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Un’attenta analisi

sulle corrette pratiche

di lavorazione dei prodotti
tipici nel Lazio

con uno sguardo

alla normativa

igenico sanitaria

a tutela della

biodiversita

prodotti alimentari tradizionali sono per defini-

zione alimenti “le cui metodiche di lavorazio-

ne, conservazione e stagionatura risultano
consolidate nel tempo, praticate sul territorio in
maniera omogenea e secondo le regole tradizio-
nali, comunqgue per un periodo non inferiore a
25 anni” (D.Lgs. 173/98 e D.M. 350/99 e Rego-
lamento CE 509/2006).
Se necessario al mantenimento delle caratteristi-
che di tradizionalita e fatto salvo I'assenza di
eventuali rischi per i consumatori, per tali produ-
zioni e possibile accedere a delle deroghe alla
normativa igienico sanitaria (art. 4 del D.M.
350/99, Regolamento CE 2074/2005 e Intesa tra

il Governo e le Regioni e le Province autonome di
Trento e di Bolzano del 25 gennaio 2007).
Presso il Ministero delle Politiche Agricole é stato
istituito I'Elenco Nazionale dei Prodotti Agroali-
mentari Tradizionali, che viene aggiornato an-
nualmente.

Si tratta ad oggi di oltre 4.000 prodotti, che ben
rappresentano la straordinaria biodiversita della
produzione alimentare italiane e comprendono
alimenti quali bevande analcoliche e liquori, car-
ni e loro preparazioni, formaggi, condimenti,
prodotti vegetali allo stato naturale o trasforma-
ti, paste fresche, prodotti da forno e da pasticce-
ria, preparazioni di pesci, molluschi e crostacei e
altri prodotti di origine animale. Secondo la Nor-
mativa vigente gli alimenti inclusi in questo elen-
co possono beneficiare della possibilita di utiliz-
zare in etichetta la dicitura “PAT”, acronimo del-
I'espressione “Prodotto Agroalimentare Tradizio-
nale” (art. 8 D.Igs 173/98), la quale in un ottica
di mercato, & espressione di un modello di civil-
ta alternativo a quello della globalizzazione.

Alle produzioni alimentari tradizionali si affianca-
no quelle a “marchio registrato”.

La Comunita Europea ha emanato diversi regola-
menti volti alla tutela delle produzioni tipiche, al
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fine di tutelare da un lato il consumatore sull’ori-
gine e la specificita di un determinato prodotto e
dall’altro valorizzare gli alimenti e salvaguardare
gli operatori impegnati nelle lavorazioni artigia-
nali. Con i Regolamenti 509 e 510 del 2006 ven-
gono istituite categorie che riconoscono la quali-
ta dei marchi nazionali a livello europeo: il mar-
chio DOP (Denominazione di Origine Protetta) ed
IGP (Indicazione Geografica Tipica).

Il Lazio vanta una grande eterogeneita di alimen-
tari tipici e tradizionali confermandosi un territo-
rio a spiccata vocazione agroalimentare. Dei 368
prodotti tradizionali registrati nel database mini-
steriale, 43 sono ottenuti dalla lavorazione del
latte, mentre per i prodotti “a marchio registra-
to” che sono in totale 14, 4 formaggi e derivati
del latte hanno ottenuto il marchio DOP.

La ricotta romana ed il cacio magno si collocano
tra i piu antichi e consolidati alimenti derivati del
latte, della tradizione laziale.

Le origini della ricotta prodotta nel Lazio, si per-
dono nel passato remoto regionale. Riferimenti
storici si rinvengono a partire dai testi di Marco
Porzio Catone che raccolse le norme di regola-
mentazione della pastorizia romana. Nell’eta re-
pubblicana secondo tale Autore, il latte di peco-
ra aveva tre destinazioni:

1) religiosa-sacrificale;
2) alimentare cioé come bevanda;

3) gastronomica ovvero per la trasformazione in
formaggio con I'uso residuo del siero per ot-
tenere la ricotta. Mario Vizzardi, nelll'opera
“Formagagi italiani”, sostiene che la diffusione
della ricotta nell'agro romano si deve a S.

Francesco d'Assisi, il quale trovandosi nel
1223 in una localita laziale per la realizzazio-
ne di un presepio, insegnd ai pastori I'arte di
produrre ricotta.

L'importanza di questo alimento nel Lazio e
riconducibile alla spiccata vocazione regiona-
le per le attivita di pastorizia. Come sottoli-
neato da Ercole Metalli nel libro “Usi e costu-
mi della campagna romana” (1903), la ricot-
ta all'inizio del secolo scorso, insieme a poco
pane, rappresentava |" esclusivo alimento dei
pastori e la loro paga giornaliera consisteva in
poco piu di una una lira, pane, sale, polenta
e ricotta.

