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Background - | gasteropodi marini rappresentano un’importante risorsa per la piccola pesca nel Mar Adriatico,
registrando quote di produzione pari a oltre 2.112 T/anno [1]. La legislazione Comunitaria [2,3] assimila i
gasteropodi ai molluschi bivalvi, ovvero il lotto deve essere costituito da animali vivi che rispettino i criteri
microbiologici e chimici di sicurezza alimentare. Le conoscenze microbiologiche e sulla verifica della shelf-life
relative a questi animali sono piuttosto scarse.

Scopo del lavoro - Il progetto ha considerato Tritia mutabilis, gasteropode carnivoro e mangiatore di carogne,
al fine di standardizzare un metodo per la verifica della vitalitd, valutare la componente batterica e virale
associata, nonché il contenuto di amine biogene e indolo acquisito dalle carogne assunte come alimento.
Materiali e metodi - Sono stati raccolti 46 lotti da Novembre 2016 ad oggi e sono stati valutati: odore e
vitalita [4], E. coli [5], Vibrio spp. e vibrioni potenzialmente patogeni [4], virus quali HAY, NoVs e NNV [6,7,8],
amine biogene (AB) [servizio esterno con metodo HPLC], batteri produttori di indolo (BPI) [?].

Risultati e conclusioni - La valutazione della vitalitd tramite aspersione con sale risulta ben applicabile e
migliore dei metodi di punzonatura del piede, consigliati in letteratura [10], inoltre, su 41 campioni, tutti quelli
con vitalita superiore al 90% avevano un odore di mare o neutro. Analizzando i lotti acquisiti dal commercio
(34 totali), 25 campioni avevano una vitalita inferiore al 90%, quindi non accettabile per la vendita, tuttavia
tutti e 46 i lotti analizzati erano negativi per E. coli e vibrioni potenzialmente patogeni. La carica media di BPI
é risultata 2,41£0,95 logio MPN g-1, e quella di Vibrio spp. 5,70%0,88 logio UFC g1, che & sorprendentemente
alta, considerando che Ruditapes philippinarum ha una media pari a 4,69 logio UFC g' [4]. Le AB sono state
valutate su 18 lotti, utilizzando I'indice BAI[11], ovvero la somma di istaming, putrescina, cadaverina e tiramina.
| valori sono risultati sorprendentemente alti, in media 102,37 mg Kg-!, ovvero il doppio rispetto al limite
proposto per il tonno [12] e 5 volte superiore a quello per 'acciuga e il nasello [13, 14]. Per quanto riguarda
le analisi virologiche, su 26 lotti analizzati, uno é risultato positivo per HAV e 5 per NNV. Inoltre, 7 lotti sono
stati sottoposti a prove di shelf-life a 4°C con risultati interessanti. La vitalitd, dopo 3 giorni risultava al di sotto
del 90%, quindi non pib accettabile per il consumo; la carica media di Vibrio spp. é risultata maggiore rispetto
all’origine (To = 5,08%+0,82 logio UFC g-' e T5.7 = 6,52%0,48 logio UFC g-'); i BPI sono risultati sempre presenti
con valori crescenti fra To (2,6210,86 logio MPN g-') e T4.5 (4,6910,68 logio MPN g-1). Infine, 3 di questi lotti
sono stati sottoposti ad una immersione di 18-24 ore in acqua di mare pulita prima della refrigerazione. La
vitalitd dopo 3 giorni di refrigerazione é risultata del 92% nei campioni re-immersi e del 50% nei non re-
immersi.
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