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INTRODUZIONE

Il latte rappresenta uno de prodotti fondamentdi ndl’ dimentazione umana di tutte le eta e quindi,
di piu largo consumo. Negli ultimi anni, poi, la gamma merceologica S € via via aricchita di nuove
tipologie; infatti, accanto a qudli ‘tradizionali” qudi i pastorizzati , i freschi pastorizzati, amedia
e lunga conservazione, ecc., oggi troviamo i laiti “modificati” come ad esempio i latti ad alta
digeribilita contraddidtinti dala sgla HD-hight digedtibility (sono i cd. latti “deatosati” ne qudi
il contenuto di lattosio, di cui molte persone sono intolleranti, viene ridotto a circa il 2,5% mentre la
restante parte € scomposta in galattoso e glucosio conferendo, perdtro, un sapore piu dolce), i latti
arricchiti con fibra vegetde (inuling) e fermenti latic  vivi (bifidobacterium e lactobacillus
acidophilus),i latti vitaminizzati detti anche “fortificati” (con aggiunta di vitamine oppure cacio,
ferro ed dtri di minerdi), i latti aromatizzati, addizionati di aomi diverd, naturdi e no, come
frutta, cacap o0 vaniglia In questo secondo gruppo possamo inserire anche il latte scremato ed |l
latte parzialmente scremato (la crema viene tolta per centrifugazione, il contenuto in grasso per |l
primo deve essere inferiore dlo 0,5% mentre per il secondo deve essere compreso tra 1'1,8 ed il
2,5%) e lo stesso latte fresco pastorizzato di alta qualita (il contenuto di proteine e tenore di grasso
oNo superiori rispetto agli dtri latti interi, rigpettivamente non inferiore a 3,2% e non inferiore d
3,5%) disciplinato da decreto Min. San. 9 maggio 1991, n.185.

Numerose sono le dispogzioni legidative che, nd corso degli anni, hano nd nostro Paese
disciplinato il settore lattiero-caseario. Tra le ultime qudla piu importante € senza dubbio il decreto
del Presidente della Repubblica n.54 dd 14 gennaio 1997 (regolamento di atuazione delle direttive
92/46 e 92/47/CEE) che dabilisce le norme sanitarie per la produzione e la commercidizzazione di
latte crudo, di latte dimentare trattato termicamente, di latte destinato ala fabbricazione di prodotti
a base di latte e di prodotti a base di latte destinati d consumo umano. Con viene ad essere
regolamentata una larga fetta di questo settore infatti, rgppresenta il primo atto normativo a
cardtere igienico sanitario che coinvolge tutta la filiera ddla produzione dla trasformazione e
vendita. Come per tutte le disposzioni di derivazione comunitaria resta eclusa la fase rdativa dla
vendita diretta intesa come cessone dal produttore a consumatore. Con I'entrata in vigore del d.p.r.
n.54/1997 vengono, inoltre, ad essere abrogate diverse norme che disciplinavano il comparto
lattiero-caseario, Sa in modo diretto (vedi at. 26 de d.p.r. n54/97), che indiretto (in quanto
incompatibili con lo Stesso decreto).

IL DPR n. 54/1997

Tra i principai adempimenti previgi dd dp.r. n54/1997 ricordiamo |'obbligo per gli stabilimenti
di trattamento e di trasformazione del latte di possedere particolari requigti drutturdi e funziondi;
premessa necessaria per ottenere il “riconoscimento comunitario”, che sodituisce I'autorizzazione
prevista ddl'art. 2 dellalegge 30 aprile 1962, n°283.

Il latte e gli dtri prodotti lattiero caseari provenienti da questi stabilimenti dovranno recare il bollo
sanitario, che dtesta la provenienza da dabilimento sotto controllo sanitario ed € eemento



indispensabile affinché il late ed i prodotti derivati possano accedere d grande mercato dell’ Europa
comunitaria nonché a quello de Paes terzi. 1l bollo sanitario che ha forma ovae deve essere
sampigliato sulle confezioni od apposto a fuoco sulla crosta del formaggi. Esso deve contenere le
seguenti indicazioni: la dgla dd Paese di origine il numero di riconoscimento codtituito da due
parti, esempio: 00 / 000 — dove le prime due cifre identificano la Regione o la Provincia autonoma
(es. 08/...per laRegione Emilia Romagna), le dtre tre identificano I'impianto.

