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Il “Test Kappa” per valorizzare la qualita del latte

Quante volte parlando di qualita
abbiamo trovato schierati sul fronte
di battaglia, da una parte gli alevato-
ri che lamentano come la maggior
gualita non venga poi riconosciuta a
livello economico, e ddl’atrai tra-
sformatori che, da canto loro, de-
nunciano la mancanza di strumenti
per poter misurare oggettivamente il
diverso contenuto in k-caseina B in
campioni di latte di massa.

Finamente la soluzione € arriva
ta: I'invenzione del test kappa, uno
strumento analitico in grado di quan-
tificare il contenuto di k-caseina B
nel latte di massal
L’idea

L’ obiettivo ala base del test Kap-
pa era quello di mettere a punto un
test che permettesse, in modo rapido
€ con un costo compatibile con i nor-
mali controlli latte-qualita, di quanti-
ficare il contenuto di k-caseina B in
campioni di latte di massa indipen-
dentemente da tutti gli altri fattori
quali aimentazione, tipologia di al-
levamento e, soprattutto razza. Inol-
tre, I’ipotetico test doveva avere ca
ratteristiche tali da consentirne I’uso
nei normali laboratori di analis del
latte, da parte di personale non spe-
cializzato.

Il test e frutto di un’idea nata in
seno al’ Universitadi Parma, uno dei
punti di riferimento internazionale
per quanto concerne lo studio delle
caratteristiche casearie del latte, e fi-
nanziata da una collaborazione Ital o-
Svizzera.

L’ intero progetto e stato supporta-
to dal Ministero delle Politiche Agri-
cole che ha visto in guesta idea la
possibilita di caratterizzare ulterior-
menteil latteitaliano ai fini delletra
sformazioni casearie.
k-caseina: cos é e perché é impor -
tante?

[l quantitativo di k-caseinaB pre-
sente nel latte € un parametro com-
pletamente nuovo con cui iniziare a
familiarizzare.

Lak-caseina nel latte rappresenta
in media il 13% della caseina totale
che, a sua volta, rappresenta circa il

77% della proteina contenuta nel |at-
te. La k-caseina pud essere presente
nel latte sotto varie forme determina-
te geneticamente ma le varianti piu
comuni sono laA elaB. | valori di k-
caseina che possiamo quindi atten-
derci analizzando latte di massa, che
risulta dalla miscelazione di latti con
contenuti di caseina differenti, oscil-
leranno da valori prossimi a 0%, per
il latte senza k-caseina B a valori
prossimi a 0,3% per il latte di eleva
taqualita

Da una simulazione effettuata su
dati reali di produzione e contenuti in
caseina del latte di massa di diverse
aziende s e evidenziato comeil con-
tenuto di k-caseina B nel latte sSia un
parametro molto piu stabile nel corso
dell’anno rispetto agli altri caratteri
qualitativi perché e influenzato diret-
tamente dalle caratteristiche geneti-
che della mandria. Cosi come gli al-
tri parametri qualitativi e piu variabi-
le negli allevamenti piccoli e presen-
taun’ oscillazione di vaori molto piu
ampianelle stalle con un’ elevata fre-
guenza di

ottengono cagliate piu consistenti,
che spurgano meglio e che s con-
traddistinguono per avere una mag-
giore “efficienza’ di resa, ovvero
presentano minori perdite di grasso e
proteina nel siero.

Da sottolineare, inoltre, cheil tipo
di k-caseinanon influenza soltanto le
proprieta tecnologiche e lafacilita di
lavorazione del latte, maanche lasua
resa casearia e la qualita del formag-
gio.

Per esempio, nella produzione del
Parmigiano-Reggiano, Mariani e
collaboratori hanno osservato un au-
mento di 6 kg di formaggio per cal-
daia (1000 kg di latte) lavorando lat-
te k-caseina B a posto di latte k-ca-
seinaA (graficol).

vacche
con k-ca-
seinaB.
La k-
caseina B
differisce
dalla k-ca-
seina A
soltanto
per due
amminoa-
cidi ma
guesta
piccola
variazione
genetica
determina

Grafico 1: diversaresain formaggio
utilizzando latte contenente k-caseina AA o BB

importanti
ripercussioni sulla qualita tecnologi-
ca dd latte. 1l latte k-caseina B co-
agula in un tempo sensibilmente in-
feriore e fornisce un coagulo cheras-
soda piu velocemente e raggiunge
una maggiore consistenza. Cio, in
termini pratici, s traduce in un latte
piu facile da lavorare e da quae s
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Test kappa: facile da utilizzare ed
€Cconomico

| metodi piu utilizzati finora per
misurare il contenuto di k-caseina B
nel latte sono I’ elettroforesi, che perd
e in grado di determinare solo la ti-
pologia di k-caseina e non la quanti-
tadella stessa, e ’HPLC, un metodo



Figura 1: come s utilizza il kit di analis

guantitativo che e anch’esso in fase
di sperimentazione e, inoltre, non
pud essere utilizzato facilmente in
guanto le strumentazioni necessarie
sono molto costose e i tempi di ana-
lis particolarmente lunghi.

