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Food safety and quality are the primary concerns of consumers and are the priorities of
European policy through Agenda 2000 and the White Paper on Food Safety (2000). The
recurring food poisoning cases and the dispute on GMO derived food have undermined public
confidence on intensive or industrial food producing systems. Consumers are turning to
“traditional” products. Traditional and/or organic agro-food production systems, besides
responding to the requirements of a sustainable agriculture, can be important means to secure
a sufficient income for people working in rural areas not suited for intensive agriculture.

Small producers experience technical and financial difficulties in complying with official food
safety regulations (Directive 93/43 EEC, repealed by the Regulation EC 852/2004). In
particular, hygiene standards generally defined for large processing plants are not always
compatible with such small production units. This difficulty has created acute problems,
particularly in the countries of southern Europe. It is crucial, therefore, to give traditional
producers the means to produce safe products, as it is the only way to insure the survival of
local economies with positive effects on employment and environmental protection.

In this context, the project Tradisausage aimed to evaluate and improve safety of traditional
dry sausages from the producers to the consumers while preserving their typical quality. The
objective has been pursued according to the following plan.

1. Characterisation of the traditional production of sausages in southern and eastern
Europe

A total of 315 traditional processing units from 6 European countries (France, Italy, Portugal,
Spain, Greece and Slovakia) covering 7 large regions and all Greece were surveyed for the
socio economic aspects, the raw materials and the processes, the characteristics and the
marketing of the sausages. The processing units with less than 7.5 tons/week failed into the
category of “very small enterprises” (50% have 2 or 3 employees; 93% have less than 10
employees). Farm processing units were numerous in mountainous regions such as Massif
Central in France, Tras-os-Montes in Portugal and Abruzzo in Italy. Whereas in Spain,
Slovakia, and Greece butchers generally manufactured the traditional dry sausages. Regarding
pig breeds, 21% were regional and the others were industrial (mainly porkers are used as raw
material). More than 50% of the producers used natural dryers for maturation of the sausages,
lasting between few days (small sausages, Greece) to 36 weeks (Italy). A large diversity in the
shape and in the weight from 15 g to 2 kg of the dry sausage was observed. These units and
the sausages can be described by one word: diversity.

These small traditional processing units often found in lagged regions have an important
economic impact in these areas since most of them have at least one employee. These
traditional products that may be named “produit de terroir” result from local know-how, as
well as from the specific, unique, microbial ecology of the workshops. However, few of these
products are protected by an official sign of quality at the moment. Catalonia in Spain has
“Llonganissa de Vic”a product with a Protected Geographic Indication (PGI) and Portugal has
PGl for traditional sausages.

2. ldentification of the consumers of traditional products and characterisation of their
habits of preservation and patterns of consumption.

The survey about socio-economic data, purchases, preservation and consumption habits of
traditional sausages involved the same countries and regions mentioned above. It concerned
963 consumers of traditional sausages in the Southern Europe and Slovakia.

Three groups of consumers can be distinguished according to socio-economics data. The first
group concerned rural consumers, married, 31-50 years old, with 2 to 3 children. The second
one gathered urban consumers, 31-50 years old and the third gathered young consumers,
single, without child.
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If we considered the behaviour of purchase, preservation and consumption of traditional dry
sausages, again 3 groups of consumers can be considered. The traditional style concerned
consumers that bought sausages at the processing unit, stored them without packaging in the
kitchen or in the cellar for more than one week and are used to eat them as starter course. This
style of consumption characterised mainly French and Italian consumers. The modern style
concerned consumers that bought sausages at the market, stored them vacuum packed or
wrapped with aluminium and ate sausages as aperitif. It characterised mainly from Portuguese
and Spanish consumers. The new style concerned consumers that bought sausages for
preparing snack; they stored them in plastic in the fridge and kept them 3 to 7 days. It
concerned mainly from Greek or Slovak consumers.

3. Assessment of safety from producer to consumer

The hazards associated with traditional sausages and the critical points of the entire chain,
consumption included, have been identified to ensure safety and quality of traditional
sausages from production to consumption. Hazards considered are microbiological
(Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes, enterohemorrhagic Escherichia
coli) and chemical with biogenic amines of microbial origin (tyramine, histamine, putrescine
and cadaverine).

The safety was evaluated at the producer’s level first by studying the manufacturing
environments. Thus 54 processing units were surveyed for hygienic level using a
questionnaire addressing criteria related to pre-requirements needed for a self-control system
based on HACCP, to critical points of the process and to the efficiency of the hygienic
program implemented on the equipments. 89% of the workshops had the adequate
infrastructures for the implementation of an auto control system. 80% of the workshops had
an efficient hygienic program on the equipments. The occurrence of pathogens in 314
environmental samples (machines, cutting tables, knives...... ) of the 54 processing units was
studied. Salmonella was absent in all the processing units except in Greece in which it was
detected in 3 ones. L. monocytogenes was found in 2.2% of samples. S. aureus was numerated
in 6.1% of samples. The level of spoilage bacteria (Enterobacteria, Pseudomonas) varied
from processing unit to processing unit and also from sample to sample from a very low level
to level of 3 to 4 log CFU/100 cm2.

Pathogenic bacteria were found in few cases in the 54 final products. L. monocytogenes was
numerated in only one product at a level superior to the tolerate one (2.0 log CFU/g). S.
aureus was detected in four samples with a level superior to the tolerate one (2.7 log CFU/qg).
By contrast, Salmonella was present in 3 products, which would not fit the microbiological
criteria for fermented sausages. Enterohemorrhagic Escherichia coli were not detected. The
level of spoilage bacteria varied greatly from very low to high level (5 to 6 log CFU/g for
both bacteria). The level of biogenic amines was low in initial products (batter) and increased
during ripening, generally with the dominance of tyramine. The level of biogenic amines in
traditional fermented sausages does not represent a sanitary risk for the general population.

The safety was evaluated at the consumer’s level by studying the microbial stability of the
sausages. Considering the main consumers habits of storage of south and east European
consumers and the characteristics of the sausages, 3 groups can be considered:

1-French, Spanish and Italian sausages contained black pepper and are ripened for minimum 3
weeks. They were shortly stored for 7-10 days under refrigeration or at room temperature.
Little changes occurred irrespective of the storage conditions.
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2- Portuguese sausages were smoked chourico-like products, containing red pepper, ripened
for only 1 week. The products were stored under refrigeration up to 7 days. During this period
neither any significant modification was observed nor was any decrease in safety detected.

3- Sausages from Greece and Slovakia were stored sliced. Little changes occurred in the
technological parameters, but both spoilage microorganisms and biogenic amines increased in
some cases, most probably due to the contamination during the slicing process.

Summarising the data from consumers, a brochure was designed to explain to consumers that
European traditional fermented sausages (tradisausage) can be considered safe products,
irrespective of the typology of the product manufactured and the consumer’s habits of
handling. As an overall recommendation, tradisausage should be better placed in a cold and
dry place for their storage at home.

Quantitative microbial risk assessment was based on data for prevalence and concentration of
pathogens, in combination with data on pH, ay, and time/temperature combinations of raw
materials and products at different stages of manufacturing process and storage (distribution)
until consumption. Validated pathogen growth and survival models were used to assess the
probability of exposure to L. monocytogenes at the time of consumption, whereas a well
established dose-response model was employed to assess the risk of listeriosis due to
consumption of heavily or low contaminated products. Exposure assessment revealed that if
initial pathogen contamination is high (>10° CFU/g), then no significant reduction is
expected, mainly because the observed variability of pH varying from 4.6 to 6.3 with the
majority of the final products having a pH higher than 5.0. However, L. monocytogenes is not
able to grow more than 2 logs in any product, regardless of workshop and country, due to the
low a, of traditional sausages, which seems to be the most crucial hurdle for the safety of
these products. This observation suggests that traditional sausages may be considered safe if
the initial pathogen contamination is low, and specifically below 10> CFU/g as it usually
occurs.

4. Improvement of safety

The safety of products and the hygiene of processing units could be improved and assured by
directed microbial ecology which is based on (i) the introduction of targeting disinfecting
procedures towards spoilage and pathogenic bacteria, while preserving technological bacteria;
(ii) the development of starter cultures that prevent the growth of pathogenic and spoilage
bacteria in products.

