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Determinazione 17 ottobre 2016, n. G11869
Piano di monitoraggio per laricerca di

Escherichia coli produttori di tossina Shiga
(STEC) in formaggl a base di latte crudo
ovi-caprino
2016-2018

Il piano di campionamento si propone di studiare la presenza di STEC e altre
Enterobacteriaceae in campioni di formaggio a base di latte ovi-caprino crudo e/o
termizzato prodotto in caseifici aziendali della Regione Lazio, registrati ai sensi del
Regolamento (CE) n. 852/04, annessi all’allevamento.




STEC: Escherichia coli produttori di tossina Shiga

Germi patogeni in grado di provocare nelluomo diverse
manifestazioni morbose a carattere gastroenterico:

ediarrea sanguinolenta
colite emorragica

ssindrome emolitico uremica
=|lesioni renali
=danni neurologici



STEC:

ecaratterizzati dalla presenza nel loro DNA di geni in grado di

codificare delle esotossine denominate Shiga-tossine (Stx1
e Stx2)

eportatori di uno o piu geni che codificano dei “fattori di
virulenza”— sostanze organiche in grado di aumentare la
sua patogenicita nei confronti dell'ospite

gene eae: codifica per I'intimina proteina di membrana
che permette al batterio di aderire efficacemente all'epitelio
Intestinale e quindi creare lesioni

lesioni intestinall attaching/effacing (A/E)




STEC:

*pOSSONO appartenere potenzialmente a qualsiasi
sierotipo

esierotipi di STEC piu frequentemente associati a
casl di tossinfezione umana isolati da alimenti fonte
dell'infezione e da feci di pazienti infetti sono E. coli
appartenenti ai sierotipi 0157, 026, 0111, O103,
0104 e O145.



STEC:

*Principale serbatoio e [lintestino di numerosi animali
domestici (bovini, ovini, capre) e selvatici (es. cinghiale,
Cervo)

*Trasmissione all'uomo l'ingestione di alimenti contaminati e
piu raramente tramite il contatto con animali portatori e le
loro deiezioni

eLa contaminazione del latte avviene durante la fase di
mungitura mediante il contatto diretto o indiretto (es. peli)
con materiale fecale proveniente da animali portatori



Rischio STEC nei formaggi a latte crudo

v Non sempre includono fasi di lavorazione (es.cottura della
cagliata, lunga stagionatura) in grado di garantire un abbattimento
significativo della carica di E. coli produttori di tossina Shiga

v’ La fase di stagionatura, solitamente in grado di ridurre il rischio
microbiologico, potrebbe non essere sufficiente a garantire |l
risanamento di un lotto contaminato prima della
commercializzazione

v' | formaggi a latte crudo, in particolare a pasta molle e/o breve
stagionatura, sono ritenuti tra i prodotti piu a rischio e in letteratura
sono descritti diversi episodi di tossinfezione originati da tale
categoria di alimenti



La lavorazione di formaggi a latte crudo o termizzato e

presente anche nella Regione Lazio ed e tipica, in particolare,

dei piccoli caselfici aziendali.

In alcuni casi vengono prodotti formaggi registrati nell'elenco
regionale dei Prodotti Agroalimentari Tradizionali, e quindi si

tratta di produzioni che hanno un rilevante valore storico-

soclale ed economico per il territorio, oltre ad una ricaduta

diretta sulla salute pubblica in considerazione della loro

commercializzazione prevalentemente locale.




Piano Regionale Integrato dei Controlli (PRIC)
della Regione Lazio 2011-2013

Tot campioni analizzati: 146

Campioni positivi ai geni stx : 22/146 (15,1 %)

Tasso positivita da campioni di formaggio a base di latte
oVvino:

34,9 % (15/43)

Gli unici campioni da cui si € avuto isolamento sono stati 2
formaggi a base di latte ovino



Prevalence and molecular characterisation of Shiga toxin producing
Escherichia coli in raw milk cheeses from Lazio region, Italy

Selene Marozzi, Paola De Santis,Sarah Lovari, Roberto Condoleo, Stefano Bilei, Rita Marciano,
Ziad Mezher

Ovine 54 2 (37 3 2 (47)

Cow 63 0 6l 3(49) 8 (13.1) 1 (1.6)
Water buffalo 24 0 20 0 2 (6.9) 0
Goat 0 5 1 (20) 2040 1 (20)
Mixed milk cheeset ] 0 5 0 2(40) 0
Unknown 0 1(33.3) 1 (33.3)

