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La produccié i la diversitat dels formatges catalans ha anat augmentant de manera constant els Gltims
trenta anys, lligades a la necessitat d’un benefici més gran per a les produccions lleteres, a la dimensié
social com a fixador de la poblacié al territori, a I'augment de I'interés per la gastronomia i a la valoracié
dels productes associats a un territori, a un paisatge, a uns gustos. Els formatges de llet crua d’ovella i de
cabra tenen un pes especific important en aquest procés, atés que les caracteristiques dels ramats i dels
processos productius implicats n'afavoreixen una integracié i implantacié a qualsevol part del territori.

Des del punt de vista de la seguretat alimentaria en I'elaboracié de formatges a partir de llet crua, cal
considerar l'increment potencial del risc microbiologic respecte a les elaboracions a partir de llet
pasteuritzada, pel fet que no disposen de cap pas especific per eliminar possibles agents patogens
presents a la llet. Tanmateix, també cal valorar el fet que la no eliminacié de la flora banal pot ser
beneficiés a I'hora d’impedir la proliferacié de microorganismes patogens per la competéncia
bioecologica.

Per aquest risc microbiologic potencial, en I'elaboracié de formatges a partir de llet crua cal garantir un
elevat estat sanitari dels ramats productors i unes bones practiques d’higiene al llarg de tot el procés
productiu.

L'increment del nombre de productors a nivell artesanal amb la incorporacié al sector de productors amb
poc bagatge en el sector de la formatgeria, o en general, de I'elaboracié d’aliments fa necessaria una
formacié continuada, centrant-la en la part tecnologica, per tenir uns productes diversos, originals i de
qualitat, i en la part higiénica, per garantir I'obtencié de productes segurs per al consumidor.

A Catalunya, I'estat sanitari dels ramats i el maneig al qual estan sotmesos i el grau d’implantacié de
mesures higiéniques i d’autocontrol de les formatgeries garanteixen la seguretat per als consumidors. Tot i
aixo, I’Administracié té, entre altres funcions, estudiar i vigilar que totes les eines aplicades per ramaders i
productors es materialitzen en productes segurs.

L'objectiv d'aquests estudi és obtenir informacié de la situacié microbioldgica dels formatges elaborats a
partir de llet crua d’ovella i de cabra i que es comercialitzen a Catalunya.

Dins de la seguretat alimentaria té una importancia rellevant que els consumidors estiguin ben informats
dels productes que adquireixen. Per tant, aprofitant la informacié recopilada, també s’ha fet un estudi del
contingut de les etiquetes dels formatges analitzats.
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2. MOSTRES ANALITZADES

A l'estudi es va analitzar un total de 70 formatges elaborats a partir de llet crua de cabra i d’ovella i
comercialitzats a Catalunya. Els formatges es van adquirir en forma de producte acabat a punt per
consumir i en la fase de comercialitzacié.

La compra dels formatges, que va tenir lloc entre I'abril i el juliol de 2017, la va fer 'IRTA-CReSA en
botigues de comer¢ al detall d’alimentacié, formatgeries, parades en mercats fixos i itinerants, aixi com en
fires. Per cada mostra es va emplenar una fitxa de recollida que contenia dades basiques i, si era
procedent, I'etiqueta del producte. De I'andlisi de les dades basiques, en surt la informacié per categoritzar
les mostres i, a continuacid, se’n presenta un recull.

Del total de les 70 mostres de formatge comercialitzats a Catalunya i elaborats a partir de llet crua, 38
mostres (54%) eren de llet de cabra i 32 (46%) de llet d’ovella (figura 1).

Figura 1. Proporcié de formatges
elaborats a partir de llet crua de
cabra o d’ovella

E Cabra

m Ovella

Dels 70 formatges, 39 (56%) tenien una maduracié superior als 60 dies i 24 (34%) inferior als 60 dies,
concretament 10 (14%) d’entre 40 i 60 dies i 14 (20%) inferior als 40 dies. Mentre que en 7 formatges
(10%) es desconeixia la dada de temps de maduracié (figura 2).
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Figura 2.  Proporci6 de
formatges analitzats segons
temps de maduracié

] N/D (N/D: sense dades)
< 40 dies
m 40-60 dies

m > 60 dies

D’aquests formatges, 58 (83%) eren elaborats a Catalunya, mentre que 12 (17%) eren elaborats per
productors d’altres comunitats autdonomes (CA) de I'estat espanyol (figura 3).

