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Vantaggi dei sigillanti per capezzoli

▪ Permettono di evitare le infezioni batteriche della mammella

▪ Riduzione dell’utilizzo di antibiotici (STAR)

▪ Non hanno effetto battericida (impatto sulla flora del latte)

▪ Non sono pericolosi per la salute umana (eliminazione con 

le feci)
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Macchie nere nel formaggio

▪ Gruyère > 5 mesi

▪ 1o caso: varie fabbricazioni

tra febbraio e ottobre 2020

▪ 10 caseifici coinvolti

▪ Gruyère (8)

▪ Etivaz (1)

▪ Tête de Moine (1)

Prod. 01.12.22

Prod. 27.03.22
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Analisi: ICP “Inductively Coupled Plasma”

Misurazione degli elementi inorganici

macchie

nere
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Cos’è il bismuto?

▪ Un elemento chimico

▪ Il metallo più pesante che non è radioattivo

▪ Utilizzato in sostituzione del piombo

▪ Non è un oligoelemento: nessun ruolo fisiologico conosciuto

▪ Simbolo: Bi

▪ Numero atomico: 83

▪ Punto di fusione: 271,4 °C

▪ Massa atomica: 208,9 u

Fonte: Wikipedia

https://fr.wikipedia.org/wiki/Bismuth
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Fonti di bismuto

▪ Utilizzato in sostituzione del piombo, «pesi» da pesca

▪ Farmacia: per combattere il bruciore di stomaco, 

Helicobacter pylori (ulcere)

▪ Leghe: nei sistemi automatici di estinzione a goccia

(sprinklers), leghe per saldare, con lo stagno

▪ Additivo metallurgico: nell’acciaio da taglio libero,

→ nella galvanizzazione, in sostituzione del piombo

▪ Pigmenti: vernice per auto (dà un colore giallo)

▪ Cosmetici: nel rossetto, lacche… (aspetto perlaceo)
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Sigillanti

Composizione:  

Un iniettore intramammario da 4 g contiene: 

Sostanza attiva: 2.6 g di subnitrato di bismuto

Eccipienti: distearato/tristearato di alluminio, povidone iodato, paraffina liquida

▪ Sospensione intramammaria. Protezione mammaria priva di antibiotici

per bovine da latte durante il periodo dell’asciutta. 
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Produttore n°14
Parti in luglio-settembre 2020

manze

vacche trattate con Ubroseal

→ 17.9 Gruyère con macchie
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Produttore n°14
Contaminazioni

Bismuto

▪ Utilizza sigillanti

▪ Resti visibili di sigillanti → macchina mungitrice
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Tasso di bismuto nel latte di produttori

di 2 caseifici

Il valore in ug/kg è calcolato sulla base di una curva di calibrazione.  

In blu, non 

chiesto

Nessuna macchia sui formaggi !
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Utilizzo di sigillanti per capezzoli
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Presa di posizione delle organizzazioni
di categoria

▪ Gruyère AOP / Etivaz AOP

→ Proibizione dell’utilizzo per i produttori

di latte 

▪ Appenzeller: 

→ Non proibire, ma rinforzare le misure

preventive (formazione, sensibilizzazione)

▪ PSL (SMP) 

→ Richiede il rispetto delle buone prassi e 

attende delle alternative 

▪ USAV/Swissmedic

→ Nessun pericolo per la salute

→ Documento d’applicazione uniforme e 

completo per tutti i fornitori
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Ø ≈ 1-3 µm

40x

1000x

2500x

Dimensione dei punti:   1-3 µm

Pori filtro del latte: 100-250 µm

Dimensione delle particelle di bismuto
(ingrandimento)

Passa senza

problemi

attraverso i 

filtri del latte
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Test di lavaggio
(Grangeneuve, 27.05.21)

Applicazione

sigillante

Rimozione,

Mungitura
Risciacquo / Lavaggio
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Aspetto del collettore

Dopo la 

mungitura

Dopo risciacquo

con acqua

fredda

Dopo lavaggio

con acqua a 

90 °C

Dopo lavaggio, 

prodotto RV410 

2%, 82 °C

Bismuto
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Test in laboratorio
Effetto del prodotto di pulizia

Simulazione di pulizia

• 0.2 g di Ubroseal

• 2% prodotto di pulizia

• 5 min a 70 °C 

• Risciacquo con acqua fredda 3x

Nessun prodotto ha dissolto il bismuto

Ultra 

clean
RV 410 Past 405

Sana 

guard 1

Alacide

liquide

Ultra 
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RV 
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guar

d 1

Alaci
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Test di fabbricazione

1.7 g di 

bismuto

10 litri di 

latte

Residui di 

bismuto
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Test di fabbricazione
Dopo 1 mese d’affinamento

▪ Nessun punto nero visibile, alcune particelle blu isolate

Ubroseal blue Ubrsoseal bianco
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Test di fabbricazione
Dopo 2 mesi d’affinamento

Ubroseal blue Ubroseal bianco
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Test di fabbricazione
Dopo 3 mesi d’affinamento

Ubroseal blue Ubroseal bianco
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Test di fabbricazione
Dopo 4 mesi d’affinamento

Ubroseal blue Ubroseal bianco
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Test di fabbricazione
Dopo 6 mesi d’affinamento
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Test di fabbricazione
Presenza di macchie nere per strato

▪ Valori simili di bismuto nella pasta del formaggio (nessuna

differenza tra sottocrosta e centro)

▪ Le macchie nere sono più marcate sotto la crosta
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Perché le macchie si colorano di nero…?

bismuth(III)sulfide

(bismutinite in It.)

Subnitrato

di bismuto

solfuro di 

idrogeno
+ =

- Durante l’affinamento, i batteri presenti sulla superficie dei formaggi a 

crosta lavata producono del solfuro di idrogeno (= acido solfidrico, H2S) 

- Il solfuro di idrogeno reagisce col bismuto

- La bismutinite è un sale nero relativamente insolubile

H2S

H2S

H2S H2S
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swissmedic HPC

https://www.swissmedic.ch/swissmedic/fr/home/tie

rarzneimittel/medicaments-a-usage-

veterinaire/dhpc-veterinary-medicines/hpc-

noroseal-orbeseal-shutout-ubroseal-ad-us-vet.html

https://www.swissmedic.ch/swissmedic/fr/home/tierarzneimittel/medicaments-a-usage-veterinaire/dhpc-veterinary-medicines/hpc-noroseal-orbeseal-shutout-ubroseal-ad-us-vet.html
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Conclusioni

▪ L’utilizzo di sigillanti può causare delle macchie nere nel

formaggio

▪ I sigillanti permangono all’interno dei sistemi di mungitura

▪ I sigillanti si disciolgono male/poco, anche se trattati con 

prodotti specifici per la pulizia

▪ I batteri presenti sulla crosta lavata formano del solfuro di 

idrogeno (H2S)

▪ Il subnitrato di bismuto reagisce col solfuro di idrogeno, 

formando la bismutinite, un sale nero insolubile

▪ È sufficiente una piccola quantità di sigillante!

▪ L’applicazione/rimozione dei sigillanti deve essere

effettuata correttamente per ridurre il rischio di 

contaminazione da bismuto nel latte 
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Grazie per la vostra attenzione

Carlotta Sartori
carlotta.sartori@agroscope.admin.ch
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