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1.0 LABORATORI LATTIERO-CASEARIO - MICROBIOLOGIA — ALIMENTI ZOOTECNICI

| laboratori lattiero caseario, microbiologia e alimenti zootecnici sono una realta al servizio del

settore lattiero-caseario dell’intero territorio siciliano. | Laboratori con le loro attrezzature e
procedure analitiche, validate internamente e attraverso la partecipazione a circuiti
interlaboratorio nazionali, assicurano supporto alle aziende produttrici di latte e formaggi mirando
a interventi di assistenza tecnica specialistica.

1.1 LABORATORIO LATTIERO-CASEARIO

Nel LABORATORIO LATTIERO CASEARIO vengono analizzati tutti i parametri chimico-fisici del latte e

dei derivati, quali; acidita totale in SH, determinazione del pH, urea, grasso, proteine, caseina,
lattosio, carica batterica, residuo magro, residuo secco, alcalinita delle ceneri, ceneri, NaCl ed
estrazione eterea. |l laboratorio é accreditato da ACCREDIA numero 0316 L. Le prove accreditate

sono disponibili sul sito www.accredia.it (nella sezione “laboratori accreditati” - laboratorio con

numero di accreditamento: 0316 L). Inoltre, il laboratorio svolge analisi chimico-fisiche al fine di
controllare e valorizzare la qualita e la sicurezza dei prodotti alimentari, ottimizzare
I'alimentazione animale con conseguente riduzione dei costi di produzione, e verificare le
conformita previste dai disciplinari di produzione per le aziende produttrici di formaggi DOP.

Il Consorzio Ricerca Filiera Lattiero-Casearia e dell’Agroalimentare (CoRFiLaC), oltre alle analisi di
routine, esegue delle analisi di ricerca finalizzate al miglioramento della produzione quanti-
qualitativa del latte e derivati, con I'impegno costante di trasferire questo know-how alle aziende.
Inoltre, I'Ente ha instaurato rapporti di consulenza tecnico-scientifica con allevatori e tecnici
mangimisti, supportando lo svolgimento di attivita analitiche e di ricerca specifiche al fine di
migliorare il management delle aziende.

Il laboratorio latte e derivati & in grado di fornire un servizio di analisi veloce, attraverso la
standardizzazione di strumenti che utilizzano la sprettroscopia NIR, e.g Milkoscan, bactosomatic,
permettendo di determinare in pochi minuti le composizioni centesimali per la valutazione dei
parametri qualitativi del latte (cellule somatiche, proteine, grasso, lattosio, caseina, residuo secco
magro, ecc.) e dei formaggi (grasso, proteine, solidi totali, sale). Per i formaggi I'analisi NIR ¢ stata
indirizzata allo sviluppo di equazioni di calibrazioni in grado di stimare con accuratezza l'indice di

maturazione ed anche parametri qualitativi.
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1.1.1 SISTEMA QUALITA
Il laboratorio opera in conformita alle prescrizioni della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025: 2018 con

numero di accreditamento ACCREDIA (Sistema Nazionale per I’Accreditamento di Laboratori) 0316

L.

1.1.2 Risultati di prove interlaboratorio valutative o comparative

Il Laboratorio lattiero-caseario ha partecipato a circuiti di prova interlaboratorio organizzati

dall'AlA, Laboratorio standard dell’Associazione Italiana Allevatori. L'andamento dei valori di Z-

score ottenuti, per tutte le prove, sono state sempre all'interno del range di accettabilita “-2 < Z <

+2”

Nell’ambito della valutazione chimica e nutrizionale dei prodotti lattieri caseari il laboratorio

svolge le seguenti determinazioni:

