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L'azienda pilota ospita circa 480 bovine in lattazione di razza
Frisona in una stalla a cuccette su tre file con corsie a
pavimento pieno pulite tramite raschiatori

Il latte viene trasformato in Parmigiano Reggiano nel caseificio
aziendale

 Da dicembre 2016 a novembre 2017
« Campionamento settimanale
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Composizione media del latte g/ 100 ml di latte
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Composizione media del latte g/ 100 ml di latte
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GRASSO E LATTOSIO
Campioni Analizzati 2.560.000
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IZSLER PIACENZA

LATTOSIO (g/100 mL)
MEDIE ANNUALI 1996-2015
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Confronto Lattosio Lombardia ed Emilia Romagna
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‘ Lattosio (g/100ml)
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Composizione media del latte g/ 100 ml di latte
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Frisona Italiana: Andamento Contenuto Grasso
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IZSLER PIACENZA

GRASSO (g/100 mL)
MEDIE ANNUALI 1996-2015
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‘ Grasso (g/100ml)
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Confronto Grasso Lombardia ed Emilia Romagna
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‘ Grasso (g/100ml)
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Composizione media del latte g/ 100 ml di latte
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\ Le frazioni azotate del latte

Sieroproteine Azoto non proteico

17,50% 5,50% Caseina
77%
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Le frazioni azotate del latte

Sieroproteine Azoto non proteico

Caseina
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Frisona Italiana: Andamento Contenuto Proteina
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IZSLER PIACENZA
PROTEINE (g/100 mL)
MEDIE ANNUALI 1996-2015
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Andamento della caseina fonte IZSLER
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\ Le frazioni azotate del latte

Sieroproteine Azoto non proteico
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Caseina

Indice caseina o numero di caseina
si calcola:
N caseina x 100
N totale
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\ Le frazioni azotate del latte
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Variabilita indice caseina (Summer et al., 2002)
su 696 campioni di massa
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Composizione media del latte g/ 100 g di latte
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PROTEINE E CASEINE
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Composizione media del latte g/ 100 g di latte
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Piu caseina maggiore resa in formaggio (Pecorari e Mariani, 1990)

resa 24 h

85

1 g di caseina = 3 g di formaggio stagionato

due latti differenti per 0,1 unita percentuali

r=+0.82(n-60) + 3 kg di formaggio per caldaia
y = 1.10+2.76 X -
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Proteina (g/100ml)

3,50 3,50

2016 - 2017

() iyehsa Reggio Emilia, 29 maggio 2018 EEEM /7 Lettiera Stabilizzata




Proteina (g/100ml)

3,50 3,50

3,5
3,45
3,39

3,4
3,35

33 3,29

3,27
3,25
3,2

3,15

3,1 I I I I I I I I

3,33

3,30 3,30

3,25

2016 - 2017

#55 UNIVERSITA
DI PARMA

= ff( | ettiera Stabilizzata

Reggio Emilia, 29 maggio 2018

Swiluppa Rurale



_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Confronto Proteine Lombardia ed Emilia Romagna
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IZSLER PIACENZA
PROTEINE (g/100 mL) - anno 2015
Numero campioni analizzati: 13953
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Caseina (g/100ml)
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‘ Proteina (g/100ml)
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‘ Caseina (g/100ml)
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Indice caseina (%)
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Indice caseina (%)
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Composizione media del latte g/ 100 ml di latte
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IZSLER PIACENZA

UREA (mg/100 mL)
MEDIE ANNUALI 2004-2015
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“Urea (mg/100ml)
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Confronto Urea Lombardia ed Emilia Romagna
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IZSLER PIACENZA

UREA (mg/100 mL)-anno 2015
Numero campioni analizzati: 5119
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‘ Urea (mg/100ml)
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Composizione media del latte g/ 100 ml di latte
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Qualita del latte

6,69

3,27

Acidita titolabile
°SH/50mL
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Qualita del latte
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\ Acidita titolabile del latte OSH / 50 mL

