E\\ﬁg REGIONE AUTONOMA FRIULI VENEZIA GIULA

E.C.M.

ISTITUTO DI RICOVERO € CURa
a CaraTTeRre sCienTirico
Burlo Garofolo di Trieste  EXIIX

IRCBG 21095
“L'alimentazione in gravidanza”

Cenni di igiene degli alimenti
e gestione nutrizionale dei
principali disturbi in gravidanza

Dott.ssa Concina Federica

SCR Epidemiologia Clinica e Ricerca sui

Trieste, 25 Ottobre 2021 e _ Servizi Sanitari
11 Novembre 2021 federica.concina@burlo.trieste.it



E\\ﬁg REGIONE AUTONOMA FRIULI VENEZIA GIULA

ISTITUTO DI RICOVERO € CURa
a CarartTere sCienTirico
Burlo Garofolo di Trieste  EXIIX

E.C.M.

Malattie trasmesse da Aliments

-

INFEZIONE ALIMENTARE:

Malattia provocata dal consumo di alimenti
contenenti agenti patogeni i quali sopravvivono al
passaggio nello stomaco e giungono nell’intestino,
dove si moltiplicano causando i sintomi

Listeria monocytogenes, Salmonella,
Campylobacter, Escherichia coli, Toxoplasma
gondii

INTOSSICAZIONE ALIMENTARE:
Malattia provocata dal consumo di alimenti
contenenti esotossine prodotte da agenti patogeni
o altre sostanze chimiche tossiche (metalli pesanti,
pesticidi ecc.)
Esotossine  da  Staphilococcus  aureus,
Clostridium botulinum

TOSSINFEZIONE ALIMENTARE:
Malattia provocata dal consumo di alimenti
contenenti agenti patogeni vivi ed attivi capaci di
produrre tossine direttamente all'interno del corpo
umano
Escherichia coli produttore di tossine,
Clostridium perfrigens, virus dell’ Epatite A,
Bacillus cereus
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TIPOLOGIE DI CONTAMINAZIONE

Contaminazione all'origine — CONTAMINAZIONE PRIMARIA

La contaminazione si verifica in fase di produzione primaria degli alimenti
Prodotti vegetali: contaminazione da suolo, acqua, aria
Prodotti carnei: animali malati o infetti; contaminazione in fase di macellazione e
eviscerazione

Contaminazione dovute alle pratiche di lavorazione -
CONTAMINAZIONE SECONDARIA

La contaminazione si verifica durante le fasi di trasformazione, preparazione, manipolazione
e dipende dall’igiene dell’'ambiente di lavoro, delle attrezzature a contatto con gli alimenti e
dal personale che manipola gli alimenti

CONTAMINAZIONE TERZIARIA

La contaminazione si verifica durante le fasi di conservazione, stoccaggio e
commercializzazione e dipende dall'igiene dell'ambiente di stoccaggio o dai vettori (es.
insetti, roditori)

CONTAMINAZIONE QUATERNARIA

La contaminazione si verifica in fase di consumo e dipende dall'igiene dell'ambiente, delle
stoviglie, del personale

CONTAMINAZIONE CROCIATA

La contaminazione & dovuta al passaggio diretto o indiretto di microrganismi da alimenti
contaminati (solitamente crudi) ad alimenti pronti al consumo o che hanno gia subito
trattamenti di bonifica come cottura o pastorizzazione
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TOXOPLASMA - TOXOPLASMOSI

Aborto
— . — Malformazioni congenite
S S— Gravi lesioni cerebrali fetali

—I e
A e W=7 Bz
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Carne cruda o
poco cotta; Muore a T > 60-

Carne 67°C per 3-4'

Frutta e
verdura
contaminata
cruda e mal
lavata

Contatto con

affumicata e
salumi poco
stagionati

feci di gatto

Fonte: IZSVe; EFSA; ECDC
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LISTERIA
MONOCYTOGENES

LISTERIOSI

SALMONELLA SPP.

SALMONELLOSI

Fonte: IZSVe; EFSA; ECDC

4

Puo replicarea T
refrigerazione

(VA

pHcres ada a9.5

4

Non disattivato
da congelamento

da’ (.
Morte ¢ cott. | =
70°C

Sensibile ai disinfettanti

Gastroenterite
Sindrome semi-
Influenzale

Listeriosi congenita
Parto prematuro
Aborto

Morte fetale

Gastroenterite
sindrome semi-
influenzale

Sviluppo fetale
alterato

Parto prematuro
Aborto

Carni crude o poco cotte soprattutto
se serviti come piatti freddi; Salumi
freschi o poco stagionati; Maionese,
insalata russa e tramezzini; Verdure
crude o sottoposte a blandi
trattamenti; Latte crudo e formaggi
da esso derivati; Prodotti della
pesca leggermente salati e
affumicati come salmone e trota;
Alimenti cotti e pronti per |l
consumo conservati a lungo a
temperature non corrette

