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Possibilita di identificare microrganismi contaminanti attraverso tecniche morfologiche, colturali,

biochimiche e molecolari.

Risultati NGS

Generi con abbondanza relativa > 0,1%
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La Divisione effettua Test di sterilita e stabilita, studi di shelf-life e consulenza e supporto

nelle cause di alterazione su differenti tipologie di conserve alimentari.

0,2
6 ’ m1"Camplone
5,5
S #2* Camplone
w ": 4 3'Camplone
=
%‘ 3,5 . ® &' Campione
g 2  J # 5'Camplone
- 25 a .
L ® . L] * L ®
15
: |
05
0
0 50 100 150 00

o 20 40 G0 80 100 120 140

Tempo (giorni)

—e—Lotto L1042 —e—Lotto L1122 —e—Llotto L1172

£3 SSICA

FONDAZIONE DI RICERCA



Presso i laboratori di Microbiologia vengono effettuati challenge test di prodotto e di processo

e studi delle cinetiche di inattivazione microbica specifiche nelle differenti matrici alimentari.
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Possibilita di effettuare studi di validazione di IMPIANTI ASETTICI e ULTRA CLEAN impiegati

nei processi di riempimento di prodotti liquidi o viscosi a bassa e ad alta acidita.
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Gli alimenti maggiormente contaminati sono:
epesce e frutti di mare (soprattutto da acqua dolce)
«frutta e prodotti contenenti frutta (soprattutto PFOS)

ecarne e prodotti con carne (soprattutto interiora e fegato)

Rischi legati ai PFAS:

*PFOS ¢ incluso tra gli “inquinanti organici persistenti” (POP),
*PFOA tra le “sostanze estremamente preoccupanti” (SVHC)
*EFSA  ha emesso diverse opinioni sui composti
perfluoroalchilici  suggerendo il monitoraggio e [lindagine
sull’esposizione umana.

eLa Commissione Europea nel 2022 ha preso posizione
nellambito della sicurezza degli alimenti, introducendo limiti di
legge per alcuni PFAS in alcuni alimenti, in particolare alimenti
di origine animale, e raccomandando un monitoraggio esteso a

tutte le matrici alimentari.

RACCOMANDAZIONI

RACCOMANDAZIONE (UE) 2022/1431 DELLA COMMISSIONE
del 24 agosto 2022

relativa al monitoraggio delle sostanze perfluoroalchiliche negli alimenti

Le analisi dovrebbero essere effettuate conformemente all'articolo 34 del regolamento (UE) 2017/625 del
Parlamento europeo e del Consiglio (%), utilizzando un metodo di analisi che abbia dimostrato di produrre risultati
affidabili. I limiti di quantificazione dei metodi analitici dovrebbero essere inferiori o uguali a:

a) 0,002 pgfke per PFOS, 0,001 ugfkg per PFOA, 0,001 pgfko per PENA e 0,004 pg/kg per PFHxS in frutta, ortaggi,
radici e tuberi amilacei e alimenti destinati ai lattanti ¢ ai bambini nella prima infanzia;

b) 0,010 pgfke per PFOS, 0,010 pg/ke per PFOA, 0,020 ug/ke per PENA e 0,040 pgfkg per PFHxS nel latte;

¢) 0,10 pglkg per PFOS, PFOA, PFNA e PFHxS nella carne di pesce e di animali terrestri;

d) 0,30 pg/ke per PFOS, PFOA, PFNA e PFHXS in uova, crostacei e molluschi;

€) 0,50 pglke per PFOS, PFOA, PFNA e PFHxS nelle frattaglie commestibili di animali terrestri e nell'olio di pesce.

Gli Stati membri che utilizzano metodi che non consentono di raggiungere tali limiti di quantificazione possono
presentare i risultati ottenuti applicando metodi con limiti di quantificazione pili elevati. Tali Stati membri
dovrebbero tuttavia adottare le misure necessarie per raggiungere quanto prima gli obiettivi relativi ai limiti di
quantificazione.

E’ stato sviluppato e validato un metodo dedicato attraverso
UHPLC-HRMS (alta risoluzione) su conserve di tonno.

L'analisi dei PFAS ¢ altamente esposta a rischi di contaminazione
in quanto molecole ubiquitarie, e richiede estrema sensibilita di
rilevazione, precauzioni durante il campionamento e stoccaggio in
laboratorio al fine di evitare di influenzarne il contenuto, la

determinazione analitica o rendere il campione non rappresentativo.

