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ONOREVOLI SENATORI. — Il latte rappresenta
I’unico, indispensabile alimento in un fonda-
mentale periodo della vita, poiche fornisce
importanti principi nutritivi ¢ numerosi com-
posti biologicamente attivi. Quello vaccino ¢
la tipologia di latte piu rilevante, rappresen-
tando piu del 90 per cento di quello consu-
mato.

La legislazione italiana prevede che per
latte s’intenda il prodotto proveniente dalla
mucca, vale a dire il prodotto di secrezione
della sua ghiandola mammaria, nel quale si
concentrano sostanze che arrivano diretta-
mente dal sangue e sostanze sintetizzate di-
rettamente dalla stessa mammella. Queste ul-
time rappresentano la maggior parte delle so-
stanze bioattive presenti nel latte e ci0 spiega
il grande processo di biosintesi operato dal-
I’animale. In genere, 1 litro di latte ¢ il risul-
tato della filtrazione di almeno 800 litri di
sangue animale.

I principali macroingredienti del latte sono
il grasso, le proteine, il lattosio e i sali mine-
rali. I piu importante di tali elementi & costi-
tuito dalle proteine, che forniscono un quarto
delle calorie totali, possiedono tutti gli am-
minoacidi essenziali per I’'uomo e sono facil-
mente digeribili.

I grassi apportano la meta delle calorie e
per la presenza del colesterolo sono oggetto
di discussione da parte dei nutrizionisti. Ad
ogni modo, la presenza di acido oleico e di
trigliceridi a media catena rappresenta un in-
discutibile vantaggio sotto 1’aspetto nutrizio-
nale.

Fino agli anni antecedenti la seconda
guerra mondiale, il latte vaccino veniva ven-
duto crudo e sfuso attraverso rivendite conta-
dine o distributori ambulanti.

Negli Stati Uniti, il primo contenitore po-
liaccoppiato per liquidi alimentari entro nel
mercato nel 1915, con pure-pack.

In Europa, all’inizio degli anni trenta il
latte pastorizzato era soprattutto confezionato
in bottiglie di vetro con tappo di stagnola e
aveva un tempo di conservazione di due
giorni.

Nel 1938, I’istituzione delle centrali pub-
bliche in Italia conferi a queste il monopolio
della distribuzione del latte pastorizzato, la
cui vendita avveniva ancora senza |’ausilio
di mezzi di conservazione.

Dopo la fine del conflitto, ha inizio il pe-
riodo del latte sterilizzato, che si fornisce
principalmente alle regioni carenti di produ-
zioni agricole sufficientemente attrezzate: il
prodotto ¢ ancora confezionato in bottiglie
di vetro con tappo a corona.

All’inizio degli anni sessanta, 1’azienda
TetraPack introduce nel mercato italiano la
tecnologia per il confezionamento del latte
pastorizzato in tetraedri di cartoncino accop-
piato, che consente una riduzione del costo
di confezionamento, un’accelerazione del
processo di riempimento e, soprattutto, un
prolungamento del periodo di conservazione.

A meta del decennio (1960-1970), il latte
viene sottoposto per la prima volta a steriliz-
zazione rapida con il metodo UHT e diretta-
mente confezionato asetticamente in questi
contenitori. Siamo alla lunga conservazione
del latte a temperatura ambiente, con elevati
standard qualitativi, che consentono la con-
servazione in sostanza dei caratteri nutrizio-
nali.

Contribuisce ad aumentare la diffusione ed
il consumo del latte alimentare la legge n.
426 del 1971, che autorizza la vendita di
latte UHT presso tutti i negozi alimentari.
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In base alle attuali tecnologie di tratta-
mento termico e ad alcune caratteristiche
qualitative, il latte alimentare si distingue
oggi in due grandi categorie: latte pastoriz-
zato e latte a lunga conservazione.

In Italia ¢ sempre stato in uso identificare
il «latte fresco» con il latte «crudo»; di se-
guito, con il diffondersi delle citate tecnolo-
gie di trattamento, il latte fresco ¢ indivi-
duato nel latte semplicemente pastorizzato.

La legge 3 maggio 1989, n. 169, identifica
e sancisce definitivamente, senza alcun con-
trasto con le direttive ed i regolamenti comu-
nitari, le esatte denominazioni dei vari tipi di
latte: latte pastorizzato; latte fresco pastoriz-
zato; latte fresco pastorizzato di alta qualita;
latte a lunga conservazione; latte a lunga
conservazione sterilizzato.