Uova crude o poco cotte e prodotti
derivati (tiramisu, maionese); Latte
crudo e formaggi da esso derivati;
Carni crude o poco cotte soprattutto
di origine avicola; Insaccati freschi
e stagionati di origine suina; Cacao;
Frutti di mare



%;g REGIONE AUTONOMA FRIULI VENEZIA GIULA

ISTITUTO Di RICOVERO € CURA
a CaraTTeRre sCienTiFico

Burlo Garofolo di Trieste ERIXS

T ottimale crescita
42-45 °C
Non sopravvivono

CAMPYLOBACTER spp. gl cottura e a T <

CAMPILOBATTERIOSI  soncibile alla
disidratazione
Sensibile a pH < 5.1
ESCHERICHIA COLI 1 oftimale crescita
VEROCITOTOSSICI

Muorea T > 70°C

Fonte: IZSVe; EFSA; ECDC

Enterite infettiva
Infezione sistemica
vari organi
(meningiti, epatiti)
Sindrome di
Guillain-Barre

Ritardo sviluppo
fetale
Parto prematuro

Enterorragia
Sindrome emolitica
uremica
Trombocitopenia
Microangiopatia
Anemia emolitica
Aborto

Morte fetale

Acqua non potabile; Carni
avicole consumate crude o poco
cotte; Latte crudo o non
sottoposto a pastorizzazione;
Frutti di mare crudi o poco cotti

Latte crudo e formaggi da esso
derivati; Carni crude o poco
cotte in particolare macinato di
bovino; Frutta e verdura fresca e
poco lavata in particolare
insalata, germogli, spinaci;
Succhi di frutta non pastorizzati
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MICRORGANISMO

VIRUS DELL'EPATITE A

NOROVIRUS

Fonte: IZSVe; EFSA; ECDC

Muore mediante la
cottura

Resistenzaa T < 0°C
eT > 60 °C

Resistenza a
concentrazioni di Cl
fino a 100 ppm

EFFETTI
SULLA SALUTE

Stanchezza

Dolori addominali
Febbre

Perdita di appetito
Nausea

Vomito

Ittero

Gastroenterite e
possibile
conseguente
disidratazione

FONTI ALIMENTARI A
RISCHIO

Acqua non potabile; Frutti di
mare o prodotti della pesca
consumati crudi o poco cotti;
Frutta e verdura cruda e mal
lavata; Pietanze fredde ready to
eat

Acqua non potabile; Frutti di
mare o prodotti della pesca
consumati crudi o poco cotti;
Frutta e verdura cruda e mal
lavata
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FATTORI CHE INFLUENZANO LA CRESCITA DEI
MICRORGANISMI

1. TEMPERATURA

2. NUTRIMENTO

Microorganismi crescono meglio negli alimenti contenenti proteine (prodotti carnei,
uova, molluschi bivalvi, latte e derivati)

3. OSSIGENO
Microrganismi si distinguono in: aerobi obbligati; anaerobi facoltativi; anaerobi obbligati

4. ACQUA (acqua libera - aw)
Microrganismi si moltiplicano meglio in alimenti con un contenuto di acqua maggiore
dell’ 80% (pesce, latte, carne) mentre non si moltiplicano in alimenti con un contenuto
di acqua inferiore al 20% (biscotti, farina)

5. ACIDITA - pH
La maggior parte dei microrganismi cresce meglio in alimenti aventi un pH tra 6.5e 7.5

DOSE MINIMA INFETTANTE
Carica microbica negli alimenti tale da
permettere a un numero sufficiente di
microrganismi di superare la barriera

gastrica

6. TEMPO
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TERMORESISTENZA DEI MICRORGANISMI

VVIVVVVYY

Distruzione delle spore in 10’-20’

Distruzione delle spore in 10’-20’
Distruzione rapida di tutte le forme vegetative

/ona termica di pastorizzazione

Zona di massimo sviluppo per i batteri termofili
Zona di massimo sviluppo dei batteri mesofili
Sviluppo massimo psicrofili, attenuato dei mesofili

Sviluppo attenuato degli psicrofili

Cessazione progressiva di ogni forma di vita
batterica
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oo I freddo addormenta cellule e batteri ...

REFRIGERAZIONE
Alimento viene raffreddato in frigoriferoad una Ttrai 0 e i 5 °C e deve
essere consumato entro un paio di giorni. Gli alimenti refrigerati non
subiscono rilevanti alterazioni strutturali e mantengono molto bene il loro
valore nutritivo. Si verifica un rallentamento delle attivita microbiche.

