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Temi trattati

• Consumo di latte e latticini e salute: recenti e 
recentissime novità dalla ricerca

•  La modalità di allevamento e la qualità del latte

•  La valutazione del benessere animale a tutela 
di animali, allevatori e consumatori



La percezione e le valutazioni scientifiche



La componente grassa del latte e la 
salute umana: da nemici ad amici

Indicazioni contrastanti circa la relazione tra dieta ricca in 
grassi saturi e aumentato rischio di patologie cardiovascolari

Gli stessi tipi di grassi saturi hanno effetti diversi a seconda 
della matrice alimentare in cui sono contenuti



Acidi Grassi Saturi e malattie cardiovascolari (CVD)

• Nessun aumento di rischio di CVD per consumatori di elevate vs 
ridotte quantità di acidi grassi saturi

Acidi Grassi Saturi e Diabete Tipo 2 

• Il consumo di prodotti lattiero caseari sia interi sia a ridotto contenuto di 
grasso e di formaggi diminuisce il rischio di diabete di tipo 2 

     (Meta-analisi di 17 studi di coorte: effetto modesto ma significativo)

Il consumo di latte e latticini NON aumenta il rischio di 
malattie cardiovascolari  e di diabete di tipo 2



Analisi di 16 studi che esaminano la relazione tra consumo di 
latte e latticini e malattie a origine infiammatoria

Il consumo di latticini è associato a una minor incidenza di 
malattie di origine infiammatoria

Non  c’è relazione tra il consumo di latticini ad elevato tenore 
di grassi e incidenza di infarto



• Studio multicentrico su 15,105 adulti di età 35–74 anni

• Stima del punteggio di Rischio Metabolico (MetScore): media di z 
score della circonferenza vita, pressione sistolica, colesterolo 
HDL, trigliceridi e glicemia a digiuno.

• Registro alimentare 

• Valutazione della relazione del consumo giornaliero di 
prodotti lattiero caseari con il MetScore.

Il consumo di latte e latticini – specialmente interi – é 
protettivo rispetto al rischio di sindrome metabolica



PURE study

-  136 384 soggetti ,  35–70 anni  (completa informazione sulla dieta)
-   21 paesi, 5 continenti  
- 1 anno follow up 

SCOPO

 Esaminare l’associazione del 
consumo di latticini con mortalità e 

patologie cardiovascolari

2018



METODI

Food frequency questionnaires (FFQs): registrazione 
consumi alimentari 

Latte e latticini: latte, yoghurt, vari tipi di formaggio, 
bevande fermentate, e piatti preparati con latticini.

- Latticini interi 
- Latticini sgrassati

PARAMETRI VALUTATI

Mortalità o accidenti cardiovascolari importanti (morte 
per cause cardiovascolari, infarto, ictus)



         RISULTATI 

Maggior consumo di latte e yogurth (>1 porzione/giorno 
vs nessun consumo) associato significativamente ad un 
minor rischio di mortalità e patologie cardiovascolari



RISULTATI del PURE study

1. Il rischio di ictus marcatamente minore in presenza di 
elevato consumo di latticini

2. Nessuna associazione tra elevato consumo di latte e latticini 
e incidenza di infarto

3. Consumo di latte e latticini può quindi aiutare a diminuire la 
mortalità e le patologie cardiovascolari nei paesi a basso e 
medio reddito dove attualmente è più basso



Perché un maggior consumo di latte e latticini diminuisce 
mortalità e rischio cardiovascolare?

Il consumo di latte e latticini influenza vari processi metabolici  

- Vasocostrizione arterie (enzima convertitore dell'angiotensina)  

- Interazione intestino – flora (permeabilità intestinale, diverse vie 
infiammatorie e ossidative)



• Prodotti arricchiti con CLA (< 3g/d) (6 studi): effetto 
controverso, ma indicazione generale di alcuni effetti anti-
infiammatori

• Dietary LC_PUFA enriched dairy products: increase in plasma 
PUFA levels, reduction of tryglicerides, total and LDL 
cholesterol

Il consumo di latte e latticini arricchiti in PUFA ha un effetto 
anti-infiammatorio e migliora il metabolismo dei grassi

Qual é la componente di latte e latticini 
maggiormente correlata allo stato 

infiammatorio? 



PUFA (Acidi Grassi Polinsaturi) - Omega 3
CLA (Conjugated Linoleic Acid) 

Benefici per le patologie cardiovascolari e per il diabete 
(contribuiscono ad abbassare il livello di trigliceridi, di colesterolo 
HDL, hanno effetti anti-infiammatori )

Quali sono le principali componenti 
del grasso favorevoli per la salute?

BCFA (Acidi Grassi Ramificati)
 
Benefici per l’apparato intestinale 
(diminuiscono infiammazione generale)



Il grasso del latte è una componente elastica: si 
può modificare con la dieta degli animali  

Il grasso nel latte è un parametro strettamente dipendente 
dall'alimentazione delle vacche e per questo è un parametro 
"condizionabile" a livello di azienda.

Il contenuto di grassi di latte e la qualità sono correlati con 
l'assunzione di fibra da parte delle vacche, specialmente con foraggi 
freschi o foraggi conservati di alta qualità.

                                                                                                                        Coppa et al., 2014. Anim. Feed Sci. Technol.; White et al., 2001, J. Dairy Sci.; Dhiman et al., 
1998. J. Dairy 



Le bovine da latte si nutrono oggi 
principalmente di cereali

Gli allevamenti di bovine da latte 

da decenni impiegano per 

l’alimentazione principalmente 

cereali (pastone di mais, insilato di 

mais, concentrati) per poter andare 

incontro alle elevate esigenze 

nutrizionali degli animali in 

produzione.



