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Introduzione: il comparto lattiero caseario in italia
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Affioramento e  maturazione del latte in caldaia
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Affioramento e  maturazione del latte in caldaia

Criticità Punti di forza

Latte crudo Flore lattiche

Temperatura Temperatura

Pericoli biologici Acidificazione

Pericoli biologici: spore, forme vegetative

Staphylococcus aureus, Bacillus spp., Mycobacterium PTB
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Cottura della cagliata, trattamento termico
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Cottura della cagliata, trattamento termico

Pericoli biologici: spore, forme vegetative

Escherichia coli VTEC, Salmonella spp., Listeria monocytogenes

Criticità Punti di forza

Latte crudo Flore lattiche

Temperatura cottura Maturazione in caldaia

Tempo cottura Acidificazione
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La stagionatura
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Stagionatura

Pericoli biologici: spore, forme vegetative

Mycobacterium spp., altri patogeni

Criticità Punti di forza

Latte crudo Latte crudo

Profilo pH

Profilo Aw
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• Aggiornare i protocolli sperimentali  e le metodiche di laboratorio in 

modo che siano applicabili anche alle matrici alimentari per la ricerca 

degli agenti biologici virali; oggi sono spesso un requisito solo della 

sanità animale!

• Adeguare la gestione dei piani di autocontrollo aziendale, affinché 

soddisfino i requisiti dei protocolli sperimentali e la normativa europea,  

responsabilizzando gli OSA.

• Aiutare e supportare il settore inserendo parametri a supporto della 

qualità dei prodotti a base di latte crudo che definiscano prima di tutto 

la sicurezza igienico sanitaria dei prodotti, sin dalla produzione 

primaria.

Parmigiano Reggiano D.O.P. e Grana Padano D.O.P.:
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Grazie per l’attenzione
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