UNIVERSITA DEGLI STUDI DEL MOLISE

DIPARTIMENTO AGRICOLTURA, AMBIENTE E ALIMENTI

CORSO DI LAUREA MAGISTRALE IN SCIENZE E TECNOLOGIE ALIMENTARI

Tesi di laurea

Rischio microbiologico nelle
Piccole Produzioni Locali della Regione Veneto:

prodotti lattiero — caseari di malga

RELATORE CORRELATORE LAUREANDO
Prof.ssa Elena Sorrentino Dott.ssa Michela Favretti Emanuele lannone
144934

Anno accademico 2018/2019



Abstract .....

Parte introduttiva

Caseificazione in Malga .......ccceeeeeceeeeieeee e e

Rischio microbiologico nei prodotti lattiero — caseari ................

Normativa sulla sicurezza alimentare .......ccceeeeeeeeeeeeeeceeeeeeeeeeeeen,

Parte sperimentale

Scopo della

L ST TSR

Materiali @ METOAI cooeeeiee ettt te e e teeeeeseeaeeese s e eseneerenees

Risultati ......

Conclusioni

Bibliografia

12

21

37

38

42

56

58



La produzione zootecnica dell’arco alpino e tradizionalmente caratterizzata dall’alpeggio,
tecnica che prevede lo spostamento degli animali negli alti pascoli durante la stagione estiva.
Qui vi sono le malghe, complesso di terreni ed infrastrutture funzionali all’allevamento e alle
attivita connesse, quali la trasformazione del latte. | prodotti lattiero — caseari di malga sono i

piu caratteristici prodotti alimentari dell’arco alpino.

La loro assunzione, come di ogni altro alimento, comporta I'esposizione a rischi di natura fisica,
chimica e biologica. In particolare il latte ed i prodotti caseari possono essere contaminati da un
elevato numero di specie patogene, spesso di origine zoonotica. Le normative europea e
nazionale contengono disposizioni finalizzate a contrastarne la presenza nei prodotti alimentari,

ma solo per alcune di esse fissano limiti di accettabilita.

La sicurezza alimentare e disciplinata nelle linee essenziali da un insieme di regolamenti europei
adottati in attuazione del piano d’azione proposto dalla Commissione europea con il libro
bianco sulla sicurezza alimentare, pubblicato nel 2000. Tali regolamenti hanno omogeneizzato
le regole favorendo la reale concorrenza tra i soggetti che operano nel mercato unico europeo,
ma prevedono anche margini di flessibilita, consentendo agli stati membri di adottare proprie
misure, per salvaguardare la produzioni di alimenti con caratteristiche tradizionali o prodotti in
particolari contesti geografici, e comunque le piccole produzioni commercializzate a livello
locale, purché tali disposizioni non pregiudichino gli obiettivi di sicurezza e di igiene stabiliti
dalla normativa europea. La Regione Veneto ha sfruttato tali margini di flessibilita e
semplificazione promuovendo il progetto “Piccole Produzioni Locali”, finalizzato a
“regolarizzare” e a valorizzare alcune produzioni tipiche realizzate in piccoli quantitativi e
commercializzate in ambito locale. Le aziende che aderiscono al progetto godono di una
notevole semplificazione dal punto di vista burocratico e gestionale, ed usufruiscono dell’aiuto
delle istituzioni per la valutazione e la gestione dei rischi igienico — sanitari, cosi da poter
garantire un prodotto sicuro senza che cio implichi una gestione insostenibile in relazione al
livello produttivo che le caratterizza. Tuttavia tali aziende possono operare rispettando le

limitazioni previste dalla specifica normativa regionale.



Il presente lavoro di tesi e finalizzato alla valutazione dell’efficacia del progetto “Piccole
Produzioni Locali” della Regione Veneto nella gestione del rischio microbiologico associato alle
produzioni lattiero — casearie di malga, nonché all'individuazione di eventuali criticita che
devono essere affrontate per innalzarne la qualita igienico — sanitaria. A tal fine sono stati presi
in considerazione i risultati delle analisi condotte sui campioni ambientali ed alimentari
prelevati nell’lambito dei piani di campionamento presso le aziende aderenti al progetto nel

periodo compreso tra il 2015 ed il 2019.

| risultati delle analisi hanno evidenziato I'elevato grado di sicurezza dei prodotti lattiero —
caseari delle malghe aderenti al progetto, nonché I'efficacia della formazione degli Operatori
del Settore Alimentare. Tuttavia permangono alcune criticita sull’igiene delle produzioni dovute
soprattutto a carenze strutturali, la cui risoluzione richiede un maggior sforzo da parte delle

aziende, ma anche un necessario intervento pubblico.

Malga della Lessinia Veronese
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Capitolo 1

L’alpeggio e la caseificazione in malga

La tradizione dell’alpeggio

La produzione zootecnica dell’arco alpino & tradizionalmente caratterizzata dall’alpeggio,
tecnica di allevamento che prevedere lo spostamento degli animali nei pascoli montani durante
il periodo estivo: il complesso dei pascoli e delle infrastrutture a servizio dell’attivita e definita

“malga” o “alpe”.

Le malghe hanno origini antiche, risalenti perlopiu all’epoca medievale, quando i terreni
montani sono stati sottoposti ad un intenso disboscamento e allo spietramento per poter esser
sfruttati ai fini pascolativi. Qui i pastori hanno realizzato le infrastrutture necessarie
all’allevamento e alle attivita correlate: una malga generalmente si compone di una stalla e di
un baito, adibito a caseificio e ad abitazione del malgaro, a cui spesso si aggiungono un terzo
edificio utilizzato per la stagionatura dei formaggi (casera) ed una ghiacciaia, manufatto
parzialmente interrato in cui era riposto il ghiaccio tagliato dalle superfici delle pozze nel
periodo invernale ed utilizzato in estate per la produzione del burro e per la conservazione degli
alimenti. Caratteristiche delle malghe sono anche le pozze di abbeveraggio, impluvi naturali

impermeabilizzati con argilla per trattenere I’'acqua piovana.

Figura 1.1 — Malga della Lessinia Veronese




Nonostante la costante riduzione della superficie montana adibita a pascolo, in Veneto stimata
in circa il 35% negli ultimi 50 anni (Regione Veneto, 2018), I'alpeggio & ancora molto praticato in
tutto I'arco alpino in quanto consente di ottenere prodotti dalla migliore qualita organolettica,
conferita dalle essenze dei pascoli polifiti, e contemporaneamente un ingente risparmio
economico nella gestione dell’allevamento, soprattutto relativo all’alimentazione del bestiame
e alla gestione dei reflui zootecnici, a cui si aggiungono gli introiti derivanti dalla contribuzione
pubblica; & pero profondamente cambiato negli ultimi decenni. La malga non & piu vissuta
come la prima meta del secolo scorso, potendo essere raggiunta in breve tempo con mezzi
meccanici dal personale che vi opera, che non ¢ costretto a soggiornarvi stabilmente durante il
periodo dell’alpeggio. Gran parte del latte munto in montagna, inoltre, &€ conferito ai caseifici
industriali: trasformare il latte in malga comporta maggiori difficolta nel rispetto dei requisiti
igienici, ma consente anche all’azienda di assumere una connotazione turistica, che conferisce
un maggior valore ai propri prodotti. Attualmente, delle oltre 700 malghe presenti in Veneto,
solo 120 trasformano il latte: circa la meta di queste ultime associano alla produzione casearia

Iattivita agrituristica (Regione Veneto, 2018).

Figura 1.2 — Locale di trasformazione di una malga della Lessinia veronese
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| prodotti lattiero — caseari di malga

Le numerose tradizioni locali hanno portato ad una grande diversificazione delle produzioni, ma
vi sono anche degli aspetti comuni imputabili a condizioni orografiche e climatiche comuni a
tutto I'arco alpino. Storicamente il burro era il prodotto piu redditizio per il malgaro, per cui si &
largamente diffusa la produzione di formaggi a partire da latte totalmente o parzialmente
scremato, mentre quella di prodotti stagionati, comprese le ricotte affumicate, & imputabile alla
necessita di commercializzarli in luoghi distanti dalle zone montuose di produzione, in passato

molto piu isolate di quanto lo siano oggi.

Di seguito sono descritti alcuni dei prodotti piu caratteristici delle malghe venete, dislocate
perlopiu nelle zone del Monte Baldo, dei Monti Lessini, dell’Altopiano di Asiago, del Monte

Grappa e delle Dolomiti Bellunesi.

Burro di malga

Il burro € il pil caratteristico dei prodotti di malga in tutto I’arco alpino. Si ottiene a partire dalla
panna di affioramento ottenuta dal latte crudo utilizzato per la produzione di formaggi
semigrassi, spesso proveniente da piu mungiture serali. La panna € posta nella zangola, ove
I'agitazione consente la rottura delle membrane dei globuli di grasso, che si aggregano
separandosi dal latticello: la materia grassa cosi ottenuta & lavata con acqua ed impastata a
mano, per poi essere posta in stampi rettangolari. L’alimentazione in pascoli polifiti consente di
ottenere un prodotto giallognolo, in quanto ricco di caroteni, e molto aromatico. Essendo
ottenuto da latte crudo, pero, & anche particolarmente deperibile, conservandosi non piu di 20

giorni in condizioni di refrigerazione.



Monte

Il “monte” e il formaggio tradizionale della Lessinia veronese, le cui origini risalgono alla fine del
Xlll secolo, quando sull’altopiano si insediarono i cimbri, popolo di pastori di origine germanica.
Nel 1996 e stata istituita la DOP “Monte veronese”, che prevede le tipologie “latte intero” e
“d’allevo”. Quest’ultimo, prodotto dalla miscela del latte intero della mattina con quello della
sera precedente, scremato per affioramento, € il vero prodotto tradizionale: il nome “monte”
deriva infatti dalla produzione a partire dal latte di piu mungiture (monte nel dialetto locale).

Il monte & un formaggio a pasta semicotta: la cagliata, rotta in pezzi delle dimensioni di un
chicco di riso, & riscaldata a 46-48°C e lasciata spurgare per circa 20 minuti, dopodiché &
raccolta tramite delle tele e messa nelle fascere, ove é rivoltata diverse volte. Dopo una
giornata di spurgo, le forme vengono poste in salamoia, dopodiché sono stagionate su scaffali
di legno per almeno tre mesi, durante i quali sono piu volte rivoltate e lavate in superficie. Si
ottiene un formaggio dalla crosta sottile ed elastica, della pasta bianca o paglierina con

occhiatura sparsa ed un gusto aromatico dovuto alla varieta botanica dei pascoli.

Figura 1.3 — Formaggio “Monte d’allevo”
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Formaggio di malga di Asiago

La tecnologia casearia utilizzata sull’altopiano dei sette comuni, anche esso colonizzato dai
cimbri, & pressoché analoga a quella utilizzata nella Lessinia veronese. Anche la DOP “Asiago”,
istituita nel 1978, prevede una tipologia a latte intero e breve stagionatura, definita “pressato”,
e la tipologia “d’allevo” prodotta secondo la tecnica tradizionale, che vede la miscelazione del
latte appena munto con quello della sera precedente, scremato per affioramento naturale, la
cottura della cagliata a 46 — 48°C, prima della messa in forma, la salatura in salamoia e la
stagionatura di almeno tre mesi. Si ottiene un formaggio dalla crosta sottile, dalla pasta bianca
o0 paglierina con occhiatura sparsa, e dal gusto intenso e variabile che contraddistingue i

prodotti caseari ottenuti da latte di animali allevati in pascoli polifiti.

