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GUIDA SANITARIA
Alfabetizzare per prevenire le malattie

L

Si definisce malattia di origine alimentare (“foodborne disease”) qualsiasi malattia tra-
smessa con gli alimenti e causata da agenti biologici - batteri, virus, parassiti - 0 da sostanze
chimiche di origine batterica, dette tossine. Le tossine si suddividono in endotossine ed eso-
tossine. Le prime sono componenti strutturali del batterio e si liberano alla morte del batterio;
le seconde sono rilasciate dal batterio nell’ambiente esterno.

Piu propriamente, le malattie trasmesse dagli alimenti si distinguono in infezioni (nel cibo
sono presenti i germi), intossicazioni (nel cibo sono presenti solo le tossine prodotte dai
germi), tossinfezioni (nel cibo sono presenti i germi e le loro tossine).

Nel mondo sono stati individuati piu di 250 tipi di malattie di origine alimentare. La diffu-
sione degli agenti patogeni & facilitata soprattutto dai cambiamenti verificatisi nello stile di
vita e nelle scelte alimentari dei consumatori.

La contaminazione degli alimenti pud avvenire per via primaria o secondaria. Nel primo
caso gli alimenti e I'acqua sono gia di per sé infetti. Nel secondo caso la loro contaminazio-
ne avviene per 1) scorretta manipolazione, in particolare da parte di un “portatore sano”
(individuo, che, senza segni di malattia, ospita germi patogeni nelle vie aeree o nell’intestino
e li elimina con starnuti, tosse o feci, costituendo una fonte di contagio per altri individui) o
2) scorretta conservazione a temperatura ambiente. Infatti, una temperatura entroi 10 e
60°C favorisce la crescita dei batteri.

N.B. La presenza, anche in grande quantita, di microrganismi patogeni pud non modifica-
re le proprieta organolettiche dell’alimento (aspetto, consistenza, colore, odore, sa-
pore). Pertanto, non é sufficiente ispezionare, assaggiare o annusare gli alimenti
per giudicarne la bonta!

1) BATTERI

a) SALMONELLA

La salmonella (salmonella enteritidis) alberga nellintestino dell’'uomo e di vari animali (Fig.
1). E 'agente batterico piu comunemente isolato in caso di patologia di origine alimentare.
Causa un’infezione detta salmonellosi.

Come si trasmette la malattia?

L'uomo ¢ contagiato direttamente per contatto con un malato o un “portatore sano” op-
pure indirettamente, ingerendo acqua contaminata da feci infette o alimenti infetti crudi o
poco cotti (uova, carni, frutti di mare, ortaggi).

Come si previene la malattia?

La cottura (70-80°C per 10 minuti) &€ un metodo semplice e sicuro per eliminare salmonelle
eventualmente presenti nell’alimento crudo. E, pure, importante evitare locali pubblici con
scarse condizioni igieniche; curare nel modo piu scrupoloso I'igiene personale, specie delle
mani; fare il bagno in acque marine lontane da scarichi di fogna. Disponendo di acqua non



sicuramente potabile (ovvero, batteriologicamente sterile), bisogna farla bollire a 100°C per
alcuni minuti. Il ghiaccio fatto con la stessa acqua deve essere scartato. Frutta e verdura
devono essere accuratamente lavate ed € prudente usare solo latte pastorizzato. Quanto
all’impiego di uova crude, queste devono essere di provenienza sicura e conservate in frigo-
rifero con guscio integro e pulito. Le pietanze gia pronte vanno tenute a temperatura di frigo-
rifero (sotto i 10°C) o a temperatura superiore ai 60°C in modo da impedire la moltiplicazione
dei batteri. Coloro che svolgono attivita lavorativa nelle cucine di locali pubblici o comunita
devono essere sottoposti periodicamente a controllo delle feci (coprocoltura) per individuare
“portatori sani”.

Come si manifesta la malattia?
Le salmonelle causano una gastroenterite, che generalmente si manifesta 6-24 ore dopo il
contagio con dolori addominali, nausea, vomito, diarrea, febbre e cefalea.

Che cosa fare?
Rivolgersi al medico, che avra bisogno di esaminare anche i residui alimentari sospetti.

b) STAFILOCOCCO

Gli stafilococchi (staphylococcus aureus) causano un’intossicazione dovuta alla loro ca-
pacita di produrre a temperatura ambiente una esotossina (enterotossina), che non altera
le caratteristiche organolettiche dell’alimento e che non é& inattivata dalla cottura. Questa,
una volta ingerita, passa rapidamente nel sangue e raggiunge il sistema nervoso centrale,
stimolando il centro del vomito. Gli alimenti di solito alterati sono quelli ad alto contenuto
proteico, quali carne (polpettoni e sughi di carne tritata), pesce, latticini e formaggi non
pastorizzati, panna, dolci alla crema e gelati.