Fermentazioni ruminali 
differenti e vie di sintesi 

degli acidi grassi  differenti

Razioni con alte 
concentrazioni di 
foraggi di qualità Batteri cellulosolitici

Più acetato
Alto pH ruminale

SFA

PUFA

OCFA

BCFA

Ω3/Ω6

Razioni con altre 
concentrazioni di 

nuclei-farine-
concentrati

Batteri amilolitici
Più propionato

Basso pH ruminale

SFA

PUFA

OCFA

BCFA

Ω3/Ω6



Confronto tra differenti sistemi di 
alimentazione e il relativo profilo

 in acidi grassi nel latte (g/100 g grasso)

Acidi Grassi 
Poliinsaturi

(PUFA)
3                     6                                   10

Acidi Grassi Saturi
(SFA)

50                     60                                                                75                                  

Rapporto
Ω3 su Ω 6

0,1                     0,7                                      1,5

CLA cis-9 
trans-11

0,2                     1,4                                      2,6

Pascolo

Foraggi di alta 
qualità

ConcentratiBorreani et al., 2016, Inf. Agrario



Moderni sistemi di allevamento

 Miglioramento qualità dei grassi 

del latte

 Miglioramento dello stato di 

salute degli animali

I moderni sistemi di allevamento per le bovine da latte si stanno 
orientando verso l’aumento dell’impiego di foraggi di alta qualità     

Tabacco et al., 2016. Inf. Agrario. Von Keyserlingk et al., 2013, J. Dairy Sci. Borreani et al., 2012, Inf. Agrario

MAGGIOR SOSTENIBILITA’ 
AMBIENTALE

 Meno fertilizzanti, erbicidi

Tabacco et al., 2016. Inf. Agrario. Schils et al., 2015, Nutr. Cycling Agroecosyst; 
Arnould et al., 2013. Biotechnol. Agron. Soc. Environ.

MAGGIOR SOSTENIBILITA’ 
ECONOMICA

 Meno costi per l’alimentazione 
animale

                                                Borreani et al., 2013, J. Dairy Sci.



La conservazione dei foraggi

I moderni sistemi di alimentazione per la bovina da latte ad alta 

produzione sono basati sull’uso dei foraggi CONSERVATI MEDIANTE 

INSILAMENTO



Panna 
Standard 

(SDC)

Panna da 
pascolo

(PDC)
3 mesi



I topi nutriti con integrazione di Panna da Pascolo 
presentano:

• Maggior peso corporeo ma minor massa grassa  

• Valori più bassi di trigliceridi nel sangue e nel fegato 

• Minor infiammazione sistemica (meno citochine, meno 
infiltrazione macrofagi)

La sostituzione di panna standard con panna ottenuta da 
animali al pascolo 

migliora il metabolismo dei grassi e riduce l’infiammazione 

Il consumo di Panna da Pascolo rispetto alla Panna Standard

• Aumenta il metabolismo cellulare, favorendo maggiore dissipazione di 
energia e limitando l’accumulo di massa grassa e di trigliceridi 
circolanti

• Riduce l’infiammazione generale e del tessuto adiposo



Il consumo di  panna ottenuta da animali al pascolo 
migliora la funzione barriera dell’intestino

SDC PDC

Gruppo          ha 4-5 volte in più di 
MUCINA nel colon

Il Gruppo           ha maggior numero 
di cellule intestinali che producono 

molecule di difesa

SDC

SDC



La produzione del latte nel rispetto 
del benessere animale



Origine: Council Directive 98/58/EC 
of 20 July 1998 “Protection of 
animals kept for farming purposes”.

In EU ci sono 23,5 milioni di 
bovine da latte che 
producono 168 milioni di 
tonnellate di latte/anno







Perché valutare il benessere degli animali in allevamento?

- Lo richiede la EU, che premia chi rispetta il benessere 
animale con sistemi incentivazione (contributi PAC) Reg 
CE1968/05 e 1782/2003)

- Lo richiede il consumatore (benessere>qualità> prezzo 
vendita)

- E’ necessario per l’allevatore per ottimizzare la produzione 
(> benessere < malattie < trattamenti > reddito)



Valutare il Benessere animale per la sicurezza alimentare

Stress e scarso benessere predispongono gli animali alle patologie, 
e questo può diventare un rischio per i consumatori (es. infezioni 
da Salmonella, Campylobacter, E.coli, etc.)



Quali indicatori vengono utilizzati  per la 
valutazione del benessere in allevamento?



Punti critici relativi al benessere animale 
nell’allevamento intensivo 



Il sistema di 
valutazione del 
benessere animale 
dell’Istituto 
Zooprofilattico 
Sperimentale 

CReNBA: Centro di 
Referenza 
Nazionale per il 
Benessere Animale





www.classyfarm.it 

Sistemi di certificazione del benessere animale 

http://www.classyfarm.it/










CONCLUSIONI 

• Il consumo di latte e latticini:

-  non aumenta il rischio di patologie cardiovascolari e diabete
-  è associato a rischio di ictus marcatamente minore
-  può quindi aiutare a diminuire la mortalità e le patologie cardiovascolari 

nei paesi a basso e medio reddito dove attualmente è più basso

• La qualità del latte può essere modulata attraverso l’alimentazione delle bovine , 
per quanto riguarda la frazione grassa.

• Sistemi più sostenibili di allevamento consentono di migliorare la qualità del 
grasso del latte.

• La tutela del benessere animale  in allevamento é necessaria a tutela degli 
animali, degli allevatori e dei consumatori. Specifici sistemi di certificazione 
sono ora disponibili. 



Grazie 
per l’attenzione!
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