
Il campionamento:

primo passo per una corretta valutazione della primo passo per una corretta valutazione della 

qualità del latte ovino in Sardegna

DICEMBRE 2013



L'A.R.A.S. gestisce un piano di assistenza tecnica con circa 300

dipendenti (240 assistenti tecnici tra agronomi e veterinari e 30

operatori di laboratorio) con cui segue la quasi totalità delle aziende

ovine e caprine della Sardegna.

A partire dal 15 settembre 2011 sono circa 10.000 gli allevatori che,A partire dal 15 settembre 2011 sono circa 10.000 gli allevatori che,

tra aziende ovine e caprine partecipanti al programma regionale sul

benessere animale, beneficiano del servizio previsto dalla misura 215

del PSR 2007-2013 della Regione Sarda su delega dell’Agenzia LAORE.

A circa il 50% di queste aziende viene inoltre fornita la consolidata

assistenza zootecnica e sanitaria che l' A.R.A.S. gestisce da ormai 30

anni su mandato della Regione Autonoma della Sardegna.



10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

Numero Campioni
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La numerosità annua,è oscillata tra 108 mila campioni del 2005 e 142 mila del 2013 ,
al netto dei campioni normalmente scartati per anomalie relative ai vari parametri,
causate da campionamenti errati, che non li rendono rappresentativi del latte massale.
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10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

GRASSO

6,55

6,60

6,65

6,70

6,75

6,80

. Le medie di 6,45% e 6,62% degli ultimi 2 anni risentono delle oscillazioni annue
legate all’andamento climatico e alla composizione delle razioni alimentari, e potrebbe
anche derivare dal campionamento con i nuovi lattoprelevatori automatici , che
consente di ottenere campioni più omogenei e rappresentativi
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10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

PROTEINE

5,75
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Il trend del contenuto proteico del latte appare in diminuzione, quali le possibili
cause? Probabilmente, almeno negli ultimi 7 anni (misure Fb e 215 del PSR sul
benessere animale) la riduzione potrebbe essere collegata al miglioramento dello
stato sanitario delle mammelle e quindi alla diminuzione della proteina ematica .
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10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

CASEINE

4,50

4,52
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4,56

La riduzione della proteina ematica può essere confermata dall’andamento
della caseina che, seppure in diminuzione, ha un calo meno accentuato
rispetto alla proteina totale.
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10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

RAPPORTO CASEINE / PROTEINE

78,50
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79,50

Il rapporto tra caseina e proteina totale è in aumento e passa da un minimo del
77,49% del 2004 al massimo del 79,09% del 2010 avvalorando il fatto che la
proteina ematica sia in diminuzione come detto in precedenza.
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10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

CELLULE MEDIE GEOMETR.
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I valori sono in progressiva diminuzione con una ancor più marcata riduzione nelle ultime 2
annate. L’individuazione nella misura 215 del PSR del limite di 1.500.000 cellule per ml ha
dato finalmente agli allevatori un riferimento concreto sul limite ammissibile. L’assistenza
tecnica, raggiungendo la quasi totalità degli allevamenti ovini sardi , il merito di ciò va dato
alla politica regionale nel suo complesso, ha consentito una sensibilizzazione verso il problema
sempre più estesa.
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10 anni di qualità del latte ovino: 2003 - 2013

C.BATT.    MEDIE    GEOMETR.
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La media geometrica della carica microbica del latte, sostanzialmente
invariata sino al 2010, mostra un netto miglioramento negli ultimi 3 anni.
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Distribuzione degli 
allevamenti per media 

geometrica della carica 
microbica totale nel 2013
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Numero allevatori per classe di CMT
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Allevatori

Per la carica microbica 
totale si osserva che il 

numero di allevatori che 
superano la soglia di 1,5 
milioni di germi per ml è 

inferiore al 16% del totale.



