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Introduzione/l

o

Possibile contaminazione: alteranti (isolate 180 specie),
patogeni (focolai noti)
Elevata deperibilita

v

Shelf life molto breve  Rischio Listeria?

Hurdles:

v

A K

EFSA, «<RTE meat»: 2,07%, 0,43% > 100 UFC/g
Ready To Eat

Possibile commercializzazione mediante
e-commerce

Substrato permissivo (probabile...)

e Confezionamento sottovuoto,
* Refrigerazione,
e Altro...




Introduzione/2

[ricHIAMO J Contaminazione non
Data: _ Marchio del prodotto: | - o | . . 0
Denominazione di vendita:| TARTARE DI BOVINO ADULTO SCOTTONA | eVItabIIe al 100 A)

Regolamento CE 2073/2005:
< 100 UFC/g per tutta la vita commerciale, se 'OSA e “in

grado di dimostrare, con soddisfazione dell’autorita
competente, che il prodotto non superera il limite...”

Scopo dello studio

 «Validare» la shelf life assegnata dal produttore (deperibilita)

» Valutare il potenziale di crescita di L. monocytogenes nel prodotto



Materiali e metodi/l

Tartare

barbabietola in polv

* Ingredienti: carne di bovino adulto (93%), sale, aroma,

ere, estratto di paprika

« Pezzatura: 70 g, confezionamento mediante skin packaging.
« Vita commerciale assegnata: 12 giorni a max. 4° C.

Valutazione della shelf life

- Conservazione a 4° C,

- Prelievo a0, 5, 9 e 12 giorni di shelf life

- Analisi in triplo

v

v

Analisi microbiologiche

Conta batterica totale mesofila e
psicrotrofa

Enterobacteriaceae
Pseudomonas spp.

Batteri lattici
Brochothryx thermosphm
Spore di clostridi solfito-riduttori
Lieviti e muffe

Analisi chimico-fisiche e sensoriali
« ABVT

e Parametri colorimetrici

» Valutazione sensoriale

° pH
. Acidiorm

| ]
Informazioni utili anche

per il challenge test




Materiali e metodi/2
Challenge test per la valutazione anses L) R
del potenziale di crescita (d)

... 3 lotti di prodotto (1 lotto/settimana)

« Conservazione a8’ C

1 studles on Listerta momocyfogenes I ready-to-cat
Foods.

et

& * 5tempidiprelievo: 0, 2, 5, 8 e 12 giorni

Miscela di 3 ceppi di L. monocytogenes (LM 045, 085, 112),
dal set di riferimento: isolamento dalla carne, abilita di  Deslopment f et ot it
crescita a basso pH e bassa temperatura e
1. Ceppi congelat 7. Inoculo della massa di prodotto (10 mi
2. BHI'broth (37" C, 24 ore) in circa 1200 g) = circa 100 UFC/g
3. BHI broth (8" C, 3 giorni) 8 Mescolamento
4, C_on_tg (microscopio) 9. Porzionatura (70 g)
5. Diluizione _ 10. Confezionamento sottovuoto
6. Preparazione della miscela




Materiali e metodi/3

[ 0

Campioni inoculati Campioni “bianchi”
Analisi in triplo: . Analisi in singolo:
- Conta di L. monocytogenes (AFNOR): - CBT mesofila/ psicrotrofa
prelievo del campione intero,| |. |AB
diluizione 1.5 - Enterobatteriacee, Pseudomonas,

B. thermosphacta, lieviti, muffe
- pH, Aw

Calcolo del potenziale di

crescita per ogni lotto
d = Mediana T, — MedianaT, w®w==)  Scelta del valore + alto

v .

Calcolo degli incrementi durante la shelf life Classificazione del prodotto
(eventuali picchi): T,-Tg, Tg-Ty, Tg-Ts, T1o-Tg (Reg. CE 2073/2005)




Risultati/1

Valutazione della shelf life — Analisi microbiologiche

Conta Batterica Totale
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CBT: 4 — 7 Log UFC/g
Psicrotrofa = mesofila (selezione precedente)

+++ Batteri lattici:
possibile antagonismo
contro alteranti e
Listeria?

)

Enterobatteriacee,

Pseudomonas, Brochothrix:
crescita molto lieve o assente;

Log(cfu/g)
(=T L] (=3 £y w o - w

Time of chilled storage

Lieviti, muffe, clostridi: nessuno

sviluppo significativo



Risultati/2
Valutazione della shelf life — Analisi chimico-fisiche

ABVT stabile, colore stabile, tenuta del prodotto...

_---

5,50 5,57 5,45 5,39
AC|do lattico (ppm) 20.891 21.647 25.500 24.747
Acido acetico (ppm) <LO.D. <L.O.D. 1.266 5.097

Ac. lattico gia presente + produzione di ac. acetico

Effetto della
flora lattica

Acidificazione nella seconda parte della shelf life

E sufficiente per inibire la
crescita di L. monocytogenes?




