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L atte e infanzia. È un
collegamento istinti-
vo in tutte le culture
e in ogni tradizione,
soprattutto se si parla

di latte umano. Umano, e non ne-
cessariamente materno. Dal Me-
dioevo, ma con un uso che arriva
oltre il primo quarto del Novecen-
to, era una balia la vera nutrice di
un neonato, soprattutto se di origi-
ne aristocratica. Così si caratteriz-
zava il rapporto madre-figlio
escludendo quel tono di intimità
affettiva che sembra oggi così
normale. Del resto i medici han-
no da sempre ribadito la superiori-
tà del latte materno, ma per moti-
vi biologici e nutrizionali più che
morali e affettivi. In ogni caso, al
latte si è sempre associata, nei te-
sti laici come nella Bibbia, l’idea
della vita che nasce in cui anche
il colore bianco concorre a defini-
re immagini di bontà e di purez-
za, spesso associato al miele co-
me nutrimento candido e puro. I
medici antichi e medievali consi-
deravano il latte una sorta di san-
gue imbiancato, purificato. Nei
primi tempi del cristianesimo il
pasto sacro dei fedeli, che pro-
gressivamente si sarebbe orienta-
to verso le due specie comple-
mentari del pane e del vino, com-
prendeva talora il latte (associato
al pane o al miele) in alternativa
al vino.
La profonda connessione cultura-
le, oltre che fisiologica, tra il latte
e l’infanzia costituisce anche un
limite del ruolo e dell’immagine
di questo prodotto come alimento
per l’età adulta. Secondo i medici
antichi, il latte animale non è ali-
mento appropriato per l’uomo:
pur riconoscendone l’alto potere
nutritivo, sottolineano i numerosi

pericoli sotto il profilo igienico
effettivamente esistenti in un’epo-
ca in cui mancavano strumenti
per il controllo igienico del pro-
dotto e tecniche efficaci per la
sua conservazione, soprattutto nel-
la calda zona mediterranea. Non
è sicuramente un caso che solo
certe popolazioni del Nord Euro-
pa vengano descritte come consu-
matori abituali di latte animale.
Nel Medioevo come nell’Antichi-
tà, il latte animale per eccellenza
era di pecora. Fino ai secoli del-
l’età moderna, infatti, l’alleva-
mento vaccino ebbe un ruolo piut-
tosto marginale nel sistema ali-
mentare: i bovini servivano a tira-
re carri e aratri, non certo a pro-
durre latte.
Tuttavia il latte ebbe subito un
ruolo preponderante nell’alimen-
tazione sotto forma di formaggio
nutriente quanto il latte e molto
più sicuro e conservabile. Anche
nei confronti del formaggio la cul-
tura antica e medievale sembrava
nutrire notevoli perplessità. I mi-
steriosi meccanismi della coagula-
zione e della fermentazione erano

visti con un certo sospetto dalla
scienza medica, e i trattati di diete-
tica invariabilmente mostravano
diffidenza verso il formaggio,
sconsigliandone il consumo o co-
munque ponendovi dei forti limi-
ti, qualitativi e quantitativi.
Il successo alimentare e gastrono-
mico del formaggio comincia nel
Medioevo quando un dibattito
molto acceso fra i medici riguar-
da la giusta collocazione del for-
maggio all’interno del pasto, os-
sia a che punto debba essere con-
sumato (di solito si consigliava il
fresco in apertura, lo stagionato
in chiusura). Pantaleone da Con-
fienza non manca di osservare
che «i poveri, e quelli che la ne-
cessità spinge a mangiare tutti i
giorni formaggio, non sono tenuti
a osservare queste regole, poiché
devono mangiarne all’inizio, alla
metà e alla fine del pasto». In
particolare il modello alimentare
monastico nel Medioevo, con la
rinuncia al consumo di carne e il
ricorso a cibi sostitutivi quali pe-
sce, uova e formaggio, a poco a
poco porta a una valorizzazione
del prodotto sul piano economi-
co, alimentare e culturale.
Se i formaggi “monastici” vengo-
no talora prodotti e, magari,
“inventati” all’interno del mona-
stero, ciò avviene sempre con il
concorso decisivo dei rustici che
lavorano al servizio dei monaci.
Grazie a loro l’itinerario continue-
rà e si espanderà in età rinasci-
mentale e nei secoli successivi di-
minuirà la tradizionale suprema-
zia del latte e dei latticini di peco-
ra e di capra e i formaggi vaccini
avranno un posto di rilievo nella
Summa lacticiniorum di Pantaleo-
ne da Confienza, opera ricca di
riferimenti alla letteratura scienti-

Cenni storici, sociali e culturali sul consumo di latte
e derivati: va sfatato il “mito” che lo lega all’infanzia

Dalle perplessità
medievali
sui formaggi
al latte come
“cassaforte
energetica”
e incontaminata,
simbolo di vittoria
sul tecnos
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fica dell’epoca, ma anche di osser-
vazioni originali, frutto dell’espe-
rienza accumulata dall’Autore du-
rante numerosi viaggi nei Paesi
europei. L’uso di mescolare latte
ovino e latte vaccino, attestato da
Pantaleone come pratica recente,
è il segno di una cultura alimenta-
re in movimento, che dedica sem-
pre più attenzioni al capitolo dei
latticini.

Aspetti psicologici
del consumo del latte
e dei suoi derivati
Più di uno studioso ha messo in
luce che in patologie quali anores-
sia, bulimia e obesità, l’immagine
di sé è svincolata dal corpo reale.
«I processi di costruzione dell’im-
magine corporea - scrive Paul
Schilder - non avvengono soltan-
to nel campo della percezione,
ma hanno anche i loro paralleli
nella costruzione del campo libidi-
co ed emotivo».
Il nostro corpo cresce, si modifi-
ca, si nutre, è in perenne trasfor-
mazione e trasmutazione, ma ri-
posa costantemente su un’imma-
gine di sé, che è la sua vera certez-
za.
Secondo Schilder questa «imma-
gine di sé» è onto e filogenetica.
Siamo seduti su un numero infini-
to di cellule, che nascono e muo-
iono incessantemente, eppure
«qualcosa sa» che siamo esseri
unici, differenti da ogni altra crea-
tura umana, partecipanti della spe-
cie umana.
Ogni spazio della materia con cui
veniamo in contatto non “nutre”

soltanto la biochimica del corpo,
ma assume significato, calore, af-
fettività per questo spazio intimo
che è la nostra immagine corpo-
rea. Ogni alimento che viene in
contatto con il nostro corpo auto-
maticamente la chiama in gioco.
Ogni volta che assumiamo un ali-
mento, l’immagine corporea è
chiamata a ritrovare le immagini
del mondo a esso connesse. Non
c’è rito della terra che non chieda
alla bocca di compiere la trasfor-
mazione suprema - si pensi alla

messa dei cattolici - e non c’è rito
che non preveda le «sostanze in-
nalzanti verso il cielo», quelle ca-
paci di chiamare l’immagine cor-
porea all’estasi, all’ebbrezza (si
pensi al vino o alla sostanza fer-
mentante di quasi tutti i riti).
Nasce così la categoria dei cibi
“densi di sensi di colpa”, come
l’alcol, come l’abuso di carni, co-
me le sensazioni di intorpidimen-
to che ci assalgono dopo ogni ab-
buffata e quella dei cibi che ripor-
tano allo stato dell’innocenza, del-
la purezza, dell’incontaminazio-

ne. Il latte è tra questi se non
l’unico l’alimento per eccellenza
che non dà sensi di colpa nell’im-
maginario collettivo, della rinasci-
ta, della vita spirituale, della as-
senza di impurità, ci chiama alla
rinascita, alla delicatezza, all’inno-
cenza del bianco, al pulito, al libe-
rarsi dalle scorie, dalle tossine
mentali, dai pensieri e più ancora
dai pensieri di morte. Le libagio-
ni di latte, nei culti antichi, erano
considerate vere e proprie cerimo-
nie di purificazione.
E oggi?
Oggi come allora il latte è vissuto
come un rifugio energetico, come
il luogo dove è rimasta intatta l’in-
contaminazione.
Il latte viene consumato principal-
mente al risveglio o la sera nelle
due situazioni della giornata che
più mimano la nascita e l’ingres-
so nel buio della notte. Al matti-
no questa bevanda diviene il sim-
bolo della rinascita, del riallatta-
mento della vita e la notte è l’eli-
sir, il viatico che ci conduce in
quell’abisso senza luce che è la
notte.
Il bere il latte è forse l’ultimo atto
arcaico, primordiale, l’ultima im-
magine naturale rimasta nell’ali-
mentazione odierna, l’ultima im-
magine bucolica. Quando si pen-
sa al latte, si evoca immediata-
mente la natura. Se il vino è il
simbolo dell’ebbrezza e dell’esta-
si, il latte è per la nostra immagi-
ne corporea l’ultimo legame con
il mondo della natura, della pace
e della rinascita, della vittoria sul
tecnos. ●

Il latte è l’alimento
per eccellenza
che non dà
sensi di colpa
nell’immaginario
collettivo
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P roteine del latte che
contengono in quan-
tità elevata tutti gli
amminoacidi essen-
ziali; grassi e coleste-

rolo, questi ultimi ritenuti colpe-
voli di tante azioni negative per la
salute, ma forse meritevoli di un
giudizio di appello; carboidrati co-
me lattosio, a volte responsabile
di fenomeni di intolleranza, ma
anche come oligosaccaridi in gra-
do di svolgere un’azione benefica
per la salute dei neonati. Sono
questi i principali nutrienti del lat-
te che è però un alimento impor-
tante anche per il contenuto di
minerali, soprattutto di calcio e
fosforo, in un rapporto ottimale,
di magnesio, zinco, rame e sele-
nio, e di vitamine come la vitami-
na A, E, e K, la vitamina C, l’aci-
do folico e la riboflavina.
Non solo, nel latte e nei prodotti
derivati sono presenti altre sostan-
ze in grado di svolgere azioni di-
verse dal semplice nutrire: sono
molecole antiossidanti, antiperten-
sive, antinfiammatorie, immuno-
modulanti e altro ovvero svolgo-
no “funzioni” fisiologiche benefi-
che per l’uomo. Sono i cosiddetti
“componenti funzionali” del lat-
te, yogurt, formaggi e burro.

Le proteine
e gli amminoacidi
Il latte è un alimento ricco di prote-
ine e di amminoacidi essenziali
per una corretta crescita del bambi-
no e per molti processi di impor-
tanza fondamentale anche in un
organismo adulto, quali la sintesi
dei tessuti muscolari, la coagula-
zione del sangue ecc. Per questi
motivi, il suo consumo non do-
vrebbe essere limitato solo al perio-
do della crescita, ma dovrebbe

continuare nell’età adulta e avan-
zata, per assicurare, oltre a sali
minerali e vitamine, un apporto
proteico facilmente assimilabile.
Le proteine, da 3,2 a 3,6 g per
100 g di latte sono costituite me-
diamente per l’80% dalle caseine
e per il 20% dalle sieroproteine
(principalmente βlattoglobulina e
αlattalbumina), e contengono in
quantità elevata tutti gli amminoa-
cidi essenziali. Il latte contiene
inoltre piccole quantità di circa
sessanta enzimi diversi, tra cui la
lattasi, che permette la digestione
del lattosio.
Approcci analitici moderni per la
valutazione dell’espressione delle

proteine (proteomica) permetto-
no una fine caratterizzazione del
latte di diverse specie e delle mo-
dificazioni della composizione
proteica in dipendenza di fattori
tecnologici e ambientali.
La percentuale di proteine del lat-
te delle diverse specie di mammi-
feri è variabile e anche il rapporto
tra caseine e sieroproteine del lat-
te è specie-specifico. Le differen-
ze nella composizione proteica so-
no responsabili di un differente
potenziale allergenico del latte di
specie diverse: per esempio, i
bambini allergici al latte vaccino,
a volte tollerano il latte di asina o
quello di capra (si veda la tabella
in basso).
Sebbene la digeribilità proteica
del latte sia elevata (95%), esisto-
no delle differenze di digeribilità
tra le due frazioni, caseina e siero-
proteine. La caseina, in conse-
guenza della sua conformazione
scarsamente organizzata, ha una
digeribilità molto elevata
(95-98%) e molto simile a quella
del latte in toto. Le sieroproteine,
proteine globulari e quindi con
struttura meno accessibile al-
l’azione degli enzimi digestivi,
hanno una digeribilità inferiore
(ma sempre elevata), tra il 75 e il
90% (si veda la tabella nella pagi-
na seguente).

Capitolo I - Nella composizione del latte e dei suoi
derivati un mix di elementi al servizio del benessere

Amminoacidi,
carboidrati e
zuccheri come
“pacchetto base”
per un alimento
ricco di sostanze
utili alla fisiologia
dell’organismo
umano

Composizione in proteine del latte di diversi mammiferi (%)

Latte Proteine totali Caseina Sieroproteine

Umano 1,1 0,5 0,6

Bovino 3,4 2,7 0,7

Bufala 4,3 3,5 0,8

Asina 2,7 1,8 0,9

Capra 3,7 2,9 0,8

Pecora 5,3 4,5 0,8

Fonte: dati Inran
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Le proteine del latte contengono
tutti gli amminoacidi essenziali
ovvero quelli che il nostro organi-
smo non è in grado di sintetizzare
e di cui la dieta costituisce l’unica
fonte. Gli amminoacidi arginina,
isoleucina, leucina, lisina, treoni-
na, triptofano, valina, le due cop-
pie metionina-cisteina (amminoa-
cidi solforati), fenilalanina-tirosi-
na e l’istidina, amminoacido es-
senziale solo nella prima infan-
zia, presenti in quantità ottimale e
in forma particolarmente biodi-
sponibile, sono alla base dell’ele-
vato valore biologico delle protei-
ne del latte e dei prodotti derivati.
Alla qualità nutrizionale concorre
infatti anche la biodisponibilità
dei singoli amminoacidi del latte,
ovvero la possibilità per l’organi-

smo di utilizzarli per le proprie
funzioni. Le proteine del latte ri-
sultano particolarmente ricche
nei due amminoacidi essenziali li-
sina e leucina (si veda la tabella
nella pagina seguente).
È possibile valutare la qualità di
una proteina alimentare confron-
tandone la composizione in am-
minoacidi essenziali con quella di
una proteina teorica di riferimen-
to, indicata dalla Fao/Who in ba-
se al fabbisogno. Il risultato più
basso ottenuto dal calcolo del rap-
porto tra i corrispondenti ammino-
acidi essenziali rappresenta il pun-
teggio (indice) chimico e l’ammi-
noacido corrispondente è l’ammi-
noacido “limitante” la qualità del-
la proteina in esame.
Nel caso del latte il rapporto è

superiore a 1 per tutti gli ammino-
acidi essenziali: questo indica che
le proteine contengono ciascun
amminoacido in quantità anche
superiore a quella raccomandata.
Il rapporto più basso (1,27) si os-
serva in corrispondenza del tripto-
fano che rappresenta pertanto
l’amminoacido limitante delle
proteine del latte, o meglio il me-
no abbondante visto che la sua
presenza è comunque superiore a
quella raccomandata.
La dieta abituale degli italiani og-
gi non presenta problemi di caren-
za proteica, anzi, mediamente
l’apporto di proteine supera ab-
bondantemente i fabbisogni. Le
fasce di popolazione che possono
essere a rischio, sono rappresenta-
te da vegetariani che rifiutano an-
che le uova, il latte e i derivati. In
questi casi particolari si racco-
manda la massima attenzione nel
miscelare opportunamente gli ali-
menti per assicurare contempora-
neamente all’organismo tutti gli
amminoacidi necessari.
I fabbisogni di proteine si espri-
mono come g per kg di peso cor-
poreo per giorno (g/kg p.c./die) e
variano in funzione dell’età e del
momento fisiologico (accresci-
mento, mantenimento, gravidan-
za, allattamento, senescenza).
Nell’adulto e nell’anziano il fab-
bisogno è di 0,95 g/kg p.c./die.
Nel bambino alla nascita è di
2,09 g/kg p.c./die, a 10 anni è di
1,25 g/kg p.c./die e si riduce pro-
gressivamente a 1g/kg p.c./die a
18 anni.

I grassi
La frazione grassa degli alimenti
rappresenta una simbolica linea
di confine tra i costituenti “posi-
tivi” e i costituenti “negativi” del-
la nostra dieta. I lipidi sono infatti
una classe di componenti impor-
tanti nella razione alimentare, nel-
l’organismo umano esplicano fun-
zioni indispensabili per la vita,

Contenuto in proteine di latte commerciale e prodotti lattiero-caseari
(g/100 g di prodotto edibile)

Prodotto Proteine Prodotto Proteine
Latte di vacca, past. intero 3,3 Emmenthal 28,5
- parz. scremato 3,5 Feta 15,6
- scremato 3,6 Fiocchi di formaggio magro 9,7
- parz. scremato 3,2 Fontina 24,5
Condensato zuccherato 8,7 Formaggino 11,2
Panna o crema di latte 2,3 Gorgonzola 19,1
Yogurt, intero 3,8 Grana 33,9
- parz. scremato 3,4 Groviera 30,6
- scremato 3,3 Italico 21,2
Yogurt caprino 3,6 “Latteria” del Veneto 30,7
Yogurt greco 6,4 Mascarpone 7,6
Brie 19,3 Mozzarella di bufala 16,7
Burrini 22,1 Mozzarella di vacca 18,7
Butirro calabro 24,7 Parmigiano 33,5
Caciocavallo 37,7 Pecorino romano 26,0
Cacioricotta di capra 11,9 Pecorino siciliano 28,9
Caciotta romana di pecora 27,7 Provolone 28,1
Caciotta toscana 24,6 Ricotta di bufala 10,5
Caciottina fresca 17,3 Ricotta di pecora 9,5
Caciottina mista 26,9 Ricotta di vacca 8,8
Camembert 20,9 Robiola 20,0

Cheddar 25,0 Scamorza 25,0

Crescenza 16,1 Stracchino 18,5

Dolce verde 19,1 Taleggio 19,0

Fonte: tabelle di composizione degli alimenti, Inran-2000
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forniscono energia in quantità ele-
vata, apportano acidi grassi essen-
ziali, veicolano alcune vitamine.
Tuttavia le moderne linee guida
per una sana alimentazione racco-
mandano di ridurre il consumo
dei grassi, particolarmente dei
grassi saturi e del colesterolo. Pe-
raltro non tutti gli acidi grassi sa-
turi hanno lo stesso effetto sull’or-
ganismo. Per esempio l’acido ste-
arico, acido grasso saturo a 18
atomi di carbonio (acido ottadeca-
noico), presente in prodotti anima-
li come carni, burro ecc., viene
considerato dai nutrizionisti co-
me acido oleico, acido grasso mo-
noinsaturo in posizione 9 della ca-
tena idrocarburica, in quanto la
∆9-desaturasi, enzima attivo nel
nostro organismo, trasforma l’aci-
do stearico introdotto con l’ali-
mentazione in acido oleico. Carat-
teristica del latte è inoltre la pre-
senza di acidi grassi saturi a cate-
na corta (es. acido butirrico), gli
stessi che si formano per fermen-
tazione della fibra alimentare a
opera della flora batterica del co-
lon e ai quali si attribuiscono effet-
ti positivi per la salute. Il grasso
del latte contiene anche acidi gras-
si insaturi essenziali (Age) così
definiti perché è essenziale che

essi siano introdotti con la dieta,
in quanto l’organismo umano
non ha la capacità di formarli par-
tendo da altri acidi grassi. I due
Age capostipiti, acido linoleico
(n-6) e α-linolenico (n-3), sono
contenuti nel grasso del latte in
un rapporto n-6/n-3 che va da 2,4
a 3,3, con un contenuto di n-3 che
va da 0,8 a 1,1% degli acidi gras-
si totali. Gli Age e tutti gli altri
acidi grassi insaturi naturali pre-
sentano i doppi legami in una con-
figurazione cis, ma isomeri trans
si possono formare a partire dagli
isomeri cis per ossidazione e idro-
genazione. Ma l’idrogenazione
delle sostanze grasse insature può
avvenire anche attraverso l’azio-
ne di microrganismi (bio-idroge-
nazione). La bio-idrogenazione è
caratteristica dei microrganismi
del rumine e ciò giustifica la pre-
senza di acidi grassi trans nei pro-
dotti lattiero-caseari.
Le quantità di acidi grassi con
configurazione trans del doppio
legame nel latte vaccino varia da
2,8 a 6,1% degli acidi grassi tota-
li, con presenza degli stessi isome-
ri di posizione riscontrabili con
l’idrogenazione catalizzata da nic-
kel e con meccanismo di forma-
zione con molta probabilità simi-

le (si veda la tabella nella pagina
seguente).
La molecola con configurazione
trans del doppio legame si com-
porta, a livello fisiologico, in ma-
niera più simile al corrispondente
acido saturo che non a quello insa-
turo cis corrispondente e quindi
occorre limitarne l’ingestione.
Uno studio condotto su popolazio-
ni di Paesi occidentali ha docu-
mentato che l’individuo medio
italiano introduce giornalmente
circa 1,6 g di acidi grassi trans.
Gli altri Stati europei partecipanti
allo studio facevano registrare li-
velli di ingestione variabili tra 1,2
g/giorno (Grecia) e 6,7 g/giorno
(Islanda). Indubbiamente in Italia
il contributo massimo alla pur li-
mitatissima ingestione di acidi
grassi trans è dovuto ai prodotti
lattiero caseari, ma non sono tutti
negativi gli acidi grassi trans con-
tenuti nei prodotti lattiero-casea-
ri! Non dimentichiamo che i Cla
“isomeri coniugati dell’acido lino-
leico” le cui fonti dietetiche prin-
cipali sono proprio il latte e i pro-
dotti derivati, sono isomeri trans.
La loro genesi è attribuita all’azio-
ne bio-idrogenante del rumine,
sorta di reattore biologico dello
stomaco dei ruminanti, che gene-
ra i Cla mediante isomerizzazio-
ne dell’acido linoleico e idrogena-
zione dell’acido linolenico. Tutta-
via, prove condotte alimentando
gli animali con sostanze grasse
povere di acido linoleico risulta-
vano associate a presenze relativa-
mente elevate di Cla nel latte e
ciò ha indotto a ipotizzare un’al-
tra via di sintesi dall’acido vacce-
nico [acido trans-11-ottadecenoi-
co, C18:1t n-7], normalmente bio-
sintetizzato dall’attività ruminale,
per azione della ∆9-desaturasi.
Pertanto, la presenza di elevate
quantità di acido vaccenico, che
ha l’unico doppio legame in posi-
zione 11 con la configurazione
trans, va considerata positiva, per-

Composizione in amminoacidi delle proteine del latte vaccino
(g/100 g di proteine)

Amminoacido Proteine totali Caseina Sieroproteine

Arginina 3,6 4,1 3,3

Cisteina 0,8 0,3 3,0

Istidina 2,8 3,0 2,4

Isoleucina 6,2 5,7 7,0

Leucina 10,4 10,5 11,8

Lisina 8,3 8,2 9,6

Metionina 2,9 3,0 2,4

Fenilalanina 5,3 5,1 4,2

Treonina 4,8 4,4 8,5

Triptofano 1,5 1,5 2,1

Tirosina 5,4 6,1 4,2

Valina 6,8 7,0 7,5

Fonte: dati Inran
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ché trasformabile in Cla. Tale si-
tuazione è estremamente favore-
vole perché la ∆9-desaturasi è pre-
sente anche nell’organismo uma-
no dove è in grado di generare
rapidamente l’acido cis-9,
trans-11-ottadecadienoico, il più
interessante dei Cla. Studi condot-
ti sui Cla che avevano lo scopo di
stabilire le loro eventuali attività
di tipo cancerogenico, hanno inve-
ce dimostrato un’elevata capacità
anti-cancerogena. In particolare,
l’attività è elevata nei confronti
della prevenzione dei tumori al
seno, per cui l’assunzione di una
certa quantità di Cla, giornalmen-
te può preservare dall’insorgenza
di quella patologia. Oltre a ciò, i
Cla sono considerati antiossidanti
e hanno mostrato effetti positivi
nei confronti della aterosclerosi,
sono stimolatori del sistema im-

munitario, riducono la quantità di
grasso corporeo, aumentando la
massa magra. In realtà l’isomero
cis-9, trans-11-ottadecadienoico
(acido rumenico) è il Cla attivo,
mentre sembra che il trans-10,
cis-12-ottadecadienoico abbia ad-
dirittura un comportamento nega-
tivo, favorendo l’accumulo di
grasso nel fegato e il relativo in-
grossamento.

Il colesterolo
Come è noto, alti livelli di coleste-
rolo nel sangue (ipercolesterole-
mia) rappresentano un serio ri-
schio di malattie delle coronarie e
del cuore e, negli ultimi anni, è
stata dedicata sempre maggiore
attenzione allo studio delle corre-
lazioni esistenti tra dieta e livelli
di colesterolemia totale. Il coleste-
rolo è tuttavia una sostanza di im-

portanza fondamentale nel nostro
metabolismo, è il precursore di
numerosi ormoni, della vitamina
D e degli acidi biliari ed è sintetiz-
zato dall’organismo in quantità
che vanno dagli 800 ai 1.500 mg.
La sintesi endogena si sintonizza,
in un soggetto sano, con l’assun-
zione alimentare e aumenta o di-
minuisce al diminuire o all’au-
mentare di questa. Quando l’equi-
librio non è perfettamente “sincro-
nizzato” si arriva alla ipercoleste-
rolemia, il cui principale responsa-
bile sembra quindi essere l’organi-
smo più che la dieta.
Ma qual è il ruolo dei prodotti
lattiero-caseari nel determinare
l’apporto dietetico di colesterolo?
Secondo l’indagine effettuata a li-
vello nazionale nel periodo
1994-’96, i prodotti lattiero-casea-
ri consumati in Italia contribuisco-

Composizione percentuale degli acidi grassi in alcuni prodotti lattiero-caseari

Alimenti
Acidi grassi %

Saturi Mono-insaturi Polinsaturi Trans Altri
Latte intero (estate) 63,6 ± 1,3 26,2 ± 0,5 2,5 ± 0,0 3,7 ± 0,1 4,0 ± 0,2
Latte intero (inverno) 64,5 ± 1,3 24,8 ± 0,5 2,5 ± 0,1 3,8 ± 0,1 4,3 ± 0,2
Yogurt 64,0 ± 1,4 26,4 ± 0,4 2,5 ± 0,1 3,1 ± 0,0 4,0 ± 0,3
Caciocavallo 64,5 ± 1,2 24,4 ± 0,3 2,4 ± 0,0 3,6 ± 0,1 5,0 ± 0,2
Caciotta romana pecora 65,0 ± 1,2 19,7 ± 0,6 3,1 ± 0,1 6,5 ± 0,1 5,6 ± 0,2
Crescenza 65,4 ± 1,3 23,2 ± 0,4 2,2 ± 0,0 3,6 ± 0,0 5,6 ± 0,2
Emmenthal 61,1 ± 1,3 24,1 ± 0,5 2,2 ± 0,0 6,1 ± 0,2 6,5 ± 0,3
Fontina 53,7 ± 1,4 28,8± 0,5 3,1 ± 0,0 7,1 ± 0,2 7,2 ± 0,3
Formaggini 63,9 ± 1,3 24,3 ± 0,3 2,4 ± 0,0 3,6 ± 0,1 5,9 ± 0,2
Gorgonzola 62,7 ± 1,0 25,4 ± 0,5 2,6 ± 0,0 4,3 ± 0,1 4,9 ± 0,1
Grana 63,5 ± 1,2 24,8 ± 0,6 2,6 ± 0,0 4,2 ± 0,1 4,9 ± 0,1
Groviera 60,4 ± 1,1 25,8 ± 0,4 2,2 ± 0,0 5,3 ± 0,2 6,2 ± 0,1
Mascarpone 63,6 ± 1,0 24,5 ± 0,3 2,5 ± 0,0 4,2 ± 0,1 5,1 ± 0,2
Mozzarella di bufala 64,2 ± 1,2 25,1 ± 0,5 1,7 ± 0,0 3,9 ± 0,0 5,1 ± 0,2
Mozzarella di vacca 63,4 ± 0,9 25,0 ± 0,3 2,4 ± 0,1 4,1 ± 0,1 5,1 ± 0,2
Parmigiano 64,3 ± 1,3 24,8 ± 0,3 2,5 ± 0,0 3,5 ± 0,0 4,9 ± 0,2
Pecorino romano 62,6 ± 1,3 22,7 ± 0,5 3,2 ± 0,1 6,7 ± 0,2 4,9 ± 0,1
Provola affumicata 64,8 ± 1,4 23,9 ± 0,6 2,1 ± 0,1 3,7 ± 0,1 5,5 ± 0,2
Provolone 63,5 ± 1,0 25,3 ± 0,6 2,5 ± 0,1 4,1 ± 0,1 4,6 ± 0,1
Ricotta di vacca 63,0 ± 1,0 25,2 ± 0,5 2,6 ± 0,1 4,2 ± 0,1 5,0 ± 0,1
Ricotta mista 66,0 ± 1,2 23,5 ± 0,4 2,0 ± 0,0 3,2 ± 0,0 5,2 ± 0,2
Scamorza 63,9 ± 1,3 24,9 ± 0,5 2,2 ± 0,1 3,8 ± 0,0 5,2 ± 0,2
Burro 64,3 ± 1,0 24,5 ± 0,3 2,5 ± 0,1 3,9 ± 0,1 5,0 ± 0,2
N.B. La deviazione standard si riferisce alle repliche analitiche
Fonte: dati Inran
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no al 10% del livello consigliato
come valore massimo per il cole-
sterolo (300 mg/die). Il ruolo di
principale responsabile della iper-
colesterolemia attribuito ai prodot-
ti caseari è quindi probabilmente
usurpato.
È invece importante sottolineare
un altro aspetto legato alla chimi-
ca del colesterolo. Il colesterolo è
una molecola stabile ma, in parti-
colari condizioni di trattamento o
di conservazione, seguendo mec-
canismi di reazione di tipo radica-
lico, può formare un numero ele-
vatissimo di composti ossidati. I
prodotti di ossidazione del cole-
sterolo (ossisteroli o Cop) sono
una serie di sostanze (oltre 70 le
differenti sostanze già identifica-
te) che hanno una molecola mol-
to simile a quella del colesterolo,
ma con l’inserimento di uno o
più atomi di ossigeno con funzio-
ne chimica differente nelle varie
molecole. Sono presenti nei pro-
dotti alimentari che contengono
colesterolo, quindi prevalente-
mente quelli di origine animale,
in piccole o grandi quantità in re-
lazione alla storia ossidativa del-
l’alimento stesso (materie prime,
processo di trasformazione, con-
servazione). Prodotti di ossidazio-
ne del colesterolo sono stati osser-
vati in vari alimenti di origine ani-
male, trasformati e conservati, in
particolare prodotti a base di uo-
va, carne e prodotti ricchi di gras-
so sono riportati come possibili
fonti di discrete quantità di pro-
dotti di ossidazione del colestero-
lo. Quando i Cop sono rivelabili
dai mezzi analitici attualmente a
disposizione, l’ossidazione del co-
lesterolo, presente in un alimento,
è di circa 1/1.000; quando il cole-
sterolo appare molto ossidato,
l’ossidazione lo riguarda per cir-
ca 1/100 della sua presenza. Que-
sto fa comprendere come fosse
impossibile, fino a qualche tempo
fa, rivelare modeste presenze di

Cop nei sistemi alimentari.
Una categoria di prodotti poten-
zialmente problematici avrebbe
dovuto essere la categoria dei for-
maggi grattugiati confezionati in
busta e i latti in polvere, a causa
delle loro condizioni di forma fisi-
ca e dei tempi di conservazione.
Le misure condotte su molti cam-
pioni di prodotti commerciati in
Italia hanno mostrato presenze
molto modeste e rassicuranti, che
sono state interpretate come il ri-
sultato dell’integrità delle mem-
brane dei globuli di grasso nei
prodotti lattiero-caseari, membra-
ne che attuano un’ottima protezio-
ne del colesterolo nei confronti
dell’ossidazione.