La denominazione di origine protetta & stata rico-
nosciuta alla ricotta romana, il 13 maggio 2005.
Secondo il disciplinare di produzione la ricotta ro-
mana & un prodotto caseario fresco ottenuto
esclusivamente da siero di latte intero di pecora, ri-
cavato dal processo di lavorazione dei formaggi
pecorini. La ricotta romana & prodotta principal-
mente nell’Agro Romano nel periodo compreso tra
novembre e giugno. Il disciplinare di produzione
prevede che le operazioni di lavorazione, trasfor-
mazione e condizionamento del siero in ricotta ro-
mana debbano avvenire nel solo territorio della re-
gione Lazio. Cio che caratterizza inoltre il prodot-
to, & il suo tipico sapore dolciastro con un eviden-
te sentore di latte.

Anche il cacio magno, altro alimento della tradizio-
ne culinaria laziale, viene prodotto da latte ovino.
Questo formaggio non vanta il riconoscimento
Dop ma ¢ incluso nell’elenco ministeriale dei pro-
dotti tradizionali in quanto il latte utilizzato per la
sua lavorazione proviene esclusivamente dai pa-
scoli della bassa Sabina e viene stagionato utiliz-
zando fecola di patate, caratteristiche che vinco-
lano la produzione del cacio magno ad un'area
ben definita del Lazio. Le sue origini appaiono,
anche in questo caso, estremamente antiche.

Il nome del formaggio, infatti, deriva da una leg-
genda, secondo la quale Carlo Magno, re dei
Franchi, scendendo verso Roma per essere inco-
ronato imperatore del Sacro Romano Impero, si
fermo all’Abbazia di Farfa dove gusto il partico-
lare formaggio, inusuale per il tempo. La straor-
dinaria bonta di questo rimase impressa in Carlo
Magno che volle portarne con sé per il resto del
viaggio.
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Possibili problematiche
sanitarie

La ricotta viene definita dall’'UNI, (Ente Nazionale
ltaliano di Unificazione, 1997), come un “pro-
dotto lattiero caseario semisolido, non stagiona-
to, ottenuto per coagulazione acidotermica del
siero di latte, eventualmente addizionato di latte
e/o crema di latte e/o crema di siero di latte”.
Secondo tale criterio di classificazione la ricotta
quindi, non & un formaggio ma un latticino , non
stagionato a pasta molle e crosta assente, otte-
nuto per denaturazione termica delle sieroprotei-
ne contenute nel siero che residua dalla lavora-
zione dei formaggi pecorini. Il prodotto fresco,
caratterizzato da elevati valori di pH e da una si-
gnificativa quantita di lattosio, unita alla presen-
za di basse concentrazioni di sale ed all'assenza
di una microflora protettiva, si rivela un substra-
to molto facilmente aggredibile da parte di varie
microflore contaminanti. Ne consegue che risul-
ta fondamentale il controllo delle contaminazio-
ni microbiche, le quali possono residuare in par-
te dallo stesso trattamento termico del siero che
caratterizza il processo di produzione (ad esem-
pio alcuni batteri lattici), oppure raggiungere il
prodotto principalmente per fenomeni di conta-
minazione successivi a questa fase di riscalda-
mento.

Alcuni batteri responsabili di tossinfezioni ali-
mentari, quali Brucella, Salmonella enterica, Li-
steria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli O157:H7, Yersinia enterocolitica,
Clostridium perfringens e Bacillus cereus, potreb-
bero rappresentare un problema sanitario per la
ricotta romana.
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Tutte le specie del genere Brucella (ad eccezione
di Brucella neotomae e di Brucella ovis) ed in par-
ticolare Brucella melitensis e Brucella suis, risulta-
no patogene per I'uomo e per gli animali dome-
stici (bovini, suini, ovicaprini e cani). In particola-
re risulta importante nella trasmissione all'uomo
della malattia, il ruolo degli ovicaprini in quan-
to animali serbatoio di Brucella melitensis.

Si comprende quindi, essendo la ricotta romana
prodotta a partire da latte ovino, che questo pa-
togeno pud eventualmente essere presente nel
prodotto se I'animale ¢ infetto. Tuttavia nel Lazio
ed in tutto il territorio nazionale, sono presenti
dei sistemi di controllo ed eradicazione della pa-
tologia negli animali per evitare che latte e carne
siano pericolosi per I'uomo.

La Comunita Europea e I'ltalia effettuano a tale
scopo dei piani di controllo nella popolazione
animale a rischio mettendo in atto, nei confronti
dei capi infetti e dei prodotti alimentari derivati,
tutte le misure necessarie a tutelare la salute del-
I"'uomo.