Acidi organici e citrati 6 %
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Acidita ° SH sono:
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Acidita titolabile in parte area Parmigiano-Reggiano
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Acidita titolabile (esH/s0mi)
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_pH
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Acidita titolabile (esH/s0mi)

3,37

Inverno Primavera Estate Autunno
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

_pH

6,71

Inverno Primavera Estate Autunno
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« Aflatossina M1

o5 o5 . . . ‘: Programma di 7 i\ '
& DI PARMA Reggio Emilia, 29 maggio 2018 ] ﬂ Lettiera Stabilizzata ] s, B Q,J Lr




_La gualita del latte e del formaggio

Andrea Summer

Qualita del latte

Aflatossina M1 ug/kg

Limite di legge: 0,05 pg/kg

0,00625

Aflatossina

/&5, UNIVERSITA

Reggio Emilia, 29 maggio 2018 EEEM /7 Lettiera Stabilizzata



Andrea Summer

La qualita del latte e del formaggio

Andamento medio Valore Aflatossina M1 in Latte

Regione Lombardia ed Emilia Romagna
periodo 01.08.2012 al 31.12.2017

numero campioni 74.190
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

\ Aflatossina M1 (pg/kg)

0,011

0,007
0,005

0,005

0,005 0,005 0,005
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Andamento medio Valore Aflatossina M1 in campioni conferiti
nell'ambito del sistema pagamento latte qualita
Sede di Brescia e sezione di Piacenza
periodo 01.01.2017 al 31.12.2017
numero campioni 6.685
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Aflatossina M1 (pg/kg)

Inverno Primavera Estate Autunno
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Sommario

e« Cellule somatiche
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Le Cellule Somatiche del Latte

e (Cellule di sfaldamento dell’epitelio mammario

e |eucociti:
» LinfocitiBe T
= Macrofagi
= Neutrofili PMN

Reggio Emilia, 29 maggio 2018 1 |ettiera Stabilizzata
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La normativa sul contenuto in cellule somatiche

REGOLAMENTO (CE) N. 853/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO E DEL CONSIGLIO
del 29 aprile 2004

che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale

ALLEGATO III REQUISITI SPECIFICI
SEZIONE IX: LATTE CRUDO E PRODOTTI LATTIERO-CASEARI TRASFORMATI
III. CRITERI PER IL LATTE CRUDO:

Tenore di cellule somatiche (per ml) < 400 000

Media geometrica mobile, calcolata su un periodo di tre mesi, con almeno un
prelievo al mese, a meno che I|‘autorita competente non specifichi una
metodologia diversa per tenere conto delle variazioni stagionali dei livelli di
produzione.

gy ‘Rf: Programma di WAL LR [ T———
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer |

Aumento delle Cellule Somatiche CALO produzione di Latte

OBovina Primipara @EBovina Pluripara 4 68

Calo giornaliero in kg della produzione di latte 3 90

3,12

0,78 0,96

100 200 400 800 1600 3200
Contenuto Cellule Somatiche X 1000/mL latte

w

Programma di
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Caratteristiche fisico-chimiche

Lattosio g/ 100 g di latte

4,69

4,45

<400 >400
Contenuto Cellule Somatiche X 1000/mL
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Caratteristiche fisico-chimiche m{
Caseina g/ 100 g di latte
2,52 2 44

<400 >400
Contenuto Cellule Somatiche X 1000/mL
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Calo marcato dell’ Indice di Caseina

Indice di Caseina %
78,47

<400 >400
Contenuto Cellule Somatiche X 1000/mL
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Qualita del latte

320

Cellule somatiche
1000/mL

r B . - . frogramma o e mr——— |
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Andamento cellule somatiche fonte IZSLER

470000

420000

370000

320000

270000

220000
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

IZSLER PIACENZA
CELLULE SOMATICHE (X 1000/mL)

MEDIE ANNUALI 1996-2015
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Percentuale di campioni sopra al limite  fonte IZSLER

% campioni con Cellule > 400.000 /mL
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Conta cellule somatiche (103cellule/mI)

