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2. INTRODUCCIO

Els operadors economics han de garantir la seguretat dels seus productes i han d’aplicar
programes d’autocontrol en mateéria de seguretat alimentaria, basats en I'analisi de perills i
punts de control critic (APPCC), per garantir la innocuitat dels seus productes.

Les autoritats sanitaries sén responsables de vetllar, mitjangant la vigilancia i el control
oficials, perqué aquests productes respectin les normes de seguretat alimentaria.

En el cas dels formatges elaborats amb llet crua, se’ns plantegen diversos problemes
respecte a la seguretat alimentaria, i comprovem que, cada cop més, els petits productors
elaboren formatges amb llet crua amb periodes de maduracié inferiors als 60 dies, que
després sén venuts en fires, mercats locals o altres establiments alimentaris i fins i tot
exportats.

El marc normatiu (Reglament (CE) 853/2004)" recull I'elaboracié d’aquests tipus de
formatges sempre que es reuneixin uns requisits sanitaris especifics, cosa que fins que no va
entrar en vigor havia estat prohibida per la normativa espanyola (Reial decret 1679/1994).2

Atesa la complexitat i el risc que aquests productes poden suposar, tant els inspectors de
I’ASPCAT com els inspectors de I'ambit local es preocupen pels criteris tecnologics i
d’autocontrols microbiologics que s’han de complir en aquests establiments per garantir la
seguretat alimentaria.

L'objectiu d’aquesta CoP és recollir uns criteris i elaborar un document de requisits sanitaris

gue cal seguir en la gestio del risc de I'elaboracié dels formatges fets amb llet crua amb un
periode de maduracid inferior a 60 dies.
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3. ANTECEDENTS I SITUACIO ACTUAL

Per coneixer la situacié respecte a alertes i toxiinfeccions alimentaries relacionades amb els
productes elaborats a base de llet crua, hem utilitzat les dades del sistema d’alerta RASFF, la
xarxa SCIRI, el mapa de perills i el programa SIVAL.

3.1. SCIRI/RASFF

El Reglament (CE) 178/2002, de 28 de gener,® pel qual es crea I'Autoritat Europea de
Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a la seguretat alimentaria, constitueix
el fonament juridic del Sistema d’Alerta Rapida per als Productes Alimentaris i els Aliments
per a Animals (RASFF).

El Reglament (CE) 16/2011, de 10 de gener, estableix les mesures d’execucié del Sistema
d’Alerta Rapida per als Productes Alimentaris i els Aliments per a Animals.

El RASFF permet un intercanvi rapid d’informacié entre estats membres i la Comissié quan es
detecten riscos per a la salut publica en la cadena alimentaria animal i humana. El RASFF
publica informes anuals sobre aquestes notificacions. D’'un total de 25.000 notificacions,
sobre formatges elaborats amb llet crua en tenim 53: 43 d’alerta i 10 d’informatives.

Notificacions sobre formatge elaborat amb llet crua (de I’1/1/2010 al 31/12/2015)

53 notificacions (43 SCIRI i 10 d’informatives)

Notificacio

Franga 40 Franga 49 Listeria 30 Greus 36
Dinamarca 7 Italia 2 E. coli 15 Lleus 1
Italia 2 Austria 1 Salmonel-la 7 No avaluat 16
Dinamarca 1 Belgica 1 Staphyl. Enter. 1

Austria 2

Belgica 1 Espanya 0

Espanya 0

Font: http://ec.europe.eu/food/safety/rasff/index_en.htm

La gestié de la xarxa d’alerta alimentaria a escala nacional es fa mitjancant el Sistema
Coordinat d’Intercanvi Rapid d’Informacié (SCIRI). Dins d’aquest sistema, I’Agencia Espanyola
de Consum, Seguretat Alimentaria i Nutrici6 (AECOSAN) es constitueix com a punt de
contacte del sistema de Xarxa d’Alerta Alimentaria Comunitaria (RASFF) i també com a
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element centralitzador i coordinador del SCIRI i d’altres sistemes d’alerta internacionals com
ara INFOSAN.

Casos SCIRI en productes lactis

1.41Y Casos Origen estranger Origen Catalunya

Franga 2 Listeria monocytogenes 2
2012 4 Italia 1 0 Salmonel-la 1
Portugal 1 E. coli 1
2013 3 Franga 3 0 Listeria monocytogenes 3
Listeria monocytogenes 4
Franca 7 Salmonel-la 1
2014 8 Italia 1 0 E. coli toxigen 2
Salmonel-la / E. coli 1

Franga 2
2015 3 Espanya 1 1 Listeria monocytogenes 3
Listeria monocytogenes 2
2016 4 Franca 4 0 Salmonel-la 1
E. coli 1

2012: 92 SCIRI amb actuacions a Catalunya (sobre 175), 4 casos de productes del sector de llet i derivats.
2013: 76 SCIRI amb actuacions a Catalunya (sobre 185), 3 casos de productes del sector de llet i derivats.
2014: 75 SCIRI amb actuacions a Catalunya (sobre 190), 8 casos de productes del sector de llet i derivats.
2015: 90 SCIRI amb actuacions a Catalunya (sobre 200), 3 casos de productes del sector de llet i derivats.
2016: 42 SCIRI amb actuacions a Catalunya (sobre 100), 4 casos de productes del sector de llet i derivats.
(30/05/2016)

Des de I'any 2012, a Catalunya s’han gestionat moltes notificacions d’alerta i notificacions
informatives per fer-ne el seguiment. Les notificacions que van implicar productes del sector
de la llet i derivats van ser poques, cap de les quals es va iniciar a Catalunya o Espanya.