Per quanto concerne, invece, gli altri batteri che
potrebbero eventualmente rappresentare un
problema sanitario per la ricotta romana, i con-
trolli esequiti sugli animali dai servizi veterinari
regionali volti ad assicurare lo stato di salute de-
gli animali, le corrette pratiche di lavorazione del
prodotto (GMP) ed un adeguato sistema HACCP
possono ridurre considerevolmente i possibili ri-
schi.

Va ricordato inoltre che il corretto mantenimen-
to della catena del freddo durante il trasporto e
la conservazione nei punti vendita sono elemen-
ti cruciali nel limitare i problemi legati al consu-
mo di questo alimento.
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Un ruolo essenziale é infine, quello giocato dal
consumatore che deve conservare correttamente
I'alimento a casa e verificare la data di scadenza
del prodotto.

Per quanto concerne invece il cacio magno € un
prodotto classificato come formaggio a pasta
molle e pertanto contenente un numero variabi-
le di microrganismi la cui fonte primaria & da at-
tribuire alla materia prima ovvero il latte. Un suc-
cessivo apporto microbico e dovuto all’aggiunta
del presame che nel caso del cacio magno, ¢ ot-
tenuto da caglio di agnello o vitello. Qualitativa-
mente nel presame & possibile evidenziare fer-
menti acetici e proprionici ma anche microrgani-
smi del gruppo coli-aerogenes e lieviti. Altre fon-
ti di contaminazione del formaggio sono rappre-
sentate dall’acqua, dall'aria, dagli utensili, dai re-
cipienti di raccolta e dall'uomo.

Dei microrganismi presenti nel cacio magno alcu-
ni risultano essenziali per la maturazione del pro-
dotto, mentre altri possono determinare altera-
zioni pit 0 meno evidenti.

Fra i germi la cui presenza & sempre indesidera-
bile vi sono i coli-aerogenes, alcuni lieviti e gli
sporigeni anaerobi in quanto potrebbero portare
alla formazione di una cagliata spugnosa e/o oc-
chiature nel prodotto finito. Queste alterazione,
sebbene compromettano la commerciabilita del
formaggio, non hanno rilevanza igienico-sanita-
ria. Diversamente la presenza di alcuni batteri e
loro tossine, potrebbe ingenerare problemi an-
che gravi nel consumatore.

Pit in dettaglio, il cacio magno, come altri pro-
dotti a pasta molle, & suscettibile di contamina-
zione da batteri patogeni o tossine fra le quali le
piu importanti sono quelle da Stafilococchi coa-
gulasi positivi produttori di enterotossine, Brucel-
le, Listeria monocytogenes, Salmonelle, Escheri-
chia coli patogeni e micotossine (per lo piu afla-
tossina M1).

Solitamente la pastorizzazione del latte ovino,
prevista nel processo di lavorazione del cacio ma-
gno ma non obbligatoria, & in grado di agire ef-
ficacemente sui patogeni sopra elencati determi-
nandone l'inattivazione.

Diversamente questo trattamento termico non e
in grado di distruggere le enterotossine stafilo-
cocciche neoformate mentre per quanto concer-
ne |I' aflatossina M1, ne provoca una parziale
inattivazione. Inoltre possibili rischi per il consu-

matore potrebbero derivare da contaminazioni
batteriche seguenti al trattamento termico, in fa-
se di maturazione e conservazione del prodotto.
Alcuni lavori basati sull’analisi del rischio, effet-
tuati partendo da dati relativi alla contaminazio-
ne di L. monocytogenes nel latte crudo, suggeri-
scono che esiste una significativa probabilita
(65,3%) di incorrere nel consumo di formaggi
molli prodotti a partire da latte crudo contamina-
to da L. monocytogenes.

Da un’indagine svolta in Portogallo su 63 cam-
pioni di formaggio a pasta molle prodotto da lat-
te crudo ovino, secondo metodi tradizionali pre-
levati da tre diverse aziende agricole, sono stati
isolati ceppi di L. monocytogenes nel 46% dei
casi.

Una caratteristica degna di nota del cacio magno
é l'abitudine della popolazione a considerarne
edibile la crosta. La crosta dei formaggi secondo
alcuni studi puo contenere quantita anche signi-
ficative di L. monocytogenes e pertanto potreb-
be essere veicolo di tossinfezione alimentare.
Anche in questo caso, quindi, i controlli eseqguiti
dalle Autorita competenti lungo I'intera filiera
produttiva, le corrette pratiche di lavorazione del
prodotto (GMP) ed un adeguato sistema HACCP
possono ridurre considerevolmente i possibili ri-
schi.
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