PARAMETRO

Acidi grassi

Acidi grassi liberi

Acidita titolabile

Acqua ossigenata

Aflatossina M1

Aflatossina M1

Alcol test

Analisi Sensoriale

Azoto non
proteico

PARAMETRI CHIMICO FISICI

MATRICE

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte

Latte

Latte

Latte

Latte

Latte e lattiero caseari

Latte

METODO

Met. Int

Met. Int

DIN 10316: 2000

Met. Int

ISO 14675:2003 IDF 186:2003

UNI EN ISO 14501: 2007

Met. Int

ISO 22935: 2009

ISO 8968-4: 2001

ACCREDIA

S
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Calcio Latte e lattiero caseari Met. Int
Caseina Latte ISO 17997-1:2004 IDF 29-1:2004
Cellule somatiche Latte AOAC 978.26 (1993)

APHA Standard Methods for the
Ceneri Latte e lattiero caseari Examination of dairy products 17" ed.
2004 cap.15.041

CLA Latte e lattiero caseari Met. Int

Densita Latte Met. Int

APHA Standard Methods for the
Cloruri Latte Examination of dairy products 17" ed.
2004 cap.15.050

Cloruri Lattiero caseari UNI EN ISO 5943:2007
Corpi chetonici Latte Met. Int
Fosfatasi alcalina Latte AOAC 991.24 (1994)
Fruttosil-lisina Latte Met. Int
Furosina Latte D.M. 16/05/96 GU n .3162 del 12/07/1996
Grasso Latte UNI EN ISO 1211: 2010 Sl
Grasso Lattiero caseari ISO 3433: 2008 S|

Grasso Lattiero caseari Met. Int (SOXHLET)
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Grasso Latte ISO 2446: 2008/IDF 226: 2008
Grasso Latte MILKOSCAN Sl
Lattoperossidasi Latte Met. Int
Lattosio Latte MILKOSCAN Sl
Lisozima Latte e lattiero caseari ISO/TS 27105 IDF/RM 216
pH Latte e lattiero caseari Met. Int Sl
PARAMETRO MATRICE METODO ACCREDIA
Proteina vera Latte APHA Standard Methods for the
Examination of dairy products 17" ed. 2004
cap.15.133
Proteine Latte MILKOSCAN
Proteine (N X Latte ISO 8968-2: 2001/IDF 20-2: 2001 Sl
6,38)
Proteine (N X Lattiero caseari ISO/TS 17837: 2008/IDF/RM 25 Sl

6,38)

Proteine (Nt X
6,38)

Proteine solubili
pH 4.6

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

UNI EN 1SO 14891:2002 (Metodo DUMAS)

Met. Int
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Proteine solubili Latte e lattiero caseari Met. Int
TCA 12%
Profilo aromatico Tutte le matrici Met. Int
(Gc/0) alimentari
Smart Nose Tutte le matrici Met. Int
alimentari
Analisi della Tutte le matrici (solidi) Met. Int
microflora alimentari
batterica con SEM
Analisi di Tutte le matrici (solidi) Met. Int
microstruttura alimentari
con SEM
Analisi di biofilm Superfici Met. Int
con SEM
Analisi di Tutte le matrici Met. Int
microstruttura alimentari
con microscopio
con focale
Residuo secco Latte MILKOSCAN Sl
Grasso su Lattiero caseari ISO 3433: 2008 + APHA standard Methods Sl
sostanza secca for
(da calcolo) Examination of dairy products 17" ed. 2004
cap. 15.114
Residuo secco Latte MILKOSCAN Sl
magro
Sale Lattiero caseari APHA Standard Methods for the Sl

Examination of dairy products 17" ed. 2004

cap.15.052
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Sale su sostanza
secca
(da calcolo)

Siero proteine
solubili
(su sostanza
proteica)
Umidita / Residuo
secco

Urea

Urea

PARAMETRO

Vitamina E & B
carotene

Analisi qualitativa
delle caseine

Analisi qualitativa
delle
sieroproteine

Analisi qualitativa
delle proteine
solubili

Determinazione
guantitativa degli
aminoacidi liberi

Lattiero caseari

Latte

Latte e lattiero caseari

Latte

Latte

MATRICE

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

APHA standard Methods for the
Examination of dairy products 17" ed. 2004
cap. 15.052 + APHA standard Methods for
the Examination of dairy products 17" ed.
2004 cap. 15.114

ISO 17997-1:2004 IDF 29-1:2004

APHA standard Methods for the
Examination of dairy products 17" ed. 2004
cap. 15.114