De tots els expedients d’alertes, informatius i altres, els expedients derivats de llet i
productes lactis en total es mouen entorn d’un 4%. Dins els perills que han ocasionat els
casos del sector lactic, la Listeria monocytogenes és la principal causa, seguida de
I’Escherichia coli i la salmonel-la a gran distancia.

3.2. Mapa de perills
El Centre de Recerca en Governanca del Risc (GRISC), de la Universitat Autonoma de
Barcelona, i I’Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria, han elaborat una eina que permet

consultar una classificacié dels aliments associada al tipus de risc alimentari a que estan
sotmesos i les causes que el produeixen.
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El mapa de perills és un instrument de suport per identificar els perills més comuns i més
greus associats als aliments, que pot contribuir a ajudar els operadors economics a implantar
el seu sistema d’autocontrol. Facilita informacié actualitzada sobre els principals perills
associats als aliments. Té caracter general i es presenta de manera abreujada a fi que sigui
practic. El coneixement dels perills associats als aliments esta en continua evolucid, per la
gual cosa el mapa és objecte d’una actualitzacié permanent.
http://mapaperills.grisc.cat/cat/pdf/aliments/11d4 Animal-Llet-Formatges.pdf.*
http://mapaperills.grisc.cat/cat/pdf/aliments/11d1 Animal-Llet-Crua.pdf.’

3.3. SIVAL

El SIVAL (Sistema de Vigilancia Sanitaria dels Aliments) és I'instrument mitjancant el qual
I’Agencia de Salut Publica de Catalunya du a terme de manera global i continuada la
investigacid i el seguiment dels perills que hi pot haver en els aliments i que, en
conseqliencia, poden suposar un risc per a la salut de les persones.

Els resultats dels programes de vigilancia dels anys 2012-2014 mostren que de 1.135
determinacions que es van fer de productes del sector lacti, hi ha hagut 4 resultats no
conformes als limits normatius: 3 determinacions de microorganismes a 31°C i 1
determinacié de Campylobacter jejuni en llet crua.®

3.4. RSIPAC

Actualment, en el Registre Sanitari d’Industries i Productes Alimentaris de Catalunya
(RSIPAC) hi consten inscrits uns 155 establiments elaboradors de formatges frescos i/o
madurats, dels quals 31 estan autoritzats per elaborar aquests formatges a partir de llet
crua, repartits de la manera segiient per serveis regionals:

Servei regional Nre. d’establiments Elaboradors
elaboradors a partir de llet crua

Barcelona 24 0

Catalunya Central 48 6

Girona 25 1

Lleida i Alt Pirineu Aran 37 24

Camp de Tarragona 6

Terres de I'Ebre
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3.5. Enquesta

Des de la CoP de requisits higienicosanitaris en I'elaboracié de formatges a partir de llet crua,
hem demanat la col-laboracié dels inspectors que duen a terme tasques de control oficial en
establiments elaboradors de formatges dels diferents serveis regionals mitjangant una
enquesta.

Aquesta enquesta tenia com a objectiu recollir informacid sobre els tipus de formatges que
s’elaboren actualment a Catalunya, sobretot els que es fan amb llet crua, i els controls que
apliquen els elaboradors per garantir la seguretat d’aquests productes, aixi com els
processos tecnologics que s’utilitzen.

L’enquesta no ha arribat a tots els territoris, i només se n’han obtingut 20 respostes, de les
quals sis son d’establiments que elaboren productes a partir de llet crua, o tenen intencié de
fer-ho. La majoria es proveeixen de la seva propia llet de cabra d’explotacions estabulades.

Tots aquests sis establiments disposen d’autocontrols i prerequisits i estan inclosos a la Guia
de practiques correctes d’higiene per a petits establiments del sector lacti, editada per
I’Agencia de Salut Publica de Catalunya.

4. REQUISITS HIGIENICOSANITARIS

Un dels proposits d’elaborar formatges a base de llet crua és aprofitar-ne la flora bacteriana
intrinseca per dur a terme els processos fermentatius i de maduracid, tot i que també s’hi
poden afegir altres ferments.

Un dels requisits que fixa la nova guia de practiques correctes d’higiene de la Unidé Europea
per a I'’elaboracié de formatges amb llet crua (European Guide for Good Hygiene Practices in
the production of artisanal cheese and dairy products) és proveir-se de llet crua d’alta
qualitat.

L’acidificacié lenta o nul-la d’alguns formatges de pasta tova amb coagulacié mixta, no
madurats i no acidificats, i sobretot dels formatges de quallada enzimatica, pot no controlar
la multiplicacié de bacteris patogens. Alguns sén productes d’alt risc que requereixen alts
estandards de qualitat de la llet a la munyida i un estricte control de la qualitat higienica de
la llet. Un sistema d’avaluacié de la qualitat de la llet és la lactofermentacio.

Atesa la manca de pasteuritzacidé que garanteixi una higienitzacié de la llet, hem de disposar
de sistemes que suposin un fre a la multiplicacié de la flora patdgena en aquests productes.
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Les diferents barreres de queé disposem sén:

e |a sanitat animal

e la qualitat higiénica de la llet
la tecnologia de I’elaboracié del formatge
les condicions de posada al mercat

4.1. Sanitat animal

El Reglament 853/2004 estableix els requisits sanitaris per a la produccié de llet crua, que ha
de procedir d’animals que no presentin malalties infectivocontagioses per a les persones, en
bon estat de salut general i sense malalties de I'aparell genital amb flux, enteritis amb
diarrea i febre, inflamacions perceptibles del braguer ni ferides.