11 latte fresco tiene conto della tradizionale
reputazione del latte appena munto e vuole
rappresentare un latte ottenuto con minimi
trattamenti, da consumare il piu vicino possi-
bile al momento della produzione, alla stre-
gua dell’iniziale latte crudo.

Per disciplinare I’impiego della dizione
«fresco», la legge prevede che il latte pro-
venga crudo allo stabilimento di confeziona-
mento, che qui sia sottoposto ad un solo ed
unico trattamento termico di pastorizzazione
entro 48 ore dalla mungitura, che presenti
le seguenti caratteristiche: prova della fosfa-
tasi alcalina negativa, contenuto delle siero-
proteine solubili non denaturate non inferiore
al 14 per cento del totale delle proteine,
prova della perossidasi positiva. Tali caratte-
ristiche garantiscono che il trattamento ter-
mico non abbia apportato danno ai contenuti
nutrizionali del prodotto.

La medesima legge indica che il latte fre-
sco puo essere denominato di «alta qualita»
quando, oltre ai requisiti precedenti, risulti
che il citato valore in proteine non sia infe-
riore al 15,5 per cento delle proteine totali;
che il latte crudo provenga allo stabilimento
direttamente dai centri di raccolta cooperativi
o consortili; e inoltre, in base al regolamento
di cui al decreto del Ministro della sanita 9

maggio 1991, n. 185, che il prodotto pos-
segga almeno il 3,5 per cento di grasso: cio
significa che il latte utilizzato deve essere
di tipo «intero».

Il legislatore italiano, in aggiunta al legi-
slatore comunitario, ha voluto tutelare e ga-
rantire in modo puntuale e rigoroso il consu-
matore di latte alimentare: il latte fresco e il
latte fresco di alta qualita, disciplinati dalla
legge n. 169 del 1989, sono prodotti unici
che I’'ltalia produce nel suo territorio e che
si differenziano per qualita e freschezza da
ogni altro tipo di latte alimentare.

La nostra legislazione tutela anche il pro-
duttore tradizionale che opera nelle zone in-
terne e piu povere, mantenendo altresi viva e
preservando la tradizionale consuetudine di
produrre e consumare in tempi ravvicinatis-
simi il latte munto in azienda.

In nessuno Stato membro dell’Unione eu-
ropea, ad esempio, si procede a trattare il
latte fresco di alta qualita. Si tratta infatti
di una tipologia di latte che contempla ulte-
riori vincoli nel processo di produzione sin
dall’allevamento: rigide condizioni igieniche
e sanitarie della stalla, allevamenti indenni
da brucellosi, obbligo della refrigerazione
ad almeno 6 gradi centigradi per il prodotto
crudo destinato al successivo trattamento ter-
mico.

Per il latte fresco, la legge richiede che il
trattamento termico sia unico € non sono pre-
viste altre e ulteriori tecniche di trattamento;
percio non € concesso che si ricorra a pro-
cessi fisici e a quello di prepastorizzazione,
consistente nel trattamento fino a 63 gradi
centigradi del latte, per bloccare qualsiasi
crescita microbica.

I moderni sistemi industriali di pastorizza-
zione sono realizzati in modo che la migliore
efficacia della temperatura possa essere tale
da non intaccare le condizioni nutrizionali e
strutturali del prodotto.

Il latte fresco € una prerogativa qualifi-
cante del sistema italiano; esso si contrap-
pone al latte a lunga conservazione e a
quello a media conservazione.
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Nel resto dell’Unione europea non esiste
lo specifico latte fresco con termine di con-
sumazione non superiore ai quattro giorni
da quello di confezionamento; 1’unico latte
che vi si avvicina ¢ quello a media conserva-
zione con scadenza di sette giorni di tipo
ESEL (extended shelf-life).

La scelta italiana, tendente a tutelare mag-
giormente sia il consumatore, sia il produt-
tore, sembra non essere pienamente condi-
visa da alcune categorie di industriali, che,
con mezzi a volte anche non conformi al si-
stema normativo primario, tentano (spesso
riuscendovi) di mettere in commercio latte
con scadenze superiori ai quattro giorni,
che ha subito ulteriori trattamenti oltre quello
della pastorizzazione, denominandolo con il
termine «latte fresco».

Cio sta determinando uno stato di confu-
sione e gravi danni sia ai consumatori che
agli allevatori.