To select targeting disinfectant we considered mainly essentials oils of Satureja thymbra plant
and components of essentials oils (thymol, eugenol) as they can inhibit certain bacteria. The
efficiency of these components was tested on bacteria grown in biofilm. The essential oil of
Satureja thymbra was the most efficient disinfectant against spoilage bacteria with a reduction
of 5 logs of Pseudomonas and E. coli. The reduction was about 2 logs for pathogenic bacteria
(L. monocytogenes, S. aureus, Salmonella enterica serovar Enteritidis) while technological
bacteria (lactic acid bacteria and staphylococci) were weakly affected. In parallel, the
inhibitory activities of bacteriocins (enterocins) produced by Enterococcus faecium strains
were shown against spoilage (E. coli, Pseudomonas) and pathogenic bacteria (S. aureus).

To select starter culture we have first identified the technological bacteria (Lactic Acid
Bacteria, and staphylococci). Tools were developed, such as “Staph. Array” that allowed the
identification of 36 species of staphylococci, fluorescence spectroscopy and real time PCR
methods to identify LAB. In the final products, S. equorum or S. xylosus were often dominant
and S. saprophyticus, S. carnosus and S. warneri were less frequently isolated. Considering




MAIN RESULTS

the LAB, L. sakei was often the dominant species and variable levels of L curvatus, L.
plantarum, L. fermentum, Leuconostoc, Weissella and enterococi were identified. The
selection was based on criteria such as: their safety (no production of biogenic amines, no
resistance to antibiotics), their competitiveness (ability to colonise environment or to grow in
sausage, to inhibit pathogenic or spoilage bacteria), their diversity (pulsed gel field
electrophoresis, RAPD-PCR), or their technological properties (proteolytic and lipolytic
activities).

Finally a process to improve sanitary quality of the products has been done according
different strategies: addition of glucide, starter cultures or natural antimicrobial agent. The
addition of glucide alone did not improve the sanitary quality of the products. Whereas the
addition of selected starters with or without natural antimicrobial agent improved it, either by
reducing the spoilage and or pathogenic bacteria, the biogenic amine content, the lipid and
cholesterol oxidation. The sensorial qualities of the products manufactured in these conditions
were often close to the naturally fermented control, thus the typicity of the traditional products
was preserved.

A _guide of good hygienic practice has been elaborated to help the small producers to control
sanitary risks and thus to produce safe products. This guide focuses on traditional fermented
sausages. It is written as recommendations sheets easy to understand and apply for the small
producers. This guide will be distributed and explained directly to the producers by organising
a specific workshop in each country.
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PRINCIPALI RISULTATI DEL PROGETTO TRADISAUSAGE

La sicurezza degli alimenti, oltre ad essere una delle principali preoccupazioni dei
consumatori, rappresenta una priorita della politica dell’Unione Europea che, a partire dal
Libro Bianco sulla Sicurezza Alimentare (2000), ha fissato una serie di misure volte a
migliorare gli standard di sicurezza alimentare e a garantire un elevato livello di sicurezza.

La fiducia dell’opinione pubblica verso il sistema di produzione alimentare industriale é stata
piu volte minata da ripetute crisi alimentari o episodi che hanno avuto come protagonisti gli
alimenti (diossina, BSE). Tutto cio ha favorito la riscoperta dei prodotti alimentari tradizionali
da parte dei consumatori. Nell’ambito dei prodotti alimentari europei, i prodotti carnei, ed i
salami in particolare, si caratterizzano per la grandissima varieta, spesso legata a produzioni
locali e di tipo tradizionale. La produzione dei salami europei tradizionali, infatti, & tuttora
sostenuta da piccoli produttori che lavorano seguendo ricette tramandate e mantenute nel
tempo.

I piccoli produttori incontrano spesso difficolta tecniche e finanziarie ad osservare le norme
previste dai regolamenti comunitari sulla sicurezza alimentare (Regolamento CE 852/2004).
In particolare, gli standard igienici, generalmente definiti per impianti di tipo industriale, non
sempre sono compatibili con le realta aziendali e produttive di tipo artigianale o comunque di
piccole dimensioni. Tali difficolta si sono manifestate in particolare nei paesi del Sud Europa,
dove le imprese alimentari di piccole dimensioni rappresentano una realta numericamente
significativa. E’ essenziale, percio, fornire ai produttori di alimenti tradizionali i mezzi per
produrre alimenti sicuri, anche perché cio costituisce I’unico strumento per assicurare la
sopravvivenza delle economie locali, con effetti positivi sull’occupazione e la protezione
dell’ambiente.

In questo contesto, il progetto europeo TRADISAUSAGE ha avuto come scopo principale
quello di valutare e migliorare la sicurezza dei salami europei tradizionali lungo I’intera
filiera, dai produttori ai consumatori, mantenendo la loro tipicita.

L’obiettivo é stato perseguito attraverso il seguente schema operativo.

1. Caratterizzazione della produzione di salami tradizionali nei Paesi
del Sud ed Est Europa

Ai fini del progetto, si & deciso di studiare le aziende produttrici di salami con una
capacita produttiva inferiore a 7,5 ton/settimana.

315 aziende di salami sono state censite in 6 nazioni Europee (Italia, Francia, Portogallo,
Spagna, Grecia e Slovacchia) e studiate relativamente agli aspetti socio-economici, i
processi di lavorazione, le caratteristiche dei salami e le modalita di commercializzazione.
La maggioranza delle realta produttive sottoposte all’indagine era costituita da aziende
molto piccole, spesso a carattere famigliare; dall’indagine € emerso infatti che il 50%
delle aziende era costituita da 2 o 3 addetti ed il 93% da meno di 10 addetti. Le aziende
produttrici erano rappresentate principalmente da agriturismi, soprattutto nelle regioni
montuose del Massiccio Centrale (Francia), Tras-os-Montes (Portogallo) e Abruzzo
(Italia), o da macellai, soprattutto in Spagna, Slovacchia e Grecia.

Nelle aziende investigate i salami erano prodotti a partire da carni suine provenienti da
suini leggeri (ibridi industriali) e solo in minoranza da suini di razze regionali (21%).

Piu del 50% delle aziende produttrici utilizzava sistemi di produzione che prevedevano
un’asciugatura naturale del salame ed una stagionatura variabile da pochi giorni, come
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per alcune tipologie di salami greci, fino a 36 settimane, come per alcuni tipi di salami
italiani.

Grandissima varieta é stata osservata nelle caratteristiche dei salami a fine stagionatura
soprattutto in termini di peso, che rientrava in un intervallo compreso trai 15 g e 2 kg.
Diversita e quindi il termine peculiare che descrive ed accomuna le produzioni europee di
salami di tipo tradizionale. Attualmente poche sono le produzioni tutelate da un marchio
di qualita: tra queste si possono citare il “Llonganissa de Vic” una prodotto catalano
(Spagna) dotato di un marchio IGP ed alcuni salami tradizionali portoghesi.

2. ldentificazione dei consumatori di salami tradizionali e
caratterizzazione delle abitudini di conservazione e modalita di
consumo

L’indagine relativa ai consumatori di salami tradizionali € stata svolta nelle stesse nazioni
europee sopra menzionate ed ha coinvolto 963 consumatori. Tale indagine ha riguardato
le caratteristiche  socio-economiche dei consumatori, le modalita di acquisto, di
conservazione e di consumo dei salami tradizionali

Sulla base dei dati socio-economici emersi dall’indagine, e stato possibile individuare 3
gruppi di consumatori. Il primo gruppo era costituito da consumatori residenti in
campagna, di eta compresa tra i 31 e i 50 anni, sposati e con 2 o 3 figli; il secondo gruppo
comprendeva consumatori residenti in citta, di eta compresa tra i 31 e i 50 anni ed il terzo
gruppo era costituito da consumatori residenti in citta, di eta inferiore ai 30 anni, non
sposati e senza figli.

Riguardo alle modalita di acquisto, conservazione e consumo dei salami tradizionali, &
stato possibile individuare 3 stili. Lo stile tradizionale comprende i consumatori che
acquistano i salami direttamente dal produttore, li conservano senza alcun tipo di
confezionamento in cucina o in cantina per piu di una settimana e sono soliti mangiarli
come antipasto. Questa modalitd di consumo e caratteristica principalmente dei
consumatori Francesi ed Italiani. Lo stile moderno comprende i consumatori che
comprano i salami al mercato, li conservano confezionati sottovuoto o avvolti in foglio di
alluminio e li mangiano come aperitivi. Questa modalita di consumo é caratteristica
principalmente dei consumatori Portoghesi e Spagnoli. Lo stile nuovo comprende i
consumatori che comprano i salami per preparare spuntini; li conservano avvolti in un
film plastico nel frigorifero dove li mantengono da 3 a 7 giorni. Questa modalita di
consumo riguarda principalmente i consumatori Greci e Slovacchi.

3. Valutazione della sicurezza dei salami tradizionali lungo la filiera dal
produttore al consumatore

| pericoli associati ai salami tradizionali ed i punti critici dell’intera filiera produttiva,
consumo incluso, sono stati identificati e studiati al fine di fornire suggerimenti utili a
migliorare la sicurezza dei salami stessi dalla produzione al consumo. Sono stati presi in
considerazione pericoli microbiologici, legati principalmente a microrganismi alteranti e
patogeni (Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
enteroemorragico), e chimici legati alla presenza di ammine biogene (tiramina, istamina,
putrescina e cadaverina).
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La sicurezza dei salami tradizionali a livello dei produttori & stata valutata studiando
I’ambiente di lavorazione. In primo luogo, le caratteristiche igieniche di 54 aziende sono
state studiate mediante un questionario volto a monitorare i pre-requisiti, i punti critici del
processo produttivo e I’efficienza delle procedure di pulizia e disinfezione dei locali e
delle attrezzature. In secondo luogo, nelle stesse aziende si e provveduto ad effettuare
controlli microbiologici dei locali e delle attrezzature di lavorazione.

| pre-requisiti sono stati giudicati adeguati per circa il 90% delle aziende e le procedure di
pulizia e disinfezione sono risultate buone per 1’80% dei produttori. La ricerca di
microrganismi patogeni e stata effettuata su 314 campioni ambientali (attrezzature, tavoli
di lavoro, coltelli) raccolti nell’ambito delle 54 aziende. Salmonella spp. € risultata assente
in tutti i laboratori ad eccezione di 3 aziende greche. Listeria monocytogenes € stata
riscontrata nel 2.2% dei campioni e Staphylococcus aureus nel 6.1% dei campioni. La
concentrazione dei batteri alteranti (Enterobacteriaceae, Pseudomonas) € risultata
ampiamente variabile nell’ambito dei vari produttori e della tipologia di campione
ambientale monitorato ed ha raggiunto un valore massimo 4 log CFU/100cm?.

Anche i salami prodotti nelle 54 aziende selezionate sono stati sottoposti ad analisi.
Relativamente ai batteri patogeni, essi sono stati riscontrati in un numero limitato di
campioni. Listeria monocytogenes é stata rilevata ad un livello superiore al limite di
tolleranza (2.0 log CFU/g) solamente in un campione. Staphylococcus aureus e stato
rilevato in 4 campioni ad un livello superiore al limite (2.7 log CFU/g). Salmonella spp.
era presente in 3 salami a fine stagionatura; tale situazione rappresentava una non
conformita dei criteri microbiologici previsti dal Regolamento (CE) n. 2073/2005.
Escherichia coli enteroemorragico non é stato rilevato in nessuno dei campioni sottoposti
ad analisi. Il livello dei batteri alteranti ha mostrato ampia variabilita tra i salami
sottoposti ad analisi: in alcuni di essi il livello era molto basso mentre in altri ha raggiunto
valori di 5 0 6 log CFU/g. La concentrazione delle ammine biogene é risultata molto
limitata nell’impasto e tendeva ad aumentavano durante la stagionatura; la tiramina
risultata I’ammina biogena prevalente. Tuttavia, dall’indagine e possibile concludere che
la presenza di ammine biogene nei salami tradizionali non rappresenta un rischio sanitario
per la maggioranza della popolazione.

La sicurezza dei salami tradizionali a livello dei consumatori € stata valutata studiando la
stabilita microbiologica dei salami durante la conservazione domestica. Considerando le
diverse modalita di conservazione dei salami da parte dei consumatori europei e le
caratteristiche dei prodotti, € stato possibile individuare 3 situazioni:

a. | salami Italiani, Spagnoli e Francesi, generalmente contenenti pepe nero e stagionati
per un minimo di 3 settimane, sono mantenuti per circa 7-10 giorni refrigerati 0 a
temperatura ambiente dopo I’acquisto. Questa tipologia di prodotto ha mostrato una
buona stabilita microbiologica indipendentemente dalle condizioni di conservazione.

b. I salami Portoghesi, generalmente contenenti pepe rosso, affumicati e stagionati per 1
settimana, vengono conservati refrigerati per un massimo di 7 giorni dopo I’acquisto.
Durante questo periodo non si €& osservata alcuna modificazione significativa e
sufficiente a ridurre la sicurezza del prodotto.

c. | salami Greci e Slovacchi sono conservati generalmente affettati. In questa tipologia
di prodotto si e osservato un incremento della concentrazione dei microorganismi
alteranti e delle ammine biogene, con molta probabilita a causa di una contaminazione
durante il processo di affettamento.

In base all’indagine condotta e possibile concludere che i salami tradizionali europei
possono essere considerati sicuri, a prescindere dalla tipologia del prodotto e dalle
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abitudini di consumo e conservazione dei consumatori. L unico consiglio che puo essere
comunicato ai consumatori € quello di conservare il salame tradizionale in luogo fresco e
asciutto.

La valutazione quantitativa del rischio microbiologico é stata condotta utilizzando le
informazioni raccolte nel corso del progetto relative alla prevalenza e concentrazione dei
microrganismi patogeni, pH, a,, combinazioni tempo/temperatura delle varie fasi del
processo di produzione e di stoccaggio, fino al consumo. Modelli validati di crescita e
sopravvivenza dei microrganismi patogeni sono stati impiegati per valutare la probabilita
di esposizione verso Listeria monocytogenes al momento del consumo dei salami
tradizionali, mentre modelli di tipo dose-risposta sono stati utilizzati per quantificare il
rischio di listeriosi dovuto al consumo di salami lievemente 0 pesantemente contaminati.
La valutazione dell’esposizione ha rivelato che se la contaminazione iniziale da
microrganismi patogeni & alta (>10° CFU/g), non ci si pud aspettare una riduzione
significativa del loro numero poiché la maggior parte dei salami mostrava un pH superiore
a 5,0 e quindi non sufficiente ad ostacolare la loro crescita. Il pH dei salami tradizionali
sottoposti ad analisi era infatti compreso tra 4,6 e 6,3. Questa osservazione suggerisce che
i salami tradizionali possono essere considerati sicuri solo se la contaminazione iniziale da
patogeni & limitata, e precisamente al di sotto di 10° CFU/g, situazione osservata nella
maggioranza dei salami tradizionali investigati.

4. Miglioramento della sicurezza dei salami tradizionali

La sicurezza dei salami tradizionali e I’igiene dei laboratori di produzione possono essere
migliorati mediante I’applicazione dell’ecologia microbica controllata che si basa su due
punti principali: (i) utilizzo di procedure volte alla disinfezione da batteri alteranti e
patogeni e non influenti sui batteri costituenti la flora tecnologica; (ii) sviluppo di colture
starter autoctone atte a prevenire la crescita dei batteri alteranti e patogeni.

Per quanto riguarda il primo punto, nel corso del progetto é stata studiata I’efficacia degli
oli essenziali estratti dalla pianta Satureja thymbra e di timolo ed eugenolo. La capacita
dei batteri a formare biofilm in presenza di tali sostanze é stata studiata al fine di valutare
le proprieta antimicrobiche delle stesse. L’olio essenziale della Satureja thymbra ha
mostrato le migliori proprieta disinfettanti nei confronti dei batteri alteranti con una
riduzione di Pseudomonas e Escherichia coli pari a 5 logaritmi. La riduzione é stata di
circa 2 logaritmi nei confronti di batteri patogeni (Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Salmonella enterica sierotipo enteritidis) mentre i batteri della
flora tecnologica (batteri lattici e stafilococchi) mostravano una buona resistenza. Nel
ceppi di Enterococcus faecium ha mostrato buoni risultati verso i batteri alteranti
(Pseudomonas, Escherichia coli) e patogeni (Staphylococcus aureus).

Lo studio relativo allo sviluppo di colture starter autoctone ha richiesto una indagine
preliminare dei batteri costituenti la flora tecnologica (batteri lattici e stafilococchi). |
batteri lattici sono stati identificati mediante spettroscopia a fluorescenza e real time PCR
mentre la tecnica “Staph  Array” ha consentito I’identificazione di 36 specie di
stafilococchi.

Per quanto riguarda i batteri lattici, nei salami tradizionali sottoposti ad indagine si €
osservata la prevalenza di Lactobacillus sakei, seguito in misura minore da Lactobacillus
curvatus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus fermentum, Leuconostoc, Weisella ed
enterococchi. Tra gli stafilococchi, Staphylococcus equorum e Staphylococcus xylosus
erano le specie prevalenti, seguite da Staphylococcus saprophyticus, Staphylococcus



- Italian translation -

carnosus e Staphylococcus warneri. L’individuazione di colture starter autoctone si e
basata quindi sulla selezione di ceppi dotati delle proprieta maggiormente favorevoli in
termini di sicurezza (assenza di attivita decarbossilasica, che si traduce nella incapacita a
produrre ammine biogene, nessuna antibiotico resistenza), competitivita (buona capacita a
colonizzare I’ambiente a discapito dei batteri patogeni ed alteranti), caratteristiche
tecnologiche (attivita lipolitica e proteolitica) e biodiversita.

L’impiego delle colture starter autoctone, associato o meno all’uso di sostanze
antimicrobiche di origine naturale per le procedure di pulizia e disinfezione delle
attrezzature, € risultata essere una strategia efficace ad incrementare la sicurezza dei
salami tradizionali e a mantenere inalterate le caratteristiche sensoriali dei prodotti finali,
garantendo in tal modo la tipicita degli stessi.

I risultati emersi nel corso delle sperimentazioni condotte nell’ambito del progetto hanno
consentito di redigere un manuale indirizzato ai produttori di salami tradizionali europei al
fine di fornire delle linee guida di buona prassi igienica per tali produzioni. Tale manuale,
disponibile in varie lingue europee, é stato distribuito tra i produttori dei vari paesi ed €
scaricabile in questo sito alla sezione “Hygienic guide”
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La seguridad y la calidad alimentaria son las principales preocupaciones de los
consumidores y son las prioridades de la politica europea a través de la Agenda 2000 y
del Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria (2000). Los recurrentes casos de
intoxicaciones alimentarias y la controversia sobre los alimentos derivados de OMG han
disminuido la confianza del consumidor en los sistemas industriales de produccion de
alimentos. Los consumidores se estan volcando hacia los productos “tradicionales”. Los
sistemas de produccion de alimentos tradicionales y/o agro-ecoldgicos, ademas de
responder a las exigencias de una agricultura sostenible, pueden ser medios importantes
para garantizar una renta suficiente para las personas que trabajan en las zonas rurales
no aptas para la agricultura intensiva.

Los pequefios productores tienen dificultades técnicas y financieras para cumplir con las
regulaciones oficiales en materia de seguridad alimentaria (Directiva 93/43 EEC,
reemplazada por el Reglamento EC 852/2004). En particular, las normas de higiene que
generalmente se establecen para grandes plantas de transformacion no siempre son
compatibles con las pequefias plantas elaboradoras. Esta dificultad ha creado graves
problemas, especialmente en los paises del sur de Europa. Es fundamental, por lo tanto,
proporcionar a los productores tradicionales los medios para producir productos
seguros, ya que es la Unica manera de asegurar la supervivencia de las economias
locales con efectos positivos sobre el empleo y la proteccion del medio ambiente.

En este contexto, el proyecto Tradisausage perseguia evaluar y mejorar la seguridad de
los embutidos crudos-curados desde los productores a los consumidores, preservando
las cualidades tipicas de estos productos. Asi pues, dicho objetivo se realizé de acuerdo
con el siguiente plan:

1. Caracterizacion de la produccion tradicional de embutidos en el Sur y Este de
Europa

Un total de 315 plantas elaboradoras tradicionales de 6 paises europeos (Francia, Italia,
Portugal, Espafia, Grecia y Eslovaquia, abarcando 7 grandes regiones y la totalidad de
Grecia, fueron encuestadas sobre aspectos socioecondémicos, las materias primas y los
procesos, las caracteristicas y la comercializacion de los embutidos. Las plantas
elaboradoras con una produccién inferior a las 7,5 toneladas/semana entraron en la
categoria de "empresas muy pequefias” (el 50% tiene 2 0 3 empleados y el 93% tiene
menos de 10 empleados). En las regiones montafiosas del Macizo Central de Francia,
Tréas-os-Montes en Portugal y Abruzzo en Italia, son numerosas las granjas que también
son elaboradoras de embutidos. Sin embargo, en Espafia, Eslovaquia y Grecia son los
carniceros generalmente los que elaboran embutidos tradicionales. En cuanto a las razas
de cerdo, el 21% fueron regionales y el resto fueron industriales (se utilizan como
materia prima hembras, principalmente). Méas del 50% de los productores utilizan
secaderos naturales para la maduracion de los embutidos, con una duracién de entre
pocos dias (embutidos pequefios, Grecia) a 36 semanas (Italia). Se observo una gran
diversidad en la forma y en el peso de los embutidos (de 15 g a 2 kg). Las caracteristicas
de las plantas elaboradoras asi como de los embutidos se pueden describir con una
palabra: diversidad.

Estas pequefias plantas elaboradoras tradicionales, a menudo localizadas en regiones
poco desarrolladas, han tenido un importante impacto econdmico en estas areas ya que
la mayoria de ellas tienen, por lo menos, un empleado. Estos productos tradicionales, a
los que se les puede llamar "producto de la tierra™, son el resultado de los conocimientos
locales, know how, asi como de la especifica e Unica ecologia microbiana de las plantas
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elaboradoras. Sin embargo, actualmente sélo algunos de estos productos estan
protegidos por un sello oficial de calidad. En Espafia la "Llonganissa de Vic" es un
producto catalan con una indicacién geogréfica protegida (IGP) y en Portugal existe la
IGP de embutidos tradicionales.

2. ldentificacién de los consumidores de embutidos crudos-curados tradicionales y
caracterizacion de sus habitos de conservacién y pautas de consumo.

El estudio sobre los datos socioecondmicos, de compra, de conservacion y de habitos de
consumo de los embutidos involucré los mismos paises y regiones mencionados
anteriormente. Se entrevistaron un total de 963 consumidores de embutidos
tradicionales en Europa del Sur y Eslovaquia. Se diferenciaron tres grupos de
consumidores en funcién de los datos socioecondémicos. El primer grupo incluyo
consumidores rurales, casados, de entre 31 y 50 afios y con 2 o0 3 nifios. EIl segundo
reunid los consumidores urbanos, de 31 a 50 afios y el tercero los consumidores
jovenes, solteros y sin hijos.

Considerando el comportamiento de compra, conservaciéon y consumo de los embutidos
tradicionales, se distinguieron, de nuevo, 3 grupos de consumidores. El estilo
tradicional engloba consumidores que compran embutidos en la propia planta de
elaboracion, lo almacenan sin envoltorio en la cocina o en la bodega, durante méas de
una semana, y lo consumen como entrante en las comidas. Este estilo de consumo
caracteriza principalmente a los consumidores franceses e italianos. El estilo moderno
agrupa a los consumidores que compran embutidos en el mercado o supermercado, los
almacenan envasados al vacio o envueltos en aluminio y los consumen como aperitivo.
Este estilo caracteriza principalmente los consumidores portugueses y espafoles. El
tercer grupo, denominado nuevo estilo, incluye los consumidores que compran los
embutidos para consumirlos como snack, que los almacenan en plastico en el
refrigerador durante 3 - 7 dias. Se trata principalmente de consumidores de origen
griego o eslovaco.

3. Evaluacion de la seguridad desde el productor hasta el consumidor

Han sido identificados los peligros asociados a los embutidos crudos-curados
tradicionales y los puntos criticos de toda la cadena, incluido el consumo, para
garantizar la seguridad y la calidad de los embutidos tradicionales desde la produccién
hasta el consumo. Los peligros que se consideraron fueron microbiologicos
(Staphylococcus aureus, Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
enterohemorragica) y quimicos (las aminas biogénas de origen microbiano: tiramina,
histamina, putrescina y cadaverina).

La sequridad fue evaluada a nivel del productor estudiando, en primer lugar, el
ambiente de elaboracion. Asi, se examinaron 54 plantas elaboradoras en relacion al
nivel de higiene a través de un cuestionario sobre los criterios relacionados con los pre-
requisitos necesarios para afrontar un sistema de autocontrol basado en el sistema
APPCC, los puntos criticos del proceso y la eficiencia del programa de higiene aplicado
en los equipos. ElI 89% de los obradores/plantas elaboradoras tenian la infraestructura
adecuada para la aplicacion de un sistema de autocontrol. ElI 80% de las plantas tenia un
programa de higiene de los equipos eficiente. Se estudi6 la presencia de patdgenos en
314 muestras ambientales (maquinas, mesas de corte, cuchillos...) de las 54 plantas de
elaboracion. Se constatd ausencia de Salmonella en las plantas elaboradoras, excepto en
tres plantas en Grecia. L. monocytogenes se detectdo en el 2,2% de las muestras.
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S. aureus fue contabilizado en el 6,1% de las muestras. El nivel de bacterias
contaminantes (Enterobacterias, Pseudomonas) varié entre las diferentes plantas
elaboradoras y entre las muestras, desde niveles muy bajos hasta recuentos de 3 a 4 log
UFC/100 cm2,

En muy pocos casos, de los 54 productos estudiados (listos para comercializacion), se
encontraron bacterias patdgenas. En un solo embutido se contabilizé L. monocytogenes
en un nivel superior al tolerado (2 log UFC/qg).

