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SUMMARY

The hygienic status and the presence of some pathogens (Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes e Salmonella spp.) at slaughterhouses was evaluated in
different matrix of sheep and lambs (carcass surface, faeces, fleeces and
mesenteric lymph nodes) according to the Com. Reg. (EC) No 2073/2005. The 48%
of sheep and 68.9% of lamb sampled carcasses resulted allocated into the
marginal category for Aerobic colony count, while the 28% and 42.2% respectively
were allocated into unacceptable category for Enterobacteriaceae. S.aureus was
isolated more frequently in fleeces (11.5%), carcasses (12.6%) of lambs than
sheep. L. monocytogenes was found in fleeces and carcass of two sheep and in
faeces of four lambs, while Salmonella spp. was detected only in sheep carcasses

of a single plant.
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INTRODUZIONE

Le carni fresche possono veicolare agenti
batterici responsabili di malattie alimentari ad
elevata incidenza, come Salmonella spp., E. coli
enteropatogeni e Campylobacter spp. (1). Tali
batteri microrganismi, abituali componenti
della flora intestinale degli animali, sono
direttamente coinvolti nelle contaminazioni
delle carcasse durante le fasi di macellazione,
specie nel corso delle operazioni di eviscerazione
e scuoiamento (2;3). La normativa comunitaria
sui criteri microbiologici (Reg CE 2073/2005)
attribuisce notevole importanza alla riduzione
della contaminazione fecale lungo la catena
alimentare, al fine di contribuire a ridurre i
rischi per la salute pubblica.

La contaminazione delle carni in macello puo
infatti avvenire anche per via indiretta,
attraverso il personale, gli impianti e gli
strumenti impiegati, oltre che contatto tra le

sheep carcasses, microbiological status, slaughtering process, meat hygiene

carcasse contaminate (4).

Le carcasse ovine possono costituire un
reservoir ed un veicolo di agenti di zoonosi; sono
descritti infatti casi di salmonellosi associati al
consumo di carne di agnello (5;6), prevalenze di
Staphylococcus aureus in tagli di carne fresca
ovina pari a 6,2% (7) e anche nel report
del’EFSA agli ovini viene attribuito il ruolo di
veicolatori di Listeria monocytogenes, anche se
raramente sono coinvolti in modo diretto
nell'infezioni umane (8).

La macellazione degli ovini & caratterizzata da
alcune specificita che condizionano il livello di
contaminazione iniziale delle carni, quali la
concentrazione e quindi la stagionalita, specie
in Sardegna, la presenza di fasi di processo
critiche (asportazione del vello) e le tecniche di
macellazione (9). Le fasi della macellazione
degli ovini in cui & possibile riscontrare un
maggiore apporto microbico (Carica Microbica
mesofila Totale, Coliformi totali, Salmonella)
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risultano lo scuoiamento, nel corso del quale la
principale fonte di contaminazione & la lana,
P’eviscerazione ed il sezionamento dove svolgono
un ruolo fondamentale le attrezzature e le mani
degli operatori (10;11;12).

Il controllo di queste fasi risulta fondamentale
al fine di ridurre il rischio derivante dalla con-
taminazione e dallo sviluppo di microrganismi
patogeni di elevato impatto epidemiologico (13).
Scopo del presente lavoro e stata la valutazione
della contaminazione di ovini (pecore ed agnelli)
destinati alla macellazione, al fine di individua-
re la fonte di ingresso in stabilimento di batteri
patogeni agenti di zoonosi. E’ stato inoltre valu-
tato I'impatto delle modalita di macellazione
sulla contaminazione crociata delle carcasse, al
fine di migliorare I'efficacia delle misure di con-
trollo nella riduzione del rischio associato al
consumo delle carni.

MATERIALI E METODI

Da febbraio 2009 a febbraio 2010 sono state ef-

fettuate 19 sedute di campionamento in tre ma-

celli situati in provincia di Sassari (n.1) ed in
provincia di Nuoro (n.2). Sono state incluse
nell'indagine complessivamente n.95 carcasse,

di pecore adulte (n.50) e di agnelli (n.45).

Da ciascun soggetto sono state prelevate le se-

guenti matrici:

e sezioni di 20 cm? totali di cute della regione
della punta del petto e dell'inguine, in corri-
spondenza della linea alba; i campioni di
ogni carcassa sono stati riuniti in un pool,

e superficie della carcassa: dopo scuoiamento
e prima della refrigerazione, mediante
sponges; il campionamento e stato effettua-
to su tre siti (petto, addome, coscia), riunite
in pool, su una superficie complessiva di cir-
ca 300 cm?;

e feci, raccolte direttamente dal retto e dal co-
lon;

¢ linfonodi meseraici.