ISO 14637:2004/IDF 195:2004

Met. Int

METODO

Met. Int

Urea-PAGE

SDS-PAGE

RF-HPLC

RF-HPLC

S

S

Sl

Sl

ACCREDIA
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Nella tabella seguente sono sinteticamente indicati per il laboratorio lattiero caseario il numero di
campioni accettati, il numero di prove effettuate, accreditate e non accreditate, ed il numero di

rapporti di prova emessi con e senza marchio Accredia

ANNO 2021
N° Campioni accettati 2582
N° Analisi effettuate 15128
N° Analisi accreditate effettuate 14056
N° Analisi non accreditate effettuate 1072
Rapporti di Prova con marchio ACCREDIA 1610
Rapporti di Prova senza marchio ACCREDIA 673

1.2 LABORATORIO DI MICROBIOLOGIA

Il laboratorio di microbiologia € una realta a servizio del settore lattiero-caseario dell’intero

territorio siciliano. Il Laboratorio con le sue attrezzature e procedure analitiche, assicurano
supporto alle aziende produttrici di latte e formaggi mirando a interventi di assistenza tecnica
specialistica.

Il laboratorio di microbiologia & accreditato dal 2013 per le seguenti prove:

v' Conta microbica a 21°C: 1SO 8552:2004 (IDF 132: 2004)

Conta enterobatteriacee a 37 °C: UNI ISO 21528-2:2017

Conta microorganismi a 30 °C: UNI EN ISO 4833-1:2013

Conta di coliformi totali, conta degli Escherichia coli: AOAC 991.14 1994

D N N NN

Conta di stafilococchi coagulasi positivi (Staphylococcus aureus e altre specie): UNI EN ISO

6888-1:2021

v' Conta di stafilococchi coagulasi positivi (Staphylococcus aureus e altre specie): UNI EN I1SO
6888-2:2021

In particolare il laboratorio di microbiologia ha focalizzato la propria attivita di supporto agli

allevatori per il controllo della qualita del latte crudo, ai tecnici agronomi per il miglioramento del

management aziendale, ai caseifici per il miglioramento della produzione dei formaggi effettuando
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le analisi microbiologiche per indicatori generali, indicatori di scarsa qualita igienica ed infine

patogeni.

1.2.1 SISTEMA QUALITA
Il laboratorio opera in conformita alle prescrizioni della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025: 2018 con

numero di accreditamento ACCREDIA (Sistema Nazionale per I’Accreditamento di Laboratori) 0316
L.
1.2.2 Risultati di prove interlaboratorio valutative o comparative

Il Laboratorio di microbiologia ha partecipato a circuiti di prova interlaboratorio organizzati da LGC

standard. L'andamento dei valori di Z-score ottenuti, per tutte le prove, sono state sempre

all'interno del range di accettabilita “-2 < Z < +2”.

| parametri microbiologici eseguiti nell’anno 2021 sono:

PARAMETRO

Preparazione campione per
I'analisi microbiologica
Conta di enterobatteriacee a 37°C

Conta microbica a 21°C

Coliformi totali
Escherichia coli
Conta microbica totale a 30°C

Staphylococcus aureus e altre
specie coagulasi positivi
Staphylococcus aureus e altre
specie coagulasi positivi
Lieviti
Muffe

Conta di batteri solfito riduttori

Pseudomonas spp

PARAMETRI MICROBIOLOGICI
MATRICE

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari
Latte e lattiero caseari
Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari
Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

METODO

Met. Int (Rif. ISO 707:2008 IDF 50: 2008)

UNI ISO 21528-2:2017

SO 8552:2004 (IDF 132: 2004)

AOAC 991.14 (2010)
AOAC 991.14 (2010)
UNI EN ISO/TS 4833-1:2013
UNI EN ISO 6888-1:2004

UNI EN ISO 6888-2:2004

ISO/TS 21527-1: 2008

ISO/TS 21527-1: 2008
ISO 15213:2003

ISO/TS 11059: 2009 IDF/RM 225
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Salmonella
Ricerca di Listeria monocytogenes