S. aureus se detectd en cuatro muestras con un nivel superior al recomendado (2,7 log
UFC/g). Por el contrario, Salmonella estuvo presente en 3 productos, lo que no se
adecua a los criterios microbioldgicos aplicables a los embutidos crudos-curados.
Escherichia coli enterohemorragica no se detectd. El nivel de bacterias contaminantes
varié mucho, desde recuentos muy bajos a niveles altos (de 5 a 6 log UFC/g). El nivel
de aminas bidgenas fue bajo en los productos iniciales (crudos) y aumentd durante la
maduracion, siendo generalmente la tiramina la amina mayoritaria. El nivel de aminas
bidgenas en embutidos crudos curados tradicionales no representan un riesgo sanitario
para la poblacion en general.

La seguridad a nivel del consumidor fue evaluada mediante el estudio de la estabilidad
microbioldgica de los embutidos. Teniendo en cuenta los principales habitos de
almacenamiento del sur y el este de Europa de los consumidores y las caracteristicas de
los embutidos, se consideraron 3 grupos:

1.- Los embutidos franceses, espafioles e italianos elaborados con pimienta negra,
madurados un minimo de 3 semanas y almacenados durante 7-10 dias en refrigeracion o
a temperatura ambiente. No se encontraron diferencias independientemente de las
condiciones de almacenamiento.

2.- Los embutidos portugueses, productos tipo chourico ahumado, con pimenton y con
solo una semana de maduracion. Estos productos se almacenaron en refrigeracion
durante 7 dias. Durante este periodo, no se observaron modificaciones ni disminucion
alguna en materia de seguridad

3.- Los embutidos procedentes de Grecia y Eslovaquia se almacenaron loncheados. Se
detectaron pocos cambios en los parametros tecnoldgicos, pero los microorganismos
deteriorantes y las aminas bidgenas aumentaron en algunos casos, muy probablemente
debido a la contaminacion durante el proceso de loncheado.

En base a los datos obtenidos sobre los habitos de los consumidores se disefid un
triptico donde se concluye que los embutidos europeos tradicionales pueden
considerarse productos seguros, con independencia de la tipologia del producto
fabricado y de los habitos de almacenamiento del consumidor. Se recomienda conservar
en casa los embutidos crudos-curados en un sitio fresco y seco.

La evaluacion del riesgo microbiolégico (cuantitativo) se basé en los datos de
prevalencia y concentracion de patdgenos, en combinacion con datos sobre pH,
actividad de agua y combinaciones de tiempo/temperatura de almacenamiento de
materias primas y productos en las diferentes etapas del proceso de elaboracion y
almacenamiento (distribucion) hasta su consumo. Se utilizaron modelos validados sobre
el crecimiento y supervivencia de patogenos para evaluar la probabilidad de exposicion

12



- Spanish translation -

a L. monocytogenes en el momento del consumo. Para evaluar el riesgo de listeriosis
debido al consumo de productos poco o muy contaminados, se utilizd un modelo de
dosis-respuesta.

La evaluacion de la exposicion puso de manifiesto que si la contaminacién inicial del
patdgeno es alta (> 10° UFC/g), no seria esperable una reduccién significativa,
principalmente debido a que la variabilidad observada de pH ( entre 4,6 a 6,3), con la
mayoria de los productos finales con un pH superior a 5,0. Sin embargo,
L. monocytogenes no fue capaz de crecer mas de 2 logs en ninguno de los productos,
independientemente de la planta elaboradora y el pais de origen, debido a la baja
actividad de agua de los embutidos tradicionales, que parece ser el obstdculo mas
importante para la seguridad de estos productos. Esta observacion sugiere que los
embutidos tradicionales se pueden considerar seguros si la contaminacion inicial por el
patdgeno es baja y, concretamente, por debajo de 10> UFC/g, como ocurre usualmente.

4. Mejora de la seguridad

La seguridad de los productos y la higiene de las plantas elaboradoras podria ser
mejorada y asegurada mediante ecologia microbiana dirigida, basada en (i) la
introduccién de procedimientos de desinfeccion para bacterias contaminantes
(alterantes/deteriorantes) y patdgenas como diana, preservando al mismo tiempo las
bacterias con funcion tecnoldgica; (ii) el desarrollo de cultivos iniciadores autoctonos
capaces de prevenir el crecimiento de bacterias patdgenas y alterantes en los embutidos.
Para el primer punto (i) se consideraron, principalmente, aceites esenciales de la planta
Satureja thymbra y componentes de los mismos (timol, eugenol). La eficiencia de estos
componentes fue probada sobre el crecimiento de las bacterias en biofilm. El aceite
esencial de Satureja thymbra fue el desinfectante mas eficaz contra las bacterias
contaminantes con una reduccion de 5 logs de Pseudomonas y E. coli. La reduccion de
bacterias patdgenas fue de, aproximadamente, 2 logs (L. monocytogenes, S. aureus,
Salmonella enterica serovar Enteritidis), mientras que las bacterias tecnoldgicas
(bacterias del acido lactico y estafilococos) resultaron débilmente afectadas. Al mismo
tiempo, se demostré la actividad inhibitoria de las bacteriocinas (enterocinas)
producidas por cepas de Enterococcus faecium, contra bacterias contaminantes (E.coli,
Pseudomonas) y patogenas (S. aureus).

Para seleccionar el cultivo iniciador (ii) se identificaron, primeramente, las bacterias
tecnologicas (bacterias lacticas, y estafilococos). Se desarrollaron diferentes métodos,
tales como "Staph. Array " que permitio la identificacion de 36 especies de
estafilococos, la espectroscopia de fluorescencia y la PCR a tiempo real, para identificar
las bacterias del acido lactico. Las especies mas comunmente identificadas en los
productos finales fueron S. equorum o S. xylosus, mientras que S. saprophyticus,
S. carnosus y S. warneri fueron las menos frecuentemente aisladas. De las bacterias
lacticas, L. sakei fue la especie dominante, aunque también se identificaron, en menor
medida, L. curvatus, L. plantarum, L. fermentum, Leuconostoc, Weissella y
Enterococcus. La seleccion del cultivo se basoé en criterios tales como: su seguridad (no
productor de aminas bidgenas, no resistencia a antibioticos), su competitividad
(capacidad de colonizar el ambiente o de crecer en los embutidos, capaz de inhibir
bacterias patdgenas o alterantes), su diversidad (estudiada mediante electroforesis en
campo pulsante, RAPD-PCR), o sus propiedades tecnoldgicas (actividades proteoliticas
y lipoliticas).

Por Gltimo, se disefio un procedimiento para mejorar la calidad sanitaria de los
productos aplicando diferentes estrategias: adicion de azUcares, cultivos iniciadores o
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agentes antimicrobianos naturales. La adicion de azGcares no mejord la calidad sanitaria
de los productos. En cambio, la adicién de cultivos iniciadores especificamente
seleccionados, con o sin antimicrobiano natural, mejoraron los productos, ya fuere
mediante la reduccién de las bacterias contaminantes y/o patdgenas, del contenido de
aminas bidgenas y de la oxidacion de lipidos y colesterol. Las cualidades sensoriales de
los productos elaborados bajo estas condiciones fueron muy parecidas a los embutidos
control, con fermentacion espontanea, por lo tanto, se preservo la tipicidad de los
productos tradicionales.