Come si trasmette la malattia?

Ingerendo un alimento, che € stato contaminato durante la preparazione da chi ha una in-
fezione della pelle (foruncolo, ferita infetta) o € un “portatore sano”, che annida stafilococ-
chi nella mucosa del naso e della gola. Classica € la contaminazione attraverso goccioline
di saliva, che vengono emesse con colpi di tosse o starnuti (Fig. 2).

Come si previene la malattia?

Conservare gli alimenti sotto i 10°C e sopra i 60°C. Individuare i “portatori sani” tra cuochi
e pasticceri mediante tamponi nasali e faringei per bonificarli con antibiotici. Rispettare
scrupolosamente le norme di igiene personale, indossando mascherine e guanti monouso.

Come si manifesta la malattia?

Il periodo intercorrente tra il consumo dell’alimento e I'insorgenza dei sintomi (“periodo di
incubazione”) & molto breve (2-6 ore). In pieno benessere il paziente lamenta improvvisa-
mente nausea intensa, aumento della salivazione, vomito, dolori addominali e diarrea. Per
quanto violenta, la sintomatologia e di breve durata e, spesso, si risolve in poche ore o in
pochi giorni (1-2).

Che cosa fare?

Rivolgersi al medico.

c) CLOSTRIDIUM PERFRIGENS

Il Clostridium perfringens € un batterio diffuso in natura, che si ritrova nelle feci dell’'uomo
(“portatori sani”) e di altri vertebrati. Causa una tossinfezione dovuta alla capacita di pro-
durre una enterotossina che, agendo sulla mucosa intestinale, provoca perdita di liquidi e
sali (diarrea).

Come si trasmette la malattia?

Attraverso I'ingestione di cibi contaminati. Le carni (rollati, stufati, bolliti), il brodo di carne, i
sughi di carne e il pollame, cotti in maniera inadeguata o lasciati raffreddare a temperatura
ambiente dopo la cottura, sono i principali vettori del batterio.

Come si previene la malattia?
Individuando mediante coprocoltura i “portatori sani” tra coloro che svolgono attivita la-
vorativa nelle cucine e curandoli. Osservando le principali norme igieniche durante le varie



fasi di preparazione e conservazione degli alimenti. Consumando gli alimenti subito dopo
la cottura o conservandoli in frigorifero.

Come si manifesta la malattia?
Trascorse circa 8-12 ore dall’ingestione del cibo contaminato, compaiono violenti dolori
addominali e diarrea.

Che cosa fare?
Rivolgersi al medico.

d) CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Il Clostridium botulinum & un batterio, che si ritrova nel terreno, in acque infette e nell’intesti-
no animale. Produce negli alimenti una potente esotossina (neurotossina). Assorbita a livello
intestinale, la tossina botulinica agisce sull’innervazione dei muscoli paralizzandoli. Lintossi-
cazione, che ne deriva, & chiamata botulismo e pu0 portare a morte.

Come si trasmette la malattia?

L’'uomo si intossica ingerendo alimenti contaminati crudi o poco cotti. Particolare pericolo
e rappresentato dai cibi inscatolati, dalle conserve di origine vegetale e dal miele a produ-
zione casalinga.

Come si previene la malattia?

Osservando le principali norme igieniche durante le varie fasi di preparazione e conserva-

zione degli alimenti. Sottoponendo a cottura o a riscaldamento (85°C per almeno 10 minu-

ti) le conserve fatte in casa per distruggere la tossina botulinica eventualmente presente.

N.B. La presenza di clostridium botulinum negli alimenti puo non indurre alcuna modifica
delle proprieta organolettiche. Sono segni di allarme 'odore di burro rancido e lo
sviluppo di gas, che fa rigonfiare i contenitori metallici.

Come si manifesta la malattia?

Il periodo di incubazione varia da 12-36 ore ad alcuni giorni. Il soggetto intossicato avverte
vertigini, debolezza muscolare, nausea, secchezza alla bocca e, poi, disturbi a carico della
vista (visione doppia, caduta delle palpebre), difficolta alla deglutizione, difficolta a parlare
e a respirare. La morte pud sopravvenire per paralisi respiratoria o cardiaca.

Che cosa fare?
Rivolgersi al medico subito ai primi sintomi perché possa attuare una terapia tempestiva
in grado di salvare la vita.