Inaralof

SPECTROMETRY
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A Method for Determining PFAS in Bovine Meat and Tuna
Fish by UHPLC-HRMS Orbitrap
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Correspondence: Andrea Roviaro (andrea.roviaro@ssica.it)

Received: 24 January 2025 | Revised: 20 May 2025 | Accepted: 5 June 2025

Kei -words: bovine meat | canned tuna | LC-HRMS | PFAS | QuEChERS

SSICA

FONDAZIONE DI RICERCA




La contaminazione chimica da pesticidi puo dipendere dalle pratiche
agronomiche utilizzate.

| prodotti fitosanitari impiegati in agricoltura sono costituiti da sostanze le cui
funzioni sono:

> proteggere le piante e i prodotti vegetali dagli organismi nocivi;

»>influire sui processi vitali dei vegetali, come ad esempio la crescita (ad
esclusione dei nutrienti);

»>conservare i prodotti vegetali e controllare la crescita di piante indesiderate
Il Regolamento (CE) n. 396/2005 del Parlamento Europeo e del Consiglio del
23 febbraio 2005,entrato in vigore il 1° settembre 2008, stabilisce disposizioni

comunitarie armonizzate in materia di livelli massimi di residui (LMR).

- European | English Search
Commiss sion

Search Pesticide Residues

European Commission > Food Safety > Plants > Pesticides > EU Pesticides database > MRLs

Search:options Pesticide Residues (1 matching records)
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Display selected items >
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Footnote Cypermethrin (cypermethrin including other mixtures of constituent isomers (sum of isomers)) (F)

Product(s)

Select product(s

Legislation

Analisi dei componenti volatili & finalizzata alla caratterizzazione del profilo aromatico
in un prodotto alimentare.

Sono quindi identificate le molecole volatili che determinano le caratteristiche
organolettiche del prodotto (odore e sapore)

- Caratterizzazione del profilo aromatico sia in prodotti freschi sia in prodotti

trasformati (pomodoro, polpa, passata, pelati, limone, succhi etc..)
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» Il tema delle frodi alimentari ha acquisito crescente sensibilita a
partire dal 2013 (1)

- Difficolta di identificazione visiva di specie simili dopo la lavorazione e

ottenimento di filetti e conserve

* Lindustriattica & una delle piu vulnerabili alle frodi alimentari = *  Soluzione: analisi del DNA basata sulla tecnologia di Next-Generation

| pesce rappresenta la terza categoria con il pi alto livello di Sequencing (NGS) - per consentire una chiara identificazione delle specie

rischio alla possibilita di frode (2) ittiche e proteggere il marchio aziendale

» Il problema puo avere impatto su: » Tecnologia di DNA Multibarcoding - sfruttate diverse regioni specifiche di DNA

- Consumatore - qualita, allergeni e etichettatura
- Aziende = concorrenza sleale e frodi alimentari

albacares

- Ecosistemi marini - sovrasfruttamento di specie vulnerabili Thunnus

(1) FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS, Rome, 2018.
OVERVIEW OF FOOD FRAUD IN THE FISHERIES SECTOR.
(2)  Europol. 2016. INTERPOL—Europol. Operation OPSON V - Report.

SSICA
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« Vengono scelti i campioni di interesse sulla base del loro Individuazione del prodotti ittici e
impatto sullindustria ittica conserviera estrazione del DNA dai campioni
|

—> Alici, acciughe, aringhe, bottarga, branzino, lompo,
merluzzo, orata, pesce spada, platessa, salmone,

sardine, sgombro, spigola, tonnetto, tonno

—> Fresco, surgelato, affumicato, sterilizzato, prodotto

* Viene estratto il DNA con kit appositi trasformato, sott'olio, al naturale, sotto sale

