Scienza

n ambiente ostile, con inondazioni

e vortici d’acqua a 80 °C, alte con-

centrazioni di sali, ondate di cloro

e soda... Un vero “habitat estremo”,
come lo hanno definito Nina Gunde-Cimer-
man, dell’Universita di Lubiana, in Slovenia,
e altri ricercatori di un team internazionale.
Eppure, anche li gli scienziati hanno trovato
lavita: piccole creature che riescono aresiste-
re agli ostacoli. Peccato solo che questioasi di
biodiversita si trovi nelle nostre cucine. I bio-
logi hanno infatti raccolto campioni dentro
24 lavastoviglie, analizzato il Dna presente e
scoperto (anche se forse non avremmo voluto
saperlo...) che sulla gomma delle guarnizioni
vivono tantissime specie di batteri e funghi
microscopici. Resistono formando una pelli-
cola sottile e resistente, che aderisce tenace-
mente alle superfici.

OVUNQUE. Ma lo sporco lavoro di Gunde-
Cimerman e colleghi non e stato 'unico. Un
team di scienziati spagnoli ha visto che cosa
vive in una macchina del caffé espresso; un
ricercatore Usa ha studiato gli ospiti del cru-
scotto dell’auto; un altro ha contato quanti
microbi finiscono su una torta soffiando sulle
candeline. Persino nelle stanze sterili della
Nasaibiologi hanno avuto sorprese... Perché i
batteri sono ovunque, tuttointorno anoi. E gli
oggetti comuni sono diventati campi di ricer-
caper i microbiologi. Fin dove si sono spinti?
Dove hanno trovato piu microbi? E i batteri
identificati sono pericolosi?

Prima di seguire i ricercatori intenti a esa-
minare gli oggetti piu insospettabili, diamo
subito una risposta all’ultima domanda: nel-
la stragrande maggioranza dei casi, i batteri
presenti attorno a noinon cifanno male. «Noi
stessi ne siamo pieni, dalla pelle all’intestino.
Per fortuna ¢ cosi, perché sono indispensabi-
li per la nostra salute», sottolinea Pierangelo
Clerici, presidente dell’Associazione Micro-
biologi Clinici Italiani. Piuttosto, sapere che i
microbi sono ovunque e passano dalle nostre
mani agli oggetti e viceversa ci deve ricordare
di rispettare Iigiene di base. «Lavarsi spesso
e bene le mani é fondamentale, perché esi-
stono pur sempre germi che non vorremmo
incontrare (come salmonelle o streptococchi,
ndr): quelli si che possono dare infezioni, se
entrano nell’'organismo tramite la bocca o fe-
rite sulla pelle». Torniamo per esempio alla
lavastoviglie: i ricercatori sottolineano che
in alcuni generi di batteri trovati (v. infogra-
fica alle pagine seguenti), come Pseudomo- »

Assediati
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nas o Escherichia, ci sono patogeni che
di norma non ci attaccano, ma possono
dare problemi a persone con il sistema
immunitario indebolito, che quindi po-
trebbero dover fare pil attenzione.

A questo punto, partiamo. E cominciamo
dal caffe della mattina. Il team di Cristi-
na Vilanova dell’Universita di Valencia
ha infatti deciso di sbirciare sul fondo
del contenitore dove finiscono le capsu-
le usate di una macchina per l'espresso.
Nella poltiglia di caffe ha scoperto frotte
di microbi capaci di vivere anche nella
caffeina, che ha proprieta antibatteri-
che.Lericadutedellascoperta? Niente di
grave: Vilanovasuggerisce solo frequenti
lavaggi del contenitore delle capsule. Ma
ibatteri identificati potrebbero servire a
mettere a punto nuovi metodi per decaf-
feinare il caffe.