Morlacco

Il “morlacco” e un formaggio vaccino tradizionale dell’area del Grappa, ove € prodotto da alcuni
secoli secondo I'usanza dei morlacchi, popolo di pastori proveniente della Alpi dinariche che si
insedid sul massiccio in seguito all’alleanza con la Repubblica di Venezia. E noto anche come
“burlacco”, in quanto originariamente prodotto solo con il latte della vacca burlina.
Originariamente era prodotto con latte totalmente scremato e destinato all’alimentazione dei
malgari, che traevano gran parte del reddito dalla vendita del burro in pianura. Oggi € prodotto
miscelando il latte intero appena munto con quello della mungitura serale precedente,
scremato per affioramento, ancora secondo la tecnologia tradizionale: questa prevede il
riscaldamento del latte a 35 — 40°C, I'aggiunta del caglio, il riposo della cagliata per 20 — 30
minuti, che successivamente viene rotta in grossi pezzi, lasciata sedimentare e raccolta in tele
per essere posta in cesti di vimini per lo spurgo, ove le forme restano per 6 — 15 giorni, durante
i quali sono salate per aspersione e rivoltate piu volte al giorno. In questo modo si ottiene un
formaggio di forma cilindrica con crosta appena percepibile e rigata, pasta tenera, ma non
molle, con occhiatura gocciolante e colorazione bianca nel prodotto fresco e paglierina in quello

stagionato; il morlacco ha una sapore molto salato e profumo intenso.



Bastardo del Grappa

L’altro formaggio caratteristico dell’area del massiccio del Grappa é il “formaggio bastardo”, o
semplicemente “bastardo”, che probabilmente deve il suo nome alla tecnologia di lavorazione
intermedia tra quelle dell’Asiago d’allevo e dell’Asiago pressato, anche se alcuni sostengono
che possa derivare dall’originaria produzione a partire da latte misto, oppure da latte non
idoneo alla produzione del morlacco. La sua produzione si e diffusa nel secondo dopoguerra,
con il miglioramento delle condizioni economiche. Anche il bastardo & prodotto miscelando il
latte intero appena munto con quello della sera precedente scremato per affioramento. A
differenza del morlacco, pero, la cagliata viene scaldata a 48 — 50°C e rotta in grani piccoli,
dopodiché, estratta tramite tele, viene posta a spurgare in fascere forate, quindi trasferita in
fascere di legno dove & sottoposta a leggera pressatura. La forma viene lasciata riposare per 2 —
3 giorni, salata in salamoia per 4 — 5 giorni, quindi posta a stagionare per almeno 25 giorni, ma
si puo raggiungere anche un anno: durante la stagionatura la forma e rivoltata piu volte e
ripulita dalle muffe superficiali. Il bastardo si presenta di forma cilindrica, crosta pulita, pasta di
colore paglierino, compatta con leggera occhiatura; ha sapore dolce e sapido, piu marcato con

la stagionatura.

Tosella

La tosella € un formaggio vaccino fresco prodotto sull’altopiano di Asiago attraverso un
procedimento che condivide le prime fasi con l'allevo di malga. Il latte della sera precedente
alla lavorazione, scremato per affioramento, &€ miscelato con quello della mattina, riscaldato a
38°C ed addizionato del caglio. La cagliata, rotta finemente con lo spino o con la lira, &
leggermente riscaldata sotto agitazione, quindi raccolta con la schiumarola e posta in stampi,
solitamente di forma quadrata, per lo spurgo. Dopodiché & avvolta in carta oleata per la
commercializzazione. Solitamente & consumata cotta, arrostita o impanata, dopo essere stata

salata a piacere del consumatore prima della cottura.



Schiz

Lo schiz e un formaggio vaccino fresco prodotto nella provincia di Belluno, il cui nome deriva
probabilmente dal fatto che anticamente era prodotto dai residui di cagliata che schizzavano
fuori dalle fascere in seguito alla pressatura del formaggio. E prodotto a partire dal latte della
sera precedente alla lavorazione, scremato per affioramento, miscelato con quello mattino,
riscaldati a non piu di 38°C. La cagliata, rotta in modo grossolano, dopo esser stata estratta, &
messa a riposare in acqua fredda per circa 10 minuti, in modo da bloccare I’acidificazione,
quindi posta a spurgare in forme rettangolari per circa un’ora. Il formaggio & posto in frigo e
subito commercializzato. Solitamente € consumato cotto dopo essere stato salato a piacere del

consumatore prima della cottura.

Caciotta

La produzione della caciotta & largamente diffusa tra le malghe. E un formaggio ottenuto con
una tecnologia piuttosto semplice: il latte, intero o parzialmente scremato, scaldato a circa
30°C, & addizionato di caglio, dopodiché si ha la rottura grossolana della cagliata, il
riscaldamento a meno di 35°C per favorire lo spurgo, la formatura in cestelli di plastica e la

salatura in salamoia. La caciotta &€ consumata fresca o dopo una breve stagionatura.

Ricotta affumicata

La ricotta & prodotta secondo la tecnica tradizionale caratterizzata dal riscaldamento del siero
residuato dalla caseificazione, dall’aggiunta di aceto e dalla raccolta del prodotto affiorato
mediante una spannarola. Le forme, salate e lasciate asciugare per alcuni giorni, sono
affumicate in modo naturale nei camini della malga per un numero di giorni variabile a seconda

della grandezza delle forme.



Capitolo 2

Rischio microbiologico nei prodotti lattiero - caseari

Rischio alimentare

L’assunzione di alimenti e indispensabile per la vita dell’'uomo, consentendo all’organismo di
rifornirsi delle sostanze di cui necessita per scopi plastici e fisiologici, ma pud comportare anche
dei rischi per la salute. Il regolamento (UE) 2017/625 definisce il rischio come “una funzione
della probabilita e della gravita di un effetto nocivo sulla salute umana, animale o vegetale, sul
benessere degli animali o sull’ambiente, conseguente alla presenza di un pericolo”, ove per
pericolo, o elemento di pericolo, si intende “qualsiasi agente o condizione avente potenziali
effetti nocivi sulla salute umana, animale o vegetale, sul benessere degli animali o

sull’ambiente”.

La contaminazione di prodotti caseari con agenti fisici in grado di danneggiare meccanicamente
I'organismo & un evento accidentale e pud essere prevenuto rispettando buone pratiche
igieniche. Piu complessa € la gestione dei rischi chimici e biologici, potendo dipendere da
numerosi fattori, non tutti controllabili dall’operatore del settore alimentare che produce o
mette in commercio I'alimento. La presenza di sostanze tossiche in un prodotto caseario puo
essere dovuta alla contaminazione dello stesso, ma piu frequentemente del latte utilizzato per
produrlo: nel prodotto finale possono ritrovarsi residui di farmaci veterinari utilizzati nelle
lattifere, residui di prodotti utilizzati in agricoltura, quali fitofarmaci e fertilizzanti, introdotti
con i mangimi, cosi come le micotossine ed altri contaminanti ambientali, nonché le sostanze
rilasciate dalle attrezzature che vengono a contatto con gli alimenti in diverse fasi della filiera.
Numerosi sono anche i microrganismi che possono contaminare il latte ed i prodotti derivati, e
che sono responsabili di infezioni, tossinfezioni ed intossicazioni; il rischio microbiologico &

trattato nel dettaglio nel paragrafo successivo.



Rischio microbiologico nei prodotti lattiero - caseari

Il microbiota del latte dopo la mungitura deriva in gran parte delle contaminazioni, successive
all’eiezione, da parte dell’animale, dell’'uomo, delle attrezzature o dell’ambiente, essendo la
presenza di microrganismi endogeni minoritaria qualora I'animale sia sano. Il microbiota del
latte crudo e dei prodotti derivati evolve in funzione di numerosi fattori, quali le condizioni
ambientali, i trattamenti e le trasformazioni chimico — fisiche a cui gli alimenti vanno incontro
durante le varie fasi della filiera produttiva fino al consumo, le contaminazioni ulteriori che

possono verificarsi nelle fasi successive alla mungitura.

| batteri lattici, nonostante sia scarsamente presenti nel latte appena munto, prendono il
sopravvento nei prodotti caseari grazie al loro metabolismo antagonista, ma talvolta possono
proliferare germi indesiderati, in quanto patogeni o comunque alteranti dei prodotti caseari. Le
specie microbiche che possono sviluppare nel latte crudo e che sono pericolose per la salute
delluomo sono molto numerose (Claeys et al. 2013; Lan et al.2017; Pannella et., 2019;
Tremonte et al., 2014). | report pubblicati annualmente dalla European Food Safety Authority
(EFSA) individuano tra gli agenti delle zoonosi trasmesse tramite il latte ed i suoi derivati
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, diverse Enterobacteriaceae (Salmonella spp.,
Escherichia coli STEC, Yersinia spp., Cronobacter sakazakii), Brucella spp., Micobacterium bovis,
Staphylococcus aureus e le sue enterotossine, Clostridium spp., Bacillus spp., nonché il virus
della TBE, a cui si possono aggiungere patogeni di origine non zoonotica quali Pseudomonas
spp. e le muffe produttrici di micotossine. Le normative comunitaria e nazionale contengono
numerose disposizioni finalizzate a contrastare la presenza dei suddetti microrganismi nei
prodotti alimentari, ma solo per alcuni di essi fissa dei limiti di presenza, talvolta imponendone

la completa assenza.

Di seguito sono trattati nel dettaglio solo quei microrganismi che il regolamento (CE) 2073/2005
include tra i criteri di sicurezza o di igiene del processo, con riferimento ai prodotti lattiero —
caseari, ripresi dalla normativa regionale relativa alle Piccole Produzioni Locali della Regione

Veneto.



Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes € un batterio Gram positivo che si presenta come un bacillo corto,
flagellato ed asporigeno, capace di formare biofilm sulla superficie colonizzata. E un
microrganismo anaerobio facoltativo, psicotrofico, capace di crescere in un ampio range di
temperatura e di pH, e resistente ad elevate concentrazioni saline e a diversi agenti chimici:

queste caratteristiche ne fanno un germe ubiquitario.

Listeria monocytogenes e I'agente eziologico della listeriosi, infezione che pud manifestarsi con
diverse sintomatologie, anche molto gravi, che l'uomo pud contrarre perlopiu per via
alimentare, ma raramente anche per contatto con soggetti o animali infetti. La malattia si
manifesta inizialmente con una sintomatologia di tipo gastro — intestinale, che solitamente si
risolve in qualche giorno, ma nei soggetti piu deboli pud evolvere in un’infezione sistemica
caratterizzata da encefaliti e sepsi, e dall’elevato tasso di mortalita (Hilliard et al., 2018). Le
donne gravide sono invece soggette alla listeriosi perinatale, che si manifesta con una sindrome
simil — influenzale, ma che causa danni neurologici al feto ed eventualmente |’aborto.
Nell’'Unione Europea e stato stimato un tasso di mortalita del 15.6% (EFSA, 2019): la morte si
verifica perlopiu in soggetti appartenenti a categorie piu sensibili, quali bambini, anziani ed

immunodepressi.

