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@ Listeria monocytogenes - status quo

Le infezioni da Listeria, spesso legate a prodotti alimentari contaminati, sono causate principalmente dal
batterio Listeria monocytogenes. La Listeria monocytogenes € un batterio Gram-positivo tra le principali
cause di morte per malattie di origine alimentare. Sebbene la listeriosi non sia la principale causa di

malattie di origine alimentare, le infezioni gravi hanno un tasso di mortalita compreso tra il 15% e il 30%.

O | gruppi AYOPI sono i pit a rischio:

Il CDC stima che la listeriosi sia la terza
causa di morte per malattie di origine
alimentare, con circa 260 decessi all'anno.

Persone con sistema
Donne incinte e neonati Adulti di 65 anni o piu immunitario indebolito

Sapevate che ogni giorno invitate
la Listeria nel vostro stabilimento?

La sede naturale della Listeria monocytogenes € nei campi, quindi nel terreno, nell'acqua e persino nelle
verdure che vengono raccolte. In queste condizioni viene definita saprofita, in quanto I'organismo non
provoca alcun danno. E solo quando le colture vengono raccolte e portate in fabbrica che diventa un
problema. Considerando questo, la maggior parte dei produttori di alimenti invita ogni giorno la Listeria
monocytogenes nei propri stabilimenti. Ogni pezzo di materia prima potrebbe potenzialmente contenere
Listeria monocytogenes. Ciononostante, ogni giorno vengono consumati prodotti crudi e freschi senza che
le persone si ammalino. Questo patogeno colpisce soprattutto le persone con un sistema immunitario
debole e deve crescere negli alimenti prima di raggiungere una dose infettiva. Il problema € che la Listeria
monocytogenes pud moltiplicarsi a partire da numeri molto bassi e raggiungere livelli pericolosi, anche a
temperature di frigorifero, per cui € fondamentale evitare che anche numeri molto bassi contaminino gli
alimenti.

@ N-Light™ Listeria monocytogenes —
per risultati efficaci in 24 ore.

N-Light™ Listeria monocytogenes & un metodo di analisi qualitativo per il rilevamento rapido del patogeno
batterico di origine alimentare Listeria monocytogenes. Il metodo di analisi € adatto all'uso nelle aree e
nelle attrezzature di lavorazione degli alimenti come parte di un programma di monitoraggio ambientale. |
risultati finali del test sono disponibili 24 ore dopo il campionamento.



@ Trasformiamo il modo in cui vengono
eseguiti i test sui patogeni

La provetta N-Light™ Listeria monocytogenes contiene una tecnologia unica e innovativa

Tecnologia pionieristica Piattaforma brevettata Il tappo di biosicurezza Scansione per vedere la
dei fagi AquaSpark™ per il per un arricchimento nostra tecnologia in azione
rilevamento di batteri vivi sicuro in loco
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C%E Processo di analisi semplice ed efficace
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N-Light™ Listeria monocytogenes su misura per diversi settori industriali

e Lacarne @Eﬁ o Latticini freschi, B « Insalate in foglia dr o Cibo per qu/b
o Salumi cotti ad esempio panna o Verdure animali domestici
e Pesce fresco « Formaggio a pasta molle » Insalate complesse RTE
o Pesce affumicato stagionato e Panini RTE
« Formaggio a latte crudo o Cibo refrigerato
morbido
* Gelato

Un portafoglio crescente di prodotti per il rilevamento

di agenti patogeni e il monitoraggio dell'igiene
vedi gli altri prodotti NEMIS:
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