4.1.1. Brucel-losi

El Reglament (CE) 853/2004 (seccid Ix, capitol 1) estableix que la llet crua ha de procedir de
ramats d’ovelles i cabres M3 o M4 i de vaques o bufales B3 o B4. No obstant aix0, es pot
utilitzar la llet crua procedent d’animals que no compleixin aquests requisits sempre que
siguin animals no positius i sense simptomes i que la llet sigui sotmesa a tractament termic
minim de pasteuritzacié. En el cas de la llet d’ovelles i cabres, també es pot destinar a
I’elaboracié de formatges amb un periode de maduracié minim de 60 dies.

Hi ha un programa nacional d’erradicacié de la brucel-losi ovina i caprina i un altre de la
brucel-losi bovina. El Ministeri d’Agricultura i Pesca, Alimentacié i Medi Ambient emet
anualment un informe de la situacié dels ramats. A 31 de desembre de 2015, el 98,48 % de
ramats d’ovi i cabrum van ser qualificats com a indemnes (M3) o oficialment indemnes de
brucel-losi (M4), i pel que fa als ramats de bovi, el 99,31 % van ser qualificats com a
indemnes (B3) o oficialment indemnes de brucel-losi (B4). Catalunya, en data 31 de
desembre de 2015, era de baixa prevalenga en brucel-losi ovina i caprina (inferior o igual a
I’ %) i de prevalencga zero en la bovina (sense casos).

A Espanya, els casos de brucel-losi humana son deguts gairebé exclusivament a Brucella

melitensis. Segons I'Informe comunitari de fonts i tendencies de zoonosis (EFSA, 2015), a
Espanya hi va haver 87 casos confirmats el 2013 i 60 casos el 2014.
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4.1.2. Tuberculosi

El Reglament (CE) 853/2004 (seccid 1x, capitol 1) estableix que la llet crua ha de procedir de
ramats de vaques o bufales d’un ramat oficialment indemne de tuberculosi, i, en el cas de la
llet d’espécies sensibles a la tuberculosi diferents de les vaques i bufales, aquesta llet ha de
procedir de ramats inspeccionats periodicament per assegurar que no pateixen aquesta
malaltia, segons un pla d’inspeccid aprovat per I'autoritat competent. També estableix que si
es mantenen junts ramats de capri i bovi, el capri s’ha de sotmetre a una inspeccidé i a un
control antituberculds.

Hi ha un programa nacional d’erradicacid de la tuberculosi en el bovi, i el Ministeri
d’Agricultura i Pesca, Alimentacié i Medi Ambient emet anualment un informe de la situacid
dels ramats. En data 31 de desembre de 2015, el 95,95 % de ramats van ser qualificats
oficialment indemnes (T3). L’any 2015 va suposar un marcat retrocés en I'evolucio de la
lluita contra la malaltia, degut, en primer lloc, a I'increment en la sensibilitat diagnostica que
fa sortir la infeccid residual (principal factor de risc a Espanya), i, en segon lloc, al creixent
paper com a reservori de la fauna salvatge en algunes zones. Catalunya és de baixa
prevalenga, inferior a I'l %.

No hi ha cap programa nacional d’erradicacio de tuberculosi ni en capri ni en ovi.
A Catalunya, hi ha un pla pilot per obtenir la qualificacié sanitaria d’oficialment indemne de
tuberculosi de les explotacions de bestiar cabrum de la llet (Resolucié AMM/1314/2014, de 2

de juny) que satisfa els requisits exigits pel Reglament.

A Catalunya es publica anualment un informe de la situacié epidemiologica i la tendéencia de
I’endémia de la tuberculosi a Catalunya (Informe anual 2015. Situacid epidemiologica i tendéencia

de ’endémia tuberculosa a Catalunya: prevencid i control de la tuberculosi a Catalunya).

Els aspectes zoonotics de I'epidemiologia de la tuberculosi a Espanya es poden consultar en
la revisio bibliografica feta per la Conselleria de Sanitat de la comunitat de Murcia (Aspectos
zoondticos de la epidemiologia de la tuberculosis en Espafia: revision bibliogrdfica).

Es pot utilitzar la llet crua procedent d’animals de ramats positius amb I'autoritzacié de
I'autoritat competent sempre que no donin positiu a les proves de la tuberculosi ni en
presentin simptomes i la llet se sotmeti a un tractament termic que en garanteixi la
innocuitat, fins a mostrar una reaccié negativa en la prova de la fosfatasa (pasteuritzacioé de
72 °Cdurant 15-18 segons, 63 °C durant 30 minuts o equivalent).
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D’acord amb les ultimes instruccions de la Sub-direcciéd General de Proteccié de la Salut a
Catalunya (mar¢ del 2017), cal que els elaboradors de formatges amb llet crua d’ovi i cabrum
(tant si la llet procedeix d’una explotacié mixta amb bovi com exclusiva de cabrum o ovi)
garanteixin que I'explotacié de procedeéncia de la llet passa periddicament una inspeccidé de
tuberculosi segons un pla d’inspeccid aprovat per I'autoritat competent.

Per tant, en el cas que les formatgeries es proveeixin de llet d’explotacions catalanes de
cabrum, si aquestes no han obtingut la qualificacié d’explotacié d’oficialment indemne de
tuberculosi, no poden elaborar formatges amb aquesta llet crua.