LO ZOO SUL CRUSCOTTO. Se poi uscite
e prendete la macchina, tenete a mente
gli studi di Charles Gerba, microbiologo
dellaUniversity of Arizona chiamato “Dr
Germe” per i suoi studi sugli oggetti pitt
“abitati”. Gerbainfatti ha dimostrato che
il cruscotto e uno degli habitat pilt amati
dai batteri, arrivati 1i dalle ventole per
l'aria e felici di atterrare su una superfi-
cie calduccia perché piu esposta al sole,
perfetta per farli proliferare. Piu affollati
sono solo i punti dove si trovano residui
di cibo, terreni di coltura ideali: non a
caso gli “zoo batterici” piu ricchi sono
nelle auto di donne con figli piccoli, che
spargono briciole di biscotti o patatine.
Gerba consiglia percio di pulire spesso le
superfici e aspirare i resti di cibo.

Vi fermate al supermercato? Charles
Gerba non perdona: in un altro studio
ha analizzato le borse riutilizzabili per la
spesa, trovando una nutrita popolazione
di microbi e, in meta dei campioni, an-
che coliformi potenzialmente pericolosi
(come Escherichia coli). Saperlo & utile,
sottolinea Gerba, visto che basta lavare
regolarmente la borsa - cosa che non
sempre si fa - per eliminarli.

Salite in un edificio pubblico? Un gruppo
di medici canadesi e passato dagli ascen-
sori,ehavisto cheiloro pulsantisono pitl
colonizzati dai batteri delle superfici dei
bagni pubblici (peraltro, gli studi confer-
mano che persino la tavoletta del water
ospita molti meno microbi di... un tele-
fonino: un oggetto dove invece si trova di
tutto, visto quanto lo tocchiamo).
Neppurenelvostrostesso ufficio,'avrete
capito, sarete in un ambiente sterile. Ne-

ATTENTI ALLA CUCINA

SCAMBI. Il posto dove evitare
davvero troppi “inquinamenti” da
batteri? La cucina, come ribadisce
il microbiologo Pierangelo Clerici:
«Frigorifero, lavello, taglieri e tutte
le superfici dove viene posato e
preparato il cibo vanno puliti
accuratamente, perché gli alimenti
sono ricchi di germi e possono
“contagiarsi” a vicenda. Meglio
separarli tenendoli in contenitori
chiusi, e lavare con acqua e aceto
il frigo una volta al mese».

Anche nelle
stanze sterili

della Nasa

Si trovano
“ospiti”

gli Usa, per ’'Healthy Workplace Project,
sono stati raccolti 5.000 campioni dagli
uffici, scoprendo che la stanza della pau-
sa caffe e il luogo pit1 popolato: la regola
dice infatti che piu persone bazzicano
un posto, piu batteri ci sono. Gli oggetti
maggiormente contaminati sono risul-
tati le maniglie dei rubinetti, poi quelle
del microonde e - dopo le tastiere, non
presentinell’area caffe mamolto maneg-
giate — quelle del frigo.

CHE C’E SUL MENU? Non vi va meglio,
comunque, se volete scansare i bacilli
del capufficio pranzando al ristorante.
Qui e passato ancora Charles Gerba, per
scoprire quanti batteri “ospitano” gli og-
getti che si trovano in tavola. Ne hanno
menoicontenitori di zucchero e sale e di
piulabottiglia del ketchup, mentre al top
c’e un insospettabile: il menu, che passa
di mano in mano, ma di rado viene puli-
to. Gerba ha “censito” in media 185mila
batteriamenu, quantitache perl’esperto
€ molto superiore a quella che troviamo
sulla tavoletta del we del ristorante.

Non ci inoltriamo nelle analisi dei cibi,
ma notiamo che i microbiologi hanno
ispezionato persino... fette di limone e
cubetti di ghiaccio messi nelle bevande.
Un team Usa si € concentrato sui limoni,

trovando persino batteri fecali arrivati i
dalle mani non lavate di chi aveva pre-
parato le fette. Di norma, dicono pero
i ricercatori, a quelle quantita non c%
infezione. Uno studio dell’Universita
di Palermo invece ha visto quali batteri
vivono nel ghiaccio, fatto a casa o nei ri-
storanti: ne hanno trovate 31 specie. Gli
studiosi, pero, hanno anche provato che
la loro crescita ¢ stata ridotta mettendo
il ghiaccio in bevande con alcol (nulla &
proliferato nel whisky), CO, o pH acido.

