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Definizione giuridica:
“per latte alimentare si intende il prodotto 
ottenuto dalla mungitura regolare, ininterrotta e 
completa delle mammelle di animali in buono 
stato di salute e nutrizione.”

CON IL TERMINE DI «LATTE» SI INTENDE QUELLO 
BOVINO, PER LE ALTRE SPECIE VA AGGIUNTA LA 
SPECIE ANIMALE DA CUI E’ OTTENUTO
ES «LATTE DI PECORA» «LATTE DI BUFALA»

IL LATTE





ANALISI DEL LATTE
BOVINO

CONTENUTI

Grasso 3,6-4,5 gr/100 ml

Proteina 3,40-3,80 gr/100 ml

di cui Caseine 2,50-2,90 gr/100 ml

Lattosio 4,80-5,20 gr/100 ml

Minerali 0,8-1,1 gr/100 ml



ANALISI DEL LATTE
bovino

PARAMETRI SANITARI

Cellule 100.000-300.000 n/ml

carica batterica inf 30.000 ufc/ml

di cui coliformi, entorobatteri ecc inf 1000 ufc/ml

sporigeni anaerobi inf 300 x litro



ANALISI DEL LATTE
bovino

PARAMETRI METABOLICI

Urea 18-26 mg/100 ml

cloruri 150-170 mg/100 ml



ANALISI DEL LATTE

bovino

PARAMETRI DI CONFORMITA'

inibenti ASSENTI

AFM1 inf 50 PPT



milk collect in the world
850 mio tons



Paese
Tonnellate 
prodotte

%
KG per 

abitante
MONDO 850.000.000 72%

1 India 187.958.197 22,1% 141
2 USA 98.716.276 11,6% 301
3 Pakistan 45.786.000 5,4% 227
4 Cina 35.600.445 4,2% 26

5 Brasile 34.112.475 4,0% 163
6 Germania 33.094.080 3,9% 400
7 Russia 30.605.522 3,6% 208
8 Francia 26.517.354 3,1% 394

9 Turchia 22.120.716 2,6% 274

10 Nuova Zelanda 21.392.000 2,5% 4365

11 Regno Unito 15.311.000 1,8% 232
12 Polonia 14.179.210 1,7% 369

13 Italia 12.744.822 1,5% 211
14 Messico 12.227.335 1,4% 98
15 Paesi Bassi 10.892.711 1,3% 631
16 Argentina 10.526.600 1,2% 237

milk collect in the world





Milk collect in Italy

Anno Tonnellate Variazione

2022 12.986.644 -0,55%

2021 13.054.752 3,10%

2020 12.664.625 4,78%

2019 12.087.254 0,22%

2018 12.061.138 1,10%

2017 11.940.509 4,10%

2016 11.470.795 2,50%

2015 11.160.417 1,10%

2014 11.037.367 3,15%

2013 10.700.704 -1,61%

2012 10.876.353 0,50%

2011 10.822.446 2,06%



Milk collect in Italy

Regioni 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Piemonte 1.076.220 1.086.021 1.097.619 1.149.823 1.187.347 1.190.711

Lombardia 5.110.669 5.215.408 5.318.112 5.613.358 5.884.859 5.958.775

Veneto 1.178.907 1.183.775 1.160.173 1.200.348 1.209.586 1.187.998

Emilia Romagna 1.907.441 1.920.404 1.926.686 2.029.273 2.077.929 2.079.865

Italia 11.940.509 12.061.138 12.087.254 12.664.625 13.054.752 12.978.660

4 regioni su Italia 77,66% 77,98% 78,62% 78,90% 79,36% 80,27%











Filiera latte Italia

850.000.000 consegne latte mondo
144.500.000 consegne latte ue
13.054.752 consegne latte Italia 9,0% UE 27

1,5% World

1.600.000 Italia vacche



Settore lattiero caseario

ll lattiero caseario è il primo settore
alimentare italiano e rappresenta ‐ da
solo ‐ l’11% del fatturato complessivo
del food nazionale.