Figura 3. Proporcié de formatges
elaborats a Catalunya (CAT) o en
altres comunitats autdnomes (ESP)

m CAT
m ESP

En el cas de formatges elaborats a Catalunya es va procurar que fossin proporcionals a la distribucié
territorial de la produccié i, en el cas de les altres comunitats autdonomes, centrar les mostres on hi ha més
prevalenca de tuberculosi als ramats de bovi. Aquesta distribucié queda reflectida a la taula 1.
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Altres CC.AA Taula 1. Distribucié territorial

Vegueria Mostres CC.AA Mostres dels elaboradors dels
formatges analitzats.

Barcelona 10 Andalusia 3
Catalunya Central 23 Extremadura 3
Camp de Tarragona 0 Castella - la Manxa 1
Terres de I'Ebre 1 Castella i Lled 2
Girona 6 Aragé 1
Lleida 5 Valéncia 1
Alt Pirineu i Aran 13 Navarra 1
Total 58 Total 12

Finalment, un total de 55 (79%) formatges es van obtenir de formatgeries o altres botigues de comestibles,
mentre que 15 (21%) es van obtenir en fires (10), mercats itinerants (4) i en un cas en una formatgeria de
la mateixa explotacié (figura 4).

Figura 4. Proporcié de formatges
analitzats que es van obtenir en
botigues de comestibles o en alires
punts de venda (fires, mercats
itinerants o explotacié ramadera).

Botiga

m Altres

79%
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Les activitats analitiques es van desenvolupar al laboratori de I'IRTA-CReSA, que va efectuar I'aillament i
la identificacié de micobacteris, i al laboratori de I'ALLIC, que va dur a terme les analitiques de la resta
dels microorganismes estudiats, Escherichia coli, Staphylococcus coagulasapositiu, Salmonella spp. i Listeria
monocytogenes.

L'IRTA-CReSA va ser el responsable de la recollida de mostres, i com a Unic laboratori de diagnostic de
sanitat animal a Catalunya que disposa d’instal:lacions amb condicions de bioseguretat de nivell 3, va fer
les activitats analitiques referents a micobacteris. Aquest laboratori va dur a terme I'andlisi de deteccié i
I'aillament i identificacié de micobacteris seguint metodologies basades en els métodes descrits al manual
de I'OIE [2] i concretades en els segiients procediments normalitzats de treball interns de I'IRTA-CReSA:

—Deteccié del genoma de complex M. tuberculosis per reaccié en cadena de la polimerasa (PCR)
seminiada (instruccié técnica IT-A4-PE PCR 037). Aquest métode permet detectar directament la
preséncia de micobacteris de la tuberculosi (complex M. tuberculosis) viables o no viables en la
mostra.

—Aillament i identificacié per PCR de micobacteris (instruccié técnica IT-A4-PE MI 025). Aquest
métode permet detectar micobacteris viables en la mostra per mitja d’aillament en cultiv especific
i, en aquest cas, d’observar la proliferacié en un periode de tres mesos, identificar per PCR si els
micobacteris que s’han desenvolupat pertanyen al complex Mycobacterium tuberculosis
(micobacteris de la tuberculosi, causants de tuberculosi zoondsica), al complex Mycobacterium avium
o sén micobacteris no inclosos en cap dels dos complexos anteriors.

Per cadascuna de les mostres recollides, es va preparar una aliquota de 100 grams en condicions
d’esterilitat i es van enviar conservades en refrigeracié al Laboratori Interprofessional Lleter de I'ALLIC,
que disposa d’acreditacié segons la norma ISO 17025 per a I'andlisi dels principals parametres analitics
en productes lactis (formatges, matd, llets tractades térmicament...). Aquest laboratori va dur a terme, a
partir de l'aliquota rebuda, els recomptes d’E. coli B-glucuronidasapositiv i de Staphylococcus
coagulasapositiv, la deteccié i confirmacié de Salmonella spp. i L. monocytogenes i, si es produien les
circumstancies, la deteccié de I'enterotoxina estafilocdccica amb les metodologies segients:

—Recompte d’E. coli B-glucuronidasapositiu: cultiv per avaluar la preséncia i quantificar la carrega

(UFC/g) d’aquests microorganismes en la mostra (procediment intern PNTE/ALLIC/19 basat en la
norma ISO 16649-2).