Fino agli anni ‘80 Listeria monocytogenes era stata considerata quasi esclusivamente un
problema di interesse veterinario. In seguito ad alcune epidemie negli USA, si comprese la sua
patogenicita per 'uomo e l'importanza della trasmissione alimentare. Negli ultimi anni
I'incidenza della listeriosi & costantemente in aumento nei paesi industrializzati: nel 2018
nell’Unione Europea sono stati accertati 2549 casi (0,47 ogni 100.000 abitanti), quasi il 50% in
piu rispetto al 2012, di cui 178 in Italia (0,29 ogni 100.000 abitanti) (EFSA, 2019). Tale
incremento puo essere imputabile in gran parte all'aumento del consumo di cibi pronti e
allaumento dei soggetti immunodepressi, ma sicuramente sul dato influisce anche

I’'affinamento delle tecniche diagnostiche.

Listeria monocytogenes € un germe ubiquitario, capace di crescere sia nell’intestino dell’'uomo
e degli animali, sia nell’ambiente, ove resiste a lungo anche in condizioni avverse, quali bassa
temperatura ed elevata concentrazione salina. L'uomo pud introdurre il batterio perlopiu per
via alimentare: la sua elevata adattabilita gli consente di contaminare una grande varieta di

alimenti, ma quelli considerati piu a rischio sono latte crudo, pesce affumicato, salsicce e



pollame. | trattamenti termici, quali la pastorizzazione del latte e la cottura degli alimenti,
uccidono il microrganismo che pero, riuscendo a sviluppare nell’ ambiente e a formare biofilm,
puo colonizzare superfici (comprese quelle del frigorifero) e altri oggetti che vengono a
contatto con alimenti pronti all’'uso: per questo motivo € importantissima la sanificazione di
stoviglie e superfici entrate in contatto con gli alimenti potenzialmente contaminati. | soggetti
piu a rischio, come le donne in gravidanza, devono comunque evitare il consumo degli alimenti

pil pericolosi.

La normativa europea include il batterio tra i criteri di sicurezza degli alimenti: I'allegato | al
regolamento (CE) 2073/2005 definisce i limiti di Listeria monocytogenes negli alimenti. Il
batterio non deve superare 100 UFC/g nei prodotti con caratteristiche tali da non favorirne la
crescita, immessi sul mercato nel periodo di conservabilita. Tale criterio si applica anche agli
alimenti che costituiscono terreno fertile per la crescita di Listeria monocytogenes qualora
I’Operatore del Settore Alimentare (OSA) dimostri all’autorita competente che tale limite non
sia superato durante il periodo di conservabilita, mentre in caso contrario ne & imposta
I'assenza in 25 grammi. Il microrganismo deve essere sempre assente anche negli alimenti per
lattanti. Lo stesso regolamento stabilisce inoltre che gli OSA produttori di alimenti pronti all’'uso
nei quali puo sviluppare Listeria monocytogenes, e pertanto potenzialmente pericolosi per la
salute pubblica, nell’lambito del loro piano di campionamento procedano al prelievo di

campioni dalle aree di lavorazione e dalle attrezzature per la ricerca del microrganismo.

Salmonella spp.

Salmonella spp. € un batterio Gram negativo di forma bastoncellare, generalmente mobile
grazie alla presenza di flagelli, pur se vi sono alcuni sierotipi immobili, ed asporigeno. E
anaerobio facoltativo, mesofilo e neutrofilo, ma comunque capace di resistere a lungo in
condizioni non ottimali, purché in presenza di elevata attivita dell’acqua. Sviluppa nell’intestino
di molti animali, compreso 'uomo, ma riesce a sopravvivere a lungo anche in ambiente. Al
genere appartengono due sole specie tra cui S. enterica, ulteriormente classificata prima in

sottospecie, poi in sierotipi. La nomenclatura binomiale comunemente in uso si riferisce infatti

al sierotipo: ad esempio per S. typhi si intende S. enterica subsp enterica ser. typhi.



Salmonella spp. € un microrganismo di notevole interesse medico e veterinario in quanto molti
sierotipi, perlopiu di Salmonella enterica subsp. enterica, sono responsabili di infezioni
nell'uomo e negli animali da reddito. In funzione della patogenicita per il genere umano
possono essere distinte in due grandi categorie: le salmonelle tifoidee, aventi come ospite
specifico 'uomo, sono responsabili delle febbri tifoide e paratifoide, mentre le salmonelle
minori, o non tifoidee, presenti nell'intestino di molti animali, causano gastroenteriti acute

(Mazzeo et al., 2016).

Le gastroenteriti acute possono essere causate da oltre 2.000 sierotipi, ma alcuni di essi, come
S. enteritidis o S. typhimurium, sono responsabili di gran parte delle infezioni. La malattia e
causata da un liposaccaride che, liberatosi in seguito alla lisi delle cellule microbiche, agisce da
endotossina sulla mucosa intestinale, causando lacerazioni e perdita di funzionalita. L'infezione
si manifesta con una sintomatologia di tipo gastrointestinale accompagnata da febbre, piu o
meno grave in funzione di numerosi fattori, tra cui la virulenza del ceppo e la sensibilita
dell’ospite: la malattia si risolve comunque nell’arco di qualche giorno, spesso senza ricorrere a

cure ospedaliere.

Salmonella spp. € la seconda causa di tossinfezione alimentare a livello europeo, superata solo
da Campylobacter spp.. Nel 2018 nell’Unione Europea sono stati accertati 91.857 casi (20,1 ogni
100.000 abitanti), in linea con i risultati degli ultimi cinque anni, ma circa la meta rispetto a
quelli del 2004. Nonostante dai campioni siano stati isolati migliaia di sierotipi, gran parte delle
infezioni & attribuita a due si essi, ed in particolare a S. enteritidis (49,1%) e S. typhimurium
(21,4%), considerandone anche la variante monofasica. In Italia la malattia € meno frequente,
essendo stati accertati 3635 casi (6,0 ogni 100.000 abitanti) (EFSA, 2019). A livello nazionale,
pero, il sierotipo piu diffuso & S. typhimurium variante monofasica, mentre le infezioni da S.
enteritidis sono in netto calo, nonostante alcuni episodi epidemici legati alla ristorazione

collettiva (Busani et al., 2019).

Il principale serbatoio di infezione per 'uomo é il tratto intestinale di animali da reddito.
L'igiene degli animali, delle strutture e dei mangimi, nonché il controllo dei capi in ingresso,
sono le prime misure da adottare per evitare la diffusione del patogeno negli allevamenti.
Salmonella spp. si trasmette per via oro — fecale: gli alimenti a maggior rischio di
contaminazione sono quelli che possono venire a diretto contatto con materiale fecale

potenzialmente infetto, quali carni, durante la macellazione, latte in fase di mungitura, uova,



vegetali fertilizzati con reflui zootecnici, prodotti della pesca, soprattutto molluschi, raccolti in
acque contaminate. Le corrette prassi igieniche durante i vari processi produttivi sono
indispensabili per ridurre il rischio associato al consumo di prodotti che non sono sottoposti a
trattamenti termici o a processi di trasformazione che creano condizioni sfavorevoli, come la
stagionatura dei formaggi e salumi. In fase di preparazione bisogna comunque evitare
contaminazioni crociate, che vanificherebbero i precedenti processi di risanamento (Mazzeo et.

al. 2016).

La normativa comunitaria include il batterio tra i criteri di sicurezza degli alimenti: I'allegato | al
regolamento (CE) 2073/2005 impone l'assenza di Salmonella spp. dai campioni di diversi

alimenti, tra cui quelli lattiero — caseari.

Escherichia coli

Escherichia coli € un batterio Gram negativo che si presenta sotto forma di bacilli isolati o
talvolta aggregati in filamenti, quasi sempre mobili grazie alla presenza di flagelli, ed asporigeni.

E anaerobio facoltativo, mesofilo con optimum di 37°C e neutrofilo.

Trova le condizioni ottimali per lo sviluppo nell’intestino di molti animali a sangue caldo,
compreso 'uomo, ove generalmente sviluppa senza determinare alcun problema all’ospite.
Tuttavia alcuni ceppi sono patogeni per 'uomo a causa della produzione di diversi fattori di
virulenza codificati da DNA plasmidico, che li rendono responsabili di infezioni e tossinfezioni:
tra i pil importanti vi sono le adesine e le tossine. Le adesine consentono al microrganismo di
aderire alle cellule epiteliali dell’intestino e delle vie urinarie: il legame & preliminare alle
infezioni e alle tossinfezioni, ma talvolta sufficiente a compromettere la funzionalita del tessuto
attaccato. Tra le pill importanti tossine vi sono le enterotossine (LT e ST) che, attraverso diversi
meccanismi, stimolano un’abbondante produzione di liquidi nel lume, con conseguente diarrea
acquosa, e le verocitotossine (VT-1 e VT-2) che agiscono attraverso un meccanismo simile a
quello della tossina prodotta da Shigella dysenteriae, bloccando la sintesi proteica con
conseguente apoptosi delle cellule epiteliali, che si manifesta con diarrea spesso sanguinolenta.

E. coli pud produrre anche endotossine responsabili di setticemie.



E. coli puo esplicare la sua azione negativa attraverso diversi meccanismi d’azione, che sono alla
base della classificazione dei ceppi patogeni. Quelli enteropatogeni (EPEC) devono la loro
patogenicita ad adesine che gli consentono di aderire cosi saldamente alle cellule dell’epitelio
intestinale da danneggiarne il citoscheletro, con conseguente appiattimento dei microvilli che
compromette la capacita di assorbimento. | ceppi enteroinvasivi (EIEC) si moltiplicano
all'interno delle cellule dell’intestino crasso da cui sono inglobati per endocitosi, dopo essersi
legati alla superficie dell’epitelio tramite le adesine: l'infezione si manifesta con febbre e
diarrea acquosa. | ceppi entorotossigeni (ETEC) producono enterotossine LT e/o ST che,
stimolando I'abbondante secrezione di liquidi, causano diarrea acquosa e crampi addominali.
Anche i ceppi enteroaggreganti (EHEC) producono una tossina termolabile, ma la loro
patogenicita € dovuta anche alla formazione di un biofilm sull’epitelio intestinale. | ceppi piu
temuti sono quelli enteroemorragici (EHEC), tra cui quelli produttori di verocitotossina (VTEC o
STEC), che oltre a causare diarrea sanguinolenta, possono essere responsabili di un’infezione

sistemica nota come “sindrome emolitico — uremica (SEU)” che puo essere letale.

Le infezioni da Escherichia coli sono molto diffuse, ma dati ufficiali sono disponibili solo per
guelle causate da ceppi VTEC, essendo gli unici a causare sintomatologie gravi da richiedere
cure mediche specialistiche. La notifica delle infezioni da questi ceppi € obbligatoria in gran
parte degli stati membri dell'Unione Europea: in Italia la sorveglianza si basa sull’attivita del
Registro Italiano della Sindrome Emolitico Uremica (SEU), pertanto sono presi in considerazione
solo i casi in cui si verifica questa piu grave manifestazione. L'incidenza delle infezioni da
Escherichia coli VTEC nell'Unione Europea € in lieve aumento dal 2012, dopo una fase di forte
crescita: nel 2018 si e registrato pero un picco di infezioni, pari a 8161 casi (2,28 ogni 100.000
abitanti), ben superiore ai 6260 casi (1,66 ogni 100.000 abitanti) del 2017, con una mortalita
dello 0.5%. Il ceppo piu diffuso € 0157, responsabile del 34,5% delle infezioni, ed a seguire c'e il
ceppo 026 (16,6%), che risulta essere il piu diffuso nei casi di SEU (EFSA, 2019). Il sistema di
sorveglianza utilizzato in Italia consente di avere dati attendibili solo per la SEU: tra il 2010 ed il
2016 sono stati accertati 380 casi (0,59 annuali ogni 100.000 abitanti) (Scavia e Morabito,
2017). Generalmente si sono verificati episodi isolati, ma vi sono stati alcuni episodi epidemici:
9 casi in Lombardia nel 1992, 15 casi nel Triveneto nel 1993, 3 casi nel 1997 a Napoli e nel 2005
a Salerno. Dai dati ufficiali risulta che nel 74% dei casi di infezione, i ceppi VTEC causano la SEU
ma, come gia detto, il dato e fortemente viziato dal sistema di sorveglianza. Ugualmente a

guanto riscontrato in ambito europeo, il ceppo piu diffuso nei casi di SEU & 026 (ISS, 2019).