6 3 0
Total 161 2 (12) Cus ) Cup) 1w Clu©8)

STEC, Shiga toxan-producing Escherichina cofi; 150, International Organization for Standardization. Values in parenthesis are expressed as percentage. “Presence of siv genes, detection of six, or sty gene (or both) in
DNA extracted from enrichment broth; *presence of ege gene, detection of eae gene in DNA extracted from enrichment broth; fpresence of stx and ege genes, detection of stx; or stxy gene (or both) and ege gene in
DNA extracted from enrichment broth; *both isolated strains did not carry any virulence-associated genes (ege, sty and stv;); 'mixed milk cheese, cheese made from mixtures of milk obtained from two species.

Italian Journal of Food Safety 2016; 5:4566
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Piano di monitoraggio per laricerca di Escherichia coli produttori di tossina

Shiga (STEC) in formaggi a base di latte crudo ovi-caprino 2016-2018

Obiettivo del piano (1)

v'Stimare la prevalenza di STEC in formaggi a latte crudo e termizzato
ovi-caprino prodotti nella Regione Lazio, in particolar modo dei
sierotipi che sembrano essere piu frequentemente isolati dai prodotti
lattiero-caseari ma per i quali si hanno a disposizione meno
iInformazioni rispetto all'O157;

v'ottenere informazioni riguardo la prevalenza di E. coli presenti nelle
produzioni regionali ovi-caprine e di conseguenza della loro qualita
igienica,



Piano di monitoraggio per laricerca di Escherichia coli produttori di tossina
Shiga (STEC) in formaggi a base di latte crudo ovi-caprino 2016-2018

Obiettivo del piano (2)

v'individuare i fattori che possono incidere sulla presenza di STEC nelle
produzioni casearie regionali al fine di impostare un eventuale piano di
sorveglianza o delle misure di controllo specifiche basate su elementi
di rischio oggettivi;

v rafforzare la vigilanza nei confronti di produzioni ritenute
maggiormente a rischio per la salute pubblica per tali microrganismi.

IL PRESENTE PIANO NON SI SOSTITUISCE Al CONTROLLI RIGUARDANTI LA
PRESENZA DI STEC SUI PRODOTTI LATTIERO-CASEARI CONTEMPLATI DAL
PIANO REGIONALE INTEGRATO DEI CONTROLLI.




Piano di monitoraggio per laricerca di Escherichia coli produttori di tossina Shiga (STEC)
in formaggi a base di latte crudo ovi-caprino 2016-2018

Definizioni

«Latte crudo»: latte prodotto mediante secrezione della ghiandola mammaria di animali
di allevamento che non é stato riscaldato a piu di 40°C e non e stato sottoposto ad alcun
trattamento avente un effetto equivalente (Reg. 853/04);

«Latte termizzato»: latte crudo che é stato sottoposto ad un trattamento termico
inferiore a quello di pastorizzazione e che quindi presenta una reazione positiva al saggio
della fosfatasi;

«Latte pastorizzato»: latte sottoposto a pastorizzazione ovvero mediante un trattamento
comportante:

1) una temperatura elevata durante un breve periodo (almeno 72 °C per 15 secondi);
i) una temperatura moderata durante un lungo periodo (almeno 63 °C per 30 minuti);

0 iii) ogni altra combinazione tempo-temperatura che permetta di ottenere un effetto
equivalente, di modo che i prodotti diano, se del caso, una reazione negativa al test di
fosfatasi alcalina immediatamente dopo aver subito tale trattamento (Reg. 2074/05).




Piano di monitoraggio per laricerca di Escherichia coli produttori di tossina Shiga (STEC)
in formaggi a base di latte crudo ovi-caprino 2016-2018

Definizioni

«Presunta presenza di STEC in XX gr. di alimento»:

esito presente sul rapporto di prova quando I'analisi di screening per i geni di
patogenicita eseguita sul brodo di arricchimento ha evidenziato la presenza di
almeno uno dei due geni “Stx” ma non vi e stato il successivo isolamento
colturale di colonie di E. coli portatrici di geni “Stx” da parte del laboratorio.

«Presenza STEC in XX gr. di alimento»:

esito presente sul rapporto di prova quando e avvenuto l'isolamento di colonie
di E. coli portatrici di geni stx da parte del laboratorio.




