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ABSTRACT 
Scopo del presente lavoro è stato lo sviluppo del protocollo e la realizzazione di test sperimentali in 
laboratorio accreditato ACCREDIA per valutare l’efficacia detergente e disinfettante sostenibile dello 
strumento “IONICS™ - Ion Cleaner System” su differenti superfici di contatto e macchine utensili 
utilizzate comunemente per le preparazioni alimentari nel settore industria, retail, food service, 
GD/GDO). 

Il funzionamento dello strumento si basa sulla generazione di acqua elettrolizzata che, mediante 
l’ORP (potenziale di ossido-riduzione) è in grado di sequestrare elettroni dalla membrana cellulare 
microbica rendendola instabile, così da devitalizzare i microrganismi.  

A fine sperimentale sono state eseguite prove di laboratorio utilizzando due mix di diversi 
microrganismi inoculati in diversi alimenti (carne bovina, crema pasticcera, prosciutto cotto) e 
contaminando alcune superfici di contatto (marmo, materiale plastico e acciaio) e macchine utensili 
(affettatrice, tritacarne). 

Gli approcci sperimentali adottati hanno previsto una contaminazione di tipo “artificiale” delle 
superfici, con cariche note dei due mix senza l’utilizzo del veicolo alimentare ed una contaminazione 
di tipo “reale” delle superfici con cariche note dei due mix attraverso il veicolo alimentare. In 
entrambi i casi, le superfici sono state poi trattate con IONICS™, adottando le istruzioni di utilizzo 
suggerite dal fabbricante.  

Per quanto riguarda i risultati delle prove condotte su contaminazione “artificiale”, il primo 
trattamento con IONICS™ ha abbattuto la carica iniziale di 3-5 gradi logaritmici (99,9%-99,999%) 
mentre a seguito del secondo trattamento, sono state riscontrate cariche <10 ufc/cm2.  

Per quanto riguarda invece le prove con contaminazione “reale” della superficie di acciaio, il 
trattamento ha azzerato la carica superficiale dei due mix utilizzati ed inoltre ha abbattuto la carica 
microbica di 5 gradi logaritmici (99,999%). Sul tagliere in materiale plastico invece, ha determinato 
un abbattimento rispetto alla carica iniziale, di 3-4 (99,9%-99,99%) gradi logaritmici, come avvenuto 
sulla superficie di marmo. 

Si può quindi constatare, a fronte delle evidenze analitiche, che la diversa natura dei materiali, la 
specifica rugosità ed i differenti alimenti utilizzati per la contaminazione, hanno condizionato, anche 
se non in modo determinante, l’efficacia di IONICS™. I dati raccolti, infatti, mettono in evidenza la 
capacità detergente ed il potere disinfettante dello strumento, che da quanto emerso, mediamente 
possiede una capacità di abbattimento della carica batterica di 3 gradi logaritmici (99,9%) in 
presenza di sostanza organica. 

Lo strumento utilizzato seguendo le istruzioni specificate dal fabbricante e riportato nelle procedure 
pre-operative/programma dei pre-requisiti “Sanificazione degli ambienti e attrezzature di lavoro” del 
MGSA (Manuale di Gestione della Sicurezza Alimentare) dell’OSA, garantisce la conformità 
igienico-sanitaria delle superfici di contatto e delle principali macchine utensili ai sensi del Reg. CE 
852/04 e Reg. CE 853/04. 
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1. DEFINIZIONI 
1.1. Definizioni generali 

 Alimento (art. 2 Reg. CE 178/02): prodotto alimentare o derrata alimentare qualsiasi sostanza o 
prodotto trasformato, parzialmente trasformato o non trasformato, destinato ad essere ingerito, o 
di cui si prevede ragionevolmente che possa essere ingerito, da esseri umani. 

 Alimenti pronti (art. 2 Reg. CE 2073/05): i prodotti alimentari destinati dal produttore o dal 
fabbricante al consumo umano diretto, senza che sia necessaria la cottura o altro trattamento 
per eliminare o ridurre a un livello accettabile i microrganismi presenti. 

 Battericida: Sostanza in grado di rimuovere, ridurre o abbattere la carica batterica. 

 CCP (art. 5 Reg. CE 852/04): Critical Control Point. Fase in corrispondenza della quale è 
essenziale per la sicurezza dell’alimento esercitare un’azione di controllo per prevenire, 
eliminare o ridurre ad un livello accettabile un pericolo per la sicurezza dell’alimento. 

