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Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Shelf-life = “vita di scaffale”

rappresenta il periodo di conservazione in cui il prodotto 
mantiene caratteristiche tali da poter essere commerciabile

in tale periodo si verifica una diminuzione accettabile della 
qualità di un prodotto confezionato)

In alcuni casi è definita dalla normativa
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Definire la shelf-life di un prodotto è responsabilità dell’OSA.

È un processo piuttosto complesso, che implica un approccio integrato:

politiche di qualità dell’OSA 

tecnologia dei processi di produzione

requisiti di sicurezza

requisiti di igiene

caratteristiche nutrizionali

caratteristiche organolettiche e sensoriali

collocazione sul mercato del prodotto

rischieste della distribuzione   
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Shelf-life dei prodotti

è responsabilità dell’OSA definire la shelf-life dei suoi prodotti

per farlo deve conoscere la dinamica del deterioramento dei prodotti 
(meccanismi fisici, chimici, enzimatici, microbiologici, velocità, ecc.) 

per la maggior parte degli alimenti preimballati è obbligatorio 
(Regolamento 1169/2011) indicare in etichetta la data entro cui il prodotto 
mantiene le proprie caratteristiche

una grossa  criticità è costituita dal fatto che il mercato e la distribuzione 
commerciale richiedono shelf-life sempre maggiori

nell’assegnare una shelf-life, non si possono considerare solo le 
indicazioni di conservazione fornite in etichetta: è necessario ipotizzare 
scenari di conservazione “ragionevolmente prevedibili”
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http://www.ilfattoalimentare.it/mozzarella-blu.htmlPseudomonas fluorescens
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ricotta

Dessert con panna

Sporobolomycs roseus
Lievito psicrotrofo
Diffuso in molti habitat 
Associato ai vegetali
Non patogeno

Mozzarella
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Articolo 14
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Regolamento 1169/2011
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Shelf-life dei prodotti
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Termine minimo di conservazione

Termine minimo di conservazione

Principi che disciplinano le informazioni obbligatorie sugli alimenti



Termine minimo di conservazione

Termine minimo di conservazione



Termine minimo di conservazione





Termine minimo di conservazione
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Termine minimo di conservazione
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Data di scadenza
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Deperibilità degli alimenti

fattori ambientali che possono influenzare la shelf-life:

luce

gas

umidità

temperatura

sollecitazioni meccaniche

packaging

….. spesso combinati tra loro!

Deperibilità degli alimenti

Il ruolo del packaging……

confezionamento sottovuoto

confezionamento in atmosfera protettiva

confezionamento con packaging funzionali
attivi

intelligenti

di altro tipo



Deperibilità degli alimenti

Definire la deperibilità di un alimento è cruciale per gestirne 
correttamente sia l’etichettatura che la shelf-life.

Il deterioramento è dovuto a processi degradativi di tipo:
chimico (ossidazioni, imbrunimenti, ecc.)
fisico (rottura di emulsioni, deformazioni meccaniche, ecc)
microbiologico (sviluppo di contaminanti microbici, 
alteranti, patogeni, ecc)

….. spesso combinati tra loro!

Termine minimo di conservazione & data di scadenza…

Deperibilità degli alimenti

Processi degradativi di natura fisica o chimico-fisica:

cristallizzazione degli zuccheri

retrogradazione dell’amido

perdita di sostanze volatili

assorbimento/cessione di umidità

modificazione della compartimentazione dei componenti

….. spesso combinati tra loro!

SIMEVEP – AICQtv – OTA, 2009



Deperibilità degli alimenti

Processi degradativi di natura biochimica:

imbrunimento non enzimatico

imbrunimento enzimatico

idrolisi dei lipidi

idrolisi delle proteine

denaturazione delle proteine

agglomerazione delle proteine

idrolisi di polisaccaridi

glicolisi

sintesi di polisaccaridi

degradazione dei pigmenti naturali

inattivazione delle vitamine

modificazioni della disponibilità di vitamine e sali minerali

SIMEVEP – AICQtv – OTA, 2009

….. spesso combinati tra loro!

Deperibilità degli alimenti

Processi degradativi di natura microbiologica:

sviluppo di muffe visibili

produzione di pigmenti

produzione di gas (bombaggi, rigonfiamenti,)

alterazioni del pH (acidificazione)

alterazioni della matrice alimentare

odori sgradevoli

produzione di tossine

proliferazione di microorganismi patogeni

Listeria monocytogenes?

ecc.