La vera novita del test Kappa &
I"applicazione di una metodica ben
conosciuta e sperimentata, come il
test ELISA, in un campo nuovo: lek-
caseine.

Il test kappa non richiede struttu-
re di laboratorio particolarmente so-
fisticate; i laboratori che eseguono
gia test di tipo ELISA, come ad
esempio quelli utilizzati per I'analis
del contenuto di aflatossine nel |atte,
possono facilmente implementare
guest’analisi nelle loro strutture sen-
za dover acquistare strumentazioni
particolari.

Come s puo vederein figura 1, il
supporto e una piastra con 96 pozzet-
ti il cui fondo e foderato completa
mente di k-caseina B. Nél pozzetto
viene aggiunto il latte da anaizzare
€, successivamente, una quantita ben
precisadell’ anticorpo specifico che é

in grado di legarsi esclusivamente al-
la k-caseina di tipo B. L anticorpo
reagisce con tutta la k-caseina B pre-
sente nel campione di latte, mentre
guello in eccesso s lega alak-casai-
na B presente sul fondo del pozzetto.
Il pozzetto viene poi svuotato in mo-
do da lasciare a suo interno solo
I”anticorpo che non si € legato al lat-
te: piu k-caseinaB ¢’ é nel latte meno
anticorpo rimane legato a fondo del
pozzetto. A questo punto, tramite una
serie di operazioni, S effettua una
colorazione dell’anticorpo presente
nel pozzetto cosicché I'intensita del
colore & inversamente proporzionale
a contenuto di k-caseina B presente
nel campione di latte.

Con ciascuna piastra € possibile
analizzare 88 campioni di latte; la
quantita di latte necessaria per effet-
tuare I'analis & di pochi microlitri e
la durata del test, nel suo complesso,
edi circa4 ore.

Anchei costi di analisi sono para-
gonabili a quelli per I'analis delle
aflatossine, con il grosso vantaggio
che, siccomeiil tipo di k-caseina pro-
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dotto da un animale é influenzato
esclusivamente dalla genetica dell’ a
nimale, il contenuto di k-caseinaB in
campioni di massa presenta minori
variazioni rispetto a quanto osserva
to per atri parametri del latte.

Per questo motivo e sufficiente
effettuare un minimo di 4 controlli
al’anno per monitorare tale valore e
fornire a caseificio una buona indi-
cazione della qualita del latte conse-
gnato dalle diverse tipologie di
aziende, il tutto a costi estremamente
ridotti.

“Test kappa”: uno strumento utile
per tutti

Senza ombra di dubbio il caseifi-
cio e quello che puo trarre i maggio-
ri vantaggi dall’ attuazione di un pia-
no di controllo della qualita del latte,
conferito dai singoli allevatori, per-
ché cio gli permette di operare sotto
due aspetti: diversificare le linee di
produzione per singole partite di lat-
te cosi da poter ottenere il migliore
risultato economico. e attuare un pa-
gamento del latte a qualitain funzio-
ne sia dell’ effettiva resa che esso da



in caldaia sia della qualita del pro-
dotto finito.

Anche il singolo allevatore puo
beneficiare del test kappa perché puo
monitorare, a costi contenuti, la qua-
lita del proprio latte e, attuando op-
portune scelte selettive, nell’arco di
gualche anno pud presentarsi sul
mercato con un prodotto di qualita
senza dover attuare piani aimentari
piu costos o scelte di gestione parti-
colarmente complicate. Un' ulteriore

potenziaitadel test kappa, che attire-
ra soprattutto gli allevatori piu atten-
ti ala qualitadel latte, € la possibili-
ta di determinare direttamente dal
latte il genotipo della singola bovina.

Per avere maggiori informazioni vi in-
vitiamo avigtareil Stoweb www.test-
kappa.com o a contattarci al’indiriz-
zo e-mail: info@testkappa.com per
chiedere maggiori dettagli.
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