Ricordiamo poi, I'introduzione dell’obbligo dell’autocontrollo (art. 13), che dev'essere attuato dal
responsabile dell’azienda produttrice, il quale € cos chiamato a svolgere un ruolo di primo piano
nel controllo igienico sanitario degli dimenti di propria produzione. L’autocontrollo rappresenta un
gdema di veifica interno che ogni produttore deve éttivare nell’ambito della propria sruttura
produttiva findizzato ad assicurare la qudita igienica dd prodotto. 1l legidatore lascia cos a
produttori la responsabilita primaria ddl’ osservanza ddle prescrizioni, mentre riserva dl’ autorita
competente I’obbligo di vigilare sull’applicazione del’ativita di  controllo. L’autocontrollo deve
essere quindi inteso come I'indeme delle procedure, documentate e conservate, che il responsabile
dello dabilimento mette in ato d fine di garantire la Scurezza igienico sanitaria de prodotto finito.
Con ci0 9 supera I'impostazione, derivata dalla legge n.283/1962, del “controllo di prodotto” per
passare ad un “controllo di processo” con I’ esdltazione, quindi, dd momento preventivo.

Infine, ricordiamo I'introduzione di nuovi trattamenti termici applicati a latte destinato a consumo
dimentare od dla produzione di prodotti a base di latte qudi la pastorizzazione ad eevata
temperatura e la termizzazione (riscddamento del latte crudo per dmeno 15 secondi ad una
temperatura compresa tra 57°C e 68°C, di modo che, dopo tae trattamento, il laite presenti una
reezione podtiva d saggio ddla fodfatas - at.2, letf); nonché le definizioni di latte crudo che
deve essere inteso come il prodotto della secrezione delle ghiandole mammarie non solo di vacche,
come era in precedenza, ma anche di pecore, capre e bufde, di prodotto a base di latte, composto
di latte edi commer cializzazione.

TIPOLOGIE DI LATTE ALIMENTARE

II' regolamento (CE) n.2597/1997, dabilisce quai debbano essere le definizioni dd latte dimentare
(lette crudo, latte intero, intero normalizzato, parzidmente scremato, scremato, ecc.) ed | requigti
di composzione (punto di congelazione, materia grassa, contenuto in materie proteiche, materia
secca); inoltre, dl’art.2, comma 1, ne consente la fornitura o la cessone, senza trasformazione d
consumatore finde, direttamente o tramite ristoranti, ospeddi, mense o dtre andoghe colldtivita
Per quanto riguarda, invece, le moddita di tratamento termico previte, edstono diverse
disposzioni legidative. Ne consegue che, dd punto di vista commercide, divers sono i tipi di laite
diponibili:

1) latte crudo, il quae é codtituito da latte non sottoposto ad una temperatura superiore a 40°C
né ad un tratamento avente un effetto equivadente. Puod essere acquistato sfuso (nell’ azienda
di produzione) oppure confezionato (quest’ultimo in Itdia € scomparso da molti ani dd
mercato mentre in dcuni Paes europel € posshile trovarlo ma solo in negozi specidizzati.
Negli USA per questo tipo di latte € previgal’ indicazione “ certified milk™);

2) latte a breve conservazione, il quae ha subito un trattamento termico idoneo ad assicurare
la distruzione di tutti i microrganismi patogeni e di pate dela flora microbica saprofita (di
solito 72°C/15"), seguito da confezionamento asettico; :

pastorizzato (prova ddla fodfatas acdina negdaiva e contenuto di Seroproteine solubili
non denaturate non inferiore al’ 11% delle proteine totdi);

fresco pastorizzato (prova della fodfatad acdina negativa e dela perossdas postiva e
contenuto in deroproteine solubili non denaturate non inferiore d 14% delle proteine
totdi);



fresco pastorizzato di alta qualita (il contenuto di proteine e tenore di grasso sono
uperiori rispetto agli dtri latti interi, rigoettivamente non inferiore a 3,2% e non
inferiore d 3,5%);

microfiltrato (la tecnica di produzione, utilizzata con successo in dtri Paes, prevede la
separazione ddla pate grassa ddla pate magra dd latte, il passaggio su dementi
filtranti aventi pori con luce media da 1,4 a 2 micron che permettono il passaggio delle
micdle di cassina che dtrimenti verrebbero trattenute dd filtro, la Standardizzazione e
successva pastorizzazione (parte del microrganismi potrebbe passare atraverso i pori);
latte pastorizzato ad elevata temperatura la cui produzione e commercidizzazione
rimangono assoggettate ale disposizioni ddl d.p.r. n.54/1997 e de d.lgs. n.109/1992;

