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Campionamento per le
varie tipologie di
matrici alimentari
di latte e derivati
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NORME QUALITA’
La norma UNI CEI EN ISO 17025 nel p.5.7
definisce i criteri del campionamento e
dice”....deve avere un piano e procedure di
campionamento quando esegue il
campionamento di sostanze, materiali o
prodotti destinati alle prove..... | piani di
campionamento devono, quanto cio sia
ragionevole, essere basati su metodi
statistici appropriati. Il processo di
campionamento deve tenere conto di fattori
che devono essere controllati per garantire
la validita dei risultati di prova e taratura”
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CAMPIONAMENTO

L'insieme dei procedimenti e delle
operazioni che intercorrono trail
momento del prelievo del
campione e

lo svolgimento di un’analisi
microbiologica rappresenta una
delle

fasi piu delicate dell’intero
procedimento analitico,

la fase pre-analitica del campione
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Campionamento Corretto

Corretto risultato

Un corretto campionamento
eseguito sul campo e’ essenziale
per ottenere risultati affidabili
nelle successive fasi

analitiche
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CAMPIONE
che cos’e?
frazione di un lotto che viene
prelevata per fornire, un campione
rappresentativo della totalita e
trasportata al laboratorio di prova
per eseguire le prove
un campione puo essere
ugualmente
richiesto da specifiche
appropriate.....
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e
Il CAMPIONAMENTO ha

I'obiettivo di:

1. Verificare la conformita dell’alimento alla
normativa vigente onde prevenire rischi per la
salute pubblica (tossinfezioni o intossicazioni per
presenza di patogeni, tossine o sostanze tossiche);

2. Proteggere gli interessi dei consumatori;
3. Tutelare la commercializzazione dei prodotti
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Il CAMPIONAMENTO si esegue:

e per verificare il rispetto dei requisiti previsti dalla normativa
vigente (campioni eseguiti in attuazione del Piano Regionale
Alimenti:);

e per la gestione dei casi di emergenza come ad es. le
tossinfezioni alimentari

* in casi sospetti o per segnalazioni di irregolarita

* durante il processo di trasformazione per verificare lo stato di
igiene della lavorazione

* in attuazione di Raccomandazioni della Commissione Europea
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.... € dNCcora ....

* Su superfici (locali e attrezzature): per
verificare la corretta impostazione ed
esecuzione del programma di sanificazione;
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Legislazione alimenti

e L.283/62 e succ

* Ordinanze Ministeriali specifiche per le varie
matrici

* Reg.2073/05 e successive
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Criterio Microbiologico

Un criterio microbiologico indica che un
determinato microrganismo o gruppo di
microrganismi, o tossina microbica deve essere
assente, essere presente solo in un determinato
numero di unita campionarie o essere presente
ad un livello non superiore ad un limite
prefissato in un numero o quantita specificata

di alimenti o di ingredienti
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Un criterio microbiologico deve inoltre indicare:

e 'identita dell’'alimento o dell’ingrediente

e i| contaminante al quale si riferisce lo standard

e | metodo analitico da utilizzare

e i| piano di campionamento

e i [imiti microbiologici considerati appropriati

e || punto della catena di produzione/trasformazione al
quale si applica

e |e azioni da intraprendere quando i limiti non sono
rispettati (National Academy of Sciences. Da Doyle et al)
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Criterio Microbiologico

Per la ICMSF:

* un criterio riguardante la presenza o la quantita di microrganismi o di
tossine per unita di massa, volume o area, stabilito usando procedure
definite e applicato nel campionamento di alimenti ai fini di verificare la
loro accettabilita.