….. spesso combinati tra loro!



Deperibilità degli alimenti

Una corretta definizione delle modalità di conservazione del prodotto 
consente di rallentare i fenomeni degradativi, ma non di bloccarli in 
modo definitivo: ogni alimento ne è soggetto, e vanno quindi sempre 
definiti un termine minimo di conservazione o una data di scadenza

Il congelamento arresta il metabolismo dei batteri, ma non l’attività
degli enzimi e delle molecole che determinano un deterioramento su 
base chimico-fisica, pur rallentandone sensibilmente la cinetica

Anche per gli alimenti congelati/surgelati va correttamente definito 
un TMC
Dopo la data di scadenza, un alimento è considerato 
pericoloso/inidoneo al consumo

Termine minimo di  conservazione & data di scadenza

data di scadenza:

si utilizza per alimenti molto deperibili dal punto di vista microbiologico, 
che costituiscono un facile terreno di crescita per i microrganismi

normalmente devono essere conservati in frigorifero

le cariche microbiche aumentano rapidamente e compaiono alterazioni
fino a diventare inaccettabili per il consumo o non sicuri

normalmente la shelf-life si misura in giorni o settimane

si ritiene che dopo la scadenza costituiscano un rischio oggettivo per la 
salute del consumatore, anche in assenza di alterazioni evidenti

Es: formaggi freschi, carne ed alcuni prodotti a base di carne, pasta 
fresca, piatti pronti refrigerati, frutta e verdura IV gamma, etc.



Termine minimo di  conservazione & data di scadenza

Termine minimo di  conservazione

si utilizza per alimenti non deperibili o poco deperibili

non vi sono particolari criticità microbiologiche

la durabilità è limitata da una perdita delle caratteristiche qualitative o 
nutrizionali, che non da luogo a pericoli immediati per la salute umana; 

sono alimenti stabili per mesi o anni in virtù delle loro caratteristiche 
(es. molto acidi, secchi,…) o di trattamenti tecnologici di produzione 
(es. sterilizzazione, essiccazione, aggiunta di conservanti…) o 
modalità di conservazione (congelamento/surgelazione)

Es: biscotti e prodotti da forno secchi, miele, pasta secca, conserve, 
legumi e cereali, prodotti congelati/surgelati, etc. 

Decreto 17 luglio 2012 MIPAAF-MISE - disciplina di attuazione dell’art. 62 
(Disciplina delle relazioni commerciali in materia di cessione di
prodotti agricoli e agroalimentari) del Decreto-Legge 24 gennaio 2012, n. 
1, convertito in legge dalla L. 24 marzo 2012, n. 27 (disposizioni urgenti per 
la concorrenza, lo sviluppo delle infrastrutture e la competitività).

prodotti alimentari deteriorabili:

prodotti agricoli, ittici e alimentari preconfezionati che riportano una data di 
scadenza o un termine minimo di conservazione non superiore a sessanta giorni;

prodotti agricoli, ittici e alimentari sfusi, comprese erbe e piante aromatiche, 
anche se posti in involucro protettivo o refrigerati, non sottoposti a trattamenti atti 
a prolungare la durabilità degli stessi per un periodo superiore a sessanta giorni;

prodotti a base di carne che presentino le seguenti caratteristiche fisico-
chimiche: Aw superiore a 0,95 e pH superiore a 5,2; oppure Aw superiore a 0,91; 
oppure pH uguale o superiore a 4,5;

d) tutti i tipi di latte.



Ministero della Sanità - Decreto 16 dicembre 1993
Individuazione delle sostanze alimentari deteriorabili 

alle quali si applica il regime di controlli microbiologici ufficiali

Per prodotti alimentari deteriorabili si intendono

a) i prodotti alimentari preconfezionati, destinati come tali al consumatore, il 
cui periodo di vita commerciale, inferiore a novanta giorni, risulti dalla 
data di scadenza indicata in etichetta, con la dicitura "da consumarsi 
entro .." 

a) i prodotti a base di carne che non abbiano subito un trattamento 
completo e presentino pertanto le seguenti caratteristiche fisico-chimiche: 
Aw superiore a 0,95 e pH superiore a 5,2; oppure Aw superiore a 0,91; 
oppure pH uguale o superiore a 4,5;