3) latte a media conservazione (UHT o ultracdorizzato) che ha subito un trattamento termico
elevato (130-150°C per tempi che vanno da 20" a poche frazioni di secondo) seguito da
confezionamento asettico e con termine minimo di conservazione di giorni 90 ddla data di
confezionamento. Viene condderato una consarva a tutti gli effetti e quindi conserveato
normamente a temperatura ambiente, anche se per la legge itdiana € anmmessa una
tolleranza di 120 microrganismi/ml dopo incubazione;

4) latte a lunga conservazione (es. late derilizzato) che ha subito un doppio trattamento
termico prima sfuso (130-150°C per pochi secondi) e poi in contenitore dgillato (120°C per
20-30 minuti), idoneo ad asscurare la didruzione di tutti i microrganismi presenti nel latte o
che ne impedisca definitivamente la proliferazione, e con termine minimo di conservazione
di giorni 180 dalla data di confezionamento.

Accanto aquedti latti “tradizionai” esstono, poai, i laiti c.d. “modificati”:

a) latti ad alta digeribilita contraddistinti dala sgla HD-hight digedtibility (sono i latti
“deatosati” nel qudi il contenuto di lattoso, di cui molte persone sono intollerant,
viene ridotto a circa il 25% mentre la restante parte € scomposta in galattosio e glucosio
conferendo, peraltro, un sapore piu dolce);

b) latti arricchiti con fibra vegetde (inulind e fermenti latic vivi (bifidobacterium e
lactobecillus acidophilus);

c) latti vitaminizzati detti anche “fortificati” (con aggiunta di vitamine oppure cacio, ferro
ed dtri di minerdi);

d) latti aromatizzati, addizionati di aromi divers, naturdi e no, come frutta, cacap o

vaniglia
In quest’ ultimo gruppo possamo inserire anche:
a) il latte scremato ed il latte parzialmente scremato (la crema viene tolta per

centrifugazione, il contenuto in grasso per il primo deve essere inferiore dlo 0,5%
mentre per il secondo deve essere compreso tral’ 1,8 ed il 2,5%);

b) il latte parzialmente disidratato ed il latte totalmente disidratato mediante trattamento
termico di derilizzazione oppure trattamento UHT seguito da confezionamento asettico,
disdratazione ed aggiunta di zuccheri (d. m. 28 novembre 1987, n.596; dpr 10 maggio
1982, n.514);

Ricordiamo infine i latti per lattanti e di proseguimento prodotti interamente con proteine
di latte vaccino (in polvere o liquido a sens del d.m.6 aprile 1994, n.500).
Tutti i tipi di late dimentare, con exclusone di qudlo totamente disdratato, rientrano nella
categoria ddle sostanze dimentari deteriorabili (decreto min. sanita 16 dicembre 1993); tde
concetto recentemente € stao ribadito da ministero dedlle attivita produttive con il decreto
13 maggio 2003, il quae se pur con findita non espressamente sanitarie, ha definito come
prodotti dimentari deteriorabili tutti i tipi di latte.
Paticolare menzione, infine, merita il latte alimentare ricostituito con latte in polvere. La legge
itdiana ne vida la detenzione, la commercidizzazione e la cessone a quasas titolo. Da tde
divieto, perd, € exluso il late liquido ottenuto dd latte in polvere puro o miscelato con dtre



sodanze che abbia subito tutti i trattamenti idone a qudificarlo dd tipo “ granulare a solubilita
istantanea” degtinato d consumo dimentare immediato ddl’utente, purché il suddetto prodotto sa
digribuito tramite apparecchisture automatiche e semiautomatiche ndle qudi la miscdazione dd
latte in polvere con le dtre sodtanze avwwenga d momento seso in cui l'utente 9 serve
dell’ gpparecchiatura e la dose massma di bevanda fornita per ogni sSingola erogazione non superi |
150 centilitri. L’igtdlazione di digtributori che forniscono tdi bevande, € vietata nel bar, ristoranti e
luoghi efini, mentre negli aberghi e ndle mense, di quaunque genere e tipo, tde divigto e limitato
solamente dle cucine ed a locdi adibiti dla digribuzione ed d consumo del padti (at.l, legge 11
aprile 1974, n.138 cosi come modificato dagli artt.1 e 2 dellalegge 3 ottobre 1985, n.527).

