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Le pricipali tipologie di 
contaminazione degli alimenti

●Contaminazione microbica

●Contaminazione fisica

●Contaminazione chimica



Contaminazione microbica

Contaminazione all'origine (Primaria); La contaminazione è 
primaria quando le materie prime “nascono” nei luoghi di 
produzione con all’interno il pericolo

Contaminazione dovute alle pratiche di lavorazione 
(Secondaria). La principale fonte di contaminazione secondaria 
degli alimenti sono l’uomo e le attrezzature utilizzate per la 
lavorazione.

Contaminazione crociata. E’ il passaggio diretto o indiretto di 
microrganismi da alimenti contaminati (solitamente crudi) ad 
alimenti pronti al consumo o che hanno già subito trattamenti di 
bonifica come cottura o pastorizzazione.



La contaminazione chimica
Contaminazione primaria:

Residui involontari:

pesticidi

metalli pesanti

Residui volontari:

residui di farmaci

anabolizzanti

•Contaminazione secondaria: durante le fasi di produzione

•pesticidi, additivi, sostanze chimiche, detergenti



La contaminazione fisica

●Per contaminazione fisica si intende qualunque oggetto 
estraneo all'alimento che è possibile rilevare nell'alimento 
stesso.questa contaminazione può avvenire durante tutte le 
fasi della produzione, commercializzazione e distribuzione.

●Es. capelli, bigiotteria, pezzi di plastica, legno, componenti 
vari.

●E' un tipo di contaminazione che più di altre è controllabile 
attraverso una buona formazione del personale.



La contaminazione degli 
alimenti

Gli alimenti possono divenire fonte di guai per il nostro organismo, per 
effetto di errori alimentari o per la presenza, all’interno dell’alimento, di 
“qualcosa” di nocivo per la nostra salute, ossia:

• batteri patogeni o loro tossine;

• virus;

• altri micro e macroparassiti (funghi, protozoi, vermi);

• sostanze chimiche nocive;

• contaminanti radioattivi.



La contaminazione degli 
alimenti

Gli alimenti contaminati non sono più sicuri per 
la salute ed espongono al rischio di malattie di 
vario tipo:
• intossicazioni e avvelenamenti;
• tossinfezioni alimentari;
• malattie infettive;
• tumori e altre malattie degenerative.



La contaminazione degli 
alimenti

Se l’alimento prodotto e messo in commercio 
non corrisponde a quanto previsto 
dall’etichetta, si ha una frode alimentare. Le 
frodi si classificano in:
1) alterazioni: vendita di alimenti che hanno 
subìto modificazioni nella loro composizione 
originaria per effetto di processi spontanei: per 
esempio, vendita di latte inacidito, o di vino 
andato in aceto;



La contaminazione degli 
alimenti

2) adulterazioni: produzione/vendita di alimenti la cui 
composizione è stata modificata quantitativamente riducendo così 
il valore commerciale e nutritivo che il prodotto dichiarato 
dovrebbe avere; tale modifi cazione viene ottenuta sottraendo, in 
tutto o in parte, sostanze nutritive (per esempio, levando il 
grasso, ossia la “crema”, dal latte, vendendolo però come latte 
intero) oppure aggiungendo sostanze simili ma di minor qualità e 
pregio (e quindi di minor costo per il produttore o commerciante 
che guadagnerà di più alle spalle dell’ignaro consumatore), come 
nel caso dell’aggiunta di acqua al vino o al latte;



La contaminazione degli 
alimenti

3) sofisticazioni: prodotti sottoposti a 
trattamenti per renderli simili ad altri prodotti 
più pregiati; per esempio, l’aggiunta di un 
colorante giallo a una pasta di semola per farla 
assomigliare alla pasta all’uovo e venderla come 
tale;
4) contraffazioni: prodotti sostituiti in tutto o in 
parte con altri meno pregiati; per esempio, 
vendere margarina per burro; vendere come olio 
di oliva una miscela di olio di oliva e di olio di 
semi.



La contaminazione degli 
alimenti

Quando un alimento è contaminato da un microrganismo, questo 
si riproduce rapidamente, cosicché già dopo alcune ore il numero 
di germi presenti nell’alimento è enorme.

I germi si nutrono delle sostanze che compongono l’alimento e 
producono sostanze di rifiuto che si accumulano nell’alimento, 
rendendolo poco adatto per la nostra nutrizione (alterazione delle 
caratteristiche organolettiche: sapore, odore,consistenza ecc.). Se 
i microrganismi sono patogeni, inoltre, possono produrre tossine 
e rendere l’alimento nocivo per la salute.

