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Inserto di Biolcalenda

La diffusione dei nuovi
distributori automatici

sul territorio nazionale
scatena I’altola del governo
In realta é un prodotto

di qualita migliore

e di prezzo piu basso del latte
di produzione industriale

Nella foto :

Uno dei nuovi distributori automatici
di latte crudo diffusi nel Veneto

(per gentile concessione

dell'agenzia Lightimage)
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studio «la possibilita di emanare un’ordinanza per sospendere la di-
stribuzione di latte crudo fino a quando non ci sara un adeguamento
dellinformazione per la salute nella quale sia chiaro che il latte crudo va
consumato solo dopo la bolliturax.
Come mai simili raccomandazioni?
Perché ad oggi sarebbero 9 (6 nel 2008 e 3 nel 2007) i casi della grave
malattia renale provocata nei bambini dal batterio Escherichia coli 0157
«collegati» al consumo di latte crudo.
Stiamo parlando della malattia chiamata «sindrome emolitica uremica»,
che si manifesta con una grave insufficienza renale che pud rendere
necessaria la dialisi.
Questi 9 casi hanno «una probabile correlazione con il consumo di latte
crudoy, ha detto il direttore generale della Sicurezza alimentare e nutri-
zione del ministero della Salute, Silvio Borrello.
Quindi consumo di latte crudo in Italia & a rischio di infezione causata dal
batterio Escherichia coli 01577
Sembrerebbe di si, secondo una circolare del ministero del Welfare.
La circolare, del dipartimento per la «Sanita pubblica veterinaria, nutri-
zione e sicurezza degli alimenti» e dalla direzione generale della «Sicu-
rezza degli alimenti e della nutrizione», si riferisce a segnalazioni di «casi

I | sottosegretario alla salute, Francesca Martini, annuncia che & allo
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umani» di infezione da Escherichia
coli O157 «associate al consumo
di latte crudo».

Dai controlli eseguiti nelle aziende
di produzione - prosegue sempre
la circolare - «sono state riscon-
trate diverse positivita per E. coli
0157 sia nel latte crudo, destinato
come tale al consumo umano, sia
nelle feci degli animali produttorix».

Quali sono le differenze?

* LATTE FRESCO: ¢ il latte pasto-
rizzato, venduto nelle confezioni
che si acquistano normalmente al
bar o al supermercato. Viene trat-
tato a temperature relativamen-
te basse per un tempo piuttosto
breve, sufficiente per uccidere i
germi patogeni senza rovinare il
prodotto, che resta fresco.

* LATTE A LUNGA CONSERVA-
ZIONE: viene trattato con il calore
in modo piul drastico, tanto che puo
essere consumato nell’arco di sei
mesi.

= LATTE CRUDQO: viene commer-
cializzato cosi come viene munto,
senza alcun trattamento ad ecce-
zione di una filtrazione.

Cosa dice I’epidemiologia
L'Osservatorio epidemiologico
della Regione Campania ha rea-
lizzato un'indagine sulla Sindrome
emolitica uremica (Seu).

A partire dal 1988, ogni anno sono
stati osservati circa 30-40 casi di
Seu (Sindrome emolitico uremica),
per un totale di 439 casi notificati
complessivamente tra il 1998 e |l
2004. Sono inoltre stati identificati
alcuni focolai epidemici, negli anni
1992, 1993 e 1997.

Il tasso nazionale d’incidenza
medio annuale della Seu nello
stesso periodo (1988-2004) & stato
di 0,27 casi per 100mila abitanti,
inferiore rispetto a quanto rilevato
in altri paesi europei.

Quindi ogni anno ci sarebbe-
ro, secondo I'Osservatorio della

LA SINDROME

Secondo un’indagine
condotta dall’Osservatorio
epidemiologico della
Regione Campania

i casi di SEU dal 1988

ad oggi sono circa

30-40 all’anno.

Come mai ne sono bastati
solo nove nel 2007-08

per far intervenire

il ministero della Salute?

8 e Incentivato da
appiamo veramente

Campania, circa 30-40 casi ogni
anno di questa Sindrome emolitica
uremica.

Come mai soli 3 casi nel 2007 e 6
nel 2008 hanno fatto intervenire il
Ministero del Welfare per bloccare
la vendita di latte crudo? Dove sta
il problema?

Ovviamente non esiste alcun pro-
blema sanitario, come non lo &
stato il morbillo, la meningite, ecc.
Semmai il «problema» viene me-
diaticamente creato ad arte perrag-
giungere un ben preciso scopo.