ETICHETTATURA

Alcuni questi interpretativi sono sorti, negli ultimi tempi, circa le diverse prescrizioni previse da
un lao dale nuove norme di deivazione comunitaria e ddl’'dtro, da qudle vigenti in ambito
nazionde. E il caso del disposto di cui al’alegato C, capitolo 11, p.to 5 del dpr n.54/1954, secondo
cui il regponsabile ddlo dabilimento deve far figurare sulla confezione de  late trattaio
termicamente a fini di controllo, in modo vishile e leggibile oltre dle indicazioni previge in
materiadi bollatura sanitaria ed etichettatura anche:

a) lanauradd trattamento termico subito dd latte;

b) quasas menzione in chiaro o in codice che consenta I'identificazione della data dell’ultimo
trattamento termico;

c) pe il late pastorizzato, la temperatura dla quae il prodotto deve essere conservao;,
etludendo da tdi ultimi obblighi unicamente le bottiglie di vetro destinate ad essere
rivtilizzate.

Nel caso specifico € bene ricordare come il dpr n.327/1980, dl’allegato B, sez.l e Il, preveda

I'obbligo ddla indicazione ddla data di confezionamento su tutte le confezioni di late

dimentare (mese ed anno per il late condensati e latte in polvere). In merito il Minigero dela

Sanitg con propria nota (N.600.9/24.64/1602), ha evidenziato come I'indicazione relativa dla

data di confezionamento sulle confezioni (dpr n.327/1980) <<assuma carattere aggiuntivo e

non sostitutivo del riferimento alla data dell’ ultimo trattamento termico; nulla vieta, quindi,

I’apposizione della stessa sui  contenitori come ulteriore informazione da fornire al

consumatore, ..omissis>>. All'uopo, infine, € utile citare anche la circolare minigeride 3

dicembre 1991 n.24, la qude a punto 1,3 recita <<fino a quando non sara abrogata

I’ordinanza ministeriale 7 maggio 1986 (provvedimenti urgenti a seguito dell’incidente

nucleare di Chernobyl) é obbligatoria I'indicazione sulle confezioni di latte UHT e di latte

sterilizzato della data di produzione che s identifica con la data del giorno de

confezionamento>>.
Per i latti dimentare a breve conservazione, come abbiamo vido, interessanti novitd sono
rappresentete dai nuovi trattamenti ammess quali la microfiltrazione e la pastorizzazione ad
elevata temperatura. Reativamente dla tecnica di microfiltrazione, autorizzata nel nodro Peese
con il decreto 17 giugno 2002 in ottemperanza a quanto previsto per i lati dimentari a breve
conservazione (art.4, commal, legge n.169/1989), il legidatore ha ribadito che, comunque, il late
di provenienza deve essere sottoposto ad un solo trattamento termico entro 48 ore dalla mungitura.
Resta comunque I'obbligo del rispetto, nelle denominazioni di vendita, dei requidti prescritti per |
angoli tipi di latte anche nd caso che detti prodotti provengano da atri Stati (art.2, co.1, decreto 24
luglio 2003). Detta prescrizione trova giudificazione soprettutto qualora la denominazione di
vendita dello Stato membro di produzione designi un prodotto che, dd punto di vida ddla
composizione 0 ddla fabbricazione, s discodi in maniera sostanzide dd prodotto conosciuto sl
mercato nazionae con tale denominazione (art.4, co.1-quater, d.Igs. n.181/2003).
Il latte crudo dedtinato d consumo umano diretto deve riportare la dicitura “latte crudo”(d.p.r.
n.54/1997 — All. C cap. 1V, B p.1).



