La shelf-life del prodotti ittici:
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ALLEGATO Il (Reg. 2073/2005)
Gli studi di cui all'articolo 3, paragrafo 2, comprendono:

— prove per determinare le caratteristiche fisico-chimiche del
prodotto, quali pH, aw, contenuto salino, concentrazione di
conservanti e tipo di sistema di confezionamento, tenendo conto
delle condizioni di lavorazione e di conservazione, delle possibilita di
contaminazione e della conservabilita prevista,

— consultazione della letteratura scientifica disponibile e dei dati di
ricerca sulle caratteristiche di sviluppo e di sopravvivenza dei
microrganismi in questione.

1°fase: conoscenza del prodotto e dei possibili pat ogeni
contaminanti




Gli ostacoli = certezza assoluta?




Risposta allo stress osmotico

Colina —— Betaina (N-trimetilglicina)
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Soluto compatibile

Listeria, Salmonella, Stafilococco




Risposta allo stress termico:
basse temperature

Acido palmitico (C 16)== Acido vaccinico (C 18)

E. coli, Listeria




JAMESON EFFECT
(Dalgaard 2002)

Predicted growth of Listeria
monocytogenes (Lm) and
lactic acid bacteria (LAB)
during chilled storage of cold-
smoked salmon. LAB (solid
lines), Lm growing alone
(dashed lines) and Lm growing
together with LAB (dotted line).

Time of chilled storage




ALLEGATO I
Gli studi di cui all'articolo 3, paragrafo 2, comprendono:

continua ....

Se necessario, in base agli studi summenzionati, l'operatore del settore
alimentare effettua studi ulteriori, che possono comprendere:

— modelli_matematici_predittivi_stabiliti per il prodotto alimentare in esame,
utilizzando fattori critici di sviluppo o di sopravvivenza per | microrganismi in
guestione presenti nel prodotto,

— prove per determinare la capacita dei microrganismi in questione,
debitamente inoculati, di svilupparsi o sopravvivere nel prodotto in diverse
condizioni di conservazione ragionevolmente prevedibili,

— studi per valutare lo sviluppo o la sopravvivenza dei microrganismi in
guestione che possono essere presenti nel prodotto durante il periodo di
conservabilita, in condizioni ragionevolmente prevedibili di distribuzione,

conservazione e uso.
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Gli studi summenzionati tengono conto della variabilita
intrinseca in funzione del prodotto, dei microrganismi in
guestione e delle condizioni di lavorazione e conservazione.
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Seafood Spoilage and Safety Predictor (SSSP) softwarev . 3.1
(Revised August 2009)
The SSSP software is avialable free of charge

http://sssp.dtuaqua.dk/




Microbial counts determined on MRS medium for the t hree seasonal
sampling and relative sampled steps.
Counts are expressed as log cfu/g.

pre-marinated post-marinated

Jduly 4.45 4.78
October 4.49 3.00
March 4.85 3.65

I1ZSVe — Veneto Agricoltura (Thiene)




Microbial species composition of seafood salad in t he
three different seasonal sampling as determined by RAPD-PCR
and 16S rDNA sequencing analysis.

Microbia species July RAPD cluster
Lactobacillus curvatus 1 X111
Lactobacillus mal efermentans 10 X

Lactobacillus paraplantarum 6 X

Lactobacillus sanfranciscensis 15

Carnobacterium piscicola

Enterococcus faecalis

Enterococcus spp. Xl
Vagococcus spp. v
Lactococcus lactis 1l
Leuconostoc pseudomesenter oides \i
L euconostoc mesenteroides I
Pediococcus spp. I
Sreptococcus parauberis VIl
Weissella spp. VIl
Not sequenced SHEERIETS

Total number of isolates




batteri lattici
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Lactic acid bacteria biodiversity in Italian marinated seafood salad and their
interactions on the growth of Listeria monocytogenes
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Prove di Shelf- life e challange test:

La temperatura di mantenimento
Il numero di campioni

Quale ceppo

La modalita e dose di inoculo

Analisi correlate




La temperatura di mantenimento

Temperatura dichiarata dal produttore
Abuso termico: continuo, brevi periodi

Oltre data scadenza




Numero cp da esaminare

Almeno in doppio
Miscele, campioni singoli
Considerare la numerosita in base agli int.di tempoAbuso

Considerare | cambiamenti stagionali




Tipo di ceppo

Ceppo di campo
Ceppo ATCC
Surrogati

Ceppo adattato al tipo di alimento




Carica dell'inoculo

Dose infettante: 1.000 ufc/g
Dose limite per legge : 100 ufc/g

a)Alimenti RTE pronti: 100 -1.000 ufc/g —ml
b)Alimenti da trasformare: > 10 ©




Altre analisi (in parallelo)

Microbiologiche:
batteri latticl,
spoilage p. ittici (Pseudomonas, Psicrofili H,S, Fotobatteri)

Chimiche:
pH

acqua libera
perossidi
TVN
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FSIS - USA

Updated Compliance Guidelines May 2006

COMPLIANCE GUIDELINES TO CONTROL
LISTERIA MONOCYTOGENES IN POST-LETHALITY EXPOSED
READY-TO-EAT MEAT AND POULTRY PRODUCTS
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DE SECURITE SANITAIRE
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LISTERIA MONOCYTOGENES

DOCUMENTO DI LAVORO

Versione 2 — Novembre 2008

DOCUMENTO TECNICO DI ORIENTAMENTO
per gli studi sulla vita commerciale degli alimenti pronti al consumo

inerenti alla Listeria monocytogenes




COMMISSIONE DELLA COMUNITA EUROPEA

Bruxelles.
C(2008)

DOCUMENTO DI LAVORO DELLO STAFF DELLA COMNMISSIONE

DOCUMENTO DI ORIENTAMENTO

per gli studi sulla vita commerciale degli alimenti pronti al consumo inerenti la Lisferia
monocyfogenes, ai sensi del Reg. (CE) n. 2073/2005 del 15 novembre 2005 sui criteri
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari




