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2012 /sett 2017 - prodotti al latte crudo
paese paese paese
GOAT prod SHEEP prod cow prod
Listeria 4 F 10 (9F 15) 9 F
Salm 2 F 3 F 3 F
(5F 1B 1IRL
COLI STEC 5 F 2 F 8 1G)
E. coli 1
Bruc 1 F
totale 11 16 21

v Alert su Prodotti ITALIANI

Listeria 33 24 gorgonzola
Salm 1 mozzarella di bufala
E. coli 2 mozz buf e burrata
Bacill 1 ricotta
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Costard S, Espejo L, Groenendaal H, Zagmutt FJ.

Outbreak-Related Disease Burden Associated with Consumptn of
Unpasteurized Cow’s Milk and CheesgUnited States, 2009-2014. Emerg Infect
Dis. 2017;23(6):957-964. https://dx.doi.org/10.3201/eid2306.151603

Raw milk and cheese cause 840 times more illnesses than pasteuaoducts
BY

MAY 9, 2017
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Food Standards Australia New Zealand
MICROBIOLOGICAL RISK ASSESSMENT OF RAW MILK CHEESES (2009)

Raw goat milk

...international data indicate raw goat milk may contaieromonas spp., Brucella spp.,
Campylobacter spp., pathogeni&. coli, L. monocytogenes, Mycobacterium spp.,S. aureus and
Yersinia enterocolitica. In Australian surveys, potential pathogens detected ingaat milk have
includedE. cali, L. monocytogenes, andY. enterocalitica. [...]

Campylobacter spp. have been isolated from raw goat milk with very low pleree (0.04%) in
the UK ... Western Australia has been the only state to defaatpylobacter spp. (during the
period 2003 — 2006) in raw goat milk with 6 out of 113 sample8%b) testing positive.

The prevalence dE. coli (both generic and pathogenic) in raw goat milk has been eisadinging
between 0 - 16.3 % internationally

An Italian study also reported the prevalence ofE. coli O157:H7 at 1.7%.
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L. monocytogenes was detected at levels up to 2.56% (Spaiilmonella spp., it is rarely
detected...Prevalence 8faureus contamination varies greatly with between 0 - 96 #%
international samples tested being found positi@agulase positiveStaphylococcus spp. have
been detected in goat milk in all States of Austra except Queensland, with an overall
contamination rate of 20.32%.

Raw sheep milk

There is little data available on the prevalencpaihogens in raw sheep milk. International
data suggests that prevalencé&dadureus, Brucella spp. andE. coli (EHEC) ranges from

7 —33.3%, 14.2 - 46%, and 1 — 12.7% respectivelyw&s forC. jgjuni andSalmonella failed
to detect these organisms in sheep milk...
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trattamento termico:

latte crudo (<40°C),

latte termizzato (sotto la pastorizzazione; ad esempio, 57&%per 15 s),

latte pastorizzatoHTST (72C, 15-20 s),

latte altamente pastorizzato(85°C, >5 s),

latte ESL (microfiltrazione o bactofugazione seguita da pdstazione;

riscaldato direttamente: tipicamente 1C%er 3 s;

riscaldato indirettamente: tipicamente 123-12%per 2 s),

latte UHT (135°C per 1 9),

latte sterilizzato (121°C per >3 min sotto pressione in un’autoclave),

latte evaporato/condensatdpreriscaldamento del latte a 110-12@er 1-3 min, rimozione
parziale dell'acqua mediante bollitura sotto vuaté0C, seguito da trattamento UHT o
sterilizzazione in caso di latte evaporato lattepswrato).

Fonte: sinossi della ricerca

Di Redazione Ruminantia| 27 Dicembre 2021
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FOSFATASI ALCALINA (Alkaline phosphatase - ALP)

» La fosfatasi alcalina e un enzima presente neutedsi
mammiferi e nel latte crudo

« e una fosfomonoesterasi che idrolizza gli estefofod in
ambiente basico (max della attivita a pH 9,4)

» La defosforilazione della caseina avviene a pH 7

« E una metallo glicoproteina che ha bisogno dellecgie del
Magnesio per svolgere al massimo la sua attivita

3N e . -
Mokl W7 L
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Approssimativamente il 30-40% del suo contenutoesgnte
nella membrana del globulo di grasso

Nel latte scremato si trova legata alle lipopratein

La temperatura di conservazione del latte pastaiozz
superiore a 3 puo determinare laattivazione della
fosfatasi alcalina




O CReLDOC

Istituto Zooprofilattico Sperimentale pee Qi dl a8 Prdo Do
del Lazio e della Toscana M. Aleandri degi Ovin ¢ i Capriod

FOSFATASI ALCALINA (Alkaline phosphatase - ALP)

(ai fini della sicurezza alimentare)

Adottata come parametro rapido per la verifica del
processo di pastorizzazione, poiché & poco piu resistente
alla femperatura 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.