Ministero della Sanità - Decreto 16 dicembre 1993
Individuazione delle sostanze alimentari deteriorabili 

alle quali si applica il regime di controlli microbiologici ufficiali

c) i prodotti alimentari sfusi e quelli posti in involucro protettivo destinati alla 
vendita previo frazionamento, non sottoposti a congelazione o a 
trattamenti atti a determinare la conservazione allo stato sfuso per periodi 
superiori a tre mesi (quali sterilizzazione, disidratazione, affumicatura, 
aggiunta di soluti e/o di conservativi antimicrobici, altri trattamenti di 
pari effetto) costituiti in tutto o in parte da:

1) latte, ivi compreso quello parzialmente concentrato;

2) derivati del latte quali: crema di latte, formaggi freschi spalmabili, formaggi freschi a 
pasta filata preincartati, latticini freschi, formaggi molli senza crosta, formaggi molli
con crosta a stagionatura non superiore a sessanta giorni, formaggi erborinati;

3) carni fresche e preparazioni gastronomiche fresche a base di carni fresche;

4) prodotti della pesca freschi, nonché alimenti compositi freschi e preparazioni 
gastronomiche a base di prodotti della pesca;

5) prodotti d'uovo, freschi o pastorizzati, nonché alimenti compositi e di pasticceria e 
preparazioni gastronomiche, a base di prodotti d'uovo;

6) prodotti ortofrutticoli freschi, refrigerati e non;

7) paste fresche con ripieno destinate ad essere vendute allo stato sfuso



Ministero della Sanità - Decreto 16 dicembre 1993
Individuazione delle sostanze alimentari deteriorabili 

alle quali si applica il regime di controlli microbiologici ufficiali

2. Qualora sorgano dubbi sulla deteriorabilità di qualche prodotto fra quelli 
di cui al comma 1, lettera c), l'accertamento della stessa viene effettuato 
in laboratorio tenendo conto del fatto che sono considerati non 
deteriorabili gli alimenti non preconfezionati né sottoposti a 
trattamento conservativo idoneo ad ottenerne una conservazione per 
periodi non inferiori a tre mesi che presentino:

a) pH uguale o inferiore a 4,5 e/o

b) Aw uguale o inferiore a 0,85.

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
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Definire la shelf-life di un prodotto è alquanto complesso, e implica un 
approccio multidisciplinare che include:

politiche di qualità dell’OSA 

tecnologia dei processi di produzione

requisiti di sicurezza

requisiti di igiene

caratteristiche nutrizionali

caratteristiche organolettiche e sensoriali

collocazione sul mercato del prodotto

rischieste della distribuzione   
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https://www.istat.it/it/files/2011/09/relazioneMonducci18ottobre.pdf

Il comparto alimentare rappresenta uno dei punti di forza della 
manifattura italiana, con circa 55mila imprese (il 13% del totale 
manifatturiero) e poco meno di 400mila addetti (il 10% circa 
della manifattura); rappresenta il quarto comparto per numero 
di imprese, dopo la fabbricazione di prodotti in metallo, il 
tessile e il legno.

Le  imprese alimentari italiane hanno dimensioni medie 
relativamente ridotte, di poco superiori a 7 addetti, inferiore ai 
9,5 addetti medi delle imprese manifatturiere italiane e ai 15,8
addetti medi delle aziende alimentari UE. 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
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https://agriregionieuropa.univpm.it/it/content/article/31/13/quarto-capitalismo-ed-industria-alimentare

Distribuzione delle imprese 
industriali e di quelle alimentari 
per regione e classe di ampiezza 
(valori %, anni 2006/7)

Microimprese:

fino a 10 dipendenti

fatturato annuo < 2 milioni €
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L’industria alimentare italiana conta 58.000 imprese, 
di cui 13.300 sono società di capitali e (solo) 6.250 
sono imprese industriali (>9 addetti), un fatturato 
aggregato di 133 miliardi, uno dei pilastri del sistema 
produttivo italiano 
(Università Cattolica del Sacro Cuore, 2015 )

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
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Aziende alimentari:

Grandi:  Ricerca e sviluppo, ufficio qualità

Medie: Ricerca e sviluppo, ufficio qualità

Piccole ?????

L’attribuzione di una corretta shelf-life è un fattore assolutamente 
critico per garantire che il prodotto mantenga caratteristiche accettabili...

?
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Come viene assegnata la shelf-life dei prodotti 
da parte degli OSA?

Copiando la concorrenza?

Quanti OSA eseguono degli studi di shelf-life?

Cos’è uno studio di shelf-life?

Come può (o deve?) essere condotto?

