
Ricerca a tappeto 
sulle associate 
della Publilatte In seguito alla convenzione 

stipulata fra la Publilatte e 
l'Istituto lattiero-caseano 
di Lodi per controlli perio­
dici nelle aziende associate, 
lo stesso Istituto ha appena 
stipulato una relazione ag­
giornata (firmata Giangia-
como-Cattaneo) sull'attivi­
tà delle Centrali del Latte 
Pubblichiamo ampi stralci 
dei risultati di questa ricer­
ca 

Dalla situazione attuale delle 
«tende municipalizzate del latte 
— associate Publilatte — si rileva 
una reale volontà e disponibilità al 
dialogo al miglioramento della 
produzione e ad una fattiva colla 
boranone interaziendale L intro­
duzione dei punti di contatto e di 
riferimento attivi e continuativi è 
sentita da ogni azienda come ne 
cessila per poter attuare un mi 
glioramento qualitativo del pro­
dotto e per promuovere nel limite 
del possibile una certa standar 
dizzazione di apparecchiature e 
metodi di analisi 

Durante le visite compiute pres 
so ogni azienda per accertare le 
condizioni in cut esse operano so 
no emersi quts t i elementi 

£ k Tutte le aziende sono dotate di 
laboratori interni che effet 

tuano le analisi su! latte in arrivo 
durame le fasi di lavorazione e sul 
prodotto finito Tali saggi non si 
1 fii*ano al controlio delia nspon 
deiza del prodotto ai requisiti di 
legge ma comprendono anche ve 
nfiche più severe al fine di poter 
garantire entro un certo margine 
di sicurezza •! livello qualitativo del 
prodotto in uscita Sono state ve 
nf icate a questo proposito non so 
lo il tipo della frequenza delle anali 
si svolte ma anche le metodiche 
di analisi e la dislocazione degli ef 
tettivi punti di prelievo del latte 
dal) arrivo in Centrale alla sua 
commercializzazione 

I controlli di ordine chimico so 
no effet ja*! presso tutte le azien 
de con continuità e nel! intento di 
assicurare un prodotto con carat 
ter (Eliche costanti e di conseguire 
progressivi miglioramenti della 
tecnologia di produzione Ogni 
pun*o di prelievo disponibile viene 
sfruttalo per attuare rigidi e npetu 
t i controlli g ornalien di qualità in 
r—odo da potè' circoscrivere ed ar 
g -a.e n tempi ristretti I insorgere 
ài ewe^'jah deviazioni dai valori 
norrrd !i deg 1 indici eh rmeo fisici 
cjratte" stiet 

I centro!'» di ord ne microbtolo 
g co vengono p(.re effettua i m 
egr i azenda in ce'tt cast con tre 
quei*a sa tuaria tale gruppo di 
cu u p psen'e per altro una mag 
G - a d rhcGltà initmseco di sian 
£ o t*3 one e automazione 

^ ì Per tu* e le az ende il rifornì 
tremo di base è assicurato 

I L i p oduziOT'e locale che n e 
o ^ r-ìe ha rappresentato già 
n t 984 ) 7 0 % circa de» ap 
r o w g onamento 11 rimanente 
30 >̂ v t i e richiesto come quota 
di inleorazjone da altre zone nazio-
n-jl e o dai» estero Emerge in mo­
do e.iderte dunque I importanza 
del a funzione caimieratrice di 
r-e caio e d» sostegno delta prò 

duzione zootecnica locale che tali 
aziende hanno mantenuto e dovu 
to mantenere 

Tutti gli stabilimenti ove il latte 
viene conferito rappresentano in 
primo luogo sempre in rrferimen 
to alfe caratteristiche del latte ah 
mentare un centro di controllo 
Ma la Centrale pubblica è anche 
tenuta a svolgere nella maggor 
parte dei casi soprattutto il ruolo 
di sicuro cen*ro di raccolta della 
produzione 

Tutte le Centrali del lane asso 
e ate Publilatte hanno assicurato 
j n rifornimento di latte refrigerato 
e proveniente da stalle situate tn 
zone riconosciute indenni da Tbc 
bovina il 70% delle aziende moi 
tre richiede espressamente nel 
contratto di conferimento uri prò 
dotto con attestata indennità da 
brucellosi I controlli alle staile so­
no svolti sovente avvalendosi di 
collaborazioni con enti estera 
specializzati 