En el cas de proveir-se de llet d’explotacions exclusives d’ovi de Catalunya, el Departament
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentacié (DARP) ha comunicat I'elaboracié d’un pla
d’inspeccié periodica relatiu a la tuberculosi en ovi que ha d’incloure, entre d’altres,
actuacions de vigilancia passiva dels animals a fi d’obtenir informacié indicadora dels ramats
dels quals prové la llet. L'aprovacié d’aquest pla satisfaria el que estableix el Reglament (CE)
853/2004. Mentre no s’aprovi el Pla d’inspeccié coordinat amb el DARP, es considera que la
vigilancia passiva als escorxadors, en el cas de |'ovi, és el Pla d’inspeccid periodic referit en el
punt esmentat del Reglament, i s’Tha de tenir en compte la informacié resultant de la
vigilancia passiva als escorxadors, de manera que en cas que, en el sacrifici, es detecti algun
animal ovi amb lesions compatibles amb tuberculosi, s'informi el DARP a fi que s’adoptin
mesures en les explotacions d’origen i no es destini la llet d’aquestes explotacions a
I’elaboracié de formatges amb llet crua sense tractament térmic.

La maduracié del formatge durant un periode minim de dos mesos no garanteix la destruccid
de bacteris del génere Mycobacterium, i per tant no és un tractament alternatiu aplicable en
aquest cas.

Pel que fa a la brucel-losi i la tuberculosi, en cas de pérdua de qualificacié sanitaria, el DARP
informa immediatament les autoritats sanitaries i cal cessar I'activitat d’elaboracié de
formatges a base de llet crua, o madurar els formatges, si escau, havent separat la llet dels
animals positius. S’ha de generar una alerta i les autoritats sanitaries han de decidir que cal
fer amb els formatges afectats en funcié del tipus de microorganisme, lI'espécie de
procedencia, el tipus de formatge i els resultats analitics.

4.1.3. Altres requisits de sanitat animal
La gran majoria dels perills de patogens que es poden trobar en els formatges elaborats amb
llet crua, a part de Brucella i Mycobacterium, poden estar presents en els animals i a les

granges, com és el cas de Salmonella, Listeria monocytogenes, Campylobacter, E. coli
toxigen, S. aureus i d’altres.
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En el cas de S. aureus (indicador de la higiene de la llet) s’ha d’incloure en el pla analitic de
producte final del formatger, en I'etapa intermédia on es prevegi la maxima contaminacié. |
també és un bon parametre per saber la qualitat higiénica de la llet crua, que el formatger
pot incloure en el pla de control de proveidors.

En cas de recomptes de S. aureus > 100.000 UFC/g, cal fer una analitica d’enterotoxines
estafilococciques per avaluar la seguretat del lot, i investigar I’origen de la contaminacioé (llet
crua amb recomptes elevats, maxim 500 UFC/ml, o bé contaminacions de circuits) per
aplicar mesures correctores a I'explotacio o bé a I'obrador.

S’ha d’estar atent als problemes sanitaris que puguin apareixer, com és el cas de la febre Q,
que, si bé no és una malaltia que s’hagi de declarar obligatoriament, si que s’ha de
comunicar i s’ha d’actuar quan n’apareixin brots (per exemple, pasteuritzar la llet mentre
duri el brot epidemic a la granja). L’Agencia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA) ha
publicat un butlleti sobre la situacié actual d’aquesta zoonosi (La febre Q: una zoonosi
emergent).

La sanitat animal és important a la granja en sentit ampli: I'aigua, el pinso, la neteja i
desinfeccio de la granja, la higiene del llit i les condicions de bioseguretat de la granja.

Per evitar la preséncia de Listeria monocytogenes també cal prevenir la contaminacio per
ensitjats, minimitzant-ne I'4s i controlant visualment que no hi hagi floridures ni lones
malmeses i que el pH sigui inferior a 4. En cas de patir algun brot de listeriosi o salmonel-losi
al ramat, cal fer una analitica suplementaria dels lots de formatges.

En cas de superar els recomptes cel-lulars en llet de vaques, cal fer un control lleter
individual.

A Catalunya s’han publicat guies de practiques correctes per a les explotacions lleteres (Guia
de practiques correctes d’higiene per a les explotacions lleteres de bestiar ovi i cabrum i Guia de

practiques correctes d’higiene a les explotacions lleteres de bestiar bovi).
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4.2. Qualitat higienica de la llet

El Reglament 853/2004, el Reial decret 1728/2007 i el Reial decret 752/2011 estableixen els
requisits de qualitat higiénica que ha de reunir la llet crua en tres ambits fonamentals:

e Abséncia de residus d’antibiotics, pels riscos que representen per a la salut publica i
la tecnologia de les transformacions d’aquesta llet.

e Estat sanitari de la glandula mamaria pel que fa al contingut de cél-lules somatiques:
com més alt és el nombre de cel-lules a la llet, més probable és que hi hagi una
mastitis subclinica, i més alt és el risc de patogens per a la salut publica i per a la
transformacié de la llet. EI Reglament estableix la presa de mostres de llet i els
criteris quantitatius d’'una mitjana geometrica mobil de tres mesos, amb un minim
d’una mostra al mes.

e Quantificacié dels microorganismes germens a 30 °C presents a la llet, indicador de la
higiene en la produccié. El Reglament estableix la presa de mostres de llet i els
criteris quantitatius d’'una mitjana geometrica mobil de dos mesos, amb 2 mostres
minimes per mes.

Actualment, des del DARP es fa una part de les inspeccions dirigides a explotacions que no
compleixen els parametres de céel-lules somatiques i gérmens, i, per tant, ja no poden proveir
mateéria primera per elaborar formatges a base de llet crua, i una altra part d’aleatoria.

Una proposta d’aquesta CoP és comunicar al DARP les explotacions proveidores de materia
primera per elaborar formatges amb llet crua perquée pugui prioritzar les seves actuacions, i
que a posteriori ens trameti la informacié que necessitem per poder comprovar els requisits
sanitaris de la produccid de llet crua.

