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FINANZE E ECONOMIA
Rapporto del Consiglio di Stato sulla mozione 26 marzo 2001 presentata da Giorgio Canonica e confirmatari "Formaggi a latte crudo"

Signor Presidente,

signore e signori deputati,

ci pregiamo presentare il nostro rapporto scritto sulla mozione 26 marzo 2001 presentata dal deputato Giorgio Canonica e confirmatari relativa ai formaggi a latte crudo.

Il latte, liquido di complessa composizione dal sapore dolce con un pH vicino alla neutralità, è un prodotto di facile alterazione. Il calore lo modifica. Numerosi microrganismi possono proliferare nel latte, in particolare quelli che degradano il lattosio, con produzione d'acido lattico, avendo come conseguenza la flocculazione di una parte delle proteine.

Nel latte, anche se ottenuto da bestiame sano e pertanto negativo alla prova di Schalm, esiste pur sempre una certa flora batterica composta sia da germi filocaseari utili alla lavorazione, sia da anticaseari, i quali possono arrecare danno al prodotto ma anche alla salute del consumatore. Fra questi spicca lo stafilococco aureus. 

Gli stafilococchi sono germi sferici, raggruppati in colonie, capaci di produrre pigmento che vivono ovunque, nell'aria, nella polvere, nel terreno, sulla pelle, nella gola e vie respiratorie, negli escreti dell'uomo e degli animali. si suddividono in due gruppi: quelli patogeni (hanno la capacità di provocare fenomeni morbosi) e quelli non patogeni. In questo contesto interessano unicamente quelli patogeni di origine umana o animale per i quali sono da considerare due categorie di capacità a creare danno:

1.
il danno che subisce l'uomo e l'animale per l'azione degli stafilococchi su determinati organi,

2.
il danno creato all'uomo che consuma alimenti inquinati da stafilococchi produttori di tossine.

Al primo gruppo appartengono le malattie quali: foruncolosi, ascessi, processi purulenti, tonsilliti, otiti, endocarditi, periostiti, infezioni delle vie urinarie e genitali. Nel campo animale spiccano per frequenza e importanza del danno economico le mastiti bovine e caprine, acute o subcliniche, queste ultime a decorso inapparente e talora difficilmente guaribili anche con l'uso di antibiotici.

Esaminiamo solamente l'origine, l'evoluzione e le conseguenze della contaminazione degli alimenti, in particolare del latte e dei latticini, con stafilococchi patogeni, capaci di produrre enterotossine nell'alimento che li ospita, ossia esternamente all'organismo umano.

Tali alimenti contaminati, se ingeriti, provocano nell'uomo uno stato di intossicazione che si manifesta con vomito, diarrea, prostrazione, dolori addominali, mal di testa, crampi muscolari, eventualmente febbre. La manifestazione compare di regola 1-3 ore dopo il pasto e si risolve sempre, tranne rare eccezioni, in 48 - 72 ore.

La letteratura è concorde nel ritenere che almeno il 50% degli stafilococchi aurei è potenzialmente capace di produrre enterotossine, se essi vengono a trovarsi in condizioni favorevoli quali:

1.
substrato adatto alla loro moltiplicazione: latte, carne, creme, preparati di carne facilmente alterabili (prosciutto cotto, Bratwurst), prodotti della pesca, ecc.,

2.
una temperatura adatta, alla quale l'alimento viene preparato e conservato: superiore a 18° C ed inferiore a 45° C (è temperatura ideale quella della cucina),

3.
un periodo di tempo sufficiente per la moltiplicazione degli stafilococchi e la produzione di tossine (10-12 ore).

La situazione di pericolo è irrobustita dal fatto che gli stafilococchi vengono distrutti dal calore, mentre le tossine già elaborate sono termoresistenti. In un latte bollito per 30 minuti scompaiono i germi, ma restano le tossine con la loro completa capacità aggressiva. Le enterotossine non sono uniformi, ma con sofisticati metodi di ricerca sono differenziabili in almeno 8 tipi.

Entrando nel problema occorre esaminare quali sono le fonti di inquinamento del latte. Se ne distinguono due: quella della glandola mammaria e quella esterna.

Con maggior frequenza gli sfafilococchi riconosciuti responsabili di inquinamento del latte provengono dalla mammella di vacca o di capra affetta da forma di matite subclinica, ossia non individuabile esternamente. Ma anche dall'esterno (pelle, attrezzature di mungitura, ascessi alle mani o ai capezzoli, gola del mungitore o casaro, ecc.) gli stafilococchi possono contaminare il latte dopo la mungitura. Nei due casi nel latte vengono a trovarsi stafilococchi capaci di rapidamente riprodursi, se trovano la temperatura ideale ed il tempo sufficiente per uno sviluppo massiccio.