Test Antibiotici

Staphylococcus aureus
Staphilococcus spp
Streptococcus agalactiae

Conta di microrganismi vitali a 36°C
Conta di microrganismi vitali a 22°C
Conta di coliformi totali
Conta di Escherichia coli

Conta di Enterococchi intestinali

PARAMETRO

Preparazione campione per
I'analisi microbiologica
Acqua libera
Acqua libera
Bacillus cereus
Bacillus cereus
Batteri lattici mesofili
Batteri lattici acidificanti mesofili
Batteri lattici proteolizzanti
Campylobacter spp
Campylobacter spp
Campylobacter spp
Campylobacter thermophilic
Clostridi solfito riduttori
Clostridium perfrigens

Clostridium perfringens

Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari

Latte

Examination of dairy products 17th ed. 2004

Latte
Latte
Latte

Acqua
Acqua
Acqua
Acqua
Acqua

PARAMETRI MICROBIOLOGICI
MATRICE

Latte e lattiero caseari

Tutte le matrici alimentari

Tutte le matrici alimentari
Superfici
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Latte e lattiero caseari
Latte e lattiero caseari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Superfici
Superfici
Superfici

Tutte le matrici alimentari

UNI EN ISO 6579-1:2017

UNI EN ISO 11290-1:2005

APHA Standard methods for the

capl2 par 12.025

Met. Int
Met. Int

Met. Int
UNI EN ISO 6222:2001

UNI EN ISO 6222:2001

UNI EN ISO 9308-1:2002

UNI EN ISO 9308-1:2002

UNI EN ISO 7899-2:2003

METODO

Met. Int (Rif. ISO 707:2008 IDF 50: 2008)

ISO/TS 21807: 2004

Met. Int
ISO 18593+UNI ISO 7932:2005
UNI EN ISO/TS 7932: 2005
ISO/TS 15214: 1998
Met. Int
Met. Int
UNI EN ISO/TS 10272-1: 2006
UNI EN ISO/TS 10272-2: 2006
UNI EN ISO/TS 10272-3: 2006
ISO 18593+UNI ISO 10272:2006
ISO 18593+UNI ISO 7937:2005
ISO 18593+UNI ISO 7937:2005
UNI EN ISO/TS 7937: 2005
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Coliformi Acqua UNI EN ISO/TS 9308-1: 2003
Coliformi Acqua UNI EN ISO/TS 9308-3: 2001

Coliformi fecali Superfici ISO 18593+ISO 4832:2006

Coliformi totali
Coliformi totali
Coliformi totali
Coliformi totali
Coliformi totali
Coliformi totali

Conta microbica totale a 30°C

Conta microbica totale a 30°C

Conta microbica totale a 30°C

Conta microbica totale a 32°C

Conte microbiche a 22-36°C
E. Coli 0157:H7
E. Coli 0157:H7
PARAMETRO

Enterococchi
Enterococchi
Enterobatteriacee
Enterobatteriacee
Escherichia coli
Escherichia coli
Escherichia coli
Escherichia coli
Escherichia coli
Escherichia coli
Escherichia coli
Lattobacilli
Lattococchi
Legionella

Lieviti

Latte e lattiero caseari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari

Burro, latte fermentato,
formaggio fresco

Superfici

Latte e lattiero caseari

Acqua
Latte e lattiero caseari
Tutte le matrici alimentari

MATRICE

Tutte le matrici alimentari
Acqua
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Acqua
Acqua
Latte e lattiero caseari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Acqua

Tutte le matrici alimentari

Met. Int
AOAC 989.10 (2010)
AOAC 986.33 (2010)
AOAC 991.14 (2010)
ISO/TS 4831: 2006
ISO/TS 4832: 2006
UNI EN ISO/TS 4833-1:2013
ISO/TS 13559: 2002 IDF 153

