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La vendita diretta di latte crudo dal produttore al consumatore è stata di recente  autorizzata nel nostro paese ai sensi del Regolamento (CE) n. 853/2004. A livello nazionale il riferimento normativo è l’Intesa tra il Governo, le Regioni e le Province autonome di Trento e Bolzano del 25 gennaio 2007. Precedentemente all’emanazione di questo accordo, la Regione Veneto aveva regolamentato il settore con DGRV n. 2950 del 11.10.2005, riportante  specifiche linee guida. Entrambe le norme definiscono prescrizioni igienico-sanitarie sostanzialmente sovrapponibili, differendo solo in merito ad alcuni limiti di riferimento e parametri analitici da considerare. Sono previsti l’acquisto del latte crudo presso l’azienda con prelievo del latte dalla cisterna di raffreddamento e imbottigliamento in un contenitore di proprietà dell’acquirente oppure la vendita tramite distributori automatici collocati in azienda o dislocati, previa autorizzazione, in aree pubbliche. Nell’arco di circa un anno nella regione Veneto sono stati posti in funzione una cinquantina di distributori, ma la diffusione di questa tipologia di prodotto pone alcune problematiche igienico-sanitarie. Il latte crudo è infatti definito come latte prodotto mediante secrezione della ghiandola mammaria di animali di allevamento che non è stato riscaldato a più di 40°C e non è stato sottoposto ad alcun trattamento avente un effetto equivalente; pertanto, esso contiene inalterata la flora microbica derivante dallo stato sanitario della mammella  e dall’igiene della mungitura. Nel periodo luglio 2006-aprile 2007 presso l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie sono stati esaminati complessivamente 450 campioni di latte crudo per la vendita diretta al consumatore per la ricerca di campylobacter termofili, e 215 campioni per la ricerca di Salmonella spp., di Listeria monocytogenes e di stafilococchi coagulasi positivi. I campioni derivavano complessivamente da attività in regime di autocontrollo, da un’indagine conoscitiva mirata e dall’attività di vigilanza svolta dal servizio veterinario ufficiale. Le metodiche analitiche utilizzate, ad eccezione della ricerca dei campylobacter termofili, erano basate su norme ISO. Dalle analisi svolte sono emersi tre campioni non conformi, due per la presenza di campylobacter termofili, ed uno per la presenza di Listeria monocytogenes.  Uno dei due campioni positivi per campylobacter era associato ad un significativo episodio tossinfettivo, che ha coinvolto diverse persone; l’origine è stata individuata nella presenza in stalla di diverse bovine portatrici del microrganismo a livello intestinale. Da questi dati preliminari emerge un profilo microbiologico del latte crudo abbastanza confortante, ma il rischio che la presenza di patogeni possa generare focolai tossinfettivi di rilievo deve indurre gli operatori all’applicazione di protocolli di autocontrollo che garantiscano elevati standard sanitari degli animali, una elevata igiene della mungitura, un’accurata sanificazione delle attrezzature e un rigido mantenimento della catena del freddo. 
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