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CONTAMINANTI E PATOGENI IN PRODOTTI LATTIERO-
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SURVEY ON PRESENCE OF CONTAMINANT AND PATHOGEN BACTE-

RIA IN FRESH DAIRY PRODUCTS WITH ABNORMAL COLOUR 

Terrosu G., Mele P., Assaretti A., Porqueddu G., Delogu A., Rossi M.L., Fadda A. 

Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Sardegna, Sassari 

 

SUMMARY The authors report results of a survey carried out on fresh dairy products with 

abnormal colour, analyzed for determination of contaminant and pathogen 

bacteria.  
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A seguito dell’allerta comunitaria scattata in 

data 09.06.2010 riguardante mozzarelle con ca-

ratteristiche organolettiche anomale (colorazio-

ne blu), si sono intensificati i controlli ufficiali 

su questo prodotto. In seguito si sono manife-

state anomalie simili in altri prodotti (ricotte 

fresche), con colorazioni anche di tipo diverso 

(rosa). Su questi prodotti è stato determinato il 

profilo microbiologico, riferito soprattutto alla 

ricerca di microrganismi contaminanti e pato-

geni, nonché un’eventuale corrispondenza fra la 

presenza di essi e la colorazione anomala. I 

campioni sono pervenuti al laboratorio a seguito 

di controlli ufficiali (richiesti da Servizi Veteri-

nari AASSLL, NAS, Ispettorato Centrale Re-

pressione Frodi), spesso su segnalazione di pri-

vati cittadini, nel periodo fra Giugno e Dicem-

bre 2010. Sono stati analizzati complessivamen-

te n. 9 campioni di mozzarella e n. 5 di ricotta, 

tutti con evidenti colorazioni anomale. Si sono 

eseguite le ricerche di Salmonella spp. (Norma 

ISO 6579:2002), Listeria monocytogenes (UNI 

EN ISO 11290-1:2005, UNI EN ISO 11290-

2:2004), E. coli β-glucoronidasi + (ISO16649-

2:2001), E. coli O157 (Metodo Interno), Entero-

batteriaceae (ISO 21528-2:2004), Pseudomonas 

spp. (ISO/TS 11059:2009 - IDF/RM 225:2009 e 

identificazione con API 20E), Stafilococchi coa-

gulasi + (UNI EN ISO 6888-2:2004), Bacillus 

cereus (UNI EN ISO 7932:2005), Muffe e Lieviti 

(Metodo Interno), Enterotossine stafilococciche 

(European screening method of the CRL del EU 

Community Reference Laboratory for Coagulase 

positive staphylococci). In nessuno dei campioni 

è stata rilevata la presenza di Salmonella spp., 

L. monocytogenes, E. coli O157. In n. 4 campioni 

di mozzarella e n. 4 di ricotta con colorazione 

blu è stata riscontrata la presenza di Pseudo-

monas fluorescens con valori sempre superiori a 

5,95 log UFC/g., mentre in n. 6 campioni (n. 5 di 

mozzarella e n.1 di ricotta) con colorazione rosa 

è stata rilevata la presenza di lieviti con valori 

sempre superiori a 5,15 log UFC/g. Enterobatte-

riaceae sono risultate presenti in n. 4 campioni, 

con valori sempre superiori a 4,95 log UFC/g, 

mentre non è stata mai rilevata la presenza di 

muffe, E. coli, Stafilococchi coagulasi + e relati-

ve tossine. In n. 2 campioni di ricotta in cui si è 

riscontrata la presenza di Bacillus cereus con 

cariche elevate (superiori a 106 UFC/g). Il profi-

lo microbiologico dei campioni analizzati ha evi-

denziato quindi che le colorazioni anomale do-

vute a presenza di P. fluorescens e di popolazio-

ni diverse di lieviti non sempre si sono accom-

pagnate alla presenza di altri microrganismi 

contaminanti e che non sono risultate legate al-

la presenza di microrganismi patogeni. In con-

clusione sembra di poter confermare che in que-

sto tipo di prodotti la tecnologia di produzione 

fornisce garanzie accettabili riguardo 

all’assenza di microrganismi patogeni e che il 

riscontro di microrganismi contaminanti talvol-
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ta responsabili di colorazioni anomale, è da at-

tribuire o a incompleto rispetto delle GHP nelle 

fasi di produzione (per esempio, come accertato, 

a contaminazione dell’acqua di processo da par-

te di Pseudomonas fluorescens nel caso della co-

lorazione blu) oppure a interruzioni della catena 

del freddo nella fase di commercializzazione.  
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