Occorre credere ad una realtà provata in laboratorio: gli stafilococchi sono quasi sempre presenti nel latte, anche se di regola il tenore iniziale è basso (2500 stafilococchi per ml.).

Ciò chiarito è necessario esaminare quali sono le cause che facilitano, frenano od impediscono la moltiplicazione degli stafilococchi e quindi la produzione di enterotossine, partendo dal concetto fondamentale e provato, secondo il quale per produrre enterotossine al livello da creare danno al consumatore, occorre una massiccia presenza di stafilococchi nel latte.

Per evitare al minimo livello il rischio insito nella produzione lattiero-casearia, il mungitore ed il casaro devono:

1.
usare la massima pulizia ed igiene nella mungitura e nella eventuale successiva conservazione del latte,

2.
raffreddare rapidamente il latte sotto i 15° C,

3.
iniziare la produzione del formaggio il più presto possibile,

4.
eventualmente effettuare un trattamento termico del latte,

5.
ricorrere nella fabbricazione del formaggio ad una flora antagonista, vale a dire a germi acidificanti (sono le cosiddette colture o starter, ossia una sospensione di bacilli acidolattici).

Evidentemente questi accorgimenti che frenano od impediscono lo sviluppo degli stafilococchi hanno un senso solo se si usa latte con una carica iniziale bassissima di stafilococchi.

Poiché gli stafilococchi si trovano frequentemente nel latte già dalla mungitura, fatalmente essi possono trovarsi in maggior concentrazione nel formaggio. Di per sé il formaggio non è un substrato ideale per lo sviluppo degli stafilococchi, poiché nella sua fabbricazione subentrano fattori antagonisti: elevata acidità, salagione, trattamento termico, azione delle colture.

Durante la stagionatura gli stafilococchi decrescono o possono scomparire, mentre le tossine permangono. Almeno così recitano le attuali conoscenze scientifiche. Sembra tuttavia da recentissime indagini che potrebbe subentrare anche una lenta regressione delle tossine nei formaggi stagionati.

Il problema formaggio-stafilococchi-enterotossine è reale, esteso a tutti i paesi, forse è meno appariscente per le carenti segnalazioni da parte dei consumatori. Si ha l'impressione che i casi segnalati siano solo la punta emergente dell'iceberg, pur considerando che non tutte le enterointossicazioni siano dovute al consumo di formaggio e siano causate da agenti tossici dovuti agli stafilococchi. L'esperienza ha inoltre dimostrato che su persone che abitualmente consumano alimenti con deboli cariche hanno una capacità di resistenza agli effetti devastanti della intossicazione superiore agli individui non assuefatti.

Quali sono le conseguenze della presenza di stafilococchi e loro tossine in una forma di formaggio? Occorre premettere che l'aspetto esteriore, la pasta, il gusto, il processo di maturazione appaiono perfettamente normali.

Chi mette in commercio formaggio contenente stafilococchi patogeni e loro tossine incappa in una serie di atti colposi, quale

-
mancato rispetto delle norme dell'Ordinanza federale sul commercio delle derrate alimentari,

-
mancato rispetto delle norme dell'Ordinanza concernente l'assicurazione della qualità nella produzione lattiera,

-
uso di latte potenzialmente pericoloso per la salute umana e messa in pericolo della salute del consumatore, fatto maggiormente grave se, come spesso avviene, si tratta di gruppo di persone,

-
responsabilità civile per gli eventuali danni arrecati: malattia o degenza ospedaliera, spese mediche, assenza dal lavoro e quindi di guadagno, ecc.,

-
responsabilità penale, sotto la voce di lesione colposa, specialmente se è provato che il produttore non ha atteso a tutte le misure atte ad impedire o frenare il pericolo (uso di latte mastitico, vendita di forme conoscendo la pericolosità della casata, ecc.). Recita il Codice penale: chi per negligenza cagiona un danno al corpo od alla salute di una persona è punito con la detenzione o la multa.

Riassumendo, occorre che ogni produttore di formaggio o formaggini sia consapevole del rischio al quale va incontro se immette in commercio prodotti che possono ledere la salute del consumatore.

