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Latte crudo : trattamento a < di 40 °C

Latte pastorizzato: 72 °C per 15 secondi (o 
equivalenti)

40 °C          72 °C latte non pastorizzato



Latte crudo e 

prodotti lattiero-caseari a latte crudo 

contaminati da ceppi di 

Escherichia coli produttori di Shiga tossine (STEC)



Escherichia coli (E. coli) è una specie batterica

appartenente alla famiglia delle Enterobacteriaceae,

famiglia che include un numero ampio di specie

batteriche come Salmonella, Klebsiella, Yersinia,

ecc., il cui habitat naturale è rappresentato

dall’intestino dell’uomo e di altri animali.

COSA SONO? 



COSA SONO? 



Sono batteri Gram negativi, anaerobi facoltativi.

La maggior parte dei ceppi è innocua per la salute

umana, ma alcuni sono dotati di caratteristiche

particolari, che li rendono in grado di causare

malattia: tra questi E. coli produttori di Shiga tossina,

considerati agenti zoonosici.

COSA SONO? 



. Vivono a T° comprese tra 6 e 45 °C, optimum 37 °C

. Resistono a pH da 4,4 a 9, optimum 6-7

. Optimum Aw ~ 0,95 (ma alcuni ceppi anche più

bassa)

. Possiedono una dose infettante molto bassa (~1-100

cellule batteriche).

. Alta capacità di adattamento ambientale

. Formazione di biofilm su superfici ed impianti

COSA SONO? 



Ad oggi, sono stati identificati oltre 400 sierotipi:

O157:H7 e, successivamente, O26, O91, O103, O111,

O113, O121 e O145, nel complesso noti come non

O:157, tutti considerati molto rilevanti in termini di

sanità pubblica.



CLASSIFICAZIONE



Gli E. coli STEC possiedono geni codificanti tossine

denominate shigatossine (Stx) o verocitotossine.

Le Stx appartengono ad una famiglia di citotossine

che comprende due tipi principali, Stx1 e Stx2, e

numerosi sottotipi: Stx1 4 varianti (1a, 1b, 1c, 1d) e

Stx2 12 varianti, dalla 2a alla 2l.

Stx2a e Stx2b sono associate alle forme d’infezioni

più gravi nell’uomo.

FATTORI DI 

PATOGENICITA’



Alcuni ceppi STEC esprimono un solo tipo di tossina,

mentre altri esprimono una combinazione di sottotipi

di una o di entrambi i tipi.

FATTORI DI 

PATOGENICITA’



Inoltre, possiedono un gene codificante un

importante fattore di virulenza, denominato

intimina, che consente la colonizzazione e

l’adesione di E. coli alla parete intestinale, con

conseguente produzione di lesioni e più facile

trasferimento delle tossine (il cosiddetto

meccanismo di «Attaching and Effacing»).

FATTORI DI 

PATOGENICITA’



I bovini rappresentano il più importante serbatoio

naturale di STEC, frequentemente presenti anche in

altri ruminanti domestici e selvatici (pecore, capre,

cervi, caprioli, ecc), spesso senza causare alcun

sintomo di malattia evidente.

STEC IN 

ALLEVAMENTO



L’infezione si trasmette all’uomo

tramite il consumo di alimenti e di

acque contaminate da materiale fecale

proveniente da animali portatori, ma

anche il contatto diretto con animali

infetti (es. negli allevamenti) può

rappresentare un rischio per

un’eventuale trasmissione del batterio.

MODALITA’ DI 

TRASMISSIONE

REPORT EFSA (2023) 

STEC può persistere nell’ambiente > 1 anno



Gli alimenti:

. prodotti carnei non cotti o poco 

cotti

. prodotti lattiero-caseari, preparati 

con latte non pastorizzato;

. vegetali  non lavati correttamente 

e non sottoposti a cottura

. acque contaminate

MODALITA’ DI 

TRASMISSIONE

REPORT EFSA (2023) 



Il latte può contaminarsi con STEC in diverse fasi del

processo produttivo:

. durante la mungitura, a causa del contatto con feci

animali, suolo o attrezzature non sanificate;

. per infezioni subcliniche della mammella (mastiti) in

animali portatori;

. attraverso acqua o mani contaminate utilizzate nel

processo di raccolta o stoccaggio.

MODALITA’ DI 

TRASMISSIONE



Nei formaggi a latte crudo o poco stagionati, la

mancanza di trattamenti termici (pastorizzazione) e i

brevi tempi di stagionatura creano un ambiente ideale

per la sopravvivenza di questo batterio che non solo

sopravvive ma è in grado di moltiplicarsi.

MODALITA’ DI 

TRASMISSIONE



INFEZIONI: 

SINTOMI 

CLINICI

L’ingestione di alimenti contaminati da STEC

può provocare manifestazioni gastro-intestinali,

da asintomatiche a diarrea emorragica.

EFSA: «tutti gli STEC possono causare almeno diarrea

e tutti i sottotipi STEC possono causare anche

patologie gravi».



