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Il latte è un liquido alimentare, ottenuto dalla mungitura regolare, ininterrotta e completa di animali in buono stato di salute e nutrizione. Il latte che non ha subito nessun trattamento è detto “crudo”. E’ un sistema fisico molto complesso: può essere considerato un’emulsione di grasso in acqua. Dal latte crudo si possono ottenere mediante trattamenti termici, più o meno drastici, diversi tipi di prodotto:

· Latte pastorizzato

· Latte fresco pastorizzato

· Latte fresco pastorizzato di Alta Qualità

· Latte UHT

· Latte sterilizzato

Alla fase di risanamento segue quella di confezionamento, fase necessaria ed indispensabile per concludere il ciclo produttivo e per garantire al consumatore un prodotto salubre e genuino. Il latte è avviato verso le linee confezionatrici, dove viene inserito in bottiglie di vetro o plastica o in pacchetti tipo Tetra Pak. Dal buon funzionamento del reparto di confezionamento dipende il normale svolgimento del ritmo produttivo.
Dalla trasformazione del latte per mezzo delle varie tecniche, si ottengono yogurt, burro, formaggio, ricotta, panna, ecc., che occupano un importante ruolo nutrizionale. Il latte infatti rappresenta una delle principali fonti alimentari proteiche per l’umanità; nei Paesi sviluppati dell’occidente, il latte ed i suoi derivati forniscono alla popolazione quasi un terzo del fabbisogno giornaliero di proteine. L’Italia, da sola, contribuisce per circa il 10% alla produzione totale di latte della Comunità Europea, la quale rappresenta oltre il 22% della produzione Mondiale. L’Italia è quindi responsabile di circa il 2% della produzione globale di latte vaccino nel mondo.

Il latte conferito alle centrali oltre ad essere analizzato, segue un percorso tecnologico ben preciso e ripetitivo. Raccolto dagli autisti viene convogliato in autocisterne e campionato prima dello scarico per verificare i requisita analitici, quindi raffreddato a 4°C e pompato in cisterne d’acciaio. Dopodiché viene sottoposto ad una prima centrifugazione grossolana per eliminare sostanze estranee in sospensione. Il latte viene smistato in partite diverse a seconda delle caratteristiche analitiche e a seconda del tipo di trattamento da subire: si procederà infatti, a seconda dei casi, alla scrematura totale o parziale, alla pastorizzazione o alla sterilizzazione, oppure il latte verrà destinato alla fermentazione per la produzione di yogurt, o ai caseifici. Proprio queste operazioni, sono i metodi così detti tradizionali utilizzati nell’industria casearia. Oltre a questi metodi ne esistono altri più moderni, di più recente utilizzo: la microfiltrazione, la produzione di latte in polvere e latte concentrato. Le ultime due tecniche pur essendo definite moderne, sono in uso già da tempo, la microfiltrazione invece è una tecnica innovativa nel settore lattiero che ha suscitato non poche polemiche.
La questione latte fresco – microfiltrato nasce sostanzialmente nel marzo del 2002, con l’introduzione sul mercato di un latte fresco che si avvale della sorprendente capacità di durare otto giorni, a differenza del latte comune che ne dura la massimo quattro. Un prodotto senza dubbio innovativo ma che da subito non conviene affatto le varie associazioni dei consumatori: in Italia la parola “fresco” che viene associata al latte si riconnette ad una denominazione che identifica un prodotto di qualità superiore che deve detenere determinate caratteristiche e derivante da un processo di lavorazione ben definito (Legge 03/05/1989, n. 169). Il nuovo prodotto, al contrario, è sottoposto a procedimenti di microfiltrazione che non trovano autorizzazione nella normativa italiana e comunitaria vigente. Nonostante il disappunto delle associazioni dei consumatori, nel giugno del 2002 i ministri della Sanità, delle Attività Produttive e delle Politiche Agricole autorizzano l’estensione della dicitura di “latte fresco” anche a quello microfiltrato (Decreto 17/06/2002 e Decreto 27/06/2002). Uno sviluppo della vicenda si è avuto solo nel febbraio del 2003 quando il TAR del Lazio accoglie il ricorso delle associazioni vietando l’uso della dicitura “fresco” per il latte microfiltrato. La vicenda del “latte fresco” ha visto in campo le più grandi organizzazioni produttrici di latte italiano a difesa della freschezza del prodotto, come definito dalla legge italiana. Le associazioni hanno impugnato la circolare del ministero delle Attività Produttive che prevede per il latte confezionato in altri Stati dell’UE ed avviato al mercato italiano una curabilità maggiore di quella del latte fresco pastorizzato ed un diverso tipo di trattamento. Insomma viene introdotto sul nostro mercato un tipo di latte (il microfiltrato) con caratteristiche diverse dal “latte fresco pastorizzato” anche sotto il profilo della produzione e durata, facendolo passare per latte fresco. Dopo otto giorni dalla pubblicazione della sentenza che accoglie il ricorso delle associazioni sul latte fresco arriva un’altra sentenza del TAR che dà ragione invece al latte microfiltratato, perché in sostanza il legislatore del 1989 si è rifatto alle sole tecniche allora conosciute e non a quelle successivamente innovative intervenute.
Per avere un quadro più chiaro e obbiettivo sulla questione si è voluto ricorrere a prove sperimentali. I campioni di latte Frescoblu analizzati sono stati confrontati con campioni di latte intero pastorizzato e Alta Qualità. I parametri di confronto sono quelli relativi alla carica batterica, indice dell’igiene del latte. Si è verificato se la maggiore durata intacca le qualità igieniche del prodotto.
Dai risultati ottenuti si evince che taluni prodotti che si dichiarano freschi, ma che prevedono una scadenza superiore a quattro giorni, sono freschi a tutti gli effetti. Restano buoni dopo tre giorni dalla scadenza ufficiale anche i latti freschi tradizionali, indice del fatto che la durata stabilita dalla legge è troppo rigida. Quindi, le prove di laboratorio dimostrano che non c’è alcuna differenza tra il latte fresco tradizionale e quello che si definisce tale ma che dura di più.

