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un problema emergente

per i prosciuttifici
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RIASSUNTO

Il settore dei prodotti da prosciuttificio ha assunto un ruolo fondamentale nell’economia italia-
na per cui l'attenzione verso le problematiche di questo settore e essenziale, in considerazione
del suo rilievo cruciale nel sistema economico del Paese cosi come a livello internazionale. |
prodotti di questo comparto possono subire un attacco da parte di parassiti, artropodi, causa
di danni diretti e indiretti. E il caso di Phiophila casei, un parassita di formaggi e carni, attual-
mente responsabile di una situazione igienico-sanitaria critica nei prosciuttifici. Lattivita trofica
delle larve e degli adulti sui prodotti, comporta seri problemi, in quanto facili vettori di svariati
batteri, tra cui il Clostridium botulinum. Ulteriore pericolo € I'ingestione delle larve, queste resi-
stono all'azione dei succhi gastrici e quindi degli enzimi digestivi, causando miasi e pseudomiasi
a livello intestinale. Nei locali di stagionatura non & possibile utilizzare alcun tipo di insetticida,
percio risulterebbe fondamentale il ricorso alla lotta biologica

Piophila casei,
an emerging
problem for ham
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SUMMARY

The sector of ham products has taken on a
fundamental role in the Italian economy, so
attention to the problems of this sector is
essential, because of its crucial importance in
the economic system of the country as well

as at international level. The products of this
sector can be attacked by parasites, arthro-
pods, which cause direct and indirect damages.
This is the case of Phiophila casei, a parasite of
cheese and meat, which is currently respon-
sible for a critical hygiene situation in ham
factories. The trophic activity of the larvae and
adults on the products causes serious prob-
lems, as they are easy vectors for various bac-
teria, including Clostridium botulinum. Another
danger is ingestion of the larvae, which resist
the action of gastric juices and therefore diges-
tive enzymes, causing miasis and pseudomiasis
in the intestine. It is not possible to use any
type of insecticide in the maturing rooms, so
biological control is essential.
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L'importanza dei salumifici

L'industria alimentare in Ita-
lia @ un settore in forte crescita
che comprende circa 7.000 im-
prese produttive che genera-
no un volume di affari comples-
sivo di oltre 132 Mrd EUR contri-
buendo per I'8% al PIL nazionale
e divenendo il primo settore ma-
nifatturiero del Paese per fattu-
rato globale. In particolare il set-
tore dei prosciuttifici ha riporta-
to una produzione del valore di
8.425 Mio EUR, con il prosciutto
crudo stagionato che si & confer-
mato come principale salume per
il valore con 2.273 Mio EUR. Al se-
condo posto troviamo il prosciut-
to cotto, per una produzione con
un valore complessivo di 1.969
Mio EUR (ASSICA, 2020).

L'attenzione verso le proble-
matiche legate alla contamina-
zione da parassiti, tra cui insetti,
nei prosciuttifici e dunque essen-
ziale, in considerazione del rilievo
cruciale di questo settore nel si-
stema economico del Paese.

Le infestazioni di artropodi
nei salumifici

La stagionatura di carni lavo-
rate comporta il mantenimento
di temperature e umidita tali da
generare un “microclima” favo-
revole agli infestanti che trovano
in questi prodotti cibo abbondan-
te e condizioni ambientali idonee
alla loro proliferazione.

Ad esempio, nel caso del pro-
sciutto crudo a lenta stagionatu-
ra, quest’ultima avviene in am-
bienti a temperatura controlla-
tatrai 14 ei22°C con una ven-
tilazione naturale data dalle am-
pie finestre (Prosciutti Ferrari,
2017). Tali condizioni coincidono
con quelle ottimali allo sviluppo di

vari infestanti, la cui durata del-
lo sviluppo embrionale e postem-
brionale & fortemente condizio-
nata dalle temperature (Smart,
1935).