Il valore della produzione supera i 19,7 
miliardi di euro.(su 179 complessivi pari al 15% 
del settore manifatturiero))

Nel settore trovano impiego circa 25.000 
ADDETTI



Filiera latte Italia





Milk Powder

SMP + Butter
polvere di latte magro + panna o 
burro

WMP polvere di latte intero

FFMP polvere di latte magro con aggiunta 
di grassi vegetali



Liquid Milk

Latte alimentare latte fresco

prodotti liquidi a base 
di latte

latte a lunga conservazione

latte concentrato

panna o burro

Yogurt 

kefir



Cheese

•Formaggi freschi (meno di 60 giorni di 
stagionatura) ottenuti esclusivamente da 
latte pastorizzato

•Formaggi stagionati (oltre 60 giorni di 
stagionatura)
ottenuti da latte crudo o da latte pastorizzato



Formaggi

• Formaggi DOP esiste un disciplinare e un consorzio 
di Tutela- Sono protetti e tutelati da norme UE

• Formaggi non DOP non esiste nessun disciplinare 
ma vanno rispettate le normative nazionali e 
comunitarie



Formaggi DOP

• Consorzio di tutela

• Normative nazionali e comunitarie

• Disciplinare di produzione

• Legame con il territorio

• Vincoli che riguardano il territorio, l’alimentazione e 
le fasi di trasformazione

• Standard di prodotto definiti e specifici

• Può esistere un piano di regolazione dell’offerta 
(piano produttivo)



Formaggi DOP 

•56 Fomaggi DOP in Italia

•valgono il 61% (5,8 miliardi di euro) della 
DOP (dop+igp) economy



Formaggi NON DOP

• Non esiste nessun disciplinare ma vanno rispettate 
le normative nazionali e comunitarie

• Formaggi similari: formaggi simili per forma, 
dimensione e aspetto a un formaggio DOP







FORMAGGI DOP ITALIANI

tons eq latte

Grana Padano 203.290 2.904.143 22,2%

Parmigiano Reggiano 133.674 1.909.629 14,6%

Gorgonzola 63.106 664.274 5,1%

Asiago 21.969 258.459 2,0%

Taleggio 8.674 91.305 0,7%

Provolone 7.419 87.282 0,7%

Montasio 6.255 73.588 0,6%

Fontina 4.000 47.059 0,4%

Quartirolo 2.790 31.000 0,2%

altri 43.200 480.000 3,7%

DOP 494.377 6.546.739 50,1%

latte italia 13.054.752 100%



Filiera latte

•Agricoltura e coltivazioni

•Allevamento

•Trasformazione (tecnologia, chimica, 
microbiologia)

•Stagionatura

•Commercialiazzazione e distribuzione



Foraggicoltura



Cereali e leguminose



Allevamento bovino



Vacche da latte in Italia



Patrimonio bovino Italia



Benessere Animale in allevamento
le 5 libertà

• Libertà dalla sete, dalla fame e dalla cattiva nutrizione.

• Libertà di avere un ambiente fisico adeguato.

• Libertà dal dolore, dalle ferite, dalle malattie.

• Libertà di manifestare le caratteristiche comportamentali.

• Libertà dalla paura e dallo stress



Le Origini

• Grandi bonifiche del 1200-
1400

• Maggiori rese foraggere 
(prati, marcite)

• Aumento della produzione di 
latte

• Necessità di conservare il 
latte



Le Origini

• Abbazia di Chiaravalle

• Primi documenti Anno 
1150

• Caseus Vetus



Il Territorio



Foraggi della pianura padana
Il 75% della sostanza secca dei foraggi deve provenire dal 
territorio di origine