Criteri di inclusione

| prodotti oggetto del campionamento devono rispondere ai seguenti criteri di
inclusione:

Vil latte utilizzato per la produzione del formaggio deve essere crudo o aver
subito un trattamento termico inferiore alla pastorizzazione (termizzato);

v il latte utilizzato deve provenire dalle specie ovina o caprina o da entrambe
(misto ovi-caprino);

v"al momento del campionamento il formaggio deve essere ancora in
caseificio, sotto il controllo del produttore. Devono essere prelevati formaggi
non ancora posti in vendita (es. nei locali di stagionatura del caseificio), solo
nel caso vi sia difficolta a reperire tali prodotti potranno essere campionati
formaggi gia in fase di vendita al dettaglio (es. nello spaccio di vendita
annesso al caseificio);

v'devono essere prelevati formaggi appena prodotti ovvero deve essere scelto
per il campionamento il lotto piu vicino alla data di caseificazione.



Criteri di esclusione

Non devono essere selezionati (criteri di esclusione) per il campionamento i
formaggi per i quali:

v’ e stato gia eseguito un prelievo da un formaggio appartenente allo stesso
lotto di produzione;

v'sono previsti trattamenti termici sulla cagliata (es. cottura della cagliata o
filatura, seppur rara per i prodotti ovi-caprini) o sulle forme (es. stufatura)
dopo la fase di coagulazione del latte. Non sono quindi oggetto del piano tutti
| formaggi a pasta filata o formaggi a pasta cotta;

v’ formaggi ottenuti dalla lavorazione del latte di specie bovina o bufalina
(compresi formaggi a base di latte ovino e/o caprino per i quali € prevista
anche l'aggiunta di latte vaccino o bufalino);

v'non devono essere prelevati prodotti lattiero-caseari diversi dai formaggi (es.
e esclusa dal presente piano la ricotta).



Durata del piano : triennale (2016-2018) Il campionamento deve essere distribuito
durante I'anno

Numerosita campionaria: 1 campione per ogni caseificio

Modal |ta d| pre“evo Tabella 1: Schema riassuntiveo delle modalita di campionamento

Fase del prelievo Durante la permanenza del prodotto nel caseificio

Numero aliquote e U.C. Campione in singola aliquota e singola unita
campionaria

Matrice Formaggio appena prodotto:

- da latte crudo o termizzato
- di latte ovino e/o caprino
- senza cottura cagliata

NOTA BENE : non prelevare ricotta o latticini
diversi dal formaggio

Metodo di scelta della matrice Selezionare il lotto pin vicino alla data di
caseificazione (e possibilmente non ancora posto in
vendita) e scelta casuale del formaggio

Quantita minima da prelevare 250 g
Numero di campioni per sopralluogo Massimo 1 per ogni tipologia di formaggio
Precauzioni durante il prelievo E' possibile prelevare una intera forma di formaggio.

In caso di porzionatura asportare uno spicchio
rappresentativo di tutti gli strati del prodotto (dal
cuore sino alla crosta)

Prelievo affidato ai Servizi Veterinari della regione Lazio



Modulistica

Per ogni campione

-Verbale specifico di prelievo (Allegato A/l)

Per ogni caseificio coinvolto nel piano

-Scheda Anagrafica Caseificio - Allegato A/Il

Per ogni tipo di formaggio prelevato

-Scheda Tecnica Formaggio — Allegato A/llI



Allegato A/l

Verbale di Prelievo
per Piano
Monitoraggio STEC
In Formaggi a latte
crudo ovi-caprino

25/0V2016 - BOLLETTING UFFICIALE DELLA REGIOME LAZIO - M. 85 - Supplemento n. 2

AZIENDA SANTTARIA LOCALE

Dipartimento Di Prevenzione

Servizi Veterinari — Distretio di
= TEL < FAX . = Bemail
NUm. Reg. IZ5LT ........
fm

Temp. rilevata dalIZs ..

VERBALE PRELEVAMENTO PER PIANO DI MONITORAGGIO PER LA RICERCA DI ESCHERICHIA COL! PRODUTTORI DI
TOSSINA SHIGA (STEC) IN FORMAGGI A BASE DI LATTE CRUDO OVI-CAPRIND - Allegato Af1

Lanno_.... il giomo ... del mese di ...

fa) ks

i &f40no presentat...