—Recompte de Staphylococcus coagulasapositiu: cultiu per avaluar la preséncia i quantificar la
carrega (UFC/g) d’aquests microorganismes en la mostra (procediment intern PNTE/ALLIC/18
basat en la norma ISO 6888-2).

—Investigacié de Salmonella spp.: deteccié de la preséncia de Salmonella en 25 g de mostra
(procediment intern PNTE/ALLIC/20 basat en la norma ISO 6579).

—Investigacié de L. monocytogenes: deteccié de la preséncia d’aquest microorganisme en 25 g de
mostra i, si escau, avaluacié de la carrega bacteriana (procediment intern PNTE/ALLIC/21 basat
en la norma ISO 11290-1). En cas de preséncia, es fara el recompte de la carrega bacteriana
(procediment intern PNTE/ALLIC/135 basat en la norma ISO 11290-2).

—Deteccié de I'enterotoxina estafilococcica: deteccid de la toxina en 25 g de mostra quan aquesta
presenti un recompte de Staphylococcus coagulasapositiu superior a 105 UFC/g (métode europeu).
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Tots els resultats analitics i les caracteristiques essencials dels formatges es presenten a la taula 6 a
I'apartat d’annexos. A continuacié es presenten els resultats per cadascun dels microorganismes que es
varen analitzar i posteriorment una analisi tfransversal de les dades.

En la técnica d’aillament per cultiv en medi solid, de les 70 mostres analitzades es va obtenir un aillament
positiu de micobacteris a una mostra de formatge de cabra elaborat a Catalunya. La identificacié del
cultiv va permetre identificar un micobacteri no inclos en el complex M. tuberculosis (micobacteris
tuberculosos) ni en el complex M. avium (que inclou alires patogens d’interés en sanitat animal).

En relaci6 amb la resta de mostres analitzades, en 61 es va obtenir abséncia de proliferacié de
micobacteris, mentre que en 8 mostres (sis de formatge de cabra i dues d’ovella) no es va poder obtenir
un resultat d’agillament de micobacteris a causa de la preséncia abundant en el cultiv d’altres
microorganismes de proliferacié rapida.

En la deteccié directa en la mostra de genoma del complex M. tuberculosis per PCR, totes les analitiques
dutes a terme en les 70 mostres van resultar negatives.

De les 70 mostres analitzades, 60 van presentar abséncia d’E. coli B-glucuronidasapositiu (resultats inferiors
al limit de deteccié). Dues mostres, un formatge de cabra i un d’ovella de més de 60 dies de maduracid,
van presentar un recompte entre 10 i 102UFC/g. Uns altres cinc formatges, un de cabra i dos d’ovella amb
més de 60 dies de maduracié i un de cabra i un d’ovella de 30 dies de maduracié, van presentar un
recompte entre 102 i 103 UFC/g. Un altre d’ovella amb més de 60 dies de maduracié va presentar un
recompte entre 103 i 104 UFC/g. Finalment, dos formatges d’ovella, un de 45 dies de maduracié i un altre
de més de 60 dies de maduracié, van presentar un recompte més gran d’1,5 X 104 UFC/gide 1,4 X 104

UFC/g, respectivament. No sembla haver-hi cap relacié entre 'espécie i la maduracié amb la preséncia
d’E. coli.

Taula 2. Distribucié per concentracions dels resultats de

Concentracié (UFC/g) Mostres E. coli B-glucuronidasapositiu
> 104 2
>103-<104 1
>102-<108 5
>10-<102 2
< LD 60
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Una mostra de les 70 analitzades, pertanyent a un formatge de cabra amb 50 dies de maduracié, va
presentar un recompte de Staphylococcus coagulasa positiu superior a 105 UFC/g i, segons el que estableix
el protocol, en aquesta mostra es va fer la prova de deteccié de I'enterotoxina estafilococcia, que no es
va detectar en 25 g de mostra analitzats.