Zona di Origine

34 provincie di cui 
solo 13 Produttive





Il Grana Padano DOP Oggi
è il più importante formaggio italiano

• Forme prodotte ogni anno 5.000.000

• Forme esportate 1.900.000

• Caseifici produttori 130

• Aziende zootecniche 4000

• Addetti 45.000



Il Grana Padano DOP Oggi

• PLV alla produzione € 1.427 milioni

• PLV al consumo €2.434 milioni

• Addetti al comparto n°45.000



Regioni

Lombardia emilia piemonte

trentino veneto

Provincie Lombarde

bergamo brescia
cremona lodi
mantova pavia

Migliaia di 
forme

bergamo 85
brescia 1100
cremona 850
lodi 85
mantova 1400
pavia 32

Migliaia di 
forme

Lombardia 3550
emilia 540
piemonte 40
trentino 135
veneto 600



Zona di Origine

34 provincie di cui 
solo 13 Produttive



Raccolta del Latte
Ogni Giorno viene raccolto nelle stalle il latte di due mungiture a 
temperatura non inferiore a 8 °C (controllo giornaliero)
Si effettua per ogni stalla un campione di latte ad ogni ritiro
Almeno 2 volte al mese si effettuano alle stalle campionamenti 
ufficiali ed analisi complete per i parametri sanitari e merceologici
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DIAGRAMMA di FLUSSO 

GRANA PADANO DOP – FORME NON MARCHIATE – FORME RETINATE 

HACCP

DIAGRAMMA DI FLUSSO

GRANA PADANO ‐ FORME NON MARCHIATE – FORME RETINATE

Sacchi sale

Imballi primari ingredienti

Diagramma di flusso Grana 
porzionato M.HACCP.02.09

Diagramma di flusso Siero 
uso industriale e zootecnico 

M.HACCP.02.03                   

Diagramma di flusso Siero 
innesto M.HACCP.02.08

Diagramma di flusso 
Panna                    

Ricevimento latte

Standardizzazione in serbatorio 
di miscelazione

Trasferimento in caldaia

Coagulazione e spinatura

Affioramento

Giacenza sotto siero

Cottura

Estrazione

Trasferimento in "Sala formatura 
1" - posa in fascera - rivoltamenti -

apposizione marchi

Trasferimento in "sala formatura 
2" - sostituzione fascera

Salatura in salamoia

Asciugatura

Stagionatura
>9 mesi G.P. DOP

> 60 gg prodotti retinati 

Marchiatura a fuoco

Pallettizzazione e spedizione 

Commercializzazione

Stagionatura in outsourcing
>9 mesi G.P. DOP

> 60 gg prodotti retinati 

Marchiatura a fuoco

Pallettizzazione e spedizione 

Commercializzazione

Ricevimento 
ingredienti

Ricevimento 

Stoccaggio 
ingredienti

Stoccaggio 
imballi 

Lisozima, Caglio

Sale

Pallettizzazione e 

trasporto verso 
stagionatori esterni

Panna di 
affioramento

Siero

Attivazione per riscaldamento



Ricevimento del latte
all’arrivo in caseificio

Ad ogni ricevimento si controllano

•Temperatura

•Acidità (pH, SH)

•Presenza sostanze inibenti

•Presenza di Aflatossina M1



Ricevimento





Fasi Tecnologiche

•Raccolta del latte
•Ricevimento in caseificio
•Affioramento
•Prelievo del latte parzialmente scremato (spillatura)
•Trasferimento in caldaia
•Riscaldamento a 32-33 °C
•Aggiunta di siero innesto
•Aggiunta di caglio naturale di vitello
•Coagulazione
•Rottura della cagliata “a grano di riso”

•Cottura della cagliata a 53-55°C per 6-12 minuti.
•Sosta della cagliata sottosiero
•Estrazione e Gemellatura 
•Deposizione in fascera 
•Formatura
•Salatura
•Stagionatura



Scrematura per 
Affioramento naturale della panna



v= velocità di affioramento
R = raggio delle particelle disperse;
di = densità della fase interna;
de = densità della fase esterna;
g = accelerazione di gravità;
η = viscosità della fase continua.