L’attribuzione di una corretta shelf-life è un fattore assolutamente 
critico per garantire che il prodotto mantenga caratteristiche accettabili...

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

approccio “storico”- retrospettivo

approccio modellistico (metodi predittivi e accelerati)

approccio ispettivo/sensoriale/organolettico 

approccio analitico/sperimentale

L’attribuzione di una corretta shelf-life è un fattore assolutamente 
critico per garantire che il prodotto mantenga caratteristiche accettabili...

COME?
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Determinazione della shelf-life: 
approccio storico-retrospettivo

per prodotti non di recente introduzione

analisi di reclami/resi/non conformità

richiede dati e informazioni 

richiede trasparenza

opportuno “formalizzare” conclusioni  credibili

non per nuovi prodotti

non per nuove aziende 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
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Determinazione della shelf-life: 
approccio modellistico

modellazione dei processi

test di shelf-life accelerati 

modelli di microbiologia predittiva 

Listeria monocytogenes?

COMBASE

richiede esperienza e formazione specifica

necessaria una validazione del modello 
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Determinazione della shelf-life: 
approccio ispettivo/sensoriale/organolettico

le caratteristiche “sensoriali” apprezzabili ad un esame “ispettivo”
sono determinanti per valutare l’accettabilità del prodotto da parte 
del consumatore 

c’è una strettissima correlazione tra caratteristiche “sensoriali” del 
prodotto e politiche commerciali e di qualità dell’OSA  

solo chi ha ideato e realizzato il prodotto è in grado di apprezzare 
e valutare lievi variazioni delle caratteristiche del prodotto 

non sempre vi è una correlazione evidente tra caratteristiche 
sensoriali/organolettiche e risultanze di approfondimenti di 
laboratorio 

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
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Determinazione della shelf-life: 
approccio ispettivo/sensoriale/organolettico

il mantenimento di caratteristiche sensoriali favorevoli non 
garantisce la sicurezza del prodotto

raramente i microorganismi patogeni determinano alterazioni 
apprezzabili da un punto di vista sensoriale

un accurato esame ispettivo da parte di chi conosce il prodotto 
può fornire informazioni di notevole importanza

può essere un utile approccio, quanto meno in fase preliminare 
e/o per imprese con limitata possibilità di investimento

richiede trasparenza

è opportuna una formalizzazione delle valutazioni eseguite   
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Determinazione della shelf-life: 
approccio ispettivo/sensoriale/organolettico

Shelf-life dei prodotti e termine minimo di  conservazione:
quale significato

Determinazione della shelf-life: 
approccio analitico/sperimentale

Analisi di laboratorio

Microbiologiche:
Microorganismi caratteristici 

Microorganismi alteranti 

Microrganismi patogeni

Chimiche:
Stato di conservazione dei grassi

Stato di conservazione delle proteine

Quando?
produzione

1/4 shelf-life

2/4 shelf-life

3/4  shelf-life

4/4 shelf-life

5/4 shelf -life

Quanto?
Quanti lotti analizzare?

Quante unità campionarie?
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Determinazione della shelf-life: 
Integrazione tra approcci diversi ?

Analisi di laboratorio
Carica batterica totale 
Batteri lattici 
Clostridi solfitoriduttori (sottovuoto)
Pseudomonas/muffe/lieviti (secondo la matrice)
pH (Aw?)
Stato di conservazione dei grassi (perossidi)
Stato di conservazione delle proteine
Altro?
Esame ispettivo (in doppio con OSA?) 

Quando?
produzione

(1/4 shelf-life)

(2/4 shelf-life)

3/4  shelf-life

4/4 shelf-life

5/4 shelf -life

Quanto?
Quanti lotti? 3
Quante u.c.? 1-3

protocollo Shelf-life IZSVe

Come?
Due serie di campioni, conservate:

una sempre refrigerata (0-4°C)
una in abuso termico (8-12°C)  









Nota Ministero della Salute del 24/04/2008, 24/04/2008, oggetto: 