Un total de 21 mostres va presentar recomptes entre 10 i 105 UFC/g, perd atés que no superen els
105 UFC/g no es va dur a terme, d’acord amb el protocol, la prova de deteccié de I'enterotoxina
estafilococcia. Una mostra de formatge de cabra de més de 60 dies de maduracié va presentar un
recompte de 4,9 X 104 UFC/g, proper a aquest llindar. Quatre mostres més, dues de formatge d’ovella i
dues de cabra, van presentar recomptes superiors a 103 UFC/g.

Aixi, 6 mostres (8,6%) es van notificar amb un comptatge superior a 103, cosa que es considera indicatiu
de mastitis en el ramat productor de la llet.

Taula 3. Distribucié per concentracions dels resultats de

Concentracié (UFC/g) Mostres Staphylococcus coagulasapositiu
> 105 1
>103-<105 5
>10 <103 15
<LD 49

En 49 no es va detectar la preséncia de Staphylococcus coagulasapositiu.

En les 70 mostres de formatge analitzades no es va detectar creixement de Salmonella spp. en 25 g de
mostra.

Una mostra de les 70 analitzades, pertanyent a un formatge de cabra de més de 60 dies de maduracio,
va presentar proliferacié de L. monocytogenes en 25 g de mostra. El recompte realitzat a continuacié va
ser inferior a 10 UFC/g.

En la resta de formatges analitzats (69) es va obtenir abséncia de creixement de L. monocytogenes en 25
g de mostra.
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4.6. Analisi transversal

D’entre els 70 formatges analitzats, es va aillar algun dels microorganismes investigats en 42 formatges
diferents (60% del total). D’aquests, en 8 casos —tres de cabra i cinc d’ovello— es va obtenir preséncia de
dos dels bacteris, i en un formatge de cabra es van detectar tres microorganismes en una mateixa mostra.
Aixi, en total es va detectar la preséncia dels microorganismes d’interés en 33 casos de les 480 analisis
que es van dur a terme en aquest estudi. Aquestes 33 deteccions es distribueixen com hem descrit a
'apartat anterior i mostra la figura 5 (un micobacteri, 10 E. coli, 21 S. aureus i un L. monocytogenes).

La taula 4 mostra la distribucié i la proporcié de mostres positives segons I'edat de maduracié dels
formatges, en qué s’observa una distribucié homogénia de la deteccié dels diferents microorganismes
segons I'estat de maduracié. Sense conéixer el grau de significacié que pugui tenir, en aquesta distribucié
destaca la no deteccié d’E. coli en formatges de maduracié entre 40 i 60 dies, i el fet de que el micobacteri
detectat sigui en un formatge de poca maduracié.

’ Taula 4. Resultats
Mycobacterium | E. coli | Staphylococcus Salmonella | Listeria , ..
spp-* coag + spp- monocytogenes d’abséncia o
10 11 7 14 14

<40  Abséncia preséncia de

diss Preséncia 1 3 7 0 0 microorganismes
% preséncio 9% 21 % 50% 0% 0% segons e| femps
40-60 Abséncia 6 9 6 9 9 .z
dies  Preséncia 0 0 3 0 0 de maduracis.
% preséncia 0% 0% 33% 0% 0%
> 60 Abséncia 39 32 30 40 39
dies Preséncia 0 7 10 0 1
% preséncia 0% 20% 25% 0% 3%
N/D Abséncia 6 7 6 7 7
Preséncia 0 0 1 0 0
% preséncia 0% 0% 43% 0% 0%

*S'han descartat les 8 mostres amb resultat contaminat

11/22



Si avaluem els resultats positius segons els compliment dels criteris microbiologics de seguretat alimentaria
per a productes acabats, segons la normativa vigent —Reglament (CE) nim. 2073 /2005— tots els resultats
sén satisfactoris, atés que:

- Cap formatge va donar positiv a cap micobacteri patogen.

- Un formatge de cabra de 50 dies de maduracié que va presentar un recompte d’estafilococs
coagulasapositius superior a 105 UFC/g. Posteriorment, no es va detectar I'enterotoxina
estafilocdccia en aquesta mostra, per la qual cosa es va considerar que el producte era innocu.

- Cap mostra va donar resultat positiu a preséncia de Salmonella en 25 g.

