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Produzione casearia a filiera corta: aspetti igienico-sanitari

v Ricerca Corrente LT 01/13: Produzione casearia da filiera corta: valorizzazione e
adeguatezza alle normative vigenti

v Obiettivi: Valutazione delle caratteristiche chimico-fisiche del latte e dei

formaggi delle specie considerate e dei rischi microbiologici relativi al consumo
di formaggio, valorizzando le produzioni tradizionali oggetto della ricerca

v 6 Unita operative coinvolte sia nel territorio laziale che toscano
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Attivita e obiettivi della D.O. Controllo, Igiene, Produzione e Trasformazione
del latte e del Centro di Referenza Nazionale per la Qualita del Latte e dei
Prodotti Derivati degli Ovini e dei Caprini:

»  Studio microbiologico delle fasi di produzione delle diverse tipologie

casearie a latte crudo e pastorizzato;

» Verifica del corretto risanamento del latte pastorizzato mediante analisi

della fosfatasi alcalina quantitativa;

» Analisi fisico-chimiche sulle matrici latte e formaggio;

P Studio dell’attitudine alla caseificazione del latte.
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8 aziende campionate

4 provincia di RM, 3 provincia di VT, 1 provincia di Rl

3 ovine, 2 caprine, 2 bovine, 1 bufalina

Termine ricerca ottobre 2018

T X X X X

275 campioni lungo tutta la filiera:

P latte crudo

A Y

S -

> latte pastorizzato
> latte in caldaia
P cagliata

P siero

P> formaggio a latte crudo

P> formaggio a latte pastorizzato

durante le varie fasi di stagionatura
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v 8 aziende esaminate: tutte produzione sia di formaggi a latte
crudo che pastorizzato

v Prodotti selezionati per i campionamenti:

» in5 aziende solo formaggi a latte pastorizzato

» in 2 aziende solo formaggi a latte crudo

» in4 aziende solo formaggi freschi

» in 4 aziende sia formaggi freschi che stagionati
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v Analisi chimico- fisiche effettuate:

I Determinazione sul latte crudo di:

= Carica Batterica Totale
= Grasso, Proteine, Lattosio, Urea

= Tempo di coagulazione, Velocita di
formazione del coagulo e Consistenza del
coagulo

» Determinazione sul latte pastorizzato della
Fosfatasi alcalina

» Determinazione sul formaggio di:

= @Grasso, Proteine, Residuo Secco Magro
= Solidi Totali, Umidita
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v Analisi microbiologiche effettuate:

Enumerazione di:
Microrganismi totali a 30°C
Enterobatteri
E. coli B-glucuronidasi

Stafilococchi coagulasi positivi

Lattobacilli

r r r r r rv

Lattococchi termofili
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OGGETTO DI STUDIO

v’ Analisi microbiologiche delle fasi di produzione
delle diverse tipologie casearie a latte crudo e
pastorizzato

v'Valutazione dell’andamento dei parametri
microbiologici nelle varie fasi della filiera
produttiva

vIndividuazione dei punti critici nelle aziende

il T

monitorate
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Criteri previsti dal Reg. 853/2004
PARAMETRI IGIENICO SANITARI LATTE CRUDO

Tipologia prodotto Criterio Limite ~ Modalita di calcolo Fg% g2
latte crudo Tenore di germi media trlca almeno due
proveniente da altre a 30 °C (peg,- ml) < 1.500.000 muor?)ggno ajcofa Jl el prsjlleesvel al
specie me5|
latte crudo proveniente da
altre specie destinato alla
fabbricazione di prodotti - - media eometrlca
ottenuti mediante un ;-93?)00"3 g;g,erm;' < 500.000 mobile, Ccﬂaaa a,'o'}‘e‘i:‘e?,.daﬂe
processo che non = perrlr?esol e mese
comporta alcun trattamento
termico
Tenore di germi metrica
a 30 °C (per mli almeno due
latte crudo di vacca (Perml) < 100.000 mu°,?’|'o'e"o(j° atasu  “preilevial
mese
mesi
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Produzione casearia a filiera corta: aspetti igienico-sanitari