Reg. (CE) 2073/2005: problematica relativa a Listeria monocytogenes

sottolinea l'esistenza in commercio di una grande variabilità di 
prodotti freschi RTE aventi shelf-life particolarmente lunghe

senza alcuna verifica effettuata dall’OSA sul controllo della 
crescita di Listeria monocytogenes

con l’aggravante della dimostrata possibilità di riscontrare 
temperature di abuso termico in fase di commercializzazione che 
ne potrebbero favorire ulteriormente la moltiplicazione; 

manifesta una seria preoccupazione per l'immissione in 
commercio di prodotti che potrebbero rivelarsi particolarmente a 
rischio

richiama l'attenzione dei Servizi veterinari
sulla presenza in commercio di prodotti con una 
shelf-life particolarmente prolungata a fronte di 
valori di attività dell'acqua libera ( AW ) e pH 
compatibili con la crescita di Listeria 
monocytogenes;

ribadisce la preoccupazione relativamente 
alla presenza in commercio di prodotti “a rischio“
per il consumatore in quanto privi, in molti casi, 
di una adeguata sperimentazione da parte dell' 
OSA  a sostegno della garanzia microbiologica )

invita i Servizi veterinari a “vigilare" su 
questi particolari prodotti relativamente alla 
corretta individuazione della durata della vita 
commerciale attraverso appositi campionamenti 
alla fine della shelf-life al fine di prevenire rischi 
per la salute pubblica.

Nota Ministero della Salute del 19/11/200919/11/2009





Le possibili strategie di gestione 
di Listeria monocytogenes…



Come dimostrare il comportamento 
di Listeria monocytogenes in un prodotto?

Caratteristiche chimico-fisiche del prodotto

Dati storici e letteratura scientifica

Microbiologia predittiva

Studi di conservabilità

Challenge test

Quando gli studi di cui sopra non sono 
in grado di dare la necessaria fiducia in 
materia di sicurezza del prodotto, l’OSA 
dovrebbe condurre ulteriori studi. Tali 
ulteriori studi dovranno tener conto della 
variabilità intrinseca legata al prodotto e 
alle condizioni di trasformazione e di 
conservazione. 
Questi studi possono includere:



Caratteristiche chimico-fisiche

pH

aw

°C & Time

Dati storici
I dati storici sono l’insieme delle registrazioni che un’impresa
alimentare conserva come parte della sua attività corrente.

indicano i livelli di L. monocytogenes trovati nell’ambiente
di produzione, nelle materie prime e nei prodotti alimentari
pronti, nelle correnti pratiche GHP e HACCP utilizzate dagli
operatori,

possono essere utilizzati per valutare il potenziale di
crescita di L. monocytogenes in alimenti simil-pronti con 
caratteristiche intrinseche comparabili (pH, aw, microflora, 
ecc) prodotti in condizioni praticamente identiche,

consentono di verificare la conservabilità del prodotto e 
confermare che la vita commerciale fissata resti adeguata
durante lo stoccaggio, la manipolazione e l’uso ragionevoli, 



Dati storici

Lo storico dei dati generati nel corso di un periodo di tempo per 
alimenti pronti comparabili e che continua ad essere generato su
basi evolutive può essere utilizzato per l'analisi delle tendenze.

Laddove i livelli di L. monocytogenes in alimenti pronti alla fine 
della vita commerciale sono considerevolmente bassi o assenti e 
non sono stati ottenuti risultati superiori ai 100 ufc/g, tali dati
possono essere utilizzati in combinazione con i dati derivanti
dai campionamenti effettuati nelle aree di lavorazione e sulle
attrezzature e sulla qualità delle materie prime per dare un 
sufficiente livello di sicurezza che tali alimenti pronti non 
rappresentano un rischio per la salute pubblica. 

Dati storici

Il livello di fiducia aumenta con la quantità di dati disponibili. 
Più prodotti vengono testati più i dati storici diventano
affidabili.

L’OSA deve soddisfare l'autorità competente (AC) in modo
che i suoi dati storici siano sufficienti a dimostrare che il limite
di 100 ufc/g non sarà superato durante la vita commerciale.
L’AC può richiedere che tali dati siano integrati con ulteriori
studi, ad esempio, con studi di laboratorio sulla conservabilità.



Letteratura scentifica

Nel momento in cui un OSA definisce le  

caratteristiche (es. pH, aw, temperatura di

stoccaggio) del proprio alimento pronto e le condizioni

entro cui l’alimento pronto è prodotto, confezionato e 

stoccato, dovrebbe utilizzare tali informazioni per

confrontare il prodotto con la documentazione

esistente in letteratura scientifica sulla

sopravvivenza e la crescita di L. monocytogenes.

Microbiologia Predittiva (modellizzazione)

La microbiologia predittiva (modellizzazione) ha lo scopo di prevedere il
comportamento dei microrganismi negli alimenti durante la loro
produzione o deposito. 

