




  2017 2016 2015 2014 2013 2012

Listeria 15 15 30 29 19 20

Salm   6 8 8 3 2

COLI STEC 7 10 8 12 2 3

E. coli     3 2 2 1

Bacill 1   1 3 3  

Pseud fluo 1       1  

SCP   1        

Clostr   1        

Mycob TBC           1

Bruc           1

 OB da ET staf     1      

 OB da Salm           2

Cronob 1          

2012 /sett 2017 - prodotti al latte crudo 

  GOAT

paese 

prod SHEEP

paese 

prod COW

paese 

prod

Listeria 4 F 10  (9F 1S) 9 F

Salm 2 F 3 F 3 F

COLI STEC 5 F 2 F 8
(5F 1B 1IRL 

1G)

E. coli     1 F    

Bruc         1 F

totale 11   16   21  

2012           

sett 2017
Alert su Prodotti ITALIANI

Listeria 33 24 gorgonzola 

Salm 1 mozzarella di bufala

E. coli 2 mozz buf e burrata

Bacill 1 ricotta



REGOLAMENTO (CE) n. 2074/2005 DELLA COMMISSIONE del 5 dicembre 2005
recante modalità di attuazione relative a taluni prodotti di cui al regolamento (CE) n. 853/2004 del Parlamento 
europeo e del Consiglio e all'organizzazione di controlli ufficiali a norma dei regolamenti del Parlamento europeo e 
del Consiglio (CE) n. 854/2004 e (CE) n. 882/2004, deroga al regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo 
e del Consiglio e modifica dei regolamenti (CE) n. 853/2004 e (CE) n. 854/2004

La pastorizzazione è ottenuta mediante un trattamento comportante:
i)una temperatura elevata durante un breve periodo 
(almeno 72°C per 15 secondi);
ii) una temperatura moderata durante un lungo periodo 
(almeno 63°C per 30 minuti); o
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



… è inserito l’allegato VI bis conformemente all’allegato III del presente regolamento.

«Articolo 6 bis
Metodi di prova relativi al latte crudo e al latte trattato termicamente
I metodi di analisi di cui all’allegato VI bis del presente regolamento sono 
utilizzati dalle autorità competenti e, se del caso, dagli operatori del 
settore alimentare per verificare la conformità ai limiti stabiliti 
dall’allegato III, sezione IX, capitolo I, parte III, del regolamento (CE) 
n. 853/2004 e per garantire l’applicazione appropriata di un processo di 
pastorizzazione ai prodotti lattiero-caseari conformemente all’allegato III, 
sezione IX, capitolo II, parte II, di detto regolamento.»;

Regolamento (CE) n. 1664/2006 della Commissione, del 6 novembre 2006, 
che modifica il regolamento (CE) n. 2074/2005 per quanto riguarda le 
misure di attuazione per taluni prodotti di origine animale destinati al 

consumo umano e che abroga talune misure di attuazione



Il seguente allegato VI bis sui metodi di prova relativi al latte crudo e al latte trattato 
termicamente è aggiunto al regolamento (CE) n. 2074/2005:
«ALLEGATO VI BIS

METODI DI PROVA RELATIVI AL LATTE CRUDO E AL LATTE TRATTATO TERMICAMENTE

CAPITOLO I

DETERMINAZIONE DELLA CONTA BATTERICA MICROBICA E CONTA DELLE CELLULE SOMATICHE

1.
Per la verifica dei criteri di cui all’allegato III, sezione IX, capitolo I, parte III, del regolamento (CE) n. 853/2004 vanno applicate come 
metodi di riferimento le seguenti norme:
a)
EN/ISO 4833 per la conta delle colonie a 30°C;
b)
ISO 13366-1 per la conta delle cellule somatiche.
2.
È accettabile l’impiego di metodi analitici alternativi:
a) per la conta delle colonie a 30°C, qualora i metodi siano convalidati in base al metodo di riferimento di cui al punto 1, lettera a), 
conformemente al protocollo stabilito dalla norma EN/ISO 16140 od ad altri protocolli simili riconosciuti a livello internazionale.
In particolare, il rapporto di conversione tra un metodo alternativo e il metodo di riferimento di cui al punto 1, lettera a), è stabilito 
conformemente alla norma ISO 21187;
b) per la conta delle cellule somatiche, qualora i metodi siano convalidati in base al metodo di riferimento di cui al punto 1, lettera b), 
conformemente al protocollo stabilito dalla norma ISO 8196, e impiegati conformemente alla norma ISO 13366-2 od altri protocolli simili 
riconosciuti a livello internazionale.