O di cui 4 allega Scheda Anagrafica Caseificio — Allegato ANl
[0 del quale & gid stats compilata la scheda anagrafica Scheda Anagrafica Caseificio - Allegato A1l

sita in ViaoP.rra
[ TR -, owe dopo esersi qualificat.... ed aver reso noti | motivi della visita, ha.. .. proweduts,
alla presenza ded Sig. .. a lato generalizzato, all'isperions

dei locali dellesercizio stesso, @l contralle dei generi ivi tenuti e al prelevamento di campioni di
iriportare denominazione di wendita usata dal produttore e riportata nell'Allegato A/1l - Scheda Anagrafica
Caseificia):

Trattasi di Farmaggio 2 latte cruda/termizzato:

— Dlowing Il latte utilizzato per |a produzione del formaggio
Presente al prelevamento: DICapring deriva da NUMens ............ mungiture

COgnaMme ——.ooeoe. e Dwi-capring (entrambe le specie)

Home ..

—— Il latte & stato caseificato il giomo: __J/_ _/_

|- — Il formaggio era O posto invendita  Dnon posto in vendita [es. locale di stagionatura)

Terperatura del formaggio &l momento del prefieve: ... eeee

Il prodottn era depositate preso il produttore @ al momento del prelieve & sl conferione stesca o su etichetts o su un cartello, vi era la
S T I e
In pres=nza del Sig. da una partita) quantitativo di W, TR

& stato prelevato numers 1 campione composto da una singols aliquota (in singols we,) che viene inoltrata all[Z5LT Sede di
per eseguire ke seguenti PROVE presso la Sede di Roma:

- Attivith dell’sogua [A,) - Analisi del pH

- Excherichia colf produtton di tossina Shige |STEC) - Enterobacterinieas

- Excherichia coll B-glucuronidasi

Il campione viene trasportato al laboratorio mediante _
Il pesafquantith dell'aliquota & di drea ... § & viene determinato & mezio
asepsl, con attrezzature sterli @ Faliguota & stata raochiusa in un sacchetto sterile:
O suggellati mediante sigili antimanomissione recanti sigla di uificio & muniti di cartelling identificativi
O intradatti in buste di materiale plastic sutosigillanti e antimanomissione numerata Az
riportante il rumero del presente verbale, le firme, la natura del campione, |a data di prelievo e identificativo dell’aliquota.

La rimanente merce non viene seguestrata poiché il campione & a scopo di monitoraggio tuttavia rimane in custodia del produttore sino
allesite delle  analisi. Del presente wverbale sono stsle redatte 2 copie che vengono consegnate, previa lettura, al Sig
che dichiara inaltre

- & PEmperatura .

La rerce & stata campionata in

& al Laboratorio.

FIRMASTIMBRD DI CHI HA ASSISTITD AL PRELIEVD I VERBALIZZANTI




25/10/2018 - BOLLETTING UFFICIALE D
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AZIEMDA SANITARIA LOCALE

Dipartimenta Dd Prevenzione
Serdzi Veterinar — Distretta

Allegato A/ll

Scheda Anagrafica Caseificio

Plano di monitoraggle per |a ricerca di Escherichio coll produttor di tossina Shigo (STEC) in formagei a base
di latte crudo ovi-capring — allegato A1
SCHEDA ANAGRAFICA CASEIFICIO

Comapilata da S /Dot e

AZJIEMNDA SANITARIA LOCALE

Dipairtimeenta D8 Frevenzione
Serazl Weterinar - Distretto

di latte crudo ovi-caprino — Allegato AJ11
SCHEDA ANAGRAFICA CASEIFICIO

INFORMAZIONI ANAGRAFICHE

Ragione soctale caseificia:

Regitrato 3l sensi del Aeg. A52G4
Specie latte bvorato in casetficio: o Ovina o Caprina [ Bowvana [ Bufling

Indirzzn: Via/Pazza

Ot Prowinscia:
Localita:

Stima quantita di tte lavorato:
Owind: Valore Medio ; Walore Min: Iitr; Walone Max: litri;
Capring: Valore Medio ; Valore Min: iri; Vialkore Maos litri;

Annid di attiita del caseificia: Mumero di addetti:

Amibito di commercializzazione ded prodottl o Diretta/al dettaglio [es. spaccio di vendita annesso)
o Lole [cessione di plocoll quantitativi 2d altrl esercizd)

O Frovinciake:

INFORMAZIONI SULLE PRODUZIONI

o Lawora durante tutto l'anma
o Lawora solo alcuni periodi dellfanno [specifiare):
o Gennalo
o Febbraio
o Marzo

o Aprile

o Maggia
o Giugna

Ferioda dell'anno in cul il caseificio lavor I latte oving

o Tutt | giomi

. ) » Ogri 2
Ferlodicits can cul viene lavorato f latte (su base settimanale) | 5 - B9
0 Ognil 3 ghornd
o Man tutt | giarni & con cadenza non definita

Elencane || nome del formaggi ovi-caprini prodotti dal casefficka®:
1. Formaggio:

1. Formaggio:

3. Formaggio:

4. Formaggio:

5. Formaggic:

E. Formaggio:

7. Formaggio:

8. Formaggio:

5. Formaggic:

10. Formaggio:

Plano di monitoragglo per la ricerca di Escherichio coll produttor di tossina Shiga (STEC) in formaggl a base

[Allegato A1 del piano)

* Per ognl tipologa di formaggio che & stata sottoposta al camplonamento dewe essere compllata la relathva scheda tecn

INFORMATION] ALLEVAMENTD ANMESSD AL CASEIFICID

Specie allevatas o Crini

Mumero comphessivo capl allevati:

Mumera capl in lattazione:

o Caprind Mumeno complessien capl allevat: Numero capl in attarkone:
Rarra Owvini:
Fazza Caprini:
Gli animall vanno al pascolo? O No
oSk Mumizrn meesi
Tipo di mungitura: O mamuale

O mascranica {mungitrice a carrella/mabile)
O mesccanica {sala mungitura)

Mumero di mungiture giornaliens: ol
= ]
U= di pre-dipping efo past dipping o No
ol

Modalta conservazione latte munto

0 Bidone ool bertato
o Cisterna lathe

Modalith trasporta kette ol casetfico

o Messuna [es. allevamento annesso caseificial
o Bidome codbsertato

0 Aurtomezao refrigerato

Anrsataziani




Allegato A/l

Scheda Tecnica
Tipologia Formaggio

Deve essere compilata una scheda per
ogni tipologia di formaggio prodotta dal
caseificio

AFIENDA SANITARIA LOCALE

Dupeetimenio [h Prevenzione
Servin Vesrinan - [harein &

FLANO DI MONITORAGGIO PER LA RICERCA DI ESCHERICHIA COLY PRODUTTORI DI TOSSINA SHIGA (STEC) IN
FORMAGG] & BASE DI LATTE CRUDDO OVI-CAPRING
SCHEDA TECNICA PER TIPOLOGIA FORMAGGIO - Allegato A/l

Baghon sociabe del cassificio:

Denoeminagions femaggio [come rponets s acheds crsficls - Alegete A

prodotio & o Prodoto Agroalisentane Tradizionake [PAT] o Denomisazions di Onigiee protetza [DOP) o Nesune

Specle dl origlee del lmte: D Ovina O Caprina Periosdo praduzions (. Mars-Cttabra):
o Cnicapriva (speciicere % di latte): X latie ovie ..., % liLe capring....
Corsistenza pasta prodotto Snibce 0 molle O semi-dum 0 dura Peso della forma .
[HURATA DELLA STAGIOMATURA DEL PRODOTTO ANITC: rgredie ] [npecificars anche seertuall addithe:
- . GIORNI

Pasrioachs minisng Periods MaSsimg .

Dhagramna & fusso® TR ——— RMPEralLG CONSErvazion::
e \atti Tempo medio stimato: .
e i innesto utilizzans = 3 H
o heessung flor autoctena ) riscaldamerto lane

| o Lattodinnets | —
0 Shefo-innisto T —— Coagulazior:
0 SLATEr commernciale MiForma g
— _,f( o Riposo cagliata

[Tipe i caglic r

- Prodatms in azierdafartigianale f(

s
1 Vitells O Agnelio 0 Cageette —
- Amificiale 0 Vegetale . Iiﬁ_a:f:'
Formulazione
—

L T P

: o Immichiczo risal
Hmmigrano} 0 Smmicanaga) o Bevendmais
10mm|nocciola) 0 12mm{noce) :