Sulla superficie delle carcasse sono stati valuta-

ti il Conteggio delle Colonie Aerobiche (C.C.A.,

ISO 4833) e le Enterobacteriaceae (ISO 21528-

2). Inoltre sono stati ricercati i seguenti patoge-

ni: Listeria monocytogenes (carcasse, cute, feci),

secondo il metodo qualitativo EN ISO 11290-

1:1996 e quantitativo EN ISO 11290-2:1998;

Salmonella spp. (carcasse, linfonodi, feci) se-

condo la Norma UNI EN ISO 6579:2004;

Staphylococcus aureus (carcasse e cute) me-

diante semina in Baird Parker medium con egg

yolk tellurite emulsion (APHA, 2001).

RISULTATI

I risultati relativi a C.C.A. e alle Enterobacte-

100

riaceae sono stati valutati in riferimento ai cri-
teri definiti per la superficie delle carcasse dal
Regolamento (CE) n. 2073/2005 e vengono ri-
portati nel testo, nelle tabelle e nelle figure co-
me logio ufc/cm?. Le lettere A) e P) fanno riferi-
mento ai campioni provenienti da carcasse ri-
spettivamente di agnelli e pecore.

I valori medi di C.C.A. (Tabella n.1) sono risul-
tati pari a 5,34+0,76 in P) e a 5,04+0,69 in A).
In relazione alla distribuzione in classi di fre-
quenza: I'8% (n.4) dei campioni di P) ed il 6,7%
(n.3) di A) ricadeva nella classe di accettabilita
(<8,5); il 48% (n.24) ed il 68,9% (n.31) rispetti-
vamente in quella marginale (<3,5-5,0); mentre
il 44% (n.22) ed il 24,4% (n.11) sono stati inclusi
nella classe di inaccettabilita (Figura n.1).

Figura 1. Distribuzione in classi di frequenza
dei risultati del Conteggio delle Colonie
Aerobiche (C.C.A.)) in carcasse di agnelli e
pecore in relazione al macello e ai criteri
microbiologici previsti dal Reg. Ce 2073/2005.
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Figura 2. Distribuzione in classi di frequenza
dei risultati relativi alle Enterobacteriaceae in
carcasse di agnelli e pecore in relazione al
macello e ai criteri microbiologici previsti dal
Reg. Ce 2073/2005.
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Le carcasse degli agnelli presentavano valori
medi (Tabella n.1) delle Enterobacteriaceae su-
periori  (2,91+1,00) rispetto alle pecore



(2,59+0,95). In relazione alla distribuzione in
classi di frequenza (Figura n.2): il 22,2% (n.10)
di A) ed il 38% (n.19) di P) rientrava nell’ambito
dei criteri di accettabilita (<1,5); il 35,6% (n.16)
ed il 34% n.17) rispettivamente nella serie mar-
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ginale (1,5-2,5); il 42,2% (n.19) ed il 28% (n.14)
in quella inaccettabile (>2,5). I valori medi piu
elevati (2,72+0,95) sono stati riscontrati nello
stabilimento Ma.

Tabella 1. Risultati del Conteggio delle Colonie Aerobiche (C.C.A.) e della ricerca di Enterobacteriaceae
e S. aureus (logio ufc/em?) sulla superficie di carcasse e cute ovine.

Parametro Matrice | categoria Macello Totale
Ma Mb Mc n. 95
(A:n.20; P:n.15) | (A:n.15; P:n.15) | (A:n.10; P:n.20) :
A 4,38+0,23 5,17+0,80 5,31+£0,41 5,04+0,69
C.CA. carcassa
P 4,71+0,62 5,54+0,49 5,96+0,48 5,34+0,76
. A 3,25+0,95 2,77+1,21 2,86x0,66 2,91+1,00
Enterobacteriaceae |carcassa
P 2,47+0,83 2,94+0,92 2,40+1,10 2,59+0,95
¢ A 0,95+1,58 0,77+1,24 0,81+1,51 0,82+1,38
cute
S. aureus P 0,51+1,25 0,00+0,00 0,20+0,77 0,26+0,91
A 1,03+1,36 0,98+1,27 2,63+1,80 1,54+ 1,65
carcassa
P 0,58+1,25 0,00+0,00 0,93+1,20 0,51+1,07