TANTI AUGURI! Paul Dawson, della
Clemson University (Usa), non si & fer-
mato nemmeno davanti alle torte di
compleanno, rovinandoci il momento
dell’happy birthday... Il professore vole-
vacapire quantibatterisi spandono sulla
torta spegnendo le candeline. Percio ha
fatto mangiare pizza ai suoi studenti, per
simulare un party, e poili ha fatti soffiare
su una finta torta coperta di glassa. Be’,
la quantita di microbi & aumentata del
1.400%, 14 volte. Ma Dawson & sereno:
ha detto che anche soffiando migliaia di
volte, i rischi di prendersi un malanno
mangiando la torta sarebbero minimi.
Clerici, pero, ricorda che in alcuni casi (v.
riquadro sopra) i microbi possono rive-
larsi pericolosi. «Per esempio se andate
inunhotel ainizio stagione, prima di far-
vi la doccia lasciate scorrere l'acqua per
un po’: nei tubi delle docce non usate,
all'umido, a volte proliferano i batteri del
genere Legionella (possibile causa di ma-
lattie), che scendono con il primo getto».
Ora sentite il bisogno di pulire tutto?
Bene, pero sappiate che per esempio sul-
le spugne i batteri brulicano: «L'unico
rimedio ¢ lavarle con un disinfettante a
base di cloro e cambiarle spesso», con-
clude Clerici. Non resta che arrendersi
all’evidenza. I batteri sono perfino nelle
camere bianche della Nasa, dove si as-
semblano i veicoli spaziali, luoghi fra i
pit sterili al mondo. In una di queste, al
Kennedy Space Center, € stato trovato
un batterio sconosciuto: ribattezzato
Tersicoccus phoenicis (dal latino tersus,
pulito, e Phoenix, la sonda per Marte
che si stava costruendo nella camera).
Cresce nonostante la pressoché totale
mancanza di “cibo” nelle stanze sterili e
sopravvive nonostante le procedure rigi-
dissime per renderle asettiche. Pensate-
ci: se un microbo puo resistere alle puli-
zie della Nasa, noiche cosapossiamo fare
coninostri detersivi? @

Elena Meli
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Ascensore

Alla University of Toronto
hanno analizzato, in 3 ospedali,
pulsanti degli ascensori e
superfici dei bagni (maniglie,
sciacquone, chiavistelli). |
pulsanti sono risultati piu
colonizzati dai batteri, di
generi tipici della pelle.

Lavastoviglie
tel

Un team internazionale ha
trovato “biofilm”, pellicole
formate da funghi e batteri,
sulle guarnizioni. Alcuni
organismi arrivano dalla nostra
pelle o dall’intestino (come
Lactobacillus) e resistono
anche i, tra calore e detersivi.

Toilette

Diversi studi hanno
mostrato che la tavoletta
del water ospita meno
batteri di oggetti come

una tastiera o un cellulare.

Perché, in realta, non tutti
si siedono e poi viene
pulita di frequente.

Ristorante

Un team spagnolo ha visto
che batteri anche pericolosi

possono vivere per oltre
12 ore sui menu dei
ristoranti: consigliano

quindi di pulirli ogni giorno,
oppure di usare fogli di carta

e cambiarli spesso.
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Macchina per caffe

Scienziati spagnoli hanno
trovato, nel residuo di
caffé colato dalle capsule
usate, una ricca comunita
di batteri adattati a sbalzi
di calore e caffeina:
soprattutto Pseudomonas
ed Enterococcus.

Limone

Anne LaGrange Loving
(Passaic County Community
College, Usa) ha identificato
i batteri sulle fette di limone
nei bicchieri delle bibite:
arrivati da ambiente, coltelli
e taglieri, o dalle mani di chi
le ha toccate.
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