 Commercio al dettaglio (art. 3 Reg. CE 178/02): la movimentazione e/o trasformazione degli 
alimenti e il loro stoccaggio nel punto di vendita o di consegna al consumatore finale, compresi i 
terminali di distribuzione, gli esercizi di ristorazione, le mense di aziende e istituzioni, i ristoranti 
e altre strutture di ristorazione analoghe, i negozi, i centri di distribuzione per supermercati e i 
punti di vendita all'ingrosso. 

 Consumatore finale (art. 3 Reg. CE 178/02): il consumatore finale di un prodotto alimentare che 
non utilizzi tale prodotto nell'ambito di un'operazione o attività di un'impresa del settore 
alimentare. 

 Detergente (Centro Nazionale Sostanze Chimiche, Prodotti Cosmetici e Protezione del 
Consumatore): Detergente è definito come qualsiasi sostanza o miscela contenente saponi e/o 
altri tensioattivi, destinato ad attività di lavaggio e pulizia. In tali attività non sono intese quelle 
per la pulizia del corpo umano. 

 Disinfezione (DM n° 274/1997): Complesso dei procedimenti e operazioni atti a rendere sani 
determinati ambienti confinati e aree di pertinenza mediante la distruzione o inattivazione di 
microrganismi patogeni. I disinfettanti chimici sono identificabili in quanto riportano il numero di 
registrazione presso il Min. Salute come Presidio Medico Chirurgico (PMC).  

 Ew: Acqua elettrolizzata, un liquido “attivato”, ovvero una soluzione che manifesta un incremento 
dell’attività chimica per un periodo di tempo limitato. 

 Gradi logaritmici: Il logaritmo di un numero in una data base è l'esponente al quale la base deve 
essere elevata per ottenere il numero stesso. La riduzione logaritmica si riferisce alla 
percentuale di microrganismi fisicamente rimossi o inattivati da un determinato processo. Una 
riduzione logaritmica, indica che il 90% dei microrganismi presenti sono stati rimossi o inattivati. 
Due riduzioni logaritmiche indicano che sono stati rimossi o inattivati il 99% dei microrganismi. 
Tre riduzioni indicano il 99,9%, 4 riduzioni il 99,99%.  

 OPR: Potenziale di ossido-riduzione. Il potenziale di riduzione è la misura della tendenza di una 
specie chimica di acquisire elettroni così da passare ad uno stato ridotto. Una specie con alto 
potenziale di riduzione tende facilmente a prendere elettroni e quindi a ridursi mentre una specie 
con un basso potenziale tende facilmente a perdere elettroni e quindi ad ossidarsi. 

 Pericolo (art. 3 Reg. CE 178/02): Agente biologico, chimico o fisico contenuto in un alimento o 
mangime, o condizioni in cui un alimento si trova, in grado di provocare un effetto nocivo sulla 
salute. 

 PPM (Parti per milione): esprime la concentrazione di una sostanza presente in una miscela; nel 
caso di soluzioni acquose, 1 ppm corrisponde a 1 mg a litro 

 PRP (UNI EN ISO 22000, sistemi di gestione per la sicurezza alimentare): Programma dei Pre 
Requisiti/Procedure pre-operative: Pratiche che se si attuano correttamente, ed in un certo 
modo, creano una situazione che permette di produrre un alimento sicuro. 



 

  

 

ABSTRACT EXPERTISE TECNICO-SCIENTIFICA VALUTAZIONE EFFICACIA IONICS 2021 5/15 

Redatto da Giubilesi & Associati s.r.l. in collaborazione con ISTIB srl 

 

 Pulizia (DM n° 274/1997): complesso di procedimenti e operazioni atti a rimuovere polveri, 
materiale non desiderato o sporcizia da superfici, oggetti, ambienti confinati e aree di pertinenza. 
È svolta anche con l’ausilio di detergenti alcalini o acidi. In sostanza con tale terminologia si 
intende l’allontanamento dello sporco che può essere organico (da cibo) o inorganico (da 
calcare). 

 Rischio (art. 3 Reg. CE 178/02): Funzione della probabilità e della gravità di un effetto nocivo per 
la salute, conseguente alla presenza di un pericolo. 

