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• INTRODUZIONE. In questi ultimi anni Listeria monocytogenes si è configurata come un 

importante problema di salute pubblica che riconosce tra i potenziali serbatoi di contagio per 

l’uomo, gli alimenti d’origine animale. Molti alimenti di origine animale, infatti, sono risultati 

coinvolti sia in focolai epidemici sia in casi sporadici di patologia conclamata (Roche et al., 

2001; Gray et al., 2004; Milohanic et al., 2004; Ward et al., 2004). L’incidenza della listeriosi 

nell’uomo è bassa, tuttavia, la grande attenzione rivolta nei confronti di questo microrganismo è 

giustificata dalla gravità della malattia caratterizzata da un elevato tasso di mortalità che oscilla 

intorno al 20-30% (Jacquet et al., 2002; Doumith et al., 2004). Allo stato attuale delle 

conoscenze è importante sottolineare che la potenziale valenza patologica di Listeria 

monocytogenes non è univoca ma varia da ceppo a ceppo in funzione della presenza di specifici 

fattori di virulenza. La virulenza di L. monocytogenes è correlata alla sua capacità di aderire, 

invadere e moltiplicare all’interno della cellula ospite e specifiche proteine di superficie sono 

implicate in questo processo. L’Ami, l’adesina legante la fibronectina e la LAP sono 

responsabili dell’adesione; l’internalina A, l’internalina B e la proteina p60 sono necessarie per 

l’invasione intracellulare; Act A è necessaria per la motilità e la diffusione cellulare; 

l’emolisina, la fosfolipasi A e la fosfolipasi B sono responsabili della distruzione della 

membrana fagosomiale con conseguente liberazione del microrganismo all’interno del 

citoplasma della cellula ospite (Gaillard et al., 1987; Vasquez-Boland et al., 2001Jaradat et al., 

2003). La comprensione della patogenesi di questo microrganismo richiede, quindi, il 

rilevamento e l’identificazione dei geni che codificano per queste proteine. Inoltre, questi dati 

dovrebbero essere visti alla luce di altre caratteristiche dei ceppi quali ad esempio il sierotipo di 

appartenenza. Dei tredici sierotipi identificati, infatti, solo 3 (1/2a, 1/2b e 4b) sono associati con 

la maggior parte dei casi clinici nell’uomo, mentre il sierotipo 4b è quello più frequentemente 

isolato da focolai epidemici (Jacquet et al., 2002; Doumith et al., 2004). L’applicazione di 

tecniche molecolari e, in particolare, della reazione polimerasica a catena (PCR) permette di 

ottenere questi dati in tempi rapidi e riduce i costi delle analisi (Gasanov et al., 2005). Nella 

prima fase del progetto di ricerca sono stati isolati ed identificati ceppi di Listeria 

monocytogenes da varie matrici alimentari e dagli ambienti di lavorazione di tali alimenti. Si è 

proceduto, quindi, alla sierotipizzazione e all’estrazione del DNA dai suddetti ceppi.  

 

 

• MATERIALI E METODI. Sono stati condotti sopraluoghi in 26 industrie alimentari per la 

lavorazione e trasformazione di prodotti carnei carnei (carne bovina, suina ed avicola) ed ittici 

(salmone, orata). Sono stati effettuati prelievi sia dalle matrici alimentari a diverso stadio di 



lavorazione (materia prima, semilavorato e prodotto finito) che dalle superfici, utensili ed 

attrezzature utilizzate per la lavorazione degli alimenti, per un totale di 741 campioni. 

Isolamento ed identificazione. I campioni sono stati sottoposti ad analisi microbiologica per la 

ricerca di Listeria monocytogenes secondo la metodica UNI EN ISO 11290-1.  

45 ceppi sono stati identificati come Listeria monocytogenes, 28 isolati da matrici carnee e dai 

relativi ambienti di lavorazione, 17 isolati da prodotti ittici e dai relativi ambienti. Sono stati, 

inoltre, saggiati 6 ceppi di riferimento (ATCC 7644, 15313, 19111, 19114, 19115 e NCTC 

11994) per un totale di 51 ceppi. 

Sierotipizzazione. I ceppi sono stati sierotipizzati utilizzando il Kit Listeria Antisera "SEIKEN" 

(Denka Seiken, Tokyo, Japan) in accordo con le istruzioni fornite dal produttore.  

Estrazione DNA genomico. Il DNA genomico è stato estratto mediante il kit “High Pure PCR 

Template Preparation Kit” (Roche) seguendo le istruzioni fornite dal produttore e conservato a –

20 °C.  

 

• RISULTATI. In totale, escludendo i ceppi di riferimento, sono stati sierotipizzati 45 ceppi e 

sono stati rilevati 4 sierotipi distinti, il 43,2% apparteneva al sierotipo 1/2a, il 27% al sierotipo 

1/2b, il 18,9% al sierotipo 1/2c e il 10,8% al sierotipo 4b. La maggioranza (75,0%) dei ceppi 

appartenenti al sierotipo1/2a e il 100% dei ceppi appartenenti al sierotipo 4b sono stati isolati da 

prodotti ittici o dai relativi ambienti di lavorazione, mentre la maggioranza (90,0%) dei ceppi 

del sierotipo 1/2b e il 100% dei ceppi del sierotipo 1/2c sono stati isolati da carni e dai relativi 

ambienti di lavorazione.  

 

• DISCUSSIONE. L’analisi delle corrispondenze multiple (MCA) ha permesso di rilevare una 

correlazione tra il sierotipo e la matrice. In questo studio, infatti, emerge la netta predominanza 

del sierotipo 1/2a, che nella maggioranza dei casi viene isolato da ambienti e prodotti ittici e, 

meno frequentemente, dalle carni e dai relativi ambienti di lavorazione. Il sierotipo 4b, sebbene 

sia quello meno frequente, è stato isolato esclusivamente da ambienti e prodotti ittici. Infine, è 

netta l’associazione tra i sierotipo 1/2b, 1/2c, le carni e i relativi ambienti di lavorazione. Questi 

dati sono in accordo con quanto riportato da altri autori (Jay et al., 1996; Gianfranceschi et al., 

2003; Thévenot et al., 2006). 

Risulta evidente la correlazione tra la matrice da cui il ceppo viene isolato ed il sierotipo. In 

particolare emerge che i sierotipo 1/2a e 4b sono legati soprattutto all’ambiente ittico, mentre è 

maggiore l’associazione tra i sierotipo 1/2b e 1/2c con le carni e i relativi ambienti di 

lavorazione. 
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