Per la FAO:

* Un criterio microbiologico per un alimento definisce I'accettabilita del
prodotto o del lotto, basato sulla presenza, assenza o numero di
microrganismi, inclusi i parassiti, e/o sulla quantita di loro tossine
/metaboliti, per unita di massa, volume, area o lotto
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“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”

N
Definizioni Regolamento 2073/2005

«criterio microbiologico», un criterio che definisce I'accettabilita di un prodotto, di
una partita di prodotti alimentari o di un processo, in base all’assenza, alla
presenza o al numero di microrganismi e/o in base alla quantita delle relative
tossine/metaboliti, per unita di massa, volume, area o partita;

«criterio di sicurezza alimentare», un criterio che definisce I'accettabilita di un
prodotto o di una partita di prodotti alimentari, applicabile ai prodotti immessi sul
mercato;

«criterio di igiene del processo», un criterio che definisce il funzionamento
accettabile del processo di produzione. Questo criterio, che non si applica ai
prodotti immessi sul mercato, fissa un valore indicativo di contaminazione al di
sopra del quale sono necessarie misure correttive volte a mantenere l'igiene del
processo di produzione in ottemperanza alla legislazione in materia di prodotti
alimentari
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Criterio Microbiologico

| criteri possono essere obbligatori o
semplicemente indicare dei limiti consigliati. In
questo caso il superamento dei limiti implica un

giudizio di accettabilita e in genere fornisce
soltanto un’indicazione dell’esistenza di difetti

nei piani di autocontrollo applicati
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GLI ELEMENTI CHE COSTITUISCONO
UN CRITERIO MICROBIOLOGICO

il tipo di alimento (matrice)

il piano di campionamento : numero (n) di unita campionarie
da esaminare e numero di unita campionarie nel quale e
ammesso il superamento del limite (c)

il valore tollerato (limite) o intervallo (m M) per unita di
massa, area o lotto nell’unita campionaria

* il metodo di analisi
» |afase del processo dove viene effettuata la verifica
* |e azioni correttive da adottare in caso di N.C.
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MICRORGANISMI/TOSSINE DA
VERIFICARE Al FINI DELLA SICUREZZA
* Listeria monocytoges
* Salmonella spp
* enterotossine
 stafilococciche
* Enterobacter sakazachii
* E.coli
* Istamina
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e
MICRORGANISMI/TOSSINE DA

VERIFICARE Al FINI DELL'IGIENE DI
PROCESSO

Conteggio colonie aerobiche per:
* Salmonella spp

* Enterobacteriacee

* E.coli

 Stafilococchi coagulasi positivi
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Tab.A Criteri di sicurezza alimentare

alimento ricerca Aliq./u.c note
Alimenti pronti per lattanti e Listeria Aliquote 5/ Prodotti immessi sul
alimenti pronti a fini medici monocytogenes uch mercato durante il loro
speciali periodo di conservabilita
Alimenti pronti che Listeria Aliquote 5/ pome sopra
costituiscono terreno monocytogenes ucs
favorevole alla crescita di
Listeria
Alimenti pronti che non Listena Aliquote 5/ Come sopra
costituiscono terreno monocytogenes uch
favorevole alla crescita di
Listena
Gelati, salmonella Aliquote 5/ucb Come sopra
Frutta e ortaggi pretagliati salmonella Aliquote S5/ucb Come sopra
(pronti al consumo)
Succhi di frutta e di ortaggi salmonella Aliquote 5/ Come sopra
non pastorizzati

IONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
o __ ~ CorsoITSIX Ciclo 2019-21 - .
“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”




Tab.B:Criteri di igiene del processo

alimento ricerca Aliq./u.c note
Gelati e dessert a base di latte Entero- Aliquote 5/ Prelievo alla fine del
congelati Frutta e ortaggi pretagliati | batteriacee uch processo di lavorazione
(pronti al consumo)Succhi di frutta e
di ortaggi non pastorizzati (pronti al
consumo)
Alimenti in polvere per lattanti e Entero- Aliquote 5/ Come sopra
alimenti dietetici in polvere a fini batteriacee uci10
medici speciali destinati a bambini di
eta inferiore ai 6 mesi
Prodotti a base di uova Entero- Aliquote 5/ Come sopra
batteriacee ucs
Gelati, Escherichia Aliguote 5 /u ¢ | Come sopra
coli 5
Frutta e ortaggi pretagliati (pronti al | Escherichia Aliquote 5 /luc | Come sopra
consumo) coli 5
Succhi di frutta e di ortaggi non Escherichia Aliquote 5/ Come sopra
pastorizzati coli