Se elabor6 una guia de buenas précticas de higiene para ayudar a los pequefios
productores a controlar los riesgos sanitarios y, por tanto, para producir productos
seguros. Esta guia se centra en embutidos crudos-curados tradicionales y se presenta en
forma de hojas de recomendaciones, faciles de comprender y de aplicar para los
pequefios productores. Esta guia se presentd en una jornada técnica y se distribuyo
directamente a los productores en cada pais.
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KYPIOTEPA AITOTEAEXMATA

H oaocpdieln xou n mowdtro tovV TPoQipmv omotedel Pacikd pEANUO TOV
KOTOVOA®OTAOV KOl TPOTEPULOTNTO TNG EVPOTATKNG TOAMTIKNG péc® tng Atlévta 2000
kol g Agvkng BifAov yioo v Acodiretn tov Tpoeipwv (2000). To aliemdinio
KPOUGLOTO TPOPLUOYEVOV ONANTNPAcE®Y Kot 1 Stopdyn Yy To TPOPIUO TOv
TPOEPYOVTOL OO  YEVETIKOC TPOomomomuévoug opyoviopovg (GMO)  €yovv
VTOVOUEVGEL TNV  EUTIOTOCLV] TOV KOTOVOAMTOV GTO GUOTHUOTO EVTOTIKNG
mopayowyns Ttpogipmv. Mo ovtd 10 A0yo Ol KATOVOA®OTEG OTPEPOVTOL GE
"tapadootaxd” wpoidvta. Ta mapadociakd 1 Tpoidvta PloAoyikng yempyiog, eKTOC
omd TN GLUUOPP®OT| HE TIS ONOLTNOELS TNG AELPOPOVL YeWPYIoc, Hmopel vo givor
ONUOVTIKO HEGO Yo TNV EEAGPAAIOT EVOG EMAPKOVS EIGOONLATOG Y10 TOVG OVOPDTOVG
oL epYAlovTal 0 AYPOTIKES TEPLOYES, Ol OTOIEC OV lval KATAAANAES Y10 EVTOTIKN
vewpyla. Ot pikpol mapoywyol cuvaviobv TEYVIKEG KOl OIKOVOUIKES OVOKOALEG OTN
CLUPOPEMON HE TNV evpomaikn vopobecsia yw to Ttpoeua (Kavoviopdg EK
852/2004). Idwitepa, To mpdTLTA VYIEWNS, oYXedAlovTal Yo TIG UEYOAES LOVADES
enefepyaciog kot oev givor mavta cvuPatd pe TG KPEG povadeg mapaymyns. H
dvokorio avtn €xel dnpovpynoel coPfopd TPOPALOTO, OAITEPA OTIS YDOPEG TNG
Notog Evponng. Eivor onupovtikd, Aomdv, vo mopEYOovUe GTOVS TOPAUIOCIOKOVS
Topoy@yols To. LEGA Y10l VO TOPAYOUV Ao Tpoidvta, kabmg eivatl o povog Tpdmog
v va eEac@alotel 1 EMPIOON TOV TOTKOV OIKOVOLLAV, LE BETIKES EMOPACELS OTNV
ATOGYOANOT KoL TV TPOGTAGio TOVv TEPPAAAOVTOS. ZTO TANICI0 0VTO, TO €PYO
Tradisausage &iye ®¢ o1d0 va 0ElOAOYNOEL KO Vo PEATIOGEL TNV OCPAAED TOV
TaPad0clok®V CUHOVUEVOV GALOVTIK®OV, SOTNPAOVTOS TO YOPOKTNPIOTIKA TO1dTNTAS,
e mapepPloel; o OAN TV TOPOY®YIKN oAvcida €0¢ TOug Katavorlmtés. Ot
OVTIKEUEVIKOL oKOmol Tov €pyov emtebybnkav oKoAOLOOVIOG TO TAPUKAT®
TPOYPOLLLLOL:

1. Xopoktnpiopog TOV TopadocloK®OV aALovTIKOV ot NOTWo Kol AvVaToAiK)
Evponn

Ye oot ™V opyiK @don TG HEAETNG ovupeteiyov 315 mopadoclokéc HovAdEg
napoy®yns ond 6 gvponaikéc yopes (FoAiia, Itaria, [Toptoyorio, lomavia, EAAGOQ
Kol ZAofokic) TOv avTIeTOlX0VGOV G 7 YEOYPUPIKEG TEPIPEPELEG TMOV KPATMY KO
OAn v EALGSa. Ao avtéc cuAAéyOnkav oTotyEln Yo TIG KOWMVIKO-OIKOVOUIKEG
TTUYES TNG TEPLOYNG TOPAYWYNGS, TIG TPMTEC VAEC KOl TIC TOPAYWOYIKEG OLUOIKAUGIES,
KaOMG KOl TO YOPAKTNPIOTIKA KOt TNV eUmopio. TV aAAavTIK@V. Ot HeTamomTIKEg
Hovadeg pe Ayotepo amd 7,5 tévovg / efdoudda meptlappdvoviav oty Katnyopio
TOV «TOAD pKkpav emyelpnocovy (50% é&ovv 2 11 3 vraAiniovg, 93% Exovv
Mybtepovg amd 10 epyalopevoug). Ot povades enelepyaciag EVPIOKOUEVEG EVTOS TOV
aypoktpatog gviomifovtiov kupimg oTig opewvég meployés, omwg Massif Cental ot
TIoAMa, Tras-os-Montes otnv [Toptoyoria kor Abruzzo omyv Itoiia. v lomavia,
ot ZAoPakia Kot otnv EALGSQ o1 KpeommAEG YEVIKA TapUoKEVALOVLY TOPAOOGIOKA
aArhavtikd. Ocov apopd Tig PLAES xoipwv, To 21% Mtav TomiKéc, evd ot GAAES PUAEC
Ntav Popnyovikng ektpoeng (oipot mayvvomng YPNCILOTOVVIOL G TPAOTY VAN).
[Tocootd peyardtepo amd 10 50% TOV TOPAYOYOV YPNOLLOTOLOVGAV (PUGLKY|
opipaon 1oV oAAVTIKOV Jtbpkelag oriyov nuepodv (pikpod peyébovg aAlovtikd
otV EAAGOa) €wg 36 gfdopadeg (Itaria). Tlapatnpndnke peydin mokilopopeio 6to
oyNUa Kot 610 BAPog TV AALAVTIK®V oL Kupowvoviav ond 15 g éoc 2 kg. Avtd mov
YOPaKTNPILE TIG LOVADES KOt TO, AAAAVTIKE 1 TOV 1) TOKIAOLOPPI0 TOVG.
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AvTéc o1 TopadOCLOKEG WKPES Lovades emeepyaciag mov Ppickoviol cuyvd ce un
TPOVOULOVYEG TEPLOYES, €YOVLV UL GNUOVTIKN OIKOVOULIKY] EMIMTOOY OTIS TEPLOYES
aTEG, OEGOUEVOL OTL O TEPICTOTEPES EXOVV TOVAYIOTOV Evav gpyalopevo. Avtd Ta
TOPAOOCIOKA — TPOIOVIOL 7OV  UMOPEL VO YOPAKTNPIOTOLY MG  TPOIOVIQ
‘TPOCTATEVOUEVIG  YEOYPOQOIKNG  €voeltng’  eivol  amotélecpa TG TOMIKNG
TEYVOYVOGIOG, OAAG Kol TNG €IKNG, MHOVASIKNG, MKPOPLOKNAG OlKoAOYiag TwV
HoVAd®V Topay®mYNs. QoT10c0, Alyo amd avTtd To TPOIOVTIO TPOCTUTEVOVTAL OO £V
EMION O GO TOLOTNTOS QVTY TN GTUYUN.

2. I1pocd10pIopnig TMV KATAVUAOTOV

Xe aut T QACT TO €PY0 ECTIWIGTNKE OTNV £PELVO TOV KOWVOVIKO-OIKOVOUIK®OV
dedoUévV, TOV ayop®mv, NG OTNPNOoNG Kol TOV GLVNOELOV TOV KOTOVOIAMT®OV
TOPOOOCIOK®OV  OAALOVTIK®OV. XUUUETElYAV Ol 101eq YOPEG Kol TEPLOYEG TOL
avaeépnkay avotépm kot epotinkay 963 xatavalmtéc otn votia Evpdnn kot
YAofokio. Ao To TO KOW®VIKO-OIKOVOUIKA GTOLXElD TG EPELVOS dlOKPIVOVTOL TPELS
opdoeg xoatavalotov. H mpodm opdda mepthapfavel KatavolmTeéS omd aypoTIKEG
TEPLOYES Kol ovyKekpéva Eyyapovg nikiog 31-50 etdv pe 2 éog 3 moudwd. H
devTepN opdda TEPILAUPAVEL KOTAVIAMTEG amd aoTIKES TEPOYES, NAkiag 31-50 etmv
Kot 1 TPiTN Opada VEapoHs AyOLOVS KATAVIAMTEG YWOPIg TEKVA.