Risultati/3
Challenge test: campioni “bianchi”

- Campioni non inoculati: assenza di L. monocytogenes (fortuna?)

. Campioni “bianchi”

CBT mesofila/ psicrotrofa » 3-4 Log — 7 Log UFC/g dopo 5-8 gg
- LAB » 3-4 Log — 7,5-8,6 Log UFC/g dopo 12 gg

Enterobatteriacee, Pseudomonas,
B. thermosphacta, lieviti, muffe -——* Scarso sviluppo

-( pH » Acidificazione: 5,5 — 5,0/5,1 dopo 12 gg
-| Aw | " 0,97-0,99

é Reg. CE 2073/2005: non si pud
considerare come substrato «sicuro»

Hurdles
OO sufficienti?




Risultati/4 . _ )
Challenge test: calcolo del potenziale di crescita

T12'To

Lotto 1 1,60 2,02 2,11 1,88 1,98 +0,38
Lotto 2 2,15 2,06 2,19 2,36 2,53 +0,38 ;
Lotto 3 2,51 2,55 2,41 2,50 2,50 -0,01 @

6 =0,38 Log UFC/g

6 <0,5Log UFC/g

pzriee <)

s sy s é Non supporta la crescita

Ma...

acesd R «only “day 0” and “day end” are considered, but it is highly recommended to
add intermediate points to consider the variability of the matrix»

v conducting shelf-life studies on Lisécris mowocytogenes in ready-to-cal
Toods

Lotto 1 +0,42 +0,27 +0,38 C’e un picco di 0,51 Log a T5:
) F
Lotto 2 0,09 +0,04 +021 +0,38 Approccio conservativo?

Lotto 3 +0,04 -0,10 -0,01 -0,01

10



Risultati/5

ﬁ'" Reg. CE 2073/2005:
* Il limite di 100 UFC/g pu0 essere applicato «se il produttore € in grado di dimostrare,

con soddisfazione dell’autorita competente, che il prodotto non superera il limite di 100
ufc/g durante il periodo di conservabilita»

* L'operatore puo fissare durante il processo limiti intermedi sufficientemente bassi da
garantire che il limite di 100 ufc/g non sia superato al termine del periodo di
conservabilita»

A TT | T, | T | T,

Incremento  +0,42  +0,13  +0,17 +0,17 Carica finale

<2 Log UFC/g

maggiore

trai 3 lotti @

Tasso di +0,210 +0,043 +0,057 +0,043 Carica massima tollerabile
Incremento per ogni giorno di shelf life

giornaliero

11



Risultati/6

shelf life | UFC/g

100

12°g

Challenge test: calcolo della carica tollerabile giornaliera

2
1,96
1,92
1,87
1,83
1,77
1,72
1,66
1,62
1,57

1,53
1,32
1,11

91
83
74
68
59

52
46

42
37

34
21
13

a

Reg. CE 2073/2005:

«se il produttore e in grado di dimostrare, con
soddisfazione dell’autorita competente, che |l
prodotto non superera il limite di 100 ufc/g durante
il periodo di conservabilita»

4: Carica iniziale «tollerabile»

12



Risultati/7
Confronto con i dati ottenuti dall’utilizzo di DMFit

-
-
= (ComBase
Q Browser 2 2
DMFit Baranyi and Roberts Model (no lag)
2 Broth Models | — :
£, R-square: 0.85
Time  Loge 5 T
22 Food Models > 000 1110 = 4 SEof Fit: 0131
48.00 1.530
- 12000| 1660 3 Initial value 1.214 £ 0.109
e _ Maximurn Rate 0.00365 = 0.00113
: : r__’u/_,——/’ N Final Value 1983 + 0.136
o )

Cariche massime tollerabili
2
19 ‘%
1,8 . . .
17 Dati sperimentali:
g o » < «tolleranza» nella carica iniziale:

N / 1,11 vs 1,22 Log UFC/g
o « > sviluppo nelle fasi iniziali (prima
(L che i LAB inibiscano Listeria?)

Ogg 1°g 2°g 3°g 4°g 5°g 6°g 7°g 8°g 9°g 10°g 11°g 12°g

=== DMFit ==@==Sperim.
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Conclusioni

e Substrato meno permissivo del previsto:
azione dei LAB + ambiente anaerobico....

é » Non supporta la crescita (Tsqe — To)?
SR8 A s

|

Livello iniziale “tollerabile” (13 -
17 UFC/qg): dovrebbe essere
facile da assicurare

Se trova la positivita, dovrebbe
richiedere anche la conta

14



	Diapositiva numero 1
	Diapositiva numero 2
	Diapositiva numero 3
	Diapositiva numero 4
	Diapositiva numero 5
	Diapositiva numero 6
	Diapositiva numero 7
	Diapositiva numero 8
	Diapositiva numero 9
	Diapositiva numero 10
	Diapositiva numero 11
	Diapositiva numero 12
	Diapositiva numero 13
	Diapositiva numero 14