T\ 17
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Tabella 56 — Effetti del riscaldamento del latte (dati che riguardano la pastorizzazione).

Temperatura (°C) da raggiungere per una durata di:

Distruzione

o inattivazione | 30 10 5 s | 30 )
ora mn mn mn mn mn sec sec

Mycobaterium

tuberculosis 55,6 57,8 60,6 62,5 65 66,6 683 70 72.8

Escherichia coli 595 622 645 658 67,6 *689 70,5 71,7 745

Brucella 51,7 60 63

Affjoramento 622 645 658 678 695 70,5 72.7 :
 Fostatasi 608 622 645 658 616 689 704 711 742
Perossidasi 72 74 b 77 78 79 50 81

Fonte: C. Alais - Scienza del latte (2000)
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REGOLAMENTO (CE) n. 2074/2005 DELLA COMMISSIONE del 5 dicembre 2005
recante modalita 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 e ottenuta mediante un trattamento
comportante:

i) una femperatura 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 una
reazione negativa al test di fosfatasi alcalina immediatamente
dopo aver subito tale trattamento.
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Holding time (seconds)

BULLETIN OF THE INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION 496/2019

Equivalent combinations of time and temperature
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Figure 1, Minimum temperature-time combinations for pasteurisation. Batch (LTLT) pasteurisation is
at 63°C for 30 min and continuous (HTST) pasteurisation is at 72°C for 15 s, assuming Z = 8°C. Various
guidelines exist on equivalent/appropriate time-temperature combinations above 72°C. Some of these
are shown as symbols on the graph.

e la Qualitd del Latre ¢ dei Prodotti Devivari
degli Ovini ¢ dei Caprini
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Figure 1. Minimum temperature/time combinations for pasteurisation. Batch (LTST) pasteurisation is at
63°C for 30 min and continuous (HTST) pasteurisation is at 72°C for 15 s. For £ 72°C, the values according to
the Arrhenius equation are valid, for 2 72°C — 90°C, the values according to the Kessler equation are valid.

The FDA values are from CFR, title 21, part 131 [19].
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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

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 autorita competenti e, se del caso, dagli operatori del settore alimentare

« per verificare la conformita ai limiti stabiliti dall'allegato ITI, sezione IX, capitolo
I, parte ITI, del regolamento (CE) n. 853/2004 e

 per garantire |'applicazione appropriata di un processo di
pastorizzazione ai prodotti lattiero-caseari conformemente all'allegato IIT,

sezione IX, capitolo II, parte II, di detto regolamento (REQUISITI PER IL
TRATTAMENTO TERMICO);
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allegato VI bis sui metodi di prova relativi al latte crudo e al latte trattato
termicamente e aggiunto al regolamento (CE) n. 2074/2005:

«ALLEGATO VI BIS
METODI DI PROVA RELATIVI AL LATTE CRUDO E AL LATTE TRATTATO TERMICAMENTE

CAPITOLOI

DETERMINAZIONE DELLA CONTA BATTERICA MICROBICA E
CONTA DELLE CELLULE SOMATICHE

1. Per la verifica dei criteri di cui all'allegato ITI, sezione IX, capitolo I, parte IITI, 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. E accettabile I'impiego di metodi analitici alternativi (....)

T\ 17
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«ALLEGATO VI BIS»
METODI DI PROVA RELATIVI AL LATTE CRUDO E AL LATTE TRATTATO TERMICAMENTE

CAPITOLO II
DETERMINAZIONE DELL'ATTIVITA DELLA FOSFATASI ALCALINA

1.

Per la determinazione dell'attivita della fosfatasi alcalina e applicata come metodo di
riferimento la norma ISO 11816-1.

2.