Nei locali di conservazione e
stagionatura sono possibili dun-
que infestazioni complesse, de-
terminate sia da insetti e acari,
che daroditori. Oltre le specie che
attaccano direttamente il sub-
strato alimentare, insetti qua-
li Ditteri (Calliforidi, Sarcofagidi,
Piofilidi ecc.) Coleotteri, Derme-
stidi e roditori, possiamo trova-
re specie che vivono a spese del-
le muffe superficiali dei prodot-
ti in stagionatura come Lepidot-
teri (Ecoforidi, Piralidi, Coleotteri,
Latridi, Micetofagidi, Criptofagidi,
Tenebrionidi e Silvanidi). Non da
meno, inoltre, la presenza di spe-
cie che si nutrono sia del salume,
sia delle muffe superficiali, come
I'insetto Necrobia rufipes (Cole-
optera Cleridae), ma sono so-
prattutto gli acari a nutrirsi delle
muffe e nel contempo a trovare le
condizioni di umidita ottimali per
il loro sviluppo, ad esempio: Tyro-
lichus casei, Glyciphagus domesti-
cus, G. destructor, Acarus siro, A.
farris.

La mosca dei formaggi
e dei prosciutti:
Piophila casei

Attualmente nei prosciuttifi-
ci risultano una minaccia le infe-
stazioni di Piophila casei (Diptera
Piophilidae), che si possono crea-
re all'interno dei locali di pre-sta-
gionatura e stagionatura.

La famiglia dei piofilidi com-
prende 14 generi e 83 specie
(Barros-Cordeiro et al., 2018), al-
cuni di questi sono fortemente
sinantropici, attratti da cibo pro-
teico abbondante e diversificato.

P. casei, comunemente nota
come “mosca del formaggio e dei
prosciutti”, € la specie, all'inter-
no della famiglia, decisamente piu
frequente e importante dal pun-
to di vista economico. Questa, in-
fatti, pud rendersi responsabile di
gravi infestazioni nell’ambito del-
le industrie alimentari, in partico-
lare in quelle in cui si lavorano car-
ni, pesce e formaggi. Queste der-
rate, specie quando in fase di sta-
gionatura, vengono utilizzate dal
dittero come substrato di ovide-
posizione e alimentazione (Dome-
nichini, 1997).

Piophila casei & soprannomi-
nata in lingua inglese Cheese skip-
per per l'insolita capacita delle lar-
ve di spostarsi procedendo a sal-
ti (Lewis e Kaufman, 2010). Infat-
ti, la larva piega il suo corpo a for-
ma di anello e aggancia i suoi unci-
ni boccali all’'ultimo urite; quindi le
due meta del corpo vengono uni-
te dallo sforzo, successivamen-
te la presa viene improvvisamen-
te rilasciata facendogli compiere
dei balzi di 15 cmin altezza e 25 in
lunghezza (Simmons, 1927).

Morfologia ed etologia
L'adulto di P. casei (Fig. 1),

presenta il capo di colore nero, ad
eccezione dell’area in corrispon-

Fig. 1 - Adulto di Piophila casei
(Foto Fabrizio Santi).
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denza delle antenne che ¢ di co-
lore giallo. Il noto nero, con una
lieve sfumatura iridescente, pre-
senta tre file di setole fini. Le
zampe sono in gran parte nere e
ornate di peli. Le femmine sono
generalmente piu grandi dei ma-
schi, misurando dalla punta del-
la testa alla punta delle ali circa
5 mm, mentre i maschi misurano
in media 4 mm. Gli occhi composti
sono solitamente di colore rosso
scuro (Mote, 1914). Nell'arco del-
la sua vita riproduttiva, da 4 a 10
gg, la femmina di P. casei depone
circa 250 uova, su substrato ido-
neo allo sviluppo delle larve. Per
quanto riguarda lo stadio larvale,
questo e quello piu distruttivo e
piu resistente dell'insetto. Le lar-
ve sono immediatamente atti-
ve gia dopo la schiusa e si anni-
dano rapidamente all’'interno del
substrato di deposizione. L’abitu-
dine di raggrupparsi di queste e
marcata per tutta la vita larvale.
L’alimentazione di gruppo, infat-
ti, € vantaggiosa per I'individuo a
causa dell’effetto ammorbidente
prodotto sul cibo, grazie all’azio-
ne di proteolisi e lipolisi, in parte
enzimatiche e in parte meccani-
che, operate dalle larve (Mazzet-
te et al., 2010).