 Sanificazione (DM n° 274/1997): complesso di procedimenti e operazioni atti a rendere sani 
determinati ambienti mediante l’attività di pulizia e/o di disinfezione e/o di disinfestazione ovvero 
mediante il controllo e il miglioramento delle condizioni del microclima per quanto riguarda la 
temperatura, l’umidità e la ventilazione ovvero per quanto riguarda l’illuminazione e il rumore. 

 UFC (Unità Formante Colonia): È l'unità usata per stimare il numero di batteri vitali o di cellule 
fungine presenti in un campione ed è definita come la capacità di moltiplicarsi tramite la fissione 
binaria in condizioni controllate. 

 

1.2. Nozioni microbiologiche: 

 Campylobacter: batterio Gram negativo, particolarmente sensibile alla disidratazione, al calore 
ed alla presenza di ossigeno (non è anaerobio, in quanto riesce a crescere a ridotte 
concentrazioni). L’infezione nell’uomo è molto frequente, la sintomatologia è diarrea profusa con 
eventuale presenza di sangue nelle feci; 

 CBT (Conta Batterica Totale): indica il numero di unità formanti colonia (CFU) in un'area 
delimitata (per es. 1 cm²) della superficie in analisi; 

 Clostridium perfringes: è un batterio Gram positivo, sporigeno ed anaerobio, in grado di produrre 
enterotossina in fase di sporulazione. La sintomatologia compare dopo circa 8-22 ore dal 
consumo ed è caratterizzata da crampi addominali e diarrea; 

 Colorazione di Gram: tecnica di classificazione batterica che si basa sulla diversa permeabilità di 
un colorante primario (Reattivo di Lugol). Questa è dovuta a ragioni morfologiche intrinseche alla 
struttura della parete cellulare del batterio e può dare solo due esiti: colorazione piena (“gram-
positività”) o non colorazione (“gram-negatività”); 

 E.coli: è un batterio Gram negativo, in grado di crescere in presenza o assenza di ossigeno, ma 
non in atmosfera al 100% di CO2. La sua importanza è da ricondurre alla presenza di diversi 
ceppi enterovirulenti, che possono essere enterotossigeni, enteroinvasivi, enteroemorragici o 
enteropatogeni ed entoroaderenti; 

 ENT (Enterobacteriacea): La conta delle Enterobacteriacea è un parametro igienico 
fondamentale nelle normative europee sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari 
(Regolamento CE 2073/2005). La famiglia delle Enterobacteriaceae comprende importanti 
agenti che deteriorano gli alimenti e alcuni patogeni intestinali; 

 Enterotossina: tossina prodotta da alcuni batteri ed avente azione sulla mucosa intestinale. 
Solitamente è in grado di resistere ad i trattamenti termici; 

 Lysteria: questo genere comprende batteri Gram positivi, motili ed in grado di crescere a basse 
temperature. Tra le varie specie, L. monocytogenes è l’unica patogena per uomo ed animali. La 
malattia nell’uomo può essere invasiva che si manifesta in forma sporadica con febbre, diarrea, 
vomito, meningite, setticemia, aborto spontaneo e può portare alla morte; la forma non invasiva 
si manifesta con febbre, diarrea, dolori muscolari e crampi addominali; 

 Salmonella spp: questo genere è rappresentato da batteri Gram negativi, mesofili e dotati di 
motilità. È in grado di sopravvivere ad alte concentrazioni saline e bassa attività dell’acqua, ma 
non alle alte temperature. La malattia nell’uomo si manifesta in genere come una forma 
gastroenterica febbrile non grave. Si conoscono 2200 sierotipi, 20-30 sono i più ricorrenti; 
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 Staphylococcus aureus: è un batterio Gram positivo. La sua crescita ottimale è in aerobiosi, ma 
è capace di crescere anche a ridotte condizioni di ossigeno. La malattia nell’uomo è causata 
dall’ingestione di enterotossina preformata nell’alimento, e si manifesta con nausea, vomito, 
crampi addominali e diarrea profusa. 

 

2. INTRODUZIONE 
2.1. Cos’è l’acqua Elettrolizzata  

L’acqua elettrolizzata (Ew) è un liquido “attivato”, ovvero una soluzione che manifesta un incremento 
dell’attività chimica per un periodo di tempo limitato, che si ottiene per elettrolisi di una soluzione 
salina molto diluita, rappresentata ad esempio da acqua di rubinetto. 