Le esperienze di Pasteur, nel 1863, che mostravano che il riscaldamento del vino attorno ai 60° C permetteva di distruggere i microrganismi responsabili delle alterazioni senza modificare notevolmente il prodotto, costituiscono il fondamento del metodo di risanamento con un trattamento termico moderato.

Sia la pastorizzazione che la termizzazione nel caso del latte, mirano ad un doppio scopo:

1.
distruzione di tutti i microrganismi patogeni per l'uomo; = punto di vista igienico,

2.
riduzione della microflora banale ad un livello più basso possibile, al fine di migliorare l'attitudine alla conservazione; = punto di vista economico commerciale.

La differenza tra la pastorizzazione e la termizzazione sta nelle temperature e nella durata del trattamento. La termizzazione non è che un semplice riscaldamento del latte.

Per una termizzazione effettuata in modo ottimale la temperatura deve essere compresa tra i 57 e i 68° C per 15 secondi al massimo e la fosfatasi deve rimanere positiva.

Il Servizio ispezione consulenza lattiera (SICL) e il Laboratorio cantonale (LC) consigliano invece un trattamento termico della durata di 15 minuti ad una temperatura di 65° C;in tal caso la fosfatasi diventa negativa. Con questo rapporto temperatura/tempo, si arriva a distruggere tutti i batteri patogeni (S.aureus).

A titolo informativo riteniamo opportuno indicare il risultato di esperimenti e verifiche effettuate con diversi tipi di formaggio.

-
Per quanto concerne i formaggi a pasta dura e semidura prodotti a base di latte crudo, la Stazione federale di ricerche lattiere di Leibefeld, già nel 1994, aveva formato un gruppo per studiare il rischio d'infezione di un formaggio prodotto a partire da latte crudo.


A tale scopo, quattro formaggi a pasta dura e quattro a pasta semidura, sono stati fabbricati con del latte crudo contaminato dai sette batteri potenzialmente patogeni per l'uomo, Aeromonas hydrofila, Salmonella spp., Stafilococco aureus, Yersinia enterocolitica. Il numero di batteri patogeni è stato determinato quantitativamente al momento della fabbricazione e durante la maturazione per una durata di tre mesi.


Nel formaggio a pasta dura di un giorno, non è stato rilevato nessun battere potenzialmente patogeno per l'uomo a eccezione di Stafilococco aureus in due casi. Nei campioni successivi invece non sono stati riscontrati né batteri né eventuali tossine.


Nei formaggi a pasta semidura (di questa categoria fa parte anche il nostro formaggio d'alpe), i batteri potenzialmente patogeni per l'uomo, sono sopravvissuti più a lungo, senza comunque produrre tossine. Più tardi al termine della maturazione del formaggio, tutti i ceppi esaminati erano inferiori al limite per essere riscontrati e quindi rispettavano l'ordinanza federale.


Per questi motivi l'ordinanza concernente l'assicurazione della qualità nella trasformazione artigianale del latte prevede che il formaggio non può essere venduto prima che siano trascorsi almeno 60 giorni dalla fabbricazione, oppure nel caso lo si voglia vendere prima, il produttore è tenuto a far eseguire un'analisi batteriologica.


I risultati di questo studio hanno dimostrato che l'igiene dei formaggi svizzeri a pasta dura e semidura, prodotti con latte crudo, può essere garantita con un elevato grado di certezza. Scientificamente non è pertanto possibile affermare che i formaggi prodotti a base di latte trattato termicamente siano più sicuri dal profilo igienico sanitario. Al contrario il latte sterile, non avendo più antagonisti, può essere  ricontaminato con maggiore facilità.

-
In Svizzera il 40% del latte crudo viene direttamente trasformato in formaggio senza nessun trattamento termico iniziale e fino ad ora non vi è stata nessuna decisione federale o cantonale di proibire il latte crudo per la produzione di formaggi.

Per quanto concerne i formaggini freschi ticinesi bisogna fare un altro discorso e più precisamente:

lo stafilococco aureus è un battere patogeno ubiquitario e oggigiorno lo troviamo purtroppo nel 20-30% del latte delle bovine e delle capre in lattazione. 

Il formaggino ticinese (robiola) contrariamente a tutti gli altri formaggi svizzeri ed esteri è un formaggio fresco e deve rimanere dolce senza nessuna acidificazione, in caso contrario non piace perché non tipico. Questa mancanza di acidificazione voluta, fa si che sia un terreno ideale e fertile per lo sviluppo di flore indesiderate come ad esempio lo Stafilococco aureus responsabile di intossicazioni alimentari.