Ai fini ddla durabilita (data di scadenza) del latti dimentari a breve conservazione il Minigero
delle politiche agricole e forestai, con proprio decreto del 24 luglio 2003, ha recentemente stabilito
che la data di scadenza per il latte fresco pastorizzato ed il latte fresco pastorizzato di alta qualita e
determinata nel sesto giorno successvo a quello dd trattamento termico, mentre per il latte
microfiltrato fresco padtorizzato tde data e fisssta nel decimo giorno successvo a qudlo de
trattamento termico. L’adlungamento de termine di scadenza e quindi di durabilita di tdi latti,
rigoetto a quanto previsto in passato, S € reso necessaio non soltanto per i progress ottenuti in
campo ecnologico e scientifico e, in secondo luogo, vidto il <<divieto di vendita dei prodotti che
riportano la data di scadenza a partire dal giorno successivo a quello indicato sulla confezione>>
(art.9, co. 5, d.Igs. n.181/2003).
Diverso € il caso dd latte pastorizzato ad elevata temperatura la cui durabilitaviene determinata, in
conformita a decreto n.109/1992, direttamente da produttore e sotto la sua diretta responsabilitg 1o
deso dices per i divers tipi di late confezionati provenienti da dtri Stati membri per i qudi la
data di scadenza ed il termine minimo di conservazione, possono essere determinati direttamente
da confezionatori in conformita ale disposzioni vigenti ne paes di origine (direttiva 2000/13/CE
- crc.Min. att. produtt. 2 agosto 2001, n.167, lett.H, punti 1 €2).
Per i latti freschi, inoltre, € previso I'obbligo del’indicazione dd trattamento utilizzato aulla
confezione, la quae deve precedere la dicitura <<fresco>>. Redivamente dla dichettatura di
quedi ultimi latti, potranno essere riportate in modo evidente le seguenti indicazioni: etichettatura
nutriziondle a sens dd dlgs n.77/1993; confezionamento entro 48 ore ddla mungitura; la dicitura
“tradizionale’ (nel caso di un nuovo trattamento autorizzato a sens dell’art.2, comma 2 ddla legge
n.169/1989) e la data di confezionamento (decreti min.att. produtt. 27 giugno 2002 e 20 agosto
2002). Per quanto riguarda, poi, la rintracciabilita dd latte dimentare vaccino di cui dla legge
n169/1989, gli dabilimenti di trattamento dovranno indicare nedla etichettatura de latte
confezionato, faite sdve le disposzioni vigenti sulla etichettetura del prodotti dimentari, anche |l
riferimento territoride cui fano capo gli dlevamenti di origine dd late impiegao. Tde
rifeimento, nd caso Sa posshile dimodrane la provenienza fino agli dlevamenti di  origine,
prevederala dicitura<<origine del latte crudo>>, seguitada
a lalle provincide itdianale; in dternativa e consentito indicare: lalle regioneli itdianele ovvero
<<[taia>>;
b) il Paese membro comunitario, nel caso di provenienza dd latte crudo da un singolo Paese UE;
C) <<UE>>, nd caso di provenienza dd latte da pit Paes membri comunitari.
Quando, invece, non Sa posshile dimosrarne la provenienza fino agli dlevamenti di origing la
dicitura<<origine del latte>> saraseguita da
a lalle provinciale itdianale; in aggiunta e consentito indicare lalle regionei itdianale ovvero
<<Itdia>>;
b) il Paese membro comunitario, nel caso di provenienza dd latte da un singolo Paese UE;
C) <<UE>>, nd caso di provenienza del latte da pit Paes membri comunitari;

d) <<Mondo>> nel caso di provenienza del latte Sa da Paes UE che da Paes extra UE o solo

da Pees extra UE (dllegato A, lettl ed L, decreto minigero ddle politiche agricole e
forestai 24 luglio 2003).

LA COMMERCIALIZZAZIONE AL DETTAGLIO

Come precedentemente affermato, questa fase esula da campo di applicazione del d.p.r.n.54/1997,
redando disciplinata ddle dtre digpodzioni legidative sopracitate. Fermo restando 1'obbligo di
acquigzione ddla autorizzazione sanitaria per tutte le rivendite che abbiano le caateristiche della
“latterid’a send ddl’at.22, r.d. n.994/1994 (richiamato ddl’art.7 della legge n.169/1989 nd caso
di late padorizzato) e la posshilita di vendita di latte crudo direttamente da produttore d
consumatore nella dessa azienda agricola di produzione (at.l, co0.6, legge n.169/1989) in
conformita a quanto previgo ddl'at4 dd regoamento (CE) n.2597/1997 (requisiti i
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composizione) e comunque, fate sdve le condizioni zoosanitarie previse ddlo stesso dpr
n.54/1997; la vendita di latte dimentare pud avvenire, oltreché negli esercizi di vendita, anche
mediante negozi mobili autorizzati e, previo nulla-ogta sanitario a sens della ordinanza min. salute
3 gorile 2002, su aree pubbliche a posteggio o in forma itinerante. Una digposizione che oggi non
trova piu applicazione pratica e quela previsa dall’at.25 dd r.d. n.994/1929, la quale consente la
commercidizzazione de late dimentare a domicilio (etesa poi con sentenza della Cassazione,
sz.VI, 6 dicembre 1967, n.1833/R. ric. P.M., anche dla vendita ambulante), solamente in bottiglie
d vetro aventi paticolari carateristiche. Anche in questultimo caso I'obbligo dd trattamento
termico e del confezionamento previsti ddla legge n.169/1989, ne asolvono in pieno il volere dd
legidatore e lafinditaddlanorma
Inoltre il latte trattato termicamente pud essere commercidizzaio solo se € accompagnato durante il
tragporto, da un documento commerciae che deve riportare;

a) il bollo sanitario ddlo stabilimento di provenienza;

b) il trattamento termico subito;

c) I'identificazione dd servizio veterinario competente sullo stabilimento di origine