Il principale serbatoio di infezione per I'uomo é il tratto gastro — intestinale di animali da
reddito a sangue caldo, soprattutto bovini e bufalini, soprattutto per quanto riguarda i temuti
ceppi VTEC. La trasmissione & quindi di tipo oro — fecale: gli alimenti a maggior rischio di
contaminazione sono le carni, in fase di macellazione e lavorazione, il latte, in fase di
mungitura, ed i vegetali fertilizzati con reflui zootecnici: le corrette prassi igieniche in queste
fasi sono quindi alla base della prevenzione della malattia, ed in particolare sono essenziali per
quegli alimenti che non subiranno trattamenti termici tali da uccidere il microrganismo. Per
quelli che necessariamente non possono esservi sottoposti, come i vegetali, € importantissimo
un accurato lavaggio. Le corrette prassi igieniche sono perd necessarie anche in fase di

preparazione degli alimenti, ove occorre evitare contaminazioni crociate.

Nonostante vi appartengano diversi ceppi patogeni, il regolamento (CE) 2073/2005 include
Escherichia coli tra i criteri di sicurezza dei soli molluschi bivalvi vivi, e solo tra i criteri di igiene
in diverse altre produzioni. Il Comitato Scientifico delle Misure Veterinarie in relazione alla
Sanita Pubblica, ha espresso infatti un parere secondo cui I'adozione di limiti nei prodotti finiti
non produrrebbe una riduzione significativa del rischio per i consumatori, ed ha emanato linee

guida per la riduzione della contaminazione fecale lungo la filiera.

Stafilococchi coagulasi positivi

Staphylococcus spp. € un batterio Gram positivo che si presenta come piccoli cocchi aggregati
in masse irregolari, immobili ed asporigeni. E anaerobio facoltativo, mesofilo, neutrofilo e
resistente ad elevate concentrazioni saline. Sviluppa bene sulla cute e nelle mucose dell’'uomo e

di animali, e pud contaminare anche diversi alimenti.

Particolarmente importanti in ambito sanitario sono gli stafilococchi che producono Ia
coagulasi, enzima che, trasformando il fibrinogeno in fibrina, determina la formazione di un
coagulo di sangue intorno alla cellula che la protegge dalla fagocitosi degli anticorpi durante le
infezioni. La specie pil temuta & Staphylococcus aureus, responsabile di diversi tipi di infezione,

ma anche in grado di produrre vari tipi di tossine.

Molto diffusa e la gastroenterite causata dall’ingestione dell’enterotossina prodotta da gran

parte dei ceppi appartenenti alla specie, che pud presentarsi in diverse varianti, di cui le piu



diffuse sono A, B, Cl1, C2, C3, D ed E, tutte accomunate dall’elevata termoresistenza.
L'intossicazione si manifesta entro qualche ora dall’ingestione della tossina con vomito, nausea,
diarrea e raramente anche febbre, e solitamente si risolve nell’arco di 24 ore, anche se puo

persistere spossatezza dovuta alla disidratazione.

Le intossicazioni da stafilococco sono molto diffuse, anche se i dati ufficiali sono fortemente
sottostimati in quanto la malattia si risolve quasi sempre rapidamente senza necessita di

ricorrere alle cure ospedaliere.

Gli stafilococchi sviluppano bene nella mucosa oro — faringea e sulla cute dell’'uomo,
soprattutto in presenza di ferite, da cui possono passare agli alimenti attraverso la
manipolazione e la saliva. Anche gli animali sono fonte di contaminazione degli alimenti:
particolarmente importante & quella del latte durante la mungitura, soprattutto in presenza di
mastiti. Evitare la contaminazione degli alimenti attraverso le corrette prassi igieniche &
fondamentale per la prevenzione della malattia. Gli stafilococchi sviluppano rapidamente in
alimenti proteici e poco acidi, come il latte e la carne: particolarmente a rischio sono anche
quelli cotti e lasciati raffreddare molto tempo a temperatura ambiente in quanto il
microrganismo che contamina I'alimento dopo il trattamento termico, sviluppa rapidamente in
assenza di altri germi antagonisti. La successiva cottura non risolve la problematica in quanto

uccide il microrganismo, ma non inattiva le tossine eventualmente prodotte.

La normativa comunitaria, ed in particolare il regolamento (CE) 2073/2005 include
I’enterotossina stafilococcica tra i criteri di sicurezza degli alimenti, imponendone I'assenza in
formaggi e latte in polvere. Gli stafilococchi coagulasi positivi rientrano invece tra i criteri di
igiene dei processi del settore lattiero — caseario: la loro presenza in concentrazione superiore a
10° UFC/g impone di sottoporre la partita di prodotto alle prove sulle enterotossine

stafilococciche.



Capitolo 3

Normativa sulla sicurezza alimentare

Normativa europea

La sicurezza alimentare e disciplinata nelle linee essenziali da un insieme di regolamenti europei
adottati in attuazione del piano d’azione proposto dalla Commissione europea con il libro
bianco sulla sicurezza alimentare (COM/99/0719 definitivo), pubblicato nel 2000 in risposta
alle gravi crisi (BSE, diossina, ...) che negli ultimi decenni del secolo scorso avevano messo a
rischio la salute degli uomini e degli animali da reddito su larga scala, evidenziando
I'inadeguatezza della normativa europea di settore. Con tale documento l'istituzione europea
ha definito una nuova strategia finalizzata a garantire un elevato livello di sicurezza alimentare:
il piano d’azione proposto prevedeva l'istituzione di un’autorita europea per la sicurezza
alimentare, la definizione di procedure per la gestione dei rischi, ed un nuovo quadro
normativo disciplinante in modo piu efficace ed omogeneo tutte le fasi della filiera alimentare,

compresa la produzione di mangimi per animali utilizzati nella stessa, nonché i controlli ufficiali.

Norma quadro sulla sicurezza alimentare

La norma quadro dell’Unione Europea nel settore alimentare ¢ il regolamento (CE) 178/2002,
(Commissione europea, 2002) le cui disposizioni sono finalizzate a garantire un elevato livello di
tutela della salute umana e degli interessi dei consumatori, tenendo conto anche del benessere
animale e della tutela dell’ambiente. Il regolamento definisce i principi ed i requisiti generali
della legislazione alimentare, basata sull’analisi del rischio, sul principio di precauzione, sulla
trasparenza e sulla responsabilizzazione dell’operatore del settore alimentare e dei mangimi.
Istituisce I’Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA), ente indipendente che fornisce
assistenza tecnico — scientifica alle istituzioni europee, soprattutto alla Commissione,
nell’adozione di atti che hanno un influenza diretta o indiretta sulla sicurezza alimentare. Oltre
a definire principi generali, il regolamento contiene alcune disposizioni che creano obblighi

specifici nei confronti degli stati membri, che devono rispettare quelli derivanti dall’inclusione



nel sistema di allarme rapido, e nei confronti degli operatori, tenuti a garantire la rintracciabilita
degli alimenti e dei mangimi in tutte le fasi della filiera e ad attuare le procedure per la gestione

di eventuali rischi connessi ai prodotti trattati.

Pacchetto igiene

Nel 2004 I'Unione Europea ha emanato quattro regolamenti, nel complesso costituenti il
cosiddetto “pacchetto igiene”, con i quali ha riorganizzato ed aggiornato le disposizioni in

materia di igiene, precedentemente disperse in quasi venti direttive.

Il regolamento (CE) 852/2004 definisce i principi e detta norme generali in materia di igiene,
definita come “insieme delle misure e delle condizioni per controllare i pericoli e garantire
I'idoneita al consumo di un prodotto alimentare tenendo conto dell’'uso previsto”
(Commissione europea, 2004). Esso attribuisce la responsabilita agli operatori che agiscono in
tutte le fasi della filiera agroalimentare, dalla produzione primaria fino alla distribuzione, che
devono garantire l'igiene attraverso il rispetto dei requisiti specifici che gli allegati stabiliscono
relativamente ai locali, alle attrezzature ed al personale, ed attraverso le corrette prassi
igieniche; gli operatori delle fasi post-primaria sono tenuti anche ad implementare un sistema
di autocontrollo basato sui principi del’lHACCP. Gli stati membri devono comunque controllare
che gli operatori del settore alimentare e dei mangimi rispettino le norme: per poter essere pil
facilmente sottoposti a controlli, tutti gli stabilimenti devono essere registrati secondo la
normativa europea o nazionale vigente, specifica per tipologia. Il regolamento (CE) 853/2004
definisce ulteriori norme specifiche per i prodotti di origine animale: rispetto alla disciplina
generale, impone I'obbligo della bollatura sanitaria della carne, apposta dall’autorita sanitaria
in seguito ai dovuti controlli, e della marchiatura identificativa dello stabilimento di produzione,
comunemente nota come “bollo sanitario”, che pud operare solo previo riconoscimento da
parte dell’autorita sanitaria. Gli allegati definiscono procedure e requisiti di locali e attrezzature
specifici per le diverse fasi delle filiere delle carni provenienti da allevamento o da attivita
venatoria, del pesce, dei molluschi, del latte, delle uova, del miele e di altri prodotti di origine

animale, quali ciccioli, collagene e gelatina (Commissione europea, 2014)



Il pacchetto igiene comprendeva inoltre il regolamento (CE) 882/2004, disciplinante in via
generale i controlli ufficiali in materia di igiene dei mangimi e degli alimenti, nonché di
benessere animale, ed il regolamento (CE) 854/2004, contenente disposizioni specifiche sui
controlli relativi ai prodotti di origine animale soggetti al regolamento (CE) 853/2004. Entrambe
le norme sono state abrogate dal regolamento (UE) 2017/625, entrato in vigore il 14 dicembre
2019, che ha riunito in un unico testo le disposizioni in materia di controlli lungo la filiera

agroalimentare (Commissione europea, 2017).

Requisiti degli alimenti

Le norme del pacchetto igiene, disciplinanti perlopil i processi della filiera agroalimentare ed i
relativi controlli, sono integrate da altre disposizioni che definiscono i requisiti che gli alimenti

devono rispettare affinché possano essere considerati idonei al consumo umano.

Il regolamento (CE) 2073/2005, relativo ai criteri microbiologici applicabili ai prodotti
alimentari, stabilisce i limiti di concentrazione di alcuni microrganismi patogeni e tossine nelle
diverse tipologie di alimenti, che si aggiungono a quelli gia imposti dai regolamenti generali in
materia di igiene. A questi requisiti si aggiungono quelli previsti da altre norme specifiche, come

ad esempio il regolamento (UE) 1375/2015 relativo alla presenza di trichine nelle carni.

| limiti di concentrazione di contaminanti chimici sono invece definiti da una pluralita di norme,
tra cui il regolamento (CE) 1881/2008 per micotossine, nitrati, metalli pesanti, idrocarburi
policiclici aromatici, 3-MCPD, diossine e PCB, il regolamento (CE) 396/2005 per i residui di
antiparassitari ed il regolamento (CE) 37/2010 per quelli di farmaci veterinari. Per il controllo
del rischio chimico e inoltre disciplinato I'utilizzo di ingredienti, quali enzimi, additivi ed aromi

alimentari, e di coadiuvanti tecnologici.

