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Nel latte possiamo avere tre tipi di flora microbica:

1) Utile/filo casearia: batteri lattici

2) Indesiderata/anti casearia (tutti quei microrganismi che alterano la qualita del formaggio, causando difet-
ti): batteri gasogeni, proteolitici, lipolitici, produttori di pigmenti (per es. clostridi, coliformi, enterobatteri,

ecc.), muffe, lieviti

3) Patogena: E. coli (STEC), Stafilococco aureo produttore di enterotossine, Salmonella, Listeria, ecc..

MICRORGANISMO

RUOLO

ORIGINE

Lattici

Caseario

Vegetali, ambiente

Propionici, enterococchi, lieviti e muffe

Caseario (particolari tipi di
produzioni); difetto

Ambiente, vegetali, feci

Clostridi

Difetto

Terreno

Coliformi

Difetto/patogeno

Feci

Stafilococco aureo, Salmonella, Listeria

Patogeno

Mammella, ambiente, feci

Punti di controllo contaminazione del latte:
Corretta gestione della distribuzione degli alimenti

Controllo periodico della sanita delle mammelle dei singoli animali (prelievi sterili per analisi microbiolo-
gica); esclusione ed eliminazione del latte delle bovine con conta cellulare elevata

Pulizia ed igiene di stalla: lettiere, poste, cuccette, corsie (la posta e la cuccetta dovrebbero essere confor-
tevoli, pulite ed asciutte)

Pulizia degli animali: arti, fianchi, mammella

Pulizia della sala latte e della sala di mungitura: entrambe vanno tenute ordinate e sgombre da materiale
fecale, polvere e accumuli di sporco di qualsiasi tipo

Pulizia impianto di mungitura per evitare moltiplicazioni batteriche anomale e formazione di biofilm:

- Regolare manutenzione e sostituzione delle parti in gomma e/o usurate

- Controllo della corretta esecuzione di tutte le fasi di lavaggio (verifica di tempi, temperature e corretta
gestione e consumo dei detergenti). La verifica strumentale tramite Lactocorder & consigliabile an-
nualmente, ma e fondamentale prestare attenzione ogni giorno che il lavaggio sia andato a buon fine
correttamente

Tank di stoccaggio e bidoni latte:

- Pulizia manuale dei bidoni accurata e puntuale

- Tank: verifica corretta refrigerazione (temperatura e tempi) e lavaggio dopo ogni svuotamento (acqua e
temperatura, consumo detergenti, risciacqui)

Routine di mungitura corretta:

- Frequente pulizia delle mani del mungitore, utilizzo di guanti a perdere

- Utilizzo della schiuma pre-dipping

- Pulizia con carta a perdere. Porre particolare attenzione alla pulizia sia del cono che della punta del
capezzolo ed effettuare una corretta stimolazione della punta dello stesso

- Eliminazione e verifica dei primi getti (il latte che presenti alterazioni va munto a parte e scartato)

- Attacco del gruppo (entro 2 minuti dal primo tocco), evitando I'effetto “aspirapolvere” e mungitura.
Stacco del gruppo evitando fenomeni di sovramungitura

Applicazione del disinfettante post-dipping su tutta la superficie del capezzolo.