Quando un alimento subisce
un’ossidazione, le modifiche a ca-
rico degli acidi grassi possono es-
sere facilmente individuate grazie
al precoce sviluppo di aromi sgra-
devoli che rendono il prodotto po-
co appetibile. L’ossidazione del
colesterolo è invece più subdola e
non produce alcun “segnale” così
facilmente rilevabile. Eppure il
problema esiste ed è importante.
Studi scientifici recenti hanno di-
mostrato il possibile ruolo pro-
prio di questi prodotti di ossida-
zione, piuttosto che dello stesso
colesterolo, nella formazione del-
le placche aterosclerotiche ed è
inoltre provata l’elevata tossicità
e cancerogenicità di alcuni di que-
sti ossidi.

Fortunatamente, negli alimenti e
nell’organismo umano, esistono
dei meccanismi di difesa contro
le reazioni ossidative. Tra i com-
posti bio-attivi contenuti nel latte,
le molecole antiossidanti parteci-
pano efficacemente a questi mec-
canismi. Alcuni di questi compo-
sti possono agire infatti a livello
“merceologico”, garantendo una
maggiore conservabilità e stabili-
tà del prodotto, ma anche a livel-
lo “fisiologico” in quanto conti-
nuano a esercitare questa loro pe-
culiare attività anche all’interno
dell’organismo umano, dopo l’in-
gestione.

I carboidrati
Con le proteine e i lipidi, i carboi-
drati sono i componenti più ab-
bondanti (dal 7 al 10 g/100ml)
nel latte delle diverse specie ani-
mali. Molto studiato, come mole-
cola chimicamente reattiva, come
nutriente e come componente del-
la dieta è il lattosio (β-D-galattopi-
ranosil (1 à 4) β-D-glucopirano-
sio) che rappresenta circa il 90%
di questa frazione ed è contenuto
nel latte in quantità variabile con
la specie animale da 5,1-5,2
g/100g nel latte di bufala e di pe-
cora a 4,7-4,9 nel latte di capra e
di vacca, nei latti fermentati e nei
formaggi freschi in quantità varia-
bile con il tempo di maturazione.
A differenza di altri monosaccari-
di e disaccaridi ha un potere dolci-
ficante piuttosto basso. In una sca-
la che dà al saccarosio il valore
100, il potere dolcificante del lat-
tosio è 39, quello del galattosio e
del glucosio è 63 e 69 rispettiva-
mente. Nell’intestino tenue, gra-
zie alla presenza dell’enzima spe-
cifico chiamato “beta galattosida-
si” o “lattasi”, il lattosio è idroliz-
zato in glucosio e galattosio, che
possono essere assorbiti e utilizza-
ti dall’organismo. Una mancante
o ridotta sintesi della lattasi, può
impedire o limitare l’idrolisi del

Grattugiati,
in busta, in polvere:
performance
rassicuranti
sull’ossidazione
del colesterolo
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lattosio e quindi la sua utilizzazio-
ne. L’impossibilità di digerire il
lattosio è alla base della cosiddet-
ta “intolleranza al lattosio” cui si
associano sintomi come diarrea,
gonfiore, flatulenza e dolore addo-
minale che di fatto impediscono
il consumo del latte. Esistono sog-
getti geneticamente intolleranti al
lattosio, sono generalmente indivi-
dui appartenenti alle popolazioni
dell’Africa, del Medio Oriente e
dell’India. In Europa, la carenza
di lattasi si manifesta nel 5% cir-
ca della popolazione bianca ed è
dovuta essenzialmente a disabitu-
dine al latte o a stati patologici
particolari. Questi soggetti potran-
no consumare senza alcun proble-
ma i formaggi stagionati che non
contengono lattosio, oppure lo yo-
gurt o altri prodotti fermentati
che, pur potendo contenere fino
al 70% del lattosio presente nel
latte di partenza, sono general-
mente ben tollerati, probabilmen-
te per la presenza, insieme con il
lattosio, delle lattasi dei microrga-
nismi fermentativi. Una certa per-
centuale di questo enzima batteri-
co è in grado di “sopravvivere” al
passaggio della barriera gastrica
umana e di agire efficacemente
sul lattosio. Altri prodotti destina-
ti ai soggetti intolleranti al lattosio
sono i latti detti “ad alta digeribili-
tà” o “delattosati” nei quali il latto-
sio è stato, a livello industriale,
quasi completamente idrolizzato.
Durante i trattamenti termici a cui
il latte è sottoposto, il lattosio può
dare luogo a diverse reazioni chi-
miche, la più importante delle
quali è la reazione di Maillard.
Questa reazione, estremamente
complessa, procede per stadi e ha
inizio con una condensazione tra
il gruppo amminico libero di un
amminoacido (per esempio l’epsi-
lon ammino gruppo della lisina o
il gruppo amminico terminale di
una catena proteica) e il gruppo
carbonilico libero di carboidrati

riducenti (per esempio il lattosio)
da cui si forma la base di Schiff e,
per riarrangiamento molecolare,
il composto di Amadori (es la lat-
tulosil-lisina). Già a questo punto
della reazione le conseguenze nu-
trizionali possono essere impor-
tanti in condizioni drastiche: la
biodisponibilità della lisina, am-
minoacido “essenziale” di cui i
prodotti lattiero-caseari sono una
ricca fonte, può ridursi significati-
vamente. I primi stadi della rea-
zione di Maillard possono essere
monitorati nel latte con lo studio
della furosina (ε-N-2-furoilmetil-
L-lisina). Questa molecola non è
presente nel latte, anche se tratta-
to in condizioni estremamente se-

vere, ma è un artefatto preparato
per fini analitici dalla lattulosil-li-
sina (composto di Amadori pre-
sente nel latte trattato termicamen-
te) per idrolisi acida a oltre 100˚C
per 24 ore. Dalla quantità di furo-
sina è possibile risalire alla quanti-
tà di lisina non più biodisponibi-
le.
La reazione di Maillard provoca
una più significativa riduzione
della biodisponibilità della lisina
quando vengono usati trattamenti
termici particolarmente drastici
(latte in polvere, latte concentra-
to). Mediamente la quota di lisina
non biodisponibile varia tra il
10% e il 20% della lisina totale
presente nell’alimento, ma ciò
non provoca normalmente conse-

guenze nutrizionali gravi grazie
agli alti livelli iniziali di questo
amminoacido e alla significativa
presenza dei prodotti caseari nel-
la nostra dieta.
Un’altra importante reazione a ca-
rico del lattosio è l’isomerizzazio-
ne. Il lattosio può isomerizzarsi a
lattulosio (4-O-β-galattopirano-
sil-D-fruttosio) durante i tratta-
menti termici. Il processo di iso-
merizzazione è strettamente lega-
to al pH, al tempo e alla tempera-
tura del trattamento termico. Il lat-
tulosio non è presente nel latte
fresco pastorizzato e pastorizzato
ad alta temperatura ma solo nel
latte Uht e nel latte sterilizzato.
Per tali caratteristiche il lattulosio
è stato scelto dalla International
Dairy Federation come indice di
trattamento termico e in particola-
re è stato proposto un limite di
lattulosio fino a 600mg/l per il
latte Uht e oltre questo valore per
il latte sterilizzato.
Recentemente il lattulosio ha ri-
scosso un grande interesse anche
in nutrizione clinica in quanto
non viene digerito dagli enzimi
digestivi e sembra agire come so-
stanza prebiotica in grado di pro-
muovere la crescita del Bifibacte-
rium bifidus.
Oltre al lattosio sono presenti nel
latte gli oligosaccaridi, carboidra-
ti formati da un numero di mono-
saccaridi non superiore a 10. Nel
latte umano se ne possono trova-
re quantità variabili tra 5 e 8 gram-
mi per litro, tra i campioni di latte
fino a oggi analizzati, solo il latte
di elefante risulta contenerne
quantità confrontabili. Per quanto
a livelli molto più bassi che nel
latte umano, gli oligosaccaridi so-
no presenti anche nel latte ovino
e caprino. Alcuni studi hanno
inoltre dimostrato che nel latte di
capra la frazione oligosaccaridica
è presente in maggiore quantità
che nel latte vaccino commercia-
le. Gli oligosaccaridi vengono sin-

Pensati su misura
per i soggetti
intolleranti
i “delattosati”
frutto dell’idrolisi
del lattosio
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tetizzati in vivo per glicosilazione
del lattosio a opera di glicosil tran-
sferasi specifiche. I residui mono-
saccaridici presenti nella moleco-
la degli oligosaccaridi sono essen-
zialmente galattosio, glucosio, N-
acetil glucosamina, fucosio e aci-
do sialico. Nel latte umano sono
principalmente presenti glicosidi
N acetilati, noti come fattori di
crescita del Lactobacillus bifidus
e caratterizzati da una positiva in-
fluenza sulla flora intestinale dei
bambini allattati al seno. Prerequi-
sito indispensabile perché ciò av-
venga è che gli oligosaccaridi sia-
no assorbiti come tali nell’intesti-
no tenue e infatti oligosaccaridi
intatti sono stati ritrovati nelle uri-
ne di neonati allattati al seno. Sag-
gi microbiologici in vitro effettua-
ti utilizzando diverse frazioni di
oligosaccaridi isolati da latte uma-
no, hanno anche dimostrato una
inibizione della adesività di ger-
mi patogeni a cellule epiteliali in
coltura. Gli oligosaccaridi sono
inoltre coinvolti in molti processi
di riconoscimento cellulare e pos-
seggono numerose attività biolo-
giche quali quella immunostimo-
lante, antiinfiammatoria, anti vira-
le e immunologica.
Nel latte, sia nella frazione grassa
che in quella acquosa, è stata evi-
denziata la presenza, in quantità
non ben definita, di glicosamino-
glicani: con questa denominazio-
ne si identifica una classe di mole-
cole naturali regolatrici di prima-
rie attività biologiche quali tra
l’altro l’interazione con i fattori di
crescita e la regolazione delle fun-
zioni di coagulazione del sangue,
antitrombotiche, antivirali e antin-
fiammatorie.
Il concetto di prebiotico inteso co-
me ingrediente non digeribile che
agisce positivamente sulla salute
dell’ospite stimolando la crescita
di batteri probiotici si addice per-
fettamente agli oligosaccaridi na-
turali del latte che, anche nell’or-

ganismo adulto, non vengono di-
geriti e assorbiti nella parte alta
dell’intestino e giungono nel co-
lon dove possono agire da substra-
to di crescita e di selezione per la
microflora.

I minerali
La componente minerale del latte
è importante soprattutto, ma non
solo, per la presenza di calcio. Il
calcio contrasta l’insorgenza di
malattie ossee come l’osteoporosi
e assicura un corretto apporto per
lo sviluppo dei denti.
Esistono altri alimenti ricchi di cal-
cio, come alcuni vegetali e i cerea-
li nei quali però il calcio è presen-
te come ossalati, fitati, fosfati e
acidi uronici (fibra alimentare),
forme chimiche che non ne facili-
tano l’utilizzazione fisiologica.
Nel caso del latte il calcio è alta-
mente biodisponibile e, considera-
to l’elevato fabbisogno giornalie-
ro, da 800 mg a 1.200 mg a secon-
da di età e sesso, il latte e i suoi
derivati devono essere considera-
ti una fonte difficilmente sostitui-
bile e contribuiscono per circa il
55% all’ingestione totale di que-
sto elemento.
Il secondo minerale presente in
concentrazione rilevante è il fo-
sforo il cui rapporto con il calcio
risulta nel latte ottimale per una
corretta regolazione dei processi
di riparazione e formazione os-
sea. La conservazione di questo
rapporto molare in valori compre-
si tra 0,9 e 1,7 risulta particolar-
mente importante nell’età evoluti-
va, mentre può variare in interval-
li più ampi nell’adulto. Gli ali-
menti più ricchi di fosforo sono
quelli ricchi di proteine, i cereali,
i legumi, le carni e le uova che

però presentano un rapporto cal-
cio fosforo inferiore a 1 e quindi
non favoriscono l’instaurarsi del
valore ottimale.
Il consumo di latte e derivati e di
verdure a foglie verdi che presen-
tano valori di concentrazione di
calcio superiori a quelli del fosfo-
ro, favorisce invece il raggiungi-
mento di questo rapporto.
In generale per gli adulti i livelli
raccomandati di assunzione di fo-
sforo sono corrispondenti a quelli
del calcio, mentre per quanto ri-
guarda i lattanti si raccomanda
un’ingestione più elevata di cal-
cio. Questi livelli di assunzione
raccomandati sono facilmente
raggiungibili con il consumo di
una normale dieta equilibrata e di
fatto raggiunti dalla dieta media
italiana.
Per quanto riguarda il magnesio
non si rilevano stati di carenza
alimentare sia per la presenza di
questo elemento in pressoché tut-
ti gli alimenti, anche se con con-
centrazioni significativamente di-
verse, sia per la capacità del rene
di trattenerlo in caso di necessità
(si veda la tabella in alto).
Per quanto riguardo gli oligoele-
menti, zinco, rame e selenio, tutti
definiti essenziali per l’uomo, è
possibile esprimere alcune valuta-
zioni sul significato del contribu-
to dovuto al consumo di latte e
derivati.
Tenendo conto delle quantità me-
diamente consumate, delle con-
centrazioni presenti nel latte e dei
fabbisogni giornalieri, si può veri-
ficare che per lo zinco è possibile
ottenere un contributo significati-
vo, di circa il 16% al raggiungi-
mento del fabbisogno.
I fabbisogni di questi oligoelemen-

Contenuto medio in calcio e fosforo di alcuni tipi di latte

Elemento Latte
di vacca

Latte
di pecora

Latte
di capra

Latte
di bufala

Calcio mg/100g 119 180 141 198
Fosforo mg/100g 93 96 106 121

Libro bianco sul latte e i prodotti lattiero-caseari

NOVEMBRE 2007 13



NOMEPAGINA: SANITA  SA1IM MON  14  16/11/07  Autore: APALMIERI  Data e Ora di stampa: 13/11/07    15.05  Colore: Comp

ti, pur se non definiti in modo pre-
ciso sono dell’ordine di 7 -10 mg
per lo zinco, 1-1,5 mg per il rame,
intorno ai 55 µg per il selenio.

Per quanto riguarda lo zinco è an-
che da considerare che quello con-
tenuto nel latte e nei derivati risul-
ta maggiormente biodisponibile

rispetto a quello presente negli ali-
menti di origine vegetale ed è an-
che opportuno ricordare l’effetto
benefico indiretto esercitato dai

Livelli di concentrazione di alcuni minerali in derivati del latte

Derivati del latte
Na K Fe Ca P Mg Zn Cu Se

mg/100 g
Latteria 1.057
Emmental 450 107 0,3 1.145 700
Caciocavallo 0,3 860 590
Pecorino siciliano 450 55 0,3 1.162 798
Parmigiano 600 102 0,7 1.159 678 4 4,0 0,8 12,0
Pecorino romano 900 589
Grana 700 120 0,1 1.165 692 63 11,0 0,5 12,0
Caciotta pecora
Butirro calabro 135 202
Pecorino 1.800 90 0,6 607 590 4 3,4 6,3
Cheddar 610 120 0,5 810 545
Formaggio molle 604 480
Provolone 860 139 0,5 720 521 40 4,2 13,1
Caciotta mista 30 3,7 7,7
Fontina 686 0,3 870 561 27 4,3
Caciottina mista 360 300
Caciotta toscana 514 145 0,6 531
Mascarpone 86 53 0,2 68 97
Scamorza 0,3 512 299
Caciottina di vacca
Brie 700 100 0,8 540 390
Camembert 650 100 0,0
Gorgonzola 600 111 0,3 401 326 20 2,8 7,3
Taleggio 873 89 0,1 433 328
Formaggino 1.000 108 0,3 430 650
Stracchino 0,3 507 374
Caciotta fresca
Fior di latte 0,4 162,00 355,00
Mozzarella bufala 0,2 210,00 195,00
Formaggino crem 1.000 0,3 430,00 665,00
Feta 1.440 95 0,2 360,00 280,00
Crescenza 350 110 0,1 557,00 285,00 20 2,3 6,4
Crema-panna 34 100 0,0 78,00 61,00 9 0,3
Mozzarella vacc 200 145 0,4 160,00 350,00 10 2,6 2,5
Formaggino spalmabile 330 150 0,1 110,00 130,00
Ricotta di bufala 340,00 380,00
Cacioricotta capra 396,00 240,00
Formaggino spalmabile
Ricotta di pecora 85 98 0,3 166,00 153,00 15 0,2 0,1
Ricotta di vacca 78 119 0,4 29,50 237,00 17 0,5 0,0 3,9
Yogurt 48 7 125 105,00 12,00 0.4
Fonte: dati Inran
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peptidi bioattivi di derivazione lat-
tiero-casearia sull’assimilazione
del ferro e dello zinco comunque
presenti nella dieta (si veda la ta-
bella nella pagina precedente).

Le vitamine
Nel latte le vitamine presenti in
maggiore quantità sono la vitami-
na A, E, e K tra le vitamine lipo-
solubili, e la vitamina C, acido
folico e riboflavina tra le vitami-
ne idrosolubili. I prodotti lattiero-
caseari non rappresentano certo
la fonte principale di queste vita-
mine, ma il loro apporto diventa
significativo considerato il gran-
de consumo di questi alimenti, e
l’importanza che il latte ha in al-
cuni periodi dello sviluppo.
Il contenuto di vitamina A e di
Vitamina E è influenzato da vari
fattori come l’alimentazione, il pe-
riodo di lattazione, le condizioni
climatiche e di allevamento del
bestiame. Il latte raccolto durante
l’inverno è in genere più povero
rispetto al periodo estivo e l’alle-
vamento al pascolo contribuisce

ulteriormente all’aumento di que-
ste vitamine. La quantità di vita-
mina K è indipendente dalla quan-
tità di grassi presenti, ma presenta
variazioni stagionali legate al tipo
di alimentazione e allo stato di
allattamento. La vitamina è sensi-
bile alla luce e agli alcali, relativa-
mente stabile all’ossigeno e al ca-
lore. Il contenuto di vitamina C
(acido ascorbico) nel latte è di
circa 10 mg/l.
Se si paragona il contenuto di vita-
mina C del latte con quello di
altri alimenti che ne sono ricchi,
come agrumi, pomodori e pepero-
ni (circa 50-150 mg/100 gr), si
deduce che il latte non offre un
apporto fondamentale di questa
vitamina. Tuttavia, nei periodi in
cui il latte rappresenta l’unico o
uno dei maggiori alimenti, come
lo svezzamento e la prima infan-
zia, il ruolo del latte diventa pre-
ponderante anche come apporto
di vitamina C.
Il contenuto di acido folico nel
latte può presentare ampie varia-
zioni probabilmente dovute a fat-
tori quali l’alimentazione dei bo-
vini, la presenza di vitamine an-
tiossidanti, e la presenza dell’ossi-
geno. Nei latti fermentati il suo
contenuto può variare notevol-
mente in dipendenza dei fermenti
lattici usati e sono stati rilevati
fino a 142 µg/l negli yogurt. Il
latte contiene quantità apprezzabi-
li di riboflavina, pari a circa 1-2
mg/l. Nel latte di mucca intero
pastorizzato si aggira intorno a
1,8 mg/l, mentre nel latte di capra
è di 1 mg/l. La vitamina B2 è
particolarmente fotosensibile.
Questa è la ragione per cui il latte
dovrebbe essere venduto in invo-
lucri che lo mettano al riparo dal-
la luce. Invece non subisce varia-
zioni in funzione della temperatu-
ra di trattamento ed è stabile an-
che alle temperature più alte, co-
me nel caso di latte Uht (si veda
la tabella in alto a sinistra).

L’energia
La “chilocaloria (kcal)” è l’unità
di misura tradizionalmente impie-
gata per esprimere la quantità di
energia termochimica fornita da-
gli alimenti ed è definita come
energia necessaria per alzare di
1˚C, da 14,5 a 15,5 ˚C, 1 kg di
acqua. Questa unità di misura
non è in realtà la più idonea per
misurare una energia termochimi-
ca ed è stato più volte raccoman-
dato di sostituirla con il Joule (J),
unità di misura del Sistema inter-
nazionale (Si) che esprime l’ener-
gia come “lavoro” necessario a
sollevare di 1 metro una massa di
1 Kg, applicando una forza di 1
Newton. Inoltre, poiché l’energia
coinvolta nella funzione alimenta-
re è piuttosto elevata, così come
si utilizza la chilocaloria, si racco-
manda di utilizzare il kJ
(1kJ=1000J). Nonostante l’indica-
zione di impiegare esclusivamen-
te il Joule risalga a oltre 30 anni
fa, nutrizionisti e consumatori tro-
vano ancora difficile abbandona-
re l’uso della Caloria. Attualmen-
te Joule e Caloria continuano a
essere riportati insieme non solo
sulle etichette dei prodotti alimen-
tari, ma anche nei documenti dei
gruppi di lavoro e delle commis-
sioni internazionali.
Per quanto riguarda i prodotti lat-
tiero-caseari, i componenti in gra-
do di fornire energia sono protei-
ne, grassi e carboidrati nel caso
dei prodotti freschi e del latte, pro-
teine e grassi nel caso dei prodotti
stagionati. Per la determinazione
quantitativa di questi componenti
esistono metodi di analisi ufficia-
li, validati in ambito nazionale e
internazionale, e costantemente
aggiornati da un’apposita «Com-
missione dei metodi ufficiali
d’analisi - sottocommissione latte
e formaggi», del ministero delle
Politiche agricole, alimentari e fo-
restali.
I coefficienti di conversione at-

Contenuto in vitamine
(µg/100 ml) nel latte

Vitamine

Latte
di mucca

(µg/
100 ml)

A (retinolo) 10-90

Carotene 5-40

D (calciferolo) 0,01-0,2

E (tocoferolo) 20-200

K tracce-17

B1 (tiamina) 20-80

B2 (riboflavina) 80-260

B6 (piridossina) 17-190

B12 (cobalamina) 0,2-0,7

Acido folico 1-10

Acido pantotenico 260-490

C (acido ascorbico) 500-3.000

Colina 5.000-45.000

H (biotina) 1-7

PP (acido nicotinico) 30-200
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tualmente accettati per il calcolo
dell’energia sono quelli indicati
dalla direttiva 90/496/Cee:
● carboidrati 4 kcal/g - 17 kJ/g;
● proteine 4 kcal/g - 17 kJ/g;
● grassi 9 kcal/g - 37 kJ/g.
Dopo aver determinato analitica-
mente la composizione del pro-
dotto, ovvero i grammi di protei-
ne, carboidrati e grassi presenti in
100 g o in una porzione, il calco-
lo dell’energia viene effettuato
semplicemente applicando le se-
guenti equazioni:
● energia (kcal) = 4 x (g proteine
+ g carboidrati) + 9 x (g grassi);
● energia (kJ) = 17 x (g proteine

+g carboidrati) + 37 x (g grassi)
(si veda la tabella in alto).

Componenti funzionali
Il latte e i suoi derivati contengo-
no diverse sostanze che, a volte
presenti in piccole quantità e/o
non sempre nutrienti, sono in gra-
do di migliorare il benessere del
consumatore. Sono queste le co-
siddette molecole funzionali ovve-
ro in grado di svolgere “funzioni”
favorevoli per l’uomo anche se
non necessariamente nutrienti.
A seguito della digestione o dei
trattamenti proteolitici industriali,
si liberano dalla caseina e dalle

sieroproteine, delle sequenze am-
minoacidiche dotate di bioattività
multifunzionali, quali attività op-
pioide (encefaline), ipotensiva
(casochinine), immunostimolante
(immunopeptidi), antitrombotica
(casoplateline) e di trasporto di
minerali (fosfopeptidi). La produ-
zione su scala industriale di alcu-
ni di questi peptidi, ha aperto il
campo all’applicazione di tali so-
stanze come ingredienti in supple-
menti dietetici e in preparati far-
maceutici.
In particolare, ad alcuni peptidi
derivati dalla lattoferrina è stata
attribuita una potente attività anti-

Contenuti energetici di prodotti lattiero-caseari e contributo di ciascun gruppo di nutrienti

Prodotto
Energia Contributo all’energia (%)

kcal/100g kJ/100g proteine grassi carboidrati
Latte, yogurt e formaggi freschi
● Latte intero 65 273 20 50 30
● Latte parzialmente scremato 48 200 29 28 42
● Latte scremato 37 159 39 5 57
● Yogurt 68 282 23 52 25
● Latte di bufala 115 478 16 67 18
● Latte di capra 78 324 20 56 24
● Latte di pecora 104 434 20 60 20
● Crescenza 282 1.168 23 74 3
● Mozzarella 253 1.050 30 69 1
● Ricotta 175 725 19 74 7
Formaggi stagionati
● Asiago d’allevo 382 1.586 29 71 0
● Bra 331 1.378 42 58 0
● Caciocavallo silano 359 1.490 31 69 0
● Canestrato pugliese 390 1.617 26 74 0
● Casera 348 1.447 39 61 0
● Castelmagno 398 1.652 27 73 0
● Gorgonzola 320 1.327 24 76 0
● Grana padano 392 1.631 35 65 0
● Montasio 410 1.700 25 75 0
● Murazzano 252 1.046 24 76 0
● Parmigiano reggiano 387 1.609 35 65 0
● Pecorino 402 1.667 26 74 0
● Provolone 361 1.499 31 69 0
● Quartirolo 295 1.221 25 75 0
● Ragusano 377 1.566 30 70 0
● Taleggio 303 1.254 24 76 0
● Toma piemontese 321 1.334 28 72 0
Fonte: dati Inran
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microbica, più elevata di quella
esercitata dalla stessa lattoferrina.
Tale attività è stata descritta per
la lattoferricina: essa è altamente
efficiente contro un largo spettro
di batteri Gram-positivi e Gram-
negativi che includono la Lyste-
ria, l’Escherichia coli, la Salmo-
nella e il Campylobacter, ma non
contro alcuni ceppi di Bifidobacte-
rium. La lattoferricina agisce con-
tro la Candida albicans che è il
più importante patogeno fungino
per l’uomo. Si è supposto che l’ef-
fetto battericida sia dovuto a un
aumento della permeabilità delle
membrane, sono necessari co-
munque ulteriori studi per appro-
fondire questa ipotesi (si veda la
tabella in alto).
Il latte e i suoi derivati contengo-
no anche diverse sostanze dotate
di attività antiossidante, che svol-
gono un importante ruolo nella
protezione dell’alimento stesso
dai fenomeni ossidativi e contri-
buiscono ad aumentare il pool di
antiossidanti assunti con la dieta
(si veda la tabella nella pagina
seguente).

Altri componenti
Fermenti lattici
L’arte di fermentare il latte diven-
ne scienza quando furono esatta-
mente individuate le specie e i
ceppi tipici e i fattori che ne in-
fluenzano lo sviluppo.

Oggi, nelle produzioni casearie,
si fa ricorso a innesti naturali in
latte o in siero ottenuti per ripro-
duzione in condizioni controllate
della microflora naturalmente pre-
sente nel latte.
Per ovviare ai difetti insiti nelle
condizioni empiriche della fer-
mentazione spontanea e ottene-
re produzioni qualitativamente
ineccepibili e costanti si addizio-
na al latte una opportuna selezio-
ne di uno o più ceppi apparte-
nenti a una o più specie (fermen-
ti lattici o più precisamente star-
ter), che in maniera sinergica
svolgono il processo di trasfor-
mazione.
È proprio grazie alla accurata e
continua selezione degli starter
che si riescono a produrre nume-
rosi latti fermentati e circa 4.000
tipi di formaggi, diversi per aro-
ma e/o consistenza. Ma l’interes-
se per i fermenti lattici non deriva
solo dalle implicazioni tecnologi-
che che la moderna scienza delle
tecnologie lattiero-casearie ha ri-
conosciuto, ma anche dalla vanta-
ta importanza che a essi è da tem-
po associata nel mantenere l’equi-
librio della popolazione microbi-
ca del tratto intestinale al punto
che ne viene consigliata l’assun-
zione sia sotto forma di prepara-
zioni in forma liofilizzata sia co-
me prodotti lattiero-caseari fer-
mentati.

Caglio
Il caglio è un complesso enzimati-
co di origine vegetale, animale,
microbica utilizzato da lunga data
per la coagulazione del latte e per
la produzione di tante varietà di
suoi derivati. La coagulazione en-
zimatica del latte è legata a un
processo idrolitico a carico delle
caseine (α,β,κ) del latte ed è carat-
terizzato da due fasi distinte: la
prima, di natura enzimatica, deter-
mina la scissione di un peptide
caseinico solubile; la seconda
comporta l’aggregazione della ca-
seina così modificata, in presenza
di ioni Ca++, con formazione di
un gel continuo. La diversa speci-
ficità per le frazioni caseiniche
che i vari tipi di caglio mostrano,
fa sì che l’uso di enzimi di natura
diversa nella preparazione della
cagliata influenzi la struttura del
reticolo caseinico e quindi le pro-
prietà reologiche dei formaggi. Il
sistema di coagulazione che rive-
ste maggior interesse sotto il pro-
filo scientifico e applicativo è
quello realizzato mediante l’im-
piego di caglio animale o biotec-
nologico in quanto agisce in ma-
niera più elettiva rispetto ai coagu-
lanti di altra origine, generando
un coagulo più compatto.
Per quanto riguarda gli enzimi
d’origine vegetale, nel corso dei
secoli, gli estratti di circa 35 pian-
te differenti sono stati utilizzati
per coagulare il latte e preparare
formaggi. Tra i più impiegati meri-
tano di essere ricordati il Galium,
l’erba medica, il fico, il cavolo, il
cardo, il carciofo. Ancora oggi re-
sistono nicchie d’impiego, come
la produzione di formaggi senesi
con cagliofiore (estratto di cardo),
o come la produzione del pecori-
no di Farindola in Abruzzo, coagu-
lato con lo stomaco ben lavato del
maiale, tagliato a listarelle e im-
merso in vino rosso (Montepulcia-
no d’Abruzzo). Continua a vivere,
in Puglia, persino la tradizione di

Peptidi bioattivi derivati dalle proteine del latte

Peptidi bioattivi Proteina precursore Bioattività principale

casomorfine α-, β- caseina Agonisti oppioidi

casochinine α-, β- caseina Anti-ipertensivi

casoxine k- caseina Antagonisti oppioidi

casopiastrine k- caseina, transferrina Antitrombotici

α-lattorfine α - lattoalbumina Agonisti oppioidi

β- lattorfine β - lattoglobulina Agonisti oppioidi

lattoferroxine lattoferrina Antagonisti oppioidi

immunopeptidi α-, β- caseina Immunoregolatori

fosfopeptidi α-, β- caseina Carriers di minerali
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adoperare il succo del fico nella
preparazione del cacio-ricotta.
In coincidenza con l’isolamento e
l’identificazione dell’enzima chi-
mosina dall’abomaso del vitello
lattante, gli enzimi di origine vege-
tale e di origine animale diversa
sono caduti in disuso. L’introduzio-
ne sul mercato di caglio purificato
ad alta concentrazione in chimosi-
na ha soppiantato non solo gli enzi-
mi vegetali, ma anche il caglio na-
turale di produzione casalinga.