Negli ultimi anni, notevoli progressi sono stati compiuti nel campo della
microbiologia predittiva soprattutto di valutazione della crescita di L. 
monocytogenes negli alimenti.

Ci sono dati e modelli disponibili in letteratura e questi modelli sono
stati implementati in alcuni semplici software. 

Alcuni dei modelli sono stati sviluppati per prevedere il comportamento
microbico quando le caratteristiche fisico-chimiche dei prodotti
alimentari (ad esempio, il pH, l'attività di acqua, le concentrazioni di
acidi organici) e la temperatura di stoccaggio sono note. 



Microbiologia Predittiva (modellizzazione)
Alcuni modelli sono basati su dati ottenuti dai terreni liquidi
impiegati in microbiologia e sono utilizzati per descrivere il possibile
impatto di diversi fattori.

Alcuni di questi modelli possono sbagliare nel descrivere
accuratamente il comportamento microbico negli alimenti, anche se 
i modelli di questo tipo più convincenti sono stati convalidati sui 
prodotti alimentari. 

I modelli relativi agli alimenti possono descrivere efficacemente
l'impatto delle condizioni di magazzinaggio su un determinato
alimento, ma è discutibile la loro capacità di descrivere l'impatto
della variabilità delle caratteristiche fisico-chimiche dell’alimento o 
di fare previsioni in altri alimenti. 

Alcuni approcci intermedi sono stati elaborati cercando di superare i 
limiti dei due approcci principali.

Microbiologia Predittiva (modellizzazione)
A dispetto delle limitazioni, i modelli predittivi restano validi
strumenti di valutazione della crescita di L. monocytogenes negli
alimenti, se le condizioni sono note. 

Modelli di crescita/non crescita che prevedono la probabilità di
crescita di L. monocytogenes negli alimenti possono aiutare gli OSA 
a classificare i loro prodotti alimentari.

Modelli di previsione dei tempi di latenza e del tasso di crescita
microbica negli alimenti possono aiutare gli OSA a valutare la 
crescita di L. monocytogenes negli alimenti durante la loro
conservazione, tenendo conto della variabilità del ceppo, della
lavorazione attinente, della variabilità nei prodotti alimentari e 
delle condizioni di stoccaggio.

I modelli di microbiologia predittiva devono essere usati con 
cautela e utilizzati solo da personale formato ed esperto che ne 
comprenda le limitazioni e le condizioni d’uso.



applicazione pratica della microbiologia predittiva
La microbiologia predittiva può essere utile per le seguenti applicazioni:

prevedere la crescita batterica in condizioni diverse,

prevedere la probabilità di crescita dei microrganismi negli
alimenti,

stimare il livello di contaminazione in un determinato giorno della
vita commerciale,

testare la variabilità tra 2 lotti,

ottimizzare la formulazione (additivi, pH, sale) per assicurare la 
stabilità migliore,

valutare l'impatto delle interruzioni della catena del freddo e 
testare diversi scenari di stoccaggio

aiutare a identificare i punti di controllo critico in un processo.

Microbiologia Predittiva (modellizzazione)

Alcuni modelli ampiamente riconosciuti, comunemente utilizzati e 
liberamente disponibili sono:

Growth predictor
Liberamente disponibile presso l'Institute of Food Research, Regno
Unito
(www.Ifr.ac.uk/safety/growthpredictor),

Pathogen Modelling Programme
Liberamente disponibile da parte del Dipartimento dell’agricoltura
degli Stati Uniti, Servizio di ricerca
(http://ars.usda.gov/Services/docs.htm?docid=6786).

Altri software sono disponibili in commercio. 

Microbiologia Predittiva (modellizzazione)



Studi di Shelf-life (conservabilità e challenge tests)

Studi di conservabilità
Scopo e limiti degli studi di conservabilità

Gli studi di conservabilità consentono la valutazione della crescita di L. 
monocytogenes in un alimento contaminato naturalmente durante il suo
stoccaggio nelle condizioni ragionevolmente prevedibili.

Gli studi di conservabilità sono più realistici dei challenge tests, in 
quanto la contaminazione è naturale (possono essere uno o più ceppi), 
tiene conto dei danni o delle sollecitazioni, delladistribuzione e della
concentrazione iniziale della L. monocytogenes.

Il numero relativamente basso di prodotti alimentari contaminati con L. 
monocytogenes, il basso grado di contaminazione iniziale e la sua
distribuzione non uniforme, rendono difficile l’interpretazione dei
risultati degli studi di conservabilità. 