CONGELAMENTO
Alimento viene raffreddato ad una T di -12/-20°C in un tempo lungo. Si
formano grossi cristalli di ghiaccio che in fase di scongelamento causano
la rottura delle membrane cellulari e quindi la perdita di liquidi cellulari

con conseguenti modificazioni organolettiche dell’alimento e perdita del
valore nutritivo.

SURGELAMENTO
Alimento viene raffreddato ad una T di -18°C in meno di 4 ore. Non si
formano grossi cristalli quindi si mantengono le proprieta nutrizionali
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ALIMENTI

TEMPI CONSERVAZIONE
CONGELAMENTO

Insaccati
Carne di maiale
Carne di manzo

Selvaggina

Volatili
Crostacei
Pesce
Pasti precotti
Gelati
Pane e pasticceria

Frutta e verdura

CASALINGO
1 mese
3-4 mesi
9-10 mesi
9-10 mesi
6-8 mesi
2-3 mesi
3-4 mesi
1-2 mesi
1-2 mesi
1-2 mesi

8-10 mesi
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MERATIRA Nel frigorifero la temperatura non e

Mensola

e / A omogenea (mediamente dovrebbe essere
mantenuto ad una T pari a 4°C)

e Nel ripiano basso (sopra cassetto delle
verdure) che rappresenta il punto piu freddo
del frigorifero (T = 2-4°C): carne, pesce e
alimenti crudi

« Nei ripiani centrali la T varia dai 4-5°C:
affettati, verdure cotte, sughi, salse, cibi cotti,
avanzi, torte e i prodotti con la scritta “dopo
I'apertura conservare in frigorifero”

 Nel ripiano superiore la T raggiunge gli 8°C:
dolci, formaggi, burro, yogurt

e GIli scompartimenti o le mensole all'interno
della porta sono i punti piu caldi (T fino a
10°C): bibite, senape e burro

« Il cassetto in basso la T pud raggiungere i 10
°C: verdure e frutta

e Le uova vanno riposte nel ripiano in alto
s separate dagli altri alimenti
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e Lavare accuratamente mani, superfici di lavoro, utensili e materiali a
contatto con gli alimenti

e Lavare accuratamente la frutta e la verdura soprattutto se
consumata cruda utilizzando acqua corrente potabile e sfregando
per bene la superficie. Da evitare utilizzo di bicarbonato
(inefficiente) o di detergenti a base di cloro (accumulo di cloro)

 Non lavare il guscio delle uova (contaminazione diretta) e la carne
avicola (contaminazione diretta e cross-contaminazione), anche se
consumate cotte

‘O:M"',
VA »“ : _ _ualimentiCf Gli al
« Fare attenzione alle cross-contammazioni tenendo separati gI|
alimenti crudi dagli alimenti pronti al consumo soprattutto a livello
di frigorifero, o fra le superfici e utensili sporchi e gli alimenti pronti

al consumo
——— ar‘mnml in (9[ —

y Conservate gl b
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e Cuocere in modo accurato e completo le uova, i prodotti ittici (in
particolare i molluschi bivalvi) e le carni (in particolare carni avicole
e macinato bovino)

 Le verdure, i salumi e/o insaccati crudi possono essere utilizzati
come condimenti della pizza solo se cotti assieme alla pizza stessa

fipouen ez lizione ahmqulh“‘ o per cam! (0558 & P per consum:hr; attend
1e ad (‘b 0 0 0105310: dono partic late, can\‘ d‘
¢ Portd ,am,.hs uperio non 1059 1ritdy 3, folate
'a]JlUn\JL Ao 1\!{‘!0 dl 0 “ ura A rl nr‘O .| Dlm" ura

« Evitare di lasciare i cibi cotti a T ambiente per piu di due ore

« Raffreddare velocemente tutti gli alimenti cotti o deperibili |

[ < S NS W S} S———

« Evitare di consumare gli alimenti refrigerati oltre la data di scadenza e di
scongelarli a T ambiente

 Mantenere la T del frigorifero entro i 4°C e quella del congelatore sotto i -17°C
(se possibile)

[ Y SR ————p .

e« Consumare entro 1-2 giorni i prodotti precotti o pronti per il consumo

+ La data di scadenza non € piu valida nel momento in cui la confezione viene
aperta

Sl AL B B Pt (VO

o Nan SCOY\QL"IGIU | |
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« \Variare la scelta degli alimenti nell’'ambito di una dieta equilibrata

» Scegliere alimenti salutari preferibilmente a km 0 o provenienti da
agricoltura biologica (in particolare frutta e verdura)

( - Preferire alimenti che abbiano subito trattamenti termici per renderli
sicuri (es. latte pastorizzato) |
o T GRS -

@) bori heatth Conoscere = Prevenire

www.alimentigravidanza.it

Prodotto dall’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle
Venezie (IZSVe) in collaborazione all’Universita di Padova