Aggiunta Sake Tiurana fase salaturatsalamo: . ... O H
0 @ seroo [Cuantith sabe: ... KD i i
o i salasnoia [Conc. Salasnoia [N .
Je: sovstituita o

e
-
=
e

o el impato [Quantich sile: .
¥

0 Affumikcabsa ?Tmr]l.l'l.
Tempo: .

o Sagionatura

x

T Sl g

Tipakogia = .
D FssUnG O soRovucto O atmosiers - 0 Conferieramenan ?ftmn-m'itﬁﬂ' i sLabili
rrececificata et it dichiarata:




»Trasporto dei campioni

Modalita adottate per i campioni prelevati per il “Controllo
ufficiale degli alimenti”. Temp. di refrigerazione, NO
congelamento e consegnati entro le 24h dal prelievo

»Accettazione campioni
| reparti dell’'accettazione accettano il campione verificando
la conformita del campione e la presenza della modulistica
correttamente compilata



ISO/TS 13136 Microbiology of food and animal
feed -- Real-time polymerase chain reaction
(PCR)-based method for the detection of food-
borne pathogens -- Horizontal method for the
o detection of Shiga toxin-producing Escherichia
»Prove analitiche coli (STEC) and the determination of 0157,
0111, 026, 0103 and ©145 serogroups

Attivita dell'acqua (aw)
H;

*Ricerca Escherichia coli produttori di tossina Shiga (STEC
e identificazione dei sierogruppi O157, 0111, 026, 0103,
0145 e 0104;

E. coli B-glucuronidasi-positivr;

*Analisi del

Enterobacteriaceae



| campioni dai quali sono state isolate colonie di E. coli portatori dei fattori

Campioni non conformi

di patogenicita “stx” (stx1, stx2 o entrambi), anche in assenza del gene

eae (intimina), appartenenti 0 meno ai sierogruppi 0157, 026, 0103,

0104, 0111 e O145.
La non conformita sara indicata nel rapporto di prova mediante la dicitura

“‘ESITO: PRESENZA

per la “PROVA: ESCHERICHIA COLI STEC - TECNICA: PCR REAL TIME”



Azioni da eseguire in caso di non conformita

Se il campione risulta NON CONFORME, | Servizi Veterinari dovranno recarsi nuovamente
presso il caseificio e:

1. verificare che il lotto positivo sia ancora sotto il controllo del produttore;

2. verificare che il produttore abbia attuato provvedimenti utili ai fini della tutela della
salute pubblica, (es. evitare la commercializzazione della merce presente, disporre
I'adozione di azioni correttive sul prodotto da parte del produttore, ecc...);

3. indagare (in collaborazione con IZS), in base ai risultati analitici, riguardo le cause
che hanno provocato la contaminazione del prodotto/materia prima, prescrivendo
I'adozione di provvedimenti in allevamento

4. raccogliere informazioni dettagliate sul processo di lavorazione del prodotto e
studiare I'impatto delle singole fasi sull'eventuale presenza di STEC (in collaborazione
con IZ2S);

5. verificare le procedure di autocontrollo del produttore;

6. intensificare la sorveglianza nei confronti del produttore riguardo tale rischio
microbiologico, anche mediante il prelievo di campioni ufficiali



Riepilogo dati

Campioni esito PRESENTE:

1 formaggio a latte crudo
ovino

1 formaggio a latte crudo
caprino

1 formaggio a latte crudo ovi-
caprino

Tutti i campioni sono risultati
NEGATIVI per eae

3,5
3
2,5
2

1,5

0,5

Campioni da

gen ad ago
2017

64

Esito

Presunta

Assente Presente

Presenza

44 @@

68,759 ﬂ% 4.7%

M ovino
W caprino
M ovi-caprino

Q
%,
B




Determinazione della Regione Lazio e del 17 ottobre 2016, G11868

Programmazione dei controlli ufficiali nelle Azinede di produzione di
latte bovino, bufalino, ovino e caprino 2016-2018

Analizzati 51 campioni di latte crudo di cui:

e ™
: 1-0103 '
12 ovino ) Assente - 1-0104 8328
4 : » 1 Presente (caprino) _
caprino 8 Presunta Presenza < 2- 0145 (ovino) >

2 ovi/caprino 4 — ONT (1 ovi-caprino)
(2 ovino
(1 caprino)
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