350 339 320 350

335

2016 - 2017
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Confronto Cellule somatiche Lombardia ed Emilia Romagna

anno 2016
cellulefmL
A0 000
Diati edabosati da
Ceniro & Referenza
Mazionale per la
Cualita del latt
250000 Ed-:inl'rn .
300000
250.000
200000
1500000
100000
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

IZSLER PIACENZA

Cellule somatiche (cell/mL) —anno 2015
campioni analizzatin® : 13953

400000

300000

200000
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Conta cellule somatiche (cellule/ml)

325818

321900

319462

311000

Inverno Primavera Estate Autunno
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Cellule somatiche

B Dati riferiti al 2013

320

Cellule somatiche
1000/mL

e Reggio Emilia, 29 maggio 2018 M /[ lettiera Stabilizzata




Sommario

 (Carica Microbica
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Qualita microbiologica del latte

Conta Coliformi
batterica UFC/mL
totale
1000/mL

4 :
Programma di A SRR [P
T ‘ﬂ ‘Svll'lyppo FRurale e e s S E o Emilia Homag
2004 2020 L'Evfogs invaite Ralle some turali
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

IZSLER PIACENZA
CARICA BATTERICA ( x 1000 ufc/mL)

MEDIE ANNUALI 1996-2015
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer |

Percentuale di frequenza classi di conta microbica del latte

9

ay

<100mila >100mila

w :
Programma di O TRPTE [P
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Percentuale di campioni sopra al limite  fonte IZSLER

% campioni con CBT > 100.000 UFC/mL
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

\ Conta batterica totale (urc/mi)

79667

69400

71200 71333

45250
48250

47000
43667 —

23333 2250(
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Confronto Carica Batterica Totale Lombardia ed Emilia Romagna

UFC/mL anno 2016
4 Drati edaborati da
Canbm di Referenza
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

IZSLER PIACENZA

Carica batterica (ufc/mL) —anno 2015
Numero campioni analizzati : 13953
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

_Conta batterica totale (103urFc/mi)

63

Inverno Primavera Estate Autunno
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer |

Conta batterica totale

B Dati riferiti al 2013

Conta batterica totale
1000 UFC/mL
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Sommario

« Spore
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Premessa

Non tutti i batteri presenti nel latte vanno bene

Non tutti i batteri presenti nel latte vanno male

t'ru'- '..-.' T
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F o

Lactobacillus casei ! / o,

Clostridium tyrobutyricum
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Cosa sono le spore

Alcuni batteri sono in grado di formare spore (endospore)
v' Si verifica in condizioni ambientali sfavorevali

Accrescimento vegetativo ————)> sporificazione

Cyole du Clostrichurm €y ok yricany

\ e

i - Cillule v nfive
- SPRSIe § 1Talr
1 le chaleur...
iproduction do gees

I'.| =
# A achde bt rrigue, .. )
- Y (
f@ (Q -\
b
Litnaninalivn

k)
'\

#55 UNIVERSITA

e Reggio Emilia, 29 maggio 2018 M /7 Lettiera Stabilizzata



Cosa sono le spore
Alcuni batteri sono in grado di formare spore (endospore)

v'  Sj verifica in condizioni ambientali sfavorevoli

Accrescimento vegetativo ————)> sporificazione

v"  Resistono al calore

v Resistono ai raggi UV, disinfettanti, pH estremi, antibiotici,
essicazione

v Rimangono vitali per oltre 500 anni
spore di 24-40 milioni di anni capaci di germinare

) L Reggio Emilia, 29 maggio 2018 M /£ |ettiera Stabilizzata




Clostridi batteri sporigeni anaerobi

Clostridium butyricum

Clostridium tyrobutyricum

Clostridium sporogenes

#55 UNIVERSITA

B s Reggio Emilia, 29 maggio 2018 M /[ |ettiera Stabilizzata

gonfiore precoce
fermentazione zuccheri

gonfiore tardivo
fermentazione lattato di calcio
e zuccheri

dopo lunga stagionatura
degradazione proteine



Gonfiore Butirrico

« Destrutturazione della pasta che presenta aperture o cavita
definite OCCHlI

* Precoce (48-72 ore) o tardivo (4-6 mesi)

» Agenti responsabili:

