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Campylobacter termotolleranti nelle carni avicole 

commercializzate nelle regioni Abruzzo e Molise: 

prevalenza e livelli di contaminazione 
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Riassunto 
Sono stati determinati la prevalenza e il livello 
di contaminazione delle carni avicole prelevate 
in esercizi commerciali della piccola e grande 
distribuzione delle regioni Abruzzo e Molise. 
Dei 392 campioni esaminati, 160 (40,8%) sono 
risultati contaminati da Campylobacter termo-
tolleranti con bassi livelli di contaminazione 
(0,3-9,3 MPN/g), 17 campioni (10,6%) con 
livelli di contaminazione superiore a 
9,3 MPN/g e un campione (0,6%) con 
110 MPN/g. Campylobacter jejuni è stato isolato 
nell’81,9% e Campylobacter coli nel 32,5% dei 
campioni. Nel 23,1% dei campioni positivi 
sono stati identificati più di una specie di 
Campylobacter. 

Keywords 
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 Introduzione 
Nell’Unione Europea (UE) l’incidenza delle 
infezioni da Campylobacter termotolleranti 
nell’uomo risulta in costante aumento (13, 14). 
Il numero di casi nell’uomo ha superato, 
infatti, quelli determinati dal genere Salmonella 
(14). Campylobacter jejuni è il principale 
responsabile dell’infezione in EU mentre un 
ruolo secondario è svolto da Campylobacter coli 

(13, 26, 29). Negli Stati Uniti l’incidenza 
dell’infezione per centomila abitanti nel 2004 è 
stata pari a 12,9 (6), in UE, nello stesso anno, 
l’incidenza è risultata di 41,3 casi per centomila 
abitanti (14). In Italia non esistono dati ufficiali 
sulla reale incidenza dell’infezione, in quanto i 
dati sui casi di gastroenterite da Campylobacter 
non sono distinti da quelli riguardanti altre 
infezioni inserite nella classe IV del D.M. 15 
dicembre 1990 “Infezioni, tossinfezioni e 
infestazioni di origine alimentare” (27). 
Ricerche condotte dal 1985 al 1992, nella 
provincia di Pesaro, su campioni di feci 
prelevate da pazienti con diarrea, hanno 
accertato la presenza di Campylobacter nel 2,3% 
dei campioni (4). In ulteriori indagini condotte 
dal 1981 al 1990 (18) e nel 1992 (5), 
Campylobacter è stato riscontrato 
rispettivamente nel 7,9% e 10,8% in bambini 
con diarrea. 

Campylobacter jejuni è responsabile anche di 
forme extraintestinali (meningite, peritonite, 
pancreatite, infezioni urinarie, sepsi neonatale, 
aborto) alcune delle quali croniche immuno-
mediate (endocardite, eritema nodoso, artrite 
reattiva). La Sindrome di Guillain-Barré (GBS), 
forma neurologica post-infettiva, è anch’essa 
legata a infezione da C. jejuni (3). Studi caso-
controllo hanno rilevato, infatti, su base 
sierologica, una prevalenza, in soggetti affetti 

 
(1) Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Abruzzo e del Molise ‘G. Caporale’, Via Campo Boario, 64100 Teramo, 

Italia 
v.prencipe@izs.it 

(2) Clinica Neurologica, Dipartimento di Oncologia e Neuroscienze, Università “G. d'Annunzio”, via dei Vestini 31, 
66013 Chieti, Italia 



Campylobacter termotolleranti nelle carni avicole commercializzate Vincenza Prencipe, Gabriella Parisciani, Paolo Calistri, 
nelle regioni Abruzzo e Molise: prevalenza e livelli di contaminazione Christina Michaela Caporale, Giorgio Iannitto, Daniela Morelli, 
 Francesco Pomilio, Daniel Prochowski & Giacomo Migliorati 