ISO 18593+UNI ISO 4833:2004

APHA Standard methods for
examination of dairy products 17th ed.
2004 cap. 6.020

UNI EN ISO/TS 6222: 2001
Met. Int (BAX)
UNI EN ISO/TS 16654: 2003

METODO
Met. Int

UNI EN ISO/TS 7899-2: 2003
UNI ISO/TS 21528-1: 2010
UNI ISO/TS 21528-2: 2010

AOAC 991.14 (2010)

UNI EN ISO/TS 9308-1: 2002
UNI EN 1SO/TS 9308-3: 2001
ISO/TS 11866-2: 2005 IDF 170-2
ISO/TS 16649-1: 2001
UNI ISO/TS 16649-2: 2010
UNI ISO/TS 16649-3: 2010
ISO 7889/IDF 117 2003-02-01
ISO 7889/IDF 117 2003-02-01
ISO/TS 11731-2: 2004
ISO/TS 21527-1: 2008
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Lieviti Tutte le matrici alimentari ISO/TS 21527-2: 2008
Lieviti Latte e lattiero caseari ISO/TS 6611: 2004 IDF 94
Lieviti Superfici SO 18593+ISO 21527

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes
qualitativo

Muffe

Muffe

Muffe

Muffe

Pseudomonas aeruginosa
Pseudomonas spp

Psicrotrofi
Psicrotrofi
Psicrotrofi

Salmonella spp
Salmonella spp qualitativa
Staphylococcus aureus

Staphilococcus spp

Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus e altre

specie coagulasi positivi

Staphylococcus aureus e altre

specie coagulasi positivi

Staphylococcus aureus e altre

specie coagulasi positivi
PARAMETRO

Streptococcus agalactiae
Streptococcus spp

Test Antibiotici

Test Antibiotici

Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari

Superfici

Tutte le matrici alimentari
Tutte le matrici alimentari
Latte e lattiero caseari
Superfici
Acqua
Latte e lattiero caseari
Latte
Tutte le matrici alimentari
Latte

Tutte le matrici alimentari
Superfici
Latte e lattiero caseari

Latte e lattiero caseari
Superfici

Tutte le matrici alimentari

Tutte le matrici alimentari

Tutte le matrici alimentari

MATRICE

Latte e lattiero caseari
Latte e lattiero caseari

Latte

Latte

AOAC 2003.12 (2010) (BAX)
UNI EN ISO/TS 11290-1: 2005
UNI EN ISO/TS 11290-2: 2005

ISO 18593+UNI ISO 11290-1:2005

ISO/TS 21527-1: 2008
ISO/TS 21527-2: 2008
ISO/TS 6611: 2004 IDF 94
ISO 18593+IS0O 21527
ISO/TS 16266: 2006
ISO/TS 11059: 2009 IDF/RM 225
ISO/TS 8552: 2004 IDF 132
ISO/TS 17410: 2001
ISO/TS 6730: 2005 IDF 101

UNI EN ISO/TS 6579: 2008
ISO 18593+UNI ISO 6579:2008
Met. Int

Met. Int
ISO 18593+UNI ISO 6888-1:2004
UNI EN ISO 6888-1:2004

UNI EN ISO 6888-3:2004

UNI EN I1SO 6888-2:2004

METODO
Met. Int

Met. Int
APHA Standard methods for the

Examination of dairy products 17th ed.

2004 cap12 par 12.025
Met. Int
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Nella tabella seguente sono sinteticamente indicati per il laboratorio di microbiologia il numero

di campioni accettati, il numero di prove effettuate, accreditate e non accreditate ed il numero

di rapporti di prova emessi con e senza marchio Accredia.

ANNO
N° Campioni accettati
N° campioni latte analisi mastiti bovine
N° Analisi effettuate
N° Analisi accreditate effettuate
N° Analisi non accreditate effettuate
Rapporti di Prova con marchio ACCREDIA
Rapporti di Prova senza marchio ACCREDIA

Report risultati qualitativi mastiti bovine

2021

1572

896

3472

1350

2122

294

128

896
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1.3 LABORATORIO ALIMENTI ZOOTECNICI