L’acqua passa all’interno di una camera sigillata, nella quale sono collocati due elettrodi, uno 
positivo (anodo) e uno negativo (catodo), separati da una membrana bipolare; attivando la corrente 
elettrica agli elettrodi, si crea la seguente situazione: 

 dal lato del catodo viene prodotta una soluzione elettrolizzata basica con 10,5<pH<11 e 
potenziale redox (ORP) di 800mV-900mV, contenente idrossido di sodio ed un’elevata 
concentrazione di idrogeno disciolto, che grazie al suo potenziale fortemente riducente, è dotata 
di efficacia detergente; 

 dal lato dell’anodo viene prodotta una soluzione elettrolizzata acida (la vera e propria acqua 
elettrolizzata, con 2,4<pH<2,7 e ORP > 1100mV, ed una quantità di cloro libero pari ad 
approssimativamente 50ppm, contenente acido cloridrico ed un’elevata concentrazione di 
ossigeno disciolto, dotata di notevole potere antimicrobico. 

Diverse ricerche hanno dimostrato che il principale fattore che influenza l’efficacia antimicrobica 
dell’acqua elettrolizzata è il potenziale di ossido-riduzione (ORP).  

L’acqua elettrolizzata, proprio in virtù dell’ORP>1100 mV, sequestra elettroni dalla membrana 
cellulare microbica rendendola instabile; questo fenomeno favorisce l’azione ossidante del cloro e 
quindi la devitalizzazione del microrganismo. I composti del cloro prodotti dall’elettrolisi, primo fra 
tutti l’acido ipocloroso indissociato, sono infatti responsabili dell’ossidazione che determina l’effetto 
battericida dell’Ew.  

 

3. SCOPO DEL LAVORO 
Scopo del presente lavoro è stato lo sviluppo del protocollo e la realizzazione di test sperimentali 
per valutare l’efficacia detergente e disinfettante sostenibile dello strumento “IONICS™ - Ion 
Cleaner System” su differenti superfici di contatto alimentare e macchine utensili utilizzate 
comunemente nelle preparazioni alimentari. Le operazioni di pulizia, detergenza e disinfezione dei 
piani e delle apparecchiature per le lavorazioni alimentari, rientrano nelle procedure pre-
operative/programma dei pre-requisiti “sanificazione degli ambienti e attrezzature di lavoro” del 
MGSA (Manuale di Gestione della Sicurezza Alimentare), ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 
853/04. 

 

4. MATERIALE E METODI 
4.1. Microrganismi utilizzati per la contaminazione 

 

Mix 1 Mix 2 

• E. coli ATCC 11775 lotto 465-159-2 

• L. monocytogenes ATCC 19115 lotto J247.18A 

• S. enteriditis ATCC 13076 lotto 345-106 

• S. aureus ATCC 25923 lotto 340-459-6 

• S. cerevisiae ATCC 9763 lotto L247.18A 

• Arspergillus brasiliensis ATCC 16404 lotto G186.19B 

• CAMPYLOBACTER coli ATCC 43478 lotto 121-37 

• CL. perfringens ATCC 13124 lotto 318-238 
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I singoli batteri o muffe sono stati miscelati fra loro: un ceppo di referenza internazionale ATCC e un 
ceppo “selvaggio” di nostra collezione, isolati da prodotti di gastronomia. Inoltre, la costituzione dei 
due MIX si è resa necessaria per facilitare le operazioni di inoculo sulle differenti superfici evitando 
sovrabbondanza di liquido che sarebbe risultato poco governabile. 

 

4.2. Superfici utilizzate per la contaminazione 

 n. 3 tipologie di superfici di contatto: acciaio inox, materiale plastico HDPE-PP, marmo; 

 n. 2 macchine utensili: affettatrice, tritacarne professionali. 

 

4.3. Alimenti utilizzati per veicolare l’inoculum 

 carne macinata; 

 crema pasticcera; 

 prosciutto cotto. 

 

4.4. Indicazioni operative per l’utilizzo di IONICS™ 

 

STEP 1: Rimuovere lo sporco con IONICS.  

STEP 2: premere il tasto di erogazione per almeno 3 secondi spruzzando sulla superficie da trattare 
ad una distanza di 15-20 centimetri e lasciare agire per 5 secondi.  

Successivamente rimuovere l’acqua ionizzata con carta monouso o panni puliti. Ripetere questo 
procedimento una seconda volta per eliminare correttamente fino al 99,9% dei batteri. 