FONDA!
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CATEGORIE ALIMENTI REGOLAMENTATI
dalla 2073/05

1) Alimenti pronti per lattanti, ai fini medici speciali, altri alimenti pronti

2) Alimenti di origine animale

ecarni e prodotti a base di carne

egelatina e collagene

e|atte e derivati lattiero caseari

eprodotti della pesca, crostacei e molluschi cotti,

*Prodotti e alimenti pronti a base di uova (non pastorizzati)
3) Alimenti vegetali

esemi germogliati

ofrutta e ortaggi pretagliati

esucchi di frutta e di ortaggi non pastorizzati
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alimenti pronti a
fini medici speciali

Patogeno Numero Esempio
criterio
Listeria monocytogenes (%) 11 Alimenti pronti | Alimenti pronti per il consumo per bambini meno di
per lattanti e | 12 mesi e per scopi medici speciali e per bambini

meno di 6 mesi

terreno favorevole
alla crescita di L.
monocytogenes,
(diversi da quelli
destinati ai lattanti
e a fini medici
speciali)

(sono esclusi
alimenti

1.2 Alimenti pronti | Alimenti pronti per il consumo refrigerati con piu
che costituiscono | di 5 giorni di shelf life:

pasticceria
preconfezionata, carne
cotta in fette
preconfezionata,
salmone affumicato, paté,
formaggio fresco

Applicare il decision tree per determinare le
modalita di applicazione del criterio a questi
prodotti refrigerati.
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Latte e prodotti a base di latte

111

Formaggl, burro ¢ panss ollenutl
da latte oude o da late
SOlloposlo & rallassenlo lermico
& emperastura pid bassa dells
pestorizrazione

(Sono eschai prodott per | guali il
produttore 4 motive del tempo di
maturasone ¢ I =w & in grado di
excludere il rinchio Salmonalia).

Roquefort, Brie de Mieux

1.12

Latte in polvere ¢ siero di latte in
polvere (stesse exclesione )

Latte in polvere disidratato

113

Gelati, esclusi | prodott per | quall
il procedimento di livorssione o la
compaosizione del prodotie
climdnano il rischio & Sadmoneils

Etlﬂll’aﬂluulmiﬂd--

Emterotossing

121

Eowmcln polvere ¢ siero
di latie in polvere [come indicat
nel criteri di processo relativi agh
stafllococchi cosgulasi- positivi)

For maggh, evchuvo | freschi (non
kavorati) ¢ quelli non fer mentaci
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Latte e prodotti a base di latte

Enteroedatteviaoces

221

lLatte paaorizzaio
e aleri prodorui
NDero- caseari
Bguidi pastortezani

Formagays & Dbase di
Eite o siero di lane

S L g Ly a
I Al Lty Do
ter oo

Formagy: a base di
hatte cyudo

Staflococchi

coagulasi- positivi

224

Formages & base di
Lite sologpesio a

¥ af Latsat Do
Termion a
Temnpery aloara
mferiore a quella
Sella

PasioriIzassone <@

Sormagi slagioneti
a base di lame o

P i latte
RS Y a
PastoriIea Teoane o 4
T af Lasnen Lo

Tew mrnion -

Temnpect alard pric
elevala
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Safflococchi
coagubssi prositivi

Formaggl =
muolle

S Lag boama
(Formaggs Sreschi)
& base di lame o
shero i Latte
SOy Lo -
pasiorirsasione o a
Cra Dl Lo
Cermico -
Lemperaurs pia
clevals

prasta
non

226

Burre ¢ panna a
base di hoe cudo
o i latte
SoCLopos Lo -
Erse Clacese s Lo
termice -
Lemperatura
iferiore a quela
dells
pastorizeaseone

