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Problematica da STEC
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Sintomatologia:

➢ Gastroenterite acuta

➢ Colite emorragica (HC)

➢ Sindrome uremico emolitica (SEU: 1983)

Dose infettante variabile per sierotipo (10-100ufc)
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Fonti di contaminazione

 Carne cruda o poca cotta (hamburger disease 1982)

 Latte crudo e derivati

 Vegetali ➔ semi germogliati

 Acqua

 Altri alimenti
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Episodio epidemico in Nord Europa
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• 2011

• Semi germogliati

• 3842 casi

855 SEU ➔32 morti

2987 non SEU ➔18 morti
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Da E.coli O157:H7 a STEC
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✓ E. coli O157:H7 (VTEC)

✓ Top five: O157, O26, O103, O111, O145

✓ USA anche O45 e O121

✓ Fattori patogenicità ST1, ST2 + eae

✓ E. coli O104: ST2 enteroaggregativo

✓ STEC: presenza STX con o senza eae
– Presunta presenza STEC 

– Presenza STEC



Reg. 2073/05 CE e s.m.i
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Linee Guida per i campionamenti ………
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All. 7: STEC sono indicati come criteri di Sicurezza aggiuntivi per

➢ Carni fresche da consumare crude (carpaccio, etc.)

➢ Carni macinate, preparazioni di carne RTE (tartare, etc.)

➢ Prodotti a base di carne (salumi)

➢ Latte crudo destinato al consumo diretto

➢ Prodotti a base di latte crudo

➢ Altri vegetali pronti al consumo (frutta e verdura)



STEC quale ruolo per il laboratorio?

814.05.2025

Analisi nell’ambito dei piani di campionamento

Supporto alle produzioni mediante esecuzione di challenge test



Attività analitica per ricerca STEC
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TOTALE CAMPIONI ANALIZZATI 2023-25: 5527

Analisi eseguite in accordo al metodo normato ISO/TS 13136:2012



Tipologie di campioni analizzati
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Totali: 5527



Esiti analitici: dati totali (presenza)
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Esiti analitici: dettaglio
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Esiti analitici: dati totali (presenza presunta)
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Parere MinSal DGSAN 0030360-P-21/07/2017



Esiti analitici: pbl vs pbc
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Test del Chi-quadro: p-value= 0.04, indica una differenza statisticamente significativa tra la 

prevalenza nelle due categorie alimentari

CATEGORIA PRESENZA
PRESUNTA 
PRESENZA

TOTALI
PREVALENZA

PRESENZA

38 182 1850
2,1% 

IC 95%: 1,5-2,8% 

16 70 1443 1,1% 
IC 95%: 0,8-1,8% 



Esiti analitici: prodotti a base di latte
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Studio dell’inattivazione dei principali patogeni di interesse alimentare 
durante le fasi di caseificazione – formatura- stagionatura 

di Grana Padano DOP

Protocollo sperimentale IZSLER n° 24/2024
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Senza geni Stx

3 Ripetizioni indipendenti

Tmax 52.5 °C - 53.5 °C (caso peggiore) 
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Disegno sperimentale
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Andamento Escherichia coli O157

Durante le prime 48 ore di processo
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Durante le prime 48 ore di processo
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Andamento Escherichia coli O26
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Durante le prime 48 ore di processo
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Andamento Escherichia coli O103



Challenge test: Studio del comportamento di E. coli STEC in 
formaggi a latte crudo
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Formagelle a latte crudo

2414.05.2025



Formai de Mut
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Modelli predittivi
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Considerazioni
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Rischio STEC nei formaggi: dati bibliografici
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Rischio STEC nei formaggi: dati bibliografici
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Rischio STEC nei formaggi: dati bibliografici
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Categorizzazione dei formaggi in base al rischio STEC
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✓ Categoria 1: comprende formaggi per i quali il processo produttivo non è in
grado di impedire lo sviluppo o di inattivare di almeno 1 log la concentrazione di E.
coli eventualmente presente nel latte

✓ Categoria 2: comprende formaggi per i quali il processo produttivo è in grado di
inattivare da 1 a 5 log la concentrazione di E. coli eventualmente presente nel latte

✓ Categoria 3: comprende formaggi per i quali il processo produttivo è in grado di
inattivare di almeno 5 log la concentrazione di E. coli eventualmente presente nel
latte



Categorizzazione dei formaggi in base al rischio STEC
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