IGIENE DEL PROCESSO DI PRODUZIONE DI FORMAGGIO CAPRINO FRESCO A LATTE CRUDO
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La valorizzazione commerciale dei prodotti tipici e tradizionali italiani è accompagnata dall’interesse per la loro caratterizzazione microbiologica. Scopo del lavoro è valutare i caratteri igienico-sanitari di produzione della Robiola di Roccaverano Dop, formaggio caprino a latte crudo prodotto in Piemonte e consumato dopo 5-10 giorni di maturazione. Il disciplinare di produzione prevede l’utilizzo del latte di due munte che vengono addizionate con caglio naturale, lasciate a riposo per circa 24 ore e trasferite negli stampi forati. Durante la lattazione 2005, sono stati seguiti tre produttori aderenti al Consorzio di Tutela, con la valutazione di tre lotti di produzione prelevando latte, cagliata e formaggio a intervalli regolari durante la maturazione. Su tali campioni sono state effettuate le seguenti analisi microbiologiche: criteri di sicurezza alimentare e criteri di igiene del processo secondo il Reg. CE 2073/2005 e altri indicatori (coliformi, enterococchi e flora lattica). Per L. monocytogenes, Salmonella spp., Stafilococchi coagulasi positivi, E. coli e coliformi sono stati utilizzati metodi normati, mentre per enterococchi, lattobacilli e lattococchi metodi interni. I risultati hanno evidenziato come sia di fondamentale importanza la qualità microbiologica del latte. In nessun caso sono stati isolati germi patogeni. Gli Stafilococchi coagulasi positivi (0-104 ufc/g) hanno mostrato valori simili a quelli evidenziati per E. coli (0-105 ufc/g). Le condizioni igienico-sanitarie sono migliorate nei lotti successivi al primo a testimoniare che i produttori, seppur fedeli alle tradizioni, si sono dimostrati attenti ai suggerimenti forniti durante lo studio. Infine la flora lattica (105-109 ufc/g), si è mostrata altalenante anche in relazione alla fase di lattazione degli animali. In conclusione, le caratteristiche igienico-sanitarie della robiola di Roccaverano Dop dipendono sia dalla qualità del latte ma anche dall’operatore che, pur operando in strutture modeste, deve essere in grado di garantire al consumatore un prodotto salubre.
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