Il processo di fabbricazione della robiola, crea delle condizioni ottimali di temperatura ed è quindi molto favorevole allo sviluppo di questi microorganismi e di conseguenza anche se nel latte all'origine, abbiamo solo pochi batteri patogeni, arriviamo facilmente nel prodotto finito, ad avere dei valori molto elevati che superano il limite prescritto dall'ordinanza federale sulle derrate alimentari.

Nel corso di quattro campagne di prelievi di formaggini effettuati dal SICL presso una sessantina di produttori ticinesi nelle primavere ed estati 1999/2000 ed analizzati dal LC è emerso quanto segue:

1.
il 22% (11 su 51) dei formaggini non termizzati (fosfatasi positiva) superavano il valore limite per S. aureus, mentre nessun superamento di questo valore è stato riscontrato per quelli termizzati (0 su 145).

2.
Per il valore di tolleranza di questo parametro il superamento si è riscontrato per il 35% dei non termizzati contro il 4% dei termizzati.

3.
La non conformità complessiva dei campioni secondo ORI - comprendente oltre al parametro S. aureus anche le enterobatteriacee - è stata del 70% per i primi contro il 23% per i secondi.

Ciò sta a dimostrare come, al di là delle legittime esigenze dei buongustai, l'aspetto della sicurezza alimentare della protezione della salute dei consumatori debba essere l'obiettivo prioritario da perseguire.

Come abbiamo potuto vedere il problema che affligge le produzioni di formaggi freschi e a pasta molle ticinesi è quello della presenza di S. aureus nella materia prima latte (di mucca o di capra) utilizzata, dovuta all'elevata percentuale di mastiti sostenute da questo batterio patogeno, all'impossibilità per motivi di ordine pratico di procedere ad un'analisi batteriologica del latte utilizzato e, possibilmente, a lacune nel sistema di autocontrollo nel processo di produzione. Se il latte non viene termizzato, durante il processo caseario e per via della temperatura ottimale alla loro crescita, questi batteri si moltiplicano in maniera impressionante e, a seconda delle condizioni, possono diventare tossinogeni e pertanto causa di avvelenamenti.

Le ordinanze in materia lattiera impongono infatti di non utilizzare nelle produzioni casearie il latte che risulta positivo al test di Schalm, test che deve essere effettuato quindicinalmente sul latte di ciascun capezzolo di ogni animale e serve a evidenziare l'eventuale presenza di un processo infiammatorio a livello di mammelle (mastite). Il test di Schalm indica lo stato sanitario della mammella dal punto di vista del contenuto in cellule somatiche; latte con oltre 350000 cellule/ml. di latte non è idoneo alla lavorazione.

Il più consistente fattore di rischio da S. aureus nell'alimentazione dei ticinesi è dato dai formaggini nostrani. Negli ultimi anni analisi su prodotti analoghi provenienti da altri cantoni o all'estero (Italia) hanno dimostrato la loro perfetta conformità e il loro consumo non è mai stato causa di episodi di intossicazione.

Da prove effettuate risulta che l'aggiunta di una certa dose di fermenti lattici, se utilizzata in modo adeguato, contribuisce allo sviluppo del gusto e dell'aroma della robiola e se la tecnica di lavorazione del latte è adeguata i formaggini possono essere lasciati a maturare come si desidera.

Si può quindi affermare, che il trattamento termico del latte per distruggere i patogeni, sia oggi una necessità sociale ed economica.

Per coloro che affermano che i formaggini non sono più gli stessi, informiamo che durante una degustazione organizzata dal SICL sempre in collaborazione con il LC e alla quale hanno partecipato una ventina di persone in rappresentanza dei produttori e delle consumatrici, il miglior punteggio è stato attribuito ai formaggini prodotti a base di latte termizzato e nessuno è stato in grado di riconoscere i formaggini prodotti con latte crudo da quelli prodotti con latte trattato termicamente.

Quale conclusione finale è doveroso affermare che la Svizzera come gli altri Paesi europei, anche nel contesto del Codex alimentarium, ha sempre difeso i formaggi a latte crudo, e preferisce applicare il metodo HACCP e cioè l'analisi dei rischi e il controllo dei punti critici, che impone un controllo a tutti gli stadi di produzione dalla mammella al prodotto finito, così da preservare tutto il potenziale gustativo del latte crudo. Ma purtroppo per il nostro formaggino ticinese questo non è sufficiente e produrre a partire da latte crudo è lecito, ma presenta un rischio sensibilmente superiore. 