- Un formatge de cabra de més de 60 dies de maduracié va donar preséncia de L. monocytogenes
i es va considerar com a satisfactori, ja que el recompte va ser inferior a 102 UFC/g. Cal, perd,
tenir en compte que aquest criteri sha de complir durant tota la vida Util del formatge i que L.
monocytogenes present a la mostra podria proliferar fins a incomplir aquest criteri de seguretat
microbiologica.

En el cas d’E. coli, no hi ha criteris microbioldgics establerts per a formatges a base de llet crua, perd si
apliquem el criteri establert per a control de processos per a formatges a partir de llet sotmesa a
tractament térmic, trobem que tres formatges d’ovella van presentar un recompte d’E. coli B-glucuronidasa
positiu superior a 103 UFC/g.
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L'andlisi de I'etiquetatge dels formatges no era un dels objectius inicials de I'estudi, perd un seguit de
situacions que es van trobar les persones encarregades de la recollida de les mostres i el fet de disposar
la informacié sistematitzada en les fitxes de recollida i de les etiquetes recopilades va fer que es procedis
a una avaluacié de I'etiquetatge.

Dels 70 formatges podriem tenir un maxim 73 etiquetes, ja que tres tenien etiqueta de productor i etiqueta
de botiga, perd només en disposarem de 66, ja que en algun cas el formatge no duia etiqueta i en la
majoria perqué no s’ha recopilat graficament aquesta informacié. D’aquestes 66 etiquetes, en cinc només
disposavem d’informacié grafica de part de l'etiqueta, per la qual cosa en principi per fer aquesta
avaluacié hem disposat de 61 dades completes. La informacié recopilada es presenta a la tavla 7, a
'apartat d’annexos.

Els parametres analitzats de I'etiquetatge i els resultats obtinguts es resumeixen a la taula 5.

Taula 5. Parametres

Indicacié de llet crua 54/63 de l'andlisi de
Registre sanitari 52/61 I'etiquetatge
Ingredients 50/61
Informacié nutricional 7/61
Conﬁngu| greixés 31 /6] 12 que no tenien contingut greixds
tenien la llegenda “GRAS”
Sistema de conservacié 32/62
Data consum preferent 38/61
Sistema de conservacié 11/22
(<60 dies) 8/22 formatges de <60 dies de
maduracié no informaven ni de data
Data consum preferenf 11 /22 de consum preferent ni conservacié
(<60 dies)
Llet de ramat propi 20/62 4 d’ovella i 16 de cabra
Al-lérgens 1 2/6] Només 1/12 un al-lergen no és llet; ou
Altres:
Propietats saludables 0/63
Producte ecolégic 5/63
Premis 4/63

L’andlisi efectuada no pretén opinar sobre el compliment legal dels etiquetatges estudiats sind,
fonamentalment, presentar les dades que conté I'etiquetatge de manera descriptiva i el grau de qualitat
de la informacié que s’aporta al consumidor.

Amb referéncia a la naturalesa del producte, destaca que hi ha 9 formatges (14%) on no s’indica que sén
de llet crua.

Amb referéncia a la composicid, les dades indiquen que el 82% de les etiquetes informa dels ingredients,
que només el 12% de les etiquetes conté informacié nutricional i que el 51% informa del contingut gras.
Dels 49 que no informen del contingut gras, n’hi ha dotze I'etiqueta dels quals conté la llegenda “gras”.

Quant a durabilitat i conservacié, el 52% de les etiquetes informa del sistema de conservacié i el 62%, de
la data de consum preferent. Si ens centrem en els formatges de menys de 60 dies de duracié, el 50%
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informa del sistema de conservacié i el 50% de la data de consum preferent. Trobem 8 d’aquests formatges
(36%) que no informen de cap de les dues coses.

En un 82% de les etiquetes es declaren els ingredients, i en aquest cas s’hauria de destacar la llet com a
allergen, perd només ho destaca un 24% de les etiquetes amb ingredients. Un formatge declara
correctament la preséncia d’ou.

D’entre els altres parametres, destaca que cap etiqueta fa declaracions saludables ni presenta marqueting
d’aquest tipus (light, bio...), en alguns casos es destaquen premis percebuts.