Le larve impiegano circa due
settimane prima di raggiunge-
re la lunghezza di circa 10 mm e
di impuparsi (Simmons, 1927).
Al fine dell'impupamento, la lar-
va matura di P. casei e spinta da
un forte istinto a lasciare il cibo e
ottenere un luogo asciutto, buio
e vicino. Di queste tre specifiche,
la vicinanza e la meno importan-
te e l'oscurita viene dopo, mentre
la secchezza e I'assenza di gras-
so sono quasi sempre questioni di
necessita.

Le pupe si formano nelle vici-
nanze del substrato di deposizio-
ne che raggiungono mediante il

£y il o
Fig. 2 - Pupario di Piophila casei
(Foto Fabrizio Santi).

tipico salto. | pupari di P. casei va-
riano notevolmente di dimensio-
ne, i pit grandi misurano circa 5 x
1,5 mm, mentre il colore ¢ in ge-
nere rosso ramato. Sono profon-
damente rugosi alle due estre-
mita, con sottili linee circonfe-
renziali che segnano la superficie
tra le costrizioni inter-segmentali
(Fig. 2) (Simmons, 1927).

Una storia antica

Piophila casei e stata menzio-
nata in letteratura come parassi-
ta domestico, gia dalla meta del
XVI secolo ed € uno degli inset-
ti di maggior importanza econo-
mica conosciuti. Un riferimento
a questa specie viene effettuato
negli scritti di Olaus Magnus, nel
1567: “un tipo di verme che infe-
sta il formaggio, saltando a for-
ma di arco nel formaggio gras-
so, e che nessun freddo distrug-
ge (Vermis deniq; alius caseorum,
salins instar arcus in pinguibus ca-
seis, qui nullo frigore interimitur)
(Magnus, 1567). Per mezzo seco-
lo, dopo la descrizione redatta da
Linneo nel 1758 (Linné, 1927), fu
considerata parassita solo di for-
maggi. La predilezione delle lar-
ve per il prosciutto, infatti, e sta-

ta annotata nella successiva edi-
zione inglese di Systema Naturae
(Turton, 1927), con un resocon-
to dettagliato dei danni ai salu-
mi solo nel 1844 in Francia (Du-
four, 1927). La situazione inizia-
le, in cui P. casei veniva descritta
solo come mosca del formaggio,
cambio dunque negli ultimi anni
dell’Ottocento, quando venne
appurato che l'insetto era diven-
tato ormai un parassita molto piu
dannoso per gli alimenti a base
di carne rispetto a quelli caseari,
causando ingenti perdite annuali
di prodotto (Murtfeld, 1893).

Attualmente i Piofilidi han-
no una distribuzione cosmopolita
(Lewis e Kaufman, 2010). Come
molte altre specie infestanti le
derrate, P. casei si € ampiamen-
te diffusa attraverso il commer-
cio. Ci sono registrazioni della
sua comparsa in quasi tutti i pae-
si dell’Europa continentale, in In-
ghilterra, India, Indie Occidenta-
li, Groenlandia, Alaska e molti al-
tri paesi (Simmons, 1927).

In letteratura vi € un elenco
degli alimenti infestati delle lar-
ve e degli adulti di P. casei, che
comprende: formaggio, pancetta,
prosciutto, manzo salato, manzo
affumicato, pesce affumicato ed
essiccato, margarina, funghi mar-
ci, escrementi umani e cadaveri.