158 Vol. 43 (1), Vet Ital www.izs.it/vet_italiana © IZS A&M 2007 

da GBS, di infezioni da C. jejuni variabile dal 
15 al 66% (1). 
Studi eseguiti per individuare i fattori di 
rischio hanno permesso di stabilire che il 
contatto con animali e il consumo di alimenti 
contaminati (carni avicole, latte crudo e acqua 
contaminata) sono le principali fonti di 
contagio. In particolare, il consumo di carne di 
pollo rappresenta la causa più frequente 
d’infezione nell’uomo ed il rischio aumenta 
quando i prodotti vengono consumati fuori 
dall’ambiente domestico (2, 17, 32). 
La contaminazione superficiale delle carni 
avicole si realizza durante la macellazione 
degli animali, ma è soprattutto nelle fasi di 
scottatura, spennatura ed eviscerazione che la 
diffusione del microrganismo, da una carcassa 
all’altra, lungo la catena di macellazione, 
risulta facilitata (22, 31). La formazione di 
aerosol, contaminato durante le operazioni di 
spennatura, costituisce una fonte di 
contaminazione non solo per le carcasse (19) 
ma aumenta il rischio di infezione per gli 
operatori addetti alla macellazione degli 
animali (14, 30). 
Complessivamente, alle carni avicole si 
attribuisce il 20-40% dei casi sporadici 
d’infezione in diversi Paesi (1, 29, 36). Recenti 
indagini microbiologiche condotte negli Stati 
Uniti (anni 1999 – 2000) e nel Regno Unito 
(anni 1998 – 2000) su carni fresche di pollo, 
prelevate nei punti vendita al dettaglio, hanno 
messo in evidenza, rispettivamente nei due 
Paesi, percentuali di contaminazione da 
Campylobacter spp. del 70,7% e del 83,0% dei 
campioni esaminati (24, 37). 
In Italia, i risultati di due studi condotti nel 
biennio 2000-20001 (Friuli Venezia Giulia, 
Trentino Alto Adige e Veneto) (33) e nel 2001 
(province di Forlì e Rimini) (7) hanno messo in 
evidenza percentuali di contaminazione da 
Campylobacter spp. con valori rispettivamente 
di 35,71% e 81,3%. I risultati delle due ricerche 
si riferiscono a indagini eseguite prevalente-
mente su campioni di carni prelevati al 
termine delle fasi di macellazione e 
sezionamento. 
I livelli di contaminazione riportati in 
letteratura sono variabili, anche se in genere 

bassi, difficilmente confrontabili e influenzati 
dalle differenti modalità di campionamento 
(16) e dalle diverse parti anatomiche esaminate 
(26). Un’indagine condotta nel Regno Unito nel 
2001 ha rilevato come il 63,7% dei campioni di 
carni avicole avesse un livello di contamina-
zione inferiore a 2 log per porzione esaminata 
(16). Altre ricerche riportano livelli di 
contaminazione di 1-10 unità formanti colonia 
(UFC)/cm2 corrispondenti a circa da 2-20×104 
UFC per carcassa (26). 
In Italia, dati sulla prevalenza di 
contaminazione da Campylobacter spp. nei 
prodotti avicoli sono insufficienti e non 
esistono dati affidabili sul livello di 
contaminazione da Campylobacter termo-
tolleranti nelle carni di pollo prelevate durante 
la fase di commercializzazione. 

Questo studio è stato condotto per stimare il 
livello di contaminazione da Campylobacter 
termotolleranti in carni avicole commercia-
lizzate in Abruzzo e Molise per fornire i dati 
necessari a determinare il rischio per il 
consumatore di carni avicole di contrarre 
infezione da Campylobacter con la dieta. I 
risultati ottenuti potranno essere utilizzati per 
stimare l’esposizione del consumatore al 
Campylobacter ma sarà necessario disporre di 
un modello “dose-risposta” per tradurre 
queste informazioni in una stima del rischio di 
infezione. Lo scopo di questo lavoro è stato 
quello di determinare il livello di 
contaminazione da C. jejuni in carni avicole 
commercializzate in Abruzzo e Molise che 
rappresenta una delle fasi necessarie per 
ottenere i dati necessari per eseguire l’analisi 
del rischio. 