L'attivita di fosfatasi alcalina & espressa in milliunita di attivita enzimatica per litro
(mU/I). Un'unita di attivita della fosfatasi alcalina corrisponde alla quantita di enzima
fosfatasi alcalina che catalizza la trasformazione di 1 micromole di substrato al minuto.
3.

Il risultato del test della fosfatasi alcalina e considerato negativo se I'attivita

misurata nel latte vaccino non e superiore a 350 mU/I.
4.

L'impiego di metodi analitici alternativi & accettabile qualora i metodi siano convalidati in
base al metodo di riferimento di cui al punto 1, conformemente ai protocolli approvati a
livello internazionale.»
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METODT DI RIFERIMENTO:

Norma ISO 11816-1:2013

Determination of alkaline phosphatase activity Part 1:
Fluorimetric method for milk and milk-based drinks

UNTI EN ISO 11816-1:2013 Determinazione dell'attivita della fosfatasi alcalina. Parte 1: metodo fluorimetrico per
latte e bevande a base di latte.

Norma ISO 11816-2:2016

Determination of alkaline phosphatase activity Part 2:
Fluorimetric method for cheese

UNI EN ISO 11816-2:2016 Determinazione dell'attivita della fosfatasi alcalina.
Parte 2: metodo fluorimetrico per il formaggio.

tr
¢ NIl 87




Istituto Zooprofilattico Sperimentale e Qualic el Laoe e e Prodrs Devivac
degli Ovin ¢ 4 Caprini

del Lazio e della Toscana M. Aleandri

7 e alkal

The Fluqrqphos ALP Test Systerm

ha Pucrophos ALP Tost

Groatast sansifivity
The Fluceophos ALP Test detects
el 0000 e il
contamynation, makirg £ ey Hes

Fastest fes! ovalloble

o ystonn yoks com et bt cheese

wore ieniive thin
Floomios sctmly xvreds the FDA
and EU ALP detection criteria

Highest spacificity

The Flomophos” high level specifcey
e

idmik
Recuced produclion iabiliy
Documene repors indess thar

il o affec test
et

Giobally proven
Libonteein

ALPTeat setects ulea bow levels
. e

s the Flgamphos ALP Testin
- Ansiyiia

ot
nnmatched protection sgainet the
[m——y

In by 2007 e Cog i
Fnrapean Uninn ok hom
approvedthe 80010
Posrirsetric meshad 50rUA

(150 118161

wn
1DF 1551} as e Bucmophos

‘nal Critical Comtrel Posent (HACCF)
¥ [

progem.
exremively eosted sl o by
AOAC, ISO/DF, CEN Earopesss
Secandands, snd NCIMS/FIA for
coniming peoper paseurizson

The fastest and
mast sensitive test

for confirming pasteurization

==/f

A .. T
fastert and The Fluorophos® ALP Test Sysiem Spacifications
‘easiest fest avallable Senghe cocey S i
The P ALPTex R e

poevides tes sesats i Syt el o
1003 o r oo Reviaan Tt ——
F Pt Wk s it Lt 3 L8
T Commumicnoen RS-0 TXVIIVS0)
‘ool dinglay prorspe; the Morerytacog Lithm 2.5 e
PFlaoroghon chimates e Bowr K010V (60 el 0 250V (0
P —— B FH W D 5o
B Wek D)
S Hhiilg
e e Fhelisd)
Warmey [ —

R

L e

Wce===

=3 s

The Fluorophos ALP Test Specifications

Temmme S

P B

Scaerom 0 ik

Bommrm OV RSDIW
Rueing e Flsropds ALF Tot
et mry - gl 2l sy el T ———
[ e A

s
F—_—Y
(RO 2254034, Mooy thrngh since o Sl i 1955,
Foidiy, ¥z s 4:30pen (EST). Couremmowacive applicaion of
Gt 2191

g e e sy

[e—

-
cmrament and pad "ot Vo

e e A
st plesse call +1 (781) 209000 o2
H

@ netmnaTs e

[




STRUMENTO

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS

FLUOROPHOS
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Istituto Zooprofilattico Sperimentale
del Lazio e della Toscana M. Aleandri