Casu marzu

Ad oggi l'utilizzo di larve di
P. casei nel pecorino produce il
famoso formaggio sardo noto
come casu marzu (Fig. 3), una
prelibatezza desiderata per il gu-
sto pungente ottenuto a seguito
della fermentazione del formag-
gio operata dall'attivita digestiva
delle larve del dittero. Gli enzimi
intrinseci degli insetti rompono
i lipidi e le proteine del formag-

INDUSTRIE ALIMENTARI - LXI (2022) - MAGGIO

13



Fig. 3 - Larve di Piophila casei su
formaggio (Foto Fabrizio Santi)..

gio causandone il gusto caratte-
ristico. Oltre al sapore particola-
re, le larve contribuiscono anche
a un’importante trasformazio-
ne nella struttura del formaggio:
mentre un formaggio stagionato
diventa normalmente piu denso,
il casu marzu diventa ancora piu
morbido (Overstreet, 2004).

Tuttavia, nonostante questo
formaggio sia stato registrato
come prodotto tradizionale del-
la Sardegna e quindi tutelato lo-
calmente, € ritenuto illegale dal
governo italiano a causa dell’art.
5 della legge n. 283 del 30 apri-
le del 1962, che vieta il consumo
di alimenti infestati da parassiti.
Inoltre I'attivita trofica dell'inset-
to comporta seri problemi di ordi-
ne igienico-sanitario.

Problemi igienico-sanitari
legati alla presenza
di P. casei

Gli adulti della mosca sono for-
temente attratti, sia per alimen-
tarsi sia per deporre le uova, dai
substrati proteici quali deiezioni
animali o carcasse di animali an-
che in avanzato stato di decom-
posizione; questo li pud rende-
re facilmente vettori di agenti pa-
togeni tra cui ad esempio il bat-

terio Clostridium botulinum (Do-
menichini, 1997). Questo batterio
produce una potente tossina, cau-
sa del botulismo, una rara e grave
malattia paralizzante che puo es-
sere rapidamente letale.

Ulteriore pericolosita & data
dall'azione diretta dell'ingestione
delle larve di P. casei, che si passo-
no trovare all'interno del prodotto
alimentare. Le larve di queste mo-
sche resistono all'azione dei suc-
chi gastrici e degli enzimi digesti-
vi, attraversano quindi lo stoma-
co ed arrivando ancora vitali all'in-
testino, irritando anche le pare-
ti intestinali, potendo soggiorna-
re abbastanza a lungo nel tubo di-
gerente del soggetto colpito. Pos-
sono penetrare la parete sia dello
stomaco che dell'intestino, tant’e
che possono essere responsabili di
nausea, vomito, dolori epigastrici
e/o addominali, talora diarrea, an-
che sanguinolenta, tutti sintomi di
miasi (Nocera e Crotti, 2009).

Le miasi (dal greco piva: mosca)
sono infestazioni delluomo e
degli animali vertebrati, causate
da larve di ditteri brachiceri ci-
clorrafi a parassitismo obbligato
o accidentale che, per un tempo
variabile, si alimentano su tessuti
vivi o morti dell’ospite, con i liqui-
di corporei di questo o di alimenti
da lui ingeriti (Zumpt, 1965).

Danni e controllo di P. casei
nei prosciuttifici

La presenza della mosca del
formaggio sui prosciutti (Fig. 4),
attualmente e un problema po-
tenzialmente grave peridanniin-
genti e perché i mezzi di conteni-
mento sono molto limitati. L'infe-
stazione delle larve di P. casei av-
viene generalmente in profondi-
ta nel salume. Questo € in contra-
sto con l'attivita di altri parassi-

ti del prosciutto come i coleotte-
ri N. rufipes e Dermestes lardarius
L. che solitamente scavano galle-
rie sia superficialmente nel gras-
so (sugna) posto a sigillare la par-
te di prosciutto non coperta dalla
cotica, sia sotto questa.