Av g€etdoovpe TIG GLVNOEIEC TOV KATOVOADTOV OGOV QPOpd TNV 0yopd, GLVINPNON
KOl KOTOVOAMOY TOV TAPOOOCIOK®Y OAAAVIIKGOV, TPOKVTTOUV TAAM 3 opddeg
KaToavoAwTtdv. H Tapadoctiokn opddo KoTavalmT®v Tov giyov ayopdoel aAAavTIiKd
oTN HOVAdO TOpUy®mYNS, To amobnkevay, ympic cvckevacio, oty Kovliva 1 6To
KEAOPL Yoo TEPLocOTEPO amd pia efdouddo Kot cuv oy va To KOTOVOADVOLV MG
OPEKTIKA. AVTOC 0 TpOTOG KoTavAlmong yopaktipile kupimg 'dAiovg kot Itaiovg
KATOVOA®TEG. O ohyypovog TPOTOG KATOVAAW®GONG ONA. KOTOVOAMTEG TOv  Elyov
ayopdoet OAAOVTIKA otV oyopd, To. OmoBNKELOV GLUOKELAGUEVA VIO KEVO M|
TOAYHEVOL LE PUAOL OAOLHIVIOV KOl TO KOTOVOA®VOV ®G amepltip. Avtdg o Tpdmog
Kataviilmong yapoktinple kvpiog [Toproydiovg kot Iomavovg katavalmtés. H tpitn
opdoa avtikatontpile KaTavaAmTtés, Kupimg EAAnveg kot XAoBdrkovg, mov ayopdlovv
OALOVTIKA YloL TV TpogTolpacio mpdyelpov eayntov. Ta alhavtikd amodnkevovton
0€ TANCTIKO TEPLEKTT 6TO YLYeio Kot dtatnpovvion 3 ¢ 7 nuépeg (VEog TpOTOC).

3. H a&orhoynon g ac@airerog

[Ipocdiopictnkav ot kivdvvor mov cyetiCovtorl pe To TaPAdOCGIoKA OAAOVTIKA Kot ToL
Kpiowa onueion OAOKANPNG TS Topay®YIKnG aAvcidag, copmeptlappfovouévng kot
MG KOTAVAAMONG, Yo Tn JWo@AAOT TNG OOQPOAENG Kol TNG TOWOTNTUS TOV
TOPASOCIOKAOV  CAAAVIIKOV Oomd TNV  Topoymyr] £€mo¢ v  katavdiwon. Ot
pkpofroroywkol  kivovvor mov gpevvnOnkav mepeAdpfavoy  tovg mabdoyovoug
wkpoopyaviopovg:  (Staphylococcus  aureus,  Salmonella  spp.,  Listeria
monocytogenes, enterohemorrhagic Escherichia coli) kot tic Proyeveic apiveg
piKpoPraxng mpoéievong (tupapivn, 1oTapivn, movtpesivn kot kKapadepivn).

H ocediein afioroynnke mpdto 6T0 €MIMEOO TOL TOPAY®YOV, EPELVMOVING TO
nepPdAlov enclepyociog - mapaymyns. ‘Etol, 54 povadeg emeepyaociog eEetdomnray
®G TPOG TO EMIMEDO VYIEWVNG HE TN ¥PNoT epTNUaToAoyiov. To epOTNUATOAOY1O
TEPLEAAUPOAVE TOL KPLTHPLOL CYETIKA LE TO, TPOUTOALTOVUEVE, TO GUCTNUO AVTOEAEYXOV
mov Paciletar otig apyés tov HACCP, ta kpiowo onueio g dadikaciag Kot v
QTOTEAEGHATIKOTNTA TOL TPOYpappoatoc kabapiopov kot eEvyiavone. To 89% tmv
povadwv giyov emapkeig vTodoués yu v epappoyn tov cvotnuoatog HACCP. H
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mieloymyio Tov povadmv mapoaywyns (80%) elxe éva amoteAecpaTIKO TPOYPOLLLLOL
kaBoaplopod ko eévyiovong tov eomAopov. Amd Tig 54 povdadeg emeEepyaciog
peretOnkav 314 mepiforiovticd delypota (UNYOVALOTO, ETIPAVELES TEUOYLIGHOD,
noayaipta) ywo Ty mapovoia maboydévev. Eidn tov yévoug Salmonella Bpébnkav otic
povadeg emefepyaciog oe 3 detypota. O pukpoopyoviopodg L. monocytogenes Bpédnke
o€ 10600T0 2,2% tov detypdtov. O S. aureus tpocsolopictnke e m06ooto 6,1% twv
derypatov. To eminedo tov arlowoydoveov Poktnpiov (enterobacteria, Pseudomonas
spp.) mowkilel amd povado oe povada emefepyaciag kol omd Oslypo oe delypa
KOUHOVOLLEVO amtd €va, TOAD YoUNAd ¢ to eninedo tov 3 émg 4 log cfu/100 cm?.
[TaBoyova Boakmpla Bpédnkav ce eAAyIoTEG TEPIMTOGELS TEMK®V TTpoiovimy. O L.
monocytogenes tpocdlopictnke HOVO o€ £va TPOidV Ge eMInedO avATEPO OO €KEIVO
m¢ avoyns (2,0 log CFU/g). O S. aureus aviyvevOnke oe téccepo delypato o€
eninedo avatepo amod ekeivo tng avoyns (2,7 log CFU/g). Eidn tov yévoug Salmonella
aviyveutnkay oe 3 mpoidvta, YEYOVOG OV OEV CUUP®VEL pe Ta  pKPOPloloyikd
kpunpwo. yuoo ta {vpodpeva aAdovtikd. Eviepooyoppaywcd (enterohemorrhagic)
oteléyn tov Escherichia coli dev Ppédnkav ota tehkd mpoidvia. To eminedo TmV
aAlooyovev  Pakmmpiov (eviepofoktiplo Kot  WYELIOUOVADES) OlEPEPE  TOAD
KOHOVOUEVO amd €va TOAD yaunAd og €va vynAo eminedo (5 €wg 6 log CFU/g). To
eninedo TV Ployevodv opvev NTov XopnAd ot apyikd Tpoiovta (KpeoTOmTaoT) Kot
avéavovtay kot TN SdpKeln TG ®pipaons, Kupimg yia v tvpopivny. To eminedo
TOV BLOYEVOV QUIVOV 6T TOPAO0GIOKAE OAAAVTIKA deV amoTeELEL KivOLVO Y10l TO YEVIKO
mAnocuo.

H oocepdiein afioroynnke oto emimedo Tov KOTOVOAMTA Omd TN HEAETN NG
pikpofrokng otafepdmrag TV aAloviikev. AopPdavoviag vmoym TG KOPLEG
ovvn0eleg amobfKevoN g TOV KOTAVIA®T®OV TG NOTIoG Kot AvatoAtkng Evpdnng kat
TOL YOPOKTNPLOTIKE TOV OALAVTIKOV, OlokpivovTot 3 opddes AALAVTIKMOV:

- YOAMKG, 1OTOVIKG KOl 1TOAIKE OAAOVTIKE 7OV TEPLEYOLY HoOpPO TMEPL Kol
oppdlovv yia tovidyiotov 3 gfdopdoeg. Amobnievovrat yia 7-10 nuépeg vd Yyoén
N o¢ Bgppokpacio dwpatiov. Mikpéc aArayéc Aappdvouv yopa aveEapra and Tig
oLvOTKEG amodnKevog.

— 1o oAovtikd arnd v Iloptroyoiia Mrov komviotd tomov CHOURICO, xot
neplelyav koékkwvo mumépt, kot opipalov povo yuw 1 efdopada. Ta mpoidvta
dwtnpovvtay vd Yo&n £mg kot 7 nuépes. Katd ) dbpreia avtng g meptdoov dev
napoTnpnOnKe Kopio onuavtikny pLetaoAn.

- aAhovtikd amd v EAAGOa xou t XAofokion NTav amodnkevuéva oe QETEC.
[Mopatpndnkav Kkpéc OAAOYEC OTIG TEXVOAOYIKEG TOPAUETPOVS, OAAL Kot Ol
aAAoloyovol pikpoopyovicpol kot ot Proyeveig apiveg avEndnkav ce oplopéveg
TEPMTOGELS, TOavOTATA AOY® TNG Hiovomng Katd T 01dpKELD TOV TEUOYICLLOV.
Yvvoyilovtog ta 0£0OUEVO aTd TOVG KOTAVAAMTES, GYESIIGTNKE £V PLAAAOIO TTOV
elye okomd vo €ENYNOEL OTOLG KOTAVOAMTEG OTL TO EVPOTAIKE TOPAOOGIOKA
aALavTIKA IOV £xovv vtootel {opmon (tradisausage) pmopovv vo. BempnBoldv acpain
npoidvta, aveEdptra and Tov TOTO TOVG Kot OO TOLG XEPICUOVS TOV KOTOVOAMTY.
Q¢ yevikn obotaomn, To aAlovtikd Oa mpénel va tomobetovvion oe kpvo Kat Enpo
YDOPO KATA TNV AToBNKEVOT| TOVG GTO OTHTL.