StafMlococchi
coagulasi posicvi

227

Lante in polvere ¢
shero di latie in
pulvere

Celati ¢ dessert &

base di lare

el contenuto salutistico dei prodotti agroalimer



S
Listeria monocytogenes

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

* pH<4.40aw<0,94,
* Periodo di conservabilita<a5 gg

In questi alimenti si deve eseguire la ricerca quantitativa di Listeria
monocytogenes

Negli alimenti pronti che costituiscono terreno favorevole alla crescita
di Listeria monocytogenes si esegue la ricerca qualitativa del
microrganismo, a meno che il produttore non sia in grado di dimostrare,
con soddisfazione dell’autortita competente che il prodotto non

superera il limite di 100 ufc/g durante il periodo di conservabilita
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e
FATTORI DI CRESCITA DEI BATTERI

Microrganismo Temperatura pH Aw

Min. Opt. Max. Min. Opt. Max. Min. Opt. Max.

Salmonella spp. 52 35-43 46.2 38 70-75 95 094 0.99 >0.99
Clostridium botulinum A e B 10-50 47-9 >0.93
Non proteolytic B 5 ? - - NRc

E[ 33 | 1530 = - >0.965

Fl 4 ? - = NRc
Staphylococcus aureus 7 37 43 40 [6070[] 10 083 | 098 | >099
Campylobacter jejuni 32 | 42-43 45 49 |[6575| ca9 >g§g7 0.997 -
Yersinia enterocolitica -1.3 25-37 42 4.2 7.2 96 - - NS'%é
Listeria monocytogenes 04 37 45 439 7.0 94 1J092 - a I
Vibrio cholerae O1 10 37 43 50 76 96 | 0970 | 0984 [ 0998
Vibrio parahaemolyticus B 37 43 48 |7.886 1 0940 | 0987 [ 0.996
Clostridium perfringens 4 43-47 50 |5558| 72 |8090[| 097 | 095 [ 093
Bacillus cereus T | 3040 | %5 T L= AN R I -
Escherichia coli ca /-8 | 3540 ca4té4- 44 6-7 950 095 | 0995 -
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Campionamento alimenti aeperigi‘i

Si prelevano n.4 aliquote di cui una deve essere lasciata
al produttore le altre tre vanno al laboratorio, una per
I"analisi di 1° istanza, una per eventuale analisi di 2°
istanza per i parametri non conformi previo avviso agli
interessati e I'ultima a disposizione dell’Autorita
Giudiziaria

Se I'alimento campionato e altamente deperibile il
laboratorio puo decidere che I'analisi non e comunque
ripetibile il campione viene sottoposto all’analisi unica

sempre previo avviso agli interessati
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Campionamento allmentl non

deperibili
Si prelevano n.4 aliquote di cui una deve essere
lasciata al produttore le altre tre vanno al

laboratorio, una per I'analisi di 1° istanza, una
per eventuale analisi di revisione all’ISS per i

parametri non conformi e l'ultima a disposizione
dell” Autorita Giudiziaria Una 5° aliquota se il
produttore e diverso dal detentore
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e
ALIMENTI DEPERIBILI

e Alimenti con data di scadenza <di 90gg.
* aW>0.95 e pH>5,2

« aW>0.91

e pH> o uguale a 4,5
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CAMPIONE UNICO NON
RIPETIBILE

1. REPERTO (impossibile prelevare piu aliquote)

2. ELEVATA DETERIORABILITA’ DEL CAMPIONE E/O
DURATA NOTEVOLE DELLANALISItali da non
permettere in caso di

esito sfavorevole la ripetizione di analisi sul campione
ancora in condizioni di normale conservazione