Il punto di ingresso dell'in-
festazione di P. casei che si ri-
scontra con maggior frequenza e
all’estremita di prosciutti e spalle
e si verifica all'inizio del processo
di affumicatura nelle parti appun-
to nonricoperte dalla spessa cute
del suino. In questa zona, dove
I'arto viene disarticolato e dove
appunto non vi é il rivestimento
cutaneo, i muscoli molli e il tessu-
to connettivo sono esposti in se-
zione trasversale, sono ideali per
I'alimentazione, inoltre la strut-
tura anatomica del muscolo stes-
so di tipo fascicolare, crea una
condizione favorevole alla pene-
trazione delle larve. Il tragitto si
riscontra solitamente attorno al
femore, meno frequentemente
all'estremita distale del garretto
dove passa la corda con cui ven-
gono sospesi i prosciutti durante
la stagionatura; talvolta la via di
ingresso e rappresentata dai fori
piccoli, ma molto profondi, lascia-
ti dal puntatore durante il con-
trollo di qualita (Simmons, 1927).

La pratica del controllo del-
la P. casei come parassita nei sa-

Fig. 4 - Larve di Piophila casei
su prosciutto (Foto Fabrizio Santi).

14

INDUSTRIE ALIMENTARI - LXI (2022) - MAGGIO



lumi si basa sostanzialmente sul-
la prevenzione, cercando diimpe-
dire I'ingresso del dittero nei ma-
gazzini con reti a maglia fine sulle
aperture (porte, finestre) e me-
diante una pulizia accurata dei lo-
cali e ispezioni minuziose sul pro-
dotto in ingresso. Inoltre non e
auspicabile la presenza, in prossi-
mita di depositi di salumi, di scarti
ossei che possono rappresentare
fonte di infestazione per la mo-
sca dei formaggi.

Difficolta
della lotta al dittero

In caso di infestazione presen-
te nelle carni & necessario elimi-
nare P. casei; a tale scopo sono
stati condotti esperimenti ap-
profonditi sull’utilizzo di prodotti
chimici e di raggi uv, ma nessuno
dei metodi testati e risultato utile
per l'uccisione del dittero. Tra le
difficolta di individuare un meto-
do efficace vi sono requisiti indi-
spensabili: basso costo, che non
alteri il gusto e che mantenga le
qualita dei prodotti. Inoltre & im-
portante considerare I'impossibi-
lita di utilizzare una lotta chimi-
ca nei locali di prestagionatura e
stagionatura dei prosciutti.

Per quanto riguarda, inve-
ce, l'uso di lotta biologica contro
P. casei, I'unico predatore di que-
sto insetto e N. rufipes (Coleopte-
ra Cleridae). Questo coleottero e
predatore, oltre che cannibale, sia
allo stadio di larva che di adulto, in
grado di nutrirsi di uova, di larve,
di adulti morti e di pupari di P. ca-
sei (Hasan et al., 2020). Data la na-
tura infestante dello stesso pre-
datore N. rufipes (caratteristica
che gli ha valso il nome comune di
“Coleottero del prosciutto”), risul-
ta evidente I'impossibilita di utiliz-
zarlo nella lotta contro il dittero.

Il futuro della ricerca

Una delle possibilita di lotta
nei confronti di P. casei potreb-
be essere I'applicazione della lot-
ta biologica.

L'obiettivo attuale della ricer-
ca, infatti, e l'individuazione di un
parassitoide efficace nei confronti
di P. casei, per il controllo della mo-
sca all'interno di locali di conserva-
zione e stagionatura di prosciut-
ti. Trattandosi di un ambiente ali-
mentare, risulta importante consi-
derare la possibile contaminazione
degli alimenti con spoglie di preda-
tori o parassitoidi, in conformita
con lalegge n. 283 del 1962.
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