Tra i microrganismi che possono contaminare gli alimenti, 
particolare importanza hanno i lieviti e le muffe, e i batteri. Anche 
i virus possono contaminare i cibi e causare malattie infettive, 
come l’epatite virale di tipo A.



La contaminazione degli 
alimenti
Lieviti e muffe sono organismi microscopici che 
appartengono al regno dei funghi. I lieviti si 
sviluppano in presenza di zuccheri e sono 
importanti nel settore alimentare perché 
fermentano gli zuccheri producendo alcool 
(fermentazione alcolica) e anidride carbonica.
Vengono perciò utilizzati nella produzione del 
vino e della birra e per far “lievitare”il pane: 
infatti, l’anidride carbonica prodotta è un gas e 
fa “gonfi are” la pasta del pane, della pizza e di 
tutti gli altri alimenti lievitati (brioches ecc.).



La contaminazione degli 
alimenti

Le muffe sono microrganismi pluricellulari, 
costituiti da un intreccio di ife, alle cui estremità 
si sviluppa lo sporangio, che contiene le spore 
riproduttive. Si sviluppano facilmente in 
ambiente acido (pH 5,5) e a temperature di 15-
30 °C;muoiono a 60-65 °C, per cui vengono 
distrutte, eliminate col trattamento della 
pastorizzazione.



La contaminazione degli 
alimenti

I batteri
La temperatura è un fattore importante per lo sviluppo microbico. 
Oltre una certa temperatura (60 °C), la maggior parte dei batteri 
muore. Al di sotto degli 0 °C la riproduzione batterica viene 
bloccata. Tutti i germi hanno una loro temperatura ottimale, alla 
quale si riproducono più velocemente. Essi vengono perciò distinti 
in: mesofi li, termofi li, psicrofi li e psicrotrofi .

I mesofili hanno temperatura ottimale di sviluppo compresa tra i 
20 e i 40 °C: tra questi vi sono molti germi patogeni che crescono 
bene alla temperatura corporea (37 °C).



La contaminazione degli 
alimenti

I termofili hanno temperatura ottimale compresa tra 45 e 60 °C; 
alcuni siriproducono (ma più lentamente) anche a temperature più 
basse (20-40 °C), altri sono invece termofili obbligati, cioè si 
riproducono solo in quell’intervallo di temperature più elevate.

Gli psicrofili crescono meglio a 15-20 °C, ma possono riprodursi 
anche a temperature di 0 °C o meno e quindi anche nei cibi 
refrigerati, dove possiamo trovare anche gli psicrotrofi, che 
crescono solo a temperature inferiori a 15 °C (alcuni anche a 
meno di –7 °C).



La contaminazione degli 
alimenti

I batteri
Alcuni metodi di conservazione utilizzano le basse temperature 
per bloccare la riproduzione dei germi, altri le alte temperature 
per distruggerli (oltre i 70-80 °C). Le basse temperature dei 
frigoriferi consentono lo sviluppo dei microrganismi psicrofili, che 
possono alterare l’alimento; fortunatamente i germi patogeni per 
l’uomo sono mesofi li e non si riproducono alle basse temperature 
(4-5 °C). Mantenere il cibo “in caldo”, a temperatura di 30-40 °C, 
favorisce, invece, lo sviluppo dei germi patogeni. Una temperatura 
di 60-65 °C consente, invece, la distruzione della maggior parte 
dei microbi, anche se le spore sopravvivono a temperature 
superiori a 100 °C.



La contaminazione degli 
alimenti

●I batteri

aerobi obbligati: crescono bene in presenza di ossigeno (si procurano energia dalla ossidazione dei principi nutritivi);
• anaerobi obbligati: crescono bene solo in assenza di ossigeno, producendo energia dalla fermentazione degli zuccheri o dall
• aerobi-anaerobi facoltativi: si riproducono sia in presenza sia in assenza di ossigeno;
• microaerofili: crescono solo se l’ossigeno è presente in piccole quantità, inferiori a quelle normalmente presenti nell’ari



La contaminazione degli 
alimenti

I batteri
L’acidità rende perciò un alimento più resistente alla 
contaminazione. Alimenti acidi come le fragole, i mirtilli, i limoni 
(pH basso: 2-2,5) vengono contaminati più raramente rispetto ad 
altri come il latte, la carne, i formaggi.

