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In Europa nel 2023 le cinque zoonosi segnalate più 
frequentemente negli esseri umani sono state le seguenti (EFSA):

• campilobatteriosi: 148.181 casi (45,7 casi per 100.000 
persone);

• salmonellosi: 77.486 casi (18 casi su 100.000 persone);
• Escherichia coli produttore della tossina Shiga (STEC): 

10.217 casi (3,1 casi ogni 100.000 persone); 
mortalità 0,25% = 26;

• Yersinia enterocolitica o Y. pseudotuberculosis: 8.738 casi 
(2,4 casi per 100.000 persone);

• listeriosi: 2.952 casi umani invasivi confermati di Listeria 
monocytogenes (0,66 casi per 100.000 persone);
mortalità 20% = 590.
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In quali alimenti possono essere contaminati da 
Escherichia coli STEC (ISS):

• Carne e prodotti a base di carne;
• Vegetali e frutta crudi;
• Latte crudo;
• Impasto di prodotti da forno;
• Acqua potabile.
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Linee guida Ministero Sanità (3 luglio 2025):
• Gestione dell’allevamento
• Benessere (ambiente, spazi…)
• Mungitura: igiene…
• Conservazione del latte
• Lavorazione
• Stagionatura 
• Analisi di tutte le cagliate (€70 x 365 = € 25.550)
• Challenge test (Grana Padano…)
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Trattamenti termici (termizzazione, pastorizzazione)
• Che cos’è
• Inattivazione batteri patogeni (termizzazione NO) e 

riduzione carica batterica
Standardizzazione del latte
Denaturazione proteine
Sapore amaro
Aroma di cotto
Inattivazione di enzimi, vitamine

• Perché cerchiamo il formaggio a latte pastorizzato
• Sostenibilità? 
• Legame con il territorio?
• Tecnologia…i tecnici
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Modifiche al processo: 

Esempio temperatura affioramento del latte

Temperatura affioramento 13-15° C
• 1.000 litri laƩe → 50 litri di panna con 25% grasso

Temperatura affioramento 8-10° C
• 1.000 litri laƩe → 60 litri di panna con 15% grasso
• Perdo 10 litri di latte come latticello
• 10 litri x 365 = 3.650 litri/anno
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Latte crudo
• Che cos’è
• Che cosa ci troviamo? Caratteristiche organolettiche, 

nutrizionali
• Sostenibilità
• Tradizione, cultura…l’uomo
• Legame con il  territorio/valorizzazione del territorio

Siamo nelle UE: gli altri stati cosa fanno per la salute dei 
propri consumatori?
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Quale futuro?
Trattamento termico del latte

raddoppio dei costi energetici di trasformazione
consumo di acqua
aumento dei costi per fermenti
appiattimento degli aspetti organolettici
il consumatore è disposto a pagare questi costi e 

questa minore qualità
Abbandono della trasformazione e vendita del latte
Abbandono della produzione di latte

Abbandono dei territori…degli alpeggi….della tradizione 
casearia (formaggi, casari, allevatori)
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Italia

DOP formaggi: 57

Tipologie di formaggi: 480

Germania

DOP formaggi: 9
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Cosa si può fare?

• Formazione operatori

• Supporto economico per le analisi

• Formazione consumatori

• Corretta informazione
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Slow Food

• 403 presidi in Italia di cui 69 latticini

• 112 Mercati della terra

• 1594 cuochi dell’alleanza

• Prati stabili: 49 produttori in 15 regioni
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