 

4.5. Approccio sperimentale per lo sviluppo del protocollo  

1 - contaminazione delle superfici, con cariche note dei due MIX senza il veicolo 

alimentare  

1 ml di ciascun microrganismo costituente il MIX 1 ed il MIX 2 viene inoculato sulle aree previste di 
ciascuna superficie e successivamente, Dopo qualche minuto, si è proceduto con un trattamento di 
IONICS™ Step 2, direttamente, in quanto in questo caso non vi era presenza di residuo organico 
evidente (4.4). 
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2 - contaminazione delle superfici con cariche note dei due MIX attraverso il 

veicolo alimentare 

10g di alimenti (carne macinata, crema pasticcera) e 10 cm2 (fette di prosciutto cotto) vengono 
inoculati con i medesimi MIX; questo per replicare ciò che può avvenire nella realtà di tutti i giorni di 
lavoro, ovvero che la presenza di sostanza organica può aumentare la resistenza dei microrganismi 
all’effetto dei disinfettanti/biocidi, per l’azione protettiva che tale sostanza ha sui microrganismi 
stessi. 

Effettuata l’inoculazione sperimentale, sono state lasciate le superfici contaminate con gli alimenti 
all’aria, in ambiente confinato per almeno 3 ore, in modo che i microrganismi inoculati avessero la 
possibilità di aderire bene alle superfici, sempre per riprodurre nel modo più fedele possibile quanto 
può avvenire nella realtà operativa. 

Trascorso questo tempo è stato eseguito un primo prelievo da ciascuna superficie mediante sponge 
bag per stabilire quale fosse la carica microbica inoculata, prima del trattamento. Quindi, sulle 
superfici, si è provveduto ad effettuare la prova di sanificazione con le modalità e i tempi che sono 
previsti per IONICS™ (4.4) 

Subito dopo, sulle superfici, mediante sponge bag, si è quantificata la carica microbica specifica 
rimasta sulle superfici trattate con IONICS™. 

 

5. EVIDENZE OGGETTIVE DELLE PROVE SPERIMENTALI 
 

5.1. Evidenze oggettive della prova sperimentale 1 

Le prove sperimentali condotte sulle diverse superfici contaminate con concentrazione note di 
microrganismi, senza il veicolo organico, hanno prodotto un decadimento della contaminazione 
iniziale particolarmente spiccata a seguito di trattamento con IONICS™.  

Le cariche iniziali, infatti, sono state abbattute di 3-5 gradi logaritmici; a seguito del secondo 
trattamento la maggior parte delle superfici hanno segnalato cariche <10 ufc/cm2. Va comunque 
annotato che nella superficie di acciaio, dopo il secondo trattamento con IONICS™ permanevano 
colonie di L. monocytogenes pari a 30 ufc/cm2.  

Questo aspetto, però, assume una dimensione minima se si considera la tenacia del microrganismo 
e la dose presente sulla superficie prima del trattamento 16500 ufc/cm2.  

Tale scenario, e la probabilità che tale carica sia presente sulle superfici di lavoro nella realtà è 
davvero improbabile, generalmente, infatti è presente in cariche attorno 10-100 ufc/g/cm2. E. coli, 
invece, dopo il secondo trattamento, rispetto ad una contaminazione di partenza pari a 19800 
ufc/cm2, si rileva con cariche di 10 ufc/cm2 su marmo e sul tagliere in materiale plastico.  

 

5.2. Evidenze oggettive della prova sperimentale 2 

Per poter apprezzare e commentare i risultati di questa sperimentazione è necessario considerare 
la reale contaminazione microbica riscontrata su ciascuna superficie grazie all’ “impronta” 
dell’alimento utilizzato per la prova, inoculato con i rispettivi Mix.  

Tale contaminazione è stato il punto di partenza per giudicare l’effetto sanitizzante di IONICS™. Si 
tenga presente che tale situazione è stata portata all’estremo al fine di valutare ed apprezzare 
l’efficacia del prodotto testato e, mai nella realtà, soprattutto quella alimentare, potranno verificarsi 
scenari sovrapponibili. Nel caso della prova sperimentale, infatti, gli alimenti sono stati inoculati, 
quindi, contaminati, con cariche particolarmente elevate di microrganismi e tra questi alcuni molto 
patogeni.  
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IONICS™ nei confronti della superficie di acciaio, contaminata attraverso carne macinata e crema 
pasticcera, con entrambe le preparazioni microbiche Mix 1 e Mix 2, ha prodotto dei risultati 
soddisfacenti, azzerando la carica superficiale dei due Mix utilizzati, inoltre ha abbattuto la carica 
microbica di 5 logaritmi (99,999%) 