Distribuzione degli 
allevamenti per media 
geometrica della CCS 

nel 2013
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La conta cellulare è 
superiore a 1,5 milioni 
di cellule per ml in un 

terzo circa degli 
allevatori



Nuove potenzialità del laboratorio  ARA Sardegna 

Già negli anni passati per la qualità del latte si è
provveduto a fornire il dato relativo al contenuto in urea del
latte.
Questo parametro, di grande significato zootecnico perchéQuesto parametro, di grande significato zootecnico perché
strettamente correlato all’alimentazione proteica ed in
grado di stimare eccessi o carenze di proteina nella
razione, è considerato dagli allevatori con sempre
maggiore attenzione e sempre più spesso fa parte della
considerazione che tecnici e operatori pongono nella
predisposizione delle razioni alimentari.



Recenti acquisizioni in merito ad altri componenti ci
consentono la disponibilità di informazioni sulla composizione
del grasso del latte. Il contenuto in acidi grassi
saturi,monoinsaturi e poliinsaturi con particolare riferimento

Nuove potenzialità del laboratorio  ARA Sardegna

saturi,monoinsaturi e poliinsaturi con particolare riferimento
all’acido linoleico coniugato (rumenico o C18:2 9cis 11trans).
Quest'ultimo acido grasso è diventato di grande interesse per
esperienze fatte sul piano caseario e su quello medico in
relazione alle sue proprietà sul metabolismo lipidico,
regolazione del colesterolo,immunostimolazione, etc.)
Il laboratorio ARAS (OR) è attualmente in grado di eseguire la
determinazione degli acidi grassi del latte sulla totalità dei
campioni analizzati.



TABELLA PRESTAZIONE CALIBRAZIONE DI PREDIZIONE:

DS = DEVIAZIONE STANDARD
SEC = ERRORE STANDARD DI CALIBRAZIONE
SECV = ERRORE STANDARD DI CROSS VALIDAZIONE
R² = COEFFICIENTE DI DETERMINAZIONE IN CALIBRAZIONE
RPD = DS/SECV

Parametro n. campioni Media DS SEC R² SECV RPD

C18 : 3               omega3 426 1,46 0,67 0,23 0,88 0,25 2,68

C18:2 9cis 11 trans        CLA 312 1,83 0,50 0,22 0,80 0,24 2,08

C18 : 1 t11      vaccenico 301 3,44 1,02 0,33 0,90 0,36 2,83



Lo strumento utilizzato è il
Milkoscan FT 6000, con spettro di
assorbimento tra i 3000 ed i 10000

Nuove potenzialità del laboratorio  ARA Sardegna

assorbimento tra i 3000 ed i 10000
nm, la cui calibrazione si basa sul
bollettino FIL/IDF 447/2010 “New
Applications of Mid Infra-Red
Spectrometry for the Analysis of
Milk and Milk Products” nel rispetto
delle norme ISO 15884/FIL 182 e
15885/FIL 184.
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Andamento dei 4 parametri in legenda degli allevame nti ovini presi in esame 
per un solo caseificio del Medio Campidano (circa 3 00 dati per 28 aziende)



Andamento dei 4 parametri in legenda di alcuni  all evamenti ovini del comune di Villamar. 







CAMPIONAMENTO

DOCUMENTI DI RIFERIMENTO :

•G.U. N°90 DEL 16 APRILE 1992: CAMPIONAMENTO DEL LATTE CRUDO E
DEL LATTE TRATTATO TERMICAMENTE

•UNI 10746:1999 LATTOPRELEVATORI DA SERBATOI - REQUISITI E
CONTROLLI

•EN ISO 707:2008 MILK AND MILK PRODUCTS-GUIDANCE ON SAMPLING

TALI DOCUMENTI DESCRIVONO IL METODO DI RIFERIMENTO PER IL
CAMPIONAMENTO DEL LATTE.



IL CAMPIONAMENTO VIENE ESEGUITO CON IL PRELEVATORE
AUTOMATICO O MANUALMENTE.