Additivi
Come abbiamo già avuto modo
di ricordare, latte e prodotti lattie-
ro-caseari sono alimenti general-
mente privi di additivi e conser-
vanti. La loro conservabilità, infat-
ti, è quasi sempre ottenuta median-
te altri procedimenti: trattamenti
termici, refrigerazione, stagionatu-
ra, abbassamento dell’acidità. Ciò
non toglie che in alcuni prodotti
sia invece necessario ricorrere al-
l’impiego di additivi. Questo è ar-
monizzato in tutta Europa da alcu-
ne direttive, recepite in Italia dal
decreto del ministero della Sanità
n. 209 del 27 febbraio 1996 e suc-

cessive integrazioni. Perché un ad-
ditivo possa essere autorizzato e
impiegato è necessario che esso
presenti vantaggi dimostrabili per
i consumatori. I produttori devo-
no quindi fornire prova di questa
necessità, del fatto che l’additivo
non presenti rischi per il consu-
matore e che la sostanza serva
per raggiungere un obiettivo non
raggiungibile con nessun altro
mezzo. Il decreto elenca anche -
prodotto per prodotto - quali so-
no le sostanze che rispondono ai
requisiti sopra elencati.
L’organismo europeo di valuta-
zione è l’Efsa (European Food
Safety Authority).
Gli additivi specificamente im-
piegati nel settore lattiero-casea-
rio sono:
● «conservanti» le sostanze che
prolungano il periodo di conserva-
zione dei prodotti alimentari pro-
teggendoli dal deterioramento
provocato da microrganismi;
● «antiossidanti» le sostanze che
prolungano la conservazione dei
prodotti alimentari proteggendoli
dall’ossidazione, come l’irrancidi-
mento dei grassi e le variazioni di
colore;
● «correttori di acidità» le so-
stanze che modificano o controlla-
no l’acidità o l’alcalinità di un pro-
dotto alimentare;
● «sali di fusione» le sostanze che
disperdono le proteine contenute
nel formaggio realizzando in tal
modo una distribuzione omoge-
nea dei grassi e altri componenti;
● «antiagglomeranti» le sostan-
ze che riducono la tendenza di
particelle individuali di un prodot-
to alimentare ad aderire una all’al-
tra;
● «addensanti» le sostanze che
aumentano la viscosità di un pro-
dotto alimentare.
Altri additivi alimentari contem-
plati nel Dm n. 209/1996 sono di
scarsa rilevanza nel settore lattie-
ro-caseario, eccezion fatta per i

gas propellenti, tra cui il protossi-
do d’azoto comunemente impie-
gato per la produzione di panna
spray. Vi sono, inoltre, alcuni
edulcoranti sostitutivi del saccaro-
sio che possono essere utilizzati
in talune bevande o dessert a base
di latte.
Nel complesso gli additivi impie-
gati per i prodotti lattiero-caseari
sono stati tra i primi a essere valu-
tati sotto il profilo della sicurezza
e autorizzati nell’industria alimen-
tare. La ricerca in questo settore è
comunque in continua evoluzio-
ne per l’identificazione di nuove
sostanze o di nuovi effetti a esse
collegati. Tuttavia, il progressivo
miglioramento delle materie pri-
me e delle tecnologie produttive
impiegate ha consentito una pro-
gressiva riduzione del numero di
sostanze e delle dosi utilizzate.

Aromi
Le sostanze aromatiche sono
composti volatili appartenenti a
diverse classi di molecole chimi-
che che, in funzione della loro
concentrazione, possono essere
percepite dai recettori della muco-
sa olfattiva, raggiunti attraverso
due vie differenti: le narici (via
ortonasale - diretta) durante l’ina-
lazione dell’aria, e la rinofaringe
(via retronasale - indiretta), du-
rante la degustazione dell’alimen-
to.
Nei prodotti lattiero-caseari sono
state individuate decine di compo-
sti aromatici, sebbene solo una
piccola parte contribuisce all’odo-
re/aroma degli stessi perché pre-
senti in concentrazioni superiori
al relativo valore soglia.
Le sostanze volatili presenti nel
latte crudo, materia prima di par-
tenza di tutti i prodotti lattiero-ca-
seari, derivano da fonti diverse e
variano con il concorso di un am-
pio numero di fattori, tra cui la
specie animale ( i componenti del-
l’aroma del latte bovino, ovino,

Principali molecole funzionali
ad azione antiossidante

presenti nel latte

Frazione azotata proteica

● Caseina e caseinofosfopeptidi

● Lattoferrina

● Sieroalbumina

● Enzimi antiossidanti (superossidodismu-
tasi, catalasi, glutatione perossidasi)

Frazione azotata non proteica

● Acido urico

● Poliammine (spermina, spermidina, pu-
trescina)

Vitamine antiossidanti

● Vitamina C

● Vitamina E

● Caroteni

Microelementi

● Selenio
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caprino e bufalino sono simili dal
punto di vista qualitativo; il diver-
so odore percepito in ciascun ca-
so dipende principalmente da dif-
ferenze nella concentrazione rela-
tiva con cui tali componenti sono
presenti nel latte delle diverse spe-
cie) e l’alimentazione e il sistema
di allevamento (composizione bo-
tanica del pascolo, influenzata dal-
la stagione, utilizzo di insilati o
altri foraggi, integrazione con
mangimi ecc.).
Dalla mungitura in poi, il latte va
incontro a reazioni di natura bio-
chimica che hanno un ruolo fon-
damentale nella formazione di ul-
teriori composti aromatici e che
vedono coinvolti i principali costi-
tuenti: i carboidrati (fermentazio-
ne del lattosio), la materia grassa
(lipolisi e ossidazione) e le protei-
ne (proteolisi).
I composti volatili che derivano
da tali reazioni sono talvolta inde-
siderati (gli off flavor) oppure
possono contribuire all’aroma ca-
ratteristico di un determinato pro-
dotto derivato (composto impat-
to).
Le sostanze responsabili delle sen-
sazioni gusto-olfattive (flavour)
dei formaggi provengono sia dal
latte di partenza (bovino, ovino,
caprino, bufalino), sia dalla tecno-
logia utilizzata nella lavorazione
(tipo di coagulazione, grado di si-
neresi, presenza o meno di stagio-
natura ecc.).
Nei formaggi freschi, la cui lavo-
razione non prevede una fase di
stagionatura, il tipo di coagulazio-
ne - acida, enzimatica, mista - rap-
presenta un fattore di grande in-
fluenza sul profilo aromatico.
Gli odori e aromi più frequenti in
questi tipi di formaggio sono rag-
gruppabili nella famiglia degli
aromi “latte”, “cagliata fresca”,
nonché nella famiglia “animale”,
con odore caratteristico del latte
relativo alla specie di origine. Nei
formaggi a coagulazione acida è

presente inoltre l’odore/aroma di
“latte acido”.
I formaggi in cui è prevista una
fase di stagionatura sperimentano
profondi cambiamenti fisici e bio-
chimici. L’acido lattico, presente
nel formaggio fresco, oltre a con-
tribuire al sapore, è precursore di
diversi aromi generati nei proces-
si che si verificano durante la ma-
turazione (glicolisi, proteolisi e li-
polisi).
Inoltre, l’acidità provocata dalla
sua concentrazione opera una sele-
zione di determinati batteri, crean-
do un ambiente favorevole allo
sviluppo della microflora chiave
nella maturazione, la cui base è
rappresentata da particolari star-

ter oppure da latte o sieroinnesti.
La concentrazione dei composti
volatili chiave nell’aroma del bur-
ro varia a seconda del metodo di
burrificazione eseguito, soprattut-
to per quanto riguarda la tecnica
di estrazione della crema dal lat-
te. Infatti, il burro derivato da cre-
me “dolci”, estratte tramite un
processo alquanto rapido di centri-
fugazione, presenta un aroma glo-
bale più tenue rispetto a quello
derivato da creme di affioramen-
to, “acide”, in cui il lungo perio-
do di stazionamento del prodotto
favorisce lo sviluppo della micro-
flora che comporterà la formazio-
ne, oltre che di acido lattico, di
metaboliti aromatizzanti.
I trattamenti di risanamento del

latte crudo (pastorizzazione, steri-
lizzazione, Uht), qualora non ese-
guiti correttamente, possono por-
tare a particolari profili sensoriali
(”caramellato”, “fruttato”...).
Tra gli aromi indesiderati ricordia-
mo l’aroma “rancido” del quale
sono responsabili gli acidi grassi
liberi a catena corta che si svilup-
pano per azione della lipasi. In
determinate condizioni di tempe-
ratura, con la conservazione o a
seguito di trattamenti del latte,
l’enzima provoca l’idrolisi dei tri-
gliceridi, con il conseguente accu-
mulo di acidi grassi liberi di basso
peso molecolare (C4-C12), e lo
sviluppo del caratteristico odore
rancido, anche descritto come “bu-
tirrico”, “caprino”, o “di sapone”.
Un altro fenomeno che è causa di
difetti nel latte è l’ossidazione.
L’ossidazione degli acidi grassi
insaturi per azione dell’ossigeno,
coadiuvata da enzimi, provoca la
formazione di idroperossidi che
instaurano reazioni a catena e de-
compongono in prodotti seconda-
ri di ossidazione quali aldeidi, al-
coli e chetoni, tutti composti vola-
tili responsabili di sensazioni inde-
siderate descritte come: di
“cartone”, di “lattina”, di “metal-
lo”, di “pesce”, di “vernice di se-
go”, che sono assimilabili alla ca-
tegoria più generale di ossidato.
Le reazioni ossidative avvengono
sempre in presenza di ossigeno e
sono catalizzate da metalli.
Altra causa dell’attivazione di
processi ossidativi nel latte è la
luce che agisce sulla componente
lipidica provocandone la fotossi-
dazione. Oltre che sui grassi,
l’esposizione alla luce del sole o
a luce fluorescente avvia fenome-
ni ossidativi a carico delle protei-
ne che portano allo sviluppo del
tipico difetto indotto dalla “luce”.
Tale difetto è stato descritto con
vari termini, i più comuni sono
“cavolo”, “chimico”, “proteine
bruciate”, “piume bruciate”, “fun-

Latte di partenza,
coagulazione,
stagionatura:
ecco tutti i segreti
alla radice
del flavour finale
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go”. L’amminoacido metionina è
la molecola target per lo sviluppo
di questo aroma indotto dalla lu-
ce. Attivata dalla luce, la metioni-
na subisce una degradazione ossi-
dativa che porta alla formazione
di metionale, composto responsa-

bile del difetto. L’aroma è più fa-
cilmente percepito all’odore per
via esterna che con la degustazio-
ne (via retronasale).
L’azione dei microrganismi può
dar luogo a sensazioni gusto-olfat-
tive di diversa natura che dipendo-

no dal tipo di metaboliti accumu-
lati. La sensazione più comune è
il gusto “acido” dovuto all’accu-
mulo di acido lattico che si ottie-
ne dalla fermentazione del latto-
sio, o per aggiunta di acidi nei
prodotti acidificati. ●
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I l tema della sicurezza ali-
mentare è riemerso in tutta
la sua drammaticità in oc-
casione delle crisi della
diossina e della Bse

(1996-2000). Questi avvenimenti
hanno evidenziato i limiti esisten-
ti in tema di prevenzione e con-
trollo e soprattutto la mancanza
di coordinamento in ambito inter-
nazionale. L’abbattimento delle
barriere doganali e la creazione di
un mercato unico rende indispen-
sabile dotarsi di strumenti comu-
ni per consentire una rapida e fo-
calizzata reazione ai casi di conta-
minazione alimentare. La possibi-
lità di ritirare dal mercato euro-
peo il prodotto sotto accusa assi-
cura un più elevato livello di pro-
tezione della salute del cittadino e
una maggiore tutela degli interes-
si economici e sociali di tutti i
soggetti coinvolti. Questa nuova
impostazione venne ufficializzata
nel 2000 con la pubblicazione del
Libro Bianco sulla sicurezza ali-
mentare che, sulla base delle espe-
rienze appena fatte, delinea un
programma di sorveglianza da at-
tuarsi negli anni immediatamente
successivi per rispondere in mo-
do efficace alle nuove esigenze di
sicurezza alimentare.

I sistemi di sorveglianza
I sistemi di sorveglianza rappre-
sentano lo strumento indispensa-
bile per il monitoraggio delle pro-
duzioni alimentari e per poter ga-
rantire al consumatore il raggiun-
gimento di un elevato livello di
sicurezza alimentare all’interno
dell’Unione europea. Sorvegliare
una determinata filiera significa
raccogliere, in modo sistematico,
una serie di informazioni necessa-
rie per poter garantire il controllo

del prodotto o dei prodotti colle-
gati. Nel caso del latte questa atti-
vità di sorveglianza garantisce
da decenni la sicurezza del con-
sumatore e poiché la qualità del-
le produzioni ha ricadute dirette
sul reddito, esiste un interesse di
tutti al continuo miglioramento
del prodotto.

Efsa (european food
safety authority)
È stata istituita con il Regolamen-
to (Ce) n. 178/2002 e ha la sua
sede a Parma. Questa Authority
rappresenta una svolta decisiva
ed è un’Autorità europea indipen-
dente con particolari responsabili-
tà relative sia alla valutazione che
alla comunicazione del rischio.
Efsa è quindi l’Autorità di riferi-
mento per pareri e assistenza
scientifica e tecnica, studi scienti-
fici, raccolta dati e individuazio-
ne di rischi emergenti. Essa rico-
pre poi un ruolo importante nelle
situazioni di crisi nel sistema di
allerta rapido. Infatti è la sede in
cui si raccolgono tutte le informa-
zioni che vengono analizzate e va-

lutate al fine di fornire alla Com-
missione e agli Stati membri le
raccomandazioni per l’analisi del
rischio.

Haccp (Hazard analysis
critical control point)
L’Haccp è uno strumento obbliga-
torio di controllo per le imprese
alimentari che consente di ottene-
re risposte rapide circa lo stato di
salute del processo e consente,
quindi, di prendere immediati
provvedimenti nel caso di devia-
zione dagli standard definiti. Si
tratta di un metodo, applicato dal
settore lattiero-caseario fin dal
1992, che permette di gestire
un’attività tenendo sotto controllo
i punti del processo considerati
critici. Ciò consente di concentra-
re gli sforzi solo nei punti di mag-
gior rischio, evitando di disperde-
re le energie in una miriade di
controlli di difficile valutazione e
interpretazione.

Tracciabilità
e rintracciabilità di filiera
Sono elementi strategici irrinun-
ciabili per le imprese agro-alimen-
tari, soprattutto alla luce del Rego-
lamento (Ce) n. 178/2002 che im-
pone agli operatori del settore di
disporre di sistemi e procedure
atte a individuare sia la fonte di
approvvigionamento delle mate-
rie prime, che le imprese destina-
tarie dei loro prodotti. L’intenzio-
ne del legislatore comunitario è
quella di ricostruire e seguire il
percorso compiuto dagli alimenti
in tutte le fasi della produzione,
della trasformazione e distribuzio-
ne, in modo da rendere possibile
un intervento efficace e una rapi-
da individuazione delle responsa-
bilità, in caso di irregolarità, in

Capitolo II - Le misure e i percorsi scelti dall’Europa
per garantire sorveglianza e sicurezza degli alimenti

Le regole
in vigore
impongono
la tracciabilità
di filiera
e di prodotto
in tutte le fasi:
dalla materia
prima alla vendita
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qualsiasi fase della filiera alimen-
tare.
Il regolamento prevede l’obbligo
da parte degli operatori della filie-
ra alimentare di registrare le mate-
rie prime in entrata e le consegne
in uscita. Devono essere indicate
la natura e la quantità di materia
prima e prodotto, nome e indiriz-
zo del cliente, data di ricevimento
e di consegna.

I concetti base
della sicurezza
● Il rischio zero non esiste in nes-
suna attività umana, si possono
però mettere in atto tutte le misu-
re necessarie per prevenire o ri-
durre il rischio;
● la contaminazione ambientale,
non è trascurabile rispetto alla con-
taminazione da materie prime;
● in ogni anello della filiera ali-
mentare esistono situazioni a ri-
schio per la qualità e la sicurezza
dei prodotti;
● le contaminazioni possono pro-
venire da ogni parte della terra
in tempi e modi imprevedibili;
● il consumatore ha diritto di es-
sere formato e informato su ciò
che può influenzare la sua salute
(principio del massimo livello di
trasparenza e informazione);
● il consumatore ha il diritto di
poter contare su alimenti sicuri e
di qualità e di essere informato
sulla natura e le caratteristiche dei
prodotti che assume, in modo da
poter effettuare la scelta più adat-
ta alle sue esigenze.

I controlli ufficiali
Una parte fondamentale della si-
curezza alimentare si basa sul si-
stema dei controlli ufficiali che
interagiscono con le procedure di
autocontrollo delle aziende.
La nuova normativa sanitaria ha
maggiormente organizzato l’azio-
ne dei controlli ufficiali, soprattut-
to sotto l’aspetto dell’integrazio-
ne sull’intera filiera.

Rientrano tra le attività del con-
trollo ufficiale l’ispezione, l’au-
dit, il monitoraggio e la sorve-
glianza.

La presenza
di contaminanti chimici
Sulla base della loro origine i con-
taminanti chimici degli alimenti
possono essere classificati come
derivanti dall’ambiente o dalle
tecnologie di produzione prima-
ria (pratiche agronomiche, zootec-
niche e veterinarie) e secondaria.
Per ragioni di carattere storico,
più che scientifico, anche le tossi-
ne naturalmente presenti in taluni
alimenti si fanno rientrare nella
categoria dei contaminanti chimi-
ci.
I veicoli di trasmissione dei conta-
minanti dall’ambiente al latte so-
no rappresentati in misura quasi
totale da foraggi, mangimi e ac-
qua. Nella tabella 1 sono indicati
i principali pericoli chimici e le
relative fonti.
I contaminanti chimici hanno, ri-
spetto all’effetto acuto dei conta-
minanti biologici, effetti dannosi
sulla salute di tipo subcronico o
cronico, che si manifestano, tutta-
via, solo nel caso di ingestione di
alimenti contaminati per lunghi
periodi di tempo. La valutazione

del rischio è legata alla definizio-
ne dei limiti massimi (Lm), ovve-
ro le massime concentrazioni le-
galmente consentite per uno spe-
cifico contaminante in un dato ali-
mento. I limiti massimi sono indi-
viduati da studi su animali, studi
in vitro, studi epidemiologici, in-
formazioni sui livelli di contami-
nante in alimenti e diete e sulle
conseguenti ingestioni ma, anche,
sulla base di considerazioni tecno-
logiche. Se le sostanze sono parti-
colarmente pericolose non si defi-
nisce un limite massimo, ma si
raccomanda un limite Alara, acro-
nimo che indica una concentrazio-
ne «tanto bassa quanto ragione-
volmente raggiungibile».

La presenza di contaminanti
microbici (Vedi capitolo III -
La salute - Malattie trasmissibi-
li all’uomo)

I residui di farmaci veterinari
Gli animali possono essere colpiti
da malattie infettive sistemiche o
localizzate in determinati organi
e tessuti e possono essere di origi-
ne infettiva o metabolica. Nella
maggior parte dei casi esistono
strumenti di intervento adeguati a
risolvere i diversi problemi che si
presentano, che comunque richie-

Tabella 1 - Pericoli chimici potenzialmente presenti nel latte
e suoi derivati e relative fonti di contaminazione

Pericoli chimici Fonti
Ambientali

Diossine e policlorobifenili Emissioni veicolari industriali, inceneritori,
discariche, impianti nucleariIdrocarburi policiclici aromatici

Elementi in traccia tossici
Radionuclidi

Da tecnologie di produzione primaria
Residui di prodotto fitosanitari Pratiche agronomiche e zootecniche, medi-

cina veterinariaResidui di farmaci veterinari
Residui di ormoni

Da tecnologie di produzione secondaria
Nitrati, nitriti e nitrosammine Processi di produzione alimentare
Idrocarburi policiclici aromatici
Ammine biogene
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dono una notevole professionali-
tà.
Nel caso di malattie infettive che
possono diffondersi tra tutti gli
animali presenti in un allevamen-
to, si ricorre spesso alla terapia di
massa che può essere effettuata
miscelando i farmaci nel mangi-
me o nell’acqua di bevanda, oppu-
re trattando allo stesso modo l’in-
tero gregge o mandria; tale situa-
zione si verifica in caso di malat-
tie parassitarie o anche batteriche
altamente diffusive ed è finalizza-
ta a estinguere i focolai.
Nel caso di malattie che colpisco-
no singoli soggetti e con un ri-
schio di diffusione modesto o as-
sente vengono fatti trattamenti
specifici per via parenterale o ora-
le finalizzati alla cura individuale.
Nel latte possiamo quindi avere
dei residui, intendendo con que-
sto termine sia il farmaco nella
sua forma originale, che i diversi
metaboliti, in una forma idrosolu-
bile, liposolubile oppure legato al-
le proteine.
L’ingestione di latte contaminato
con residui di farmaci antibatteri-
ci può arrecare danni alla flora
batterica intestinale alterandone
gli equilibri esistenti e, di conse-
guenza, provocare disturbi enteri-
ci di entità variabile in funzione
delle concentrazioni dell’antibat-
terico, della sua biodisponibilità
per la flora intestinale e anche del-
le condizioni di salute dell’indivi-
duo che viene esposto al latte con-
taminato.
Pertanto l’impiego dei farmaci de-
ve essere fatto nella massima sicu-
rezza sia per evitare patologie ia-
trogene negli animali, che il peri-
colo di residui pericolosi per il
consumatore.
Per tali motivi sono state definite
delle regole di impiego dei farma-
ci molto rigorose e che si basano
sui seguenti princìpi:
● impiego di specialità medicina-
li veterinarie con princìpi attivi

per i quali sia stato definito un
Limite massimo di residui (Lmr);
● diagnosi della malattia da parte
di un medico veterinario che è
l’unico a poter prescrivere il far-
maco;
● distribuzione da parte di farma-
cie e utilizzo sotto controllo vete-
rinario che deve indicare le moda-
lità di impiego inclusi i tempi di
sospensione;
● tenuta di un registro dei tratta-
menti presso l’allevamento.
La normativa comunitaria, costan-
temente aggiornata, stabilisce per
tutte le sostanze farmacologiche
autorizzate un limite massimo di
residuo.

Una corretta gestione dei farmaci
veterinari e il rispetto dei tempi di
sospensione previsti garantiscono
l’assenza di rischi significativi
per i consumatori. Esiste però un
sistema di controllo, sistematico
per ogni conferimento, che vede
coinvolte le industrie lattiere che
controllano le partite per verifica-
re l’assenza di residui con proce-
dure analitiche semplici ed effica-
ci. Anche i servizi veterinari delle
Asl effettuano prelievi sistematici
per effettuare controlli previsti e
organizzati dalle Autorità centra-
li.
I laboratori esistenti negli Istituti
zooprofilattici sperimentali, nei
vari Centri latte e i laboratori pri-
vati che operano sul territorio na-
zionale assicurano lo svolgimen-

to delle analisi con un ottimo li-
vello di garanzia.

Sicurezza anche in casa
Meno tutelato, fondamentalmen-
te perché meno tutelabile, il man-
tenimento di livelli accettabili di
sicurezza d’uso quando il prodot-
to ha già percorso tutta la catena
della produzione e della distribu-
zione nel rispetto della catena del
freddo, principio ribadito dalla
normativa comunitaria in materia
di igiene. A questo punto il ruolo
centrale è svolto dall’informazio-
ne al consumatore: cosa deve fare
per conservare gli alimenti in mo-
do che non mettano in pericolo la
salubrità dell’intera dieta.

Il latte e i suoi derivati freschi
Il tempo che trascorre dall’acqui-
sto al consumo rappresenta proba-
bilmente la fase più critica della
vita commerciale dei prodotti lat-
tiero-caseari, soprattutto quelli fre-
schi. Il latte fresco è un prodotto
particolarmente vulnerabile dal
punto di vista microbiologico e
chimico e un aumento di tempera-
tura - pur se limitato alla distanza
che separa il negozio dal nostro
frigorifero - può avere effetti ne-
gativi sulle sue caratteristiche or-
ganolettiche e igieniche. Soprat-
tutto nei mesi estivi e nelle locali-
tà più calde, è quindi consigliabi-
le, per il trasporto fino a casa,
l’impiego di una borsa termica.
In casa è opportuno seguire sem-
pre le condizioni di conservazio-
ne riportate in etichetta: alcuni
prodotti, come latte fresco, latte
fermentato e yogurt, burro, for-
maggi freschi, richiedono la refri-
gerazione a 4˚ C per la conserva-
zione casalinga che è garantita so-
lo finché la confezione è sigillata.
Dopo l’apertura, l’ambiente sicu-
ramente non sterile del frigorife-
ro, può prendere il sopravvento
sui microrganismi selezionatissi-
mi contenuti nello yogurt o inqui-

L’informazione
al consumatore
ha un ruolo chiave
nella fase critica
che separa
acquisto e consumo
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nare il latte, dando inizio a un
rapido deterioramento del prodot-
to. È quindi consigliabile compra-
re il latte in quantità proporziona-
ta al consumo del nucleo familia-
re, oppure in confezioni richiudi-
bili, e lo yogurt in confezioni da
125 g. Sempre più spesso anche
alcuni formaggi freschi, come
mozzarella o stracchino, e la ricot-
ta sono disponibili in confezioni
mono-dose per garantire una mag-
giore conservabilità.
Il latte Uht e lo sterilizzato posso-
no essere conservati a temperatu-
ra ambiente. Il trattamento Uht e
il confezionamento asettico lo
consentono, ma una volta aperto
il contenitore il prodotto perde la
sua “sterilità”e da quel momento
deve essere trattato come un latte
fresco, da conservare in frigorife-
ro.
È inoltre opportuno non lasciare
a lungo il latte sul tavolo della
colazione, ma prelevare dal frigo-
rifero solo la quantità necessaria
per il consumo e richiudere il con-
tenitore con attenzione. La puli-
zia del frigorifero deve essere
massima per garantire un ambien-
te il più possibile salubre, non so-
lo per il latte, ma anche per tutti
gli altri alimenti che vi conservia-
mo.
I prodotti che acquistiamo, qualsi-
asi sia la categoria merceologica,
sono sicuri dal punto di vista igie-
nico-sanitario e non richiedono al-
cun trattamento prima del consu-
mo. Bere il latte freddo o caldo è
solo una scelta di gusto. La gran
parte del latte che consumiamo
ha infatti già subìto un trattamen-
to industriale di risanamento. Ba-
sta leggere l’etichetta per render-
sene conto. Questa certezza ci
consente di utilizzare un alimento
con una più elevata qualità nutri-
zionale. È noto infatti che più
“energico” è il trattamento termi-
co, maggiori sono le perdite a ca-
rico di alcuni nutrienti sensibili al

calore (vitamine e antiossidanti
naturali per esempio). Inoltre, co-
me gli intenditori di latte ben san-
no, anche l’aroma e il gusto pos-
sono essere negativamente modi-
ficati dal trattamento di bollitura.
L’operazione di bollitura è sicura-
mente consigliabile nel caso del
latte crudo. In questa situazione
sarebbe anzi raccomandabile non
limitarsi a scaldare il latte finché
inizia a “salire”. Infatti questo fe-
nomeno si verifica, a pressione
ambiente, a una temperatura di
soli 80˚ C.
Per ottenere in casa un latte
“sicuro” dal punto di vista igieni-
co-sanitario, dovremmo continua-

re per qualche minuto il riscalda-
mento, abbassando la fiamma del
fornello e rompendo con un cuc-
chiaio la pellicola proteica superfi-
ciale.
I formaggi freschi (stracchino, ro-
biola, caprini, mozzarella) e la ri-
cotta, una volta aperta la confezio-
ne di vendita, vanno conservati in
recipienti chiusi (di plastica o di
vetro) per impedire variazioni nel
contenuto in acqua da cui dipen-
dono le particolari caratteristiche
organolettiche. Quando fosse pre-
sente del liquido di governo, co-
me nel caso delle mozzarelle, è
consigliabile lasciare il prodotto
immerso fino al momento del
consumo. In alternativa al liquido
di governo si può utilizzare del-
l’acqua con un pizzico di sale.

I formaggi stagionati interi,
grattugiati, a fette
I notevoli cambiamenti che, negli
ultimi anni, si sono verificati nel-
la struttura e nelle abitudini delle
famiglie italiane hanno indotto
l’industria casearia a modificare i
prodotti offerti cercando di rispon-
dere alle nuove esigenze. Sono
oggi disponibili, a esempio, for-
maggi in porzioni individuali o in
grosse pezzature, ma sempre pre-
sentati in forma accattivante e in
confezioni pratiche e igieniche, in
vista delle diverse necessità del
consumatore “single”, o della fa-
miglia più o meno numerosa.
Una corretta conservazione del
formaggio consente di bloccare
la maturazione, salvaguardando-
ne le caratteristiche organoletti-
che, e anche di difenderlo da mi-
crorganismi esterni che portereb-
bero a uno scadimento delle carat-
teristiche igieniche.
Per la conservazione casalinga del
formaggio stagionato la soluzione
migliore sarebbe quella di un loca-
le privo di luce, leggermente umi-
do, con una temperatura mantenu-
ta dai 6 ai 7˚ C. In pratica si ricor-
re al frigorifero, sistemando i for-
maggi nella zona meno fredda,
chiusi singolarmente in contenito-
ri di vetro, sacchetti, film di plasti-
ca o di alluminio in modo che non
si mescolino gusti e aromi. Con
questi accorgimenti il grado di
conservazione dei formaggi supe-
ra largamente quello della carne e
anche di molte verdure.
Il confezionamento “sottovuoto”,
realizzato con macchine di tipo
casalingo, può sicuramente allun-
gare di qualche giorno la conser-
vabilità in frigorifero dei formag-
gi o di altri alimenti. Attenzione,
però, queste macchine non hanno
generalmente la potenza dei siste-
mi industriali e l’operazione di
confezionamento - per quanto si
possa essere attenti alla pulizia
dei materiali impiegati, comprese

Per garantirsi
massima sicurezza
vanno rispettate
le modalità
di conservazione
in etichetta
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le nostre mani - non avviene sicu-
ramente in condizioni di sterilità.
Non si può quindi pensare di uti-
lizzare questa tecnica per conser-
vazioni troppo prolungate.
Consideriamo infine lo “stato fisi-
co” del nostro formaggio. Una in-
dicazione molto generale potreb-
be essere questa: maggiore è la
superficie di formaggio esposta al-
la luce e all’aria, maggiore è la
possibilità che il prodotto si dete-
riori rapidamente. Potremmo
quindi facilmente prevedere che,
a parità di condizioni di conserva-
zione, una forma intera si conser-
vi più a lungo di un formaggio
affettato e quest’ultimo più a lun-
go di un formaggio grattugiato.

