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Summary – In Italy there are even more people which like drink raw milk, because of their nutritional value. In Northern Italy there is by now a real mushroom growth of self-service automatic vending machines. Milk from healthy cows contains relatively few bacteria and the health risk from drinking raw milk would be minimal. However, milk is a natural food that has no protection from external contamination and can be contaminated easily after milking. From September 2006 and February 2007 we analyzed 39 samples of raw milk sold at quite all the self-service automatic vending machines existing in Veneto, for better understanding the real bacteriological quality of this kind of raw product. Salmonella, L. monocytogenes nor enterotoxigenic S. aureus were never isolated. In 1 sample a strain of O157:H7 E. coli was isolated and in other 3 samples low charges of Campylobacter jejuni have been measured. Total viable count, somatic cell count and the numbers of total and faecal coliforms confirm the good quality of the bovine raw milk sold in Veneto, but careful attention is to be done to the refrigeration temperatures of milk during selling.
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INTRODUZIONE - Le abitudini alimentari dei popoli occidentali stanno rapidamente cambiando sotto l’influsso di un sempre maggiore benessere economico e di una sempre più dettagliata informazione dei consumatori sul valore nutrizionale degli alimenti. Alcuni cambiamenti rispondono a concrete esigenze di tutte quelle persone che hanno sempre meno tempo per cucinare, a casa propria, preparazioni culinarie molto complesse: ne sono un esempio il forte incremento dei consumi di piatti precucinati surgelati o refrigerati e la sempre maggiore tendenza a mangiare pasti fuori casa (ristorazione collettiva e sociale). Altri cambiamenti rispondono, invece, a esigenze di tipo “emozionale”: il consumatore è portato a valorizzare il consumo di una serie di prodotti alimentari che, per vari motivi, assumono una valenza che va oltre il bisogno di alimentarsi. Il consumatore privilegia allora l’acquisto di determinati alimenti perché sul piano psicologico gli trasmettono una serie di “messaggi” più o meno espliciti o subliminali. Nelle intenzioni dei produttori e degli stessi consumatori, questi messaggi hanno lo scopo di soddisfare desideri reconditi di un ritorno all’infanzia e alla naturalità di una vita agreste ormai quasi scomparsa, o di esperienze di sapore esotico. In quest’ambito si inseriscono le “tendenze di moda” al consumo di particolari tipi di carne (struzzo, canguro, bisonte), la passione per l’alimentazione etnica e i cibi biologici, e la “voga delle crudità” con la quale si privilegia e si auspica il consumo di alimenti non trattati termicamente né sottoposti ad altri trattamenti che sono visti come causa prima dell’inattivazione di preziosi enzimi e di un vistoso calo del valore nutrizionale di un cibo.

Il desiderio dei consumatori di ritornare a consumare latte crudo si inserisce appunto in questa corrente di tendenze alimentari e ha trovato pronta risposta nei produttori di latte che sempre più sovente chiedono alle autorità sanitarie l’autorizzazione a vendere il latte direttamente alla stalla o con l’ausilio di erogatori automatici a gettone dislocati sia nelle immediate vicinanze delle vaccherie sia all’interno di supermercati o in posizioni facilmente raggiungibili da cittadini e turisti. Anche in Veneto si è registrato, in questi ultimi due anni, un rapido e forte incremento numerico dei distributori automatici di latte crudo.

Gli alimenti consumati crudi, di origine animale o vegetale che siano, veicolano una flora microbica più o meno composita e numericamente variabile, in conseguenza delle modalità di produzione. Non si può mai escludere a priori che in mezzo a una congerie di specie microbiche quasi o del tutto innocue, vi siano anche microrganismi potenzialmente pericolosi per la salute umana, specialmente nei prodotti di origine animale. Di conseguenza, il consumo diretto di alimenti non trattati qual è il latte crudo non è del tutto scevro di pericoli igienico-sanitari. Con questa indagine abbiamo voluto “fotografare” le condizioni microbiologiche del latte crudo posto in commercio nella Regione del Veneto mediante erogatori automatici, tra luglio 2006 e febbraio 2007, ossia in un arco di tempo che prende in considerazione anche le possibili influenze stagionali sulle caratteristiche microbiologiche del prodotto.

MATERIALI E METODI - I campioni di latte sono stati prelevati tra luglio 2006 e febbraio 2007 seguendo un protocollo operativo che prevedeva di effettuare analisi microbiologiche; (a) sul latte crudo erogato dal distributore, (b) sui contenitori che sovente i proprietari dell’erogatore mettono a disposizione dell’acquirente. All’atto del prelievo si procedeva alla spillatura del quantitativo di latte crudo previsto dall’erogatore e contemporaneamente si acquistava un contenitore vuoto, in modo da verificarne le condizioni microbiologiche interne. Subito dopo il prelievo, si procedeva a misurare la temperatura del campione. La stessa misurazione era poi ripetuta all’arrivo dei campioni in laboratorio, per assicurare che il prodotto non avesse subito abusi termici a opera dei prelevatori. Seguendo il protocollo operativo si è fatto in modo si sottoporre a controllo sistematico tutti gli erogatori al momento attivi in Veneto almeno una volta al mese.

Si sono analizzati 39 campioni di latte crudo e 21 contenitori vuoti (10 di plastica e 11 di vetro). Le analisi prevedevano la determinazione di: Carica Microbica mesofila totale (ISO 4833), coliformi totali (ISO 4832), Escherichia coli (ISO 16649-2), stafilococchi e micrococchi (ISO 6888-2), ceppi coagulasi positivi ed enterotossici di Staphylococcus aureus (ISO 6888-2 e identificazione biochimica con gallerie API Staph BioMérieux). 

