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Veicoli alimentari classici 

• Salmonella Enteritidis 

• Campylobacter  

• Listeria monocytogenes 

• Yersinia enterocolitica 

• E.coli 0157 

• Virus Enterici 

• Botulismo 



NUOVI VEICOLI ALIMENTARI 
 

• Alimenti normalmente non correlati con casi epidemici 
• Ingredienti da paesi diversi combinati in un singolo 

piatto 
• Contaminati nelle fasi precoci del processo produttivo 

di alimenti non sottoposti a trattamento termico 
• Aggiunta volontaria di ingredienti contaminati ad 

alimenti che sono stati sottoposti a un trattamento 
tecnologico  capace di ridurre/eliminare i batteri. 

• Aggiunta volontaria di ingredienti contaminati con 
microrganismi sporigeni ad alimenti da sottoporre al 
trattamento termico 

• Resistenza dei microrganismi a condizioni di 
conservazione particolarmente sfavorevoli 
 
 



Ingredienti da paesi diversi combinati 
in un singolo piatto 

• Ingrediente 
• Normalmente rappresentano solo una frazione dell’alimento 
• Possono essere aggiunte all’alimento: 

– durante la preparazione prima della cottura 
– a fine cottura 

“In a globalized world, we all swim in a single 

microbial sea” 

Brundtland GH, WHO Director-General, 2001 

 
Spezie 



Contamination of  vegetables 

 

Nuove situazioni epidemiche  



Salmonella Agona e semi di ……… 
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Ingredienti da paesi diversi combinati 
in un singolo piatto 

• Le spezie sono conosciute sin d’antichità e avevano 
molteplici e importanti funzioni: l'impiego come 
condimento per alterare il sapore di cibi e bevande 
era solo uno degli usi, e non il più importante. Altri usi 
riguardavano il campo medico, i cosmetici e il 
cerimoniale religioso e ufficiale 

• La provenienza delle spezie era limitata, in quanto le 
piante da cui esse erano ricavate crescevano in 
condizioni climatiche ben precise.  

• Le spezie dirette a Roma provenivano cinque grandi 
regioni dalle quali: la Cina (tramite navigatori 
indonesiani), l'India, l'Arabia, l'Africa orientale, e 
alcune aree dello stesso impero romano.  



Produzione di spezie 

Principali produttori 



Consumi di Spezie in EU 



Igiene delle Spezie 

• Molte spezie sono spesso cresciute e raccolte in aree dove non sono 
utilizzate correttamente le buone pratiche agricole. 

• Crescono in Paesi tropicali dove il clima è caldo e umido. 
• Le spezie vengono aggiunte alla maggior parte delle preparazioni 

alimentari 

Regolamento Europeo 852/2004 prevede che  il controllo della sicurezza degli 
alimenti deve essere sostenuta dall’applicazione delle Buone Pratiche 
Agricole, Buone Pratiche di Lavorazione, Buone Pratiche Igieniche e 

l’Implementazione del sistema HACCP. 

Principi fondanti dell’Igiene Alimentare del Codex Alimentarius 





…(omissis)………………………………………………………. 



Obiettivo del programma 



Spezie e irradiazione 

• In Europa l’irraggiamento degli alimenti è regolato dalle direttive comunitarie 1999/2/CE e 
1999/3/CE relative al ravvicinamento delle legislazioni degli Stati membri, recepite nel nostro 
Paese  con  il  DL.vo  30  gennaio  2001,  n.  94.  

•  A  partire  dal  marzo  del  2001,  tutti  gli  alimenti irradiati  e  i  loro  ingredienti,  per  essere  
immessi  sul  mercato,  devono  rispondere  alle  suddette disposizioni di legge.  

• Le  “erbe aromatiche essiccate, spezie e condimenti vegetali” possono essere irradiati alla 
dose massima di 10 kGy.  

• le erbe e le spezie risultano essere frequentemente contaminate da numerose specie di 
muffe, batteri e loro spore termoresistenti e l’irraggiamento in questo caso può  sostituire  il  
trattamento  con  fumiganti,  quali  l’ossido  di  etilene,  i  cui  residui  si  sono dimostrati 
tossici.   

• la direttiva comunitaria 1999/2/CE stabilisce inoltre che tutti i prodotti trattati con radiazioni 
ionizzanti debbano riportare in etichetta la dicitura “irradiato”, accompagnata dall’indicazione 
della denominazione e dell’indirizzo dell’impianto che ha effettuato l’irraggiamento, e che 
ogni Stato membro debba effettuare controlli sui prodotti in fase di commercializzazione 



Risultati Italiani 

 

• Presenza di Salmonella 
 
 

• Numerazione Bacillus cereus 
 
 

• Numerazione Clostridium 
perfringens 
 
 

• Conteggio Enterobatteriacee  

(come indicatore dell’eventuale irradiazione o di altri 
trattamenti analoghi) 

 



Enterobatteriacee 

Indicatore di possibile 
trattamento di 
irradiazione 

Indicatore di scarsa 
qualità igienica del 
processo 



Risultati 

Territorio nazionale 
248 campioni analizzati (totale di 837 
analisi) 
Non tutti i campioni erano analizzati per tutti 
e i 4 parametri 
Tutti regolamentari per Enterobatteriacee 
Campioni non regolamentari per Salmonella, 
B. cereus e C. perfringens)  
• 2% totali (17 campioni): 

– 1,2 % produzione, confezionamento 
e vendita all’ingrosso;  

– 0,7 % vendita al dettaglio; 
– 0,1 % stabilimenti che utilizzano 

spezie nella preparazione di 
alimenti. 
 