PROVA VALUTATIVA INTERLABORATORIO
PER LA FOSFATASI ALCALINA NEL LATTE OVINO

Lab.1

Lab.2

Lab.3

Lab.4

Lab.5

Lab.6

Lab.7

Lab.8

178,8
217,4
189,4
183,0
126,0
124,0
162,7
164.,6
173,9
183,9

Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo

Febbraio 2016

2
488,7
498,3
561,8
570,5
433,0
451,0
594,4
610,9
549,8
580,6

Risultati KIT QUALITATIVO

Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo

3
1121

1054
1376,8
1413,1
1133,0
1104,0
1422,8
1386,0
1184,2
1304,2

Positivo
Positivo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
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4
1649

1731
2019,9
2059,9
1489,0
1522,0
1984,1
21431
1839,7
1645,3

Positivo
Positivo
Negativo
Negativo
Negativo
Negativo
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Fosfatasi microbica
Tipo I - si inattiva a temperatura di pastorizzazione
Tipo IT - NON si inattiva a temperatura di pastorizzazione
La struttura della fosfatasi microbica ¢ simile a quella bovina.

I metodi oggi disponibili hon distinguono tra le due forme di

fosfatasi. l

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.
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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 eta.

Cellule somatiche elevate comportano I'aumento della ALP
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wo m "mil » .I
: H . = - H - | _
Media latte ovino: 3.670.000 mU/L 3 20 R Y L
i ; 200 l. ‘ ] = - l I
Media latte caprino: 253.000 mU/L 0 0 Ifl.. 0
100 g
0
0 20 40 60 80 100 120
Campioni di latte pastorizzato individuali di Campioni di latte di massa pastorizzato di
capra: media pecora media
Sarde 371,76 339,16 459+ 124  48(Qt 148
Saanen 47,39 29,62 492+ 121 534+ 87
384+ 47

(Scintu M.F. et al. 1998)

(Scintu M.F. et al. 2001)
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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’
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Istituto Zooprofilattico Sperimentale del Lazio e della ToscahaAleandri” —

( Sede di Roma — Sez. Latina — Sez. Grosseto )

Centro di Referenza Nazionale per la Qualita del Latte e ddtrodotti Derivati
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Fosfatasi alcalina Latte ovino crudo
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Latte crudo L atte pastorizzato
Media 2.856.00@ 1.128.000mU/L Media 246+ 54 mU/L
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Latte di PECORA

Latte crudo
Media 2.856.000 + 1.128.000mU/L

Latte pastorizzato
Media 246 + 54 mU/L

@@c ReLDOC

a Qualita del Latte e dei Prodoui Derivari
degli Ovini ¢ dei Caprini

Latte di CAPRA

Latte crudo
Media 123.000 + 94.000mU/L

Latte pastorizzato
Media 94 + 57 mU/L
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Short communication

Alkaline phosphatase activity in cheese as a tracer for cheese milk (!) "
pasteurization

Lotti Egger * *, Marina Nicolas °, Luisa Pellegrino

* Agroscope, Institute for Food Sciences, Schwarzenburgstr. 161, 3003 Bem, Switzeriand
® National Reference Laboratory for Milkk and Milk Produas (EURL), Avenue du Général de Gaulle 23, 94706 Maisons Alfort Cedex, France
© Department of Food, Environmental and Nutritional Sciences (DeFENS), University of Milano, Via Celoria 2, 20133 Milano, Italy

http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2015.09.033
0023-6438/© 2015 The Authors. Published by Elselidr This is an open access article under the GENE-ND license
(http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/)
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Sampling zones considered (C).

(Lotti E. et al Alkaline phosphatase activity in cheese as a tracer for cheese milk Food Science and Tecnology 2016)

http://dx.doi.org/10.1016/j.Iwt.2015.09.033
0023-6438/© 2015 The Authors. Published by Elselidr This is an open access article under the GENE-ND license
(http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/)



Table 1

Compiled results of ALP activities measured in typical cheeses mainly from France, Italy and Switzerland. SD ¥Standard deviation, N ¥ number of
cheeses analyzed in duplicates. Values written in gray color: analysis of single cheese samples in duplicate (N % 1).