Quant a valors afegits, el 32% de les etiquetes informa que la llet és de ramat propi i en 5 casos s’informa
que el producte és ecologic.

Cal destacar que en el 53% de les mostres adquirides en establiments de venda no sedentaris es va trobar
incidéncies destacables, detallades a continuacid, en relacié amb I'etiquetatge:

e Ch20/17. Ovella. Mercat itinerant. Sense etiqueta, sense identificar la paradeta. Només s'hi
indica “ovella”, “llet crua” i “area d’Olot”.

e Ch-21/17. Ovella. Mercat itinerant. Hi posen etiqueta en demanar-la (la hi havien arrencat) i
hi posen I'etiqueta d’un altre formatge “igual”.

e Ch-22/17. Ovella. Mercat itinerant. Formatge amb doble etiqueta, una cara amb etiqueta de
formatge pasteuritzat (del venedor), I'altra amb etiqueta de formatge cru. Aquesta diuen que
és la bona.

e Ch-37/17. Cabra. Formatgeria explotacié. A I'etiqueta hi posa “pasteuritzada” perd
s’elabora crua segons indica el mateix elaborador.

e Ch-63/17. Ovella. Fira. Etiqueta amb la paraula “pasteuritzada” tatxada amb retolador.
e Ch-64/17. Ovella. Fira. L'etiqueta no especifica que es fa amb llet crua.

e Ch-66/17. Cabra. Fira. A I'etiqueta hi posa “pasteuritzada”, perd el venedor ens avisa que
no ho és (un dels compradors era una dona i avisa per si estd embarassada).

e Ch-68/17. Ovella. Fira. No etiquetat, paradeta no etiquetada. Parlant amb el venedor ens
diu que és crua, d’ovella i anomena la formatgeria.
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En general, es pot arribar a la conclusié que els resultats obtinguts sén indicatius que els productes analitzats
no suposen un risc de seguretat alimentdria, ja que totes les mostres compleixen els criteris legals establerts.

Dels resultats obtinguts per a cada microorganisme estudiat se n’extreuen les segiients conclusions:

1.

No es detecta preséncia de micobacteris de la tuberculosi en cap de les 62 mostres de formatges
elaborats a partir de llet crua amb resultat concloent.

S’ha detectat la preséncia d’'un micobacteri no patogen en una de les mostres.

e Aquest fet demostra que en alguna tipologia dels productes estudiats els micobacteris poden
perviure.

Un total de 3 dels 70 formatges analitzats (4%) presenten recomptes d’ E. coli PB-
glucuronidasapositiv superiors a 1000 UFC/g, que és el limit maxim establert segons els criteris
d’higiene dels processos per a productes similars [1].

e Aquest és un parametre lligat al control de la higiene del procés , indicatiu de contaminacié
ambiental o fecal de les matéries primeres o contaminacié durant la manipulacié.

Un formatge dels 70 analitzats (1,4%) presenta recomptes d’estafilococs coagulasa + superiors
a 105 UFC/g, que és el limit maxim establert segons els criteris de seguretat alimentaria d’aquest
producte [1], tot i que no es detecten enterotoxines estafilococciques en la mostra.

e El resultat és satisfactori en relacié als criteris d’innocuitat del producte.

En 6 formatges dels 70 analitzats (8,6%) es troben recomptes d’estafilococs coagulasapositiu
superiors a 103 UFC/g.

e Els recomptes superiors a 103 UFC/g sén indicatius de la preséncia d’un animal malalt,
principalment per mastitis, a I'explotacié.

En 15 mostres (21,5%) es troben recomptes d’estafilococs coagulasapositius inferiors a 103
UFC/g de mostra.

e La preséncia d’estafilococs amb recomptes inferiors a 103 UFC/g estaria associada a
contaminacié ambiental de les matéries primeres o a contaminacié durant la manipulacié.

No es detecta preséncia de Salmonella en 25g en cap de les 70 mostres de formatge elaborats a
partir de llet crua analitzades.

e Totes les mostres compleixen els requeriments microbiologics amb referéncia a aquest
microorganisme.