IONICS™ sul tagliere in materiale plastico ha determinato un abbattimento, rispetto la carica 
iniziale, di 3-4 gradi logaritmici sia nel caso fosse contaminato con carne macinata che con crema 
pasticcera. Lo stesso marmo, imbrattato e contaminato con i medesimi alimenti, ha segnato cariche 
ridotte rispetto quelle iniziali. In particolar modo, nei confronti dalla contaminazione sperimentale con 
crema pasticcera, a seguito del secondo trattamento con IONICS™, ha fatto rilevare cariche di 
superficie residue <10 ufc/cm2. Dopo i due trattamenti con IONICS™, la prova condotta 
sull’affettatrice, contaminata con prosciutto cotto, ha prodotto un decremento di carica batterica pari 
a 4 logaritmi. È però stato meno efficace nei confronti di S. aureus per il quale l’abbattimento è stato 
2 logaritmi. Per quanto riguarda il tritacarne, considerando la complessità del pezzo meccanico e 
l’opportunità fornita dallo stesso all’insidiarsi dei microrganismi nei fori di cui è fornito, i risultati 
ottenuti sono stati molto interessanti: da una carica iniziale mediamente attorno a 10^5 ufc/cm2 del 
Mix 1 si è raggiunto un abbattimento di circa 3 logaritmi, mentre da una carica di partenza di 10^2-3 
ufc/cm2 del Mix 2 si sono riscontrate cariche finali di <10 ufc/cm2. 

 

6. CONCLUSIONI 
 
I dati emersi a seguito delle due differenti prove sperimentali condotte sull’efficacia di IONICS™, 
concordano con la bibliografia scientifica accreditata.  

L’utilizzo dell’acqua elettrolizzata, in tutte le sue formulazioni e combinazioni, risulta maggiormente 
efficace nei confronti di molti microrganismi, quando questi non sono combinati con sostanza 
organica, animale o vegetale che sia.  

L’efficacia di IONICS™ riscontrata nei confronti dei microrganismi tal quali, è stata particolarmente 
significativa, dimostrando ottime doti di sanificazione delle superfici trattate.  

Le differenti superfici, la loro rugosità, la composizione dei materiali e i differenti alimenti utilizzati 
per la contaminazione. hanno condizionato in parte, come previsto, l’efficacia di IONICS™, 
evidenziando la necessità di una corretta manutenzione da parte degli utilizzatori. 

I dati raccolti, però, mettono in evidenza l’indubbia capacità disinfettante, che anche in presenza di 
sostanza organica, corrisponde ad una riduzione di 3 logaritmi, ovvero il 99,9%. 

Lo strumento risulta inoltre innovativo sotto diversi aspetti: 

 sicurezza e salute sui luoghi di lavoro: evita l’utilizzo di prodotti chimici potenzialmente nocivi per 
gli operatori, durante le fasi di movimentazione, diluizione ed utilizzo che possono essere causa 
di rischio lavorativo, e di conseguenza, non è necessario che questi siano dotati di DPI; 

 sostenibilità ambientale: evita lo smaltimento degli imballaggi e dei contenitori dei per i prodotti 
chimici, salvaguardia inoltre la rete idrica che può essere inquinata in caso i prodotti non siano 
correttamente diluiti. 

Lo strumento testato, seguendo le istruzioni specificate dal fabbricante e riportato nelle procedure 
pre-operative/programma dei pre-requisiti “sanificazione degli ambienti e attrezzature di lavoro” del 
MGSA (Manuale di Gestione della Sicurezza Alimentare), rappresenta un valido contributo per 
garantire in modo sostenibile l’igiene del processo e la sicurezza dei prodotti venduti o somministrati 
al consumatore. 
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7. PRINCIPALI RIFERIMENTI LEGISLATIVI 

 Reg. CE 178/2002 “Che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, 
istituisce l'Autorità europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della 
sicurezza alimentare”. 

 Regolamento CE  852/2004 “Sull'igiene dei prodotti alimentari”. 

 Regolamento CE 853/2004 “Che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti 
di origine animale”. 

 Regolamento UE 2017/625 “Relativo ai controlli ufficiali e alle altre attività ufficiali effettuati per 
garantire l’applicazione della legislazione sugli alimenti e sui mangimi, delle norme sulla salute e 
sul benessere degli animali, sulla sanità delle piante nonché sui prodotti fitosanitari”. 