Il sistema regolamentare italiano sulla pro-
duzione del latte alimentare non ¢ contrario
alle norme comunitarie sulla commercializ-
zazione del latte a media conservazione,
ma tale attivita, da chiunque svolta, deve av-
venire nel rispetto delle leggi vigenti e non
usando in modo improprio, ingannevole e

sleale le denominazioni previste dalla legge
n. 169 del 1998; cio a maggior ragione
quando con il termine «latte fresco» si com-
mercializza in modo fraudolento latte prove-
niente da allevamenti di altri Stati membri e
non lo si specifica nell’etichettatura (in ma-
niera chiara e facilmente riscontrabile).

Il dibattito ha ad ogni modo una valenza
anche di marketing, tipica dicotomia fra pro-
gresso tecnologico e relativa percezione del
mercato. Il primo fornisce alimenti sempre
piu sicuri, che offrirebbero maggiori tempi
di conservazione; la seconda esige di poter
consumare alimenti con tale alto livello di si-
curezza (freschi) appena prodotti.

E quindi importante che siano rispettate le
leggi e che queste non siano eluse creando
confusione nei consumatori ¢ danni ai pro-
duttori italiani. Con il presente disegno di
legge, si intende sia chiarire come utilizzare
la definizione qualificativa di «latte fresco
pastorizzato», sia valorizzare il latte che si
munge in Italia con la menzione di «latte
di origine italiana», favorendo inoltre la regi-
strazione comunitaria di eventuali denomina-
zioni o indicazioni di origine protetta (DOP e
IGP).
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DISEGNO DI LEGGE

Art. 1.

1. I riconoscimenti della definizione «latte
fresco pastorizzato» e del suo corrispondente
limite di conservazione che prescrive che il
termine di consumazione non puo superare
i quattro giorni successivi a quello del suo
confezionamento, avvenuti, rispettivamente,
ai sensi dell’articolo 4 e dell’articolo 5 della
legge 3 maggio 1989, n. 169, non pregiudi-
cano la commercializzazione di altre even-
tuali tipologie di latte alimentare di breve o
media conservazione, purché queste siano
previste da specifiche norme che ne discipli-
nano il trattamento e la commercializzazione
e non rechino nella denominazione di ven-
dita, I’aggettivo «fresco».

2. 1 tipi di latte alimentare di breve o me-
dia conservazione prodotti in altri Stati mem-
bri dell’Unione europea e commercializzati
in Italia devono recare sia I’etichettatura in
lingua originale prevista dalle relative norme
dello Stato di produzione sia I’etichettatura
risultante dalla traduzione, fedele ed inva-
riata, di quella originale, in lingua italiana.

Art. 2.

1. 11 latte alimentare immesso al consumo,
fabbricato a partire da latte crudo munto in
Italia, puo essere commercializzato con un’e-
tichetta recante la dicitura «latte di origine
italiana». A tale fine il Ministero delle poli-
tiche agricole e forestali emana regolamenti
che disciplinano I'uso della dicitura di cui
al presente comma da parte dei soggetti inte-
ressati.
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2. La dicitura di cui al comma 1 o le men-
zioni equivalenti alla medesima sono riser-
vate al latte di origine italiana.

3. Il Ministro delle politiche agricole e fo-
restali adotta specifiche misure con cui si fa-
voriscono iniziative per conseguire la regi-
strazione comunitaria di eventuali denomina-
zioni di origine protetta (DOP) e indicazioni
geografiche protette (IGP), del latte che ab-
bia 1 requisiti previsti dal regolamento
(CEE), n. 2081/92 del Consiglio, del 14 lu-
glio 1992, e successive modificazioni.

Art. 3.

1. Le definizioni «latte fresco pastoriz-
zato» e «latte fresco pastorizzato di alta qua-
lita» di cui ai commi 1 e 2 dell’articolo 4
della legge 3 maggio 1989, n. 169, sono tu-
telate contro:

a) qualsiasi loro impiego commerciale
diretto o indiretto per prodotti non conformi
alle disposizioni di cui all’articolo 2, comma
2, e agli articoli 3 e 4 della legge 3 maggio
1989, n. 169;

b) qualsiasi impiego commerciale di-
retto o indiretto di menzioni ad esse uguali
o equivalenti che consentano di sfruttare in-
debitamente le definizioni stesse;

c) qualsiasi prassi che possa indurre in
errore il pubblico sulla reale provenienza
dei prodotti o sui tipi di trattamento ai quali
i prodotti sono stati sottoposti;

d) qualsiasi indicazione falsa o inganne-
vole relativa alla natura o alle qualita essen-
ziali dei prodotti usata sulle confezioni o su-
gli imballaggi e nella pubblicita dei prodotti
stessi.

Art. 4.

1. La presente legge entra in vigore il
giorno successivo a quello della sua pubbli-
cazione nella Gazzetta Ufficiale.
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