Spesso, nelle nostre case, ma an-
che nei ristoranti, i formaggi ven-
gono consumati a temperatura
bassa (7-10˚ C), appena estratti
dal frigorifero. Dal punto di vista
igienico-sanitario ciò è assoluta-
mente corretto in quanto la cresci-
ta dei microrganismi è più rapida
a temperatura ambiente, ma sfor-
tunatamente queste sono anche le
condizioni peggiori per gustare
un formaggio. A una temperatura
così bassa i formaggi piccanti ri-
sultano troppo pungenti e i semi-
stagionati lasciano in bocca una
sensazione “burrosa”. Di profu-
mo non se ne parla proprio, a
7-10˚ C il nostro naso percepisce
ben poco. E allora cosa fare? For-

se si dovrebbe prestare ai for-
maggi la stessa attenzione che si
dedica ai vini di pregio per i qua-
li la temperatura di degustazione
è un parametro fondamentale.
Magari togliamo dal frigorifero
solo la quantità di formaggio
che pensiamo di consumare e la-
sciamola a temperatura ambien-
te per una mezz’ora prima di ser-
virla in tavola.
Ciascun formaggio va tagliato nel
modo giusto, a seconda della for-
ma e della consistenza. I formaggi
rotondi a spicchi, quelli rettangola-
ri prima a metà (per avere una
“faccia” libera dalla crosta) poi a
fette, quelli ovali a fette rotonde
partendo da una estremità. ●
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L’ alimentazione è
uno dei fattori
che maggior-
mente influenza-
no lo stato di sa-

lute dell’uomo, il mondo scientifi-
co è ormai concorde nel sostener-
lo. Ma non è sicuramente facile
scendere da questa dichiarazione
generale ad affermazioni più mi-
rate e concrete. Questo è soprat-
tutto vero per i prodotti lattiero-ca-
seari che più di altri necessitano
di una rivalutazione nel panora-
ma alimentare e nutrizionale e di
un aggiornamento delle relazioni
esistenti tra il loro consumo e la
salute, alla luce delle nuove sco-
perte.

L’allergia alle proteine
del latte vaccino nell’infanzia
Nella storia clinica di un indivi-
duo allergico, l’allergia al latte
vaccino è la prima a manifestarsi.
Misura utile per la prevenzione
dell’allergia al latte vaccino è il
protrarsi dell’allattamento al seno
come suggerito dalle linee guida
europee e americane, ma il latte
vaccino, o un suo derivato, sarà
comunque uno dei primi alimenti
che il bambino svezzato consume-
rà. Non c’è da stupirsi che il pri-
mo antigene che il nostro organi-
smo incontra possa produrre un
maggior numero di reazioni av-
verse (Ra) di altri alimenti nella
prima infanzia. Le Ra allergiche
(da ipersensibilità) seguono un
meccanismo immunologico e si
possono distinguere le forme me-
diate da IgE (ipersensibilità imme-
diata o allergia) e quelle dovute a
meccanismi non-IgE. Le prime
sono caratterizzate da alti livelli
sierici di IgE specifiche per protei-
ne del latte vaccino, le seconde

presentano un aumento di immu-
noglobuline appartenenti ad altre
classi, immunocomplessi circo-
lanti e risposte cellulo-mediate.
Questo tipo di reazioni sono ben
identificabili per l’evidenza di
una relazione stretta tra l’assun-
zione dell’alimento e l’insorgen-
za dei sintomi e per la disponibili-
tà di ben standardizzati metodi
diagnostici.
Nonostante la caseina e la β-latto-
globulina sembrino le molecole
maggiormente coinvolte, tutte le
proteine del latte (circa 35) posso-
no essere allergeni, anche se pre-
senti solo in tracce. Il risultato di
questo differente repertorio di ri-
conoscimento da parte del siste-
ma immunitario si traduce in una
grande variabilità di sintomi che
tendono a essere aspecifici e diffi-
cili da riconoscere (soprattutto
nelle rare forme dell’adulto). Co-
me avviene per altre forme di al-
lergia alimentare, tutti i test in vi-
vo e in vitro, compreso il test di
liberazione di istamina, non appa-
iono sufficienti di per sé per una
corretta diagnosi. Solo il Tpo (a

doppio cieco contro placebo) è in
grado di consentire una diagnosi
certa. Tuttavia questo test è poco
applicabile nella pratica clinica. Il
trattamento prevede una sospen-
sione dell’alimento per almeno
un anno con la somministrazione
di alimenti sostitutivi. In questo
periodo il bambino deve venire
monitorato per escludere la mal-
nutrizione. Da quanto detto appa-
re chiaro che la diagnosi, la tera-
pia e il “management” dei pazien-
ti costituisce un problema crucia-
le di questa patologia. Sicuramen-
te la problematica non è irrilevan-
te, nella popolazione generale in
media attorno al 2-3% dei bambi-
ni e a circa l’1% degli adulti ne
soffre.
Anche il lattosio contenuto nel lat-
te vaccino può essere causa di
una specifica intolleranza nei sog-
getti portatori di un difetto conge-
nito o acquisito di beta galattosi-
dasi. Questo enzima presente nel-
l’intestino tenue garantisce l’idro-
lisi del lattosio in glucosio e galat-
tosio. In sua assenza quote più o
meno cospicue di lattosio raggiun-
gono il colon dove esso viene de-
gradato in H2O, CO2 e H2 dalla
flora batterica intestinale con
comparsa di disturbi gastroenteri-
ci. La possibilità che le reazioni
avverse al latte possano dipende-
re da più meccanismi, sia immu-
nologici sia non immunologici,
rendono a volte complessi la dia-
gnosi e l’inquadramento di que-
ste situazioni.

Densità minerale ossea
e osteoporosi
Un ridotto apporto di calcio può
alterare il processo di acquisizio-
ne della massa ossea esponendo
il bambino, e soprattutto l’adole-

Capitolo III - Alimentazione e salute: le conoscenze
avanzate su come stiamo in base a ciò che mangiamo

In particolare
per i prodotti
lattiero-caseari
è necessaria
una rivalutazione
nel panorama
nutrizionale
in rapporto
alle nuove scoperte

I QUADERNI DI ACCADEMIA

26 NOVEMBRE 2007



NOMEPAGINA: SANITA  SA1IM MON  27  16/11/07  Autore: APALMIERI  Data e Ora di stampa: 13/11/07    15.06  Colore: Comp

scente, a un aumentato rischio di
fratture. Sebbene non vi sia uni-
formità negli apporti raccomanda-
ti di calcio durante l’età evoluti-
va, introiti di calcio superiori a
quelli generalmente consigliati
potrebbero determinare un mag-
giore accumulo di massa ossea
sia nel bambino che nell’adole-
scente. Non è noto se è possibile
aumentare i valori del picco di
massa ossea attraverso una pro-
lungata supplementazione di cal-
cio durante l’età evolutiva, ma si-
curamente l’apporto di calcio deri-
vante dall’assunzione di latte e di
prodotti lattiero-caseari è da prefe-
rirsi alla somministrazione farma-
cologica. Quest’ultima è indicata
solo nei soggetti nei quali l’appor-
to di alimenti a elevato contenuto
di calcio è limitata per intolleran-
za-allergia o per scarso gradimen-
to degli stessi. Contrariamente a
quanto ritenuto alcuni anni fa stu-
di recenti hanno dimostrato che a
livello delle vertebre lombari e
del collo femorale che rappresen-
tano, insieme al polso, le sedi più
frequenti di fratture da osteoporo-
si, il picco di massa ossea viene
raggiunto alla fine dell’adolescen-
za. In altre sedi scheletriche, co-
me il radio, il cranio e le falangi
della mano, il picco di massa os-
sea viene invece acquisito più tar-
divamente, nell’età giovane-adul-
ta.
La triade, ereditarietà, attività fisi-
ca e alimentazione, domina il de-
stino delle nostre ossa. I fattori
genetici influiscono molto, soprat-
tutto nel periodo giovanile di for-
mazione del picco osseo, ma tut-
tora l’attività fisica e l’apporto ali-
mentare o l’integrazione farmaco-
logica di calcio sono i soli aspetti
controllabili a piacimento da
chiunque e sui quali possiamo
fondare una strategia preventiva
dell’osteoporosi. Tutti gli studi
condotti su pazienti di oltre 65
anni di età hanno confermato

l’utilità del calcio (alimentare o
da integratori) nel ridurre la perdi-
ta di massa ossea età-correlata.
Un aspetto importante da conside-
rare è che non è semplice assicu-
rare apporti elevati di calcio esclu-
dendo dalla dieta il latte e i pro-
dotti lattiero-caseari. La supple-
mentazione farmacologica di cal-
cio dovrebbe essere utilizzata
quando non è possibile utilizzare
le fonti alimentari di calcio o per
integrare un apporto insufficiente
con gli alimenti, tenendo presente
che una prolungata somministra-
zione farmacologica di elevate do-
si di calcio può causare, qualora
venga superata la soglia indivi-

duale di ritenzione, un aumento
della sua escrezione urinaria con
possibile rischio di nefrotossicità.
I prodotti lattiero-caseari fornisco-
no circa il 70% della quota di
calcio raccomandata dagli esperti
per il raggiungimento del massi-
mo livello di mineralizzazione
della struttura ossea e permettono
un apporto congruo del minerale
anche quando ne occorrono quan-
titativi giornalieri molto alti, co-
me in gravidanza, nell’allattamen-
to o negli anziani.

Obesità
Pur essendo scontata l’utilità dei
prodotti lattiero-caseari in qualsia-
si schema alimentare, esiste tal-
volta una sproporzionata preoccu-
pazione dei consumatori per il

contenuto energetico dei formag-
gi e per l’aliquota di grassi di que-
sti prodotti. In realtà, è possibile e
opportuno prescrivere diete che
alternino anche i prodotti lattiero-
caseari nell’alimentazione sia de-
gli obesi, sia dei diabetici di pri-
mo o di secondo tipo.
A partire dai primi esperimenti
che hanno dimostrato una possibi-
le relazione inversa tra consumo
di prodotti lattiero-caseari e obesi-
tà, sono stati raccolti numerosi da-
ti a conferma di questa ipotesi,
soprattutto nella popolazione
adulta. I dati disponibili nei bam-
bini e negli adolescenti sono po-
chi, ma incoraggiano a ipotizzare
che, anche in queste fasce di età,
un elevato consumo di latte e deri-
vati sia associato a un minore ac-
cumulo di grasso in eccesso. Di-
versi meccanismi sono stati pro-
posti per spiegare questo fenome-
no, ma allo stato attuale non sono
ancora disponibili nella letteratu-
ra scientifica dati che possano do-
cumentare inequivocabilmente le
basi biologiche dell’associazione
osservata in termini di relazione
causa-effetto. Se confermati, que-
sti dati potranno fornire un impor-
tante contributo per la prevenzio-
ne precoce dell’obesità in età pe-
diatrica e dell’adulto.
Studi recenti hanno suggerito che
una dieta ricca in calcio possa ri-
durre la sintesi di grassi all’inter-
no dell’adipocita, la cellula nella
quale viene accumulato il grasso
come riserva energetica dell’orga-
nismo. Numerosi studi, condotti
per lo più in popolazioni di adulti,
hanno dimostrato un’associazio-
ne inversa tra apporto di calcio e
adiposità.
Questi dati sono stati comunque
confermati nel corso di un più
recente screening condotto su un
campione ancora più ampio di po-
polazione in età scolare: questa
analisi, oltre a ribadire l’associa-
zione inversa tra consumo di latte

Tutti gli studi
sugli over-65
confermano
che il calcio
frena la perdita
di massa ossea
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e indice di massa corporea, ha
anche dimostrato che un maggior
consumo di latte è associato a un
minore accumulo di grasso in se-
de addominale, fattore questo im-
portante nella determinazione del
rischio cardiovascolare individua-
le.
I dati disponibili in letteratura sug-
geriscono che, anche in età pedia-
trica, un elevato consumo di pro-
dotti lattiero-caseari è associato a
un minor accumulo di massa gras-
sa. Gli studi pubblicati sull’argo-
mento non sono numerosi ma
concordano nei risultati: non è tut-
tavia possibile trarre ancora con-
clusioni su meccanismi di tipo
causa-effetto. Inoltre, in tutti gli
studi disponibili, è evidente che il
possibile effetto protettivo dei pro-
dotti lattiero-caseari, va necessa-
riamente inserito in un contesto
multifattoriale in cui cioè altri fat-
tori “causali”, sia genetici che am-
bientali, devono essere presi in
considerazione. I dati disponibili
per gli adolescenti sono per lo più
estrapolati da ampie casistiche
che includono in gran parte sog-
getti in età adulta e pertanto da
interpretare con la dovuta cautela.
I risultati delle osservazioni epide-
miologiche disponibili incoraggia-
no a proseguire in questa linea di
ricerca che potrebbe avere impor-
tanti implicazioni nella prevenzio-
ne precoce dell’obesità infantile.
Nel caso specifico del latte poi,
bisogna ricordare che questo ali-
mento è ricco in peptidi bioattivi,
ovvero molecole con funzioni bio-
logiche, che potrebbero agire sul-
l’accumulo di grasso anche attra-
verso meccanismi indipendenti,
del tutto o in parte, dal calcio. Tra
queste molecole, rivestono note-
vole importanza i peptidi del latte
ad azione inibitoria sulla sintesi
di angiotensina: studi recenti han-
no dimostrato che questa sostan-
za, prodotta anche a livello degli
adipociti, svolge un’azione di sti-

molo sulla lipogenesi. L’inibizio-
ne della sua sintesi potrebbe quin-
di avere un ruolo importante nel-
la regolazione del peso corporeo
e, se il dato fosse confermato, la
rilevanza dei peptidi bioattivi pre-
senti nel latte potrebbe essere ulte-
riormente valorizzata.

Pressione arteriosa
Numerose evidenze disponibili in
letteratura documentano la presen-
za di anomalie del metabolismo
del calcio in soggetti affetti da
ipertensione arteriosa. Su questa
base, numerosi studi hanno valu-
tato la rilevanza del consumo di
prodotti lattiero-caseari, e in gene-

rale di un aumentato apporto di
calcio con la dieta, nella preven-
zione e terapia non farmacologi-
ca dell’ipertensione arteriosa. Al-
cune di queste anomalie del meta-
bolismo del calcio sono state tro-
vate associate alla pressione arte-
riosa anche in bambini e adole-
scenti, ma i risultati degli studi di
intervento con diete ricche in cal-
cio hanno fornito risultati contro-
versi. I dati disponibili in letteratu-
ra suggeriscono che gli effetti sul-
la pressione arteriosa di un consu-
mo elevato di latte e derivati sono
più evidenti se inseriti in un mo-
dello alimentare caratterizzato da
un elevato consumo di frutta e
vegetali e da un ridotto apporto di
sodio e grassi.
È stato dimostrato che (Studio

Dash, 1997- Dietary approaches
to stop hypertention) la dieta ric-
ca in prodotti lattiero-caseari a
basso contenuto in grassi e ricca
in frutta e vegetali determinava la
maggiore riduzione della pressio-
ne arteriosa quando associata a
un dieta moderatamente povera
in sodio.
In questa ottica, nell’ambito dei
prodotti lattiero-caseari, un discor-
so a parte va fatto per il latte, che
è solitamente il principale alimen-
to di questa categoria consumato
nell’infanzia: il latte è una com-
plessa mistura di macro - e micro-
nutrienti, ricca in calcio ma anche
ricca in potassio e magnesio, e
relativamente povera in sodio,
una combinazione questa partico-
larmente favorevole per la ridu-
zione dei valori pressori. È stata
inoltre documentata la presenza
nella frazione proteica del latte di
molecole (peptidi) ad azione inibi-
trice sulla sintesi di angiotensina -
un potente vasocostrittore - che in
teoria possono influenzare la rego-
lazione della pressione arteriosa.
Sono stati ottenuti diversi tipi di
latte fermentati ricchi in questi
peptidi bioattivi, che hanno mo-
strato un effetto antiipertensivo in
ratti ipertesi e normotesi. Di re-
cente, è stato osservato in pazien-
ti ipertesi che il consumo quotidia-
no di questo tipo di latte - sommi-
nistrato per un periodo di 21 setti-
mane - è associato a una significa-
tiva riduzione della pressione arte-
riosa. Questi risultati, sebbene
molto preliminari, aprono un’inte-
ressante prospettiva nella com-
prensione del possibile ruolo del
latte e dei suoi derivati nella rego-
lazione della pressione arteriosa.
Le nuove evidenze sul favorevole
ruolo dell’assunzione di prodotti
lattiero-caseari sulla pressione ar-
teriosa hanno indotto il governo
americano a rivedere le preceden-
ti raccomandazioni sul trattamen-
to dell’ipertensione. Nel maggio

Più latte e derivati,
frutta e vegetali;
sodio e grassi
al lumicino:
così la pressione
viaggia a regime
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del 2003 un gruppo di esperti del
Us national heart lung and blood
institute ha pubblicato un Report
- The Dash eating plan - rivolto al
pubblico e ai pazienti nel quale
indicava i nuovi obiettivi nutrizio-
nali per la prevenzione e il con-
trollo dell’ipertensione nella popo-
lazione americana. Essi consisto-
no nell’assunzione della dieta
Dash, contenente 5-6 porzioni
giornaliere di frutta e verdura e
3-4 porzioni di derivati del latte a
basso contenuto in grassi (latte,
yogurt e formaggi magri). Secon-
do questo Report, il conseguimen-
to di questi obiettivi nutrizionali è
più efficace della sola restrizione
dell’assunzione del sale sia nella
prevenzione dell’ipertensione che
nel suo trattamento. Il modello
della dieta Dash dovrebbe pertan-
to essere adottato da tutti e soprat-
tutto dai pazienti con ipertensione
moderata.

Malattie cardiovascolari
e fattori di rischio
Si stanno recentemente accumu-
lando in letteratura una serie di
dati, epidemiologici, clinici e bio-
chimici che mettono in relazione
il consumo di prodotti lattiero-ca-
seari con la diminuzione dei ri-
schi per malattie cardiovascolari
e dei principali fattori di rischio
(obesità, insulinoresistenza, disli-
pidemia, ipertensione ecc).
Le malattie cardiovascolari riman-
gono una delle principali cause di
morte e di inabilità nella società
moderna e la causa è da ascriver-
si a un denominatore comune:
l’aterosclerosi, processo degenera-
tivo cronico caratterizzato dalla
perdita dell’integrità e della fun-
zione endoteliale con accumulo
di colesterolo prima nei macrofa-
gi e poi nella parete arteriosa, con
formazione della classica lesione,
la placca. Molti sono i fattori che
entrano in gioco nel processo di
formazione della placca: ipercole-

sterolemia, ipertensione, la dimi-
nuzione del rapporto Hdl/Ldl, la
lipoproteina, l’obesità, il diabete
di tipo 2, l’omocisteina, il fibrino-
geno, l’aggregabilità delle piastri-
ne e una serie di fattori di adesio-
ne e di infiammazione, lo stress
ossidativo.
Questo grande ventaglio di cause
e di fattori di rischio, alcuni dei
quali agiscono contemporanea-
mente, altri sono preparatori, altri
scatenanti deve essere tenuto in
considerazione quando si voglia-
no esaminare i rapporti con un
alimento complesso, il latte (e de-
rivati), caratterizzato da un insie-
me di sostanze che possono influi-

re in un modo ora su questo ora
su quell’altro fattore di rischio.
È quindi necessario prendere in
considerazione i vari fattori di ri-
schio modificabili con i prodotti
lattiero-caseari, senza tuttavia per-
dere di vista il fatto che la dieta
globale e più ancora lo stile di
vita della persona rappresentano
la componente principale del ri-
schio cardiovascolare.
I grassi del latte sono prevalente-
mente saturi e accompagnati da
livelli non alti, ma comunque ap-
prezzabili, di colesterolo. È que-
sto uno dei motivi per i quali
l’opinione pubblica crede che sia
il latte che i suoi derivati debbano
essere sostituiti nella dieta da pro-
dotti più leggeri e limitati moltissi-
mo nelle quantità. Popolazioni ad

alto apporto di grassi e di coleste-
rolo infatti sono più esposte a ma-
lattie cardiovascolari. Malgrado
ciò i rapporti tra latte e prodotti
lattiero-caseari e malattie cardio-
vascolari sono abbastanza contro-
versi. Dei circa 35 g di grasso
contenuti in ogni litro di latte, più
della metà (21 g) sono rappresen-
tati da grassi saturi, e tra questi
una discreta quota spetta ai due
che più di tutti sono implicati nel-
l’aumento della colesterolemia, il
palmitico e il miristico. Tali acidi
grassi tendono ad aumentare la
concentrazione plasmatica del co-
lesterolo legato alle Ldl poiché ne
diminuiscono il catabolismo. Ec-
co perché le raccomandazioni in-
ternazionali in tema di nutrizione
ne suggeriscono un consumo non
superiore al 7% delle calorie gior-
naliere.
Fatti rapidi calcoli, la traduzione
in grammi di questa quota del 7%
dell’energia equivale a circa 17
grammi di acidi grassi saturi al
giorno per un fabbisogno energe-
tico medio di 2.200 kcal. Tale li-
mite sembra poter includere sen-
za problemi le due, tre porzioni di
latte o yogurt al giorno che con i
loro 4-7 grammi di grassi saturi
sono ben al di sotto della metà
della quota consentita quotidiana-
mente. E ampio spazio possono
trovare anche i formaggi. La lette-
ratura riporta ampie evidenze che
il consumo di prodotti lattiero-ca-
seari influisce in maniera benefi-
ca sulla dislipidemia.
I glucidi contenuti nel latte sem-
brerebbero un ottimo stimolo per
la secrezione insulinica e per tale
motivo se ne è consigliato un con-
sumo particolarmente moderato
proprio in quei pazienti con insuli-
no-resistenza o diabete di tipo 2.
Ricordiamo uno studio longitudi-
nale, il Cardia, che mette in evi-
denza come il consumo di prodot-
ti lattiero-caseari sia in relazione
inversa con l’insulino-resistenza,

Grassi del latte
e colesterolo:
i dati, la ricerca,
le dosi giuste
e gli ultimi miti
da sfatare
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il sovrappeso e l’obesità. E tutto
ciò in assenza di altri fattori nutri-
zionali che ne potessero confon-
dere l’effetto, al punto che lo stu-
dio attribuisce addirittura a ogni
porzione consumata di latte e deri-
vati una diminuzione del rischio
della sindrome da insulino-resi-
stenza di oltre il 20%. Nello stu-
dio vengono esaminati nel detta-
glio gli effetti dei vari tipi di pro-
dotti lattiero-caseari. Quello che
più sorprende per certi aspetti,
ma non è un fatto del tutto nuovo,
è che un alimento abbastanza ric-
co in glucidi abbia effetti benefici
sull’insulinoresistenza e che nono-
stante la presenza di grassi abbia
effetti positivi anche sulla dislipi-
demia.
Gli effetti di una dieta ricca di
prodotti lattiero-caseari non ri-
guardano solo ipertensione, cole-
sterolo e insulinoresistenza, ma
anche altri fattori di rischio quali
omocisteina e stress ossidativo.
La presenza di livelli elevati di
omocisteina nel sangue è un ben
noto fattore di rischio per le malat-
tie cardiovascolari attraverso mec-
canismi non del tutto chiariti, così
come lo stress ossidativo che vie-
ne oggi ritenuto responsabile dei
primi eventi della formazione del
danno aterosclerotico. Ebbene, se-
condo i risultati dello studio
Dash, una dieta ricca di prodotti
lattiero-caseari a ridotto contenu-
to di grassi riduce sia i livelli pla-
smatici di omocisteina che quelli
dei markers di stress ossidativo,
riducendo in tal modo il rischio
di malattie cardiovascolari.

Malattie dell’apparato
digerente
Il latte vaccino e i suoi derivati
possono avere effetti benefici sul
fegato dove tutti i prodotti della
digestione, assorbiti attraverso
l’intestino, vengono convogliati
per essere sottoposti alle trasfor-
mazioni chimiche necessarie per

la loro utilizzazione da parte del-
l’organismo. Inoltre il latte, proba-
bilmente per la presenza di cal-
cio, sembra esercitare un effetto
protettivo nei confronti dell’insor-
genza del cancro del colon-retto.
L’assunzione di latte può però, in
soggetti particolari, indurre reazio-
ni avverse da parte dell’intestino,
inducendo un quadro clinico che
prende il nome di «sindrome da
malassorbimento». Si intende
con ciò qualsiasi forma morbosa
che riduca l’assorbimento intesti-
nale di uno o più nutrienti. In que-
sta situazione clinica il fegato
può subire danni metabolici lega-
ti appunto all’insufficiente appor-

to di alcuni nutrienti. La situazio-
ne clinica più frequente in cui il
latte può indurre una sindrome da
malassorbimento è il cosiddetto
“Deficit di Lattasi”, enzima pre-
sente nelle cellule intestinali e de-
putato all’assorbimento del latto-
sio. Questo deficit enzimatico pro-
voca un malassorbimento di latto-
sio e di altri nutrienti a causa del-
la diarrea che si associa. Benché
il deficit primario di lattasi intesti-
nale sembri ereditario, l’intolle-
ranza al lattosio diventa clinica-
mente evidente solo durante la tar-
da adolescenza o nell’età adulta.
Esistono significative differenze
razziali nell’incidenza di tale con-
dizione: nella popolazione adulta
bianca vengono riportati casi in-
torno al 5-15%, mentre nei neri

americani, nei bantu e negli orien-
tali si raggiunge l’80-90%. In Ita-
lia si ritiene che in media, il 30%
della popolazione presenti deficit
di assorbimento del lattosio, e al-
meno 1/3 di questa percentuale
presenti disturbi da intolleranza.
Il lattosio viene normalmente scis-
so in glucosio e galattosio dall’en-
zima lattasi a livello dell’orletto a
spazzola dell’enterocita (cellula
della parete mucosa dell’intestino
tenue). In condizioni di deficit di
lattasi, il lattosio indigerito e per-
tanto non assorbito giunge nel co-
lon, dove esercita un effetto osmo-
tico con conseguente richiamo di
liquidi nel lume intestinale; inol-
tre lo zucchero non assorbito vie-
ne fermentato dalla flora batterica
localizzata nel colon con produ-
zione di gas (idrogeno, metano e
anidride carbonica) e acidi grassi
volatili a catena corta, che eserci-
tano a loro volta effetto catartico
diretto. La distensione determina-
ta dall’accresciuto contenuto lu-
minale di acqua e gas e l’aumen-
tata motilità della parete intestina-
le indotta dagli acidi grassi volati-
li possono portare all’insorgenza
del quadro clinico caratterizzato
da diarrea e malassorbimento. Il
deficit di lattasi può venire inda-
gato mediante un test indiretto,
non invasivo, economico e facil-
mente ripetibile quale il breath
test all’idrogeno, che misura la
concentrazione dell’idrogeno nel-
l’aria espirata in condizioni basali
e dopo ingestione di lattosio; in-
fatti, in caso di malassorbimento
di lattosio si assisterà a un’eleva-
zione della concentrazione del
gas nell’aria espirata, dovuta alla
fermentazione del disaccaride in-
digerito a opera della flora batteri-
ca normalmente presente solo nel
colon e alla diffusione passiva del-
l’idrogeno prodotto nel torrente
ematico e di qui nell’alveolo pol-
monare. La terapia consiste nel-
l’eliminazione degli alimenti ad

Test non invasivi,
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e facilmente
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alto contenuto di lattosio e alla
graduale sostituzione dei prodotti
caseari con altri analoghi a basso
tenore di lattosio, come, per es., il
latte preidrolizzato con lattasi eso-
gena, lo yogurt (che contiene inol-
tre lattasi esogena batterica) e i
formaggi a lunga stagionatura.

Prodotti lattiero-caseari
e cancro
Analizzando la letteratura fino al
1996 il World Cancer research
found ha riportato una limitata
e/o inconsistente evidenza sul ruo-
lo del consumo di latte e latticini
sui tumori del cavo orale e della
faringe, dell’esofago, del colon,
del retto, della laringe, della mam-
mella, dell’ovaio, mentre indica-
va che il consumo di latte e lattici-
ni aumentava il rischio di tumore
della prostata.
Dopo il 1996, il ruolo di latte e
latticini sul rischio di tumore del
cavo orale e della faringe è stato
analizzato da almeno quattro stu-
di caso-controllo. Due di questi
hanno riportato associazioni in-
verse tra il rischio di tumore del
cavo orale e della faringe e il con-
sumo di latte.
Almeno tre studi caso-controllo
hanno analizzato l’associazione
tra il consumo di latte o latticini e
il rischio di tumore esofageo.
Due di questi hanno mostrato un
effetto protettivo del latte e dei
latticini. Diversi studi hanno ana-
lizzato il ruolo del latte e dei latti-
cini sul rischio di tumore del co-
lon e del retto. Due studi di coor-
te hanno indicato un effetto protet-
tivo dei latticini sul tumore del
colon e del retto e un altro studio
ha mostrato un’associazione in-
versa tra il consumo di latte e
latticini e il tumore del colon. Tra
gli studi caso-controllo, tre hanno
indicato un effetto protettivo del
latte sul tumore del colon e del
retto e un altro ha suggerito un
effetto protettivo del consumo di

latticini nelle donne. Una recente
analisi combinata di 10 studi di
coorte ha mostrato un effetto pro-
tettivo del consumo di latte (con
un rischio relativo, Rr, combinato
di 0,88 per il tumore del colon e
0,80 per il tumore del retto, per la
categoria di consumo più alta ri-
spetto a quella più bassa), mentre
non ha trovato alcuna relazione
tra i formaggi o lo yogurt e i tu-
mori sia del colon che del retto.
Poche informazioni sono disponi-
bili sul ruolo del latte e dei lattici-
ni sul rischio di tumore della larin-
ge. Uno studio prospettico ha sug-
gerito un effetto protettivo di un
consumo regolare di latticini,

mentre uno studio caso-controllo
non ha mostrato associazione tra
il latte o i latticini e il rischio di
tumore della laringe.
Riguardo al tumore della mam-
mella, uno studio prospettico con-
dotto in Finlandia ha mostrato
un’associazione inversa con un
elevato consumo di latte, mentre
un altro studio condotto negli Sta-
ti Uniti ha mostrato un’associazio-
ne inversa con il latte totale e il
latte scremato nelle donne in pre-
menopausa. Tra gli studi caso-
controllo, uno condotto in Giap-
pone ha trovato un effetto protetti-
vo di un elevato consumo di latte
sia nelle donne in premenopausa,
sia nelle donne dopo la menopau-
sa, e un altro studio ha mostrato
un’associazione inversa con un

elevato consumo di yogurt totale
e scremato, ma non con lo yogurt
intero, e un’associazione diretta
con il latte totale e intero, ma non
con il latte scremato. D’altra par-
te una analisi combinata di studi
di coorte, basata su più di 7.000
donne con tumore della mammel-
la e una recente revisione della
letteratura indicava che non vi è
un’associazione tra il consumo di
latte o altri latticini e il rischio di
tumore della mammella.
Il ruolo dei latticini sul rischio di
tumore dell’ovaio è stato conside-
rato in diversi studi, per lo più di
tipo caso-controllo. Alcuni di que-
sti hanno riportato un’associazio-
ne inversa tra il rischio di tumore
dell’ovaio e il latte totale, il latte
scremato, i latticini, ma non il lat-
te intero. Tra gli studi prospettici,
tutti condotti negli Stati Uniti, il
Women’s health study ha trovato
un aumento del rischio di tumore
dell’ovaio per livelli crescenti di
consumo di latticini e latte scre-
mato e un incremento moderato e
non significativo del rischio per il
consumo di lattosio. Il Nurses’ he-
alth study ha mostrato una dimi-
nuzione del rischio di tumore del-
l’ovaio per livelli crescenti di con-
sumo di formaggio. Lo stesso stu-
dio ha osservato un Rr per tutti i
tumori ovarici invasivi di 1,32 per
le donne nella categoria più eleva-
ta di consumo di latte scremato o
a basso contenuto di grassi, con-
frontate con le donne nella più
bassa categoria di consumo. D’al-
tra parte, una recente meta-anali-
si, che prendeva in considerazioni
i risultati di 20 studi caso-control-
lo e di 2 studi di coorte, riportava
un Rr globale, per il più alto quan-
tile di consumo confrontato con il
più basso, di 1,25 per i latticini,
0,81 per il latte, 1,22 per il latte
intero, 0,89 per il latte scremato,
1,11 per lo yogurt e 0,93 per il
formaggio. Nessuna delle stime
era statisticamente significativa.