 Regolamento UE 2073/2005 e smi “Sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari”. 

 Regolamento UE 528/2012 “Relativo alla messa a disposizione sul mercato e all’uso dei biocidi”. 

 DM n° 274/1997 “Regolamento di attuazione degli articoli 1 e 4 della legge 25 gennaio 1994, n. 
82, per la disciplina delle attività di pulizia, di disinfezione, di disinfestazione, di derattizzazione e 
di sanificazione. 

 GFSI Benchmarking Requirements – GFSI Guidance document Version 2020. 

 UNI EN ISO 22000: Sistema di gestione per la sicurezza alimentare. 

 FSSC 22000 "Food Safety Systems Certification”. 

 IFS Food Standard v7. 

 BRC Global Standard for Food Safety v8. 

 FDA CFR Code of Federal Regulations Title 21 PART 120 - (HACCP Systems, Subpart A 
General Provisions, Sec. 120.6 Sanitation standard operating procedures). 
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9. ALLEGATO 1 
 

Tabella dei risultati – Approccio sperimentale 1 – Contaminazione artificiale 

Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

seminato 1 ml su 100 cm2 della 

concentrazione - ufc/ml

concentrazione nella spongebag 

con 100 ml diluente - ufc/ml

POST 1° TRATT. - 

ufc alla dil. -1

POST 2° TRATT. - 

ufc alla dil. -1

POST 1° TRATT. - 

ufc alla dil.  -1

POST 2° TRATT. - 

ufc alla dil.  -1

POST 1° TRATT. - 

ufc alla dil.  -1

POST 2° TRATT. - 

ufc alla dil.  -1

POST 1° TRATT. - 

ufc alla dil.  -1

POST 2° TRATT. - 

ufc alla dil.  -1

E.COLI 1,98 x 109 1,98 x 106 1,98 x 104 <10 <10 30 10 160 <10 50 10

LIEVITI 1,45 x 108 1,45 x 108 1,45 x 106 <10 <10 10 <10 100 <10 30 <10

MUFFE 4 x 105 4 x 105 40 x 103 <10 <10 10 <10 <10 <10 <10 <10

SALMONELLA 1,73 x 109 1,73 x 106 1,73 x 104 <10 <10 20 <10 30 <10 <10 <10

S.AUREUS 7,4 x 108 7,4 x 105 7,4 x 103 20 <10 <10 <10 40 <10 <10 <10

L. MONOCYTOGENES 1,65 x 109 1,65 x 106 1,65 x 104 50 30 20 <10 10 <10 <10 <10

CAMPY 4,8 x 105 4,8 x 105 4,8 x 103 <10 <10 <10 <10 10 <10 20 <10

CL. PER. 1,05 x 108 1,05 x 105 1,05 x 103 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10

ACCIAIO MARMO AFFETTATRICE TAGLIERE
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Tabelle dei risultati – Approccio sperimentale 2- Contaminazione reale 

 

Microrganismo

conc. di partenza 

(in provetta) - 

ufc/ml

contaminati 100 cm2 di 

superficie con un n. di 

microrganismi pari a :

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml 

diluente - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 150.000 30 <10  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 16.000 <10 <10  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 37.000 <10 <10  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 100.000 10 <10  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 80 <10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - 1.600 <10 <10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 50  -  -  - 390 <10 <10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <10 <10 <10

CBT 1.000.000 450.000 180 40 560.000 90 50

ENT 3.800 184.000 10 20 610 <10 <10

ACCIAIO + CARNE

 

 

Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 100 cm2 

di superficie con un n. 

di microrganismi pari 

a :

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml 

diluente - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 750 80 10  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 30 <10 <10  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 11.000 70 <10  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 110.000 50 <10  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 40 <10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - <10 <10 <10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 110 <10 <10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <10 <10 <10

CBT <10 23.000 200 10 350 30 <10

ENT <10 1.000 60 <10 <10 <10 <10

ACCIAIO + CREMA
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Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 100 

cm2 di superficie 

con un n. di 

microrganismi pari a 

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml 

diluente - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 340.000 460 180  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 23.000 30 20  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 98.000 1.000 370  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 370.000 1.600 450  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 90 <10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - 320 <10 <10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 140 <10 <10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <10 <10 <10