En el cas que es detectin antibiotics a la llet, ha de ser retirada de la cadena alimentaria i
considerada SANDACH (subproducte animal no destinat al consum huma).

El Reglament (CE) 853/2004 estableix els recomptes maxims de gérmens a 30 °Ci de cél-lules
somatiques en llet crua destinada a pasteuritzacid per elaborar productes lactis a base de
llet crua. Si se superen, temporalment s’admet la pasteuritzacid i se n’acaba prohibint la
comercialitzacid, en cas de superar els limits establerts.

El control lleter (analisi individual de la llet de cada animal) és una bona mesura per
controlar les cél-lules somatiques i les mastitis.
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4.2.1. Microbiologia condicionant de la tecnologia

La llet pot tenir diferents tipus de microorganismes, i és convenient saber quina és la flora
dominant. La prova de lactofermentacio (vegeu I'annex 1) ens pot ajudar a establir el criteri
de destinacié de la llet. Per exemple, la preséncia de butirics a la llet crua s’ha de tenir
present a I'hora d’elaborar determinats tipus de formatges, com les pastes premsades, per
evitar l'inflament tarda d’aquests formatges. Aquest accident no té repercussié en la salut
publica, perd si que en té en la qualitat dels formatges. Es poden eliminar els butirics per
bactofugacid, utilitzant nisina o pasteuritzant la llet diverses vegades, o es pot destinar la llet
a altres usos.

La presencia dels microorganismes psicrotrofs, freqiients en les llets amb massa temps de
refrigeracid, pot comportar amargor i altres alteracions sensorials dels formatges, aixi com la
proliferacié de Listeria monocytogenes i altres patogens; per aixd es recomana no sotmetre
més de 48 hores la llet a refrigeracid abans de tractar-la (ja sigui la pasteuritzacié o
I’elaboracié de formatges).

Per treballar amb llet crua, a part dels requisits de sanitat animal i de qualitat higiénica de la
llet, es necessari que la flora dominant sigui la flora lactica en la que hi ha una acidificacié
important de la llet, que sera reforcada amb I'addiccié de ferments acidificants.

La Guia de practiques correctes d’higiene del sector lacti de la Federacid Empresarial
d’Agroalimentaci6 de la Comunitat Valenciana (FEDACOVA) inclou un model
d’especificacions (vegeu I'annex 1) de compra de llet crua per elaborar formatges a partir de
llet crua no madurats o amb un periode de maduracié inferior als 60 dies.

4.3. Requisits tecnologics

Les condicions tecnicosanitaries que han de reunir els establiments on s’elaboren aquests
productes s’estableixen en el Reglament CE 852/2004 i el Reglament CE 853/2004.

Tots aquests aspectes sdn molt importants per a la seguretat dels formatges pel que fa als
patogens, i encara més en els formatges elaborats amb llet crua.

Els formatges es poden classificar des de diversos punts de vista:
e la coagulacid de la llet, que pot ser lactica, mixta i enzimatica;
e |atextura, segons la qual tindrem pastes dures o fermes, toves i semitoves;
e |’evolucid, segons la qual tindrem formatges frescos o madurats.
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El tipus de coagulacid de la llet, el procediment d’escérrer la quallada i la maduracié o no de
la quallada tenen un paper molt important en la preséncia o no dels patogens, els quals
tenen diferents graus de supervivencia en el formatge com a producte final.

El diagrama de flux de I'’elaboracié del formatge és fonamental, ja que ens permet valorar
I'actuaci6 de les diferents barreres antimicrobianes: acidesa, pH, potencial redox,
bacteriocines, activitat d’aigua, concentracid de sal, etc.

L’avaluacié del risc, segons el tipus de processament, és la seglient:

e Els formatges frescos de coagulacié enzimatica, com ara el mato, els tipus Burgos i els
tendres, sén productes de risc alt, ja que tenen uns pH semblants als de la llet i una
activitat d’aigua elevada. Per tant, aquests productes s’han d’elaborar a partir de llet
pasteuritzada, la qual ajuda a millorar les condicions organoléptiques com la textura,
el rendiment...

e Els formatges de pasta lactica tova, semitova o ferma, frescos o madurats, que es
caracteritzen per una acidificacid intensa mitjancant un descens del pH inferior o
igual a 4,4, malgrat que l'activitat d’aigua sigui normalment superior a 0,94, sén
productes de risc mitja, ja que, a més del descens del pH, també hi influeixen la
proliferacié de flora lactica, la reduccié del potencial redox i la preséncia de
bacteriocines, que actuen sinérgicament com una barrera antimicrobiana contra els
patogens.

e Els formatges de pasta mixta tova i semitova amb un periode de maduracio entre 2 i
4 setmanes sén productes de risc alt, ja que I'acidificacié o descens del pH és superior
a 4,4 i I'activitat d’aigua és elevada. Per altra banda, el desenvolupament microbia de
la flora lactica és molt important amb els factors col-laterals ja esmentats.
L'elaboracié d’aquests formatges a partir de llet crua suposa un risc sanitari dificil de
controlar.

e Els formatges de coagulacid enzimatica amb periodes de maduracio inferiors a dos
mesos, de pasta premsada no cuita, cuita o semicuita, sén productes de risc alt, ja
que l'acidificacid o pH és superior a 5 i I'activitat d’aigua és superior a 0,94, i el
desenvolupament de la flora lactica esta molt limitat. Per tant, amb l'objectiu de
minimitzar el risc sanitari, és convenient elaborar aquests productes a partir de llet
pasteuritzada.