— Clostridi saccarolitici, utilizzano come fonti di carbonio
zuccheri e acidi organici:

Clostridium butyricum (gonfiore precoce) €
Clostridium tyrobutyricum (gonfiore tardivo)

— Clostridi proteolitici si sviluppano utilizzando frazioni azotate
e grassi: Cl. sporogenes (gonfiore tardivo)

Reggio Emilia, 29 maggio 2018 M /7 Lettiera Stabilizzata s, BT QS



_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

"1 "

LRl

IL GONFIORE PRECOCE
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

/

R [T ——
vauta melle rome turali
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore precoce da Clostridium butyricum

UNIVERSITA
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Gonfiore precoce

Caratteristiche del difetto

» Riguarda solo la porzione centrale della forma

» Sviluppo di endospore di Cl. butyricum al termine della fase di
acidificazione avvenuta non correttamente

6,0

59 AN

58 \\

57 AN

5.6 \}*\A errata acidificazione

pH5,5 ‘\ \

\

5,4 \

53 \

5.2 giusta acidificazione \

51 \V/

5 0 | 6 | 11 | 23 | 32 % 48 ore
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Gonfiore precoce

Caratteristiche del difetto

» Riguarda soloila porzione centrale della forma

« Sviluppo di endospore di Cl. butyricum al termine della fase di
acidificazione avvenuta non correttamente

« Accumulo di acido butirrico nella zona caratterizzata dal difetto

* Fermentazione violenta con formazione di occhi visibili gia dopo
72 ore dall’estrazione

o) . . . ! Pragramma di
E) bl PARMA Reggio Emilia, 29 maggio 2018 EEEM /7 Lettiera Stabilizzata I[| it




_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore precoce da Clostridium butyricum

estermo

centro

15 giorni

Pecorari , 2011

rf:[‘é‘“ UNIVERSITA

' DI PARMA Reggio Emilia, 29 maggio 2018 ] ﬁ | ettiera Stabilizzata




La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore precoce da Clostridium butyricum

Tosi et al, 2009

UNIVERSITA
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Gonfiore precoce da Clostridium butyricum
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

"1 "

LRl
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_La qualita del latte e del formaggio

_Gonfiore tardivo
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Diffusione del sale

da 0a 72 ore

°* = NaCl (sale)

dopo 1 mese, uscita dalla salamoia

dopo 6 mesi

dopo 12 mesi

#55 UNIVERSITA
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Gonfiore tardivo

Caratteristiche del difetto

» Riguarda soloila porzione centrale della forma
(azione inibente del sale all’esterno)

« Sviluppo di endospore di CI. tyrobutyricum al termine della fase
di acidificazione

« Accumulo di acido butirrico nella zona caratterizzata dal difetto

 Fermentazione lenta e formazione di occhi visibili solo dopo 4-6
mesi di stagionatura
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore tardivo da Clostridium tyrobutyricum

8,5 mesi

O g Bl g

L'Eurogs invaita malie fose turali
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore tardivo da Clostridium tyrobutyricum

Tosi et al, 2009
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore tardivo da Clostridium tyrobutyricum
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore tardivo da Clostridium tyrobutyricum
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

"1 "
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Gonfiore tardivo

Caratteristiche del difetto

Riguarda la porzione centrale della forma
Una o, piu raramente, alcune cavita maleodoranti
Sviluppo di endospore di Cl. sporogenes

Accumulo di odori e sapori sgradevoli
Fermentazione a carico delle proteine

Solitamente tardiva raramente precoce

[ guEsTA - Reggio Emilia, 29 maggio 2018 M /7 Lettiera Stabilizzata
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer |

'Fermentazione tardiva da Clostridium sporogenes

Tosi et al, 2009
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Fermentazione tardiva da Clostridium sporogenes

Pecorari, 2011
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Gonfiore butirrico composto in una forma di 15 mesi
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Ricerca Clostridi

| PARMA

Reggio Emilia, 29 maggio 2018

B E /7 Lettiera Stabilizzata

Meno di 100 MPN / Litro = Negativa
Sopra le 100 MPN / Litro = Positiva
Valutazione tecnico-economica della Ricerca Clostridi
Analisi Valori Punti
Sera Mattina
Negativa 0 0
Ricerca Clostridi —
Positiva -3 -3
#45 UNIVERSITA ) Sinen Furale m Q“'i