Ai requisiti generali si aggiungono quelli definiti da norme specifiche per tipologia di alimento.



Tabella 3.1 — Criteri di sicurezza alimentare applicabili ai prodotti lattiero - caseari

Categoria alimentare

Alimenti pronti che
costituiscono terreno
favorevole alla crescita di
Listeria monocytogenes

Alimenti pronti che non
costituiscono terreno
favorevole alla crescita di
Listeria monocytogenes

Formaggi, latte in polvere,
siero in polvere come indicati
nei  criteri  relativi  agli
stafilococchi coagulasi positivi

Formaggi, burro e panna
ottenuti da formaggi a latte
crudo o  sottoposto a
trattamento termico a
temperatura piu bassa della
pastorizzazione

Microrganismo

Listeria
monocytogenes

Listeria
monocytogenes

Listeria
monocytogenes

Enterotossine
stafilococciche

Salmonella spp.

Piano
campionamento

n C
5 0
5 0
5 0
5 0
5 0

Limiti

100 (')
UFC/g

Assente in 25 g (?)

100

UFC/g

Non rilevabili in 25g

Assente in 25g

Fase a cui si applica il
criterio

Prodotti immessi sul
mercato durante il loro
periodo di
conservabilita

Prima che gli alimenti
non siano piu sotto
controllo del’OSA che
li produce

Prodotti immessi sul
mercato durante il loro
periodo di
conservabilita

Prodotto sul mercato

Prodotti immessi sul
mercato durante il loro
periodo di
conservabilita

(1) Questo criterio si applica se il produttore € in grado di dimostrare, con soddisfazione dell’autorita competente, che il
prodotto non superera il limite di 100 ufc/g durante il periodo di conservabilita. L’operatore puo fissare durante il processo
limiti intermedi sufficientemente bassi da garantire che il limite di 100 ufc/g non sia superato al termine del periodo di

conservabilita.

(2) Questo criterio si applica ai prodotti prima che non siano piu sotto il controllo diretto dell’operatore del settore alimentare
che li produce, se questi non e in grado di dimostrare, con soddisfazione dell’autorita competente, che il prodotto non
superera il limite di 100 ufc/g durante il periodo di conservabilita.



Tabella 3.2 — Criteri di igiene del processo: prodotti lattiero - caseari

Categoria alimentare

Formaggi a base di latte crudo

Formaggi a base di latte
sottoposto a  trattamento
termico a temperatura
inferiore  a quella della
pastorizzazione e formaggi
stagionati a base di latte o
siero di latte sottoposto a
pastorizzazione o) a
trattamento termico a
temperatura piu elevata.

Formaggi a pasta molle non
stagionati (formaggi freschi) a
base di latte o siero di latte
sottoposto a pastorizzazione o
a trattamento termico a
temperatura piu elevata

Formaggi a base di latte o
siero di latte sottoposto a
trattamento termico

Burro e panna a base di latte
crudo o di latte sottoposto a
trattamento termico a
temperatura inferiore a quella
della pastorizzazione

Microrganismo

Stafilococchi
coagulasi
positivi

Stafilococchi
coagulasi
positivi

Stafilococchi
coagulasi
positivi

E.Coli

E.Coli

Piano Limiti

campionamento

n C m

5 2 10*
UFC/g

5 2 100
UFC/g

5 2 10
UFC/g

5 2 100
UFC/g

5 2 10 UFC/g

10°
UFC/g

1000
UFC/g

100
UFC/g

1000
UFC/g

100
UFC/g

Fase a cui si applica il
criterio

Fase del processo in cui
si  prevede che il
numero di stafilococchi
sia pit alto

Fine del processo di
lavorazione

Fase del processo in cui
si prevede il numero
pil alto di E.coli (")

Fine del processo di
lavorazione

(1) Per i formaggi che non costituiscono terreno favorevole alla crescita di E. coli, il conteggio di E. coli & abitualmente
massimo all’inizio del periodo di maturazione, mentre per i formaggi che costituiscono terreno favorevole alla crescita di
E. coli, cio si verifica abitualmente alla fine del periodo di maturazione.



Controlli ufficiali

Dal 14 dicembre 2019 gli stati membri sono tenuti ad attuare il regolamento (UE) 2017/625
relativo ai controlli e alle altre attivita ufficiali per garantire I'applicazione della legislazione sugli
alimenti e sui mangimi, delle norme sulle salute e sul benessere degli animali, sulla sanita delle
piante, nonché sui prodotti fitosanitari: con I'emanazione di questo regolamento |'Unione
Europea non ha rivoluzionato la disciplina dei controlli ufficiali, ma ha notevolmente
semplificato la relativa normativa, riunendo in un unico testo le disposizioni relative ai controlli
lungo la filiera agroalimentare, precedentemente disperse in decide di regolamenti e direttive.

Tra gli atti abrogati vi sono i regolamenti del pacchetto igiene relativi ai controlli ufficiali.

Il regolamento (UE) 2017/625 definisce i requisiti delle autorita nazionali competenti, stabilisce
norme generali e specifiche sull’esecuzione dei controlli lungo la filiera alimentare, sul
campionamento e sulle analisi, disciplinando nello specifico anche i controlli delle merci in
ingresso nell’'Unione Europea. Definisce inoltre i compiti delle istituzioni dell’'Unione Europea e

degli stati membri.



Normativa nazionale

Gli stati membri dell’Unione Europea adottano propri atti per dar attuazione alla normativa

europea e per disciplinare quanto di loro competenza.

Attuazione della normativa europea

L’ltalia, come gli altri stati membri, ha ottemperato agli obblighi derivanti dalla normativa
europea mediante propri atti con i quali definisce norme di dettaglio, competenze in ambito

nazionale e sistemi sanzionatori.

In particolare ha dato attuazione alle norme del pacchetto igiene mediante il decreto legislativo
193/2007 e mediante il DPR 327/1980, opportunamente aggiornato, per quanto riguarda
I’esecuzione dei controlli ufficiali: con la legge 4/2019 il parlamento italiano ha pero delegato il
governo all’adozione, entro il 01/10/2020, di decreti per adeguare la legislazione nazionale alle
disposizioni del regolamento (UE) 2017/625 relativo ai controlli lungo la filiera agroalimentare.
Il decreto legislativo 190/2006 definisce invece il sistema sanzionatorio per le violazioni alle
norme in materia di rintracciabilita e ritiro dal mercato imposte dal regolamento (CE) 178/2002.

Diverse violazioni sono invece sanzionate a norma del codice penale e della legge 283/1962.

Esclusione dal campo di applicazione della normativa europea

Gli stati membri possono disciplinare autonomamente quanto non soggetto alla normativa
europea, nel rispetto dei principi e dei requisiti generali da quest’ultima stabiliti. | regolamenti
del pacchetto igiene gli attribuiscono espressamente la competenza nel disciplinare alcune
produzioni cedute in piccola quantita dal produttore al consumatore finale o ai dettaglianti
locali che lo forniscono, purché le norme nazionali consentano di raggiungere gli obiettivi
definiti dagli stessi regolamenti europei. In particolare gli stati membri disciplinano la fornitura

di piccoli quantitativi di prodotti primari dal produttore al consumatore finale o al dettagliante



locale che direttamente lo fornisce, e la fornitura di piccoli quantitativi di carne provenienti da
pollame o lagomorfi e di selvaggina, ceduti rispettivamente dal produttore e dal cacciatore, al
consumatore finale o ai laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio o di
somministrazione a livello locale che direttamente lo forniscono. Le linee guide applicative dei
regolamenti CE 852/2004, definite con l'accordo stato — regioni del 29/04/2010, hanno
precisato che per piccoli quantitativi si intende la cessione occasionale e su richiesta del
consumatore finale o dell’esercente di prodotti primari ottenuti nell’azienda stessa, a
condizione che tale attivita sia marginale rispetto a quella principale, mentre per ambito locale
si intende il territorio della provincia in cui insiste I'azienda e quello delle province contermini.
Le suddette produzioni escluse del campo di applicazione dei regolamenti del pacchetto igiene

sono soggette alle disposizioni della legge 283/1962 e del DPR 327/1980.

Flessibilita della normativa europea

| regolamenti europei adottati a partire dal 2002 hanno reso pil omogenee le regole a cui sono
soggetti gli operatori che intervengono nelle diverse fasi della filiera alimentare, dalla
produzione fino alla distribuzione sul mercato unico europeo. Se da un lato cio ha favorito una
reale concorrenza tra gli operatori del settore, precedentemente limitata dalla diversita dei
vincoli imposti dalle varie normative nazionali, dall’altro poteva rappresentare una minaccia per
la produzione di alimenti con caratteristiche tradizionali o per le aziende che operano in
specifici contesti geografici. | regolamenti del pacchetto igiene, perd, prevedono anche margini
di flessibilita, concedendo agli stati membri la possibilita di adottare misure nazionali per
adattare i requisiti stabiliti dai regolamenti stessi, allo scopo di consentire l'utilizzazione
ininterrotta di metodi tradizionali in ogni fase della produzione, trasformazione e distribuzione
degli alimenti, e di tener conto delle esigenze di imprese alimentari situate in regioni soggette a
particolari vincoli geografici, purché tali disposizioni non pregiudichino gli obiettivi di igiene
previsti dalla normativa europea. L'articolo 7 del regolamento (CE) 2074/2005 ha chiarito che
per alimenti con caratteristiche tradizionali si intendono quelli che “nello stato membro in cui
sono fabbricati sono storicamente riconosciuti come tradizionali, sono fabbricati secondo
riferimenti tecnici codificati o registrati al processo tradizionale o secondo metodi di

produzione tradizionali, oppure protetti come prodotti tradizionali dalla legislazione europea,



nazionale, regionale o locale”. Le deroghe, individuali o generali, possono riguardare i locali, le
attrezzature e le procedure di pulizia, tenendo conto della loro influenza sulle caratteristiche

del prodotto, purché non ne sia pregiudicata la sicurezza d’uso.

Considerato che i prodotti alimentari conformi ai requisiti di igiene possono circolare
liberamente in tutta I'Unione Europea, le procedure che consentono la flessibilita devono
essere caratterizzate da piena trasparenza a livello europeo. Per poter adottare proprie misure,
infatti, lo stato membro deve preventivamente inviare una notifica alla Commissione europea e
a tutti gli altri stati membri, in cui sono descritte le suddette misure, motivando
opportunamente la necessita di ricorso alla deroga: ciascuno stato membro puo presentare le
proprie osservazioni, di cui la Commissione europea deve tener conto nell’adozione del
provvedimento con il quale conceda o neghi la possibilita di adottare le misure nazionali
richieste. A livello nazionale la procedura & disciplinata dagli accordi stato — regioni relativi
all’applicazione dei regolamenti (CE) 852 e 853/2004, piu volte modificati, in ultimo
rispettivamente nel 2010 e nel 2009, secondo i quali gli operatori del settore alimentare,
singolarmente o in associazione, possono richiedere deroghe ai requisiti imposti dagli allegati
dei regolamenti europei, rivolgendosi al Ministro della salute che, analizzata in via preliminare

la questione, eventualmente procede con la richiesta alla Commissione europea.