•PRIMA DEL CAMPIONAMENTO IL LATTE DEVE ESSERE
MESCOLATO MANUALMENTE O MECCANICAMENTE, A CAUSA DI
UNA POSSIBILE STRATIFICAZIONE DEI VARI COMPONENTI, PER
OTTENERE COSI UN CAMPIONE RAPPRESENTATIVO DELL’INTERAOTTENERE COSI UN CAMPIONE RAPPRESENTATIVO DELL’INTERA
MASSA.

•IL CAMPIONE DEVE ESSERE PRELEVATO SUBITO DOPO IL
MESCOLAMENTO, QUANDO IL LATTE È ANCORA IN MOVIMENTO.

•LE PROVETTE DEVONO ESSERE RIEMPITE PER DUE TERZI, IN
MODO CHE PRIMA DELL’ANALISI IL CAMPIONE POSSA ESSERE
AGITATO. NEI CAMPIONI SCARSI SI VERIFICA UN ECCESSIVO
SCUOTIMENTO.



PER DETERMINARE I LIMITI DI ERRORE DEI LATTOPRELEVATORI SI
ESEGUE IL “CAMPIONAMENTO DI LATTE AGITATO”.

•SUL LATTE AGITATO VIENE ESEGUITO UN CAMPIONAMENTO MANUALE
(CAMPIONE M) ED UNO AUTOMATICO (CAMPIONE S).

•SUI CAMPIONE S E M VIENE DETERMINATO IL CONTENUTO DI GRASSO,
PROTEINE, CELLULE SOMATICHE E CARICA BATTERICA TOTALE.PROTEINE, CELLULE SOMATICHE E CARICA BATTERICA TOTALE.

•PER LA SIGNIFICATIVITÀ DELLA PROVA RIPETERE IN ALMENO 5
SERBATOI.

I RISULTATI DELLE ANALISI EFFETTUATE SUI CAMPIONI VENGONO
ELABORATI PER I PARAMETRI SOPRA ELENCATI, CONFRONTANDO I
VALORI RELATIVI A CIASCUN CAMPIONE PRELEVATO CON LO
STRUMENTO CON I CORRISPONDENTI VALORI DEL CAMPIONE
MANUALE.



SI OTTIENE COSÌ, PER OGNI PARAMETRO, IL COEFFICIENTE DI VARI AZIONE
PERCENTUALE V DATO DAL RAPPORTO FRA SCARTO TIPO DOVUTO ALLO
STRUMENTO σ E LA MEDIA DEI VALORI RELATIVI AI CAMPIONI MANUALI (X) ,
CON LA SEGUENTE FORMULA:

V = 100 X σ / X
LO SCARTO TIPO σ VIENE CALCOLATO CON LA SEGUENTE FORMULA:

σ = √
∑ (yi – x i)2

n

DOVE:
YI È IL VALORE OTTENUTO CON LO STRUMENTO;
XI È IL VALORE OTTENUTO CON IL PRELIEVO MANUALE;
N È IL NUMERO DEI PRELIEVI.

LA MEDIA GENERALE X È LA MEDIA DEI VALORI DEL PARAMETRO
CONSIDERATO DERIVANTI DALLE ANALISI DEI CAMPIONI OTTENUTI DAI
DIVERSI SERBATOI CON IL PRELIEVO MANUALE:

X = ∑ XI / N

σ = √ n



LIMITI DI ACCETTABILITÀ

IL COEFFICIENTE DI VARIAZIONE V TRA I RISULTATI DELLE ANALISI DEI
CAMPIONI OTTENUTI CON IL LATTOPRELEVATORE E QUELLI DEI
CAMPIONI OTTENUTI CON IL PRELIEVO MANUALE DAI SERBATOI NON
DEVE ESSERE MAGGIORE DEI LIMITI RIPORTATI NELLA SEGUENTE
TABELLA.TABELLA.