Obiettivi dt migl «amento delia 
materia prima locate sono ^t3*t fi 
dividuati e in a tun i casi seno già 
stati posti alfa base di forme di 
pagamento del latte secondo qi a 
ina 

! controlli analitici di stab Si 
mento e le verifiche deìle 

moda'ità di trattamento vengono 
sempre effettuati in conformità al 
le norme di autorego!amen*az o 
ne La verifica delle modalità di 
trattamento prevede per !a lirica 
produttiva considerata la regi 
straziar e grafica delle temperatu 
re di pastonzzazione dei latte 

0k Ogni consociata è m grado di 
assicurare la commerc suz^a 

zione di latte pastorizzato tenuto a 
4" centigradi e distribuito con su 
tomezzi re*ngerati Nei mesi più 
caldi il controllo aziendale sulla 
stabilità dei prodotto interessa an 

che fa fase di distribuzione peral­
tro sistematicamente soggetta a 
controllo da parte delle autorità 
aam+ane locali 

Obiett ivo qua l i t à 
l'lavoro svolto dalia commissio­

ne tecnica è stato articolalo in 
modo da attuare la programma­
zione e fa realizzazione dì un piano 
di miglioramento qualitativo delie 
produzioni A questo scopo sono 
state organizzate con frequenza 
periodica giornate di lavoro dedi 
cate ad argomenti specifici E sta 
to cosi possibile individuare pro­
blematiche di interesse comune 
evidenziando obiettivi raggiungibiS 
a breve e funga scadenza quali 

a) r adozione di metodiche di 
analisi omogenee 

b) r individuazione di combinar 
ztora tempo temperatura idonee 
ad ottenere un lane pastorizzato 

di buona qualità 
e) la scelta e I introduzione di 

indici analitici specifici, a verifica 
delle modalità di trattamento e per 
meglio definire le carattenstich* 
qualitative del latte dall'arrivo afta 
sua commercializzazione; 

d) I attuazione di forme di paga­
mento differenziate secondo qua' 
(ita 

In seguito a tale lavoro, è stato 
considerato obiettivo prioritario, 
per una migliore caratterizzazione 
del prodotto garantito dal marchio 
di qualità Publilatte la verifica dei 
metodi di analisi e, dove possibile, 
la loro standardizzazione 

Per quanto attiene pjK a lv i 
obiettivi indicati, riguardo fmdnn-
duazione delle combinano™ tem­
po-temperatura idonee • un latte 
pastorizzato dì buona qualità, la 
commissione tecnica ha in corso 
uno studio per la scelta delle com­
binazioni di questi parametri adot­
tabili in ciascuna azienda, tn base 
alle conte batteriche maiali a in 
funzione della denaturazione spe­
cifica di alcuni componenti termo­
sensibili Si ritiene «rifatti che tale 
ricerca sia necessaria per ottene­
re m funzione della quafita igwnica 
del latte lavorato, un prodotto con 
caraneristiche il più possibile inal­
terate rispetto alte originane (m 
accordo con la definizione di latta 
pastorizzato recentemente ribadi­
ta dalla direttiva Geo n 8 5 / 3 9 7 
del 5 /8 /1985) 

Forme di pagamento differen­
ziato del latte in base alla qualità 
vengono già praticate sul 3 5 % del 
latte conferito alle aziende Alcune 
Centrali — in seguito ad esperien­
ze consolidate e sostenute da 
un analisi approfondita deUe pro­
prie realtà locali e dopo ripetute 
sene di controlli effettuati sulla ba­
se dei parametri preposti dalla leg­
ge 306 dell 8 /7 /1975 — hanno 
potuto infatti stipulare con i pro­
duttori conferenti quegli accordi 
contrattuali idonei a fissare cate­
gorie di qualità adeguatamente 
retribuite atte a garantire precisa 
caratteristiche chimiche ed igient-
co-sanrtane dei prodotto destina­
to al consumo Tali forme sono m 
equilibrio dinamico, in funzione 
dell evoluzione delie situazioni lo­
cali ed in base a* rilievi anatro» 
effettuati 

Allo scopo di definire opportune 
classi di qualità m tutte té aziende 
associate sono comunque in corso 
indagini volte a stabilire — m base 
a un congruo numero dì prove — 
i limiti effettivi dì rispondenza e 
quegli indici di qualità che si inten­
dono porre alla base dì forme dì 
pagamento differenziato. 