Un formatge dels 70 analitzats (1,4%) mostra preséncia de Listeria monocytogenes, perd amb un
recompte inferior a 10 UFC/g.

e Els criteris de seguretat alimentaria fixen com a limit els 100 UFC/g per a productes
comercialitzats durant la seva vida util [1], per la qual cosa totes les mostres compleixen els
requeriments microbiologics amb referéncia a aquest microorganisme.

e El resultat no és insatisfactori, no obstant aixo, cal remarcar que L. monocytogenes pot
multiplicar-se en refrigeracié i el criteri s’ha de complir durant tota la vida Util del producte.
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La seva preséncia en la mostra pot ser deguda a un animal malalt a 'explotacié (listeriosi) o
a la contaminacié posterior de les matéries primeres o durant la manipulacié, perd
generalment és indicatiuv de un problema de contaminacié de la camera de maduracié per
aquest microorganisme.

9. No s’observa una relacié evident entre el temps de maduracié del formatge i la preséncia dels
microorganismes estudiats, perd hi ha les dades segients per avaluar:

® La carrega bacteriana superior a 102 UFC/g d’ E. coli en els 3 formatges amb una maduracié
inferior als 40 dies que van mostrar preséncia d’aquest bacteri podria estar relacionada amb
el poc temps de maduracié, ja que no hi va haver preséncia en els formatges d’entre 40 i 60
dies de maduracié i dels 7 formatges amb maduracié superior als 60 dies i preséncia d’ E.
coli, tan sols en 5 la carrega va ser superior a les 102 UFC/g.

e El poc temps de maduracié també sembla lligat amb la preséncia de contaminacié en els cultius
de micobacteris.

Aquests dos fets podrien indicar que la carrega bacteriana va evolucionant a mesura que el
formatge va madurant i que la tendéncia és a disminuir.

® La mostra amb preséncia d’un micobacteri no tuberculés tenia 30 dies de maduracié, fet que
indicaria que aquest microorganisme podria mantenir-se viable durant aquest periode.

10. Amb referéncia a 'etiquetatge destaquem les consideracions segients:

e Enun 14% del total de les mostres a I'etiqueta no s’indicava que era un formatge elaborat a
base de llet crua.

e Sobre aquest mateix aspecte destaca que, en el cas de productes comprats en fires i mercats
no sedentaris, manca la indicacié de producte a base de llet crua en el 53% de les etiquetes.

e Amb referéncia a les dates de consum preferent i sistemes de conservacié hi ha,
aproximadament, un 50% de les etiquetes on no consta alguna d’aquestes informacions, tant
en el global de totes les mostres com en la categoria de formatges de menys de 60 dies de
maduracié. En aquesta 0ltima categoria hi ha un 36% de les mostres que no té cap de les dues
indicacions.

e Amb relacié a I'etiquetatge d’allérgens, el 76% de les etiquetes que detalla els ingredients
no destaca la llet com a allergen.

Les conclusions que s’extreuen d’aquest estudi estan subjectes a la limitacié a causa del fet és un estudi
mostral i puntual, limitat en nombre de mostres que han estat recollides en un curt periode de temps.

Pel que fa a lI'analisi de risc que es derivi d’aquests resultats, es remarca que hi pot haver una infravaloracié
deguda al biaix del mostreig a favor dels establiments fixos de venda de comestibles i en detriment de
fires i mercats itinerants.
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8. ANNEXOS

Taula 6. Resultats de totes les analitiques realitzades a les 70 mostres.