La conservazione sott’aceto, rendendo l’alimento più acido, lo 
preserva dalla contaminazione, anche se è frequente lo sviluppo 
di muffe (che prediligono un ambiente leggermente acido) nei 
barattoli di sottaceti aperti.



La contaminazione degli 
alimenti

I batteri patogeni e le malattie
Se contaminati da batteri patogeni, gli alimenti possono diventare 
veicoli di trasmissione di malattie (malattie infettive come il tifo o 
il colera, intossicazioni e tossinfezioni alimentari).

I batteri patogeni si riproducono facilmente all’interno 
dell’organismo umano e la loro azione dannosa è determinata 
dalla produzione di sostanze tossiche dette tossine, distinte in 
esotossine ed endotossine.

Le esotossine sono sostanze termolabili (vengono distrutte dal 
calore), prodotte da alcuni batteri come il Clostridium botulinum, 
che produce la tossina (esotossina)botulinica, responsabile della 
più grave intossicazione alimentare, il botulismo.



La contaminazione degli 
alimenti

I batteri patogeni e le malattie
Le endotossine sono, invece, componenti polisaccaridiche della 
parete cellulare di alcuni batteri Gram negativi, come le 
Salmonelle, che si liberano quando la cellula batterica si disgrega 
e muore. Sono resistenti al calore e spesso causa di tossinfezioni 
alimentari.



La contaminazione degli 
alimenti

La presenza di microrganismi patogeni negli alimenti è la 
conseguenza di una contaminazione che può essere:

1) endogena, quando l’alimento contiene già all’origine i 
microrganismi patogeni: è il caso degli alimenti di origine animale 
(carne, pesce, uova in particolare), provenienti da animali infetti 
(malati o portatori sani di germi patogeni). I controlli veterinari 
sono perciò molto importanti per prevenire questo tipo di 
contaminazione; anche la corretta esecuzione delle procedure di 
macellazione ha un ruolo importante per prevenire la diffusione 
dei microbi dall’intestino dell’animale alla carne;

2) esogena, quando i germi provengono dall’esterno, attraverso 
vie più o meno complesse.



La contaminazione degli 
alimenti

Le fonti d'infezioni
I germi patogeni per l’uomo si riproducono all’interno di 
organismi viventi: esseri umani o animali malati o portatori “sani”. 
Il portatore “sano” è un individuo infetto che non presenta sintomi 
da malattia, ma è comunque contagioso. Esseri umani o animali 
infetti rappresentano la fonte di infezione. Dalla fonte di infezione 
i microbi si diffondono nell’ambiente e possono raggiungere e 
contaminare gli alimenti per via diretta o indiretta.



La contaminazione degli 
alimenti

Quando la fonte di infezione è l’uomo, gli alimenti possono essere 
direttamente contaminati dall’individuo infetto, raramente malato, 
più spesso portatore “sano” (asintomatico). Un soggetto può 
essere infetto ma non malato perché:

1) si trova nella fase di incubazione, nella quale l’infezione c’è ma 
non è ancora abbastanza estesa da causare la malattia;

2) ha sviluppato l’infezione in forma lieve, asintomatica: è 
contagioso per un certo periodo, ma non ha disturbi che possano 
rivelarlo;

3) è guarito clinicamente dalla malattia, ma nel periodo di 
convalescenza è ancora infetto e contagioso per alcune settimane;

4) ha avuto la malattia o una infezione asintomatica, ma 
l’infezione è diventata cronica e l’individuo per anni resta 
contagioso



La contaminazione degli 
alimenti

Le vie di trasmissione

I microbi vengono “liberati” nell’ambiente dalla fonte di infezione 
attraverso diverse vie:

• le vie respiratorie: colpi di tosse, starnuti e goccioline di saliva 
emesse parlando possono raggiungere direttamente l’alimento e, 
se contengono germi patogeni,lo contaminano. È opportuno, 
perciò, mettere la mano davanti alla bocca quando si tossisce e 
utilizzare apposite mascherine durante la preparazione di alimenti 
facilmente contaminabili, come le creme, i gelati ecc.;



La contaminazione degli 
alimenti

Le vie di trasmissione
la pelle: è frequente la presenza di stafilococchi in foruncoli o 
ferite infette; in questi casi il personale deve utilizzare guanti in 
lattice, che non lasciano diffondere i germi all’alimento, oppure 
deve astenersi dal contatto con gli alimenti stessi;

• l’intestino e le feci: molto spesso le malattie correlate alla 
contaminazione microbica degli alimenti si trasmettono attraverso 
il circuito oro-fecale; i microbi vengono introdotti per bocca (oro), 
si riproducono nell’intestino e vengono poi eliminati all’esterno 
con le feci (fecale). Per evitare la diretta contaminazione dei cibi, il 
personale deve scrupolosamente lavarsi le mani ogni volta che va 
in bagno.