Il Laboratorio Alimenti Zootecnici costituisce un importante punto di riferimento per il territorio,
grazie ai servizi che vengono offerti, mediante assistenza tecnica, ed analisi di alimenti per uso
zootecnico ad allevatori, agronomi, veterinari, tecnici del settore e mangimifici. Il laboratorio
svolge I'attivita di analisi in collaborazione con importanti istituti di ricerca specializzati nel settore,
enti universitari e altri laboratori che lavorano nel campo zootecnico. Effettua attivita di ricerca
finalizzata al miglioramento della produzione quanti-qualitativa degli alimenti zootecnici, con
I'impegno costante di trasferire questo know-how alle aziende. Si occupa, inoltre, dello studio e
della valorizzazione dei pascoli naturali, dimostrandone [I'importanza nutrizionale, quale
espressione di alimentazione naturale e vettore di marcatori aromatici che consentono di legare
fortemente il prodotto al territorio, condizione di cruciale importanza per la difesa e la
valorizzazione dei prodotti storici.

Il laboratorio, oltre a svolgere attivita di supporto alla ricerca offre un servizio analitico nell’ambito
della valutazione chimica e nutrizionale degli alimenti ad uso zootecnico, al fine di poter stimare
con sufficiente precisione la risposta produttiva degli animali. Inoltre vengono determinati alcuni
fattori contaminanti quali le micotossine. Le matrici analizzate sono numerose e possono essere

raggruppate nei seguenti gruppi principali:

. Foraggi; Fieni, Fienosili, Insilati, foraggi verdi.

o Concentrati; Materie prime (Cereali/Leguminose) mangimi composti..

. Sottoprodotti di lavorazione industriale/aziendali (paglie, cruscami, pannelli, farine di
estrazione)

o Unifeed

13.1 SISTEMA QUALITA
Opera in conformita alle prescrizioni della norma UNI CEI EN ISO/IEC 17025: 2018 con numero di

accreditamento ACCREDIA (Sistema Nazionale per I’Accreditamento di Laboratori) 0316 L.
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1.3.2 Risultati di prove interlaboratorio valutative o comparative
Il Laboratorio Alimenti Zootecnici ha partecipato a circuiti di prova interlaboratorio organizzati
dall'Universita del Sacro Cuore di Piacenza. L'andamento dei valori di Z-score ottenuti, per tutte le

prove, sono state sempre all’interno del range di accettabilita “-2 < Z < +2”.

Nell’ambito della valutazione chimica e nutrizionale degli alimenti zootecnici il Laboratorio di

Analisi Foraggi svolge le seguenti determinazioni:

LABORATORIO ALIMENTI ZOOTECNICI

N° Matrice Prova Metodo
1F Alimenti zootecnici Preparazione campione per I'analisi MET-F 001 rev 1 2014
’ chimica (Rif, 1ISO 6497: 2002 - Reg CE 152 27/01/2009)

ISO 6497: 2002 - ISO 6498: 2012 - Reg CE 152

2.F Alimenti zootecnici Pretrattamento semplice del campione 27/01/2009

Sostanza secca, ceneri, proteine, NDF,
3.F Alimenti zootecnici ADF, ADL, proteina solubile, amido,
grasso, fibra,

Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
(NEAR INFRARED REFLECTANCE)

4.F Alimenti zootecnici Proteine Grezze * UNI EN 1SO 5983-2: 2009

Proteine grezze su sostanza secca (da

5.F Alimenti zootecnici UNI EN ISO 5983-2: 2009 + ISO 6496: 1999
calcolo)

6. F Alimenti zootecnici Proteine Grezze UNI EN ISO 16634-1: 2008 DUMAS
7.F Alimenti zootecnici Umidita, Sostanza secca (da calcolo) * ISO 6496: 1999

. . . Reg CE 152/2009 27/01/2009 GU CE L54
8. F Alimenti zootecnici Grasso * 26/02/2009

. . - REG CE 152/2009 27/01/2009 GU CE L54
9.F Alimenti zootecnici Grasso su sostanza secca (da calcolo) 26/02/2009 + SO 6496: 1999
10. F Alimenti zootecnici pH MET-F 017 rev 1 2014
11.F Alimenti zootecnici Sostanza secca 60 °C MET-F 003 rev 6 2014
12. F Alimenti zootecnici Sostanza secca microonde MET-F 002 rev 5 2014