 \engono sottoposte a amplificazione diverse regioni del DNA

Illlllliﬁﬁﬂliﬂlle delle I'Eﬂimli lal'ﬂﬂl tramite PCR e ogni campione ¢ identificato da un barcode
- e « Viene costruita la libreria dei campioni da sequenziare
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 Le librerie costruite sono amplificate clonalmente e

caricate su chip dallo strumento lon Chef

« | chip caricati vengono sequenziati dallo strumento lon S5

« | dati ottenuti vengono confrontati con il database e le

.,,-,

specie vengono identificate

T T

« Vantaggi: altissima precisione, rilevamento di

A BRI

AT

DI D I

contaminazioni e combinazioni di ingredienti, rapidita

ed efficienza

T T
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Fornire un servizio per le aziende di trasformazione dei prodotti
ittici che permetta di IDENTIFICARE le specie ittiche e se In!“““cnlu

possibile la loro origine geografica

Fornire un servizio per le aziende di trasformazione dei prodotti
VALORIZZARE ittici che permetta di VALORIZZARE qualit, origine e tipicita dei
prodotti

Fornire un servizio per le aziende di trasformazione dei prodotti

ittici che permetta di GARANTIRE autenticita e trasparenza dei EAI'A“T“'E
- propri prodotti immessi sui mercati nazionali e internazionali F—
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Il biofilm € una comunita sessile di microorganismi adesa ad una superficie,

immersa in una matrice extracellulare prodotta dalle cellule stesse.

|l biofilm pud essere puro (costituito da una sola specie),

0 misto (costituito da pit specie microbiche talvolta patogene).

All'interno degli impianti o sulle superfici di lavorazione possono essere presenti
dei punti difficilmente raggiungibili dalle operazioni di pulizia e sanitizzazione
favorenti 'accumulo di sostanza organica e I'insediamento di microrganismi

biofilmogeni.

SSICA

FONDAZIONE DI RICERCA



Messa a punto ed ottimizzazione dei Valutazione strategie di inattivazione dei biofilm microbici
protocolli di formazione di biofilm da mediante I'impiego di sanitizzanti chimici o enzimatici, da
parte di Listeria monocytogenes e soli o in combinazione tra di loro
P seudomonas fIUOI' escens mediante Viene quantificata la loro efficacia in termini di riduzioni logaritmiche del
analisi quantitative (conteggio microrganismo bersaglio inoculato su differenti tipologie di carrier, quali ad esempio
. . . R . . acciaio e materiali plastici (teflon), di comune uso all'interno delle aziende alimentari.
microbiologico) e qualitative (analisi LCR

al microscopio elettronico a 100

scansione, SEM)
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|l protocollo di formazione del biofilm & risultato performante
sia su SS sia su PTFE per tutti e i ceppi testati

L'uso della formulazione enzimatica ha permesso di disgregare la
matrice del biofilm, rivelandosi una strategia innovativa e sostenibile
da accoppiare ai sanitizzanti, riducendo gli svantaggi legati all'uso di

alte concentrazioni di quest’ultimi

Indipendentemente dal sanitizzante applicato, tutti i ceppi testati si
sono dimostrati piu resistenti su PTFE che su SS

|l presente studio ha permesso di valutare 'effettiva resistenza nei confronti
degli agenti sanitizzanti dei biofilm di L. monocytogenes e P. fluorescens
rispetto a quella gia ampiamente studiata delle cellule planctoniche e di
individuare opportune concentrazioni e tempi di trattamento dei disinfettanti
testati, atti ad assicurare l'inattivazione di cellule appartenenti ad un biofilm.,
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Tra i pericoli principali nei prodotti ittici, come riportato dai dati 1996-2020
del RASFF della UE (Piglowski, 2023), risultano al primo posto, col 27.6%,
quelli microbiologici (tra i quali la contaminazione da Listeria
monocytogenes ¢ la piu frequente: 6.4%), seguiti da metalli pesanti
(19.8%), istamina (5.6%), parassiti (4.7%), additivi/allergeni (4.2%) ecc.

Valutazione sperimentale dell’efficacia di diversi trattamenti HPP per
linattivazione di Listeria monocytogenes in varie matrici ittiche e dei
loro effetti sulle proprieta nutrizionali e sensoriali di tali matrici

Valutazione sperimentale dell’efficacia di diversi trattamenti HPP per
linattivazione di specie microbiche produttrici di istamina in varie
matrici ittiche e dei loro effetti sulle proprieta nutrizionali e sensoriali
di tali matrici
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Responsabile Divisione :
Dott. Massimo Cigarini

Metagenomica e identificazione molecolare:

Dott.ssa Giulia Chiapponi

Microbiologia delle Conserve lttiche:
Dott.ssa Barbara Franceschini

Referente Settore Sicurezza Chimica:
Dott.ssa Sara Savini
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