Per tal de facilitar la caracteritzacio dels diferents tipus de formatges que ens podem trobar
a les formatgeries, atesa la gran diversitat que hi ha, a I'annex 1 («Tecnologia dels formatges
de Catalunya») recollim uns diagrames de flux elaborats per Roser Romero del Castillo,
professora de I'Escola d’Agricultura de Barcelona.
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4.4. Requisits en el producte final. Etiquetatge

El formatge és un ecosistema que té una durabilitat o vida util en termes de seguretat
alimentaria i de manteniment de les condicions organoléptiques o sensorials que depén de
les caracteristiques intrinseques, com ara el pH, I'activitat d’aigua, la concentracié de sal en
la fase aquosa, el potencial redox, la preséncia de nutrients (lactosa, aminoacids, sals
minerals, vitamines...), la preséncia de conservadors (nitrits, nisina, lisozim, bacteriocines) i
la microbiota dominant, i també de les condicions extrinseques o de conservacidé, com ara la
temperatura, I'atmosfera i I'envas.

Les condicions de conservacid han d’estar indicades en I'etiqueta del formatge o, si s’escau,
en el retol informatiu al costat del producte.

L’activitat d’aigua determina si hi ha d’haver data de caducitat o data de consum preferent:
les pastes toves i semitoves han de tenir data de caducitat, mentre que les pastes fermes o
premsades amb un periode de maduracio llarg poden tenir data de consum preferent.

Un altre aspecte important sén els usos dels formatges. Una recomanacié pot ser que el
formatge no s’utilitzi per elaborar salses, amanides i altres preparacions culinaries en qué es
potencii la possible multiplicacié de patogens (com Listeria monocytogenes o S. aureus). En
aquestes preparacions culinaries, es perden les barreres antimicrobianes que garanteixen la
seguretat dels formatges, i per tant hi pot haver contaminacions encreuades i/o proliferacio
de patogens.

Quan escaigui, cal fer constar a 'etiqueta del producte «elaborat amb llet crua», perqué els
consumidors puguin estar-ne assabentats i decidir en conseqiencia, atesos els possibles
riscos sanitaris que se’n poden derivar, especialment per a aquelles persones amb un
sistema immunitari afeblit (gent gran, infants, dones embarassades i altres pacients
immunodeprimits).

4.5. Requisits en autocontrols

L’article 5 del Reglament (CE) 852/2004 estableix que totes les empreses alimentaries han de
crear, aplicar i mantenir procediments permanents basats en els principis de I"APPCC. Es
permet que aquests procediments s’implementin amb flexibilitat per assegurar que es
puguin aplicar en totes les situacions. La flexibilitat també és convenient per poder continuar
utilitzant metodes tradicionals en qualsevol de les fases de produccio, transformacié o
distribucié d’aliments i en relacid amb els requisits estructurals dels establiments. La
flexibilitat és particularment important per a les regions amb limitacions geografiques
especials, sobretot on hi hagi limitacions de comunicacié. No obstant aix0, la flexibilitat no
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ha de posar en perill els objectius d’higiene dels aliments. Aixo significa que els operadors
d’establiments alimentaris han de tenir un sistema preparat per identificar i controlar els
perills significatius de manera permanent i adaptar aquest sistema quan sigui necessari, la
qual cosa es pot aconseguir, per exemple, utilitzant guies de bones practiques.

Entre d’altres, s’han publicat les seglients guies per al disseny i la implantacié d’autocontrols:

Catalunya
Guia de practiques correctes d’higiene per a petits establiments del sector lacti

Espanya
Guia de prdcticas correctas de higiene del sector ldcteo
Guia de prdcticas correctas de higiene para las queserias artesanales de Tenerife

Manual de aplicacion del sistema APPCC en industrias Idcteas de Castilla-La Mancha
Guia de ayuda para el autocontrol en pequefas industrias Idcteas

Europa
European Guide for Good Hygiene Practices in the production of artisanal cheese and dairy

products
Guide d’autocontréle pour la production et la vente de produits laitiers a la ferme

Guida di buona prassi igienica per i caseifici di azienda agricola
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5. CONCLUSIONS

e L’elaboracié de formatges a partir de llet crua forma part de la nostra tradicié i llegat
cultural i gastrondmic, pero no pas I'elaboracié de formatges de llet crua no madurats. Hi
ha diverses denominacions d’origen de formatges a I'Estat espanyol que admeten
I’elaboracié a partir de llet crua, normalment amb més de dos mesos de maduracio.

e En els darrers anys, a causa de diverses circumstancies (baix preu de la llet, revaloracid
dels productes artesanals i de proximitat, aparicié de poblacions neorurals...), han anat
apareixent tot un seguit de petites formatgeries que elaboren formatges «diferents» dels
industrials o convencionals, alguns dels quals estan elaborats a partir de llet crua de
cabra, vaca o ovella. Han aparegut formatges de pasta lactica frescos o amb periodes de
maduracié molt curt, formatges de pasta tova o semitova de coagulacions mixtes, etc.

e Els reglaments comunitaris permeten |'elaboracié de formatges a partir de llet crua, pero
exigeixen una série de requisits higienicosanitaris per garantir la seguretat alimentaria
d’aquests productes.

e Els formatges elaborats a partir de llet crua han estat els causants de toxiinfeccions
alimentaries per Salmonella, E. coli, S. aureus i, especialment, L. monocytogenes.

e Les claus de la seguretat alimentaria dels formatges elaborats a partir de llet crua sén la

sanitat animal, la qualitat higienica de la llet, la tecnologia d’elaboracié, la posada al
mercat dels productes i els autocontrols.
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6. ANNEXOS

Annex |. Especificacions de compra de llet crua per a I'’elaboracié de formatges a base de
llet crua no madurats

Especificacions generals

e S’han de complir les normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal que
estableix el Reglament CE 853/2004.

e Els operadors del sector lacti de llet de vaca han de complir la normativa basica de
control del Reial decret 1728/2007, i els operadors del sector lacti de llet d’ovella i
cabra, la del Reial decret 752/2011, modificats tots dos pel Reial decret 198/2017.