. . - . Reg, CE 152/2009 del 27/01/2009 GU L54
13. F Alimenti zootecnici Ceneri del 26/02/2009 allegato Ill parte M
14. F Alimenti zootecnici Ceneri su sostanza secca g, O IS/2002 27T G L

26/02/2009 allegato Ill parte M+ 1SO 6496: 1999
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Fibra insolubile in detergente neutro

15.F Alimenti zootecnici *(NDF) MET-F 010 rev 5 2014

16.F Alimenti zootecnici LIE) '”SO'“b”i('z[‘)jf)terge"te gee MET-F 013 rev 5 2014

17.F Alimenti zootecnici Lignina * (ADL) MET-F 015 rev 5 2014

18.F Alimenti zootecnici Fibra insolubile in detergente neutro MET-F 011 rev 5 2014
esente da ceneri*(NDF ceneri)

19.F Alimenti zootecnici AR S LTS MET-F 012 rev 5 2014
(N-NDF) - su sostanza proteica*

20.F Alimenti zootecnici Azoto insolubile in detergente acido MET-F 014 rev 5 2014
(N-ADF) - su sostanza proteica*

21.F Alimenti zootecnici Azoto non proteico (NPN) espresso in MET-F 008 rev 5 2014
proteina - su sostanza proteica

22.F Alimenti zootecnici Proteina solubile (SN) - su sostanza MET-F 009 rev 5 2014

proteica
23. F Alimenti zootecnici Amido*(metodo enzimatico) MET-F 025 rev 1 2014 HPLC
. . - . Reg, CE 152/2009 27/01/2009 GU L54
0, *
24. F Alimenti zootecnici Ammoniaca TQ e % su N totale 26/02/2009 allegato il parte E/II
APHA Standard Methods for the Examination of
25 . . - *
>-F Alimenti zootecnici =2l dairy products 17th ed, 2004 cap,15,052
ANALISI MICOTOSSINE DI INTERESSE ZOOTECNICO

26. F Alimenti zootecnici Aflatossina (B1, B2, G1, G2) E,L,I,S,A,* MET-F 018 rev 5 2014

27.F Alimenti zootecnici Deossinivalenolo (DON) E,L,I,S,A,* MET-F 251 rev 5 2014

28.F Alimenti zootecnici Ocratossina A MET-F 019 rev 5 2014

E,LIS,A*
29.F Alimenti zootecnici Zearalenone MET-F 020 rev 5 2014

E,LIS,A*
*analisi non accreditata

133 ANALISI NIR SU ALIMENTI PER USO ZOOTECNICO

Il Laboratorio ha affiancato alla strumentazione tradizionale quella innovativa NIR, in grado di fornire un
servizio di analisi in real time. Questa tecnica consente, in pochi minuti, di valutare le caratteristiche
nutritive dei piu comuni alimenti zootecnici in maniera precisa ed affidabile, con immediatezza di utilizzo e
con costi ridotti. Dal 2019, al fine di implementare i servizi analitici innovativi con la tecnica NIR il CoRFiLaC

ha instaurato una collaborazione con Dairyland Lab Inc. (USA). Tra i parametri analitici piu importanti per il
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moderno razionamento in allevamento, inclusi i parametri CNCPS 6.5.5. sono disponibili la digeribilita
dell’NDF e la frazione indigerita uNDF a 30, 120 e 240 ore, le frazioni azotate (Proteina solubile, AD-ICP e
ND-ICP), gli zuccheri (Water Soluble Carbohydrate, WSC), la digeribilita dell’amido (In Vitro Starch Digestion
a 7 ore, IVSD 7h) nel mais e la valutazione quantitativa degli Acidi Grassi Volatili (AGV) negli insilati (acidi

acetico, butirrico, lattico e propionico).