CBT 2.500.000 2.500.000 7.900 2.200 620.000 13.000 6.200

ENT 9.000 420.000 600 290 500 50 20

TAGLIERE + CARNE

 

 

Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 100 

cm2 di superficie 

con un n. di 

microrganismi pari 

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml 

diluente - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 Pre-

trattamento - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 Post 

1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 Post 

2° trattamento ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 Pre-

trattamento - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 Post 

1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 Post 

2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 31.000 1.500 110  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 2.100 220 10  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 360.000 1.600 250  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 200.000 530 20  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 160 <10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - <10 <10 <10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 320 <10 <10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <10 <10 <10

CBT <10 310.000 2.800 440 13.000 <10 <10

ENT <10 26.000 1.700 80 10 <10 <10

TAGLIERE + CREMA

 



 

  

 

ABSTRACT EXPERTISE TECNICO-SCIENTIFICA VALUTAZIONE EFFICACIA IONICS 2021 14/15 

Redatto da Giubilesi & Associati s.r.l. in collaborazione con ISTIB srl 

 

 

Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 100 cm2 di 

superficie con un n. di 

microrganismi pari a :

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml diluente 

- ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 76.000 15.000 100  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 9.000 140 60  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 27.000 50 <10  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 130.000 270 40  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 110 <10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105  -  -  - 660 <10 <10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 180 <10 <10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <10 <10 <10

CBT 280.000 630.000 3.000 590 530.000 4.000 790

ENT 230 72.000 1.400 150 1.600 680 40

MARMO + CARNE

 

 

Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 100 cm2 

di superficie con un n. 

di microrganismi pari 

a :

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml 

diluente - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ 

Pre-trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 940 20 <10  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 180 <10 <10  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 21.000 150 <10  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 150.000 190 20  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 70 <10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - <10 <10 <10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 90 <10 <10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <10 <10 <10

CBT <10 31.000 190 10 260 <10 <10

ENT <10 1.300 30 <10 <10 <10 <10

MARMO + CREMA
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Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 40 cm2 

di superficie con un 

n. di microrganismi 

pari a :

concentrazione teorica di 

microrganismi nel tampone 

con 10 ml diluente - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento - 

ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 <10 1.200.000 42.000 7.400  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 <10 72.000 9.000 160  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 <10 200.000 18.000 6.100  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 <10 75.000 10.000 4.000  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 8 <0,25 <0,25

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - 1.100 58 23

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 250 18 <0,25

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - <0,25 <0,25 <0,25

CBT 120.000 3.000.000 160.000 28.000 140.000 5.500 3.000

ENT 15.000 1.800.000 60.000 12.000 3.300 190 88

TRITACARNE + CARNE

 

 

Microrganismo
conc. di partenza (in 

provetta) - ufc/ml

contaminati 100 cm2 

di superficie con un 

n. di microrganismi 

pari a :

concentrazione teorica di 

microrganismi nella 

spongebag con 100 ml 

diluente - ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento TQ Pre-

trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 1° trattamento 

- ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 1 

Post 2° trattamento 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Pre-trattamento - 

ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 1° trattamento 

- ufc/cm2

Area a contatto con 

l'alimento + mix 2 

Post 2° trattamento 

- ufc/cm2

E.COLI 1,33 x 109 1,33 x 109 1,33 x 107 260 140.000 4.000 250  -  -  - 

SALMONELLA 1,35 x 109 1,35 x 109 1,35 x 107 220 160.000 400 40  -  -  - 

S.AUREUS 7,1 x 108 7,1 x 108 7,1 x 106 350 250.000 1.100 1.000  -  -  - 

L. MONOCYTOGENES 1,56 x 109 1,56 x 109 1,56 x 107 440 280.000 750 80  -  -  - 

CAMPY 3,2 x 105 3,2 x 105 3,2 x 103 <10  -  -  - 120 10 <10

CL. PER. 7,3 x 107 7,3 x 107 7,3 x 105 <10  -  -  - 10.000 140 10

LIEVITI 4,9 x 105 4,9 x 105 4,9 x 103 <10  -  -  - 8.500 340 10

MUFFE 5 x 104 5 x 104 5 x 102 <10  -  -  - 20 <10 <10

CBT 3.400 1.000.000 4000 1100 15.000 1.600 10

ENT 1.900 412.000 530 8.000 1.500 20 <10

AFFETTATRICE + PROSCIUTTO

 

 

 