GRASSO
a latte fermo 1%

a latte agitato 1 %

PROTEINE
a latte fermo 1 %

a latte agitato 1 %

CELLULE SOMATICHE
a latte fermo 10 %

a latte agitato 5%

CBT
a latte fermo 100 %

a latte agitato 50%











CONSERVAZIONE DEL CAMPIONE, TEMPERATURA E QUANTITÀ MINIMA DI 
CAMPIONE

UNI EN ISO 707:2008  TAB. 1

IL TRASPORTO DEI CAMPIONI, DAL MOMENTO DEL PRELIEVO AL
LABORATORIO, DEVE GARANTIRE IL RISPETTO DELLA CATENA DEL FR EDDO.

SUBITO DOPO IL PRELIEVO METTERE IL CAMPIONE IN UN FRIGORIFER O O
ALTRO CONTENITORE IN GRADO DI MANTENERE LA TEMPERATURA TRA +1°°°°C

Campionamento
secondo il punto Prodotto

Conservante permesso
per i campioni destinati all'analisi

chimica e fisica

Temperatura di conser-vazione prima e
durante il trasporto

°°°°C
Quantità minima di
campione

9 Latte fresco si Da 1 a 5 100 ml *

* Campione autocontrollo 40 ml
ISO 707 PUNTO 8:
IIL TEMPO DI INVIO AL LABORATORIO DEVE ESSERE IL PIÙ BREVE POSSIBILE, PREFERIBILMENTE
ENTRO LE 24 ORE

ALTRO CONTENITORE IN GRADO DI MANTENERE LA TEMPERATURA TRA +1°°°°C
E +5°°°°C. FINO ALLA CONSEGNA AL LABORATORIO.





DATA LOGGER
( REGISTRATORE DI TEMPERATURA )



STRUMENTI PER IL PRELIEVO DEL LATTE



UNI 10746                                            UNI EN ISO 707



STRUMENTI PER IL PRELIEVO MANUALE DEL LATTE
( UNI 10746 - UNI ISO 707 )

IL PRELIEVO MANUALE DEVE ESSERE EFFETTUATO CON LATTE PREVIAMENTE AGITATO 
,SECONDO LA NORMA UNI ISO 707.PER ESEGUIRE IL PRELIEVO MANUALE SI POSSONO IMPIEGARE 

ANCHE LE PALETTE RIPORTATE NELLE FIGURE A.1 E A.2 CON LE QUALI EFFETTUARE 
UN’ENERGICA AGITAZIONE DELLA MASSA DEL LATTE 

( A.2.1.1 UNI 10746 )

PER IL PRELIEVO DEI CAMPIONI DA BIDONI DEL LATTE,SI ESEGUE LA PROCEDURA PREVISTA PER 
IL PRELIEVO DA SECCHI SECONDO LA UNI ISO 707.

IN QUESTO CASO E’ PERO’ PREFERIBILE L’IMPIEGO DI PALETTE AD ASTA CAVA ( figura A.2 )
( A.2.1.3 UNI 10746 )



UNI 10746                                          UNI EN ISO 707



STRUMENTI PER IL PRELIEVO MANUALE DEL LATTE
( UNI 10746 - UNI ISO 707 )



STRUMENTI PER IL PRELIEVO MANUALE DEL LATTE
( UNI 10746 - UNI ISO 707 )



NORME PER IL PRELIEVO MANUALE DEL LATTE

SE IL PRELIEVO VIENE EFFETTUATO DA SERBATOI,OCCORRE 
PRELEVARE 5 SOTTOCAMPIONI IN PUNTI DIVERSI DELLA MASSA 

DI LATTE,IMMETTERLI IN UN CONTENITORE E DA ESSO 
ESTRARRE IL CAMPIONE DA DESTINARE ALLE ANALISI

( A.2.1.2 UNI 10746 )( A.2.1.2 UNI 10746 )

