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OGGETTO: Conclusione dell’attivita del gruppo di lavoro per la classificazione dei formaggi e
definizione dei fattori di concentrazione (art.2 del regolamento CE 1881/2006 e s.m.i.) di aflatossina

M1

Si comunica che I’attivita del gruppo di lavoro, limitatamente alla categorizzazione dei formaggi e alla
definizione dei fattori di concentrazione per 1’aflatossina M1, ¢ terminata e ha portato alle seguenti

conclusioni.

In relazione alle categorie di formaggi di cui alla Decisione della Commissione 97/80/CE “recante norme

d'applicazione della direttiva 96/16/CE del Consiglio, relativa alle indagini statistiche da effettuare nel
settore del latte e dei prodotti lattiero-caseari” (di seguito “decisione”), il gruppo di lavoro ha definito i
fattori di concentrazione di aflatossina M1, nei formaggi da “latte bovino”, come indicato in Tabella:

Tabella
Categorie di formaggi Fattori di
concentrazione
Formaggi a pasta molle (MFFB >68%) 3
Formaggi a pasta semi-molle: (62<MFFB <68%) 4
Formaggi a pasta semi-dura (55 <MFFB <62%) e a pasta dura (47<MFFB <55%) 5
Formaggi a pasta extra-dura (MFFB <47%) 6




I1 gruppo di lavoro ha categorizzato i formaggi sulla base del valore di “MFFB, moisture free fat basis”
(tasso di umidita nella materia sgrassata) come indicato nella decisione.

Il tasso di umidita, in percentuale, ¢ definito nel seguente modo:

‘ Tasso di umidita= peso dell’acqua nel formaggio/(peso totale del formaggio-peso del grasso nel formaggio) *100 |

Pertanto, per i formaggi, si dovra procedere alla determinazione del valore del tasso di umidita nella
materia sgrassata e, quindi, all’inquadramento nella specifica categoria alla quale corrisponde il fattore di
concentrazione di cui in Tabella.

Ci0 premesso, i fattori di concentrazione, gia diffusi con nota ministeriale n. pr.28454 del 3.7.2013, sono
sostituiti da quelli su riportati per le corrispondenti categorie di formaggio (da latte bovino).

Si informa, inoltre, che per i formaggi ottenuti da latte non bovino e per i prodotti derivati dal siero, si
continueranno ad applicare i fattori contenuti nella nota succitata:

v' 3,0 per i formaggi a pasta tenera e prodotti derivati dal siero,

v' 5,5 per i formaggi a pasta dura.

I formaggi a pasta tenera devono essere inquadrati fra 1 “formaggi a pasta molle e semi-molle”, come
definiti nella decisione; 1 formaggi a pasta dura devono essere inquadrati fra i “formaggi a pasta semi-
dura, dura ed extra dura”, come definiti nella decisione.

Si chiede, infine, di procedere all’implementazione delle indicazioni ivi fornite quanto prima possibile,
preferibilmente entro 2 mesi dalla data di diffusione della presente comunicazione.
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