Rapporto
latte-tumori
sotto la lente:
si escludono
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con la patologia
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Quattro studi prospettici, tre studi
caso-controllo e tre studi ecologi-
ci hanno mostrato un’associazio-
ne diretta tra il consumo di latte o
latticini e il tumore della prostata,
mentre uno studio prospettico
condotto negli Stati Uniti e uno
studio caso-controllo giapponese
non mostravano alcun effetto del
consumo di latte o di latticini. Un
altro studio prospettico condotto
in Norvegia ha mostrato un au-
mento di rischio del tumore della
prostata per il latte scremato con-
frontato con il latte intero. Una
recente meta-analisi basata su 11
studi caso-controllo ha mostrato
un Rr combinato di 1,68 per la
più alta categoria di consumo di
latte rispetto alla categoria più
bassa.
I nostri risultati non confermano
la cosiddetta “ipotesi del latto-
sio”, sulla relazione tra consumo
di latte e rischio di tumore del-
l’ovaio, sostenuta da alcuni studi
prospettici. Infatti, studi su anima-
li avevano indicato che una dieta
ricca di galattosio fosse tossica
per gli ovociti, e la prematura de-
plezione degli ovociti era associa-
ta al rischio di tumore ovarico. Al
contrario, abbiamo osservato, al
limite, una associazione inversa
tra consumo di latte e formaggio
e rischio di tumore dell’ovaio.
Questi risultati confermano i risul-
tati di molteplici studi caso-con-
trollo.
I nostri risultati confermano che il
latte e i latticini non sono un fatto-
re di rischio per tutti i tumori con-
siderati. Il consumo di latte è sta-
to associato a un modesto aumen-
to del rischio di tumore della pro-
stata, ma anche a una riduzione
del rischio per i tumori del colon,
della mammella e dell’ovaio.

Malattie trasmissibili
all’uomo
Il latte di animali sani, nella sua
sede naturale, non contiene mi-

crorganismi e gli animali destina-
ti alla produzione di latte debbo-
no da sempre rispettare - secondo
le disposizioni vigenti - precisi re-
quisiti per quanto concerne le con-
dizioni generali e le patologie ani-
mali trasmissibili all’uomo (zoo-
nosi).
Pur non potendo escludere a prio-
ri pericoli microbiologici intrinse-
ci alla materia prima, qualora la
«salute e il benessere animale»
fosse sfuggita al controllo, è op-
portuno focalizzare l’attenzione
sui microrganismi che possono
pervenire durante le operazioni di
mungitura, stoccaggio, trattamen-
to/trasformazione, confeziona-

mento, trasporto, conservazione
ed a seguito di eventi di contami-
nazione secondaria.
I pericoli microbiologici attribui-
bili al latte sono, infatti, per lo più
correlati alla presenza e moltipli-
cazione di microrganismi diversi,
riconosciuti responsabili di malat-
tia generalmente a seguito del
consumo di latte crudo e formag-
gi freschi derivati da latte crudo
e/o latte pastorizzato che ha su-
bìto eventi di contaminazione se-
condaria.
Tra i microrganismi riconosciuti
responsabili di malattie infettive
trasmissibili con il latte e i deriva-
ti: Escherichia coli (indice di con-
taminazione fecale), Salmonella
spp., Staphylococcus aureus ente-
rotossico, Brucella abortus,

Mycobacterium tuberculosis, Li-
steria monocytogenes, Campylo-
bacter jejuni, E. coli verocitotossi-
ci ecc.
Per i microrganismi patogeni, il
consumatore generalmente non
corre rischi se: (a) utilizza latte
confezionato sottoposto a tratta-
menti termici capaci di distrugge-
re la flora microbica asporigena
(pastorizzazione: 63˚Cx30’ o
72˚Cx15’’) e inattivare anche
quella sporigena (Uht); (b) prov-
vede a una corretta conservazio-
ne dei prodotti attraverso il rispet-
to della catena del freddo e
un’adeguata protezione delle con-
fezioni dopo apertura e parziale
consumo per prevenire eventi di
contaminazione secondaria.
È opportuno fare una distinzione
tra una malattia animale trasmissi-
bile all’uomo (brucellosi) e un mi-
crorganismo patogeno veicolato
attraverso il latte o i suoi derivati
frutto di una contaminazione suc-
cessiva. In questo secondo caso,
rientrano listeriosi, campylobacte-
riosi e salmonellosi.
Brucellosi: zoonosi il cui agente
etiologico è rappresentato da sei
differenti specie appartenenti al
genere Brucella. Si tratta di mi-
crorganismi di forma bacillare o
coccobacillare Gram-negativi di
cui è nota la elevata/variabile resi-
stenza ai fattori ambientali (la so-
pravvivenza aumenta con le bas-
se temperature, a valori di pH>4
e diminuisce a temperature eleva-
te, esposizione alla luce diretta
del sole, a bassi tassi di umidità e
a pH<4). B.abortus responsabile
della brucellosi bovina è la specie
più diffusa, tuttavia nei Paesi me-
diterranei, compresa l’Italia, l’in-
fezione può essere sostenuta an-
che dalla B.melitensis.
L’inattivazione avviene con un
trattamento di pastorizzazione.
In generale, nell’uomo la malattia
si manifesta come una infezione
sistemica, a decorso lento. Il peri-
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di contaminazioni
secondarie

I QUADERNI DI ACCADEMIA

32 NOVEMBRE 2007



NOMEPAGINA: SANITA  SA1IM MON  33  16/11/07  Autore: APALMIERI  Data e Ora di stampa: 13/11/07    15.06  Colore: Comp

odo di incubazione oscilla tra 1-3
settimane (forma acuta), ma spes-
so può superare sei mesi (forma
cronica). La malattia è caratteriz-
zata da una sintomatologia varia
in cui predominano febbre ondu-
lante, sudorazione, affaticamento,
anoressia, cefalea, dolori articola-
ri. Nei soggetti non trattati può
insorgere splenomegalia e linfoa-
denopatia.
Listeriosi: l’agente etiologico è Li-
steria monocytogenes, un bacillo
Gram-positivo, mobile, anaerobio
facoltativo, psicrotrofo (range di
temperature di sviluppo varia da 1
˚C a 45 ˚C con un optimum di
30-37 ˚C). I valori di pH sono
compresi tra 4,8 e 9,4 con un opti-
mum di 6-7 e quello dell’aw (Acti-
vity water: acqua libera) è
0,93-0,99.
Il periodo di incubazione è varia-
bile da 4 giorni a 3 settimane; l’in-
fezione si accompagna a manife-
stazioni cliniche che variano da
forme simil-influenzali a forme
gravi (setticemie, meningoencefa-
lite, forme cutanee, oculo-glandu-
lari, polmonari, cervico-glandula-
ri) con mortalità fino al 20 per
cento.
Categorie a rischio vengono consi-
derati gli anziani, i soggetti immu-
nodepressi e le gestanti.
La prevenzione delle infezioni da
Listeria monocytogenes si basa
soprattutto sull’uso di buone prati-
che di igiene personale (Good hy-
gienical practice); sulle buone pra-
tiche di lavorazione e conserva-
zione degli alimenti (Good manu-
factoring practice); sull’imple-
mentazione dell’autocontrollo
che deve tenere in debita conside-
razione l’ecologia microbica (psi-
crotrofia) e la facilità di ingresso
e colonizzazione delle filiere ali-
mentari.
Gli alimenti maggiormente coin-
volti sono carne, pollame, for-
maggi molli a crosta fiorita e ve-
getali.

Campylobacteriosi: l’agente
etiologico è Campylobacter jeju-
ni, uno spirillo Gram-negativo,
mobile, aerobio-microaerofilo (at-
mosfera: 5% O2, 10% CO2, 85%
N2). L’intervallo di temperatura di
crescita è compreso tra 30-32˚ C
e 45˚ C con optimum di 42-43˚ C.
La crescita è inibita sotto i 30˚ C
ma sopravvive a temperature di
refrigerazione e congelamento. I
valori di pH sono compresi tra 4,9
e 9,5 con optimum tra 6,5-7,5 e aw

>0,99.
Il serbatoio è rappresentato dall’in-
testino di animali selvatici, di alle-
vamento e domestici (bovini, sui-
ni, cani, pollame, uccelli). Il mi-

crorganismo è in grado di soprav-
vivere molti mesi nella carne trita
e nelle carcasse di pollame conge-
lato. La dose infettante può essere
molto bassa (100-1.000 cellu-
le/g). Il periodo d’incubazione è
mediamente di 3-5 giorni, con
possibilità estreme che vanno da
1,5 a 7-10 gg.
La malattia può presentare sinto-
mi di tipo diarroico da lievi a mol-
to gravi con durata da 2 a 10 gior-
ni, che possono richiedere l’ospe-
dalizzazione della durata di 2-5
giorni. Sono possibili complican-
ze intestinali (emorragia, colecisti-
te acuta) ed extraintestinali (batte-
riemia, artrite reattiva, sindrome
di Guillain-Barré) che richiedono
periodi di ospedalizzazione più
lunghi.

Salmonellosi: il genere Salmonel-
la è costituito da microrganismi
appartenenti alla famiglia degli en-
terobatteri, bacilli Gram-negativi,
mobili, anaerobi facoltativi, ossi-
dasi negativi, catalasi positivi. Si
sviluppano a temperature compre-
se tra 6,6˚ C e 45,6˚ C, con un
optimum intorno a 37˚ C. Un pH
di 5,5 o inferiore ne inibisce lo
sviluppo.
Vengono inattivati dalla pastoriz-
zazione e dal riscaldamento degli
alimenti a temperature superiori a
66˚ C per 12 minuti. Tuttavia, la
loro termoresistenza aumenta in
presenza di grassi.
Gli alimenti maggiormente impli-
cati nella trasmissione del micror-
ganismo: uova e ovoprodotti, pol-
lame, carni e derivati, latte e deri-
vati, dolci a base di creme, frutti
di mare, salse fatte in casa, insala-
te, ortaggi.
Il periodo di incubazione oscilla
tra le 6 e le 72 ore (da 7 e 28
giorni per S. typhi). La sintomato-
logia è conseguente alla colonizza-
zione della mucosa intestinale, in-
sorge con dolori addominali, diar-
rea, febbre, nausea e vomito. Ge-
neralmente la guarigione si ha do-
po 2- 5 giorni. La letalità è inferio-
re all’1% e interessa di solito i
bambini e le persone debilitate.
Le Salmonelle persistono nell’in-
testino anche dopo parecchie setti-
mane dalla guarigione clinica del-
l’individuo.
La maggior incidenza della malat-
tia si ha nei mesi estivi quando la
temperatura ambientale è più fa-
vorevole alla loro moltiplicazio-
ne.
Latte e prodotti lattiero-caseari
causano appena l’1-4 per cento
di tutti gli episodi morbosi.
Infatti il miglioramento della la-
vorazione e il ricorso alla pasto-
rizzazione del latte hanno contri-
buito a ridurre il numero di sal-
monellosi attribuibili a consumo
di formaggio. ●

I trattamenti
termici
riducono
la possibilità
di rischi
microbiologici
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I l consumatore chiede che
il prodotto alimentare ri-
sponda a una serie di
aspettative racchiudibili
in un unico concetto, seb-

bene sfocato, di qualità. Nella
qualità percepita, oltre alle varia-
bili sensoriali (gusto e aspetto) e
la freschezza del prodotto, carat-
teristiche quali la salubrità e la
genuinità vanno assumendo gran-
de rilevanza.
Qualità della dieta significa an-
che bilanciare i nutrienti, analiz-
zare il ruolo dei prodotti lattiero-
caseari significa, perciò, anche
valutare quali e in che quantità
sono consumati con gli altri ali-
menti. Come si traduce ciò in
termini più specificamente nutri-
zionali? In altre parole, in che
misura i consumi giornalieri con-
sentono di raggiungere le racco-
mandazioni? E, considerando
eventuali terapie, quali sono le
interazioni tra i farmaci e i pro-
dotti lattiero-caseari? Possono es-
sere essi stessi di supporto a una
cura?

Gli abbinamenti
Nella nostra dieta i prodotti lattie-
ro-caseari sono la fonte più impor-
tante di calcio (55%), e apportano
una buona percentuale di vitami-
ne come la riboflavina (27%) e il
retinolo (20%), ma sono anche le
più importanti fonti di lipidi
(44%) e di acidi grassi saturi
(43%). Questo non vuol dire
escludere i prodotti caseari dalle
nostre abitudini alimentari, ma
piuttosto “abbinarli bene” perché
quello che conta non è l’eventua-
le squilibrio di una fonte alimenta-
re quanto l’equilibrio della dieta
nel suo complesso.
Il latte e i prodotti derivati sono

così importanti in nutrizione uma-
na da costituire, da soli, uno dei
cinque gruppi di alimenti che deb-
bono essere presenti costantemen-
te nell’alimentazione quotidiana.
In particolare questo gruppo è de-
putato all’apporto di energia, pro-
teine di nobile qualità, grassi e
soprattutto di grandi quantità di
calcio altamente biodisponibile.
Ma proprio la caratteristica ener-
getica e soprattutto la quota di
grassi saturi viene oggi vista con
diffidenza. La ripartizione ottima-
le delle calorie nell’arco della
giornata prevede carboidrati pros-
simi al 55% o anche più dell’ener-
gia, grassi inferiori o uguali al
30% e la restante quota 10-15%
di pertinenza proteica. Il 30% dei
grassi dovrebbe essere costituito
da un terzo o meno di saturi, un
terzo o meno di polinsaturi e la
rimanente parte (un terzo o più)
di insaturi. Il colesterolo alimenta-
re deve essere contenuto entro i
300 mg al giorno.
Per l’equilibrio nutrizionale, quin-
di, è cruciale riporre una particola-
re attenzione nell’uso di corrette

porzioni di alimenti da assumere
durante la giornata: secondo le Li-
nee guida per una sana alimenta-
zione, il corretto apporto di pro-
dotti lattiero-caseari è di tre por-
zioni al giorno (375 ml) di latte o
yogurt, più tre porzioni settimana-
li di formaggio (ogni porzione
equivale a 100 grammi di formag-
gio fresco o 50 di formaggio sta-
gionato). Tali porzioni portano al-
la copertura del 43% del fabbiso-
gno di calcio nelle fasce più biso-
gnose (ragazzi e ragazze, donne
in menopausa) e alla copertura di
oltre il 60% del fabbisogno di cal-
cio di un maschio adulto o di una
donna di età compresa tra i 30 e i
49 anni. Inoltre coprono la metà e
oltre del fabbisogno medio di ri-
boflavina della popolazione italia-
na. In altre parole, le porzioni su
indicate coprono quasi la metà
del fabbisogno di calcio e di ribo-
flavina, ma soltanto il 17% di un
fabbisogno calorico giornaliero
ipotetico di 2.000 kcal e rappre-
sentano solo il 20% della quota
giornaliera consentita di colestero-
lo e il 30% di quella di grassi. Tra
questi i saturi rappresentano circa
il 5%, in contrasto con le racco-
mandazioni internazionali che in-
dicano un valore di 10% come
tetto limite. Né dovrebbe essere
dimenticato che gli effetti fisiolo-
gici degli acidi grassi saturi non
sono tutti uguali e che il latte è
particolarmente ricco di acidi
grassi a catena corta e media che
possono anzi avere effetti positi-
vi. Ciò significa che è giusto e
corretto porre attenzione sugli ali-
menti lattiero-caseari, ma che an-
cora maggiore attenzione deve es-
sere posta sul rimanente 80% e
oltre di energia, sull’80% dell’ap-
porto di colesterolo e sull’altra

Capitolo IV - Latte e derivati: effetti fisiologici nella dieta
e interazioni negli abbinamenti terapeutici con i farmaci

Fonte importante
di calcio
e di vitamine,
vanno affiancati
opportunamente
agli altri cibi
e possono offrire
valido supporto
in alcune cure
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metà circa di grassi saturi, limitan-
do o per lo meno contenendo l’ap-
porto di grassi che provengano da
altre fonti animali.
Se si segue un’alimentazione va-
ria e bilanciata come quella medi-
terranea non vi è bisogno di ricor-
rere a prodotti scremati o parzial-
mente scremati anche se si è in
modesto eccesso ponderale. Solo
se si vuole consumare qualche
porzione in più di latte o di pro-
dotti derivati, oppure ci si deve
sottoporre a regimi dietetici parti-
colarmente restrittivi, si potrà ri-
correre a prodotti scremati o par-
zialmente scremati, ricordando
però che esiste sempre una alter-
nativa: aumentare il dispendio
energetico attraverso una sana e
regolare attività fisica.

I nutrienti forniti
dai prodotti lattiero-caseari
I prodotti lattiero-caseari sono im-
portanti fonti di nutrienti, partico-
larmente di calcio, ma quanta par-
te di questi è effettivamente poi
ingerita quotidianamente, dipen-
de dalla quantità di alimenti che
compongono la dieta in propor-
zione.
Nella tabella a fianco sono indica-
ti i contributi percentuali all’as-
sunzione di nutrienti in Italia, se-
condo l’ultimo studio a carattere
nazionale.
I contributi più elevati all’assun-
zione media giornaliera pro-capi-
te di nutrienti che i prodotti lattie-
ro-caseari forniscono sono relati-
vi ai lipidi animali (43,5%) e agli
acidi grassi saturi (42,8%) per
quanto riguarda i macronutrienti,
alla riboflavina (26,6%) e al reti-
nolo (20,2%) per quel che concer-
ne le vitamine, ma l’apporto rela-
tivo più consistente è del calcio
(53,7%).

Prodotti lattiero-caseari
e dieta
Tra i luoghi comuni più radicati

nell’opinione pubblica c’è il con-
cetto che gli alimenti siano buoni
o cattivi, ingrassanti o non ingras-
santi, oppure dotati di caratteristi-
che che vengono interpretate, con
diversa enfasi, come pregi o difet-
ti salutistici, senza tener conto del
ruolo che i vari nutrienti acquiste-
ranno realmente nel mosaico fina-
le della giornata alimentare.
Questa impostazione, ereditata

dall’immaginazione popolare e
spesso sconfessata dalla moderna
medicina, ha finito per penalizza-
re o per promuovere oltre misura
la popolarità di alcuni alimenti an-
che in rapporto a epoche segnate
dalla penuria o viceversa, come
ai nostri giorni, dalla più ampia
disponibilità alimentare.
Va ricordato, invece, che la sem-
plice elencazione della composi-

Contributo percentuale dei prodotti lattiero-caseari all’assunzione
di nutrienti ed energia in Italia

Nutriente
Contributo %

Latte Yogurt Panna Formaggi Burro
Acqua 7,2 0,9 0,1 1,3 0,0
Proteine 5,2 0,7 0,0 11,5 0,0
Lipidi 4,3 0,6 0,6 13,2 3,2
Acidi grassi saturi 8,2 0,9 1,1 26,3 6,2
Acido oleico 3,0 0,3 0,4 9,0 2,2
Acidi grassi monoinsaturi 3,7 0,3 0,5 10,3 2,6
Acido linoleico 1,0 0,1 0,1 3,0 0,5
Acido linolenico 4,5 0,3 0,5 16,1 2,9
Altri acidi grassi polinsaturi 0,0 0,0 0,0 1,4 0,0
Acidi grassi polinsaturi totali 1,2 0,1 0,1 4,3 0,8
Colesterolo 3,7 0,5 0,4 10,0 2,4
Carboidrati disponibili 2,5 0,5 0,0 0,2 0,0
Amido 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Carboidrati solubili 7,8 1,6 0,1 0,6 0,0
Fibra 0,0 0,1 0,0 0,0 0,0
Energia 3,4 0,6 0,2 6,4 1,1
Tiamina/Vitamina B1 4,9 0,6 0,0 1,1 0,0
Riboflavina/Vitamina B2 15,1 1,9 0,1 9,4 0,0
Niacina/Vitamina PP 0,7 0,1 0,0 0,6 0,0
Vitamina A (R.E.) 3,6 0,5 0,4 10,5 2,6
Retinolo 5,2 0,6 0,6 10,7 3,1
β-carotene equivalenti 0,8 0,1 0,1 1,8 0,5
Vitamina C 1,2 0,1 0,0 0,0 0,0
Vitamina E 0,7 0,1 0,1 1,8 0,7
Vitamina B6 3,8 0,8 0,0 1,9 0,0
Acido folico 2,1 0,9 0,0 2,8 0,0
Vitamina D 1,0 0,2 0,1 2,9 0,9
Calcio 17,6 2,3 0,2 33,7 0,1
Ferro 1,4 0,1 0,0 1,6 0,0
Sodio 1,2 0,2 0,0 4,6 0,0
Potassio 6,8 0,9 0,1 1,6 0,0
Fosforo 9,3 1,3 0,1 15,8 0,0
Magnesio 7,2 1,2 0,0 6,1 0,0
Zinco 4,7 0,7 0,0 11,2 0,2
Rame 0,9 0,1 0,0 15,2 0,0
Selenio 5,0 1,0 0,0 7,7 0,0
Fonte: Inran, Studio Inn-Ca 1994-’96
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zione bromatologica di qualsiasi
alimento, avulsa dal contesto dei
fabbisogni e dei consumi indivi-
duali, può penalizzare dei cibi di
fatto utilissimi per la migliore
completezza nutrizionale.
Un esempio di questo approccio
troppo particolaristico riguarda
proprio il latte e i suoi derivati, in
particolare i formaggi stagionati,
nei quali si concentra anche un
potenziale energetico, utile per
una persona fisicamente attiva
ma poco spendibile dai sedentari.
Dobbiamo, invece, valutare que-
sti aspetti insieme a quelli certa-
mente positivi dell’abbondanza e
della biodisponibilità del calcio,
ma anche dell’alta qualità protei-
ca, della facile masticabilità e del-
la gradevolezza, che fanno del for-
maggio uno degli alimenti più in-
teressanti per l’alimentazione di
tutti, ma in particolare dei giovani
e degli anziani.
La valutazione dietetica di qualun-
que alimento non può limitarsi al-
l’esaltazione, positiva o negativa,
di una singola caratteristica, co-
me potrebbe verificarsi da un lato
per il patrimonio di calcio biodi-
sponibile o dall’altro per l’appor-
to di grassi e colesterolo. Il proble-
ma clinico dei diversi contenuti
nutrizionali degli alimenti nasce
dal loro inserimento nella razione
alimentare, cioè dalla sommato-
ria finale dell’intera giornata ali-
mentare.
Non per niente esiste una dose
giornaliera accettabile (Dga) perfi-
no per conservanti, dolcificanti,
emulsionanti e altro ancora, con
un tetto giornaliero al di sotto del
quale possiamo scegliere senza ra-
gionevoli preoccupazioni. In que-
sto senso anche la presenza di aci-
di grassi saturi e di colesterolo, in
alimenti come il latte, lo yogurt e
i formaggi, non può diventare mo-
tivo di apprensione o di scomuni-
ca ma è soltanto un aspetto da
valutare nel contesto di una dieta

che deve soddisfare tutti i fabbiso-
gni nutrizionali precisati dagli
esperti e non un singolo aspetto.
Il fatto che esista un’indicazione
prudenziale sui quantitativi di
grassi saturi o insaturi, ma anche
dei minerali o delle vitamine lipo-
solubili, da non superare nel tota-
le della giornata alimentare, non
deve far dimenticare che al di sot-
to esiste una fascia di normalità
di apporti e successivamente an-
che un valore minimo che può
degradare nella carenza.
L’informazione alimentare spora-
dica, affidata non alla scuola ma
agli spot pubblicitari è in grado di
creare attrazione ma anche repul-

sioni esagerate. L’educazione ali-
mentare, di cui tuttora difetta il
nostro Paese, dovrebbe insegnar-
ci invece la varietà e l’equilibrio
della dieta, senza eccessiva enfasi
o demonizzazione per i contenuti
di un singolo cibo; semmai, do-
vrebbe guidarci perché nella gior-
nata alimentare non si creino ec-
cessive sovrapposizione tra for-
maggi, salumi, carni grasse, uova
o altri alimenti proteici ricchi di
grassi, per un totale superiore a
quello raccomandato dalle Linee
guida e dalle società scientifiche
competenti.
L’attenzione dei consumatori e in
particolare della frangia a rischio
per sovrappeso e obesità (ma an-
che per i portatori di sindrome
metabolica o di diabete di secon-

do tipo), non deve limitarsi al-
l’esclusione di qualche cibo, ma
al riequilibrio della bilancia ener-
getica. Per la maggioranza dei
consumatori, invece, continua a
essere al centro del problema obe-
sità qualche singolo cibo, dalla
pasta ai dolciumi, piuttosto che
l’autocritica sul totale degli introi-
ti, generalmente eccessivo rispet-
to al fabbisogno energetico di cia-
scuno.
È sempre l’eccesso calorico glo-
bale, rapportato a una colpevole
modestia della spesa energetica
personale, a causare e poi a perpe-
tuare il sovrappeso o l’obesità!
Perciò, l’esclusione di qualche ali-
mento, sia pure dotato di una più
alta densità energetica, oltre a
non risolvere il problema di fon-
do può causare altri danni quando
l’esitazione o il timore dei consu-
matori si concentra su dei prodot-
ti che coprono, come nel caso dei
prodotti lattiero-caseari, quasi il
70% degli introiti di calcio della
popolazione italiana.
In base a quanto esposto, è evi-
dente che i prodotti lattiero-casea-
ri possono e debbono far parte
dell’alimentazione di chiunque,
incluse le persone in sovrappeso,
ma ovviamente entro i limiti rac-
comandati dalle Linee guida;
cioè rimanendo al di sotto della
soglia giornaliera proposta dagli
esperti.

Prodotti lattiero-caseari
e interazioni con i farmaci
Il numero di farmaci che subisce
alterazioni del processo di assorbi-
mento in seguito all’assunzione
di latte o di suoi derivati è relativa-
mente basso, così come quello
dei farmaci che possiedono un’at-
tività inibitoria irreversibile e non
selettiva verso le Mao, rendendo
necessarie restrizioni alimentari
per evitare reazioni vasocostritto-
rie.
Inoltre i farmaci con cui si verifi-

L’educazione
alimentare deve
insegnare varietà
ed equilibrio
in una dieta senza
sovrapposizioni
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cano le interazioni non rientrano
tra i farmaci di più largo utilizzo
e le interazioni di tipo farmacoci-
netico sono facilmente prevenibi-
li separando la somministrazione
di farmaco e latte di due-tre ore.
Sulla base di queste osservazioni
si può concludere che i prodotti
lattiero-caseari sono alimenti in
generale di scarsa rilevanza dal
punto di vista del rischio di intera-
zione, a esclusione di pochi casi
in cui è necessario osservare una
certa cautela.
Per la complessità dei meccani-
smi coinvolti non sempre posso-
no essere stilate linee guida asso-
lute per la pratica clinica. In gene-
rale si possono distinguere due
categorie principali di interazioni
tra latte (e derivati) e farmaci: le
interazioni dovute al legame con

il calcio che oltre a modificare la
farmacocinetica di alcuni farmaci
può causare stati di ipercalcemia
e quelle dovute all’inibizione del
metabolismo della tiramina pre-
sente in grandi quantità nei for-
maggi stagionati e che, in partico-
lari associazioni, può provocare
crisi ipertensive potenzialmente
fatali. Nella tabella in alto sono
riportate in sintesi le interazioni
più studiate e conosciute.

Prodotti lattiero-caseari
come supporto alla terapia
Il latte materno rappresenta la
scelta alimentare di elezione per
favorire la salute e la crescita del
lattante. Il ministero della Salute
ha emanato una circolare (n. 16
del 24/10/2000) che invita le Re-
gioni a vigilare affinché i reparti

di maternità favoriscano l’adozio-
ne alla prosecuzione dell’allatta-
mento al seno. Tuttavia, in man-
canza del latte materno, numerosi
sono stati gli studi sui requisiti
fondamentali di un latte artificiale
da offrire al neonato che sia il più
possibile simile all’alimento natu-
rale e oggi sono disponibili pro-
dotti molto ben formulati che pos-
sono essere considerati sicura-
mente risolutivi quando il latte
materno manchi. Le modificazio-
ni della composizione del latte
vaccino, fonte di partenza delle
formule adattate, riguardano
aspetti quantitativi e qualitativi
sia dei macronutrienti (proteine,
grassi, zuccheri) che dei sali mine-
rali e degli elementi-traccia. Re-
centemente ulteriori modifiche so-
no state apportate alle formule

Tabella riassuntiva delle principali interazioni tra prodotti lattiero-caseari e farmaci
Principio attivo

interagente
Rilevanza

clinica Effetti clinici Meccanismo Comportamento
clinico

Antiacidi (sali di calcio,
alluminio e magnesio) +

Sindrome latte alcali (iper-
calcemìa, alcalosi, danni re-
nali)

Riduzione dell’escrezione
renale di calcio e bicarbona-
to

Evitare eccessivo consumo
di latte e prodotti caseari

Bifosfonati + Riduzione assorbimento bi-
fosfonato

Chelazione con gli ioni
Ca2+

Assumere bifosfonato alme-
no 2 ore prima o dopo il
pasto

Estramustina +
Riduzione assorbimento e
concentrazione plasmatica
estramustina

Chelazione con gli ioni
Ca2+

Evitare assunzione di latte
o suoi derivati

Fluorochinoloni (l’inte-
razione è stata studiata
con la ciprofloxacina e
la norfloxacina)

+
Riduzione assorbimento e
concentrazione plasmatica
fluorochinolone

Chelazione con Ca2+
Assumere fluorochinolone
1 ora prima o 2 ore dopo
consumo di latte o derivati

Integratori di calcio + Ipercalcemìa Aumentato assorbimento
di calcio

Evitare eccessivo consumo
di latte e prodotti caseari

Iperico ++ Aumento pressione sangui-
nea

Inibizione del metabolismo
della tiramina

Evitare consumo di cibi ric-
chi di tiramina

Isoniazide + Aumento pressione sangui-
nea

Inibizione del metabolismo
della tiramina

Evitare consumo di cibi ric-
chi di tiramina

Linezolid ++ Aumento pressione sangui-
nea

Inibizione del metabolismo
della tiramina

Evitare consumo di cibi ric-
chi di tiramina

I-Mao (con la selegilina
l’interazione è di mode-
rata rilevanza)

++ Aumento pressione sangui-
nea

Inibizione del metabolismo
della tiramina

Evitare consumo di cibi ric-
chi di tiramina fino a 2-3
settimane dalla sospensio-
ne della terapia

Tetracicline (con doxici-
clina e minociclina l’in-
terazione è di minor ri-
levanza)

+
Riduzione assorbimento e
concentrazione plasmatica
tetracicline

Chelazione con Ca2+ e lega-
me all’alfa-caseina

Assumere tetraciclina 1
ora prima o 2 ore dopo
consumo di latte o derivati

+ moderato; ++ maggiore
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per cercare di riprodurre negli al-
lattati artificialmente alcuni degli
effetti funzionali osservati negli al-
lattati al seno. Particolare interes-
se è stato rivolto in questo senso
ai fattori “funzionali” presenti nel
latte materno, potenzialmente in
grado di riprodurre i vantaggi con-
feriti dal latte materno agli allattati
al seno, principalmente in termini
di performance neurocomporta-
mentale, resistenza alle infezioni e
prevenzione delle allergie.