A conclusione del lavoro svolto. 
si risene che esso abbia permesso 
di compiere un importante passo 
in avanti la presa di coscienza dei 
crobternt ancora esistenti — uni­
tamente ali analisi delle situazioni 
aziendali generalmente risultate 
buone — ha notevolmente contn-
burto a progredire verso I anrfor 
mità interaziendale prospettata. 
Ha inoltre contributo afla stesura 
di piani di studio finalizzati all'otte­
nimento di un prodotto con preci­
se caratteristiche s o biologiche 
che igienico-sanitarie valutate da 
tutte le consociate con criteri ana­
litici omogenei 

quelli di cui oggi si fa pia 
largo uso, il cui successo è 
legato sopratutto alla 
praticità e alla comodità del 
trasporto, e il vecchio mai 
dimenticato vetro, che 
proprio negli ultimi tempi 
sta mostrando una 
insospettata vitalità 

CARA, vecchia bottiglia del latte Se si 
chiede alla gente comune — come 
ha fatto un istituto specializzato in 

ricerche di mercato — qual è l'alimento 
per il quale il vetro è il contenitore ideale, 
un'alta, percentuale di risposte sarà «il lat­
te* Eppure, salvo in poche zone d'Italia, il 
latte non viene più distribuito in bottiglie 
C'è nella risposta di coloro che considera­
no il vetro il contenitore Ideate del latte 
quella che glt psicologi definiscono 
un'«area di rimpianto», il desiderio cioè di 
ritornare ad un mondo dove alimenti e 
ambiente erano meno inquinati e dove la 
quotidiana bottiglia di latte era garanzia 
di genuinità degli alimenti C'è uno slogan 
pubblicitario azzeccato che rende efficace­
mente il desiderio molto avvertito di con­
tenitori di vetro per gli alimenti, soprattut­
to per quelli di uso quotidiano, come ap­
punto il latte 'Non sa di plastica, non sa di 
latta, non sa di cartone e non sa neanche di 
vetro, il vetro» Desiderio di ritornare alla 
vecchia, cara bottiglia del latte, dunque 
Un desiderio che è possibile realizzare 

In Inghilterra — un paese industrial­
mente avanzato quanto il nostro — Il mer­
cato del latte è affidato per grande parte al 
contenitori di vetro Attraverso una col-
laudatisslma e molto efficiente rete distri­
butiva «door to door» — porta a porta — la 
bottiglia del latte arriva ogni mattina In 
tempo utile sulle soglie di casa per 11 brea­
kfast, la colazione Sono bottiglie di 600 ce, 
•a rendere», che devono cioè essere resti­
tuite dal consumatore al fornitore Una, 
bottiglia del latte viene quindi utilizzata 
fino a 100 tolte, con un notevole risparmio 
di costi, con un minore spreco e soprattut­
to senza l'inquinamento causato dal con­
tenitori di plastica 

I imilkman» — gii uomini del latte — 
provvedono ogni mattina, con appositi 
furgoncini, a recapitare 11 latte alle fami­
glie abbonate al servizio Per ridurre ancor 
più 1 costi e stata recentemente Introdotta 
In Inghilterra una novità. L'idea è nata 
dalla constatazione che la bottiglia del lat­
te viene osservata nel corso della giornata 
numerose volte e che quindi poteva tra­
sformarsi in un utile veicolo pubblicitario 
Sono stati cosi serigrafati sulle bottiglie 
del latte messaggi In brillanti colori per 
pubblicizzare beni di largo consumo il cui 
utilizzo è compatibile con il latte (ad esem­
pio 1 fiocchi d'avena di cui gli inglesi fanno 
un largo uso). Una trovata semplice, ma 
Importante per mantenere i costi della 
bottiglia competitivi con gli altri conteni­
tori 

In Italia non c'è la tradizione del «latte a 
domicilio» e, soprattutto nelle grandi città, 
se ne avverte la mancanza Sono In corso 
tentativi per costituire cooperative di gio­
vani che potrebbero assumersi l'incarico 
di recapitare «porta a porta», ogni mattina, 
una serie di prodotti d'uso quotidiano, U 
latte innanzitutto, ma anche il quotidiano 
(che con l'attuale disserv izio postale arriva 
agli abbonati solo nella tarda mattinata), 
1 acqua minerale e aitri prodotti ancora. 
Sarebbe un sistema estremamente como­
do per i consumatori, di costo relativa­
mente basso e costituirebbe una spinta 
verso li ritorno della tradizionale bottiglia 
del latte di cut molti giustamente, sentono 
la nostalgia 

OGNI GIORNO, m aopos'te autoci­
sterne da oltre duemila stalle giun­
gono a Tonno, alla Centrale, circa 

150m'la litri di latte {in parte destinato ad 
altre industrie lattiero-casearie): un bian­
co fiume che poi, vanamente confeziona­
to, si riversa m tatte le case della citta. Ce 
però un particolare che caratterizza l'atti­
vità della Centrale del Latte delia capitale 
subalpina, garantisce ancora ai consuma­
tori U latte fresco nella classica bottiglia di 
vetro {attualmente 40mìla litri quotidiani, 
vale a dire circa il 50% di tutto fi venduto). 