Piccole produzioni locali della regione Veneto

La regione Veneto ha sfruttato i margini di flessibilita e semplificazione previsti dai regolamenti
europei in materia di igiene promuovendo il progetto “Piccole Produzioni Locali”, finalizzato a
“regolarizzare” e a valorizzare alcune produzioni tipiche realizzate in piccoli quantitativi e
commercializzate in ambito locale. Le aziende che aderiscono al progetto godono di una
notevole semplificazione dal punto di vista burocratico e gestionale, ed usufruiscono dell’aiuto
delle istituzioni per la valutazione e la gestione dei rischi igienico — sanitari, cosi da poter
garantire un prodotto sicuro senza che cid implichi una gestione insostenibile in relazione al
livello produttivo che le caratterizza. Tuttavia tali aziende possono operare rispettando le

limitazioni previste dalla specifica normativa regionale.

Il progetto “Piccole Produzioni Locali” & stato ideato nel 2007 dall’ULSS n° 8 di Asolo (TV), che si
e fatta portavoce delle esigenze di molti produttori primari della pedemontana trevigiana che
chiedevano di poter vendere regolarmente i propri alimenti trasformati, rappresentati perlopiu
da salumi, prodotti in piccole quantita con metodi tradizionali. La regione Veneto ha quindi
introdotto questo nuovo tipo di autorizzazione, estendendo la possibilita di ricorrervi ai
produttori operanti su tutto il territorio di competenza. Inizialmente applicabile a poche
tipologie di prodotti, oggi I'autorizzazione PPL consente di commercializzare una vasta gamma
di prodotti trasformati. Il grande successo del progetto lo si puo evincere dal numero di aziende

che vi aderiscono, che in poco piu di dieci anni ha superato le 500 unita.

Figura 3.1 — Logo del progetto
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Evoluzione normativa

Con la DGR 2016/2007 la Regione Veneto ha introdotto un nuovo tipo di autorizzazione che
consente alle aziende agricole di poter commercializzare i propri prodotti, anche trasformati, in
ambito locale, nel rispetto delle regole definite nei suoi due allegati. Il notevole interesse
suscitato dal progetto, non solo tra i produttori, ma anche tra i consumatori e le associazioni di
categoria, ha indotto la regione ad adottare ulteriori provvedimenti con i quali ha disciplinato in
modo sempre pil preciso le Piccole Produzioni Locali e ne ha ampliato notevolmente il campo
di applicazione. Con la DGR 1892/2008 ha avviato un progetto sperimentale biennale finalizzato
ad acquisire dati per approfondire le conoscenze relative alle tecnologie ed ai rischi connessi
alla produzione delle sole carni suine trasformate ed avicunicole fresche, mentre con la
successiva DGR 2280/2010 prorogava la sperimentazione per ulteriori due anni, estendendola
anche ad alcuni prodotti di origine vegetale. La DGR 1526/2012 ha introdotto schede tecniche
specifiche per prodotto che ne disciplinano in modo piu dettagliato la produzione e la
commercializzazione. La DGR 1070/2015 ha ampliato notevolmente il campo di applicazione
delle Piccole Produzione Locali, estendolo anche ai prodotti della pesca, dell’acquacoltura e
dell’elicicoltura, e soprattutto ai prodotti caseari e di malga. L'ultimo atto adottato, ed
attualmente in vigore & la DGR 2162/2017 che estende il paniere anche agli oli di semi, al latte
crudo e trattato termicamente, alle erbe alimurgiche, alla pasta secca, al sidro e alla birra oltre

alla possibilita di vendita on line.

Requisiti professionali e limitazioni

Le aziende che aderiscono al progetto “Piccole Produzioni Locali” possono godere di una
gestione semplificata rispetto a quelle assoggettate alle norme del pacchetto igiene, ma

subiscono una serie di limitazioni imposte dalla specifica normativa regionale.

La possibilita di ottenere questo tipo di autorizzazione & innanzitutto riservata ai soli
imprenditori agricoli ed ittici, come definiti rispettivamente dall’articolo 2135 del codice civile e
dal decreto legislativo 226/2001, che commercializzano prodotti primari o trasformati ottenuti
da produzioni aziendali, nel rispetto dei criteri di ristrettezza, marginalita e localizzazione delle

produzioni, alla base del progetto.



Per ristrettezza delle produzioni si intende che possono essere prodotti e commercializzati
come Piccole Produzioni Locali i soli alimenti individuati dalla giunta regionale ed inclusi nel
cosiddetto “paniere prodotti PPL”, attualmente definito dall’allegato A alla DGR 2162/2017.
L’enorme interesse suscitato dal progetto ha indotto la Regione Veneto ad ampliare piu volte il
suddetto paniere che, a partire dai soli salumi previsti dalla prima normativa del 2007,

comprende ora una vasta gamma di prodotti di origine animale e vegetale.

Nelle precedenti DGR per marginalita si intendeva la produzione dell’alimento come
integrazione al reddito e non come attivita principale dell’azienda, e comunque in quantitativi
limitati in senso assoluto. Nella DGR 2162/2017 attualmente in vigore, non si fa piu riferimento
ad un’attivita integrativa, ma solo ad una limitazione dei quantitativi prodotti, definiti per
ciascuna tipologia di alimento dal sub-allegato A che la disciplina. Il non essere attivita
principale, infatti, era un requisito troppo restrittivo per alcune tipologie di produzioni appena

introdotte nel paniere PPL.

Infine i prodotti possono essere commercializzati come Piccole Produzioni Locali solo in ambito
locale, intendendo tale il territorio della provincia in cui insiste I'azienda e quello delle province
contermini, come chiarito nelle linee guida all’applicazione dei regolamenti (CE) 852 ed
853/2004, e comunque, trattandosi di una normativa regionale, nell’lambito del territorio della
Regione Veneto. In particolare gli operatori del settore alimentare possono vendere i propri
prodotti direttamente al consumatore finale, anche mediante e-commerce, presso la propria
azienda, presso esercizi di vendita a questa funzionalmente connessi, compresa la malga,
attraverso la vendita itinerante mediante auto-spaccio o banchi mobili, anche nell’ambito di
mercati, fiere, ed altri eventi o manifestazione all'interno del territorio sopra definito, oppure
ad altro operatore del settore alimentare che li puo utilizzare solo per la vendita diretta o per la

somministrazione finale, con le stesse limitazioni geografiche sopra menzionate.



Disciplina tecnica e procedure

La semplificazione gestionale non deve comportare una riduzione del livello di sicurezza dei
prodotti: a tal fine le norme regionali, ed in particolare gli allegati alla DGR 2162/2017,
definiscono le procedure ed i requisiti di alimenti e locali di lavorazione, nonché il percorso di
formazione che gli operatori del settore alimentare devono seguire per poter commercializzare
i propri prodotti come Piccole Produzione Locali. Molto importante ¢ il ruolo delle ULSS, tramite
i Servizi Veterinari ed i Servizi Igiene Alimenti e Nutrizione, e dell’lstituto Zooprofilattico
Sperimentale delle Venezie che svolgono sia attivita di controllo, sia attivita consultiva nei
confronti degli operatori, cosi da metterli in condizione di operare al meglio per garantire la

sicurezza dei loro prodotti.

L’operatore che intende aderire al progetto deve richiedere un sopralluogo preventivo all’ULSS
di competenza tramite I'apposita modulistica. Con il sopralluogo il personale dell’ULSS accerta il
rispetto dei requisiti strutturali e delle attrezzature che l'allegato B alla DGR 2162/2017
definisce per i locali utilizzati nella lavorazione, nella stagionatura e nella vendita dei prodotti. Il
sopralluogo non ha solo finalita di verifica: il personale dell’ULSS fornisce infatti tutte le
informazioni relative alle possibilita commerciali offerte dalla normativa regionale sulle Piccole
Produzioni Locali, e quelle relative ai requisiti di locali ed attrezzature, in modo da guidare

I’operatore del settore alimentare verso la realizzazione di un laboratorio idoneo.

Gli operatori del settore alimentare che intendono produrre Piccole Produzioni Locali devono
inoltre effettuare un percorso formativo teorico e pratico validato dalla regione prima di
iniziare I'attivita, a meno che non dimostrino di aver gia ricevuto un addestramento idoneo
relativamente alla parte pratica specifica per il prodotto che si produrra: in questo secondo
caso, dopo che I'ULSS ne abbia verificato I'adeguatezza, possono iniziare I'attivita con I'obbligo
di completare la formazione entro 18 mesi. Sono esentati dall’'obbligo della formazione i
docenti e gli studenti di istituti superiori secondari del settore alberghiero, ristorazione e
trasformazione alimentare, gli operatori del settore alimentare che abbiano gia conseguito un
diploma o una laurea nel cui percorso formativo siano presenti materie o esami specifici che li

preparino adeguatamente all’attivita produttiva.

L'allegato A definisce invece le norme di produzione ed i requisiti delle diverse categorie di
alimenti inseriti nel paniere Piccole Produzioni Locali, che in gran parte coincidono con quelli

stabiliti dalle norme del pacchetto igiene. Per facilitare il rispetto delle regole la Regione Veneto



ha messo a disposizione dei produttori dei manuali di buone pratiche igieniche e di lavorazione,
specifici per categoria di prodotto, realizzati con la collaborazione delle ULSS e dell’lstituto
Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie. Quest’ultimo ente esegue i controlli analitici per
verificare la rispondenza dei prodotti ai requisiti previsti dal protocollo, ma ha anche il compito
di segnalare al produttore eventuali criticita da risolvere. | campioni sono prelevati secondo
quanto stabilito dal piano di campionamento che la Regione Veneto predispone annualmente

sulla base dell’analisi del rischio effettuata dallo stesso Istituto Zooprofilattico.

Figura 3.2 — Manuale di buone pratiche igieniche

s I REGIONE bl VENETO

Produrre sicuro
In malga

manuale di buone pratiche di igiens e di lavorazione

Norme specifiche per la caseificazione in malga

La scheda tecnica A7, inclusa nell’allegato A alla DGR 2162/2017, contiene disposizioni
specifiche per la produzione di latte crudo, latte trattato termicamente e prodotti lattiero

caseari di malga o di piccoli caseifici aziendali.

In particolare, per quanto concerne i prodotti lattiero — caseari di malga, il legislatore regionale,

in considerazione della tipicita, della stagionalita e della localizzazione geografica delle



produzioni, ha ritenuto di poter essere meno restrittivo relativamente ai requisiti professionali
e alle limitazioni commerciali, senza pregiudicare il rispetto dei criteri alla base del progetto. Le
malghe non sono infatti soggette a limitazioni quantitative, diversamente dai piccoli caseifici
aziendali che possono destinare alla produzione di prodotti lattiero — caseari con marchio PPL
un quantitativo massimo di 160.000 L/anno di latte crudo bovino o bufalino, 36.000 L/anno di
latte bovino trattato termicamente, 50.000 L/anno di latte crudo ovi-caprino e 12.500 L/anno di
latte caprino trattato termicamente. E inoltre consentito l'utilizzo del marchio “Piccole
Produzioni Locali” anche alle malghe gia registrate ai sensi del regolamento (CE) 853/2004, pur
non essendo le stesse soggette ad alcuna limitazione relativa all’'ambito di vendita, che per le
malghe di nuova registrazione e per quelle gia registrate ai sensi del regolamento (CE)
852/2004 ¢é quello stabilito genericamente per tutte le Piccole Produzioni Locali: tuttavia il
punto vendita non deve essere necessariamente collocato presso la malga, ma anche presso

I'abitazione dell’imprenditore agricolo o la sede aziendale, anche se situate in pianura.