Importazione 
68 partite analizzate 
Non regolamentari 
• 1 partita di origano e 1 di timo dalla 

Turchia per presenza di Salmonella e 
Aspergillus Niger 

• 1 partita di semi di sesamo dall’India per 
presenza di Salmonella e 
Enterobatteriaceae 

• 5 partite erano respinte per presenza di 
varie migliaia o decine di migliaia di 
Enterobatteriaceae (in 4 di queste erano 
presenti anche una concentrazione 
variabile da 1.000  a 100.000 ufc/g di B. 
cereus)  



Territorio nazionale 











(European Spice Association)  



Regolamento CEE 1441/2007 













Maggiori problemi igienici riguardo alla 
contaminazioni microbiche da spezie 

• Salmonella e 
Enterobatteri 

• Listeria  

• Germi sporigeni 
– B. cereus 

– C. perfringens 

– C. botulinum 

• Muffe (Aflatossine) 

Spezie e erbette 
fresche 

Spezie e erbette 
disidratate 



Sistema Rapido d’allerta 
Europeo e Spezie  (1999-2011) 

• 1561 segnalazioni complessive per tutti i pericoli 
chimici, biologici e radioattivi 

• 300 segnalazioni per presenza di microrganismi 
patogeni 

• 53 segnalazioni per presenza di microrganismi 
non patogeni in quantità non accettabile (muffe e 
Enterobatteriacee) 

• 23 segnalazioni per irradiazione non autorizzata 

• 28 segnalazioni per presenza di corpi estranei 



Sistema Rapido d’allerta 
Europeo e Vegetali  (1999-

2011) 

• 208 allerta e notificazioni per presenza di 
microrganismi patogeni  (1 notifica per 
salmonella in semi di finocchio) 

• 106 allerta e notificazioni per presenza di 
microrganismi non patogeni in quantità non 
accettabile (muffe e Enterobatteriacee) 



Sistema d’allerta 

• Segnalazioni di allerta (Alert notification) 
– Richiede un intervento immediato per consentire il ritiro del 

prodotto a rischio presente sul mercato 

 
• Segnalazioni per informazione (Information  notification) 

–  Prodotti respinti ai posti di ispezione frontaliera 
–  Prodotti il cui rischio non presenta effetti immediati 

 
• Informazioni generali (news) 

– Altre informazioni legate alla sicurezza dei prodotti alimentari 
che sono giudicate importanti dalle Autorità competenti 
nell’ambito degli Stati Membri 

 
 



Allerte comunitarie sulle spezie 
Anno Microrganismi patogeni Microrganismi non patogeni 

Totale Allerte notifiche totale Allerte  notifiche 

1999 3 3 

2000 3 3 

2001 4 1 (Conta batterica, 

aftatossine e 
ocreatossina) 

3 

2002 2 1 1 

2003 18 3 15 7 7 

2004 30 17 13 4 4 

2005 80 3 77 16 16 

2006 22 7 15 6 6 

2007 32 4 28 3 3 

2008 34 8 26 1 1 

2009 34 5 29 3 3 

2010 34 6 28 5 1 (E. coli, Salmonella e 

clostridi) 

4 

2011 5 5 1 1 



Maggiori cause delle allerta su spezie 

• Batteri patogeni 
– Salmonella (223/300 allerta + notifiche) 74,33% 

• Batteri non patogeni 
– Muffe  
– Enterobatteriaceae 

• Paesi 
– Tailandia, Turchia, India, Egitto, Indonesia, Sri Lanka, 

ecc. 

• Spezie 
– tutte  

 



Contaminati nelle fasi precoci del processo produttivo 
di alimenti non sottoposti a trattamento termico 

 



Contaminati nelle fasi precoci del processo produttivo 
di alimenti non sottoposti a trattamento termico 

 



Aggiunta volontaria di ingredienti contaminati ad alimenti che 
sono stati sottoposti a un trattamento tecnologico  di 

maturazione. 
 







 
Resistenza dei microrganismi a condizioni di 
conservazione particolarmente sfavorevoli 

 



Conclusioni 

• Le spezie possono essere contaminate da germi patogeni 
• Le spezie incluse quelle essiccate sono stati correlati a diverse casi 

di tossinfezione alimentare.  
• Cosa fare? 
• Applicazione del concetto dell’HACCP all’intera filiera alimentare  

– Selezione del produttore 
– Inclusione nei piani HACCP del rischio relativo alla contaminazione 

microbica correlata all’utilizzo di spezie 
– Valutazione dei rischi correlati alla crescita batterica durante la shelf-

life del prodotto finito in relazione alla presenza di: 
• Patogeni non sporigeni 
• Patogeni sporigeni  
• Miceti e loro metaboliti 