Intossicazioni, infezioni, tossinfezioni

●Le malattie trasmesse dagli alimenti  possono essere definite:

●INTOSSICAZIONI: quando sono causate da un alimento che 
contienesostanze chimiche velenose o tossine prodotte da microrganismi 
(ad es.intossicazioni da funghi velenosi, intossicazione da tossina 
botulinicache può essere presente in alimenti conservati, preparati senza 
le necessarie precauzioni).

●INFEZIONI: quando la causa della malattia è da imputare alla presenza 
di microrganismi nell’alimento (come ad esempio tifo, epatite virale, 
brucellosi).

●TOSSINFEZIONI: quando la malattia è provocata da microrganismi che 
simoltiplicano nel nostro corpo producendo tossine.



Le prinicpali tossinfezioni

●Salmonelle

●Localizzazione: intestino di persone ammalate o infette, uova, intestinoe carni 
di animali ammalati o infetti, frutti di mare, ortaggi inquinati da liquami di fogne.

●Contaminazione degli alimenti da parte della persona: mani sporche di feci.

●Pericolosità: negli alimenti si moltiplicano determinando tossinfezionidopo 12-
24 ore dall’ingestione e provocando alle persone coinvolte dolori addominali, 
diarrea, vomito, malessere generale, febbre e cefalea.

●Alimenti pericolosi: cibi crudi a base di carne (soprattutto suino epollame), frutti 
di mare, latte, latticini, uova; cibi cotti contaminati dopo la cottura.

●Temperatura inadatta alla moltiplicazione dei microbi negli alimenti: aldi sotto di 
+4°C; al di sopra di +60 °C.



Le prinicpali tossinfezioni

●Prevenzione:

●1) Lavarsi accuratamente le mani dopo l’uso dei servizi igienici.

●2) Proteggere gli alimenti da consumare crudi separandoli da quelli 
giàcotti, conservandoli a temperature idonee.

●3) Dividere gli spazi in cui vengono manipolati i prodotti crudi dagli 
spaziadibiti al cibo già cotto per impedirne la contaminazione.

●4) Mantenere una netta distinzione fra piani di lavoro, zone di 
lavaggiodei prodotti e sedi di conservazione per evitare che prodotti 
contaminati all’origine (gusci di uova imbrattate di escrementi, carni di 
pollo)possano contaminare gli altri alimenti.



Le prinicpali tossinfezioni

●Stafilococco enterotossico

●Localizzazione: mucose del naso, della gola, dell’intestino, foruncoli, pu6 
stole del viso, avambracci, mani e dita.

●Contaminazione degli alimenti da parte della persona: tramitestarnuti, 
colpi di tosse, manipolazione (mani affette da lesioni pustolose).

●Pericolosità: negli alimenti si moltiplica e produce una tossina (resistente 
al calore) che, una volta ingerita, scatena una sindrome acuta di 
tipogastrointestinale nel breve tempo: 1-7 ore.

●Alimenti pericolosi: quelli a base di carne, pesce, latte, latticini, 
uova,creme di uova (sia crudi che cotti).

●Temperatura inadatta alla moltiplicazione del microbo: al di sotto di+4°C; 
al di sopra di +60°C.



Le prinicpali tossinfezioni

●Prevenzione:

●1) Scrupolosa igiene personale degli alimentaristi.

●2) Astenersi dalla manipolazione diretta dei cibi quando si è affetti da 
infiammazioni del naso o della gola, foruncoli, “giraditi”, paterecci alle 
mani. In caso di assoluta necessità di lavorare, occorre proteggere naso 
e gola con mascherine e le mani con guanti a perdere.

●3) Conservare gli alimenti sia crudi che cotti a temperature inadatte 
allamoltiplicazione dei microbi.



Le prinicpali tossinfezioni

●Clostridium botulinum

●Localizzazione: suolo e acque, intestino umano e degli animali, vegetali.

●Contaminazione degli alimenti: presenza di spore in origine o per cattiva 
manipolazione.

●Pericolosità: in condizioni di anaerobiosi (mancanza di ossigeno), 
specialmente nei cibi a bassa acidità, si ha la vegetazione delle spore 
con moltiplicazionebatterica e produzione di tossine. Il periodo di 
incubazione dall’ingestione almanifestarsi dei sintomi è di 12-36 ore 
(qualche giorno nel caso in cui la tossina ingerita sia scarsa). Può 
portare a morte per paralisi respiratoria o cardiaca.