Su 25 ml di ciascun campione di latte si effettuava la ricerca di Salmonella (ISO 6579), Listeria monocytogenes (ISO 11290-1), Campylobacter termotrofi (pre-arricchimento in Campylobacter enrichment broth, 24 ore a 42°C; isolamento selettivo in Karmali agar blood free, 48 ore a 42°C in microaerofilia; colorazione di Gram, prove di ossidasi e catalasi, eventuale conferma con gallerie API Campy BioMérieux), Bacillus cereus (Bacillus cereus agar according to PEMBA, 48 ore a 37°C, identificazione biochimica con gallerie API 50CHB BioMérieux), Yersinia enterocolitica (ISO 10273), E. coli VTEC (pre-arricchimento in brodo mTBS 24 ore a 42°C, arricchimento secondario in brodo MacConkey con cefixime e tellurito di potassio, 18 ore a 37°C, ricerca di E. coli VTEC con tecnica VIDAS E. coli O157 e conferma con immunoconcentrazione con VIDAS ICE BioMérieux e isolamento in agar selettivo Cefixime tellurito sorbitolo MacConkey agar BioMérieux, 24 ore a 37°C).
RISULTATI - I risultati sono riassunti nei grafici al fondo della comunicazione.

Campioni di latte crudo: la CMT oscillava tra 800 e 7,3.106 ufc/ml, con una media attestata su 2,75.105 ufc/ml. La determinazione di Salmonella, L. monocytogenes, Yersinia enterocolitica e ceppi enterotossici di S. aureus ha sempre dato esito negativo. In 5 campioni (16% del totale) si è isolato un ceppo di Campylobacter jejuni; da 1 campione si è isolato un ceppo di E. coli VTEC.

Campioni di contenitori per il latte, vuoti: la CMT mesofila oscillava tra <1 ufc/cm2 e 2,1.104 ufc/cm2 con una media di 1,8.103 ufc/cm2 nei contenitori di vetro, e tra <1 ufc/cm2 e 1,1.103 ufc/cm2, con una media di 1,4.102 ufc/cm2 per quanto riguarda i contenitori di plastica da 1 litro. La determinazione di Salmonella, L. monocytogenes, Yersinia enterocolitica, ceppi enterotossici di S. aureus, Campylobacter termotrofi e E. coli VTEC ha dato esito costantemente negativo.

CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - I risultati ottenuti da questi primi controlli conoscitivi portano a concludere che, in linea generale, il latte posto in commercio crudo per consumo diretto in Veneto presenta caratteristiche microbiologiche soddisfacenti, se non si considerano gli sporadici isolamenti di batteri potenzialmente pericolosi per la salute umana quali Campylobacter jejuni ed E. coli VTEC. Il fatto che in 25 ml di latte crudo non si sia mai isolata nemmeno una cellula di Salmonella o Listeria monocytogenes sta a indicare che, sotto il profilo igienico-sanitario, il latte venduto con gli erogatori automatici assicura un buon livello di sicurezza per il consumatore. Le cariche microbiche totali quasi sempre basse, i ridotti valori di batteri indicatori di inquinamento fecale e di cariche microbiche specifiche (coliformi totali, stafilococchi e micrococchi) depongono a favore di un livello complessivo di igiene della produzione buono. Questi medesimi valori, e in particolare quelli relativi alla carica dei coliformi e di E. coli, denotano che quasi sempre il regime di conservazione a bassa temperatura è effettuato nelle modalità previste dalla normativa comunitaria in vigore. In ogni caso, sono risultati molto più confortanti di quelli che troviamo in bibliografia per quanto riguarda la qualità del latte crudo destinato al consumo umano, aspetto studiato ormai solo in paesi poveri o in via di sviluppo. Le cellule somatiche hanno fatto segnare, occasionalmente, valori superiori agli standard di riferimento.
In Turchia Yucel e Hulusoy (2006) hanno analizzato 100 campioni di latte crudo venduto ad Ankara, rilevando che nel 55% dei campioni i coliformi totali superavano 105 ufc/ml ed E. coli le 104 ufc/ml. Nel 2004 in Malaysia Chye e coll. hanno saggiato la qualità microbiologica di 960 campioni di latte venduto crudo per consumo diretto. Il 90% dei campioni conteneva coliformi totali e il 65% E. coli in cariche comprese tra 103 e 104 ufc/ml. Ceppi di E. coli O157:H7 si poterono isolare nel 33,5% dei campioni; oltre il 60% dei campioni era inquinato da S. aureus in cariche medie di 104 ufc/ml. Salmonella era presente in “appena” 1,4% dei campioni mentre il 4,4% di essi conteneva Listeria innocua o L. monocytogenes. 

I nostri risultati, che per un verso sono confortanti, possono però essere visti anche con occhio critico da un igienista degli alimenti: il fatto che un alimento così delicato sotto il profilo microbiologico faccia segnare, alla distribuzione, valori di carica microbica specifica e aspecifica molto o relativamente bassi potrebbe indurre, nei produttori e negli stessi consumatori, la convinzione che il processo produttivo sia automaticamente sotto controllo. Al contrario, il ripetersi di risultati incoraggianti sulla qualità microbiologica di un prodotto così sensibile agli inquinamenti (anche occasionali) deve confermare gli igienisti nella convinzione che la regola fondamentale è di effettuare con costanza i controlli e le verifiche che le Autorità sanitarie sono tenute a fare sulle aziende produttrici, come prevedono le disposizioni comunitarie emanate negli ultimi tempi.
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