NEI GRANDI SERBATOI IN CUI ESISTE SOLO IL PASSO D’UOMO,
IL PRELIEVO PUO’ ESSERE FATTO IN UNA ZONA LIMITATA PER 
CUI SI DIPENDE DAL SISTEMA DI AGITAZIONE DEL LATTE PER 

OTTENERE UN CAMPIONE RAPPRESENTATIVO.
( A.2.1.2 UNI 10746 )



IL PRELIEVO MANUALE DEL LATTE

I SERBATOI COSTRUITI SECONDO LA NORMA ISO 5708 SONO 
DOTATI DI DISPOSITIVO DI AGITAZIONE CAPACE DI 

OMOGENEIZZARE L’INTERA MASSA DI LATTE IN 2 MIN.
( A.2.1.2 UNI 10746 )

NEL CASO DI SERBATOI NON RISPONDENTI ALLA ISO 5708 IL 
TEMPO DI AGITAZIONE NECESSARIO PER OMOGENEIZZARE LA 

MASSA DI LATTE E’ INDICATIVAMENTE IL SEGUENTE:

-FINO A 5000 litri           =     5 min 

-DA 5000 A 10000 litri        =      5-10 min 

-OLTRE 10000 LITRI         =      15 min 
( A.2.1.2 UNI 10746 )



STRUMENTI PER IL PRELIEVO AUTOMATICO

COSA SONO?
STRUMENTO ATTO AD EFFETTUARE IL PRELIEVO DI UN CAMP IONE 

RAPPRESENTATIVO DELLA MASSA DI LATTE DURANTE IL SUO  TRASFERIMENTO DA 
CONTENITORE A CONTENITORE (PER ESEMPIO DA SERBATOIO  AZIENDALE A 

CISTERNA O DA AUTOCISTERNA A SERBATOIO DI RICEVIMEN TO) 
( UNI 10746:1999 P. 3.1 ) 



UNI 10746



NORMA UNI 10746 : PUNTI 5 E 6



Prove di funzionamento lattoprelevatori

Sono state eseguite 65 prove di funzionalità 
( UNI 10746 )

Che hanno avuto i seguenti risultati:

Parametro Prove oltre il limite %

Grasso 4 6.1

Proteine 0 0

Carica batterica 8 12.3

Conta cellulare 5 7.6



IL COMPUTER (MICROPROCESSORE) IL COMPUTER (MICROPROCESSORE) 
CHE ELABORA I DATI DA NOI CHE ELABORA I DATI DA NOI 
INSERITIINSERITI

IL MOTORE PASSO/PASSO CON UN IL MOTORE PASSO/PASSO CON UN 
ROTORE A LOBI  ROTORE A LOBI  

( POMPA PERISTALTICA )( POMPA PERISTALTICA )



IL SENSORE CHE INDICA LA IL SENSORE CHE INDICA LA 
PRESENZA DEL LATTE (PRESENZA DEL LATTE (PUO’FUNZIONARE PUO’FUNZIONARE 

ANCHE DA SONDA DI TEMPERATURAANCHE DA SONDA DI TEMPERATURA) E LO ) E LO 
SPILLATORESPILLATORE

IL SISTEMA DI PRELIEVO IL SISTEMA DI PRELIEVO 
( TUBO IN SILICONE )( TUBO IN SILICONE )



Massima garanzia di corretta 
attribuzione codice a barre.

Ogni azienda zootecnica viene 
fornita di etichette con codice a 

barre riportante il codice barre riportante il codice 
Laboratorio ARAS.

A ogni titolare dell’azienda può essere consentito di applicare sulla boccetta 
porta campione il proprio codice di Laboratorio ARAS  e 

contemporaneamente sigillarla immediatamente dopo il prelievo.





ara.sardegna.it                   

raccolta video  

il campionamento



GRAZIE PER L’ATTENZIONE