Especificacions especials

e S’hade filtrar la llet.

e La recollida ha de ser diaria, si és possible, i hi ha d’haver un maxim de dues
munyides.

e La refrigeracido s’ha de fer immediatament després de la munyida. Temperatura
maxima del tanc: 6 °C, ja que la recollida és diaria. Si no fos diaria: 4 °C. Temperatura
maxima de recepcio: 8 °C.

e En cas que es processi la llet sense refrigerar a <6 °C, la transformacié ha de ser
immediata després de la munyida (només en explotacions que tenen I'obrador prop
de I'explotacié i sempre en menys de 2 hores).

e La llet crua ha de provenir d’animals que no presentin malalties infectivocontagioses
per a les persones, en bon estat de salut general, sense ferides al braguer, sense
malalties de I'aparell genital amb flux, sense enteritis amb diarrea acompanyada de
febre ni inflamacions perceptibles del braguer.

Requisits de I'explotacio

e Els locals i equips de munyida, d’emmagatzematge i de refredament de la llet han
d’estar situats i construits de manera que s’eviti la contaminacio de la llet.

e Els locals on s’emmagatzemi la llet han d’estar protegits d’animals indesitjables i
fisicament separats del lloc on hi ha els animals proveidors de la llet.

e Les superficies en contacte amb la llet han de ser no toxiques i facils de netejar i de
desinfectar, si escau.

e Cal netejar i, si escau, desinfectar després de cada Us les superficies i els recipients on
hi ha hagut llet.

e Abans de comencar la munyida, cal verificar que els mugrons, el braguer i les parts
contiglies estiguin netes.
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e Cal que els mugrons es netegin amb productes autoritzats i no transmetin residus a la
llet.

e Seria convenient controlar la llet de cada animal per poder detectar anomalies
organoléptiques.

e La llet procedent d’animals amb signes clinics o que segueix un tractament
susceptible de transmetre-hi residus, no s’ha de destinar al consum huma.

e Les persones encarregades de la munyida i la manipulacié de la llet han de dur roba
neta i mantenir un grau elevat de netedat, i han de tenir rentamans a la seva
disposicid.

e L’acidesa Dornic maxima en el moment de I'entrega ha de ser 16 °D en llet de vaca,
18 °D en llet de cabra i 22 °D en llet d’ovella.

e El nombre maxim d’unitats formadores de colonia a 30 °C ha de ser 100.000 UFC/ml
en llet de vaca, 500.000 UFC/ml en llet d’ovella i cabra.

e El nombre maxim de cél-lules somatiques ha de ser 250.000 cél-l./ml en llet de vaca.

e No hi ha d’haver inhibidors.

e Els tancs i les cisternes de transport han d’estar nets, desinfectats i esbandits amb
aigua potable. El tanc de I'explotacié ha d’estar en manteniment preventiu
(document de revisio del tanc anual).

e No hi ha d’haver calostres, i I'olor, el color i 'aparenca han de ser normals i sense
contaminacié macroscopica.

e Cal disposar del certificat actualitzat del DARP que acrediti la qualificacié sanitaria de
I’explotacio (tuberculosi i brucel-losi).

Annex Il. Prova de la lactofermentacio de la llet

Fonament

La lactofermentacié és un metode simple per als formatgers per apreciar rapidament i de
manera senzilla la qualitat bacteriologica de la llet crua.

Si introduim la llet en un recipient esteril a una temperatura de 30 a 37 °C, facilitarem que es
desenvolupin els microorganismes presents a la llet, especialment els productors de gas, els
proteolitics, etc., i segons el tipus de microorganisme predominant a la llet crua, podrem
deduir si la llet crua és apta o no per transformar-la en un tipus de producte lactic o un altre,
determinar adequadament la destinacid de la llet...

Material i reactius

— Tub d’assaig o recipient de cristall esterilitzat, amb tap.
— Estufa, bany maria o similar on mantenir la llet entre 30i 37 °C.
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Procediment

S’omple de llet el tub d’assaig gairebé fins a dalt per facilitar la fermentacié i es tapa.
S’incuba durant 24 hores a 30-37 °C. S’observa |'aspecte de la llet després de la incubacio.
També es pot olorar, tastar i analitzar-ne I'acidesa o el pH.

Resultat o interpretacio

La llet fresca de bona qualitat ha de coagular abans de les 12 hores d’incubacid. Després de
les 24 hores, I'aparenca del coagul pot ser

e gelatinosa: quallada uniforme, blanca, ferma, sense gran separacié de xerigot i com a
maxim alguna bombolla; ens indica que predomina la fermentacié lactica i que es
tracta de llet de bona qualitat;

e amb floculs: quallada en forma de floculs i xerigot de color blanquinds o groguenc; es
tracta d’'una fermentacié dubtosa, amb un desenvolupament microbia de bacteris
utils i perjudicials alhora; no és recomanable per elaborar productes amb llet crua o
amb ferments;

e gasosa: quallada en forma d’esponja a causa de la produccié de gas per bacterians
del tipus E. coli, coliformes, etc., indicadors de contaminacido fecal; esta
contraindicada per elaborar productes amb llet crua per motius d’higiene;

e digerida o grumollosa: quallada alveolada com una esponja comprimida o
grumollosa, com si fos pols en el fons del tub amb el xerigot; ens indica el
desenvolupament de bacteris proteolitics; esta contraindicada per elaborar
productes amb llet crua per motius organoléptics i tecnologics.