3. SCADENZA PROSSIMA
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e
ERRORI PIU’ FREQUENTI NELLE FASI DI

CAMPIONAMENTO E TRASPORTO

ERRORE NEL CONFEZIONAMENTO DELCAMPIONE

o ASSENZA DELL'ESATTA INDICAZIONE DELLA NATURA DELLA MERCE

e CONFUSIONE TRA ALIQUOTA E UNITA” CAMPIONARIA

e QUANTITA” INSUFFICIENTE DEL CAMPIONE PER LE PROVE DA ESEGUIRE

e NON C’E’ CORRISPONDENZA TRA N. DI CARTELLINO E N. DI VERBALE

e RICHIESTA DI ESAMI ANALITICI INADEGUATI

e RICHIESTA DI ESAMI APPROSSIMATIVA:

e RICHIESTA DI ANALISI IRRIPETIBILE QUANDO NON SUSSISTANO LE CONDIZIONI
e CONFUSIONE TRA RIPETIZIONE DI ANALISI E REVISIONE

e ERRORI SUL N. DI ALIQUOTE CAMPIONATE O DA LASCIARE IN LABORATORIO
e CONFUSIONE SUL CORRETTO UTILIZZO DEI CAMPIONI IN CONTRADDITTORIO
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ISO 7218:2007
/\

STOCCAGGIO ANALISI

tas —— Entro il tempo max di

" Prodotti stabili conservazione
«18°C Prodotti congelati e surgelati Entro 24 h
__— Prodotti freschi, refrigerati, (e possibile il
0-4°C - . ~~ congelamento ma va
stabili alterati dichiarato sul
-~ Prodotti della pesca Rapporto di prova)
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Esempi di limiti di cariche microbiche
Reg CE 2073/2005

Staphylococcus coagulasi positivi

Formaggi da latte crudo (ufc/g): n=5, c=2, m= 10000,
M= 100000 EN/ISO 6888-2

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 (ufc/g): n=5, c=2, m= 100, M= 1000 EN/ISO 6888-1 o
-2

Il superamento richiede I'analisi per le tossine e I'eventuale ritiro dal
commercio, oltre che la revisione del programma di autocontrollo
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“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”

PUNTI DI CAMPIONAMENTO

per la determinazione delle condizioni igieniche degli stabilimenti di
produzione

* SUPERFICI

Superfici,utensili di lavoro e materiali di imballaggio e confezionamento con
tamponi di cotone e piastre contact

* ARIA

al centro dei locali, nelle zone ad elevata concentrazione di personale, nelle
zone ad elevata umidita delle superfici, nelle zone ove il prodotto viene messo
in contenitori aperti, in prossimita delle griglie di immissione dell’aria
condizionata e in zone di correnti d’aria

ACQUA

all'ingresso della rete idrica nello stabilimento, all’uscita di eventuali serbatoi
e nei vari punti di distribuzione
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ANALISI AMBIENTALI

Il prelievo ambientale viene eseguito secondo
la metodica ISO 18593:2004

SCOPO
1. Stimare la possibilita e I'entita delle

contaminazione degli ambienti derivanti
dal contatto con le superfici ambientali
2. Valutare |'efficacia delle procedure di
lavaggio e disinfezione delle superfici
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ANALISI AMBIENTALI

Se necessario per verificare il rispetto dei criteri :

e possono essere prelevati campioni dalle aree e dalle
attrezzature utilizzando i metodi ISO

e Es. prelievo di campioni sulle superfici di lavorazione
e attrezzature per accertare che non siano
contaminate da Listeria monocytogenes dove si
producono alimenti pronti che costituiscono terreno
favorevole alla sua crescita

FONDAZIONE ITS AGROALIMENTARE PUGLIA
Corso ITS IX Ciclo 2019-21
“Tecnico Superiore nella valorizzazione della biodiversita e del contenuto salutistico dei prodotti agroalimentari”




e
CONTAMINAZIONE DEL PRODOTTO FINITO

accertare l'idoneita delle materie prime

* avalle dei processi di trattamento termico

e sediin cui il prodotto e esposto all’aria

* nei luoghi in cui il prodotto subisce una lunga sosta
* prima e dopo addizione di ingredienti

* prima e dopo i processi di manipolazione diretta
 a monte e a valle del confezionamento finale
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