono essere sottoposti ad un

trattamento di affumicatura a freddo durante 1l quale la temperatura all'interno del

prodotto non supera 1 60°C:

aringhe,

sgombr,

spratt,

salmone (selvatico) dell' Atlantico e del Pacifico;




¢)  prodoth della pesca marinati e/o salati se il trattamento praticato non garantisce la

distruzione delle larve di nematods.

Gli operator: del settore alimentare non sono obbligatt a praticare 1 trattament: di cur al

paragrafo 1 qualora:

a) 1 dati epidemiclogict disponibili indiching che le zone di pesca d'ongine non presentano

rischi sanitari con riguardo alla presenza di parassiti;

by  le autonta competenti lo autorizzing.

| prodott: della pesca di cwr al paragrafo | devono essere accompagnati, alla loro immissione

sul mercato, da un'attestazione del produttore che indichi il trattamento al quale sono stati

sottoposti, salvo qualora siano forniti al consumatore finale.




REGOLAMENTO (CE) N. 2074/2005 DELLA COMMISSIONE
del 5 dicembre 2005

recante modalita di attuazione relative a taluni prodotti di cui al regolamento (CE) n. 853/2004 del
Parlamento europeo e del Consiglio e all'organizzazione di controlli ufficiali a norma dei
regolamenti del Parlamento europeo e del Consiglio (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004, deroga
al regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio e modifica dei
regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) n. 854/2004

....allegato Il, capitolo Il prodotti della pesca

CONTROLLO VISIVO

1. Il controllo visivo é effettuato su un numero rappresentativo di campioni . | responsabili degli stabilimenti a terra
e le persone qualificate a bordo delle navi officina determinano, in funzione della natura dei prodotti della pesca,
della loro origine geografica e del loro impiego , I'entita e la frequenza dei controlli. Durante la produzione, il
controllo visivo del pesce eviscerato dev'essere effettuato da persone qualificate sulla cavita addominale, i fegati e
le gonadi destinati al consumo umano. A seconda del metodo di eviscerazione utilizzato,

il controllo visivo deve essere eseguito:

a) in caso di eviscerazione manuale, dall'addetto, in modo continuativo, al momento dell'estrazione de
visceri e del lavaggio;

b) in caso di eviscerazione meccanica, per campiona  mento, effettuato su un numero rappresentativo di u nita,
costituito da almeno dieci esemplari per partita.

2. Il controllo visivo dei filetti o dei tranci  di pesce dev'essere effettuato dagli operatori durante la preparazione
successiva alla sfilettatura o all'affettatura. Qualora le dimensioni dei filetti o le tecniche di sfilettatura non
consentano un controllo individuale, un piano di campionamento deve essere predisposto e tenuto a
disposizione dell'autorita competente, a norma dell'allegato Ill, sezione VI, capitolo Il, punto 4, del

regolamento (CE) n. 853/2004. Qualora sia tecnicamente necessaria, la speratura dei filetti dovra essere inclusa
nel piano di campionamento.
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Distruzione di larve di Anisakis in acciughe marinate crude







Diphyliobothrium latum
scolex (holdfast)

(by P.W. Pappas and 5.M. Wardrop)




Ciclo biologico del Diphyllob.







OPISTORCHIS FELINEUS
(Distomatosi epatica)

Metacercarial cysts
in fish muscle

Adult fluke
lcmx2mm

Egg containing
miracidium

30 u

N, Miracidium
4% hatches after









SINTOMI NELL'UOMO

FASE ACUTA

FASE CRONICA:




INDAGINI DI LABORATORIO




TERAPIA







Tabella 1. Infestazioni umane da Opisthorchis felineus documentate in Italia

No. Pesce Sospettata o Luogo del consumo Ospedale
pazienti accertata origine
del pesce

Tinca Trasimeno Ristorante sul lago
marinata Trasimeno

Tinca, carpa, Trasimeno Ristorante sull"lsola

peTsico Maggiore del lago
miarinati Trasimeno

Carpaccio di Cena privata
tinca

Carpaccio di Ristorante sul lago di
tinca Piediluco*

Totale 32
* [l pesce originava dal lago di Bolsena




Tabella 2. Infestazioni animali da Opisthorchis felineus documentate in Italia in seguito
alle infestazioni umane

Ospite No. animali Origine Modalita di identificazione del
positivi/esaminati (%) parassita

Gatto 4710 {40%) Isola Maggiore del Osservazione microscopica delle
randagio lago Trasimeno uova in campioni fecali

Tinca 28738 (74%) Bolsena Osservazione microscopica e
molecolare delle metacercarie

Gatto 623 (26%) Baolsena Orservazione microscopica delle
uova in campioni fecali

212 Osservazione microscopica delle
metacercarie
1920 {95%) Osservazione microscopica delle
metacercaric

Tinca
Tinca




MISURE PRECAUZIONALI

Adeguata informazione del personale veterinario operante nel SSN, degli addetti alla
ristorazione, alla commercializzazione del pesce d’acqua dolce e pil in generale ai
consumatori ed ai possessori quali cani e gatti;

Commercializzazione controllata con ['indicazione “da consumarsi previa cottura o

congelamento a - 20°C per una settimana™;

Indagini conoscitive sul pescato ptme:uente. da altri Iaghl invasi ¢ bacini lacustri
dell’Italia settentrionale, centrale meridionale ed insulare, per monitorare la
diffusione di questo patogeno nelle specie ittiche ivi presenti, con particolare riguardo
a quelle della famiglia Cyprinidae.