La micella di caseina ed i globuli di grasso

Micella di caseina (circa 0,2 micrometri)

.Q UNIVERSITY

G -

Globulo di grasso (2-3 micrometri)

.Ei—
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L 'affioramento

A<, UNIVERSITA
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L 'affioramento
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L 'affioramento

Se ci sono troppe spore nel latte I'affioramento
del grasso non e sufficiente ad eliminarle
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Limitare la contaminazione del latte

: UNIVERSITA
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La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Limitare la contaminazione del latte

: UNIVERSITA
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“Ciclo” inguinante delle spore

alimentazione

Fieno
fienagione
“Prati”
Suolo
<102 - 105
\spandimento
letami
\ Letamaia
<102 - 107
5 UNIVERSITA Reggio Emilia, 29 maggio 2018
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Vacca

Feci
<102 - 108

| ettiera Stabilizzata

Latte
<101 -102
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Pulizia delle vacche

Farm Type Proportion of Scores 3 and 4 in each zone
Lower Leg Udder Upper Leg and Flank
Freestall Mean 54 20 17
Best Zone Score 24 5 6
Stanchion Mean 25 18 26
Best Zone Score 9 0 5

Devised by N.B.Cook University of Wisconsin-Madison
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer

Qualita microbiologica del latte

Spore /L
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IZSLER PIACENZA

SPORIGENI (MPN/L)
MEDIE ANNUALI:1996-2015
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer |

Percentuale di frequenza classi di spore del latte

52,4

28,6
19,1

<30 30-100 >100
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Andamento della frequenza % dei campioni positivi

Andamento della frequenza percentuale dei campioni di latte positivi alla
ricerca delle spore anaerobiche di tipo butirrico dal 1990 al 2010
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Andamento spore butirrici
Andamento Spore 2011-2013
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~Andamento spore butirrici
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Percentuale di frequenza classi di spore del latte

52,4

28,6
19,1

<30 30-100 >100
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\ Percentuale di frequenza classi di spore del latte

Franceschi et al. 2012
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Spore clostridi butirrici (spore/1)
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Andamento frequenza percentuale di campioni di latte positivi alla ricerca di
spore anaerobiche di tipo butirrico per mese - anno 2012 (17616 campioni)
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‘ Spore clostridi butirrici (spore/l)

Inverno Primavera Estate Autunno
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Sommario

v' Qualita del Formaggio
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Forme espertizzate nel comprensorio (%)

B 1° categoria
| 2° categoria
B Non DOP

91,90 90,87 90,87 89,30

2013 2014 2015
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_La qualita del latte e del formaggio Andrea Summer |

Forme espertizzate nel comprensorio (%)

B 1° categoria
| 2° categoria
B Non DOP

90,87 89,30

2015 2016
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Forme espertizzate «Stalla Pilota» nei diversi anni (%)

B 1° categoria
| 2° categoria
B Non DOP

4 97,23

2015 2016 primo lotto 2017
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Confronto forme espertizzate (%)

B 1° categoria
| 2° categoria
B Non DOP

Dati comprensorio Stalla pilota 2015-
2015-2016 2016 e (2017)
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Confronto forme espertizzate (%)

B 1° categoria
| 2° categoria
B Non DOP

90,87 96,04

Dati comprensorio 2015 Stalla pilota 2015
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Confronto forme espertizzate (%)

B 1° categoria
| 2° categoria
B Non DOP

Dati comprensorio 2016  Stalla pilota 2016
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Sommario

v' Conclusioni
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Cosa portare a casa

Con una adeguata gestione I'uso della
porta a:

v’ Latte di buona qualita:
» Buoni valori di cellule somatiche
» Buoni valori di carica batterica
» Ridotti contenuti di spore

v' Buona qualita del formaggio:
> Alto numero di forme di I scelta
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