2) VIRUS

a) VIRUS DELLA GASTROENTERITE

| virus responsabili della gastroenterite virale (piu nota come “influenza intestinale”) sono i
rotavirus, i calicivirus, gli adenovirus enterici, gli astrovirus.

| virus si trasmettono per via oro-fecale poiche il contagio avviene attraverso I'ingestione
di acqua o cibo contaminati dalle feci di un soggetto infetto. Nelle comunita affollate (asili
nido, case di riposo, ecc.) la diffusione del virus pud avvenire da persona a persona tramite
il contatto con mani, superfici o indumenti (pannolini) contaminati. Il lavaggio delle mani e
la vaccinazione, quando possibile, sono i principali mezzi di prevenzione.

b) VIRUS DELLEPATITE
Il virus dell’epatite A (Cap. 8) e il virus dell’epatite E infettano il fegato per via alimentare,
causando un’infammazione acuta dell’organo (epatite virale).

e Epatite virale E
E una malattia infettiva causata dal virus HEV (hepatitis E virus), maggiormente diffusa
in Medio oriente, India, Asia meridionale, Africa del nord, Messico, America del sud. So-
vraffollamento e condizioni igieniche precarie costituiscono un terreno fertile per la sua
diffusione (Fig. 3).



Come si trasmette la malattia?
Il virus dell’epatite E si trasmette per via oro-fecale con I'ingestione di acqua e alimenti con-
taminati, crudi o poco cotti, e con I'utilizzo di oggetti contaminati da individui malati.

Come si previene la malattia?
Non esiste vaccino. L'infezione virale E pud essere prevenuta osservando corretti compor-
tamenti igienico-alimentari, soprattutto quando ci si reca in paesi a rischio.

Come si manifesta la malattia?

Dopo un periodo di incubazione asintomatico, che puo durare 2-6 settimane, compaiono i
sintomi: febbre; stanchezza; dolore addominale; perdita di appetito; nausea, vomito, diar-
rea; dolori alle articolazioni; urine scure; colorito giallo della pelle e della parte bianca degli
occhi (ittero). Sono state osservate gravi forme di epatite fulminante (1-12%). L'infezione e
molto pericolosa nelle donne in gravidanza (2° e 3° trimestre).

Che cosa fare?

E importante rivolgersi tempestivamente al medico. L'epatite E & una malattia acuta
che non evolve mai in malattia cronica e i virus scompaiono dall’organismo. Solitamente
la guarigione avviene nel giro di poche settimane e il ricovero ospedaliero non ¢ richiesto.
Non esiste una terapia specifica. Il trapianto di fegato puo essere necessario nei casi di
epatite fulminante.

3) PARASSITI

Esistono gravi parassitosi umane causate dall’ingestione di: 1. carne cruda o poco cotta di
bovino e suino (toxoplasmosi; cisticercosi; trichinellosi) e di pesce (anisakidosi), 2. acqua
infetta (@mebiasi; giardiasi) , 3. verdure o frutta lavate male (echinococcosi cistica). L'uomo
si puo infettare anche per contatto con animali domestici (cani, gatti).

Prevalgono fenomeni allergici (prurito, asma bronchiale) e sintomi a carico dell’apparato
gastroenterico, quali nausea, vomito, diarrea, dolori addominali fino a ostruzione o perfo-
razione intestinale. Possono essere colpiti anche altri organi e apparati. Quando la toxo-
plasmosi & contratta durante le prime settimane di gravidanza, I'infezione pud passare al
feto attraverso la placenta, provocando aborto, morte intrauterina, malformazioni fetali e altri
gravi danni cerebrali dopo la nascita. La prevenzione delle parassitosi pud essere attuata
mediante I'ebollizione dell’acqua (100°C) e la cottura (56/60°C) o il congelamento (-10/18°C)
degli alimenti. Frutta fresca e ortaggi, come pure le mani, devono essere sempre ben lavati.
Altrettanto utile & osservare strette regole igieniche nel rapporto con i cani e i gatti domestici.
Esistono specifiche terapie farmacologiche per tutte le parassitosi citate, tranne che per la
trichinellosi. Per I'echinococcosi pud essere utile anche la chirurgia (Fig. 4, 5).

1) PRIONI

E definita prione una proteina anomala che, originatasi nelle cellule nervose, puo invadere
come un virus il tessuto cerebrale dei bovini e del’'uomo, causando un aspetto “spugnoso”
del cervello. Cosi i bovini risultano affetti dalla encefalopatia spongiforme bovina o BSE
(nota come malattia della “mucca pazza”) e gli uomini dalla malattia di Creutzfeldt-Jakob o
MCJ. Entrambe le malattie portano fatalmente alla demenza e alla morte.

Si ritiene che 'uomo possa contrarre la malattia consumando carni di bovini affetti da BSE.
L'unica prevenzione possibile consta nell’approvvigionamento di carni di sicura provenien-
za, documentata da una precisa etichettatura. Non esiste alcun trattamento efficace per
la MCJ.

2) AFLATOSSINE

Le aflatossine sono tossine prodotte dal fungo Aspergillus flavus che, in condizioni am-
bientali favorevoli, puo infettare con I'aspetto di una muffa le granaglie (cereali, legumi), le
spezie e la frutta secca (Fig. 6).