Reg. 2073/2005 - CRITERI DI IGIENE DEL PROCESSO

22

Latte e prodotti lattiero-caseari
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L . L Piano di campionamento (') Limiti () Metodo d'analisi di Fase a cui si applica il Azione in caso di risultati
Categoria alimentare Microrganismi P - . . .
n c m M riferimento (%) criterio insoddisfacenti
2.2.1 Latte pastorizzato e altri prodotti lat- Entero-batteriacee 5 2 < 1 ufcfml | 5 ufc/ml 1SO 21528-1 Fine del processo di | Controllo dell'efficacia del
tiero-caseari liquidi pastorizzati (% lavorazione trattamento termico e pre-
venzione della ricontamina-
zione, nonché verifica della
qualit delle materie prime
2.2.2 Formaggi a base di latte o siero di latte | E. coli (% 5 2 100 ufcfg | 1000 ufc/ | ISO 16649-1 0 2 | Fase del processo di | Miglioramento delle condi-
sottoposto a trattamento termico g lavorazione in cui si | zioni igieniche durante la
prevede che il produzione e della scelta
numero di E. coli sia | delle materie prime
il pit alto ()
2.2.3 Formaggi a base di latte crudo Stafilococchi coa- 5 2 10* ufcfg 10° ufcfg ENJISO 6888-2 Fase del processo di | Miglioramento delle condi-
gulasi-positivi lavorazione in cui si | zioni igieniche durante la
prevede che il produzione e della scelta
numero degli stafilo- | delle materie prime. Se si
2.2.4 Formaggi a base di latte sottoposto a Stafilococchi coa- 5 2 100 ufclg | 1000 ufc/ | ENJISO 6888-1 0 | cocchi sia il piti alto | rilevano valori > 10° ufcfg, la
trattamento termico a temperatura gulasi-positivi g 2 partita di formaggio deve
inferiore a quella della pastorizzazione essere sottoposta alle prove
(") e formaggi stagionati a base di latte o sulle enterotossine stafilo-
siero di latte sottoposto a pastorizza- cocciche
zione o0 a trattamento termico a
temperatura pitt elevata (%)
2.2.5 Formaggi a pasta molle non stagionati | Stafilococchi coa- 5 2 10 ufcfg 100 ufcfg | ENJISO 6888-1 0 | Fine del processo di | Miglioramento delle condi-
(formaggi freschi) a base di latte o siero | gulasi-positivi 2 lavorazione zioni igieniche durante la
di latte sottoposto a pastorizzazione o a produzione. Se si rilevano
trattamento termico a temperatura pit valori > 10° ufcg, la partita
elevata (7) di formaggio deve essere
sottoposta alle prove sulle
enterotossine stafilococciche
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Reg. 852/2004 Allegato 2: Requisiti generali in materia di igiene
applicabili a tutti gli operatori del settore alimentare

v Le strutture destinate agli alimenti devono essere tenute
pulite, sottoposte a manutenzione e tenute in buone
condizioni

v Le superfici (comprese quelle delle attrezzature) nelle zone di
manipolazione degli alimenti (...) devono essere mantenute

in buone condizioni ed essere facili da pulire e, se necessario,

da disinfettare

v’ Ove necessario si devono prevedere opportune misure per la

pulizia e la disinfezione degli strumenti di lavoro e degli

impianti
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RISULTATI

¢ Visione generale di tutte le aziende campionate:

v'Carica batterica totale nel latte crudo di partenza (specie di provenienza e
destinazione d’uso) in relazione ai limiti normativi

v'Valutazione della carica batterica e della flora lattica nelle varie fasi del processo
di caseificazione

v'Variabilita di Enterobatteri, E. coli e stafilococchi coagulasi positivi nelle fasi del
processo di caseificazione in relazione ai limiti normativi

¢ 5 casi studio:

v'Variabilita di Enterobatteri, E. coli e stafilococchi coagulasi positivi nelle filiere
considerate
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RISULTATI - CARICA BATTERICA TOTALE

: . . Latte crudo ovi-caprino per formaggi a latte pastorizzato
Latte crudo ovi-caprino per formaggi a latte crudo Prino P 9 P

6 7
N
5 6
4 5
g —
5 5
3 g 3
2 )
s 3,
1
1
0 0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 v 5 6 Alo o © B
Limite: 500.000 UFC/ml Limite: 1.500.000 UFC/ml
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RISULTATI - CARICA BATTERICA TOTALE

CARICA BATTERICA TOTALE - Latte bovino

OWIIIII
1 2 |3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Limite: 100.000 UFC/ml

LOG 10 UFC / ml
N W b O N 0 ©
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RISULTATI — Carica Batterica Totale e Batteri lattici

Filiera latte pastorizzato
B Micro a 30°C/ CBT = Lc termofili ®Lb

10

LOG10UFC/mlog

Latte crudo Latte pastorizzato  Cagliata Formaggio
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RISULTATI — Microrganismi indesiderati

Filiera latte pastorizzato

B Enterobatteri B Ecoli
4
N
3 1000 UFC/g
\ Limiti

o E. coli
£
o 2 J 100 UFC/g
-]
S
S

1

0

Latte crudo Latte pastorizzato Cagliata Siero Formaggio
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RISULTATI — Microrganismi indesiderati

Filiera latte pastorizzato

W SC+

2 ") 100 UFClg

> Limiti SC+

.) 10 UFC/g

LOG10UFC/mlog
-

Latte crudo Latte pastorizzato Cagliata Siero Formaggio
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RISULTATI — Carica Batterica Totale e Batteri lattici

Filiera latte crudo

B Micro a 30°C/ CBT M Lc termofili mLlb

10

LOG10UFC/mlog

Latte crudo Latte riscaldato Cagliata Siero Formaggio
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RISULTATI — Microrganismi indesiderati

Filiera latte crudo

W Enterobatteri m E.coli
6
- 4
o°
€
O
[T
)
o
8 | I
-
0 .