E doveroso precisare che il latte
vaccino, cioég il latte di vacca, & un
alimento che non va bene per I'es-
sere umano: dovrebbe essere di
esclusivo appannaggio dei vitelli.
Non & un caso infatti che il latte
provoca piu intolleranze alimentari
in adulti e bambini di qualsiasi altro
prodotto alimentare.

Il latte di capra invece & molto piu
vicino al latte umano.

Detto questo, & anche vero che se
qualcuno vuole berlo (a prescin-
dere dalle problematiche legate al
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muco, al ristagno delle vie aeree,
ecc.) deve avere tutti i diritti di
poterlo comprare allo stato crudo
(certamente migliore di quello
pastorizzato) e soprattutto ad un
prezzo accessibile: il latte crudo
viene venduto appena munto, da
un minimo di 80 centesimi ad un
massimo di 1 euro al litro.

Crudo & meglio del pastorizzato
La pastorizzazione, che prende il
nome da Louis Pasteur, & il proces-
so di riscaldamento cui vengono
sottoposti il latte o altri prodotti ali-
mentari.

Generalmente sono condotti a
temperature variabili da 54 a 70°C
e per tempi compresi fra i 20 e |
30 minuti. | nuovi metodi «flash»
riscaldano il latte da 65 a 76°C per
15-22 secondi.

La pastorizzazione HTST (High
Temperature Short Time), porta
il latte ad una temperatura di 72-
75°C per 15 secondi.

Mentre il trattamento UHT (dopo
una pastorizzazione a 80°C ), porta
il latte a temperature di circa 140°C
per pochi secondi.

La sterilizzazione consiste nel ri-
scaldare il latte ad una tempera-
tura tale che tutti i microrganismi
presenti sono distrutti.

In questo modo si distruggono i
batteri patogeni (compresi quelli
vitali) e si ritarda lo sviluppo di altri
batteri.ll calore della pastorizzazio-
ne € pero sufficiente per distrugge-
re anche i batteri lattici importanti
per la vita, come il Lactobacillus
acidophilus, che contribuisce a
sintetizzare la vitamina B nel colon
(intestino crasso). Acidificando il
latte che poi coagula, i batteri lattici
tengono i batteri della putrefazione
sotto controllo.

Il latte pastorizzato, non avendo
questa protezione, si potra alterare.
L'ironia della pastorizzazione & che
distrugge le proprieta battericide
del latte.
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PASTORIZZATO

Il processo termico

di sterilizzazione
distrugge i batteri patogeni
(compresi quelli vitali)
ma elimina anche le
proprieta battericide
del latte e la

fosfatasi enzimatica
che é necessaria
all’assimilazione del
calcio nelle nostre ossa

Il latte crudo mantiene al suo
interno i batteri lattici utili

Principali vantaggi commerciali
della pastorizzazione:

1) Il produttore pud permettersi la
sporcizia:

Gli standard qualitativi degli animali
che producono latte crudo sono
considerevolmente piu alti di quelli
dei soggetti che producono latte da
pastorizzare.

2) E conveniente per il produttore e
per il contadino:

Nonostante il latte crudo si man-
tenga piu a lungo del latte pastoriz-
zato, se non viene prodotto in con-
dizioni di massima pulizia si potra
cagliare prima di quest'ultimo.

3) La pastorizzazione compromet-
te il potere nutrizionale?

Il riscaldamento di ogni alimento
oltre i 50°C determina la distru-
zione degli enzimi, i trasformatori
biochimici. Per esempio la pasto-
rizzazione elimina la fosfatasi enzi-
matica che € necessaria all’assimi-
lazione del calcio.

4) Malattie provocate dalla pasto-
rizzazione: La perdita delle vita-
mine lipo-solubili come laA e la E
pud aumentare di oltre due terzi.
La perdita della vitamina B e C pud
andare dal 38 all’80 per cento. Il
20% dello iodio si perde volatilizza-
to. Il consumo di proteine da latte
cotto e dimostrato correlarsi con
l'alta incidenza della trombosi. E
gli animali da laboratorio degene-
rano pit rapidamente quando sono
nutriti con tale latte.

Latte, osteoporosi e
acidificazione del terreno

Quindi la pastorizzazione permette
ai grossi produttori nazionali una
peggiore qualita del prodotto e dei
bassi standard di igiene complessi-
vi (alla fine del processo industriale,
si fa bollire il latte, e chis’é visto s'é
visto). Tale bollitura pero distrugge
la «fosfatasi alcalina» (ALP) che &
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