STUDIO DELL’UNIVERSITA: TROVATI BATTERI IN TUTTI I CAMPIONI ESAMINATI

[l ghiaccio che “sporca” 1 cocktail

hiaccio fuori legge in
G bar e pub di Palermo.

Secondo uno studio
dell’'universita, nei cubetti
usati per fare i drink ghiaccia-
ti di tutti i locali presi in esa-
me sono stati trovati batteri
che per legge non dovrebbero
esserci e nei soggetti deboli
possono causare gastroenteri-
ti o altre infezioni. Ci sono be-
vande pin “a rischio” di altre:
se il whisky riesce a uccidere
tutti gli ospitiindesideratinel
ghiaccio, lo stesso non vale
perlavodka o altre bibite alco-

liche e non.

SPICAAPAGINAVII

Allarme per i batteri nel ghiaccio usato peri cocktail

Il1dossier

Batter1 nel ghiaccio
allarme per1cocktalil
dellamovida

Indagine dell’ateneo dopo alcuni casi di gastroenterite
Nel mirino le fabbriche abusive che riforniscono i pub

GIUSI SPICA

Ritrovarsi in bagno in preda al-
la nausea dopo una serata con
gli amici a bere un mojito in un
locale di Palermo e non spiegar-
si il perché. Se non si & alzato
troppo il gomito, il “colpevole”
potrebbe essere il ghiaccio con-
taminato usato pericocktail. Se-
condo uno studio dell’'Universi-
ta di Palermo, in tuttii bar e i
pub presi in esame sono stati
trovati batteri che per legge
non dovrebbero esserci e posso-
no causare gastroenteriti o al-

tre infezioni. E ci sono bevande
pia “arischio” di altre: se il whi-
sky riesce a uccidere tutti gli
ospiti indesiderati dei cubetti,
lo stesso non vale per la vodka o
altre bevande alcoliche.
Mac'édastare in guardia an-
che con i cubetti fatti in casa o
confezionati dalle industrie del
ghiaccio. Se non & un allarme,
poco ci manca. Tanto che l'as-
sessorato alla Salute ha elabora-
touna “ceck list” (un elenco dei
requisiti da monitorare) e chie-
sto alle Asp e ai carabinieri del

Nas di infittire i controlli sugli
esercizi pubblici per vigilare
sull'applicazione del “manuale
per corretta prassi per la produ-
zione del ghiaccio alimentare”
adottatodal ministeroda un an-
no.
Lo studio & stato condotto dal
team del professore Luca Set-
tannidel dipartimento di Scien-
ze agrarie e forestali. E' stato
analizzato il ghiaccio prodotto
dab industrie, b attivita diristo-
razione e 5 freezer casalinghi.
Analisi ripetute due volte in un
mese. Una studentessa si e fin-




tacliente per farsi dareicubetti
da cinque bar e pub, dal centro
storico alla periferia.

E proprio su questo campio-
ne sono emerse le criticita pia
gravi: in tre casi erano presenti
enterococchi, batteri che si tro-
vano nella flora intestinale e
possono provocare resistenza
agli antibiotici. In un casoilivel-
lidi Pseudomeonas, che causa in-
fezioni alle vie urinarie, erano al-
ti. E in tutti i cubetti erano pre-
senti coliformi. Batteri che inve-
ce erano assentinel ghiaccio del-
le cinque industrie, che peré —
in due casi— ospitavano Entero-
cocchi e in uno Pseudomonas.
Quest'ultimo era presente in
tutti i cubetti prodotti in casa,
dove in un caso sono stati trova-
tiancheicoliformi. Ainsidiare il
ghiaccio ci sono poi muffe e lievi-
tichenon causano grossi proble-
mima sono segno di scarsa igie-
ne. «I batteri—spiega Settanni
— possono causare malattie so-
lo nei soggetti piu fragili come
gli anziani o i bambini o in chi
habasse difese immunitarie».

Dai dati, che verranno pre-
sentati per intero al “Food Fac-

tor” di Barcellona, emergono al-
tre curiosita. «Le bevande ad al-
to contenuto alcolico o con ani-
dride carbonica — dice Settan-
ni — riducono la carica batteri-
ca», Perintenderci, il whisky uc-
cide tutti i batteri dei cubetti, la
vodka li riduce cosi come la cola
ol'acqua tonica, il thé alla pesca
limantiene inalterati.

Non €& solo un problema

dell'acqua usata per fare il
ghiaccio, che per legge deve
sempre essere potabile. «La con-
taminazione pud® avvenire in
tutte le fasi, dal tubo all’arrivo
nel bicchiere. Occorre che il
ghiaccio sia sottoposto ai con-
trolli previsti per tutti gli ali-
menti», spiegano Leopoldo Li-
pocelli e Simone De Martino, di-
pendentidella “Ice Cube” di Ter-

mini Imerese e rappresentanti
dell'Istituto nazionale ghiaccio
alimentare (Inga). Acquacheri-
stagnanelle cisterne, macchine
per produrre il ghiaccio con fil-
tri sporchi, le mani del barman
chesilancia in acrobatici shake-
raggi senza andare troppo peril
sottile. Mia anche — sottolinea

IL WHISKY

Il whisky riesce
auccidere tutti

i batteri del ghiaccio,
la stessa cosa non
accade con la vodka

Inga — le industrie sommerse
che negli ultimi anni sono fiori-

te nell'Isola e che sfuggono ai
controlli.

E poiimeodidiconservazione:
«Magariin freezer di magazzini
alla buona, nei retrobottega o
— come accade per il ghiaccio
prodotto in nero — confeziona-
to alla ‘casalinga’ in sacchetti
neri usati perla spazzatura», di-
ce Gigi Mangia, titolare di un ri-
storante a Palermo ed ex presi-
dente della Federazione italia-
na pubblici esercizi di Confcom-
mercio. «Da anni ormai molti di
noi si riforniscono dalle grandi
aziende — dice — ma il proble-
ma sonoicostitroppoalti: 16 eu-
ro circa per 12 chili. Si potrebbe
prevedere un sistema di premia-
lita perilocali virtuosi che certi-
ficano il ghiaccio utilizzato».

BRIPRODUZIONE RISERVATA

Gli esercenti: “Pernon
rischiare bisogna rivolgersi
alle grandi aziende, perod
hanno prezzi troppo alti”

ILTE ALLA PESCA

Il te alla pesca
mantiene inalterati

i batteri presenti nel
ghiaccio. A rischio pure
i cocktail analcolici