Latte crudo Latte riscaldato Cagliata Siero Formaggio
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RISULTATI — Microrganismi indesiderati

Filiera latte crudo

B SC+
5 100.000 UFC/g
Limiti SC+

4 10.000 UFC/g
2 3
E
O
L.
]
S
(O]
S

Latte crudo Latte riscaldato Cagliata Siero Formaggio
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RISULTATI
Azienda ovina
CASO 1: 5 B Enterobatteri W E.coli
» Caseificio industriale
4
» Formaggi di latte ovino
ore s 3
» Utilizzo Colture Starter E
O
> Campionamento Filiera s °
(O]
a latte pastorizzato S 1 . ._
» Prodotti stagionati 0 —
latte crudo latte past. cagliata siero Form. TO Form. T50 Form. T100
Azienda owviria
B SC+
5
4
% 3
0
S5 2
o
9 1
0
latte crudo latte past. cagliata siero Form. TO Form. T50 Form. T100
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RISULTATI

Azienda caprina

CASO 2: . B Enterobatteri H E.coli
» Allevamento caprino

» Annesso caseificio aziendale

» NO utilizzo Colture Starter

» Campionamento Filiera a latte crudo )
» Prodotti stagionati

latte crudo latte riscaldato cagliata siero Formaggio TO  Formaggio T30

w

N

LOG 10 UFC/mlog

Azienda caprina
B SC+

LOG 10 UFC/mlo g
SN

1 B
| m

latte crudo latte riscaldato  cagliata siero Formaggio TO Formaggio T30
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Azienda ovina - Filiera latte pastorizzato

CASO 3 ° 5 W Enterobatteri B Ecoli
» Allevamento ovino 4
» Annesso caseificio aziendale ;
» Utilizzo Colture Starter ,

» Campionamento Filiera a

latte pastorizzato L
0

> PrOdOtti Semi-Stagionati Latte crudo latte past.  cagliata Siero Form TO Form. T15

LOG10UFC/mlog

=Y

Azienda ovina - Filiera latte pastorizzato
M SC+

N

(BN

LOG 10 UFC/mlo g

0 . — .

Latte crudo latte past. cagliata Siero Form TO Form. T15

W
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Azienda ovina - Filiera latte crudo

C ASO 4. B Enterobatteri B E.coli
N 10
» Allevamento ovino o
» Annesso caseificio aziendale N
€
» NO Utilizzo Colture Starter 2
s 4
» Campionamento Filiera a g
- 2
e e o .
. . 0
> PrOdOttl freSChl latte crudo latte riscaldato  cagliata siero Form. TO Form. T7
Azienda ovina - Filiera latte crudo
B SC+
5
4
£ 3
Q
2 2
8
o — _ ]
latte crudo latte riscaldato cagliata siero Form. TO Form. T7
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RISULTATI

Azienda bovina

CASO 5: B Enterobatteri E.coli
» Allevamento bovino
» Annesso caseificio aziendale

» Utilizzo Colture Starter

LOG10 UFC/mog
w

» Campionamento Filiera a ?
latte pastorizzato 1 .
» Prodotti stagionati 0
Azien da bovina Latte crudo latte pastorizz. cagliata Siero Formaggio TO  Formaggio T30
N SC+
5
E 4
2
o 3
8
-2
1 l
, ]
Latte crudo latte pastorizz. cagliata Siero Formaggio TO Formaggio T30
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Conclusioni

* Grande variabilita lungo la filiera del formaggio a latte
crudo e pastorizzato nelle varie aziende campionate

* Limiti normativi generalmente rispettati, evidenza di punti
critici differenti nelle aziende

* La fase del processo di caseificazione che presenta maggior
livello di contaminazione sono i formaggi a latte crudo
appena prodotti

* Mancanza da parte delle aziende di verifiche e controlli
all’interno del caseificio (valutazione pH, °SH)

* Formazione del personale sulle pratiche di igiene, sulle
tecnlche casearie, sulla gestlone deII’autocontroIIo
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Conclusioni

*+ Criticita dovute soprattutto:

Ppulizia e disinfezione non idonea delle
attrezzature, dei piani di lavoro, locali di
stoccaggio e stagionatura

Pmancato rispetto delle tempistiche delle varie fasi
di produzione

»catena del freddo non rispettata
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