Quali i motivi di questa scelta? «In real­
ta— cOceilng Riccardo Penzoli» ammini­
stratore delegato — ««I tratta di una scelta 
storica. Abbiamo comincialo così, quando 
anche nel nostro paese — come in tutta 
l'Europa — questo era considerato fi reci­
piente principe per fi latte. Purtroppo c'è 
uoamoubbiascomodltàperBcc^istm^ato-

Cara bottìglia, 
noi ti vogliamo 

ancora bene 
Il vetro è — come molti sanno — un 

materiale inorganico non metallico, per­
fettamente omogeneo e trasparente E co­
stituito da silici, ossidi di sodio o di potas 
sio che si combinano con la silice e da altri 
ossidi che servono a stabilizzare lo stato 
vetroso Queste diverse componenti ven 
gono introdotte nel forno della fusione II 
punto di fusione della miscela vetrificabile 
è posto a 1500°, ma 11 vetro è lavorabile in 
un Intervallo termico compreso fra ! 700= e 
1 1200° In Italia ogni anno si producono 
oltre 8 miliardi di pezzi di vetro cavo, 11 
settore che comprende tutti I manufatti 
destinati a conservare e contenere qualsia­

si tipo di prodotto 
Non c'è sicuramente persona che non 

utilizzi per conservare alimenti o bevande 
contenitori di vetro o che non impieghi og­
getti di vetro — bicchieri, piatti, eccetera 
— per uso domestico A parte questo però 
il vetro ca/o costituisce un elemento fon­
damentale e spesso insostituibile per mol­
tissimi comparti industriali, quali I pro­
duttori di \ Ino, birra, acqua minerale, bibi­
te e succh. di frutta, distillerìa, industria 
delle conserve animali <es tonno), Indu­
stria latticro-casearia, olio, aceto. Indu­
stria delle conserve vegetali, industria far­
maceutica. Industria cosmetica, omoge­

neizzati e altre ancora Il vetro ha vantaggi 
superiori a qualsiasi <iltro contenitore al­
ternativo Ved'arno mi dettaglio 

Igiene- ti vetro utilizzato da oltre 3000 
anni, non ha mal creato problemi di carat­
tere igienico-sanitano 

Qualità e Immagine- il jrtro e sinonimo 
di purezza, pulizia e gen jmita 

Tutela del consumatole la sua traspa­
renza è garanzia per il consumatore delle 
qualità dei prodotto «II \ etro ron dice mai 
bugie» 

Tutela del produttore- con il vetro li pro­
duttore sa che ti proprio pi Odetto e conser­
vato nel modo migliore 

Rispetto dell ambiente- il vetro è l'unico 
contenitore utilizzabile decine di volte e ri­
ciclabile al 100% 

Risparmi energetica sono proporzionali 
alla quantità di vetro utilizzato nella for­
mazione della miscela vetrificabile Grazie 
alla raccolta di vetro effettuata in nume­
rose città europee in un anno in Europa st 
sono risparmiati oltre 270 milioni di litri di 
olio combustibile 

D primo vetro 
secondo Plinio 

A LCUNI mercanti fenici, sbarcati 
presso le rive del fiume Belo, in 
Siria, accesero un fuoco da cam­

po e usarono, per appoggiare le loro pen­
tole, dei blocchi di nitrato prelevato dal 
carico che trasportavano Per il calore '1 
nitrato si sciolse, fondendosi con la sab­
bia e dando vita ad un nuovo liquido tra 
sparente. Correva, più o meno, l'anno 
5000 avanti Cristo e cosi, secondo Plinio 
sarebbe avvenuta la coperta» del vetro 

Un grande contributo allo sviluppo 
dell'industria vetraria venne poi dai ro­
mani, i quali attorno all'anno 100 a C 
misero a punto la produzione pe» sof 

Raggio dentro stampi, aumentando 
enormemente la possibile gamma di 
manufatti Furono cosi i primi a usare il 
vetro per le finestre 