CAPITOLO II

DETERMINAZIONE DELL’ATTIVITÀ DELLA FOSFATASI ALCALINA

1.
Per la determinazione dell’attività della fosfatasi alcalina è applicata come 
metodo di riferimento la norma ISO 11816-1.
2.
L’attività di fosfatasi alcalina è espressa in milliunità di attività enzimatica 
per litro (mU/l). Un’unità di attività della fosfatasi alcalina corrisponde alla 
quantità di enzima fosfatasi alcalina che catalizza la trasformazione di 1 
micromole di substrato al minuto.
3.
Il risultato del test della fosfatasi alcalina è considerato negativo se l’attività 
misurata nel latte vaccino non è superiore a 350 mU/l.
4.
L’impiego di metodi analitici alternativi è accettabile qualora i metodi siano 
convalidati in base al metodo di riferimento di cui al punto 1, conformemente 
ai protocolli approvati a livello internazionale.»



Raw milk and cheese cause 840 times more illnesses than pasteurized products
BY HELEN BRANSWELL @HELENBRANSWELL
MAY 9, 2017

Costard S, Espejo L, Groenendaal H, Zagmutt FJ. 
Outbreak-Related Disease Burden Associated with Consumption of 
Unpasteurized Cow’s Milk and Cheese, United States, 2009–2014. Emerg Infect 
Dis. 2017;23(6):957-964. https://dx.doi.org/10.3201/eid2306.151603



Raw goat milk

…international data indicate raw goat milk may contain Aeromonas spp., Brucella spp., 
Campylobacter spp., pathogenic E. coli, L. monocytogenes, Mycobacterium spp., S. aureus and 
Yersinia enterocolitica. In Australian surveys, potential pathogens detected in raw goat milk have 
included E. coli, L. monocytogenes, and Y. enterocolitica. […]
Campylobacter spp. have been isolated from raw goat milk with very low prevalence (0.04%) in 
the UK … Western Australia has been the only state to detect Campylobacter spp. (during the 
period 2003 – 2006) in raw goat milk with 6 out of 113 samples (5.3%) testing positive. 
The prevalence of E. coli (both generic and pathogenic) in raw goat milk has been cited as ranging 
between 0 - 16.3 % internationally…
An Italian study also reported the prevalence of E. coli O157:H7 at 1.7%. 

MICROBIOLOGICAL RISK ASSESSMENT OF RAW MILK CHEESES  (2009)

Food Standards Australia New Zealand 



L. monocytogenes was detected at levels up to 2.56% (Spain)…Salmonella spp., it is rarely 
detected…Prevalence of S. aureus contamination varies greatly with between 0 - 96.2% of 
international samples tested being found positive…Coagulase positive Staphylococcus spp. have 
been detected in goat milk in all States of Australia except Queensland, with an overall 
contamination rate of 20.32%.

Raw sheep milk

There is little data available on the prevalence of pathogens in raw sheep milk. International
data suggests that prevalence of S. aureus, Brucella spp. and E. coli (EHEC) ranges from
7 – 33.3%, 14.2 - 46%, and 1 – 12.7% respectively. Surveys for C. jejuni and Salmonella failed 
to detect these organisms in sheep milk…



Risk assessment of human listeriosis from semisoft cheeses 
made from raw sheep’s milk in Lazio and Tuscany
Roberto Condoleo, Ziad Mezher, Selene Marozzi, Antonella 
Guzzon, Roberto Fischetti, Matteo Senese, Stefania Sette, 
Luca Bucchini
Risk Analysis, June 2016, doi:10.1111/risa.12649
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/risa.12649/
abstract;jsessionid=519D74728E4A34E1CE300B856B99D54B.f
04t04



FOSFATASI ALCALINA (ALP)FOSFATASI ALCALINA (ALP)
 (ai fini della sicurezza alimentare)

 Adottata come parametro rapido per la verifica del 
processo di pastorizzazione, poiché è poco più resistente 
alla temperatura e al tempo richiesti per inattivare 
Mycobacterium tuberculosis e Coxiella burneti.

Utilizzata anche per svelare eventuali aggiunte non 
dichiarate di latte crudo al latte pastorizzato.



METODO DI RIFERIMENTO: norma ISO 11816-1 
Determination of alkaline phosphatase activity Part 1: 
Fluorimetric method for milk and milk-based drinks





350 mU/L  
è il limite fissato per il latte bovino pastorizzato  dal

Regolamento (CE) n. 1664/2006 della Commissione, che 
modifica il regolamento (CE) n. 2074/2005

NON E’ PRESENTE UN LIMITE LEGISLATIVO PER IL LATTE 
DELLE ALTRE SPECIE

(e nemmeno per il formaggio)



• La fosfatasi alcalina è un enzima presente nei tessuti dei mammiferi e 
nel latte crudo

• è una fosfomonoesterasi che idrolizza gli esteri fosforici in ambiente 
basico (max della attività a pH 9,4)

• La defosforilazione della caseina avviene a pH 7
• È una metallo glicoproteina che ha bisogno dello Zinco e del 

Magnesio per svolgere al massimo la sua attività
• Approssimativamente il 30-40% del suo contenuto è presente nella 

membrana del globulo di grasso
• Nel latte scremato si trova legata alle lipoproteine

• La temperatura di conservazione del latte pastorizzato superiore a 
30°C può determinare la riattivazione della fosfatasi alcalina



I metodi oggi disponibili non distinguono tra le due forme di 
fosfatasi.