Espécie  Maduracié PCR Mycobacterium Staphylococcus Salmonella L.isteria
(dies) CMT spp- coagulasapositiu spp. monocytogenes
1 Ovella Negatiu Contaminat™® <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
45 UFC/g
2 Ovella Negatiu Abséncia <1,0x 102 <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
>60 UFC/g
3 Cabra Negatiu Contaminat™® <1,0x10! <4,0x 10" UFC/g Abséncia Abséncia
40 UFC/g
4 Ovella Negatiu Abséncia <1,0x 10! < 1,0 x 102UFC/g Abséncia Abséncia
>60 UFC/g
5 Cabra Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
25 UFC/g
6 Cabra Negatiu Contaminat*® <1,0x 10! < 4,0 x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
30 UFC/g
7 Cabra Negatiu Contaminat™® <1,0x 10! 1,3 x 102 UFC/g Abséncia Abséncia
30 UFC/g
8 Ovella Negatiu Abséncia >1,5x104 2,9 x 102 UFC/g Abséncia Abséncia
30 UFC/g
9 Ovella Negatiu Abséncia <1,0x 10! < 1,0 x 102UFC/g Abséncia Abseéncia
45 UFC/g
10 Ovella >60 Negatiu Abséncia 3,8 x 103UFC/g <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abséncia
11 Cabra Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
28 UFC/g
12 Cabra Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
>60 UFC/g
13 Ovella Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abséncia
>60 UFC/g
14 Cabra Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abséncia
>60 UFC/g
15 Cabra Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
20 UFC/g
16 Ovella Negatiu Abséncia <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
>60 UFC/g
17 Cabra Negatiu Abséncia <10x 10! >1,0x 105 Abséncia Abséncia
50 UFC/g UFC/g***
18 Ovella Negatiu Abséncia <1,0x 10! <4,0x 10" UFC/g Abséncia Abséncia
>60 UFC/g
19 Cabra Negatiu Contaminat™® <1,0x 10! <1,0x 10" UFC/g Abséncia Abseéncia
14 UFC/g
20 Ovella Negatiu Contaminat*® <10x 10! < 1,0 x 102UFC/g Abséncia Abséncia
- UFC/g
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Abseéncia
Abseéncia

Abseéncia

Abséncia

Abséncia

Abseéncia

Abseéncia

Abséncia
Abseéncia
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Taula 7. Informacié de les etiquetes

Especie Dies Tenda Productor Nom Registre Data Ingredients Info Conservaci6 Maduracié Llet propia Allergens
maduracié Fira recollida Ident. comercial sanitari consum preferent nutricional

1 Ovella 45 Tenda S S| S| S| S| S| NO S| S| SEMI CURAT NO NO
2 Ovella 60 Fira S| N| N| S| S| S| NO GRAS N CURAT NO NO
3 Cabra 40 Tenda S Sl Sl S S S Sl S S NO NO Sl
4 Ovella 60 Tenda S| N| N| S| S| S| NO N N SERRAT NO NO
5 Cabra 25 Tenda S S| S| Sl Sl Sl NO Sl Sl NO Sl NO
6 Cabra 30 Tenda S| Sl Sl S| NO S| NO S| NO NO NO NO
7 Cabra 30 Tenda S| N| N| S| S| S| NO Sl NO NO Sl Sl
8 Ovella 30 Tenda S S| S| Sl NO Sl S| Sl NO NO NO Sl
9 Ovella 45 Tenda S| N| N| S| NO S| Sl Sl NO NO NO NO
10 Ovella 60 Tenda S S| S| Sl Sl Sl NO NO NO NO NO NO
11 Cabra 28 Tenda S| N| N| S| NO S| NO NO NO NO NO Sl
12 Cabra 60 Mercat itinerant S| N| N| S| S| S| NO GRAS N CURAT N N
13 Ovella 60 Tenda S| S| S| S| NO S| NO NO NO CURAT NO S|
14 Cabra 60 Tenda S| N| N| NO NO NO NO NO NO NO NO NO
15 Cabra 20 Tenda Sl S| S| Sl

16 Ovella 60 Tenda S| N| N| S| S| S| NO N N SERRAT N NO
17 Cabra 50 Tenda S S| S| Sl NO Sl NO Sl Sl NO NO Sl
12 Ovella 60 Tenda Sl S| S| Sl Sl Sl NO Sl Sl CURAT NO NO
19 Cabra 14 Tenda S| N| N| S| S| S| NO Sl Sl NO Sl NO
20 Ovella Mercat itinerant NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
21 Ovella 60 Mercat itinerant S| N| NO S| NO NO N Sl NO CURAT NO NO
22 Ovella 60 Mercat itinerant Sl Sl Sl NO Sl Sl NO NO NO NO NO NO
23 Cabra 30 Tenda S| N| N| S| NO S| NO Sl NO CREMOS Sl NO
24 Cabra 40 Tenda S| N| N| NO NO NO NO NO NO CURAT NO NO
25 Cabra 60 Tenda S| S| S| NO NO NO NO NO NO 10MESOS NO NO
26 Cabra 30 Tenda S| N| N| NO NO NO NO NO NO NO NO NO
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