Le aflatossine sono molto nocive. Ingerite con la dieta quotidiana causano nell’'uomo I’afla-
tossicosi acuta, caratterizzata da inappetenza, turbe della coscienza, emorragie digestive,
danni epatici e morte. Alcune aflatossine (B,; M, presente nel latte di animali nutriti con
granaglie contaminate) sono ritenute cancerogene per il fegato. Per prevenire i danni da
aflatossine devono essere strettamente controllati la coltivazione e il raccolto dei prodotti
agricoli.

1) PER PREPARARE CIBI SICURI
- acquistare gli alimenti, e in particolare quelli che si vogllono manglare crudi, dagli esercizi
autorizzati alla vendita, che ne garantiscono la provenienza e la sicurezza;

- utilizzare acqua potabile;

- cuocere completamente gli alimenti;

- consumare immediatamente i cibi cotti;

- conservare i cibi, specialmente quelli cotti, in frigorifero;

- evitare il contatto tra alimenti crudi e cotti o pronti per essere consumati (rischio di “con-
taminazione crociata”: passaggio di germi da un alimento a un altro);

- riscaldare completamente gli alimenti gia cotti;

- curare ’igiene personale e lavarsi le mani con acqua e sapone, soprattutto dopo avere
manipolato cibi crudi, soffiato il naso o usato servizi igienici;

- proteggere naso e bocca con mascherine, indossare guanti monouso;

- astenersi dal manipolare cibi se si € affetti da raffreddore, mal di gola o lesioni cutanee;

- tenere meticolosamente pulita ogni superficie della cucina;

- tenere protetti gli alimenti in vetrinette o espositori, impedendo la loro contaminazione
ambientale (polvere, pubblico);

- proteggere i cibi da insetti (mosche), roditori (topi) e altri animali.

2) PER CONSERVARE GLI ALIMENTI IN FRIGORIFERO

Le basse temperature rallentano o arrestano I'attivita dei microrganismi patogeni.

A temperatura di frigorifero (4-5°C) si ha la refrigerazione, che consente periodi di con-
servazione lunghi alcuni giorni o alcune settimane a seconda del tipo di alimento. Con il
congelamento, che si ottiene per temperature inferiori a -15°C, il tempo di conservazione &
di molti mesi. |l surgelamento consiste nel sottoporre gli alimenti freschi all’abbassamento
rapido della temperatura fin sotto i -18°C, mantenendone inalterate le caratteristiche orga-
nolettiche e le proprieta nutritive.

Ricorda:

- la temperatura deve essere mantenuta costante all’interno del frigorifero;

- il sovraccarico del frigorifero con troppe scorte deve essere evitato per lasciare circolare
I’aria fredda al suo interno;

- il livello di umidita del frigorifero deve essere mantenuto corretto per non favorire la cre-
scita di muffe;

- il frigorifero non & indicato per qualsiasi alimento;

- ogni alimento ha la sua temperatura di conservazione. Pertanto, bisogna conoscere la
divisione del frigorifero in “scomparti” termici in quanto I’aria fredda tende a scendere
verso il basso (Fig. 7);

- gli alimenti non devono essere conservati oltre la loro data di scadenza;

- gli alimenti crudi devono essere separati da quelli cotti o pronti per essere consumati
(rischio di “contaminazione crociata”);

- l'interno del frigorifero va regolarmente pulito e sbrinato con prodotti specifici. Di fatti,
nel suo interno possono albergare germi in grado di vivere a bassa temperatura, quali la
listeria monocytogenes, che, contaminando i cibi, causa forme morbose simil-influenzali.
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Fig. 1

Salmonella enteritidis.
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Fig. 2

Contaminazione di un
alimento attraverso
goccioline di saliva emesse
con uno starnuto.
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Fig. 3
Virus dell’epatite E (HEV). Le particelle virali hanno un diametro di 27-30 nanometri.
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Fig. 4

Esemplari del verme anisakis simplex, sviluppatisi nell’intestino di un’aringa.
Il parassita e responsabile dell’anisakidosi.
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Cisti epatica di tenia echinococcus granulosus, asportata chirurgicamente.
All'interno sono visibili cisti “figlie” e “nipoti”.
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Fig. 6

Spore del fungo aspergillus flavus su di un seme di arachide.
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Scomparti termici del frigorifero.

a) Zona piu fredda (0-2°C): conservazione di carne e pesce.

b) Zona a temperatura intermedia (4-5°C): conservazione di latticini, yogurt, dolci a
base di creme e panna, salumi.

c) Zona a temperatura maggiore (7-10°C): conservazione frutta e verdura.

d) Congelatore (-18°C): lunga conservazione di cibi congelati o surgelati.

e) Mensole dello sportello: vi sono posizionati prodotti, che necessitano solo di una
leggera refrigerazione (bibite, burro, uova).
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