La scheda tecnica A7 definisce inoltre i requisiti specifici di locali ed attrezzature e disciplina le
procedure affinché sia garantita ligiene nelle fasi di mungitura, deposito del latte,
trasformazione, stagionatura e vendita: i manuali di corretta prassi operativa che la Regione
Veneto mette a disposizione del produttore lo aiutano nel rispettare quanto stabilito dalla
normativa. | requisiti sono quelli definiti dal regolamento (CE) 852/2004, tenuto conto della
flessibilita prevista per alcune tipologie di produzioni: ad esempio € ammesso l'uso di
attrezzature in legno naturale, qualora siano previste da un metodo tradizionale, purché

facilmente pulibili e, se necessario, sanificabili, e tenute in buono stato di manutenzione.

Per quanto concerne i requisiti della materia prima, la normativa regionale rimanda ai criteri
definiti dal regolamento (CE) 853/2004: imponendo un limite di microrganismi a 30°C non
superiore a 100.000 UFC/mL per il latte vaccino e 1.500.000 o 500.000 UFC/mL per il latte di
altre specie, rispettivamente se sottoposto a trattamento termico o meno (valori calcolati come
media geometrica mobile su un periodo di 2 mesi con almeno 2 prelievi al mese), ed un tenore
in cellule somatiche, per il solo latte vaccino, pari a 400.000 /mL, calcolato come media
geometrica mobile su un periodo di tre mesi con almeno un prelievo al mese. A tali requisiti &
stato aggiunto un limite di 2000 UFC/mL di stafilococchi coagulasi positivi sul latte di massa. |
prodotti finali devono invece rispettare i criteri microbiologici definiti dal regolamento (CE)

2073/2005 (tabella 3.1) e da eventuali norme nazionali integrative.






Capitolo 4

Scopo della tesi

Il presente lavoro di tesi € finalizzato alla valutazione dell’efficacia del progetto “Piccole
Produzioni Locali” della Regione Veneto nella gestione del rischio microbiologico associato alle
produzioni lattiero — casearie di malga, nonché all'individuazione di eventuali criticita che
devono essere affrontate per innalzarne la qualita igienico — sanitaria, cosi da aggiungere

ulteriore valore a questi prodotti gia molto apprezzati per la naturalita e la tradizionalita.

A tal fine sono stati presi in considerazione i risultati delle analisi condotte sui campioni
prelevati nell’ambito dei piani di campionamento presso le aziende aderenti al progetto nel
periodo compreso tra il 2015 ed il 2019. Le analisi sono state condotte su campioni alimentari,
costituiti da latte crudo, burro, formaggi, ricotta e, in misura minima altri prodotti lattiero —
caseari, e su campioni ambientali ottenuti dagli stampi (ricerca di Listeria monocytogenes) e
dalle superfici della caliera (conta di E. coli) dopo le operazioni di pulizia, come descritto nel

capitolo successivo.

Sono state quindi valutate le differenze di risultati osservabili nei diversi anni, con riferimento
sia al numero di campioni sia al numero di aziende presso cui sono stati prelevati, e nelle varie

matrici.



Capitolo 5

Materiali e metodi

Piani di campionamento

Nell’lambito del progetto “Piccole Produzioni Locali” il personale delle ULSS del Veneto ha
provveduto al prelievo di campioni di latte, prodotti caseari e tamponi ambientali secondo un
piano di campionamento predisposto dalla Regione. In ciascun piano sono indicate la tipologia
e la tempistica delle analisi obbligatorie, nonché i requisiti da rispettare e le modalita di

gestione delle non conformita, come indicato nelle tabelle seguenti.

L’unica analisi condotta sul latte di massa & la conta degli stafilococchi coagulasi positivi, che
devono essere contenuti nel limite di 2000 UFC/ml. Nel 2015 il personale dell’ULSS non ha
effettuato il prelievo in azienda, ma si & limitato ad acquisire i dati derivanti dall’autocontrollo
gualora disponibili, mentre negli anni successivi € sempre stato effettuato un prelievo prima
nella monticazione ed uno in alpeggio, di norma nel mese di giugno. Il latte deve comunque
essere conforme ai requisiti previsti dal regolamento (CE) 853/2004 relativi al tenore in germi

ed in cellule somatiche.

Le analisi condotte sui prodotti lattiero — caseari sono state invece finalizzate a verificare il
rispetto dei criteri di sicurezza e di igiene definiti dal regolamento (CE) 2073/2005. Si &
proceduto quindi alla ricerca di Listeria monocytogenes e di Salmonella spp., alla conta di
Escherichia coli e degli stafilococchi coagulasi positivi ed eventualmente alla ricerca della
tossina stafilococcica. La ricerca di Salmonella spp. € stata perd introdotta a partire dal 2018.
Inoltre, sempre a partire dal 2018, non sono state piu ricercate le enterotossine stafilococciche
nel burro e nella panna in quanto il metodo analitico e stato considerato non idoneo alla loro

determinazione nelle matrici molto grasse.

Ogni anno sono stati analizzati due tamponi ambientali per ciascuna azienda, in particolare uno
ottenuto da stampi o fascere per la ricerca di Listeria monocytogenes, e |'altro dalla caliera per

la conta di E. coli.



Tabella 5.1 — Requisiti e gestione delle non conformita

Analisi (campione)

Stafilococchi coagulasi +

(latte di massa)

Listeria monocytogenes

(Prodotti lattiero — caseari)

Salmonella spp.

(Prodotti lattiero — caseari)

Stafilococchi coagulasi +

(Prodotti lattiero — caseari)

Enterotossine stafilococciche

(Prodotti lattiero — caseari)

Escherichia coli

(Prodotti lattiero — caseari)

Listeria monocytogenes

(Tampone da stampo)

Escherichia coli

(tampone da caliera)

Limiti

2000 UFC/ml

Assente

Assente

10° UFC/g

Assente

103 UFC/g
(formaggio)
102 UFC/g

(burro e ricotta)

Assente

1 UFC/cm?

(1) Criterio previsto dal 2018

(2) Dal 2018 non effettuato su burro e panna

Gestione non conformita

Prima della monticazione: valutazione del
blocco dell’invio in alpeggio

Dopo la monticazione: ripetizione dell’analisi
dopo 20 giorni

Blocco del lotto

Blocco del lotto

Ricerca delle enterotossine

Blocco cautelativo del lotto

Blocco del lotto

Miglioramento delle condizioni igieniche

Blocco della lavorazione e pulizia

Miglioramento pulizie



Tabella 5.2 — Frequenza del campionamento

Campione Quando
Latte di massa Prima della monticazione
(maggio)

20 giorni da monticazione

Formaggio 1° analisi
Ricotta 20 giorni da monticazione
Burro

2° analisi ?

Tra luglio e agosto

Spugnette ambientali Durante la monticazione

Analisi

Stafilococchi coagulasi +

Listeria monocytogenes
Salmonella spp.”®

Escherichia Coli

Stafilococchi coagulasi +
Enterotossine stafilococciche ¥

Listeria monocytogenes (da
fascera)

Escherichia coli (da caliera)

(1) Nel 2015 prelievo non effettuato: acquisiti dati da autocontrollo ove disponibili

(2) Nel 2015 e stata effettuata una singola analisi durante la stagione la stagione di alpeggio. Dal

2016 sono previste due analisi secondo le tempistiche indicate in tabella, ma dal 2018 Ia

seconda e effettuata solo in caso di non conformita nella prima analisi

(3) Laricerca di Salmonella spp. viene effettuata dal 2018

(4) La ricerca delle enterotossine stafilococciche viene effettuata solo in caso di superamento dei

limiti di stafilococchi coagulasi positivi. Dal 2018 non & piu effettuata sul burro e sulla panna, in

guanto il metodo utilizzato non & idoneo alla loro individuazione in matrici molto grasse.



Metodologie di analisi

Le analisi dei campioni sono state effettuate presso i laboratori dell’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale delle Venezie, ed in particolare nelle sedi di San Dona di Piave, Vicenza, Padova e
Bolzano (solo per la ricerca di enterotossine stafilococciche) con le metodologie di seguito

descritte.

Per la ricerca dei microrganismi di cui la normativa impone I'assenza nei prodotti alimentari &
stata effettuata la ricerca del DNA nel campione tramite Real time PCR, seguita, in caso di
positivita, dalla conferma con metodica microbiologica al fine di verificare I'effettiva presenza di
germi vivi e vitali, ed eventualmente dalla conta, sempre con metodica microbiologica. In
particolare per Listeria monocytogenes sono stati utilizzati i metodi di prova AFNOR BRD 07/10
—04/05, 1SO 11290-1:2017 e ISO 11290-2:2017, mentre per Salmonella spp. i metodi di prova
AFNOR BRD 07/06 - 07/04 ed 1SO 6579-1:2017.

Per i microrganismi di cui la normativa impone un limite di tolleranza superiore al limite di
rilevabilita del metodo, & stata effettuata direttamente la conta con metodiche
microbiologiche: in particolare per la ricerca di Escherichia coli beta-glucuronidasi positivi a
44°C ¢é stato usato il metodo di prova ISO 16649-2:2001, mentre per gli stafilococchi coagulasi
positivi il metodo 1SO 6888-2:1999 / amd 1 2003. La ricerca dell’enterotossina stafilococcica e

stata effettuata con metodo immunoenzimatico (ISO 19020:2017).



Capitolo 6

Risultati

Listeria monocytogenes

La disciplina della “Piccole Produzioni Locali” include Listeria monocytogenes tra i criteri di
sicurezza degli alimenti, cosi come previsto dal regolamento (CE) 2073/2005, imponendone
I'assenza in tutti prodotti caseari di malga. La sua ricerca in tamponi ottenuti da stampi o

fascere e invece finalizzata a valutare la correttezza delle operazioni di pulizia e sanificazione.

| dati relativi alla presenza di Listeria monocytogenes su stampi e fascere hanno evidenziato
I'efficacia del progetto nella formazione degli operatori, che ha portato a sensibili miglioramenti
nelle procedure di sanificazione degli utensili, come si evince dall’assenza del microrganismo in

tutti i 228 campioni analizzati negli ultimi tre anni.

Anche dall’analisi dei dati relativi alla presenza del microrganismo nei prodotti caseari si evince
un miglioramento della qualita rispetto ai primi anni di progetto, pur se nel 2019 si sono
osservati risultati peggiori rispetto ai due anni precedenti. La percentuale di campioni in cui &
stata accertata la presenza del patogeno si € ridotta significativamente nei primi anni, passando
dal 4,3% del 2015, al 2,9% del 2016 fino allo 0,7% del 2017, e leggermente aumentata nel 2018,
attestandosi all’1,4%, per poi aumentare bruscamente nel 2019, raggiungendo il 5,3%, valore
piu alto registrato in tutto il quinquennio. Tuttavia il dato & fortemente influenzato dai risultati
conseguiti presso un’unica azienda in cui sono stati accertati ben 9 casi di non conformita sui 13
totali dell’anno. E quindi piu significativo il dato relativo alla percentuale di malghe presso cui
sono stati campionati prodotti caseari contenenti Listeria monocytogenes, aumentato nel 2019
rispetto ai due anni precedenti, ma in modo lieve. Dall’analisi complessiva dei dati relativi
all'intero quinquennio, si evince che il burro e la panna sono gli alimenti piu rischiosi (3,5% di

non conformita), seguiti dai formaggi (2,9%), mentre molto pil sicura & invece la ricotta (0,4%).