Il ruolo degli acidi grassi polin-
saturi aggiunti alle formule nel-
la nutrizione infantile
Gli acidi grassi polinsaturi a lunga
catena comprendono l’acido ara-
chidonico e l’acido docosaesaenoi-
co. L’aggiunta degli acidi grassi

polinsaturi a lunga catena viene
oggi ritenuta vantaggiosa nelle for-
mule per prematuri e in alcune
patologie congenite, mentre è an-
cora discusso il ruolo delle supple-
mentazioni nel caso del lattante
nato a termine.

Il ruolo dei probiotici nelle for-
mule dell’infanzia
I probiotici possono essere defini-
ti come insieme di cellule microbi-
che o componenti di cellule micro-
biche che hanno un effetto benefi-
co sulla salute dell’ospite. Dai la-
vori pubblicati risulta che, mentre
alcuni benefici a breve termine so-
no scientificamente dimostrabili,
al momento non si può affermare
che la supplementazione con pro-
biotici possa esercitare un effetto

preventivo o terapeutico sulle ma-
lattie infantili. Ugualmente non ci
sono evidenze sul possibile effetto
dei probiotici, contenuti nei pro-
dotti dietetici, sulla crescita. Per
quanto riguarda la sicurezza, l’ana-
lisi della letteratura permette di af-
fermare che il rischio di infezione
indotto da probiotici lattobacilli o
bifidobatteri è simile a quello che
può essere provocato da ceppi
commensali e che il consumo di
probiotici rappresenta un rischio
trascurabile anche nei soggetti im-
munocompromessi. Quindi i pro-
biotici finora utilizzati negli studi
clinici possono essere considerati
sicuri. Tuttavia è necessaria una
attenta sorveglianza per valutare
l’incidenza delle infezioni nei sog-
getti ad alto rischio. ●
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IL LATTE ALIMENTARE

Prerequisiti
Secondo la classificazione merce-
ologica, con «latte» si intende: il
prodotto della mungitura di una o
più vacche mentre con «latte cru-
do» il latte prodotto mediante se-
crezione della ghiandola mamma-
ria di animali di allevamento che
non è stato riscaldato a più di 40 ˚
C e non è stato sottoposto ad al-
cun trattamento avente un effetto
equivalente.
Il latte crudo può essere destinato
alla fabbricazione di latte alimen-
tare o prodotti a base di latte sol-
tanto a condizione che rispetti i
requisiti previsti dalla normativa
comunitaria (Sanità animale, para-
metri microbiologici...).
Il latte crudo, prima di sottostare
ai processi termici di risanamen-
to, può essere sottoposto ad alcu-
ni pretrattamenti (pulizia centrifu-
ga e separazione della panna, bat-
tofugazione, microfiltrazione,
omogeneizzazione).

Classificazione
merceologica
Sono considerati «latte alimenta-
re» i seguenti tipi di latte:
● crudo, non sottoposto a tempe-
ratura superiore a 40 ˚C o a un
trattamento con effetto equivalen-
te;
● intero, sottoposto a trattamento
termico e che, per quanto riguar-
da il tenore di materia grassa, è:
- normalizzato (materia grassa al-
meno 3,50% m/m, ma è anche
possibile un latte superiore o
uguale a 4,00% m/m),
- non normalizzato (materia gras-
sa non modificata, ma almeno
3,50% m/m);
● parzialmente scremato, sotto-

posto a trattamento termico, con
materia grassa tra 1,50% (m/m) e
1,80% (m/m);
● scremato, sottoposto a tratta-
mento termico, con materia gras-
sa inferiore o uguale allo 0,50%
(m/m).
La legge autorizza inoltre le se-
guenti modifiche:
● sottrazione o aggiunta di mate-
ria grassa sotto forma di crema o
aggiunta di latte a ridotto contenu-
to di grasso;
● arricchimento con proteine del
latte sali minerali, vitamine, da
dichiarare in etichetta. Il contenu-
to finale di proteine dovrà essere
almeno uguale al 3,8%;
● riduzione del contenuto di latto-
sio per conversione in galattosio
e glucosio, da dichiarare in eti-
chetta.

I trattamenti termici
e denominazioni di vendita
I processi di risanamento e produ-
zione del latte a uso alimentare a
tutt’oggi consolidati, e universal-
mente applicati, prevedono l’uti-
lizzo del calore.

A seconda del livello di tempera-
tura utilizzato e dei metodi appli-
cati si ottengono i diversi tipi di
latte di cui si riporta di seguito
una breve descrizione.
Latte pastorizzato: ottenuto sot-
toponendo una sola volta a tratta-
mento termico il latte crudo, con
l’utilizzo di tempi fra 15’’ e 20’’
e temperature comprese fra 72 e
80˚ C. Costituiscono rispettiva-
mente, 72˚ C il limite di inattiva-
zione dei germi patogeni rivelato
dalla reazione negativa alla deter-
minazione dell’enzima fosfatasi,
80˚ C il limite della reazione nega-
tiva alla prova dell’enzima peros-
sidasi. Sono consentite coppie di
condizioni tempo/temperatura in-
tegranti la stessa quantità di calo-
re. In tale intervallo di temperatu-
re, oltre alla distruzione dei germi
patogeni, viene raggiunta una otti-
male riduzione della flora micro-
bica totale del latte. È minimizza-
to al contempo l’effetto denatu-
rante del calore, evidenziabile dal
valore percentuale delle proteine
del siero non denaturate rispetto
alle proteine totali. Tale valore
viene utilizzato nella legislazione
italiana quale indice della severità
del trattamento e per distinguere
oggettivamente (oltre a prescrizio-
ni relative alla gestione del latte
crudo) i tipi di latte pastorizzato:
«latte fresco pastorizzato», «latte
fresco pastorizzato di alta quali-
tà», «latte pastorizzato a tempera-
tura elevata». Per i primi due tipi
la legislazione italiana prevede
un termine massimo di consumo
pari al sesto giorno successivo al-
la data di trattamento termico.
Latte pastorizzato microfiltra-
to: il latte crudo scremato che ha
subìto un trattamento di microfil-
trazione dopo la separazione cen-

Appendice 1 - Produzione e trasformazione in base
ai trattamenti utilizzati e alla classificazione merceologica
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trifuga della panna, una volta stan-
dardizzato con i metodi tradizio-
nali nel titolo di grasso, non è
ancora “sanificato” poiché la mi-
crofiltrazione allontana gran parte
della flora microbica originaria,
ma in modo non selettivo e per-
ché contiene la microflora deri-
vante dalla panna. Fra le specie
microbiche che possono comun-
que avere attraversato la membra-
na di microfiltrazione potrebbe ri-
manere qualche patogeno, e alcu-
ni virus. Il latte così standardizza-
to nella materia grassa deve per-
ciò essere sottoposto al trattamen-
to di pastorizzazione al pari del
latte pastorizzato “fresco” tradi-
zionale. Prima della pastorizzazio-
ne il latte ha un contenuto micro-
bico molto ridotto e richiede le
condizioni più blande di tratta-
mento termico per raggiungere li-
velli igienici di eccellenza. È in
tal modo garantito, in regime re-
frigerato, un tempo di conserva-
zione circa doppio del latte pasto-
rizzato tradizionale, a parità di ca-
ratteristiche oggettive chimico-fi-
siche, nutrizionali e di trattamen-
to termico.
Latte “pastorizzato a tempera-
tura elevata” e latte Esl (Exten-
ded shelf-life): con un trattamen-
to termico al di sopra di 80˚ C
l’enzima perossidasi, presente nel
latte, comincia a essere inattivato
(prova della perossidasi negati-
va): tale temperatura costituisce
quindi il limite di trattamento del
latte pastorizzato con sistema
Htst definito dalla normativa co-
munitaria, e da quella italiana co-
me «fresco pastorizzato».
L’inattivazione delle specie mi-
crobiche e degli enzimi è più mar-
cata, ma non completa, a seconda
delle coppie tempo/temperatura
applicate, sino al limite di 135˚ C
per 1 secondo. Entro tale zona di
trattamento (80-135˚ C), prevista
dalla legislazione comunitaria, si
definisce il «latte pastorizzato a

temperatura elevata». Tipica con-
dizione di trattamento è 121˚ C
per 2-4 secondi. Tale denomina-
zione è pure riservata al prodotto
ottenuto pastorizzando il latte due
volte.
Latte sterilizzato: sterilizzare il
latte significa sottoporlo a un trat-
tamento termico elevato tale da
distruggere tutti i microrganismi
patogeni e non patogeni in forma
vegetativa e le loro spore, nonché
denaturare gli enzimi termoresi-
stenti.
Il latte sterilizzato ha molti van-
taggi competitivi: si conserva a
temperatura ambiente per lungo
tempo; può facilmente raggiunge-

re ampi mercati con procedure di
spedizione semplificate, costi di
distribuzione inferiori e senza ne-
cessità di ritiro del reso invendu-
to; è di più facile gestione, stoc-
caggio ed esposizione presso il
punto vendita.
Il latte da sottoporre a elevati trat-
tamenti termici deve essere sicura-
mente di buona qualità (si dice
così il latte stoccato a lungo pri-
ma della sterilizzazione e a tempe-
rature basse).
Relativamente alla produzione
del latte a lunga conservazione,
due sono i metodi consolidati at-
tualmente in uso nel mondo:
● la sterilizzazione nel contenito-
re chiuso, dove sia il latte che il
contenitore (imballaggio prima-
rio) sono sottoposti a sterilizzazio-

ne per circa 20 minuti a 116-120˚
C, consente una conservazione a
temperatura ambiente fino a oltre
6 mesi;
● la sterilizzazione in flusso con-
tinuo Uht (Ultra high temperatu-
re) con riscaldamento del latte fra
131 e 150˚ C per 1-15 secondi
seguito da confezionamento aset-
tico in contenitore protettivo, con-
sente una conservazione a tempe-
ratura ambiente per 3-6 mesi.
Oggi gli impianti sono completa-
mente automatizzati, il loro livel-
lo di sicurezza contro qualsiasi
eventualità di reinquinamento, sia
da errore di conduzione che da
malfunzionamento, è molto eleva-
to. Tutte le operazioni vengono
condotte sotto controllo continuo
automatizzato, dalla sterilizzazio-
ne dell’impianto, alla produzione,
fino ai trattamenti di detersione e
di sanificazione, in linea con il
circuito di alimentazione delle
macchine di confezionamento
asettico. La tecnologia è quindi
consolidata e sicura.
Bollire il latte?
Se le condizioni di conservazione
sono rispettate, la pratica di far
bollire il latte pastorizzato al mo-
mento del consumo non è neces-
saria né raccomandabile.
Il latte crudo va invece sicuramen-
te fatto bollire brevemente e fatto
raffreddare rapidamente prima
del consumo.
Concentrazione e polverizza-
zione: il latte concentrato (con-
densato) è il prodotto liquido otte-
nuto per parziale eliminazione
dell’acqua dal latte, dal latte par-
zialmente o totalmente scremato,
o da una miscela di tali prodotti
con l’eventuale aggiunta di cre-
ma di latte, mediante evaporazio-
ne. Circa il 60% dell’acqua viene
fatta evaporare.
Si distinguono latti concentrati
con o senza aggiunta di saccaro-
sio. Mentre l’aggiunta di vitami-
na D è facoltativa, quella di vita-

Il latte
pastorizzato
non deve
essere
sottoposto
a bollitura

I QUADERNI DI ACCADEMIA

40 NOVEMBRE 2007



NOMEPAGINA: SANITA  SA1IM MON  41  16/11/07  Autore: APALMIERI  Data e Ora di stampa: 13/11/07    15.07  Colore: Comp

mina A è obbligatoria.
Per la sua conservazione, il latte
concentrato viene sottoposto a
trattamento Uht o a sterilizzazio-
ne; oppure può venire addiziona-
to di zucchero (saccarosio).
Il latte in polvere è un prodotto
solido ottenuto mediante elimina-
zione dell’acqua dal latte, dal lat-
te totalmente o parzialmente scre-
mato, dalla crema o da una misce-
la di tali prodotti e il cui contenu-
to di acqua non sia superiore al
5% in peso sul prodotto finito. Si
tratta di un prodotto essenzialmen-
te destinato all’infanzia.

LATTI SPECIALI

L’industria alimentare ha svilup-
pato una serie di latti “speciali” al
fine di andare incontro a specifi-
che esigenze nutrizionali di talu-
ne fasce di consumatori o per sop-
perire a carenze della dieta.
Le possibili modalità di interven-
to sul latte per ottenere prodotti
con caratteristiche “salutistiche”
possono essere diverse:
● eliminare, ridurre o modifica-
re: per esempio, ridurre il conte-
nuto di materia grassa, modifica-
re la componente proteica, ridur-
re il tenore di lattosio;
● aumentare: arricchire il conte-
nuto di nutrienti già naturalmente
presenti nel latte (calcio, alcune
vitamine, componenti proteici,
peptidi, alcuni acidi grassi);
● aggiungere: supplementare il
latte con ingredienti che natural-
mente non contiene (ferro, Pufa,
fibra);
● sostituire un componente non
desiderato con uno più idoneo al-
lo scopo nutrizionale che ci si pre-
figge.
L’aggiunta di nutrienti e il bilan-
ciamento di una formula è sem-
pre un compito molto complesso
in quanto ogni sostanza addizio-
nata presenta problematiche diver-
se.

È necessario individuare il dosag-
gio ottimale e la scelta deve esse-
re guidata da attente considerazio-
ni in merito ai fabbisogni nutrizio-
nali medi della popolazione. Per
quanto riguarda vitamine e sali
minerali si fa riferimento alle Rda
(Recommended dietary allowan-
ces) riportate nella Direttiva
90/496/Cee (recepita con il decre-
to legislativo n. 77/1993) relativa
all’etichettatura nutrizionale dei
prodotti alimentari.
Molte indicazioni, soprattutto per
quanto riguarda le diverse fasce
di popolazione, si ricavano dai
Larn (Livelli di assunzione racco-
mandati di energia e nutrienti)

pubblicati dalla Società italiana di
nutrizione umana.
Anche le «Linee guida su inte-
gratori alimentari, alimenti arric-
chiti e funzionali» redatte dal mi-
nistero della Salute riportano per
numerosi nutrienti informazioni
sugli apporti giornalieri consi-
gliati.
Bisogna poi verificare l’effettiva
esistenza di una carenza nutrizio-
nale nella popolazione o eventual-
mente in gruppi specifici di indivi-
dui ai quali il latte è in modo
particolare indirizzato (es. anzia-
ni, bambini, donne in gravidan-
za...) e tenere presente l’evoluzio-
ne delle conoscenze scientifiche
riguardo al ruolo per la salute di
uno specifico nutriente (es. acido
folico, acidi grassi omega 3...).

Occorre valutare la reale ingestio-
ne della sostanza aggiunta consi-
derando le usuali quantità di latte
consumate giornalmente
(250-500 ml). È necessario, infi-
ne, non alterare le caratteristiche
organolettiche (sapore, odore, co-
lore) del latte.
È di fondamentale importanza te-
ner conto delle possibili interazio-
ni di una sostanza aggiunta con
altri componenti naturalmente pre-
senti nel latte o contemporanea-
mente aggiunti. Per esempio, l’ar-
ricchimento con sali solubili di
calcio determina una destabilizza-
zione del latte per interazione con
la frazione caseinica. Per questo
motivo per ottenere latti con un
maggior contenuto di calcio si ri-
corre spesso all’utilizzo di protei-
ne del latte ricche di calcio o al-
l’impiego di soluzioni tecnologi-
che (es. ultrafiltrazione) che con-
sentono di “concentrare” le protei-
ne del latte con il calcio a esse
legato.
È indispensabile valutare la biodi-
sponibilità delle sostanze aggiun-
te. La biodisponibilità di un ele-
mento minerale, per esempio, è
funzione oltre che della forma chi-
mica, dell’attività redox, dei ligan-
di, dello “stato nutrizionale” del-
l’individuo, anche e soprattutto
delle interazioni che esso può ave-
re con gli altri minerali. La biodi-
sponibilità del ferro, in presenza
di solo calcio e in soluzione ac-
quosa, viene ridotta dal 35 al-
l’8%, mentre aumenta significati-
vamente in presenza di vitamina
C: è per questo che nei latti arric-
chiti con ferro si aggiunge sem-
pre anche la vitamina C.
Può essere necessario proteggere
gli ingredienti aggiunti al latte per
assicurarne la stabilità durante la
preparazione e la shelf-life dello
stesso. Un esempio è la contem-
poranea aggiunta al latte di acidi
grassi polinsaturi (Pufa) e vitami-
ne antiossidanti che, oltre a contri-
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buire a una maggiore completez-
za funzionale del prodotto, assicu-
rano protezione ai Pufa, partico-
larmente sensibili a fenomeni di
ossidazione.
Gli ingredienti “funzionali” più
comunemente aggiunti al latte so-
no vitamine e sali minerali, mole-
cole antiossidanti, acidi grassi po-
linsaturi, proteine, frazioni protei-
che, singoli aminoacidi, nucleoti-
di, microrganismi probiotici e fat-
tori prebiotici (fibra solubile).
Per quanto riguarda vitamine e
minerali esistono disposizioni di
legge che definiscono le forme
chimiche utilizzabili in base a ca-
ratteristiche documentate di sicu-
rezza e biodisponibilità.
Il processo produttivo dei latti
“speciali” deve essere attentamen-
te studiato e adattato, caso per ca-
so, alle caratteristiche peculiari de-
gli ingredienti aggiunti per garan-
tire l’omogeneità e la stabilità del
prodotto finito. La profonda cono-
scenza della materia prima di par-
tenza e delle possibili interazioni
con sostanze di diversa natura so-
no indispensabili per adottare, di
volta in volta, le adeguate soluzio-
ni tecnologiche.
Un discorso a parte merita il lat-
te integrato con omega 3 che
svolgono un ruolo fondamentale
nell’organismo con funzioni sia
di tipo metabolico che struttura-
le. Controllano i processi infiam-
matori e il sistema immunitario;
esplicano un’importante funzio-
ne antiaterosclerotica, regolando
il tono della parete vascolare, e
controllano l’aggregazione pia-
strinica esercitando un’azione
protettiva a livello del sistema
cardiovascolare. Quali compo-
nenti di lipidi complessi entrano
nella costituzione delle membra-
ne conferendo quella fluidità e
permeabilità necessarie per svol-
gere in condizioni ottimali le lo-
ro funzioni.
Un latte arricchito con acidi gras-

si polinsaturi omega 3 può essere
ottenuto in due modi: alimentan-
do le vaccine con un dieta appro-
priata o aggiungendo direttamen-
te i Pufa all’alimento.
Il latte a ridotto contenuto di lat-
tosio si ottiene addizionando o
mettendo a contatto il latte con
appropriati enzimi, che effettuano
la reazione di idrolisi del lattosio
scindendolo nei due zuccheri co-
stituenti, glucosio e galattosio,
più facilmente digeribili. Di que-
sti enzimi è opportuno controllare
il grado di purezza per evitare rea-
zioni indesiderate.
Per l’idrolisi occorre applicare
una corretta combinazione tempo/

temperatura/dosaggio dell’enzi-
ma, in modo da ottenere la ridu-
zione di lattosio desiderata (circa
il 90%), preservando il latte da
possibili alterazioni microbiche.
Analoga procedura può essere
adottata per ottenere un latte com-
pletamente delattosato: se quello
con ridotto tenore di lattosio vie-
ne ottenuto raggiungendo un de-
terminato grado di idrolisi e poi
bloccando l’attività enzimatica
con il trattamento termico, quello
completamente delattosato è pro-
dotto aggiungendo l’enzima do-
po il trattamento termico, lascian-
dolo così agire fino al completa-
mento dell’idrolisi. In questo ca-
so, si ha il vantaggio di poter de-
stinare questo latte anche agli in-
tolleranti totali.

LATTI FERMENTATI

Yogurt
Lo yogurt è il prodotto ottenuto
per coagulazione acida del latte
senza successiva sottrazione di
siero, per azione esclusiva di due
microrganismi specifici in asso-
ciazione: Lactobacillus delbrue-
ckii subsp. bulgaricus e Strepto-
coccus thermophilus. Le caratteri-
stiche e le proprietà dello yogurt
sono legate alla presenza, fino al-
l’atto del consumo, dei suddetti
microrganismi vivi e vitali nella
quantità totale non inferiore a 10
milioni per grammo di prodotto.
Ciascuna delle due specie deve
essere presente in quantità non in-
feriore a 1 milione per grammo.

Tipi di yogurt
Lo yogurt con aggiunta di altri
ingredienti alimentari è il prodot-
to ottenuto aggiungendo allo yo-
gurt o al latte utilizzato per la sua
preparazione, altri ingredienti ali-
mentari che non devono pregiudi-
care o modificare le caratteristi-
che della parte yogurt. Tali ag-
giunte non devono superare il li-
mite del 30% (m/m) sul prodotto
finito.
Tra le aggiunte, particolare impor-
tanza assumono quelle riguardan-
ti altri microrganismi oltre ai due
specifici già citati. Questi micror-
ganismi, in genere dotati di attivi-
tà probiotica, non devono però in-
tervenire nel processo fermentati-
vo che deve essere, come già indi-
cato, a carico unicamente dei mi-
crorganismi specifici.
Sulla base del contenuto di mate-
ria grassa (m.g.) del prodotto fini-
to, lo yogurt viene classificato
magro (mg <1%), parzialmente
scremato: (mg compresa tra
1,5% e 1,8%) e intero (mg >3%).
Per tutti gli altri casi, il contenuto
in materia grassa deve essere di-
chiarato esplicitamente.
In funzione della struttura che lo
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yogurt assume una volta confezio-
nato, questo viene correntemente
definito cremoso (a coagulo rot-
to), compatto (a coagulo intero),
da bere (liquido).
I criteri qualitativi del latte e della
panna quali materie prime da uti-
lizzare per la preparazione dello
yogurt devono rispondere ai re-
quisiti generali per il ricevimento
e accettazione del latte nello stabi-
limento di trasformazione, previ-
sti dalla normativa vigente. Parti-
colare attenzione viene dedicata
alla verifica dell’assenza di anti-
biotici o altri inibenti microbici
che potrebbero interferire sul pro-
cesso di fermentazione.
I ceppi appartenenti alle specie di
S. thermophilus e L. bulgaricus
provengono perlopiù da aziende
o centri specializzati nella selezio-
ne e produzione di colture micro-
biche. Queste colture possono pre-
sentarsi in forma liofilizzata, con-
gelata o liquida refrigerata e pos-
sono contenere ceppi singoli o
più ceppi di una o di entrambe le
specie.
Alcuni ingredienti caratterizzan-
ti, come frutta, cereali, caffè e al-
tri, vengono di norma addizionati
allo yogurt in forma di “prepa-
rati” pastorizzati, stoccati in conte-
nitori asettici in acciaio. I “pre-
parati” vengono di norma prodot-
ti da aziende specializzate in con-
fetture e contengono spesso an-
che zucchero o altri edulcoranti,
aromi, addensanti e stabilizzanti.
L’uso di questi ultimi si rende ne-
cessario per mantenere il prepara-
to in forma omogenea nel conteni-
tore durante trasporto, stoccaggio
e dosaggio.
Negli yogurt alla frutta o con altri
aromatizzanti lo zucchero costitui-
sce uno degli ingredienti principa-
li. Gli yogurt alla frutta o con altri
aromatizzanti possono essere pre-
parati anche con l’utilizzo di ad-
densanti quali amidi, pectine ecc.
indipendentemente da quelli even-

tualmente contenuti nel preparato
di frutta. Il loro scopo è quello di
ottenere uno yogurt cremoso e
consistente senza dover incremen-
tare il residuo secco magro della
materia lattea. Tali aggiunte non
sono ammesse negli yogurt natu-
rali e comunque occorre sempre
che vengano dichiarate nella lista
degli ingredienti.
Per la produzione dello yogurt
cremoso si inizia con la standar-
dizzazione della materia lattea, fa-
se che consiste nel titolare il latte
al valore percentuale di grasso vo-
luto e nell’aumentare il residuo
secco magro del latte per conferi-
re consistenza e cremosità allo yo-

gurt e prevenire la separazione di
siero. Al latte standardizzato in
grasso e proteine, possono essere
aggiunti gli ingredienti o additivi
citati. Per la produzione di un
buon yogurt è necessario sottopor-
re il latte a omogeneizzazione: il
trattamento agisce sul grasso ridu-
cendo il diametro dei globuli, im-
pedendo così la formazione di ag-
gregati e in combinazione con il
trattamento termico di pastorizza-
zione permette di aumentare la
consistenza del prodotto e miglio-
rarne la stabilità.
La pastorizzazione viene effettua-
ta non solo per eliminare nel latte
gli eventuali microrganismi pato-
geni o comunque dannosi per la
fermentazione, ma anche per eser-
citare un’azione di denaturazione

delle proteine del latte favorendo
la formazione di complessi protei-
ci con una elevata capacità nel
trattenere l’acqua da parte del coa-
gulo acido. Dalla caseina e dal
lattosio si liberano inoltre compo-
sti che favoriscono lo sviluppo
dei fermenti lattici.
Per ottenere questi effetti la buo-
na tecnica impone che la tempera-
tura e il tempo di trattamento ter-
mico siano decisamente superiori
a quelli utilizzati per la produzio-
ne del latte fresco pastorizzato,
indicativamente 90˚ C per 5 minu-
ti.
Dopo i trattamenti di omogeneiz-
zazione e pastorizzazione, il latte
viene stoccato in un serbatoio,
detto comunemente “fermentato-
re” o “maturatore”, di dimensio-
ne variabile e dotato di un siste-
ma interno di agitazione; la tem-
peratura del latte in questa fase è
di solito compresa tra 35-44˚ C.
Nel corso della fermentazione,
con il latte inoculato completa-
mente a riposo, avvengono pro-
fonde trasformazioni di natura fi-
sica, chimica, batteriologica, orga-
nolettica e nutrizionale che modi-
ficano completamente le caratteri-
stiche del latte.
I fermenti lattici utilizzano il latto-
sio presente nel latte secondo il
seguente schema:

1 lattosio à 1 galattosio
+ 2 acido lattico + energia

Il lattosio presente nel latte è pari
a circa il 4,8%, a seguito del pro-
cesso di standardizzazione; tale
valore può salire anche a circa il
6% per poi ridiscendere al termi-
ne del processo di fermentazione
a circa il 4%. Il contenuto di aci-
do lattico che si riscontra nel pro-
dotto finito è in genere compreso
tra lo 0,8% e l’1,4 per cento.
A seguito della produzione di aci-
do lattico il pH del latte diminui-
sce provocando una destabilizza-
zione del complesso [calcio-casei-
nato-fosfato] e la conseguente pre-

È la presenza
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cipitazione delle caseine. Queste
formano un coagulo che conferi-
sce al prodotto il classico aspetto
denso. L’attività dei fermenti latti-
ci a carico delle proteine non è
molto intensa ma sufficiente per
liberare aminoacidi e corti peptidi
tra i quali alcuni anche con valen-
za biologica. In parallelo con il
metabolismo del lattosio e quello
delle proteine vi è la produzione
di composti aromatici: aldeide
acetica, diacetile, acetoino e aceto-
ne tra i quali il primo risulta esse-
re il più abbondante nello yogurt.
Tali composti si liberano in parti-
colare dal metabolismo degli zuc-
cheri.
La composizione dei polisaccari-
di, metaboliti importanti per gli
effetti che manifestano sulle carat-
teristiche fisiche-strutturali del
prodotto, dipende dal ceppo e dal-
la specie. La presenza di una mag-
giore quantità di polisaccaridi
conferisce allo yogurt una struttu-
ra più “filante”.
Alcune trasformazioni si hanno
anche a carico degli acidi organi-
ci, dei grassi, per la verità quasi
trascurabili, e delle vitamine (au-
mento di acido folico e diminuzio-
ne di acido pantotenico e vitami-
na B12). Aumentano inoltre i mi-
nerali in forma ionica e i nucleoti-
di.
Le attività biologiche elencate
raggiungono la massima velocità
durante il mantenimento del latte
inoculato alle temperature di fer-
mentazione, ma non si esaurisco-
no nelle successive fasi di raffred-
damento e conservazione, risulta-
no solo drasticamente rallentate.
Al termine della fermentazione la
massa dei fermenti lattici vivi è
pari a circa l’1% della massa tota-
le dello yogurt.
Formato il coagulo e raggiunta
l’acidità voluta, lo yogurt viene
agitato per ottenere una struttura
omogenea e cremosa. La rottura
del coagulo è una fase tecnologi-

camente molto importante al fine
di ottenere un prodotto senza gru-
mi e senza separazione di siero.
La fase di raffreddamento è neces-
saria per rallentare le attività meta-
boliche dei fermenti lattici e per
iniziare la gelificazione del pro-
dotto. Questa operazione non de-
ve essere troppo lenta (i processi
metabolici risulterebbero troppo
intensi), né troppo veloce (rischio
di una eccessiva contrazione del
coagulo e conseguente separazio-
ne di siero).
Per evitare l’aggiunta di conser-
vanti e poter garantire al prodotto
un sufficiente tempo di commer-
cializzazione più lungo, il confe-

zionamento si effettua con mac-
chine confezionatrici di tipo “igie-
nico” che prevedono una steriliz-
zazione degli imballaggi (di soli-
to contenitori in vetro o materiale
plastico) e la protezione del pro-
dotto dal contatto con l’aria am-
biente, che potrebbe apportare
particelle microbiche contaminan-
ti: lieviti e muffe.
In questa fase è prevista anche
l’aggiunta di preparati di frutta pa-
storizzati o altri aromatizzanti. Ta-
le aggiunta viene di solito effet-
tuata lungo la linea che alimenta
la macchina confezionatrice utiliz-
zando, sia per il preparato di frut-
ta che per lo yogurt, pompe volu-
metriche che ne garantiscano un
corretto confezionamento.
Per la produzione di yogurt com-

patto, a differenza di quanto de-
scritto per lo yogurt cremoso, il
latte, dopo essere stato pastorizza-
to, viene addizionato dei fermenti
e subito confezionato. La fermen-
tazione avviene nel vasetto stocca-
to in opportune celle, nelle quali
viene mantenuta una temperatura
costante fino al raggiungimento
del valore di acidità voluto. Non
vi è quindi la fase della rottura
del coagulo, per questo lo yogurt
non si presenta cremoso ma com-
patto all’interno del contenitore.
Lo yogurt da bere non è altro che
uno yogurt a coagulo rotto con
un residuo magro più basso. Vie-
ne molto spesso evitata le fase di
standardizzazione, e il prodotto
subisce un raffreddamento più
spinto dopo la rottura del coagu-
lo.
Per l’aromatizzazione si utilizza-
no preferibilmente succhi anziché
frutta in purea o pezzi. Il confezio-
namento avviene di solito in botti-
glie di materiale plastico.
Al fine di mantenere per tutto il
tempo di commercializzazione le
proprie caratteristiche microbiolo-
giche, nutrizionali, organolettiche
e strutturali, lo yogurt deve segui-
re rigorosamente la catena del
freddo nei magazzini, sui mezzi
di trasporto, nei punti vendita e
anche tra le pareti domestiche pri-
ma del consumo.
La durata commerciale del pro-
dotto non è stabilita per legge, ma
è sotto la totale responsabilità del
produttore, il quale deve garantire
che al momento del consumo i
parametri descritti precedente-
mente nelle definizioni siano ri-
spettati. La data di scadenza è nor-
malmente compresa tra i 28 e i
45 giorni dalla produzione.
Tra i prodotti lattiero-caseari, lo
yogurt può essere considerato
uno dei più sicuri per la salute del
consumatore. La scelta di materie
prime idonee, i sistemi di pulizia
e sterilizzazione delle linee pro-
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duttive e il confezionamento in
sovrapressione di aria sterile, uni-
ti alla caratteristica acidità del pro-
dotto capace di inibire lo svilup-
po di batteri indesiderati, sono in
grado di proteggere il consumato-
re di yogurt da qualsiasi rischio
per la salute anche ben oltre la
data di scadenza indicata sulla
confezione.
A partire da quanto esposto nella
descrizione del processo fermen-
tativo, si può affermare che lo yo-
gurt può avere effetti benefici sul-
la salute dell’uomo perché conser-
va tutte le proprietà nutritive e il
valore energetico del latte, ha par-
ticelle proteiche più piccole, mag-
giore presenza di proteine solubi-
li e lattosio idrolizzato ed è quindi
più digeribile del latte, inoltre
l’acido lattico e altri metaboliti
prodotti dai fermenti lattici sem-
brano avere un effetto inibente
sulla microflora intestinale pato-
gena.
La presenza di beta-galattosidasi,
nei fermenti lattici, in grado di
raggiungere il piccolo intestino e
qui svolgere la sua attività di idro-
lisi del lattosio ne diminuisce l’in-
tolleranza. Inoltre lo yogurt sem-
bra essere in grado di incrementa-
re l’attività lattasica della mucosa
intestinale e, grazie al transito in-
testinale più lento rispetto al latte,
migliorare l’idrolisi del lattosio a
opera della lattasi intestinale resi-
dua.
Studi recenti hanno anche dimo-
strato che il consumo di yogurt
può determinare una riduzione
del tenore di colesterolo nell’orga-
nismo, esercitare una azione anti-
ipertensiva nell’organismo, preve-
nire la formazione di neoplasie al
colon.