Tale fu lo sviluppo dell'Industria ve­
traria che nel 200 d C l'imperatore Seve­
ro applicò una tassa sul prodotti vetrari, 
nel quadro di una vasta operazione di 
moralizzazione dei consumi. Nel secolo 
seguente i vetrai vennero pero sgravati 
da ogni ttissa o balzello 

Nel 500/600 d C fu Inventato un nuo­
vo procedimento (utilizzato fino al seco­
lo scorso) per lastre in vetro piano, me­
diante 11 soffiaggio di una sfera e il suo 
successivo allargamento per rotazione 
in forno Pare poi che i crociati abbiano 
portato dall'Oriente a Venezia l'arte ve­
traria, dove si stabili nell'XI secolo Poi­
ché la presenza dei forni era spesso cau­
sa di incendi, un decreto del Maggior 
Consìglio del 1291 ti concentrò nell'iso-
letta di Murano Qui venne messa a pun­

to la composizione di un ve'roche perla 
sua estrema limpidezza i enn*1 detto «crt-
stajlo» 

È sempre dei 1200 un af tro importante 
avvenimento nella tecnologia del vetro* 
Hnvenzione del procedimento di fabbri­
cazione dei vetro piano per soffiaggio di 
cilindri. Particolare abilita i Veneziani 
raggiunsero nella pittura a fuoco e nel 
XV secolo si affermaroro con i vetri co­
lorati a smalto imitanti le for"ie sempli­
ci delia maiolica e dtll argenteria. Alla 
metà del secolo segue ntt i ve*n ritorna­
rono ad avere pregio p t - la qualità della 
materia e l'abilita de ' a ufi <±tura. E agii 
inizi la produzione di e ri da specchio 
che Incontra fortuna rci se- jio XVII. Il 
vetro diventa un proor> , industriale 
nel secolo scorso est* ncendf si a una in­
finità di oggetti moi'i df e jaii di uso 
comune diventa una cr ~rjoiente es­
senziale delia vita cur d i r a e lo ritro­
viamo anche nelle faw i-cre ia bara 
di Biancaneve e le scarpa te e Ceneren­
tola, 

È Torino !a fedelissima 
L'antico sistema resiste 

re, che deve riportare l vuoti in negozio 
Perciò in seguito per motivi legati più che 
altro alia distribuzione e alle abitudini svi 
tappatesi fra la gente, questo tipo di confe­
zionamento è stato abbandonato quasi da 
tatti» 

In Italia infatti siete rimasti gli unici 
Perché? 

•Noi pensiamo che la bottiglia di vetro 
ha tra grosso significato, soprattutto se in 
quadrato nei discorso del risparmio ener­
getico e detta presa di coscienza» "ecologi-
« " I n a t t o t m n o ' o n u q t K » Infatti il veti e 

garantisce tutto l'eccezionale valore nutri­
tivo dei latte fresco, senza possibilità di in­
quinarlo e. anzi, mantenendolo in condi­
zioni di assoluta igtenicità, ma in più, offre 
l opportunità di evitare qualsiasi spreco, 
perche viene facilmente riciclato e reim­
messo in circolo senza alcun pericolo per 
I ambiente» 

Come viene assicurato li servizio' 
Il ciclo completo si svolge automatica­

mente (liniera linea ha un organico di 4-5 
persone) nel salone di Imbottigliamento. 

Seguono vare K. * a rigoroso, al 
termire del qua e v e accurata­
mente lavate e dt ' t r - i o I esame di 
un severo ispet*ore piti rc~ co Successi­
vamente vengono av ;a' ^ imbottiglia­
trice automatica e ai 3 u pp^tnee, che fis­
sa saldamente LÌ collo del r*-c piente una 
capsula di alluminio Durante tutto questo 
percorso il latte non r _ •- un contatto con 
l'uomo 

Infine, per garartire -i consumatore un 
prodotto sicuro sot^oo ni profilo, un labo­
ratorio chimico e uno bstte-ioìogico effet­
tuano mediamente 400 e^amf al giorno, a 
cui si aggiungono gT* ari t -tamenti esegui,-
ti dai laboratori delle autorità sanitarie. E 
soltanto a questo punto che dal grande 
cortile di via Filadelfia 60 automezzi refri­
gerati lasciano la centrale carichi di cestel­
li per distribuire alle 750 latterie cittadine 
ti latte fresco in bottiglia, GÌ vetro 
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