Pertanto, può essere necessario l'uso di altri strumenti, come il
challenge test.



Challenge tests
I challenge tests hanno lo scopo di fornire informazioni sul
comportamento di L. monocytogenes inoculata artificialmente in un 
prodotto alimentare prima dello stoccaggio in determinate condizioni. 

Questi test possono essere attuati per due scopi: 
per valutare il potenziale di crescita
per stimare i parametri di crescita (es: tasso di crescita massimo).

I challenge tests possono prendere in considerazione la variabilità
dei prodotti alimentari (utilizzando diverse partite), la specifica
contaminazione dell’alimento (inoculando ceppi isolati dall’alimento),
anche se il livello di contaminazione, l'eterogeneità della contami-
nazione e lo stato fisiologico dei batteri sono difficili da imitare

L’interpretazione dei challenge tests è descritta in modo più
dettagliato nel Documento tecnico di orientamento del LRC.

Challenge tests
valutazione del potenziale di crescita (δ)

consentono:

la classificazione degli alimenti in "Alimenti pronti che costituiscono
terreno favorevole alla crescita di L. monocytogenes, diversi da quelli
destinati ai lattanti e a fini medici speciali "o" alimenti pronti che non 
costituiscono terreno favorevole alla crescita di L. monocytogenes, 
diversi da quelli destinati ai lattanti e a fini medici speciali “

la quantificazione del comportamento di L. monocytogenes in un 
prodotto alimentare in rispondenza alle condizioni ragionevolmente
prevedibili, tra la produzione e il consumo
(es. il calcolo della concentrazione alla fine della vita commerciale
rispetto alla concentrazione iniziale, o la determinazione della
concentrazione all'inizio della vita commerciale al fine di rispettare il
limite di 100 ufc/g al termine della vita commerciale ).



Challenge tests
valutazione del potenziale di crescita (δ)

Il potenziale di crescita (δ) è la differenza tra il log10 ufc/g alla fine del 
prova e il log10 ufc/g all'inizio della prova. 

Il δ dipende da molti fattori, i più importanti sono:
ceppo inoculato(i),
danno o sollecitazione del ceppo inoculato(i),
proprietà intrinseche dell’alimento (ad esempio, pH, contenuto di NaCl, aw, 

contenuto nutrizionale, microflora associata, costituenti antimicrobici) 
proprietà estrinseche (es. profilo della temperatura, gas in atmosfera).

Con un livello iniziale di contaminazione da L. monocytogenes noto, il potenziale di
crescita permette di calcolare la concentrazione finale per un alimento
identico, un ceppo identico e le stesse condizioni di stoccaggio. 

Il potenziale di crescita può essere usato anche per calcolare quella
concentrazione iniziale nell’alimento tale da consentire all’alimento di
rispettare il limite di 100 ufc/g al termine della vita commerciale .

Collaborazione tra operatori
del settore alimentare

Quando necessario, l’OSA condurrà studi (determinazione delle
caratteristiche fisico-chimiche del prodotto, modelli
matematici predittivi, dati storici, test di conservabilità o 
challenge test) per valutare la conformità con i criteri dall’inizio
alla fine della vita commerciale. 

Gli OSA possono collaborare tra loro nel condurre questi studi. 

Accettando tale collaborazione, è importante che l’OSA prenda in 
considerazione l’ambiente di ogni impianto di lavorazione.

Gli OSA che producono prodotti simili in condizioni simili possono
utilizzare i risultati degli stessi studi. 



I prodotti dovrebbero avere le stesse caratteristiche per considerare validi gli
studi (pH, aw, contenuto in sale, concentrazione dei conservanti, tipo di
imballaggio, microflora associata ecc). 

Se una o più caratteristiche sono differenti tali studi non possono essere
utilizzati senza la valutazione dell’effetto delle differenti caratteristiche sulla
sopravvivenza o crescita di L. monocytogenes.

La formulazione del prodotto dovrebbe essere la stessa o se ciò non fosse gli
ingredienti dovrebbero essere valutati per i loro effetti

Il processo di produzione dovrebbe essere simile. Le fasi del processo
dovrebbero essere confrontate nel dettaglio e dovrebbe essere valutato l’effetto
sulla sopravvivenza e sulla crescita per ogni differenza nel processo. 