g' Pastourzed Thermized Raw
Cheese Type é Aversgs | 80 [ o | Aversos | 50 || A % | a
(mlig) | (midg) (milig) | (milg) {mUig) (mlig)
|Brie F CH 3 1 w &0 40 3 1912 555 12
Camembarn F.CH 3 1 61 548 314 12 3687 gza a0
Acid curd chesse F 2 1 3
; Couommiers ¥ 2 1 | 24 920 1100 | 2 2559 1449 | s
2 Stracchino 1 2 1 4
© lLimburger CH 1 2 4
5 [Vacharin Mont &"Or cH 456 0 2
Tomme F.CH 2 3 5 1589 % 2 4324 1859 a
' 5 144 1
Mascarg oo 1
Appanrelier cH 1284 88 | 10
Cream Crhwsens r.CH 1 1 ] 4
Crotto U 2 1 3
Fléasur Chesss CcH 328 132 5
Mourtain Cheese cH 499 437 9
Raclettn F.CH 2 2 16 2641 1679 | 8
£ |Raschera | 542 10 | 3 s 1073 | &
1 St Paulin r.CH 2 2 7 2 1 69
© [Taleggio, Quartirolo I s 2 2
5 Téts de Mcine Ch 3634 &3 15
= [Vilsitnr cr ] ] [ ] 1639 1508 L T4
5 Vacharin Fribourgeocis CH 1602 109 4 s 518 4
Valtel na Canmrn 1 1 1 2
[Winzer Chesss CH 328 51 5
[} “
(2]
Spicy Max
Bermess Hobelchesss cH 3342 380 2
|Com“ v 1844 e “
F mmental r 2 2 12
Fmmental Switreciand CH 117 &a 3
Geraric Grana Type 4 2 1 s 38 n 15 1438 745 [
2 |Grana Padanc | et 28 |13
E Gruysre CH " 785 12
Parmiggiano Reggano 1 m Fael 114
Sorinz cH 1234 Ak L
Switzeriand Swiss ch @ 1] L]
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Pastorizzati: 3 mU/g
Termizzati : 532 mU/g
Crudi : 2650 mU/g

(Lotti E. et al Alkaline phosphatase activity in cheese as a tracer for cheese milk Food Science and Tecnology 2016)

http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2015.09.033
0023-6438/© 2015 The Authors. Published by Elselidr This is an open access article under the GENB-ND license
(http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/)
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4. Conclusions

Alkaline phosphatase activity is a pertinent marker for proper pasteurization of the
cheese milk if the proposed cheese sampling, especially for hard cheeses, is
respected and with exclusion of blue cheeses and pasta filata cheeses. Based on
data obtained from over 700 individual samples from three different countries, a
tentative limit for the ALP values of pasteurized cheeses can be set at 10 mU/qg.
The reliability of this limit is confirmed by literature data.

Nevertheless, further work on cheeses from other countries will be performed to
support and confirm the applicability of the method as well as the tentative limit of
10 mU/qg.

(Lotti E. et al Alkaline phosphatase activity in cheese as a tracer for cheese milk Food Science and Tecnology 2016)

http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2015.09.033
0023-6438/© 2015 The Authors. Published by Elselidr This is an open access article under the GENE-ND license
(http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/)




Caseificio A- LATTE PASTORIZZATO - Prova 1

: : Risultato Risultato
Data Speue Matrice Stagionatura Loj[t.o : mU/L (latte) dopo 20
animale (99) caseificio Ui (o) gg a
T=3°C
25-gen ovino latte / 22/024 315
25-gen ovino formaggio 0 22/024 2
16-feb ovino formaggio 20 22/024 3
16-feb ovino latte / 22/045 365
16-feb ovino formaggio 0 22/045 18
08-mar ovino formaggio 20 22/045 121 79
08-mar ovino latte / 22/062 221
08-mar ovino formaggio 0 22/062 3
28-mar ovino formaggio 20 22/062 2
28-mar ovino latte / 22/083 128
28-mar ovino formaggio 0 22/083 12
15-apr ovino formaggio 20 22/083 2
15-apr ovino latte / 22/104 347
15-apr ovino formaggio 0 22/104 2
06-mag ovino formaggio 20 22/104 5
06-mag ovino latte / 22/125 207
06-mag ovino formaggio 0 22/125 3
25-mag ovino formaggio 20 22/125 2
25-mag ovino latte / 22/144 268
25-mag ovino formaggio 0 22/144 4
16-giu ovino formaggio 20 22/144 2
16-giu ovino latte / 22/167 197
16-giu ovino formaggio 0 22/167 6
J' 06 lug ovino formaggio 20 22/167 2

