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ratura utilizzata in questi processi, ov­
vero tra 60° e 62°C. 

Piu recentemente Cortesi e coil. (1), 
dopo aver inoculato illatte di partenza 
con S. senftenberg alia concentrazione 
di 2x 102 CUF/mL, hanno studiato la so­
pravvivenza di questo sierotipo nel pro­
cesso tradizionale di lavorazione della 
mozzarella di bufala verificando che al 
termine del processo di trasformazione 
nessuna mozzarella e risultata conta­
minata. 

MATERIALI EMETODI 
Con il presente lavoro estata ricer­

cata la presenza di Salmonella sp. in 
44 campioni di mozzarella prodotta 
con latte vaccino, 38 con latte di bu­
fala e 8 di mozzarella mista bovina­
bufalina, per un totale di 90 campioni, 
mediante la tecnica di PCR (Polymera­
se Chain Reaction) utilizzando il kit 
Probelia™Salmonella sp. - Sanofi Dia­
gnostics Pasteur, test qualitativo ba­
sa to sulla amplificazione, ibridazione 
e successiva rivelazione colorimetri ­
ca di una regione specifica di DNA di 
Salmonella sp. Tutti i campioni, dopo 
una fase di prearricchimento a 37°C 
per 18 h in acqua peptonata tampo­
nata (Oxoid), sono stati diluiti 1/100 
con una soluzione di PBS al 3% per 
prevenire eventuali reazioni di inibi­
zione. 

Le modal ita tecniche sono state 
eseguite secondo quanto dettato dal­
Ie istruzioni allegate al kit ed effettua­
te in quattro ambienti differenti per 
eludere ogni possibilita di contamina­
zione da sequenze di DNA amplificato 
libere in aerosol. Contestualmente si e 
proceduto a ricercare la Salmonella 
anche mediante un metodo microbio­
logico classico basato su prearricchi­
mento a 3rc per 18 h in acqua pepto­
nata tamponata (Oxoid), arricchimen­
to a 37°C per 24 h in terreno Selenito­
cistina (Oxoid) e a 42°C per 24 h in 
terreno Rappaport-Vassiliadis (Oxoid) 
e semina sui terreni selettivi agar ver­
de brillante/rosso fenolo (Oxoid) eagar 
Rambach (Merck). I ceppi isolati sono 

stati quindi sottoposti aile relative ti ­
pizzazioni biochimiche e sierologiche. 

RISULTATI 
Dei campioni sottoposti ad esame 

sono risultati positivi per la rice rca di 
Salmonella sp. al test di PCR Probelia™ 
un campione di mozzarella di bufala 
ed uno di mozzarella prodotta con 
latte vaccino. " metodo microbiologi­
co tradizionale ha consentito di con­
fermare la positivita solo del campio­
ne di mozzarella di bufala ed il ceppo 
isolato e stato identificato come S. 
muenster. 

DISCUSSIONE 
II test utilizzato si avvale della tecni­

ca di polymerase Chain Reaction per 
ricercare la Salmonella attraverso 
I'identificazione di un frammento di 
DNA comune alia specie ed epertanto 
da ritenersi altamente specifico e sen­
sibile. Grazie alia reazione di amplifica­
zione il saggio risulta in grado di evi­
denziare la presenza di 102-103 batteri 
per mL di acqua peptonata, e permet­
te inoltre di ottenere la risposta in sole 
24 h, contro i 4 giorni di norma neces­
sari utilizzando iI metodo microbiolo­
gico classico. 

I: pertanto probabile, come e acca­
duto nel nostro caso, che una positivita 
al test di PCR non venga confermata 
con la metodica tradizionale che incon­
tra delle oggettive difficolta ad isolare 
ceppi di Salmonella stressati 0 incapaci 
di crescere aile normali condizioni di 
sviluppo, per essere stati sottoposti a 
temperature troppo alte 0 troppo bas­
se, esposti a disinfettanti 0 ad altri 
trattamenti di frequente utilizzati nel 
processo di produzione alimentare 
(3;4). 

II riscontro di due campioni di mozza­
rella contaminati da Salmonella su 90 
esaminati ci induce a ritenere che at­
tualmente persistano ancora dei pro­
blemi nella manifattura del prodotto 

lavorato in maniera tradizionale, e che 
in quanto tale soffre di eccessiva diso­
mogeneita nella tecnica di produzione 
utilizzata. 

In base agli studi precedentemente 
effettuati sulla sopravvivenza della 
Salmonella nella mozzarella ed ai risul­
tati ottenuti, riteniamo che maggiore 
attenzione deve essere posta nei piani 
di autocontrollo nella valutazione del­
Ia temperatura e dei tempi utilizzati 
nei processi di filatura e formatura, 
nonche della carica microbica patoge­
na della cagliata, dal momento che il 
contenuto in grasso di quest'ultima e 
la distribuzione disomogenea della 
temperatura durante la filatura posso­
no contribuire alia sopravvivenza della 
Salmonella sp., se presente in alta con­
centrazione (1). 

Resta senza dubbio prioritario iI con­
trollo della diffusione di questo agente 
patogeno negli allevamenti, ma alia 
luce di quanto detto e dei risultati otte­
nuti, risulta che altrettanto drastica 
dovrebbe essere la sorveglianza duran­
te la catena di lavorazione, distribuzio­
ne e conservazione del prodotto ali­
mentare. 
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