La disposizione non s applica solo nel caso di trasporto per consegna diretta d consumatore

finde. Il documento dev'essere conservato presso il detinatario per un periodo minimo di un

anno e mantenuto a disposizione dell’ autoritadi controllo (art. 5 d.p.r. n.54/1997).

APPARATO SANZIONATORIO

Specifiche sanzioni sono dettate per la violazione dle disposizioni di cui dla legge n. 169/1989 e d
D.M. n. 185/1997 ddl’art. 8 dellalegge stessa.

Ricordiamo che per il dp.r. n. 54/1997 non sono previse sanzioni dirette. Riteniamo possbile
sanzionare i comportamenti antigiuridici contrari d digposto di questa norma agpplicando I'art. 17
dela L. n. 283/1962 e succ. modifiche ed integrazioni, che sanziona le violazioni a regolamenti
Specidi.

In materia di etichettatura, le violazioni a digs. n. 109/1992 e succ. mod. sono sanzionate ddl’ art.
18 ddlo stesso decreto, come recentemente modificato dall’art. 16 del d.gs n. 181/2003, che tra
I'dtro, ha individuato nele regioni e nele provincie autonome di Trento e Bolzano, I'autorita
competente ad irrogare la sanzione per le violazioni commesse nel rispettivi territori.

Sono naturdmente fatte salve le sanzioni pendi previste ddl’at. 5 ddla |. n. 283/1962 e successve
modificazioni ele piti gravi previsoni dettate dal codice pende.

CONCLUSIONI

Le recenti disposizioni in materia di late dimentare ¢i hanno offerto lo spunto per passare in
rassegna tutte quelle digposzioni legidative che, nd corso degli anni hanno regolamentato il latte
dimentare, soprattutto durante la fase di commercidizzazione d dettaglio; fase, questa, che cos
come definita dall’art.3 de regolamento CE n.178/2002, comprende: <<la movimentazione e/o
trasformazione degli alimenti e il loro stoccaggio nel punto di vendita o di consegna al
consumatore finale, compres i terminali di distribuzione, gli eserciz di ristorazione, le mense di
aziende e istituzioni, i ristoranti e altre strutture di ristorazione analoghe, i negoz, i centri di
distribuzione per supermercati e i punti di vendita all’ingrosso>>. Indubbiamente le nuove
tecnologie di produzione agpplicate da tempo in dtri Paesd comunitari, unitamente agli obblighi
derivanti ddl’ appartenenza dl’UE (ravvicinamento delle disposzioni legidative degli Stati memibri
in gpplicazione dell’at.95 de Trattato iditutivo dela Ce), hanno consentito d legidatore nazionde
d aggiornare quello che e condderato il corpus giuridico in maeria di late dimentare
Ciononogtante, nell’ambito del’informazione dimentare, permangono ancora del  preconcetti
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derivanti, perlopiu, da acune sentenze rdative dla dicitura “fresco’: <<costituisce propaganda
illecita ai sensi dell’art.13 della legge n.283 del 1962 definire <<fresco>> il |atte pastorizzato, in
quanto quella definizione puo essere legittimamente data solo al prodotto crudo che non abbia
subito trattamento diverso da quello della semplice feltratura e refrigerazione.>> (cass. Pen.
SezVI 21 novembre 1990, n.15339/R. Cocci); <<costituisce illecita propaganda definire
<<fresco>>il latte pastorizzato, giacché quella definizione pud essere legittimamente data soltanto
al prodotto crudo che non abbia subito alcun trattamento>> (cass. Pen.sez. V1 16 febbraio 1984,
N.1496 — ud. 6 dicembre 1983 n.1286) PM in proc. C. Grazzini in Riv. Pen. 1985, 152.

Quanto sopra riportato, ci fa notare come forte e diventata I'esigenza, da parte de consumatore, di
una informezione — in campo dimentare — il piu completa possibile che consenta dlo stesso di
operare la propria scelta senza correreil rischio di essereindotto in errore.
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