Legge di Stokes



Stoccaggio e standardizzazione



Trasferime
nto del 
latte in 
caldaia, 
riscaldame
nto a 33°C



Aggiunta di siero innesto

✓Il siero innesto è una coltura di 
lattobacilli e lattococchi mesofili  e 
termofili

✓Acidità 28-32° SH/50

✓pH 3.2-3.4

✓Da 500.000.000 a 1.000.000.000 di 
ufc per ml

▪ Lattobacillus Elveticus

▪ lactobacillus Delbrueckii subsp 
Bulgaricus

▪ Lattobacillus Lactis

▪ Lactobacillus fermentum

▪ Streptococcus thermophilus



fermenti lattici





Aggiunta di caglio 
naturale di vitello
Chimosina 95-98%



Aggiunta di caglio naturale Chimosina 95-98%
Coagulazione



Rottura della cagliata 
alla dimensione di “chicco di riso”



Cottura in agitazione a 53-54 °C
Mediante circolazione di vapore nei 
doppifondi



Estrazione della cagliata dal siero



Gemellatura



Formatura



Formatura



Controllo attività fermentativa



Fascia marchiante



Secondo giorno



Salatura in salamoia



Salamoia



Stagionatura
Spazzolatura e rivoltamenti settimanali



Dopo 10 Mesi
Controllo delle forme da parte del consorzio di 
tutela Grana Padano e marchiatura a fuoco



Due anni dopo…



Contenuti medi in 100 g di Grana Padano DOP
Stagionato

Acqua 31-33%
Proteine 33%
Grassi 27-28%
Carboidrati assenti
Kcal 388
Kj 1612
Sodio mg 600
Calcio mg 1165
Fosforo mg 692



Output di produzione

•Panna di affioramento

•Panna da scrematura del siero

•Siero di latte

•Formaggio



Panna di affioramento
alto contenuto di materia grassa (20-24%)

•Burro

•Burro anidro

•Panna da cucina

•Mascarpone

•Ingrediente per preparazioni alimentari

•Industria dolciaria

•Gelati



Panna da scrematura del siero
alto contenuto di materia grassa (30-40%)

•Burro



Siero di latte

• Siero liquido per alimentazione animale 

• Siero in polvere per alimentazione animale

• Whey protein 

• Alimenti per sportivi

• Alimenti per anziani

• Alimenti per neonati

• Bevande liquide a base di siero

• Industria farmaceutica

• Frazioni del siero (es lactoferrina)



Grana Padano



Qualità e Certificazioni

• Dotarsi di un Sistema gestione efficiente

• Procedure definite e precise

• Documentazione registrata

• Audit interni

• Audit di un organismo di certificazione che certifica che il sistema 
funziona e RILASCIA UN CERTIFICATO



Certificazioni dei sistemi di gestione

• Di sistema ISO 9001

• Sicurezza alimentare BRC, IFS; FSSC, ISO 22000

• Rintracciabilita’ certificata ISO 22005

• Benessere animale in allevamento DTP 122

• Energia: ISO 50001, ISO 14064 (gas serra) Carbon footprint, Carbon 
Neutrality

• Sostenibilità ambientale ISO 14001, EMAS, Biologiche, Water 
Footprint

• Responsabilità sociale – ESG - bilancio di sostenibilità

• Culturali: Halal, kosher

• Salute e sicurezza sul lavoro ISO 45001, bussines continuity ISO 22301 
Supply chain security ISO 28000

• Standard Privati dei Clienti





BIOSICUREZ
ZA

BENESSER
E

Tanto lavoro e tante attività compiute in questi anni



E domani?
Avremo ancora la fiducia da parte di chi acquista?



Trasparenza e Fiducia

Prima filiera Grana Padano 
Tracciata in Blockchain



Prima filiera Grana Padano 
Tracciata in Blockchain



Robert Roncali
Perito Agrario

La filiera del latte Bovino
GRAZIE DELL’ATTENZIONE

robert.roncali@gmail.com

mailto:robert.roncali@gmail.com
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