Tralasciando i parametri reali, fondamentalmente simili tra loro, è importare incentrare l’attenzione sui diversi tipi di lavorazione.

Il latte pastorizzato microfiltrato prevede la separazione della panna cruda, il preriscaldamento del latte crudo (a 45-55°C), la microfiltrazione, l’omogeneizzazione e il riscaldamento della panna cruda, la ricombinazione delle due componenti e, per finire la pastorizzazione (processo che, in parte, viene usato anche per il latte fresco pastorizzato, che è già il prodotto di filtrature, centrifugature, pastorizzazioni ed omogeneizzazioni). Ha delle caratteristiche compositive, igienico – sanitarie, nutrizionali e sensoriali del tutto simile a quelle del latte fresco e mantiene inalterate le sue caratteristiche organolettiche per 7-8 giorni. Il processo di microfiltrazione comporta profonde manipolazioni sul latte che sono in contrasto con la naturalità del prodotto ed inoltre la rimozione indifferenziata (non selettiva) di microrganismi dal latte crudo che annulla le differenze qualitative originarie. L’intervento tecnologico quindi non rende identificabile il prodotto iniziale e in tal modo non riconosce il lavoro di miglioramento della qualità in allevamento verso un latte poco o per niente lavorato e comunque il più possibile vicino al latte crudo ottenuto dalla mungitura. Il processo di microfiltratura comunque non va sminuito perché consente dei risultati importanti, tuttavia il consumatore deve essere in grado di sapere al momento dell’acquisto quale tipo di prodotto sta acquistando.

In base ai risultati sperimentali si può affermare quindi che non è la data di scadenza a fare il latte fresco, ma la sua qualità.

Nuove realtà igieniche in azienda agricola e nuove tecniche produttive sono ora in grado di fornire al consumatore un prodotto con le stesse caratteristiche nutrizionali e di gusto, ma che dura di più. Per fermare le ostilità tra i produttori, ma soprattutto per fare maggiore chiarezza nei confronti del consumatore sarebbe opportuno modificare la legge 169/1989 che impone una data di scadenza di soli quattro giorni.
La riforma dovrebbe prevedere:

· L’eliminazione del limite dei 4 giorni, per allungare la vita del latte fresco in base al metodo di produzione, con un tetto massimo fissato dalla legge

· La definizione dei parametri per l’uso corretto di nuove tecnologie

· Maggiore chiarezza nelle denominazioni

· Insieme alla data di scadenza, in etichetta, deve essere specificata la tecnologia utilizzata e la data di confezionamento

E’ fondamentale la massima trasparenza e deve essere garantita la possibilità per il consumatore di scegliere consapevolmente un prodotto piuttosto che l’atro.