) i e eV

EINTG

pastorizzazione
69°C x 1 min.
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Caseificio A- LATTE PASTORIZZATO - Prova 2

Specie Stagionatura | Risultato Risultato
Data animale (@a) mllig dopo 20 gg a
T=3°C
16-feb ovino 90 3
16-feb ovino 180 1
08-mar ovino 90 interno 3 4
08-mar ovino 90 esterno 2 3
08-mar ovino 180 interno 5 2
08-mar ovino 180 esterno 2 2
pastorizzazione 28-mar ovino 90 interno 2
69°C x 1 min. 28-mar ovino 90 esterno 2
28-mar ovino 180 interno 6
28-mar ovino 180 esterno 8
15-apr ovino 90 5
15-apr ovino 180 2
06-mag ovino 90 5
06-mag ovino 180 7
25-mag ovino 90 2
25-mag ovino 180 3
16-giu ovino 90 2
16-giu ovino 180 6
06-lug ovino 90 2
06-lug ovino 180 2
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diverso

21-apr | ovino formaggio Primo sale 0 1411
21-apr | ovino | formaggio Lotto diverso dal primo sale 20 451
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The use of alkaline phosphatase and possible alternative
testing to verify pasteurisation of raw milk, colostrum, dairy
and colostrum-based products

European Food Safety Authority (EFSA),
Ingrid Clawin-Radecker, Jan De Block, Lotti Egger, Caroline Willis, Maria Teresa Da Silva Felicio
and Winy Messens




Alkaline phosplatase and altematives to verify pasteurisation of milk and colostrum

-
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Appendix A — Strong evidence food-borne outbreaks in the EU from 2007 to 2019 associated with the

consumption of milk and dairy products

Table A.1: Number of strong evidence food-borne outbreaks associated with the consumption of milk and dairy products (including cheese) by causative
agent, animal species of ongin of the milkk and heat treatment of the milk or of the dairy products, as reported by the EU Member Qtates
during the period 2007-2019
Bovine species Non-bovine spedes Unspecified animal species i asinkisa
s sa
usative Raw/ Unspedfied Raw/ Unspecified Raw/ Unspecified poss
. o h’:::’d unpasteurised heat unpasteurised heat P‘:".':’d unpasteurised heat u‘m*
milk treatment milk treatment milk treatment
Salmonella spp. 0 0 1 3 0 0 3 131 138
Campylobacter 2 2 1 ' | 0 77 8 91
spp.
Staphyloceccal 1 4 1 5 10 2 1 101 15
enterotoxins
Eschenichia cali 0 | 1 0 0 0 10 12 24
Flavivirus 0 0 0 12 8 0 0 ) 24
Bacllus spp. 1 0 0 0 0 1 0 12 14
Eschenchia cali, 0 0 0 0 0 0 0 12 12
pathogenic
Histamine 0 0 0 0 0 0 0 6 6
Brucelia spp. 0 0 0 1 0 0 1 3 5
Calicivirus 0 0 0 0 0 0 0 5 5
Ustena 0 0 0 0 0 1 0 R) 5
HNNWES
Costridium 0 0 0 0 0 0 0 1 1
Cryptosporidium 0 0 0 0 ] 0 1 0 1
Ratavirus 0 0 0 0 0 0 0 1 1
Yersinia 0 0 0 0 0 0 1 0 1
All @usative 4 7 3 22 19 4 94 300 453
e

wawwet europ acu fetajournal

EFSA Journal 202119 &)}6576
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considerazioni conclusive

VARIABILITA" della FOSFATASI ALCALINA nei FORMAGGI

e A latte pastorizzato

e A latte crudo

e Diverse specie produttrici di latte

e Tecnologia casearia

e Stagionatura

e Zona di prelievo del saggio di prova
e Riattivazione (?)
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considerazioni conclusive

 Risultati sperimentali coerenti con i dati bibliografici

 Bibliografia ancora scarsa relativamente ai formaggi
ovini e caprini

« Formazione e informazione

* Maggiore diffusione di metodi accreditati
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considerazioni conclusive

350 mU/L

e il limite fissato per il latte bovino pastorizzato dal

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

N.B. non esiste un limite legislativo
per il latte delle altre specie
(e_ nemmeno per il formaggio)
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