H mocotwkn ektiynon ¢ pkpofiodoyikng emkwvdvvotnrog €ywve pe Pdaon ta
dedopéva amd Tov EMITOALAGUO KOl TN GLYKEVIP®OT TV Tafoydvev, 6 GLVIVAGUO
pe ta otoryeia ywo to pH, aw, kol tovg cuvovacpovs ypdvov / Beppokpaciog mov
EMKPATOVV KOTO TNV TAPAYy®YY], OmoONKeLoN Kol €MG TNV KATOVAA®ON T®V
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TPOIoVTOV. Xpnoonombnkay emkvupopéva Hovtéda adénong kot emPioong tov
moboyovav yuoo v a&toddynon g mlavotntog £kbeong oe L. monocytogenes katd
N GTIYUN] TNG KATOVAA®MONG, EVO £va VPEMS KABEP®UEVO LOVTELD OGO C-0mdKPIoNG
YPNOUOTOMONKE Yoo TNV EKTIUNGN TNG EMKIVOILVOTNTAG AOY® TNG KOTOVAAMONG
TPOIOVTOV pHe YounAd 1M vymAd eoptic Tov maboyovov. H extipnon g €kBeong
édeiEe OTL, av 1 opykn piovon sivar vynil (3107 CFU/g), 16te dev avapévetol
onuovtiky peiwon tov wANBvouov, kvpiwg Ady® TG peTaPAnTOTMTAG TTOL
mopatnpnOnke oto pH mov wvupaiveton and 4.6 oe 6.3, pe v TAEWVOTNTA TOV
TEMK®OV TpoiovImv va €govv pH peyodivtepo and 5.0. Qotdéco, o L. monocytogenes
dev pmopet va avénbet mave and 2 log oe kavéva Tpoiov, aveEdptnto amd T Lovada
TOPOYOYNS KOl TN YOPA, AOY® TNG YOUNANG aw TOV TOPASOGIOK®MV CAAAVTIK®V, 1M
omoio. @aiveTtonr vo givoal T0 MO KPIGYO EUTOSIO YL TNV OCQAAEIL OVTOV TOV
npoiévtwv. H moapatnpnon avt onuoivel 61t to Topadoctokd aAlaviikd pmopel va
BewpnBovv aceor av o apykdc TANOvopdc Twv maboydvov sivor younidg, Kot
cuykekpéva kéto and 10° CFU/ g, npéypa mov cuvifog cvpfoivet.

4. Bektioon ¢ ac@drerog

H oocedielo tov mpoldviov Kot 1 VYEIOVOAOYIKY KOTACTOON TOV HOVAS®V
eneepyaciog OBo umopovce va Pedtiwbel kot vo Sac@oliotel pe  epappoyn
mopepPfacemv ot pkpoflokn Tovg owkoroyio M omoia Paciletor: otnv €lcaywyn
drdikaciov e&uylavong dlTnpOVIIS TOPAAANAL TV TEXVOAOYIKT HKpOYAmpida Kot
otV avantuén KaAAlEpYEI®V ekKivnong mov mapeunodilovy v avénon ntaboyovev
Kot 0AAOL0YOVOV BoKTnpiov 6To TPoidvTa.

o v emAoyn OmOTEAEGUOTIKOD OMOALUOVTIKOD eEeTdotnkay aiféplo €lota TOv
evtov Satureja thymbra kot facikd cvototikd tovg (BLUOAN, EVYEVOATN) TOL UTOPOVV
va gumodicovv v avantuén opiopévev Bakmmpiov. H anddoon tov cvotatikdv
VTGOV JOKIHAoTNKE 08 KaAMEPYeleg Paktnpiov kot oe Prodpévia. To abépro oo
tov Satureja thymbra ftav t0 7O OTOTEAEGUOTIKO OTOADUOVIIKO KOTO TOV
aAloloyovev Poaktnpiov pe peioon and 5 log tov Pseudomonas xai E. coli. H
ueiowon Nrov wepinov 2 log ya ta taboyova Paxtipa (L. monocytogenes, S. aureus,
Salmonella enterica serovar Enteritidis), ev® ta faktipila pe T€)VoroyIKO EVILAPEPOV
(o&uyoraxtikd PBoktiple kot oTa@LAdKokKol) ennpedloviar eddyiota. Tlapdiinia,
anedeiydn N avacTtoAtikn Opdacn T®V PAKTNPOCIVAV (EVTEPOGIVES) TOV TTAPAYOVTOL
and otehéyn Enterococcus faecium katd tov alhooydévev (E. coli, Pseudomonas)
kot Tafoydvev Paxtnpiov (S. aureus).

Mo v emhoyn KoAMEPYELNG EKKIVIONG, KATOPYNYV TPOCIOPIGTNKE 1 TEYVOAOYIKN
yAopida (o&uyoloktikd Poktnpla, Kot GTOELAOKOKKOL). AvomtoyOnkov epyoieio,
onwg 1o "Staph. Array" mov enétpeye Vv tawtomoinon 36 £W0OV CTUPLAOKOKK®V.
Eniong, avantdydnkov pébodor pacpatockoniag ebopiopod ko real-time PCR ya
TOV TPOGOOPIGUO TV 0ELYOAOKTIKOV Paktnpimv. XTo TEAMKA mpoiovto, ot S.
equorum 7 S. xylosus ftav kvpiapyot, evéd ot S. saprophyticus, S. carnosus kot S.
warneri omopovobnkav pe pkpodtepn ovyvotra. E&etdlovtag ta o&vyoloktikd
Baxtpua, o L. sakei cvuyvd Ntav kvpiopyog evéd ot L. curvatus, L. plantarum, L.
fermentum, Leuconostoc, Weissella kai enterococci oamopovabnkav ce didpopa
enineda. H emhoyn Pacictke oe kprpia, OTmG: 1 ac@dieia (dgv vdpyel Topoymyn
Bloyevov apvav, oev vdpyet avOekTiKOTTO G€ OVTIPLOTIKA), 1 OVTAYOVIGTIKOTNTA
TOVG (1KavOTNTO OTOKIGHOD GTO TEPPAALOV 1 IKOVOTNTA AHENCNG OTO OAAAVTIKO, T
KOVOTNTO TOPEUTOOIONG 0AAOI0YOVODVY 1 Ttaboydvev Baxtnpiov), 1 Tolkilopopeio
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tovg (Pulsed-field niexktpoedpnon, RAPD-PCR), 11 ot texvoAoyikéc Toug 1010TNTES
(TPp®TEOAVTIKT KO AITOAVLTIKY OpAcT).

Téhog, wo  dwdikacio  ywoo T PBeitioon TG LYIEWNS  TOV  TPoidviemv
TPOyHaTOTOmONKe £QapUOLOVTAG SUPOPETIKES GTPATNYIKES: TPOGONKN CaKYAPOV,
KOAAEPYEEG eKKIvVONG M QLUOIKAOV ovTiUiKpoPlakadv mapayoviov. H mpooHnkn
COKYAPOV OO HOVY NG OV PEATIOOE TNV VYEIOVOUIKT KOTAGTAGT TOV TPOIOVIMV.
Evd n mpooHnkn emideypévov exkivntdv pe M Yopic QUOIKOVS OVTIIKPOPLokong
napdyovteg PeAtimoe TV LYEOVOUIKY KaTAoTOON, €ite pe T pelwon TV
aAloloyovev koun mafoyovov Paxtnpiov, Kabdg Kot NG OGLYKEVIPOONG T®V
Boyevov apvov, kot v ofeidmon tov AMmdiov kot g yoAnotepoing. Ot
OPYOVOANTITIKES 1010TNTEG TV TPOIOVI®V 7OV TOPUCKEVACTNKAY O OVTEG TIG
ouvOnkeg Mtav TANGiov avt®v mov mopyOnkav pe mopadociokn Copwon, pe
OTOTEAEC O, T SLOTHPNON TOV TOTOV TMV TOPAGOCIOKDV TPOTOVIMV.

‘Evag 0dnydc opBng vytewng mpoktikng ekmoviOnke yia va Pondnbovv ov pikpoi
TaPOy@yol v ELEYYOVV TOVE KIVOUVOUG KO, GUVETMOGC, VO, TOPEYOLV OGOOAT] TPOTOVTA.
O ooNnyo6g avtdg eotidlel o mapadootakd aAloavtikd. Eivat ypappévog pe tm popen
ovoTdoemV Kot gival €0koA0 va katavondel Kot vo €poprocTel omd TOVg UIKPOVGS
Topay®yovs. Avtog o odnyoc Ba olaveunbel kar Bo mapovclaotel GUECSH GTOVG
Tapoy@yols e TNV 0pYavmoT €101KNG EKONAWMONG 6€ KABE YDPa.
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