Si no ha quallat després de les 24 hores, probablement indica que hi ha alguna substancia

inhibidora de la proliferacié microbiana, o bé que es tracta d’'una llet amb molt baix
contingut microbia.
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Annex Il

Tecnologia dels formatges de Catalunya

Formalges de Pasta Enamatica
| LLET
|
1 1
Premaduracd Sense Ferments
De gens o poca-A mifa o farga Sense Sal
De12horaa15h-A263h
I
I ; =

Qualkat Pasteuritzar Escalfat a 82°C

2838 Quallar Clorur Calcic

30'-1horai 12 Tallar gros Lactat Calcc

Escimer espontani Fosfat Bicalce

Tallat: Gra Petit (amds) a Gra Gros (nou) MATO PRECIPITAT LACTIC
Remanat. Poc | amb pauses a confinuo | estona
Escaffat sense calor fins a pasta cuita més de 50°C
Rentat' desde inesistent fins a més dun 30 %
[ : 1
XERIGOT Emmotiiat
Premsat: de No premsat a Mot prensat
Salat: en sec a saimoma
l I | ] i | I |
Escaffat a 82°C minim Pell Rentada Pasta Trencada Pel Florida Florit infem Pell Natural Pell Pintades Condments extems
¥ontems
l l | I [ I i T
23 de 27

index



Requisits higienicosanitaris
en I'elaboracid de formatges a partir de llet crua

Formatges de Pasta Lactica

LLet
[
| |
Fementacia Premaduracié
Llets Fermentades: Quallada 1/10 part del quall
logurt 18-30 °C
k.efir 16-36 hores
Leven
Escorregut Espantani
Premsat Esporadic
Salat en sec
[
[ 1
Emmotllat directe Sac/Tela/Caixa
Crosta Crema acida
Amassat
Batut
It [
[ | [ | | |
Pell Florida Cendra/Carbo Rentada Condiments MNatural Condiments
Externs Interns
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Formatges de Pasta Mixta

LLET

Maduracid de |la llet

Quallada
30-35°C
1 horaa 1h 30

Tallat gros
Emmotllat directe

'Escorregut espontani
18-24 hores

Salat en sec

Maduracio 3 setmanes minim

|
[ |

Crosta Florida Crosta Rentada
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Annex IV
Documents de consulta (normativa, guies)

v Reial decret 1679/1994, de 22 de juliol, pel qual s’estableixen les condicions sanitaries
aplicables a la produccié i comercialitzacié de llet crua, llet tractada téermicament i
productes lactis. [1]

v Reglament (CE) 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril, pel qual
s’estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal. [2]

v" Reglament (CE) 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener, pel qual
s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacié alimentaria, es crea
I’Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a la
seguretat alimentaria. [3]

v’ Llet i productes lactis — formatges. Mapa de perills alimentaris. Disponible a:
http://mapaperills.grisc.cat/cat/pdf/aliments/11d4 Animal-Llet-Formatges.pdf. [4]

v’ Llet crua. Mapa de perills alimentaris. Disponible a:
http://mapaperills.grisc.cat/cat/pdf/aliments/11d1 Animal-Llet-Crua.pdf. [5]

v Resultats dels programes de vigilancia dels anys 2012-2014. Determinacions del sector
lacti. [6]

v Reial decret 198/2017, de 3 de marg, pel qual es modifiquen el Reial decret 1728/2007,
de 21 de desembre, pel qual s’estableix la normativa basica de control que han de
complir els operadors del sector lacti i es modifica el Reial decret 217/2004, de 6 de
febrer, pel qual es regulen la identificacid i registre dels agents, establiments i
contenidors que intervenen en el sector lacti, i el registre dels moviments de la llet, el
Reial decret 752/2011, de 27 de maig, pel qual s’estableix la normativa basica de
control que han de complir els agents del sector de llet crua d’ovella i cabra, el Reial
decret 1528/2012, de 8 de novembre, pel qual s’estableixen les normes aplicables als
subproductes animals i els productes derivats no destinats al consum huma, i el Reial
decret 476/2014, de 13 de juny, pel qual es regula el registre nacional de moviments
de subproductes animals i els productes derivats no destinats al consum huma.

v Reial decret 1728/2007, de 21 de desembre, pel qual s’estableix la normativa basica de
control que han de complir els operadors del sector lacti i es modifica el Reial decret
217/2004, de 6 de febrer, pel qual es regulen la identificacié i registre dels agents,
establiments i contenidors que intervenen en el sector lacti, i el registre dels
moviments de la llet.

v’ European Guide for Good Hygiene Practices in the production of artisanal cheese and
dairy products. Versio revisada, 20 de desembre de 2016.

v Reial decret 752/2011, de 27 de maig, pel qual s’estableix la normativa basica de
control que han de complir els agents del sector de llet crua d’ovella i cabra.

v Reial decret 1113/2006, de 29 de setembre, pel qual s’aproven les normes de qualitat
per a formatges i formatges fosos.
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Dediquem aquest treball al company Francesc Guardia, que malauradament ja no és amb

nosaltres i a qui recordarem sempre pel seu esforc i dedicacié.

Les llums magiques de colors venen i se’n van.

| la por de patir I'obscuritat et deixa glacat.

No pots fer més que somniar.

Desitjar ens fa avancar.

No ens aturem.

Alla seré.

Atenta

tu.

Ets la meva estrella.

Carolina Ibac i Verdaguer

27 de 27

index