ALTRI LATTI FERMENTATI

Nel caso in cui la fermentazione
del latte non sia operata dai mi-
crorganismi specifici dello yo-

gurt: Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus, ma da
altri microrganismi, anche in asso-
ciazione con questi, il prodotto
assume la generica denominazio-
ne di «latte fermentato».
A seguito degli studi sempre più
approfonditi effettuati sulla flora
batterica gastrointestinale e sulla
influenza di questa sul benessere
dell’organismo, un posto di rilie-
vo nella panoramica dei latti fer-
mentati occupano quelli contenen-
ti microrganismi probiotici.
Per quanto riguarda la denomina-
zione di tali prodotti si possono
distinguere questi due casi:
● la fermentazione viene operata

esclusivamente dai due microrga-
nismi specifici dello yogurt e i
probiotici vengono addizionati
senza che questi esercitino alcuna
attività nel prodotto; questo può
essere denominato «yogurt con»
seguito dal nome del microrgani-
smo probiotico aggiunto;
● i microrganismi probiotici in-
tervengono attivamente nella fase
di fermentazione; in questo caso
il prodotto deve essere denomina-
to «latte fermentato» a cui si può
far seguire il nome del microrga-
nismo probiotico aggiunto.
I microrganismi riconosciuti co-
me probiotici per l’uomo appar-
tengono per lo più ai generi Lacto-
bacillus e Bifidobacterium.
Per poter esercitare la loro azione
benefica i microrganismi devono

essere vivi e vitali nel prodotto al
momento del consumo, in una
concentrazione non definita per
legge, ma che viene indicata in
genere dalla comunità scientifica
nella misura di 106-107 per gram-
mo.
Perché un latte fermentato possa
apportare un elevato numero di
microrganismi probiotici vivi oc-
corre prestare particolare attenzio-
ne alle caratteristiche del ceppo,
all’eventuale antagonismo da par-
te di altri microrganismi presenti
nel prodotto, alla tecnologia di
produzione: temperatura di fer-
mentazione o miscelazione, quan-
tità eccessiva di O2 disciolto, alle
caratteristiche chimico-fisiche del
prodotto finito (acidità, contenuto
in ossigeno, eventuale presenza
di sostanze inibenti tra gli ingre-
dienti), alla temperatura di conser-
vazione e alla vita commerciale
del prodotto finito.

CREME DI LATTE E BURRO

Crema di latte
Il costituente fondamentale della
crema, oltre l’acqua, è il grasso
del latte. I procedimenti tecnologi-
ci utilizzati per ottenere la crema,
affioramento spontaneo o centri-
fugazione, sfruttano la minore
densità del grasso rispetto alla re-
stante fase acquosa del latte. I pro-
dotti derivanti dai diversi processi
hanno caratteristiche differenti, in
relazione sia alla materia prima
utilizzata, sia alla destinazione
d’uso. La crema di latte, denomi-
nata anche panna, può essere pro-
dotta infatti a partire da latte o da
siero di latte e può essere destina-
ta, previo idoneo trattamento di
sanificazione, la prima sia al con-
sumo diretto sia alla produzione
del burro e di formaggi extragras-
si quali il mascarpone, la seconda
alla sola trasformazione in burro
o in ricotta.
La panna per il consumo diretto è

Negli altri latti
fermentati
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prodotta impiegando crema di
centrifuga che, dopo un trattamen-
to di pastorizzazione o sterilizza-
zione, viene confezionata asettica-
mente. In commercio sono dispo-
nibili tre categorie merceologi-
che: panna da caffetteria, con
contenuto minimo di materie gras-
se del 10%, panna da cucina,
con contenuto minimo di materie
grasse del 20%, panna da monta-
re o per pasticceria, con contenu-
to minimo di materia grassa del
30 per cento.

Burro
In base alla normativa comunita-
ria i grassi lattieri sono definiti
come i prodotti che si presentano
sotto forma di emulsione solida e
malleabile, principalmente di ac-
qua in grasso ottenuti esclusiva-
mente dal latte e/o da taluni pro-
dotti lattieri, di cui i grassi sono la
parte valorizzante essenziale.
Dal punto di vista compositivo il
burro deve contenere almeno
l’82% di materia grassa, non più
del 16% di acqua e un massimo
del 2% di altri costituenti, definiti
genericamente residuo secco ma-
gro e comprendenti lattosio, protei-
ne e sali minerali. Il quantitativo
di materia grassa può diminuire
fino all’80% nel caso si tratti di
burro salato, il cui contenuto di
sale non può eccedere il 2%. Nel
caso in cui si produca burro a
partire da materie prime prove-
nienti da latte di animali diversi
dalla vacca, può essere attribuita
la denominazione «burro», pur-
ché seguita dalla indicazione del-
la specie animale.
Il processo tecnologico di produ-
zione del burro prevede alcune
fasi iniziali dedicate al trattamen-
to della materia prima cioè della
crema. Prima di procedere alla
burrificazione, la crema viene pa-
storizzata con il duplice scopo di
inattivare alcuni enzimi responsa-
bili dell’irrancidimento (lipasi)

sia naturalmente presenti nella
crema, sia derivanti dalla micro-
flora, e distruggere i microrgani-
smi patogeni. La pastorizzazione
è normalmente seguita dalla deo-
dorizzazione, un’operazione uti-
lizzata per eliminare gas disciolti
e le sostanze volatili responsabili
di difetti. Questi trattamenti porta-
no a una materia prima sanificata,
neutralizzata e standardizzata per
i suoi costituenti, ma contempora-
neamente impoverita della flora
microbica lattica indispensabile
per la maturazione biologica del-
la crema e lo sviluppo delle carat-
teristiche organolettiche del bur-
ro.

Alla panna pastorizzata vengono
quindi aggiunte idonee colture mi-
crobiche selezionate in ragione
del 3-5%, costituite da microrga-
nismi acidificanti e aromatizzan-
ti. Al termine della maturazione
la crema viene sottoposta a zango-
latura cioè a sbattimento attraver-
so la rotazione della zangola in
modo da provocare l’inversione
delle fasi. Con questo termine si
intende il passaggio da crema,
che è un’emulsione di grasso in
acqua, o meglio nel latte magro, a
burro che è un’emulsione di ac-
qua nella fase grassa. Durante la
zangolatura della crema si forma
della schiuma sulla cui superficie
si concentrano i globuli di grasso,
che così si avvicinano, mentre la
continua agitazione causa la loro

rottura. Si ottengono così degli
agglomerati di grasso che includo-
no microscopiche particelle costi-
tute per la quasi totalità di acqua
con minime quantità di proteine,
lattosio e sali minerali disciolte. Il
restante plasma latteo viene sepa-
rato e prende il nome di latticello
(buttermilk in inglese).
Il processo di zangolatura richie-
de mediamente 30 minuti.
Il burro deve essere sempre man-
tenuto a temperature di refrige-
razione, sia durante la distribuzio-
ne che durante la shelf-life, pena
lo scadimento della sua qualità.
Attualmente non è stabilito per
legge il termine minimo di conser-
vazione, che quindi è lasciato al
produttore e normalmente corri-
sponde a 90 giorni a partire dalla
data di produzione. I fattori mag-
giormente responsabili del decadi-
mento qualitativo del burro sono:
temperatura, umidità ed esposizio-
ne all’aria.
Oltre al burro contenente una per-
centuale di materia grassa non in-
feriore all’82% (80% se salato) è
possibile trovare sul mercato an-
che due tipologie contenenti un
quantitativo inferiore di grasso:
burro leggero a ridotto tenore di
grasso (burro 3/4), con un tenore
di grassi lattieri minimo del 60%
e massimo del 62% e burro leg-
gero a basso tenore di grasso
(burro 1/2) con un tenore di gras-
si lattieri minimo del 39% e mas-
simo del 41%. Questi prodotti ri-
sultano più spalmabili e sono
quindi idonei per un consumo di-
retto, piuttosto che per la cottura.
La produzione di burro a ridotto
contenuto di colesterolo ha trova-
to nel consumatore più attento ai
problemi salutistici una grande at-
tenzione.
Le tecniche proposte negli anni
allo scopo di ridurre il contenuto
di colesterolo nel burro sono state
diverse: l’impiego di ciclodestri-
ne è il più utilizzato e si basa
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sulla capacità delle ciclodestrine
di circondare la molecola del cole-
sterolo e di separarla dalla mate-
ria grassa.
Successivamente il complesso co-
lesterolo/ciclodestrina viene allon-
tanato dalla matrice lipidica del
burro mediante centrifugazione.
Il processo non altera la frazione
trigliceridica né quella aromatica
del burro trattato e permette di
ridurre il contenuto di colesterolo
del burro di circa il 65%, con un
solo passaggio, di una percentua-
le maggiore, con più trattamenti,
anche se occorre tenere conto di
costi più elevati.

FORMAGGI

Denominazione merceologica
La denominazione merceologica
di formaggio è riservata al prodot-
to solido o semisolido, fresco o
stagionato, derivato dalla trasfor-
mazione del latte che proviene ti-
picamente da un animale lattifero
allevato allo scopo, in Italia rap-
presentato da vacca, bufala, peco-
ra e capra.
Il suo processo di trasformazione
comprende sempre un’operazio-
ne di coagulazione della frazione
proteica seguita da una serie di
operazioni che hanno lo scopo di
allontanare una quantità spesso
molto rilevante di fase acquosa
(dissierazione) al fine di ottenere
il prodotto di composizione desi-
derata.
Il processo di ottenimento del for-
maggio (caseificazione) prevede
l’utilizzo di elementi molto spes-
so essenziali, quali il caglio, i fer-
menti lattici e il sale alimentare.
I formaggi possono essere classifi-
cati sulla base di diversi criteri,
alcuni di tipo tecnologico, altri af-
ferenti alla loro composizione.
Di fondamentale importanza, a
parte l’origine del latte (vaccino,
bufalino, ovino, caprino o misto)
e il fatto di essere stato o meno

sottoposto a un trattamento termi-
co (termizzazione o pastorizzazio-
ne), e se il formaggio ha subìto o
meno il processo di stagionatura,
ovvero se ha trascorso un periodo
di maturazione in condizioni spe-
cifiche di umidità relativa e di
temperatura durante il quale av-
vengono quelle trasformazioni
biochimiche e fisiche caratteristi-
che di ogni tipologia di formag-
gio stagionato.

Classificazione
Cerchiamo ora a titolo di esem-
pio di “leggere” una definizione
di un formaggio, quale riscontra-
bile su un trattato di tecnica casea-

ria.
La Crescenza è un formaggio
molle da tavola, a pasta cruda,
non filata, a stagionatura ultra-ra-
pida, privo di crosta, ottenuto da
latte intero pastorizzato, per azio-
ne di un lattoinnesto naturale o di
un lattofermento selezionato ter-
mofilo:
● «molle» fa riferimento alla con-
sistenza e alla struttura del formag-
gio, talora correlabile a un indica-
tore di composizione detto «umi-
dità del formaggio magro» (Moi-
sture on Fat-Free Basis - Mffb),
che deve essere superiore al 67%;
● «da tavola» indica la modalità
tipica d’uso, ovvero consumabile
tal quale come pietanza;
● «a pasta cruda» significa che
la cagliata (il coagulo latteo retrat-

to) non è stata sottoposta a riscal-
damento in caldaia;
● «a pasta non filata» intende
che la cagliata non è stata sottopo-
sta a filatura (al pari di una mozza-
rella);
● «a stagionatura ultra rapida»
significa che non siamo di fronte
a un formaggio fresco ma a uno
stagionato, ancorché per un tem-
po brevissimo;
● «privo di crosta» è un elemen-
to descrittivo che non viene nor-
malmente utilizzato ai fini di clas-
sificazione;
● «ottenuto da latte intero...» in-
dica che si tratta di un formaggio
con un contenuto lipidico corri-
spondente alla lavorazione del lat-
te intero, ciò che può essere corre-
lato a un indicatore di composi-
zione detto «sulla sostanza sec-
ca» (Fat in Dry Matter - Fdm),
che deve essere superiore a 44-45
per cento;
● «ottenuto da latte... pastorizza-
to» significa che non siamo di
fronte a formaggi a latte crudo,
ovvero che il latte è stato sottopo-
sto prima della lavorazione a un
trattamento termico tale da garan-
tirne la salubrità igienica anche in
assenza di tempi di stagionatura
prolungati.

Processi di produzione
Il processo di trasformazione del
latte in formaggio e il suo confe-
zionamento può essere suddiviso
in più fasi, alcune delle quali co-
muni a tutte le tipologie di for-
maggio - fatte salve alcune parti-
colarità - altre specifiche per una
o più tipologie.
I punti chiave del processo di ca-
seificazione sono la coagulazio-
ne del latte e la separazione della
fase acquosa (“sineresi”). Poiché
queste fasi si compiono in gran
parte in caldaia, è per questo che
il casaro afferma che è lì che si fa
il formaggio. Le operazioni suc-
cessive hanno infatti capacità li-
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mitata di correggere eventuali im-
perfezioni del prodotto.
La prima fase comprende tutte le
operazioni preliminari alla coagu-
lazione che riguardano la prepara-
zione del latte da lavorare in cal-
daia. La seconda fase riguarda la
coagulazione del latte e l’otteni-
mento di un gel di consistenza
desiderata (impiego di caglio e
frequentemente starter). La terza
fase riguarda la sineresi e com-
prende tutte le operazioni che nel
loro insieme devono fare raggiun-
gere alla cagliata la giusta compo-
sizione e in particolare il valore
più idoneo di umidità per assorbi-
re la giusta quantità di sale e por-
re le basi biochimiche per il rego-
lare andamento della fase succes-
siva.
La quarta fase è quella relativa
alla stagionatura, in cui si assiste
alla trasformazione della cagliata
in formaggio vero e proprio.
La quinta e ultima fase compren-
de le operazioni relative al confe-
zionamento dei formaggi, prece-
duto ove necessario da operazio-
ni di toelettatura, porzionamento
o grattugia.
I trattamenti di superficie sono
tutti i trattamenti effettuati sulla
superficie dei formaggi, prima
del confezionamento nel caso dei
freschi, nel corso della stagionatu-
ra o alla fine della stessa nel caso
di quelli stagionati. In generale
tali interventi mirano - nel caso
degli stagionati - a meglio struttu-
rare o a proteggere la crosta dallo
sviluppo indiscriminato di micro-
flora contaminante.
Esistono peraltro trattamenti assi-
milabili, quali la protezione della
superficie del formaggio con pa-
raffine o cere microcristalline,
che possono ottenere risultati ana-
loghi inibendo di fatto la forma-
zione di crosta e che vengono im-
piegati anche nel caso di prodotti
freschi.
La “crosta” è la parte superficia-

le del formaggio a contatto con
l’ambiente, che caratterizza la
maggior parte dei formaggi e as-
sume aspetti e significati diversi a
seconda della tipologia.
Inizia a formarsi durante le ulti-
me fasi della sineresi ma assume
le proprie caratteristiche specifi-
che solo in salatura e durante la
stagionatura.
Tutti i trattamenti in stagionatu-
ra hanno infatti l’obiettivo di pilo-
tare la formazione di una crosta
protettrice e di aspetto caratteristi-
co, favorevole agli agenti di matu-
razione specifici e sfavorevole
agli altri. Si ottengono così croste
fiorite, croste lavate (con o senza

sviluppo microbico) e croste
asciutte, tipiche queste ultime dei
formaggi a pasta dura, a lunga
stagionatura. La crosta condizio-
na in stagionatura il trasferimento
dal formaggio all’esterno di gas e
umidità. Le cure di magazzino in
corso di stagionatura condiziona-
no e mantengono sino a un certo
punto sotto controllo questi trasfe-
rimenti di massa: spazzolature,
spugnature, oliature, rivoltamen-
ti, trattamenti con antimuffa, affu-
micature, plasticature, paraffinatu-
re. Tali cure rivestono particolare
importanza soprattutto per i for-
maggi a lunga stagionatura, dove
lo sviluppo di microflora in super-
ficie non svolge un ruolo determi-
nante ai fini della maturazione
del formaggio e della formazione

dei caratteri organolettici tipici.
Nel caso invece delle paste molli
a crosta fiorita le cure in stagiona-
tura si limitano ai rivoltamenti al
fine di garantire la distribuzione
dell’umidità e lo sviluppo unifor-
me della microflora fungina di su-
perficie.
Le croste lavate - mediante spu-
gnature d’acqua o di salamoia -
danno adito allo sviluppo spesso
desiderato (o intenzionale per ino-
culo superficiale) di una popola-
zione batterica (i cosiddetti batte-
ri del rosso, Corinebatteri e/o Mi-
crococchi) proteolizzante e alcali-
nizzante che può contribuire alla
maturazione centripeta del prodot-
to. Il Taleggio costituisce un
esempio tipico di formaggio a cro-
sta lavata, rossa, soggetta a spu-
gnature con salamoia in corso di
stagionatura.
Per i formaggi a pasta dura o
semidura si mira a controllare o
inibire lo sviluppo di una micro-
flora superficiale, per cui ci si li-
mita a rivoltamenti e spazzolature
più o meno frequenti.
Per alcuni formaggi si pratica an-
che l’oliatura, a maggior protezio-
ne della crosta.
Al momento del confezionamen-
to finale si procede comunque a
una toelettatura finale compren-
dente raschiatura, correzione dei
difetti e spazzolatura.

ALTRI PRODOTTI
E DERIVATI DEL LATTE

Con il termine ricotta si definisco-
no numerosi prodotti, anche mol-
to diversi tra di loro, sia freschi
che stagionati, originati dalla lavo-
razione di siero di latte vaccino,
ovino, caprino e bufalino.
Non provenendo direttamente dal
latte, ma dal siero residuo delle
produzioni casearie, la ricotta non
può ricadere nella definizione
merceologica di formaggio, rima-
nendo descritta genericamente co-

I trattamenti
di stagionatura
servono a formare
una crosta
che favorisce
la maturazione
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me latticino. Il suo stesso nome
ricorda la tecnologia di produzio-
ne: ricotta ovvero cotta due volte,
la prima volta durante il riscalda-
mento del latte per la produzione
del formaggio, la seconda volta
durante il riscaldamento del siero
che ne è derivato.
Il prodotto più comune è senza
dubbio la ricotta fresca, caratte-
rizzata da consistenza morbida,
struttura a fiocchi più o meno
compatta, buona spalmabilità, sa-
pore dolce e neutro, pronta per il
consumo immediatamente dopo
il suo confezionamento.
L’ingrediente primario per la pro-
duzione di ricotta è il siero vacci-
no, ovino, caprino o bufalino deri-
vato dalla lavorazione del latte
per la produzione di formaggio.
Nel processo di caseificazione la
caseina coagula inglobando quasi
tutto il grasso del latte, una parte
del lattosio, una parte dei sali mi-
nerali, una parte delle proteine so-
lubili (albumine) e trasformando-
si quindi in formaggio. La mag-
gior parte dell’acqua, delle protei-
ne solubili, degli zuccheri e dei
sali vanno a costituire il siero e si

ritroveranno poi nella ricotta.
Gli altri ingredienti utilizzati nella
produzione di ricotta sono il sale,
gli aromi e le spezie che possono
entrare nella formula al termine
del processo produttivo, prima
del confezionamento finale.
Il processo produttivo della ricot-
ta fresca è quasi sempre lo stesso
e consiste nella coagulazione aci-
do-termica delle sieroproteine e
delle proteine eventualmente ag-
giunte con gli altri ingredienti lat-
tieri.
La ricotta fresca è un prodotto
estremamente deperibile, essendo
costituita da componenti ideali
per favorire la crescita di qualsia-
si microrganismo. Il processo pro-
duttivo prevede un trattamento
termico equivalente a una prolun-
gata pastorizzazione; questo tratta-
mento elimina certamente tutti i
microrganismi banalmente inqui-
nanti che derivano dalla manipo-
lazione del siero e degli altri ingre-
dienti, ma azzera anche qualsiasi
difesa naturale possa derivare dal-
le colture lattiche utilizzate per
produrre il formaggio da cui pro-
viene il siero.

Il risultato è una elevatissima sen-
sibilità all’eventuale ricontamina-
zione che il prodotto può subire
durante le fasi successive all’affio-
ramento dei fiocchi.
Per questi motivi i prodotti arti-
gianali sono caratterizzati da una
vita commerciale tanto più corta
quanto più manuali e incontrolla-
te sono state le fasi di confeziona-
mento. Hanno una durabilità limi-
tata a pochi o pochissimi giorni e
sono molto sensibili anche alle
condizioni di conservazione nei
frigoriferi domestici.
I prodotti industriali, molto spes-
so ripastorizzati al termine del
processo produttivo e sempre con-
fezionati a caldo in contenitori er-
metici, sono al riparo dal rischio
di ricontaminazione e possono
quindi godere di una vita com-
merciale decisamente più lunga
(da quattro a sei settimane).
Questa maggiore durabilità con-
cede loro la possibilità di trovare
collocazione sia sui banchi di li-
bero servizio della distribuzione
organizzata che negli stessi spa-
zi tipici dei prodotti a shelf-life
ridotta. ●
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IL MERCATO DEI PRODOTTI
LATTIERO-CASEARI

La produzione casearia ha un ruo-
lo preminente, assorbendo circa
tre quarti del latte disponibile in
Italia. Questo segmento è trainato
dai più importanti formaggi a De-
nominazione di origine protetta
(Dop) e da quelli più legati alla
tradizione (Mozzarella, Crescen-
za, Mascarpone, Italico).
I formaggi Dop ne utilizzano ol-
tre 450mila tonnellate. Circa il
92% di questo quantitativo è co-
perto dalla produzione dei 7 for-
maggi Dop di maggior rilievo:
Grana Padano, Parmigiano Reg-
giano, Gorgonzola, Pecorino Ro-
mano, Mozzarella di Bufala Cam-
pana, Asiago, Provolone Valpada-
na.
Rilevante anche la produzione di
Quark, formaggi fusi e formaggi
spalmabili, prodotti forse meno le-
gati alle tradizioni italiane, ma
che per gusto e praticità d’uso
hanno conquistato grandi fasce di
consumatori.
Latte alimentare: i consumi
complessivi possono essere stima-
ti in circa 3 milioni di tonnellate:
59% di latte a lunga conservazio-
ne (ormai quasi tutto Uht), 39%
di latte fresco e per il restante 2%
di «latti speciali». Gli italiani non
sono grandi consumatori di latte
alimentare. Mentre nei Paesi nord
europei il consumo raggiunge
80-90 litri pro capite/anno l’anno,
in Italia supera di poco i 57 litri.
Negli ultimi anni si è registrata
una contrazione che ha penalizza-
to soprattutto il latte fresco.
Yogurt e latti fermentati: non si
può affermare che gli italiani ne
siano grandi consumatori. Negli
ultimi anni, però, un numero sem-

pre maggiore di persone si è avvi-
cinato a questi prodotti e i consu-
mi sono cresciuti costantemente.
Il prodotto più apprezzato è lo
yogurt con frutta. I consumi com-
plessivi ammontano a circa
343.000 tonnellate con consumi
pro capite di circa 6 kg/anno.
Formaggi: la grande tradizione
casearia italiana è testimoniata an-
che dagli elevati consumi di for-
maggi. Con un consumo di circa
20 kg/pro capite l’anno, gli italia-
ni occupano il quarto posto nel
mondo, preceduti da Grecia (27,5
kg), Francia (25,8 kg) e Germa-
nia (21,8 kg).
Burro: i consumi pro capite sono
sostanzialmente stabili e ammon-
tano a circa 2,7 kg/anno, con una
notevole differenziazione dei con-
sumi tra Nord e Sud del Paese,
caratterizzato quest’ultimo da
una tradizionale propensione per
l’olio d’oliva.

Esportazioni
Nel 2006 le imprese italiane han-
no venduto all’estero oltre
234.000 tonnellate di formaggi

per un valore che supera 1,2 mi-
liardi di euro, con un aumento in
volume negli ultimi dieci anni del
77 per cento.
All’interno dell’Unione europea,
che assorbe quasi il 70% delle
nostre esportazioni, i maggiori im-
portatori sono la Francia (oltre
41.000 tonnellate), la Germania
(quasi 39.000 tonnellate) e il Re-
gno Unito (più di 23.600 tonnella-
te). Risultati positivi anche dalla
Spagna (circa 15.500 tonnellate)
e dall’Austria (quasi 12.000 ton-
nellate). Tra i Paesi extra Ue pri-
meggiano gli Usa, con quasi
33.000 tonnellate, seguiti dalla
Svizzera che ha acquistato nel
2006 più di 13.000 tonnellate di
formaggi italiani.

Importazioni
Da sempre l’Italia non è autosuffi-
ciente per latte e derivati e deve
quindi importare parte del pro-
prio fabbisogno. Le importazioni
riguardano latte, yogurt e formag-
gi di vario tipo.
Nel 2006 le importazioni di latte
alimentare hanno raggiunto le
460.000 tonnellate, quelle di yo-
gurt e latti fermentati oltre
188.000 tonnellate, quelle di for-
maggi poco meno di 430.000 ton-
nellate. A queste si aggiungono le
importazioni di latte sfuso in ci-
sterna (1,7 milioni di tonnellate)
che viene poi lavorato dalle im-
prese italiane.
La maggior parte dei prodotti lat-
tiero-caseari importati giunge sul-
le nostre tavole dai Paesi confi-
nanti, con grande tradizione lattie-
ra: la vicina Germania, per esem-
pio, garantisce più della metà de-
gli acquisti d’oltre confine; seguo-
no nell’ordine la Francia, il Bel-
gio e l’Olanda. Gli altri Paesi del-

Appendice II - Il mercato tra latte alimentare, yogurt,
latti fermentati, burro, formaggi Dop e tradizionali

Le imprese
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234mila tonnellate
di formaggi
per un valore
di 1,2 miliardi con
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l’Unione europea hanno quote di
minore importanza. Al di fuori
della Comunità, solo la Svizzera
ha flussi significativi.

Consumi e frequenze
di consumo in Italia
La quantità di latte disponibile
per l’alimentazione individuale è
una funzione crescente nel tem-
po: il tasso medio annuo di cresci-
ta è, al di là delle oscillazioni, di
circa il 2 per cento. La stima del
consumo, intesa come acquisto
domestico, è invece decrescente.
Allora cosa si è verificato? Da
una parte il consumo domestico
rappresenta una sottostima per la
quota della popolazione che man-
gia più spesso fuori casa, dall’al-
tra occorre analizzare il fenome-
no più in dettaglio.
Se si osservano, infatti, gli anda-
menti dei prodotti derivati come
lo yogurt e i formaggi il quadro
cambia: a diminuire - in totale,
casa e fuori casa - sono gli alimen-
ti a più elevato tenore di lipidi,
come il latte intero e i formaggi
più grassi. Nel gruppo sono, inve-
ce, cresciuti tutti i consumi di lat-
te scremato o parzialmente scre-
mato e lo yogurt (questo in modo
veramente notevole).
I profili di consumo - quantità e
frequenze - si differenziano per
gruppi di popolazione (aree geo-
grafiche, genere, età ecc.) e per
modalità di consumo (occasioni,
luoghi ecc.).
Il passaggio dai numeri del merca-
to alla stima di quanto effettiva-
mente è consumato a tavola è tut-
t’altro che banale. Le fonti statisti-
che ufficiali forniscono dati utili
che rappresentano però una ap-
prossimazione delle quantità inge-
rite giornalmente: disponibilità
per il consumo, quantità acquista-
te o frequenze consentono di de-
scrivere una parte delle compo-
nenti del comportamento alimen-
tare collettivo, mentre le rilevazio-

ni condotte con metodi finalizzati
a valutazioni nutrizionali consen-
tono di identificare il profilo della
dieta.
Sono, infine, cambiate le modali-
tà di consumo dei prodotti lattie-
ro-caseari in termini di frequenze
di consumo. Una elaborazione
sui dati raccolti nell’indagine
Multiscopo dell’Istat ha messo in
evidenza una «diffusione del con-
sumo moderato», ossia un aumen-
to dei consumatori in termini per-
centuali che però consumano que-
sti alimenti con frequenze più ra-
refatte, cioè non quotidiane. Que-
sto tipo di informazione non ci
consente di differenziare i prodot-

ti all’interno della categoria, poi-
ché l’indicazione della frequenza
abituale di consumo è riferita al
gruppo alimentare nel comples-
so.
Confrontando i risultati medi per
sesso si può notare che la popola-
zione maschile tende a consuma-
re maggiori quantità di prodotto,
come del resto per la stragrande
maggioranza degli alimenti. Po-
che sono le eccezioni e, tra que-
ste, lo yogurt che le donne consu-
mano in quantità maggiore (18,5
g vs. 14,8 g). La panna è l’unico
prodotto lattiero-caseario per il
quale non è stata osservata una
differenza significativa né per il
campione totale né per il sotto-
campione di un componente per
famiglia.

Il fattore età rappresenta una di-
scriminante per i consumi di lat-
te, formaggi e yogurt ma in modo
diverso per ciascuna di queste vo-
ci. Il latte, come tale, è risultato
essere maggiormente consumato
da bambini (198,0 g) e anziani
(143,1 g), seguiti da adolescenti
(142,1 g) e, infine, dagli adulti
(119,3 g); il consumo dei formag-
gi presenta valori crescenti per
classi di età crescenti, fino alla
classe degli adulti (da 29,4 g a
45,4 g) e decresce un po’ tra gli
anziani (42,1 g); lo yogurt presen-
ta invece un consumo decisamen-
te decrescente dai bambini (33,2
g) fino ad arrivare agli anziani
(10,5 g). Differenze significative
per le popolazioni residenti in di-
verse aree geografiche sono state
riscontrate per yogurt, burro e
panna: in tutti e tre i casi il consu-
mo giornaliero mostra valori su-
periori nelle regioni settentriona-
li.
Considerando, infine, i luoghi di
consumo i prodotti lattiero-casea-
ri sono più frequentemente consu-
mati in casa. Se ciò si verifica per
tutti i gruppi alimentari considera-
ti, occorre però sottolineare che
per latte e yogurt e formaggi que-
sto valore è il secondo tra i più
elevati. Il secondo luogo di consu-
mo è il bar per le categorie latte e
yogurt e panna, mentre per i for-
maggi si può vedere che sono un
po’ più spesso consumati a men-
sa e a casa di amici. Il burro è
accomunato agli altri oli e grassi,
poiché ha una funzione similare.
Anche se la spesa alimentare fuo-
ri casa cresce nel tempo il consu-
mo in casa è ancora preponderan-
te in termini di frequenze di con-
sumo.