Materiale e metodi 
L’indagine è stata condotta nel periodo 
Dicembre 2002 e Giugno 2003, complessiva-
mente sono stati prelevati ed esaminati 
392 campioni di carni fresche di pollo intero e 
sezionato. Sono stati esclusi tagli anatomici 
disossati, carni macinate o tagliate in piccoli 
pezzi, preparazioni di carni avicole con 
aggiunta di ingredienti (spezie, aromi ecc). Il 
campionamento previsto ha permesso di 
stimare la prevalenza d’infezione, assumendo: 
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una prevalenza attesa del 50%, un errore 
massimo della stima del 5% e un livello di 
confidenza del 95%. La scelta della prevalenza 
attesa del 50% è risultata giustificata sia dai 
dati presenti in letteratura (percentuali di 
isolamento di C. jejuni comprese tra il 38,8% e 
l’88%) (8, 12, 24) sia dalla scarsa conoscenza 
dei reali livelli di prevalenza di 
contaminazione nei paesi europei indagati 
dalla ricerca. 
In assenza di dati aggiornati sulle vendite e sul 
consumo di carni avicole nelle province 
abruzzesi e molisane, i campioni sono stati 
ripartiti per provincia in proporzione alla 
popolazione residente, come desunta dai dati 
ISTAT 2001 (21) e per tipo di canale 
distributivo. La selezione degli esercizi 
commerciali, interessati dal prelievo dei 
campioni di carne da sottoporre ad esame, è 
stata effettuata utilizzando i registri 
informatizzati degli utenti telefonici delle due 
regioni. 
I punti vendita sono stati raggruppati in due 
tipologie di canali distributivi sulla base dei 
criteri fissati dal D.lg. 114 del 31 Marzo 1998: 
grande distribuzione (super e ipermercati, 
hard discount) e piccola distribuzione 
(macellerie ecc.) (28). 
Complessivamente sono stati esaminati 
392 campioni di carni fresche di pollo, 
291 (74%) prelevati in Abruzzo e 101 (26%) in 
Molise. 
Duecentocinque campioni (44,2%) sono stati 
prelevati nei supermercati e 187 (37,1%) nelle 
macellerie, 259 (66%) costituiti da prodotti 
sfusi, i restanti 133 (34%) da prodotti 
preconfezionati. 
Il prodotto sezionato ha rappresentato il 95,1% 
(373 campioni) del totale degli esaminati. 
Per ciascun campione, attraverso un’apposita 
scheda di prelievo, sono state raccolte le 
seguenti informazioni: caratteristiche 
dell’esercizio commerciale (denominazione, 
tipo, indirizzo), ditta produttrice, 
presentazione del prodotto. 
Ogni campione è stato prelevato in un 
esercizio commerciale differente e il prodotto è 
stato selezionato in modo casuale tra i tagli di 
carne disponibili. I prodotti sono stati sigillati 

in busta sterile per alimenti, identificati e 
conservati a 4°C fino alla consegna al 
laboratorio, dove sono state verificate sia la 
completezza delle informazioni riportate sulla 
scheda di prelievo sia la temperatura di 
trasporto. 
Da ogni campione sono stati prelevati 25 g di 
prodotto e trasferiti in una busta da stomacher 
contenente 225 ml di brodo Preston (Biolife, 
Italia e Oxoid, UK). Dalla sospensione ottenuta 
è stata eseguita la ricerca di Campylobacter 
termotolleranti (in grado di crescere a 42°C) 
con metodo ISO 10272:1995 (20) e la 
numerazione secondo il metodo most probable 
number (MPN), a 3 serie di diluizioni, riportato 
nel Bacteriological analytical manual (15). 
I campioni sono stati incubati per 24 ore a 
42°C, in condizioni di microaerofilia, con 
l’impiego di kit commerciali (CAMPYgen, 
Oxoid, UK). Al termine del periodo di 
incubazione, dalla sospensione iniziale sono 
stati inoculati 3 terreni agarizzati selettivi: 
Karmali (Biolife, Italia) e Skirrow (Oxoid, UK), 
previsti dalla norma ISO 10272:95 (20) e 
modified CCDA (Oxoid, UK) introdotto sulla 
base della proposta di modifica dello stesso 
metodo (23). Dopo incubazione per 72 ore a 
42°C in ambiente di microaerofilia, sono state 
selezionate colonie con caratteristiche 
morfologiche riferibili a Campylobacter spp. e 
isolate in purezza per le prove di conferma. 
Per l’identificazione state eseguite le prove 
biochimiche previste dalla norma ISO 
10272:1995 (20). 
La numerazione di Campylobacter spp. nei 
campioni positivi è stata eseguita sulla base 
delle diluizioni dalle quali sono state isolate 
colonie tipiche ed il codice ottenuto è stato 
interpretato sulla base di apposite tabelle MPN 
(15). 
Sono stati confrontati tra i livelli di 
contaminazione rilevati nei prodotti sfusi e 
confezionati e tra piccola e grande 
distribuzione utilizzando il test χ2 (34). 