Il metodo prevede una pastorizzazione eseguita in  laboratorio 
per comprendere se un valore elevato di fosfatasi in latte 
pastorizzato sia determinato dalla presenza di fosfatasi 
microbica resistente. 

Fosfatasi microbica:

Tipo I si inattiva a temperatura di pastorizzazione
Tipo II  NON si inattiva a temperatura di pastorizzazione
La struttura della fosfatasi microbica è simile a quella bovina.



Fosfatasi alcalina nel latte Ovino e Caprino

Latte crudo (dati CReLDOC)

Media latte ovino: 3.670.000 mU/L
Media latte caprino: 253.000 mU/L 

Varia in relazione alla specie, razza, periodo di lattazione, stato di 
salute ed età.

Cellule somatiche elevate comportano l’aumento della ALP
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Campioni di latte pastorizzato individuali di 
capra: media 
Sarde    371,76 ± 339,16
Saanen    47,39 ± 29,62  

(Scintu M.F. et al. 1998)

Campioni di latte di massa pastorizzato di 
pecora: media 
459 ± 124      480 ± 148 
492 ± 121      534 ± 87
384 ± 47

(Scintu M.F. et al. 2001)

Latte ovino pastorizzato 
63°C  30 minuti

Latte crudo (dati CReLDOC)

Media latte ovino: 3.670.000 mU/L

Media latte caprino: 253.000 mU/L 



Lab.1

1 2 3 4

178,8 488,7 1121 1649

217,4 498,3 1054 1731

Lab.2

189,4 561,8 1376,8 2019,9

183,0 570,5 1413,1 2059,9

Lab.3

126,0 433,0 1133,0 1489,0

124,0 451,0 1104,0 1522,0

Lab.4

162,7 594,4 1422,8 1984,1

164,6 610,9 1386,0 2143,1

Lab.5

173,9 549,8 1184,2 1839,7

183,9 580,6 1304,2 1645,3

 
 

Risultati KIT
 

Lab.6

Negativo Negativo Positivo Positivo
Negativo Negativo Positivo Positivo

Lab.7

Negativo Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo Negativo

Lab.8

Negativo Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo Negativo

STRUMENTO

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

KIT ( pos/neg )

KIT ( pos/neg )

KIT ( pos / neg )

PROVA VALUTATIVA INTERLABORATORIO 
PER LA FOSFATASI ALCALINA NEL LATTE OVINO

 Febbraio 2016



Progetto di ricerca corrente 2016: 

ATTIVITA’ DELLA FOSFATASI ALCALINA 

NEL LATTE DI PECORA, CAPRA E BUFALA 

IN RELAZIONE AL TRATTAMENTO TERMICO DI PASTORIZZAZIONE: 

STUDIO SPERIMENTALE 

PER UN LIMITE DI CONFORMITA’



Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Lazio e della Toscana “M. Aleandri” – 
( Sede di Roma – Sez. Latina – Sez. Grosseto ) 
Centro di Referenza Nazionale per la Qualità del Latte e dei Prodotti Derivati degli Ovini 
e dei Caprini

Istituto Zooprofilattico della Lombardia e dell’Emilia – Sede di Brescia – 
Centro di Referenza Nazionale per la Qualità del Latte Bovino

Istituto Zooprofilattico de Mezzogiorno – Sezione Diagnostica di Salerno – 
Centro di Referenza Nazionale sull’igiene e le tecnologie dell’allevamento e delle 
produzioni bufaline

Istituto Superiore della Sanità – 
Laboratorio Nazionale di Riferimento per il latte e i prodotti a base di latte   



Determinazione dell’ALP 
-nel latte crudo durante l’arco della lattazione 
(allevamenti diversi e diverse razze) – 

-Latte di massa aziendale

-Latte raccolto al caseificio

-   Prove di pastorizzazione in laboratorio

       ATTIVITA’PREVISTE



- Confronto con pastorizzazioni industriali

- Determinazione della fosfatasi alcalina su 
campioni scremati (differenza con latte intero)

- Cinetica di inattivazione durante il trattamento 
termico

-   Prove per valutare l’eventuale riattivazione

       ATTIVITA’



…grazie!finito…