Perché anche con l'igiene più scrupolosa è veramente difficile riuscire a produrre entro i limite fissati dall'ordinanza sulle derrate alimentari.

In Svizzera e in Ticino non esiste un obbligo generalizzato di termizzare o di pastorizzare il latte destinato alla produzione di formaggi.

Questo obbligo può comunque essere intimato dal LC (organo cantonale di Polizia delle derrate alimentari) unicamente nei confronti di singoli produttori se a più riprese hanno dimostrato di non essere in grado di produrre latticini conformi ai requisiti di legge o perlomeno formaggini batteriologicamente sicuri quanto a presenza del patogeno Stafilococco aureus (S. aureus).

Per questo genere di valutazione l'asticella è rappresentata dai valori di tolleranza e dai valori limite stabiliti dall'ordinanza sui requisiti igienici del 26 giugno 1995. Secondo questa ordinanza un alimento nel quale si verifica il superamento di un valore di tolleranza è da considerarsi scadente, mentre il superamento di un valore limite sta ad indicare che il prodotto è pericoloso per la salute e pertanto non più idoneo al consumo. Nei primi anni '90, quando tutto il formaggio fresco ticinese veniva prodotto con latte crudo erano infatti numerose le segnalazioni di tossinfezioni alimentari che giungevano al LC da parte di consumatori. Il divieto intimato a numerosi produttori di utilizzare il latte crudo per questo genere di produzione ha migliorato notevolmente la situazione anche se talvolta per i formaggini termizzati male (mancato raggiungimento dei 65° C) possono ancora verificarsi dei problemi.

L'obbligo di termizzare il latte di regola viene intimato in quei casi in cui, dopo gli interventi di risanamento effettuati dal SICL in seguito a contestazioni analitiche da parte del LC, sui prodotti analizzati si verificano ancora dei superamenti dei valori di legge per lo S. aureus.

Sulla base delle considerazioni sopra formulate possiamo rispondere come segue all'invito fatto attraverso la mozione:

1.
i formaggi a pasta semidura sono, e lo potranno essere anche in futuro, prodotti a partire dal latte crudo. La qualità è garantita se si rispettano le misure di igiene necessarie e la tecnologia appropriata nella loro fabbricazione.

2.
Da anni attraverso il LC e il SICL vengono costantemente divulgate le tecniche di fabbricazione dei formaggi come pure le direttive relative all'igiene necessaria durante la fase di lavorazione del latte. 


Proprio nei primi mesi di quest'anno è stato elaborato e messo a disposizione da parte del SICL un documento "Autocontrollo nell'AQ / trasformazione del latte nell'azienda agricola" il quale propone ai trasformatori del latte le basi per elaborare una gestione della qualità che rispetti le esigenze in materia di assicurazione della qualità (AQ) per la trasformazione del latte nelle aziende agricole come pure la legislazione sulle derrate alimentari. Questo documento è pure conforme alle norme e direttive europee rivendicate delle  Associazioni dei consumatori.

3.
Tutti i formaggi freschi o a pasta molle possono essere elaborati a partire dal latte crudo; per il formaggino ticinese (robiola) il LC e il SICL raccomandano comunque una termizzazione del latte al fine di avere la garanzia di un prodotto ineccepibile dal punto di vista qualitativo e igienico.


Il LC e il SICL, che raggruppa nella sua commissione di vigilanza  rappresentanti dell'amministrazione, delle cerchie agricole interessate e dei veterinari, da anni si impegnano per migliorare la qualità dei formaggi ticinesi.

4.
Per quanto concerne l'ottenimento della denominazione di origine protetta (DOP) per i prodotti agricoli, e quindi anche per i formaggi ottenuti a partire dal latte crudo, spetta al raggruppamento dei produttori rappresentativo del prodotto presentare la domanda di registrazione all'autorità federale. Possiamo informarvi che per quanto concerne il formaggio d'alpe ticinese la Società ticinese di economia alpestre (STEA) già ha provveduto a presentare una domanda di registrazione e che l'esame del dossier dovrebbe essere in dirittura d'arrivo.


Il Consiglio di Stato attraverso i servizi amministrativi sostiene le misure intraprese dalle organizzazioni di categoria intese a promuovere simili iniziative.

Vogliate gradire, signor Presidente, signore e signori deputati, l'espressione della nostra massima stima.

Per il Consiglio di Stato:

Il Presidente, L. Pedrazzini

Il Cancelliere, G. Gianella
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