INFEZIONI: 

SINTOMI 

CLINICI

Possibile evoluzione a forme cliniche severe:

può svilupparsi colite emorragica a risoluzione

spontanea (80 %) o sindrome emolitico-

uremica (SEU) (20 %).



Ad oggi SEU è la principale causa di insufficienza

renale acuta nell’età pediatrica.

. Risoluzione o sviluppo di forme di insufficienza

renale cronica: dialisi o trapianto di organo.

.Evoluzione in forme irreversibili o letali: danni

neurologici e cerebrali, coma irreversibile

BAMBINI – ANZIANI – DONNE IN GRAVIDANZA –

IMMUNOCOMPROMESSI (YOPI)

SEU



Nel 2023 sono stati confermati 10.217

casi di infezioni da STEC nell'uomo,

corrispondenti a un tasso di notifica

nell'Unione europea di 3,1 casi ogni

100.000 abitanti.

Un aumento del 30 % rispetto al 2022

(2,4 casi ogni 100.000 abitanti).

Nel 2023 sono stati segnalati

complessivamente 505 casi di SEU da 20

Stati membri.

DATI EPIDEMIOLOGICI



Nel 2023, il tasso più elevato

è stato registrato nei bambini

di età inferiore ai cinque anni

(0-4 anni il 60% e 5-14 anni il

19%) ma la percentuale più

alta di casi mortali con SEU

riguardava persone di età

superiore ai 60 anni.

DATI EPIDEMIOLOGICI

Report, 2023



In Italia, la sorveglianza delle infezioni da STEC avviene

prevalentemente attraverso il Registro Italiano della Sindrome

Emolitico Uremica (attivo dal 2005).

Nell’anno 2024 i casi di SEU registrati sono stati 57; dall’aprile 2024 al

marzo 2025 61, la maggior parte dei quali in pazienti in età pediatrica.

ISS, 2024

DATI EPIDEMIOLOGICI



Linee Guida ministeriali:

… «Deve essere cercato il miglior equilibrio

tra le dimensioni economica, culturale e

sanitaria, secondo un approccio che

coinvolge l’intera filiera di produzione,

trasformazione e distribuzione.»…



A preoccupare i produttori in

particolare è l’indicazione di effettuare

analisi giornaliere su ogni cagliata:

impensabile da mettere in pratica a

causa della posizione geografica di

molte aziende situate in luoghi montani

e isolati, della scarsità di laboratori in

grado di effettuare questo tipo di

analisi e degli importanti costi da

sostenere, che per le piccole

produzioni andrebbero a incidere in

modo evidente sul prezzo del

formaggio e sulle economie aziendali.

PRODUTTORI: tradizione vs sicurezza



Le produzioni a latte crudo costituiscono

una ricchezza incommensurabile che

rappresentano in termini di biodiversità,

ecosistemi, razze animali, conoscenze e

tradizioni, oltre che la loro importanza

nella gestione ambientale delle aree

interne già a rischio spopolamento.

PRODUTTORI: tradizione vs sicurezza



M. Barletta, P. Sardo, 2019

DOP e IGP:

. il 39% (91 disciplinari su 236)

obbliga a usare latte crudo;

. il 2% (5 disciplinari) ammettono

il latte crudo solo per le

produzioni in fattoria (fermier);

.il 23% (55 disciplinari su 236) non

indica nessun tipo di trattamento.



M. Barletta, P. Sardo, 2019



PUZZONE DI MOENA DOP

PRODUTTORI: tradizione vs sicurezza



LA PERCEZIONE DEI CONSUMATORI



Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie

(giugno 2025)

QUESTIONARIO

- 5 Paesi: Italia, Polonia, Germania, Francia, Svezia con identità culturali

e gastronomiche diverse

- 200 intervistati per ciascun Paese: consumo di latte crudo e consumo di

formaggi a latte crudo; percezione del rischio relativo.

- 21 DOMANDE

Tra settembre e ottobre 2022, metodo CAWI (Computer-Assisted Web

Interviewing). Una società italiana di ricerche di mercato e sondaggi

d'opinione ha somministrato il questionario nei cinque paesi, distribuendolo

via email alle persone iscritte nei panel specifici per paese.



RISULTATI
LATTE CRUDO

Il consumo di latte crudo era più comune in Francia e meno comune in Svezia.

La percezione del rischio per la salute associato al latte crudo è risultata

relativamente bassa, con un punteggio medio di 2,16 (su una scala Likert da 1 a

5).

Non sono state osservate differenze significative nella percezione del rischio tra i

cinque Paesi.

FORMAGGI A LATTE CRUDO

Il consumo di formaggio a base di latte crudo è stato più elevato in Francia e più

basso in Svezia e Polonia.

Il rischio percepito associato al consumo di formaggio a base di latte crudo era

relativamente basso, con un punteggio medio di 2,14 (su una scala Likert da 1 a

5), e non c'erano differenze significative nella percezione del rischio tra i Paesi.



RISULTATI

FORMAGGI A LATTE CRUDO

Alla domanda sulle ragioni per cui consumavano formaggio a base di

latte crudo, il fattore principale citato è stato il "gusto" in tutti e

cinque i Paesi.



PROSPETTIVE FUTURE 