Atteggiamenti e percezione
del consumatore
L’alimentazione non è solo un fat-
to biologico e fisiologico, ma è
anche di cultura, tradizione e abi-

I profili di consumo
nel nostro Paese
si differenziano
per gruppi
di popolazione
e per modalità
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tudini. Il comportamento alimen-
tare di ogni individuo può essere
considerato come una rete di inte-
razioni tra fattori di natura diver-
sa (fisiologici, psicologici, econo-
mici, socio-culturali) che portano
ognuno di noi a effettuare scelte
precise di alimenti.
I dati scientifici disponibili dimo-
strano che, nel complesso, il con-
sumatore ha una visione positiva
del settore lattiero-caseario e dei
prodotti che fornisce.
Anche nel comparto del latte, la
garanzia di filiera sembra essere
il primo fattore che influenza l’ac-
quisto del latte fresco. Il prodotto
a garanzia di filiera è percepito
come un prodotto naturale, sicuro
e sano. La provenienza nazionale
è il secondo fattore che motiva
l’acquisto del latte, mentre la pro-
venienza geografica in generale
non è altrettanto importante (ba-
sta che sia latte italiano). La perce-
zione del concetto di “freschez-
za” da parte del consumatore deri-
va dall’idea che più il consumo è
ravvicinato alla produzione, più il
prodotto conserva le sue caratteri-
stiche o qualità originarie e natu-
rali. Al terzo posto c’è la tenden-
za a delegare alla marca del pro-
dotto la garanzia di sicurezza, se-
guita quindi dal gusto e dal sapo-
re del latte come quarta motiva-
zione di scelta. Interessante osser-
vare che il fattore “biologico” ri-
sulta essere la penultima motiva-
zione per scelta del latte fresco.
Abbastanza simile è il pattern di
scelta per i formaggi e latticini, in
cui rimangono al primo e secon-
do posto, in ordine di importanza,
la garanzia di filiera e la prove-
nienza nazionale del prodotto. Le
caratteristiche organolettiche, gu-
sto e sapore, sembrano avere una
rilevanza maggiore per i formag-
gi, sono infatti al terzo posto nelle
motivazioni di scelta d’acquisto.
Per quanto riguarda la categoria
degli yogurt, è interessante osser-

vare come i consumatori anziani
percepiscano gli yogurt “natura-
li” rispetto ai prodotti esplicita-
mente definiti come “probiotici”.
In generale lo yogurt bianco è
molto distante, e quindi percepito
come molto diverso, dai latti fun-
zionali probiotici. Lo yogurt bian-
co è considerato un prodotto fami-
liare e salutare dal campione di
maschi, familiare e naturale dal
campione di femmine.

L’immagine dei prodotti
e della filiera
lattiero-casearia
L’analisi scientifica delle scelte
del consumatore mette in eviden-

za gli elementi determinanti tra i
quali non secondario è il ruolo
del percorso nella filiera. In rela-
zione a questo aspetto, è perciò
logico chiedersi quale immagine
della filiera stessa si sia formata
nel tempo. Con le solite eccezioni
della panna e del burro, che risen-
tono degli stili alimentari basati
sulla riduzione dell’apporto dei
grassi, il vissuto collettivo dei pro-
dotti lattiero-caseari è migliorato:
● i formaggi sono considerati da-
gli italiani anzitutto «espressione
di una grande tradizione italia-
na», vera e propria espressione-
chiave del “made in Italy” alimen-
tare come la pasta e il vino (lo
dice il 78% dei 14-79enni: +4%
nell’ultimo biennio); e poi buoni
e gustosi (68%: +6%); di ottima

qualità (67%: addirittura +15%);
con un significativo valore nutriti-
vo (62%: +9%); con la garanzia
di ottime marche (60%: +11%);
genuini e naturali (55%: +8%);
sicuramente igienici (53%:
+12%); adatti a un’alimentazione
equilibrata (51%: +8%); famosi
(50%: +14%);
● il latte risulta connesso all’in-
fanzia (89%: +4%), igienico
(78%: +9%), garantito da ottime
marche (75%: +9%), adatto agli
anziani (74%: +6%), con elevato
valore nutritivo (73%: +5%), indi-
spensabile per l’alimentazione
equilibrata (73%: +8%), naturale
e genuino (72%: +1%), di qualità
(72%: +4%), assolutamente sicu-
ro (65%: +4%), oggetto di un’in-
formazione ampia e completa
(63%: +8%), adatto sia ai moder-
ni stili alimentari (52%: +14%)
sia a diete suggerite da medici e
dietologi (50%: +4%); pur se il
63% sa che esso può dare intolle-
ranza (63%: + 9%) anche per la
pressione informativa e pubblici-
taria sulle versioni Hd ad alta di-
geribilità;
● lo yogurt appare dietetico
(69%: +7%), congruo con i nuovi
stili alimentari (68%: +12%) e
adatto a un’alimentazione equili-
brata (59%: +11%), moderno e
innovativo (58%: +15%), come
conferma anche il suo target più
giovane di ogni altro prodotto lat-
tiero-caseario, assolutamente igie-
nico (58%: +12%), garantito da
ottime marche (58%: +15%),
adatto anche ai bambini (57%:
+14%), di qualità (51%: +11%),
promosso da una bella pubblicità
(51%: + 8%);
● il burro migliora sì la sua im-
magine, ma quest’ultima resta
“povera”, apparendo ad almeno il
30% degli italiani solo igienica-
mente sicuro (46%: +10%), ga-
rantito da ottime marche (46%.
+12%), di ottima qualità (41%:
+11%);

L’analisi delle scelte
del consumatore
disegna l’immagine
che i singoli
prodotti si sono
formati nel tempo
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● più o meno lo stesso vale per
la panna, in netta crescita d’im-
magine, ma per pochi valori con-
divisi da più del 30% degli adulti:
la sicurezza igienica (46%:
+11%), la garanzia di ottime mar-
che (41%: +9%), la qualità (38%:
+7%), la freschezza (31%: +6%),
la grande bontà (30%: +6%).
Nel complesso il settore lattiero-
caseario ha guadagnato in imma-
gine, tra il 2002 e il 2004 l’intero
comparto ha conquistato nuovi
consensi collettivi, malgrado un
modesto calo di consumatori, per
due motivi: il primo ha a che fare
con il passato peggioramento del-
l’immagine di tutto l’alimentare
dopo la mucca pazza (Bse), i pol-
li alla diossina ecc.: una serie di
scandali e guai che preoccuparo-
no profondamente il Paese, indi-
cendo incertezza e sospetti, critici-
tà e delusione preoccupata; il se-
condo rinvia al ruolo dell’indu-
stria. Ebbene, tutti i dati 2004 so-
no migliori perché la base di con-
fronto è stato un anno (il 2002)
ancora negativo in termini di fa-
vore collettivo; nel contempo,
proprio l’industria ha guadagnato
punti essendo ora percepita come
il massimo garante - insieme alla
grande distribuzione organizzata
(Gdo) - della sicurezza e della
qualità dei prodotti, la più impre-
gnata della cultura e della pratica
della selezione delle materie pri-
me, dei processi produttivi sicuri,
dei controlli ficcanti e a tappeto,
del rispetto delle norme e del con-
sumatore. A riprova sta indebo-
lendosi la retorica dell’artigianato
minuto, dell’approvvigionamento
diretto dal produttore ecc.

Marchi di qualità
e denominazioni tutelate
Per tutelare alcuni prodotti che si
rifanno ad antiche tradizioni tra-
smesse di generazione in genera-
zione, sono stati istituiti, attraver-
so norme internazionali, i “Mar-

chi di qualità”. Attualmente sono
quattro e sono destinati ai prodot-
ti alimentari da Agricoltura biolo-
gica, alle Specialità tradizionali
garantite (Stg) nonché ai prodotti
con Denominazione di origine
protetta (Dop) e con Indicazioni
geografica protetta (Igp).
La prima norma italiana a tutela
delle produzioni casearie è la leg-
ge n. 125 del 10 aprile 1954, an-
no in cui entrò in vigore in Italia
la Convenzione di Stresa, un ac-
cordo che garantiva anche la tute-
la internazionale. Questa legge ha
consentito di preservare le caratte-
ristiche dei formaggi più legati al
territorio e alla propria zona di

origine. L’Italia è stato il secondo
Paese europeo a volere una nor-
ma di questo tipo. Il primo fu la
Francia che già nell’800 si era
dotata di una specifica legislazio-
ne in materia. Solo nel 1992 la
Comunità europea emanò due dif-
ferenti regolamenti: il 2081/92 e
il 2082/92 per armonizzare le legi-
slazioni che si erano susseguite
negli anni in molti altri Paesi euro-
pei.
La normativa europea fissa rego-
le comuni per la tutela dei nomi
di prodotti alimentari le cui carat-
teristiche dipendono dalla zona di
produzione e che hanno un nome
legato a tale zona. Per ottenere la
registrazione del prodotto nell’al-
bo dei prodotti Dop, è necessario
che i produttori interessati inviino

alla Commissione europea, trami-
te il ministero delle Politiche agri-
cole e forestali, una specifica ri-
chiesta, volta a dimostrare le spe-
cificità della ricetta produttiva e il
legame con il territorio di produ-
zione. La ricetta - detta “disci-
plinare” - dovrà indicare il nome
e la descrizione del prodotto, le
materie prime necessarie, descri-
vere la tecnica produttiva, delimi-
tare l’area di produzione, chiarire
i legami che il prodotto ha con
tale zona e dare indicazioni sulle
principali caratteristiche del pro-
dotto finito. I prodotti registrati e
iscritti in uno specifico albo sono
giuridicamente tutelati in tutta
l’Unione europea. Le denomina-
zioni registrate, infatti, sono tute-
late contro qualsiasi impiego com-
merciale volto a sfruttare la repu-
tazione dei prodotti registrati da
parte di prodotti analoghi ma dif-
ferenti e da qualsiasi usurpazione,
imitazione, evocazione che possa
indurre in errore il pubblico sulla
vera origine dei prodotti.
I Marchi di qualità dedicati ai pro-
dotti alimentari sono quattro e so-
no destinati ai prodotti da agricol-
tura biologica, ai prodotti con De-
nominazioni di origine protetta
(Dop), alle Indicazioni geografi-
che protette (Igp), alle Specialità
tradizionali garantite (Stg).
● I prodotti da agricoltura biologi-
ca sono ottenuti con metodi parti-
colarmente rispettosi dell’ambien-
te, sfruttando le risorse rinnovabi-
li e il riciclo; la produzione è rego-
lata prestando particolare attenzio-
ne al benessere degli animali e
all’utilizzazione di mangimi natu-
rali, evitando l’impiego di fitofar-
maci di sintesi, erbicidi, fertiliz-
zanti, ormoni della crescita, Ogm
e limitando l’uso di antibiotici e
di altre sostanze farmacologiche.
● Il marchio Dop - denominazio-
ne di origine protetta - è riservata
ai formaggi e agli altri prodotti
alimentari tradizionali il cui no-

Attualmente
esistono quattro
«marchi di qualità»
per tutelare alcuni
prodotti di antiche
tradizioni
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me coincide con il nome del luo-
go da cui ha avuto origine e che
hanno caratteristiche che dipendo-
no in modo essenziale dall’am-
biente di produzione. Gorgonzo-
la, è un comune della provincia
di Milano e anche il più pregiato
dei formaggi erborinati. Grana Pa-
dano deve il suo nome alla gran-
de area della Pianura padana nel-
la quale questo formaggio è nato
e ancora oggi è prodotto e stagio-
nato. Lo stesso vale per il Provo-
lone Valpadana. La tutela riguar-
da il nome, non il prodotto che
può essere imitato nella produzio-
ne ma non venduto con il nome
protetto.
● Il marchio Igp - Indicazione ge-
ografica protetta - è riservato ai
prodotti alimentari il cui nome di-
pende dall’area di produzione an-
che se non tutte le caratteristiche
del prodotto finito dipendono dal
territorio. La produzione di latte,
per esempio, o alcune fasi produt-
tive possono essere effettuate an-
che al di fuori dell’area che ha
dato il nome al prodotto. Anche
in questo caso, oggetto della tute-
la è il nome, non il prodotto o il
processo di produzione.
● Il marchio Stg - Specialità tradi-
zionali garantite - è riservato ai
prodotti ottenuti nel rispetto della
ricetta tradizionale, ma per i quali
non esistono particolari legami
con il territorio.

Il confezionamento
È garanzia di trasportabilità e con-
servabilità dei prodotti alimenta-
ri; oggi il confezionamento rap-
presenta un interessante settore di
ricerca per quanto riguarda le sue
funzioni specifiche, i materiali uti-
lizzati e i processi impiegati.
Le funzioni fondamentali del con-
fezionamento alimentare sono: fa-
vorire una efficiente distribuzio-
ne, conservare la qualità igienica
del prodotto, proteggere i nutrien-
ti e i sapori, ridurre il deteriora-

mento e lo spreco di prodotto, au-
mentare la disponibilità degli ali-
menti, veicolare le informazioni
inerenti al prodotto. Il tutto senza
interagire negativamente sulle
proprietà nutrizionali, igieniche e
organolettiche dell’alimento.
Gli imballaggi più comunemente
adottati per il latte alimentare so-
no:
● bottiglie di vetro, sempre meno
utilizzate in Europa, resistono nel
Regno Unito per il latte fresco;
● bottiglie in polietilene “food-
grade”, vengono ampiamente uti-
lizzate per il latte sterilizzato e
Uht, e per il latte fresco;
● pellicole flessibili leggerissime

in polietilene o polipropilene,
adatte alla formazione di sacchet-
ti al momento del riempimento,
sono poco utilizzate in Europa;
● cartoncino laminato sui due la-
ti è il materiale più impiegato su
scala mondiale per le confezioni
da latte con un sottile strato di
polietilene food-grade che ne limi-
ta la rottura e la conseguente per-
dita del prodotto;
● contenitori tipo “gable-top” so-
no principalmente utilizzati per il
latte pastorizzato, costituiscono ol-
tre il 50% dei contenitori di latte
fresco a breve e media conserva-
bilità;
● accoppiato multistrato a base
di cartoncino e politene, ma con
uno strato interno sottilissimo di
alluminio è il materiale al momen-

to più in uso per il confeziona-
mento del latte in Brik;
● bottiglia in poliestere Pet (Po-
liEtilenTereftalato), richiudibile
con tappo a vite, impiegata inizial-
mente per l’acqua minerale, da
1998 si utilizza con successo per
il latte.
L’obiettivo primario del confezio-
namento dei formaggi è quello di
garantire la loro protezione nei
confronti degli agenti esterni nel
periodo che va dalla fine della
loro produzione al momento del
consumo. Il cosiddetto imballo se-
condario (per lo più vassoi o sca-
tole di cartone ondulato, ma non
solo) protegge a sua volta le con-
fezioni che costituiscono le unità
di vendita, ne facilita la movimen-
tazione e lo stoccaggio in unità
logistiche.
La confezione primaria regola pe-
raltro gli scambi di massa e di
energia fra il formaggio e l’am-
biente (scambi di calore, di gas...)
e ciò riveste particolare importan-
za nella scelta dei materiali nel
caso di quei formaggi che conti-
nuano a essere, anche nel periodo
di commercializzazione, in uno
stato dinamico di evoluzione bio-
chimica e/o microbiologica.
La confezione non va inoltre di-
menticato essere il veicolo di tut-
ta una serie di informazioni al
consumatore, da quelle legali che
descrivono la natura, l’ingredienti-
stica del prodotto, le condizioni
di conservazione e la sua durabili-
tà, a quelle di natura commerciale
che intendono impreziosirlo e ren-
derlo più attraente alla vista per
l’acquisto.
Per quanto riguarda i sistemi adot-
tati industrialmente per il confe-
zionamento primario occorre in-
nanzi tutto distinguere fra prodot-
ti destrutturati e non. I primi pre-
sentano la caratteristica di poter
essere dosati o estrusi in conteni-
tori rigidi quali ciotole o vasetti,
per lo più di materiali plastici qua-
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li polistirene o polipropilene, ter-
moformati in linea oppure prefor-
mati per iniezione e chiusi ermeti-
camente mediante termosaldatura
di una capsula o di un film plasti-
co di copertura (“lid” o “top”).
La scelta del materiale di confe-
zionamento può essere determina-
ta da fattori quali la composizio-
ne del prodotto, in particolare dal-
la sua acidità e dal suo contenuto
di grasso, o la temperatura di
riempimento.
L’utilizzo di materiali barriera al-
l’ossigeno è essenziale in caso di
confezionamenti in atmosfera mo-
dificata (detta anche “protetti-
va”), che offrono il vantaggio di
non consentire lo sviluppo di
quei microrganismi per i quali è
indispensabile la presenza di ossi-
geno, per es. le muffe.
Passando ai formaggi strutturati, a
parte l’eccezione costituita dalle
forme intere di paste dure ed extra
dure, spesso distribuite tal quali, il
loro confezionamento costituisce
la regola, sia che si tratti di forme
intere che di prodotti variamente
porzionati.
I cosiddetti “involgenti protettivi”
rappresentano forse la forma più
semplice di confezionamento pri-
mario: si tratta di incarti di carta
pergamena vegetale o variamente
accoppiata ad alluminio o film di
alluminio o plastici che avvolgo-
no e racchiudono non ermetica-
mente il formaggio.
La chiusura dell’incarto è molte
volte dovuta a un’etichetta autoa-
desiva oppure a un punto di colla.
I film plastici, grazie alla loro ver-
satilità, trovano ampio uso sotto
forma di buste e sacchetti sia per i
formaggi molli che per quelli a
pasta dura o semidura. A seconda
che la presenza di aria a contatto
con il prodotto sia compatibile o
meno con la sua durabilità obietti-
vo, si può confezionare “in pie-
no”, sotto vuoto oppure in atmo-
sfera modificata.

Non vanno poi dimenticati sac-
chetti sottovuoto, che richiedono
materiali plastici pluristrato, quel-
li in atmosfera normale o modifi-
cata mentre, per i formaggi molli
freschi, sono spesso utilizzate va-
schette chiuse con film termosal-
dati.

L’etichettatura dei prodotti
lattiero-caseari
Come per tutti i prodotti alimenta-
ri, anche per i prodotti lattiero-ca-
seari l’etichettatura è l’insieme
delle menzioni, delle indicazioni,
dei marchi di fabbrica o di com-
mercio, delle immagini, o dei sim-
boli che si riferiscono al prodotto

alimentare e che figurano diretta-
mente sull’imballaggio, o su
un’etichetta appostavi, o sul di-
spositivo di chiusura, o su cartel-
li, anelli, o fascette legati al pro-
dotto, o - a certe condizioni - sui
documenti di accompagnamento
del prodotto alimentare.
Per lo più le regole che debbono
applicarsi sono quelle comuni a
tutti i prodotti alimentari, la cui
fonte generale, in Italia, è costitui-
ta dal decreto legislativo 27 gen-
naio 1992, n. 109, di recepimento
della corrispondente disciplina co-
munitaria (direttiva 2000/13/Ce)
e modificato, da ultimo, dal decre-
to legislativo 23 giugno 2003, n.
181.
L’etichetta apposta sulla confezio-
ne dei prodotti rappresenta l’infor-

mazione più diretta in materia di
sicurezza d’uso e di adeguatezza
nutrizionale. È importante che il
consumatore si abitui a un’attenta
lettura dell’etichetta e sia in grado
di comprenderne il significato.
Come per tutti i prodotti alimenta-
ri, anche per quelli lattiero-casea-
ri le indicazioni che debbono sem-
pre e obbligatoriamente figurare
in etichetta sono le seguenti:
● denominazione legale deve es-
sere, se esiste, quella prevista da
norme comunitarie (come nel ca-
so, per esempio, dei formaggi
Dop), altrimenti da norme nazio-
nali (es.: panna da cucina, latte
fresco pastorizzato); in mancanza
di norme comunitarie e nazionali,
quella prevista dagli usi o dalle
consuetudini (es.: mozzarella,
fiordilatte, ricotta ecc.). Se per il
prodotto in questione non ricorre
nessuna delle tre condizioni appe-
na descritte, si dovrà provvedere
a una descrizione del prodotto,
che risulti sufficientemente chiara
per il consumatore (es.: prepara-
zione di formaggio fresco con
spezie, torta di formaggio erbori-
nato con panna e noci, bevanda
di latte alla vaniglia, dessert di
latte al cioccolato). La normativa
comunitaria protegge tutte le de-
nominazioni impiegate per i pro-
dotti lattiero-caseari (latte, for-
maggio ecc.) e ne vieta l’utilizzo
per prodotti diversi dai medesimi
(es: “latte di soia”, “panna vegeta-
le” ecc.);
● elenco degli ingredienti dove
“ingrediente” vuol dire qualsiasi
sostanza utilizzata volontariamen-
te nella fabbricazione o nella pre-
parazione di un prodotto alimenta-
re, ancora presente nel prodotto
finito, anche se in forma modifica-
ta. Nel caso dei prodotti lattiero-
caseari, l’elaborazione dell’elen-
co degli ingredienti è molto sem-
plice: il latte, i costituenti propri
del latte (proteine del latte, crema
di latte ecc.) o i suoi fermenti (es.:

L’etichetta
è l’informazione
più diretta per
la sicurezza d’uso
e l’adeguatezza
nutrizionale
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il Lactobacillus delbrueckii, subs-
pecie bulgaricus e lo Streptococ-
cus thermophilus nello yogurt, i
ceppi di Penicillium, usati nel
Gorgonzola) ed enzimi tipici.
L’uso di additivi nei prodotti lat-
tiero-caseari, poi, è totalmente as-
sente o è fortemente limitato. An-
che la crosta è parte del formag-
gio, e sono ingredienti da indica-
re anche le sostanze che sulla cro-
sta vengono utilizzate, esclusi i
materiali di ricopertura e gli im-
ballaggi non riconducibili alla de-
finizione di ingrediente. Sono
quindi ingredienti i sorbati di cal-
cio o di potassio, additivi espres-
samente autorizzati dal Dm n.
209/1996 per essere impiegati sul-
la crosta dei formaggi come con-
servanti, mentre non lo è la paraf-
fina utilizzata come avvolgente
protettivo nei provoloni. È invece
parte del prodotto il caglio, che
tuttavia non deve essere normal-
mente dichiarato, avendo natura
di coadiuvante tecnologico. Per i
latti fermentati (yogurt e simili) e
per i formaggi stagionati la nor-
mativa prevede che l’elenco degli
ingredienti figurerà in etichetta so-
lo se sono stati usati componenti
diversi da quelli propri del latte,
dagli enzimi, dalle colture neces-
sarie per la fabbricazione e dal
sale. Non troveremo quindi l’elen-
co degli ingredienti negli yogurt
“bianchi” senza zucchero, ma
comparirà negli yogurt alla frutta
o in quelli zuccherati;
● quantità: l’indicazione della
quantità non presenta per i prodot-
ti lattiero-caseari specificità parti-
colari. Se viene indicata la quanti-
tà nominale con la “e” (che indi-
ca che il prodotto è stato preconfe-
zionato in quantità unitarie costan-
ti nel rispetto della normativa me-
trologica europea) si applicano le
tolleranze e i metodi di controllo
previsti;
● termine minimo di conserva-
zione (Tmc) o di scadenza: una

delle due indicazioni deve essere
obbligatoriamente presente per
tutti i prodotti lattiero-caseari pre-
confezionati destinati al consuma-
tore e alle collettività. Il termine
minimo di conservazione è la da-
ta fino alla quale il prodotto ali-
mentare conserva le sue proprietà
specifiche in adeguate condizioni
di conservazione; esso va indica-
to con la dicitura «da consumarsi
preferibilmente entro» seguita dal-
la data oppure dalla indicazione
del punto della confezione in cui
essa figura. La data di scadenza,
invece, è la data entro la quale il
prodotto alimentare va consuma-
to; essa va indicata con la dicitura

«da consumarsi entro» seguita
dalla data oppure dalla indicazio-
ne del punto della confezione in
cui essa figura. Della scelta del
tipo di indicazione da fornire - se
il “Tmc” o la “data di scadenza” -
è normalmente responsabile il
fabbricante che deve valutarla in
funzione dalla deperibilità micro-
biologica del prodotto: in via ge-
nerale, i prodotti freschi, in quan-
to microbiologicamente più depe-
ribili, riporteranno la data di sca-
denza, mentre in tutti gli altri figu-
rerà il “Tmc”;
● nome e sede del responsabile
della commercializzazione, mar-
chio di identificazione: (ex bollo
sanitario) ed eventualmente la se-
de dello stabilimento. Perché l’ar-
gomento risulti più chiaro, si de-

ve tenere presente che l’informa-
zione riguardante il responsabile
dell’immissione in commercio è
diretta al consumatore (affinché
questi possa identificare e, se lo
desidera, contattare il responsabi-
le legale del prodotto), mentre
l’indicazione relativa alla sede
dello stabilimento e quella consi-
stente nel marchio europeo di
identificazione - che peraltro si
equivalgono - si rivolgono alle au-
torità di controllo, per consentire
loro di rintracciare il sito di produ-
zione o di confezionamento in ca-
so di necessità.
Può essere anche, in alcuni casi,
obbligatorio indicare:
● luogo di origine o di prove-
nienza: questa indicazione è pre-
vista dal decreto legislativo n.
109/1992 ma è richiesta solo se la
sua omissione può indurre in erro-
re il consumatore; un esempio
può essere quello del formaggio
Emmental, le cui caratteristiche
organolettiche variano a seconda
del Paese di produzione, per cui
non è indifferente per il consuma-
tore conoscerne la provenienza;
● numero di lotto: deve essere
presente se la data di scadenza
non è espressa almeno con l’indi-
cazione di giorno e mese. Il
“lotto” di produzione è l’insieme
delle confezioni prodotte e/o con-
fezionate in circostanze pratica-
mente identiche, motivo per cui
si può desumere che esse siano
omogenee;
● quantità di eventuali ingre-
dienti caratterizzanti (quid): è da
riportare in etichetta obbligatoria-
mente, come per tutti i prodotti
alimentari, anche per quelli lattie-
ro-caseari, per informare sulle
quantità medie degli ingredienti
che figurano nella denominazio-
ne di vendita, o che sono messi in
evidenza con immagini, parole o
rappresentazioni grafiche (per
esempio negli yogurt alla fragola,
o nei formaggi alle noci);

La scelta tra
termine minimo
di conservazione
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si valuta in funzione
della deperibilità
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● etichetta nutrizionale: partico-
larmente importante per i prodotti
lattiero-caseari considerata la na-
turale ricchezza in alcuni princìpi
nutritivi. Sulla etichetta dei pro-
dotti alimentari è possibile trova-
re vari tipi di tabelle nutrizionali,
dalle più semplici, recanti le infor-
mazioni solo su proteine, grassi e
carboidrati e sul contenuto energe-
tico alle più complesse recanti in-
formazioni anche sul calcio, sulle
vitamine e sulle altre sostanze nu-
trizionali benefiche contenute nel
latte e nei suoi derivati;
● modalità di conservazione e di
utilizzazione: le modalità di con-
servazione si pongono in relazio-
ne con la data di durabilità del
prodotto (“Tmc” o “data di sca-
denza”); il fabbricante deve indi-
carle solo laddove siano necessari
accorgimenti specifici per la con-
servazione del prodotto fino alla
data indicata (es.: le condizioni di
temperatura). Si tratta evidente-
mente di un caso molto frequente
nel settore lattiero-caseario. Il fab-
bricante è libero di decidere co-
me fornire e formulare l’indica-
zione in questione, che deve co-
munque risultare appropriata. Sul-
le istruzioni per l’uso (la cui fun-
zione è quella di consentire di im-
piegare o di preparare corretta-
mente il prodotto) non esistono
prescrizioni particolari per il setto-
re lattiero-caseario.

Obblighi di etichettatura
per alcuni e specifici
prodotti lattiero-caseari

Il burro
In base al Regolamento (Ce) n.
2991/94, nell’etichettatura e nella
presentazione del burro - in tutte

le sue distinte varietà - devono
figurare anche le seguenti indica-
zioni:
● il tenore minimo di grassi, in
percentuale del peso (82%);
● per il burro salato, la percentua-
le di sale, da riportare nell’elenco
degli ingredienti;
● per i prodotti misti, il tenore, in
percentuale del peso totale, di
grassi vegetali, lattieri o di altri
grassi animali, in ordine di peso
descrescente.

Il latte alimentare
Oltre alle indicazioni generali,
l’etichettatura del latte alimentare
riporta alcune menzioni aggiunti-

ve relative alla denominazione di
vendita, alla durabilità o shelf life
del prodotto, al trattamento termi-
co subito, all’origine della mate-
ria prima impiegata. In deroga al
principio generale secondo cui è
responsabilità del fabbricante de-
cidere se apporre la data di sca-
denza o il termine minimo di con-
servazione e quale durata indica-
re, per il “latte fresco pastorizza-
to” e per il “latte fresco pastorizza-
to di alta qualità” la legge impone
la data di scadenza, stabilendo al-
tresì che la stessa non può supera-

re il sesto giorno successivo a
quello del trattamento termico.

Latti arricchiti o speciali
L’eventuale arricchimento del latte
alimentare con proteine del latte,
sali minerali, vitamine o altri nu-
trienti con effetti benefici sulla salu-
te, così come la riduzione del teno-
re di lattosio mediante la sua con-
versione in glucosio e galattosio,
devono essere chiaramente indica-
te sull’imballaggio e comportano
l’obbligo di apporre l’etichettatura
nutrizionale. Va peraltro evidenzia-
to che in caso di arricchimento con
proteine, il tenore di proteine del
latte arricchito deve essere superio-
re o uguale al 3,8% (m/m).

I formaggi
Per i formaggi fabbricati con latte
crudo, il cui procedimento di fab-
bricazione non richieda alcun tratta-
mento termico o altre forme di trat-
tamento fisico o chimico, è richie-
sta in etichetta la dicitura «fabbrica-
to con latte crudo».
Altra specificità è quella che riguar-
da i formaggi “magri” e “leggeri”,
per i quali l’art. 53 della legge n.
142/1992, oltre a imporre l’uso dei
predetti termini, prevede anche
l’obbligo di dichiarare in etichetta
la quantità di materia grassa calco-
lata sulla sostanza secca. Questa in-
dicazione non fa scattare l’obbligo
di riportare in etichetta altre indica-
zioni nutrizionali.
Oltre a tutte le indicazioni previ-
ste dalla normativa sull’etichetta-
tura, per i prodotti Dop, Igp e Stg
deve essere riportato il segno di-
stintivo della specifica denomina-
zione (generalmente ogni prodot-
to Dop è contraddistinto da uno
specifico marchio). ●

Esistono precisi
obblighi
di etichettatura
per singolo
prodotto anche
a norma Ue
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