ANALISI NIR

Matrice Prova Metodo
Umidita, sostanza secca, ceneri, Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR

. . Farina di Girasole
fibra, proteine

Umidita, sostanza secca, ceneri, . e Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
) . Farina di Soia
fibra, proteine

Sostanza secca, ceneri, proteine, Fieno Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
NDF, ADF, ADL
Sostanza secca, ceneri, proteine, i . Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
Fienosilo

NDF, ADF, ADL

Sostanza secca, ceneri, proteine,
NDF, ADF, ADL, proteina solubile, Insilati
amido, zuccheri, grasso.

Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR

Sostanza secca, ceneri, proteine,
NDF, ADF, ADL, proteina solubile, Unifeed
amido

Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR

Sostanza secca, ceneri, proteine,
NDF, NDFc, ADF, ADL, proteina Mangimi
solubile, amido

Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR

Umidita, sostanza secca, ceneri, Mais Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
fibra, proteine, grasso, amido

Umidita, sostanza secca, ceneri, . . Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
) . Pastazzo di agrumi
fibra, proteine, grasso

Umidita, sostanza secca, ceneri, - Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
) . Soia Fioccata
fibra, proteine, grasso E—

Umidita, sostanza secca, ceneri, . Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
. . . Cruscami
fibra, proteine, grasso, amido —
Umidita, sostanza secca, ceneri, Orzo Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR
fibra, proteine, grasso, amido
Ol SOSPEPE SEees), ER, Grano Met-F 200-219 rev, 3 2014 NIR

fibra, proteine, grasso
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1.3.4 ATTIVITA

Durante I'anno 2021 si e continuato il lavoro di approfondimento volto a:

- determinare il valore nutritivo degli alimenti, mediante analisi chimico-fisiche.

- determinare le principali micotossine contaminanti gli alimenti zootecnici.

L’analisi chimico-fisica resta una tappa fondamentale, per la valutazione dei principi nutritivi degli
alimenti. In questo senso le linee di lavoro hanno interessato I'analisi chimico-fisica degli alimenti

(foraggi, materie prime e mangimi) destinati agli animali di interesse zootecnico.
Nella tabella seguente sono sinteticamente indicati per il laboratorio di Alimenti Zootecnici il
numero di campioni accettati, il numero di prove effettuate, accreditate e non accreditate ed il

numero di rapporti di prova emessi con e senza marchio Accredia.

Tab 3. Laboratorio Alimenti Zootecnici

Anno 2021
N° Campioni accettati 798
Rapporti di Prova con marchio ACCREDIA 8
Rapporti di Prova senza marchio ACCREDIA 790
N° Analisi effettuate ACCREDIA 8
N° Analisi effettuate NON ACCREDIA 6347
N° Rapporti di Prova Dairyland 140

1.4  Informazioni diritorno dal committente

Come previsto il monitoraggio della soddisfazione dei clienti & stato attuato anche quest’anno con
la somministrazione dei questionari relativi al CUSTOMER SATISFACTION. Durante il periodo di
riferimento non sono stati rilevati Reclami committenti, sono continuate le attivita di rilevazione e

soddisfazione del committente.
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1.5 Altre attivita

I laboratori hanno partecipato con lo svolgimento delle analisi ai seguenti progetti di ricerca:
SCREENING SIERO - SCOTTA 2021; finalita, monitoraggio parametri siero e scotta finalizzati alla
produzione della birra.

CORASHER; finalita, monitoraggio qualita latte d'asina crudo/pastorizzato/liofilizzato. CowTech;
finalita, innovazioni tecnologiche negli allevamenti per bovine da latte.

GenoModCinProlLaC; finalita, Salvaguardia del patrimonio Genomico delle Razze Modicana e
Cinisara anche attraverso la qualificazione e la valorizzazione della biodiversita dei loro prodotti
Lattiero Caseari.

Provola dei Nebrodi DOP (PdN); finalita, nuovi modelli di qualificazione e valorizzazione dei
prodotti.

A questa attivita di ricerca si affianca I'attivita di supporto del laboratorio di microbiologia al
caseificio sperimentale dell’Ente (HACCP) e il servizio offerto agli allevatori per il controllo della

qualita del latte crudo per il miglioramento del management aziendale.