Gli studi dovrebbero considerare la variabilità intrinseca collegata al 
prodotto,

Le condizioni di conservazione e la vita commerciale dovrebbero essere
simili e se ciò non fosse, le differenze dovrebbero essere valutate per i loro
effetti sulla crescita di L. monocytogenes, e

La microflora associata (starter) dovrebbe essere identica, e se no, dovrebbe
avere il medesimo effetto sulla L. monocytogenes

Collaborazione tra operatori del settore alimentare



Durata e temperatura di stoccaggio



Durability test



Durability test

Durability test



Valutazione degli 
studi di shelf-life

Con soddisfazione 
dell’autorità competente….

Valutazione degli 
studi di shelf-life

Con soddisfazione 
dell’autorità competente….



Valutazione degli 
studi di shelf-life

Con soddisfazione 
dell’autorità competente….

2006-2008: 49 lotti di contaminazione…

2009-2010: 35 lotti di contaminazione…

2011-2012: circa 50 lotti di contaminazione…

2013-2014: circa 32 lotti di contaminazione….

Challenge Test
Per sostenere gli operatori del settore alimentare nello 
studio della dinamica di Listeria monocytogenes nei loro 
prodotti, la SC1-Microbiologia Alimentare dell’
dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie
ha attivato unha attivato un servizio di challenge test su insaccati servizio di challenge test su insaccati 
e altri prodotti su commissione delle aziende e altri prodotti su commissione delle aziende 
interessate.interessate.



Protocollo sperimentale Challenge Test

1 – verifica omogeneità prodotto: variabilità inter/intra lotto

3 diversi lotti di prodotto

in 5 unità campionarie

carica batterica totale

flore lattiche

pH

Aw

Protocollo sperimentale Challenge Test
2 – inoculo di contaminazione

pool di almeno 2 ceppi

di cui almeno 1 della collezione EURL

adattamento dei ceppi alla temperatura di conservazione

volume max 1% della massa contaminata

livello di contaminazione atteso: 50-100 ufc/g (o ml)

NB: per valutare l’effetto inibente matrice – dipendente, in 
parallelo ai campioni contaminati viene allestita una 
brodocultura (per ciascuna temperatura di incubazione 
dei campioni) di ciascun ceppo (singolarmente) 
componente l’inoculo



Protocollo sperimentale Challenge Test
3 – determinazioni analitiche

TIPOLOGIA  
CAMPIONI ANALISI Numero analisi (u.c.) 

Presenza L. monoc. in 25 g  3 

pH 

Aw 

Carica Batterica Totale 

Non  
Contaminati 

(controlli 
negativi) 

Batteri lattici 

1 

Numerazione Listeria spp. 3  

pH 

Aw 

Carica Batterica Totale 

contaminati 

Batteri lattici 

1 

 

Protocollo sperimentale Challenge Test

4 – conservazione campioni

Due serie di campioni:

conservati refrigerati (0-4°C)

conservati in abuso termico (8-12°C)

NB: considerare:

indicazioni di conservazione riportate in etichetta 
(vedi art. 14 reg. 178/2002)

condizioni di conservazione e uso ragionevolmente 
prevedibili (vedi art. 3 reg. 2073/2005)



Protocollo sperimentale Challenge Test
5 – piano di campionamento (prodotti stagionati)

Protocollo sperimentale Challenge Test
6 – piano di campionamento

Numero analisi/unità campionarie da testare TIPOLOGI
A  
CAMPIONI 

ANALISI Inizio 
Shelf-life 

1/4 
Shelf-life 

metà 
Shelf-life 

3/4 
Shelf-life 

fine 
Shelf-life 

Presenza L. monoc. in 25 g 
(microbiologico-ISO) 3 3 

pH 

Aw 

Carica Batterica Totale 

Non  
contaminati 

Batteri lattici 

1 
0 0 0 

1 

Numerazione   
Listeria monocytogenes 3 3 3 3 3 

pH 

Aw 

Carica Batterica Totale 

contaminati 

Batteri lattici 

1 1 1 1 1 

 



Challenge test c/o IZSVe
Ad oggi, la SCS 8 – Valorizzazione delle Produzioni Alimentari dell’IZSVe
ha maturato una comprovata esperienza nell’esecuzione di challenge test 
su:

Insaccati

Prodotti e preparati di carni RTE

Varie tipologie di prodotti di gastronomia

Prodotti ittici

Prodotti lattiero-caseari

Vegetali (frutta e verdura RTE)

Prodotti da consumarsi previa cottura

Altri prodotti

Per approfondire….
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