Listeria monocytogenes su stampi e fascere

Campioni Aziende
2015 2 /77 2 /73
2016 3 /85 3 /81
2017 0 /76 0 /73
2018 0 /90 o /87
2019 o /77 0 /68
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Listeria monocytogenes nei prodotti caseari

2015

2016

2017

2018

2019

Campioni non conformi (%)
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Listeria monocytogenes nei prodotti caseari

2015

2016

2017

2018

2019

Totale

Burro / panna Ricotta Formaggi
4 /44 0 /14 2 /81
3 /66 1 /49 5 /195
2 /68 0 /55 0 /168
1 /78 0 /50 3 /152
1 /58 0 /58 11 /124
11 /314 1 /226 21 /720
Listeria monocytogenes nei prodotti caseari
Campioni non conformi (%)
5,0
4,0
3,0 3,5
2,9
2,0 +
1,0
0,0 : 04 :
Burro / Panna Ricotta Formaggio

Altro

4 /70
6 /91
2 /94
2 /95
3 /78

1 /15



Salmonella spp.

Salmonella spp. non ¢ stata compresa tra i criteri di sicurezza dei prodotti caseari di malga sin
dalla loro inclusione nel paniere PPL in quanto gli ottimi risultati ottenuti nell’ambito dei
precedenti piani di controllo delle malghe avevano indotto il legislatore regionale a ritenerne
superflua la ricerca in tali alimenti. Con il piano di campionamento delle malghe PPL 2018/2019
si € reputato pero opportuno aggiungere I’'assenza del microrganismo tra i requisiti dei prodotti
caseari, cosi da uniformare la normativa regionale a quella europea, ed in particolare a quanto
disposto dal regolamento (CE) 2073/2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti

alimentari.

Negli anni 2018 e 2019 sono stati analizzati rispettivamente 278 (da 90 aziende) e 231 (da 76
aziende) campioni di formaggio, ricotta, burro e, in piccola percentuale, di altri prodotti caseari
di malga. In nessuno dei 509 campioni analizzati € stata accertata la presenza di Salmonella
spp., confermando gli ottimi risultati ottenuti negli anni precedenti all’inclusione dei prodotti

caseari di malga nel paniere PPL.

Presenza di Salmonella spp. nei prodotti caseari
Campioni Aziende
2018 0 /278 0 /90

2019 0 /231 0 /76



Escherichia coli

La conta di Escherichia coli nei prodotti caseari e nei tamponi ambientali ha messo in evidenza
una certa criticita nel gestire le contaminazioni di origine fecale nei processi produttivi in

malga.

La percentuale di prodotti caseari in cui & stata riscontrata una carica del microrganismo oltre i
limiti consentiti € molto elevata, essendo stabilmente al di sopra del 30%, fatta eccezione per
I'anno 2015. La problematica € molto diffusa, come si evince dalla percentuale di aziende
presso cui sono stati prelevati campioni non conformi, quasi sempre al di sopra del 50%, fino a
raggiungere il 62,6% nel 2018. Il prodotto meno rischioso, rappresentato dalla ricotta, &
risultato eccessivamente contaminato nel 20% dei casi, mentre in burro e panna si € raggiunta

una percentuale del 40%.

| campioni ambientali con carica oltre il limite consentito (1 UFC/cm?) sono molto meno
frequenti rispetto a quelli alimentari, raggiungendo il valore massimo del 6% nel 2019. Tuttavia
non si & notata una tendenza alla riduzione del numero dei casi di non conformita, che & invece

stato altalenante negli anni.



Escherichia coli nei campioni ambientali
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Escherichia coli nei prodotti caseari

Campioni Aziende
2015 35 /139 27 /70
2016 92 /301 50 /88
2017 115 /303 55 /91
2018 90 /282 57 /91
2019 73 /232 42 /77

Escherichia coli nei prodotti caseari
Campioni non conformi (%)
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Escherichia coli nei prodotti caseari

2015

2016

2017

2018

2019

Totale

Burro / panna Ricotta Formaggi
12 /43 3 /12 20 /82
29 /63 6 /42 57 /195
32 /69 12 /55 71 /177
31 /78 10 /50 49 /151
20 /58 14 /57 39 /114
124 /311 45 /216 236 /719
Escherichia coli nei prodotti caseari
Campioni non conformi (%)
50,0
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Stafilococchi coagulasi positivi

La contaminazione da stafilococchi coagulasi positivi € una problematica non ancora
contrastata in modo efficace a livello di produzione primaria. La percentuale di campioni di latte
crudo non conformi &€ aumentata nel tempo, superando I’8% negli ultimi due anni. Il valore piu
basso registrato nel primo anno di progetto non & pero significativo in quanto nel 2015 il
personale dell’lULSS non ha eseguito il prelievo del latte ma si e limitato ad acquisire i dati

derivanti dall’autocontrollo qualora disponibili, ottenendoli da un numero limitato di aziende.

Molto diversi sono i risultati ottenuti dalle analisi dei prodotti caseari. La percentuale di
campioni in cui & stata riscontrata una carica superiore a 100.000 UFC/g di stafilococchi
coagulasi positivi si € ridotta sensibilmente negli ultimi due anni, raggiungendo il 7,7% nel 2019,
a fronte del 13,2% registrato nel 2017, anno in cui € stato ottenuto il peggior risultato
complessivo. | formaggi sono risultati i prodotti piu sensibili alla contaminazione (15,5% dei
campioni sono risultati non conformi), seguiti da burro e panna (7,9%), mentre non si &

verificata alcuna non conformita tra i campioni di ricotta.

La percentuale di campioni contenenti enterotossine stafilococciche € comunque molto piu
bassa, raggiungendo il valore massimo dell’1,6% nel 2016. Nel 2017 e 2018 non ne € stata
accertata la presenza in alcun campione. Nell'interpretazione del risultato occorre considerare
che dal 2018 I'analisi non & stata piu condotta su burro e panna in quanto il metodo é stato
ritenuto non idoneo alla ricerca delle enterotossine in matrici molto grasse: cid potrebbe aver
inciso sui risultati ottenuti negli anni precedenti, in cui non e stata mai rilevata la presenza di
enterotossine nei suddetti prodotti. Gli 8 campioni non conformi sono rappresentati tutti da

formaggi.



Stafilococchi coagulasi positivi nel latte crudo

Campioni
2015 1 /25
2016 12 /183
2017 8 /158
2018 14 /160
2019 11 /136

Stafilococchi coagulasi positivi nel latte crudo
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Rischio microbiologico nelle Piccole Produzioni Locali della Regione Veneto: prodotti lattiero — caseari di malga

Enterotossine stafilococciche nei prodotti caseari

Campioni Aziende
2015 18 /141 12 /71
2016 35 /305 20 /94
2017 40 /304 19 /90
2018 25 /282 18 /92
2019 18 /235 13 /76

Stafilococchi coagulasi positivi nei prodotti caseari
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Stafilococchi coagulasi positivi nei prodotti caseari

Burro / panna Ricotta Formaggi
2015 3 /44 0 /14 15 /81
2016 6 /65 0 /49 29 /190
2017 6 /69 0 /55 34 /178
2018 6 /78 0 /50 19 /151
2019 4 /59 0 /57 14 /116
Totale 25 /315 0 /216 111 /719

Stafilococchi coagulasi positivi nei prodotti caseari
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Enterotossine stafilococciche nei prodotti caseari

Campioni Aziende
2015 1 /141 1 /71
2016 5 /305 4 /94
2017 0 /304 0 /90
2018 0 /204 0 /92
2019 2 /176 2 /72

Enterotossine stafilococciche nei prodotti caseari
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Capitolo 7

Conclusioni

Con il progetto “Piccole Produzioni Locali” la Regione Veneto ha previsto una notevole
semplificazione dal punto di vista burocratico e gestionale per le aziende che vi aderiscono: le
misure adottate non possono pero pregiudicare il raggiungimento degli obiettivi di sicurezza
fissati dalla normativa europea. A tal fine la Regione Veneto fornisce agli OSA diversi strumenti
utili per prevenire e gestire al meglio il rischio alimentare, quali corsi di formazione, manuali di
buone prassi igieniche specifici per tipologia di produzione e consulenza del personale dell’ULSS

in occasione del prelievo dei campioni.

Le analisi condotte sui campioni alimentari ed ambientali prelevati nell’ambito dei piani di
campionamento hanno evidenziato l'elevato grado di sicurezza delle produzioni lattiero -
casearie di malga: nel quinquennio oggetto di indagine le non conformita rispetto ai criteri di
sicurezza fissati dal regolamento (CE) 2073/2005, relativi alla presenza di Listeria
monocytogenes, Salmonella spp. ed enterotossine stafilococciche, sono state sporadiche e con
tendenza alla diminuzione. La possibilita per I'OSA di conoscere tempestivamente I'esito delle
analisi dei campioni prelevati presso la propria azienda accedendo all’area riservata del sito
internet del progetto (www.pplveneto.it) € un’ulteriore garanzia rispetto all'immissione in

commercio di prodotti pericolosi per la salute.

Sono piu numerose le non conformita dei campioni prelevati rispetto ai criteri di igiene. Il
superamento dei limiti di carica di E. coli nei prodotti & abbastanza frequente ed ogni anno
interessa un discreto numero di aziende oggetto di indagine. Anche la diffusione degli
stafilococchi coagulasi positivi nel latte crudo e nei prodotti lattiero — caseari risulta rilevante,
considerando che la percentuale di campioni non conformi ai requisiti stabiliti dalla disciplina
delle PPL non ha mostrato una significativa tendenza alla diminuzione. Come detto in
precedenza, la Regione Veneto fornisce agli OSA strumenti finalizzati alla prevenzione e alla
gestione del rischio, soprattutto in termini di conoscenze: i risultati delle analisi condotte sui
campioni ambientali evidenziano i progressi fatti nelle procedure di pulizia e sanificazione,
sicuramente imputabili alla formazione degli addetti. Tuttavia le condizioni igieniche non
ottimali derivano spesso da carenze strutturali che non sono di facile risoluzione. Alcune

criticita non sono imputabili alle singole aziende: molte di esse non sono infatti servite dalla



rete elettrica e soprattutto da quella idrica, per cui sono obbligate a ricorrere a sistemi di
accumulo dell’acqua che spesso non riescono a garantirne lo stesso livello qualitativo di quella
distribuita tramite acquedotto, oltre ad imporre, per quanto possibile, maggior parsimonia
nell’utilizzo di tale risorsa. Le strutture aziendali sono inoltre spesso vecchie, non facilmente
pulibili e sanificabili, non idonee a garantire un’adeguata separazione di locali destinati ad
operazioni diverse: 'adeguamento delle strutture richiede investimenti che molte aziende non
possono permettersi o comunque non reputano convenienti. Controllare meglio lo stato di
salute degli animali destinati all’alpeggio, pero, € sicuramente fondamentale per ridurre la

contaminazione del latte da stafilococchi coagulasi positivi.

| prodotti lattiero — caseari di malga sono stati inclusi nel paniere PPL da soli cinque anni, per
cui i risultati finora conseguiti dal progetto, considerando gli esiti delle analisi relative ai criteri
di sicurezza, sono piuttosto positivi. Nei prossimi anni i soggetti pubblici e privati coinvolti
dovranno orientare gli sforzi al miglioramento delle condizioni igieniche, per innalzare il livello

qualitativo di queste produzioni tradizionali.
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