Risultati 
In 160 campioni (40,8%) sono stati isolati 
Campylobacter termotolleranti utilizzando il 
metodo ISO (temperatura di incubazione 
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42°C). I dettagli sulle positività in relazione al 
prodotto (tipo e presentazione) e canale 
distributivo sono riportati in Tabella I. 
Non sono state osservate differenze 
statisticamente significative delle positività tra 
prodotti sfusi e confezionati (χ2=0,25; P=0,6198) 
e tra piccola e grande distribuzione (χ2=2,27; 
P=0,1317). 
I campioni contaminati hanno presentato 
prevalentemente basse concentrazioni di 
Campylobacter spp. (Fig. 1). Infatti, i livelli di 
contaminazione, osservati in 130 dei 
160 campioni positivi, hanno fatto rilevare 
valori compresi tra 0,3 e 110 MPN/g. I restanti 
30 campioni positivi alla prova qualitativa 
sono risultati negativi alla ricerca con metodo 
MPN acquisendo l’attribuzione di un livello di 
concentrazione compreso tra 0,04-0,3 MPN/g 
(Fig. 1). 
C. jejuni è stato isolato in 131 dei 160 campioni 
positivi (81,9%) e C. coli in 52 campioni 
(32,5%). Le altre specie sono state identificate 
in 17 campioni (10,6%) (Tabella II). 
Complessivamente sono stati isolati 265 ceppi 
di Campylobacter spp., tutti identificati con 
metodi biochimici, 181 (68,3%) classificati 
come C. jejuni, 57 (21,5%) sono risultati della 
specie C. coli e 27 (10,2%) Campylobacter spp. 
(C. upsaliensis e C. mucosalis) (Tabella II). Per 
3 ceppi non è stato possibile attribuire 
un’identificazione definitiva. Dal 23,1% dei 
campioni positivi sono stati identificati più di 
una specie di Campylobacter (Tabella III). 

Discussione 
I risultati della ricerca dimostrano l’elevata 
prevalenza di contaminazione da 
Campylobacter termotolleranti nelle carni di 
pollo negli esercizi commerciali della grande e 
piccola distribuzione delle regioni Abruzzo e 
Molise. Sono state selezionate carni di pollo 
intero e sezionato perché quelle maggiormente 
consumate e ampiamente disponibili presso gli 
esercizi commerciali. Il tasso di contamina-
zione da Campylobacter osservato in questa 
ricerca (40,8%) si colloca all’interno dei valori 
osservati da altri autori (7, 24, 29, 33, 36, 37). 
L’assenza di differenze statisticamente 

significative delle positività in relazione 
all’esercizio commerciale e al tipo di 
presentazione del prodotto (confezionato o 
sfuso) è in contrasto con quanto ipotizzato da 
Zhao C. et all. (37). L’Autore riporta come le 
prevalenze di contaminazione dei prodotti 
subiscano l’influenza di una serie di fattori 
quali: il periodo dell’anno in cui è stato 
eseguito il campionamento, le modalità di 
stoccaggio del prodotto, l’ora di esecuzione del 
prelievo, il lotto di prodotto. Il mancato rilievo 
di queste differenze nell’indagine condotta 
potrebbe essere attribuito sia alla brevità del 
periodo in cui si è svolto il campionamento sia 
alla numerosità del campione. 
I livelli di contaminazione riportati in 
letteratura mostrano valori differenti e molto 
variabili tra i prodotti avicoli esaminati. Questi 
sono compresi tra alcune centinaia di 
Campylobacter fino a contaminazioni di diversi 
milioni di microrganismi per grammo di 
prodotto (9). E’ necessario rilevare che i 
risultati riportati in letteratura sono stati 
ottenuti utilizzando criteri di campionamento 
differenti e impiegando procedure analitiche 
diverse che hanno influito in modo 
significativo sulla sensibilità complessiva dei 
sistemi d’indagine, rendendo pertanto difficile 
la comparazione dei dati ottenuti (13, 24). 
Questa tesi è particolarmente valida per le 
determinazioni quantitative, come dimostrato 
da una prova interlaboratorio condotta nel 
Regno Unito (16). 
Relativamente ai ceppi isolati, C. jejuni è stata 
la specie maggiormente presente nelle carni di 
pollo, essendo stata isolata nell’81,9% dei 
campioni esaminati, con una percentuale di 
isolamento rispetto alle altre specie del 68,3% 
(Tabella II). Altre indagini riportano 
percentuali di isolamento del 77,3% (25), 74% 
(16) e 68% (26). Inoltre, come dimostrato in 
altre ricerche (25, 30), sullo stesso campione è 
possibile rilevare più di una specie di 
Campylobacter. Studi di biologia molecolare, 
condotti su Campylobacter isolati da pazienti 
con gastroenterite, hanno dimostrato la 
presenza contemporanea di differenti specie 
nel 5-10% dei pazienti (25). 
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Tabella III 
Numero di specie e subspecie di Campylobacter termotolleranti identificati per singolo campione 

N. di specie 
per 
campione 

Campylobacter N. di campioni Campioni (%) 