A=agnelli; P= pecore

S. aureus (Tabella n.1) & stato isolato nel 15,7%
dei campioni di cute, con valori medi di
0,82+1,38 nei campioni di agnello (11,5%) e
0,26+0,91 in quelli di pecora (4,2%), Relativa-
mente alle superfici delle carcasse il microrga-
nismo & stato riscontrato nel 17,8% dei campio-
ni, ed in particolare nel 12,6% degli agnelli
(media+d.s.: 1,54+ 1,65) e nel 5,2% delle pecore
(media+d.s.: 0,26+0,91). Nel 11,6% dei casi si &
osservata la contemporanea presenza di S. au-
reus nei campioni di cute e sulla superficie della
carcassa degli stessi soggetti.

L. monocytogenes & stata riscontrata in 2 (2,1%)
campioni di due diverse pecore (1 di cute ed 1 di
carcassa) e in 4 campioni di feci di agnelli
(4,2%) prelevati negli stabilimenti Mb (n.1) ed
Mec (n.3).

Salmonella spp. e stata isolata solo nello stabi-
limento Mc, nel 4,2% (n.4) delle carcasse, ed in
particolare in pecore, durante due diverse sedu-
te di campionamento.

CONSIDERAZIONI E
CONCLUSIONI

I risultati relativi alla ricerca di agenti di zoo-
nosi e di germi potenzialmente patogeni in ovini
al macello hanno consentito di evidenziare la
presenza sporadica di L. monocytogenes sia nel-
le matrici provenienti dalle pecore, che in quelle
di agnelli, nonostante tra questi ultimi siano
stati individuati alcuni soggetti eliminatori del
patogeno attraverso le feci.

La presenza di Salmonella spp. & stata rilevata
in carcasse di pecore (4,2%) di un unico stabili-
mento, nel quale sono state effettuate 6 sedute

di campionamento, per un totale di 30 soggetti.
Nonostante il piano dei campionamenti non sia
pienamente rispondente a quanto previsto dal
Reg. Ce 2073/2005, e evidente la necessita di
attuare le azioni correttive previste dallo stesso
in caso di risultati insoddisfacenti, tra cui il mi-
glioramento delle condizioni igieniche della ma-
cellazione, la revisione dei controlli del processo
e dell’origine degli animali. Tutto cio al fine di
limitare le fonti di contaminazione diretta, che
possono risultare dall'ingresso del patogeno at-
traverso gli animali, o indiretta, per la presenza
di ceppi divenuti residenti (14;15).

Il riscontro di S. aureus é risultato contenuto e
in accordo con quanto riscontrato da altri autori
(16), che hanno riportato in carcasse ovine una
prevalenza del 23,4%, con livelli medi di conta-
minazione inferiori a 1 logio ufe/cm?.

In relazione agli altri criteri di igiene del pro-
cesso, 1 risultati della determinazione del Con-
teggio delle Colonie aerobiche hanno evidenzia-
to che il 44% delle carcasse di pecore e il 24,4 %
degli agnelli ricade nella serie inaccettabile. Se
si considerano i criteri previsti per le Enterobac-
teriaceae I'impatto delle condizioni di macella-
zione risulta piu evidente sugli agnelli rispetto
alle pecore; infatti la prevalenza delle carcasse
che presentano valori al di sopra dei criteri di
accettabilita/ marginalita risulta rispettiva-
mente pari all’ 42,2 % e al 28%. Cio puo essere
connesso alla frequente presenza nei primi di
contaminazione fecale, talvolta anche visibile,
dovuta a manualita operative condizionate dal-
la velocita della catena, specie nei periodi della
“campagna agnelli”. A questo contribuiscono
anche le caratteristiche delle feci degli agnelli,
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che

spesso presentano episodi di diarrea o co-

munque feci molli che imbrattano piu diffusa-
mente il vello e la regione perineale.

I risultati confermano che la contaminazione
delle carcasse ovine & principalmente condizio-
nata dalla gestione del processo ed evidenziano
la necessita che l'operatore del settore alimen-
tare (OSA) attui adeguate azioni correttive,
specie per ridurre l'impatto dell’operazione
dell’asportazione del vello, che continua a rive-
stire un ruolo fondamentale nella contamina-
zione delle carcasse ovine in macello (9).
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