●Alimenti pericolosi: conserve, insaccati, prosciutti, formaggi, pesci 
affumicati preparati in casa o, comunque, con modalità non idonee.



Le prinicpali tossinfezioni

●Prevenzione:

●1) Preservare gli alimenti da possibili contaminazioni.

●2) Applicare le tecniche e i metodi di conservazione idonei a distruggere 
le spore o ad impedire la moltiplicazione di tossina preferendo, 
comunque, le preparazioni derivanti da stabilimenti autorizzati ad 
effettuare tali preparazioni.

●3) Poiché la moltiplicazione del C. botulinum causa spesso la 
emanazionedi cattivi odori e produzione di gas dagli alimenti conservati, 
è normadi elementare prudenza distruggere le conserve in qualsiasi 
modo alterate, le scatole rigonfiate e i barattoli con i coperchi sollevati.

●4) L’ebollizione per 15 minuti distrugge la tossina, ma non la spora.



L'ambiente di lavoro e le attrezzature

Anche l’ambiente di lavoro e le attrezzature possono provocare la 
contaminazione degli alimenti.

●I piani di lavoro, i contenitori e gli utensili, se non sono sempre puliti, 
possono trasferire microrganismi negli alimenti; anche gli insetti o altri 
animali possono portare microrganismi in cucina e quindi anche negli 
alimenti.

●Non trascurare mai le operazioni di igiene della cucina e delle 
attrezzature.

●Usare piani di lavoro e strumenti diversi per diversi alimenti.

●Usare tutte le precauzioni necessarie per non far entrare in cucina 
animali grandi e piccoli



L'igine dell'alimentarista

●Chi manipola gli alimenti rischia anche di contaminarli con microrganismi 
presenti sulle mani o provenienti dalla bocca e dal naso.

●È necessario quindi lavarsi spesso le mani e comunque sempre prima diiniziare 
a lavorare, dopo l’uso dei servizi igienici, passando da una lavorazione all’altra, 
dopo essersi soffiato il naso, dopo aver tossito o 20 starnutito, dopo qualunque 
interruzione del lavoro, dopo aver toccatoqualcosa di sporco.

●È buona regola indossare sempre abiti puliti e riservati al lavoro.

●Con raffreddore, mal di gola o lesioni alle mani bisogna astenersi 
dallamanipolazione del cibo oppure utilizzare mascherine e guanti.

●Usare sempre guanti puliti e ricordare che comunque l’uso dei guanti 
nonesclude la necessità di lavarsi spesso le mani.

●Evitare di manipolare direttamente con le mani il cibo pronto per il consumo: 
utilizzare cucchiai, spatole, pinze.



Decalogo del buon alimentarista

●1) Curare l’igiene della persona e del vestiario.

●2) Lavarsi e disinfettarsi le mani spesso (dopo l’uso dei servizi igienici, 
dopo essersi soffiati il naso), usare sapone erogato da un distributore e 
asciugamani a perdere.

●3) Astenersi dalla manipolazione dei cibi se si è affetti da raffreddore, 
maldi gola, da lesioni pustolose alle mani. In caso di necessità, 
proteggersi il naso e la bocca con mascherina e le mani con guanti a 
perdere.

●4) Tenere i locali di lavoro, di deposito e di vendita in condizioni di 
perfetta e costante pulizia e ben aerati.

●5) Lavare con soluzioni detergenti e disinfettanti i piani di lavoro, gli 
utensili, i macchinari, almeno alla fine di ogni turno di lavoro.



Decalogo del buon alimentarista

●6) Tenere i cibi a temperature inadatte alla moltiplicazione dei microbi.

●7) Ricordare che gli alimenti più a rischio di provocare tossinfezioni 
sono:

●carni tritate, carni da consumare crude, minestre e pietanze a base di 
carne o in brodo di carne, pesci e frutti di mare, uova e cibi a base di 
uova, latte, latticini e cibi contenenti gli stessi.

●8) Proteggere gli alimenti mediante vetrinette, espositori, banchi, per 
impedire qualunque contaminazione anche da parte dei clienti.

●9) Evitare di toccare i cibi con le mani, usando, invece, forchette, 
cucchiai, spatole, tovaglioli, carta ed altri oggetti idonei allo scopo.

●10) Tenere lontano mosche, topi e insetti (rifiuti in contenitori chiusi, 
reticelle alle finestre).