1 C. coli 
C. jejuni ssp. doylei 
C. jejuni ssp. jejuni 
C. upsaliensis 
Campylobacter sp. 

103 64,4 

2 C. jejuni ssp. doylei, C. coli 
C. jejuni ssp. jejuni, C. upsaliensis 
C. jejuni ssp. doylei, C. jejuni ssp. jejuni 
C. jejuni ssp. doylei, C. upsaliensis 
C. jejuni ssp. jejuni, C. coli 

47 29,4 

3 C. jejuni ssp. jejuni, C. coli, C. upsaliensis 
C. jejuni ssp. doylei, C. jejuni ssp. jejuni, C. upsaliensis 
C. jejuni ssp. doylei, C. jejuni ssp. jejuni, C. coli 

9 5,6 

4 C. jejuni ssp. doylei, C. jejuni ssp. jejuni, C. coli, Campylobacter spp. 1 0,6 

 
 
Sulla base dei risultati ottenuti da questa 
indagine è interessante osservare che nel 2002 
in Abruzzo e Molise non siano stati segnalati 
casi di gastroenterite da Campylobacter, mentre 
nelle restanti regioni dell’Italia sono stati 
notificati, nello stesso anno, solo cinque casi 
(13). Nello stesso periodo in altri paesi 
europei è stata registrata un’incidenza per 
100.000 abitanti compresa tra 2,3 della Francia 
e 101,1 della Scozia (13). L’assenza di dati 
ufficiali in Italia è da attribuire alla mancanza 
di specifici piani di sorveglianza, attivi in altri 
Paesi europei, e alle notifiche non oggetto di 
specifica registrazione, in quanto l’infezione da 
Campylobacter è inclusa tra le “infezioni, 
tossinfezioni e infestazioni di origine 
alimentare” della Classe IV del DM 
15 dicembre 1990 (27) e quindi non 
distinguibile dalle altre infezioni alimentari. 
In Danimarca, dove il consumo pro capite di 
carne di pollo nel 1999 è stato di 19 kg (35), 
sovrapponibile a quello registrato nello stesso 
anno in Italia (18,5 kg) (35), i casi d’infezione 
da Campylobacter, nell’uomo, sono stati 4˙385, 
pari a un’incidenza di 88,7 casi per 
100.000 abitanti (13). 
Applicando la stessa incidenza riscontrata in 
Danimarca anche alla popolazione italiana, nel 
2002, in Italia, si sarebbero dovuti registrare 
complessivamente 50˙844 casi. Se si considera 
che il 20-40% del totale dei casi sporadici è 
riferibile al consumo di carni di pollo (29, 36), 

nello stesso periodo si sarebbero dovuti 
registrare un numero di casi compreso tra 
10˙169 e 20˙337 legati al solo consumo di 
questo prodotto. 
È evidente che queste stime sono del tutto 
approssimative non tenendo conto, ad 
esempio, delle differenze nelle abitudini 
alimentari tra Italia e Danimarca e di altri 
fattori di rischio responsabili dell’infezione 
nell’uomo. È altrettanto vero che, a fronte di 
livelli di contaminazione delle carni avicole 
pari a quelle riscontrate in altri paesi europei, e 
considerando simili i livelli di consumo del 
prodotto, il numero di casi umani attesi in 
Italia dovrebbe essere al di sopra di quanto 
attualmente registrato. 
Le recenti disposizioni comunitarie in materia 
di zoonosi (10, 11) rendono necessario, e non 
più procrastinabile, l’adeguamento del sistema 
nazionale di notifica delle malattie infettive 
nell’uomo. La conoscenza della reale incidenza 
dell’infezione è, infatti, determinante per il 
successo delle misure di salvaguardia adottate 
per ridurre il numero dei casi d’infezione. 
Efficaci azioni di controllo dei livelli e della 
frequenza di contaminazione delle carni hanno 
come obiettivo primario la riduzione 
dell’infezione negli animali allevati e 
l’adozione di adeguate misure igieniche 
finalizzate al controllo della diffusione e delle 
cross-contaminazioni nelle fasi successive, fino 
alla vendita al dettaglio. 
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È necessario, inoltre, attivare, a livello 
nazionale, sistemi di sorveglianza in grado di 
misurare sia le prevalenze sia i livelli di 
contaminazione dei prodotti, utili per la stima 
del rischio per il consumatore. Infine è 
auspicabile l’adozione sinergica dei sistemi 
d’indagine che dovrebbero tener conto anche 

di tecniche di genotipizzazione come Pulsed 
Field Gel Electrophoresis (PFGE) e Multi Locus 
Sequence Typing (MLST) che contribuirebbero 
all’interpretazione dei dati epidemiologici, 
fornendo informazioni sulla presenza di ceppi 
persistenti e nicchie lungo la catena di 
produzione (9). 
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