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PERSONE     SICUREZZA ALIMENTARE (2) 
 

“La vicinanza di migliaia di animali confinati [nei sistemi di allevamento 
intensivi] aumenta la probabilità di trasmettere patogeni all’interno e tra queste 

popolazioni, con ripercussioni sul ritmo evolutivo dei patogeni.” 

 
Otte, J., Roland-Holst, D., Pfeiffer, D., Soares-Magalhaes, R., et al 2007. Industrial Livestock 

Production and Global Health Risks. (1) 
 

Introduzione e dimensioni del problema 
• Ogni anno si registrano circa 600 milioni di casi di malattie di origine alimentare e 420.000 

decessi. (2)  

• Le malattie di origine alimentare (FBD) rappresentano un fardello per la sanità globale 
paragonabile a malaria, HIV/AIDS e tubercolosi, con 33 milioni di DALYs (Disability Adjusted 
Life Years). Il DALY è un’unità di misura che combina gli anni di vita persa a causa di morte 
prematura, di tempo passato in uno stato di salute non ottimale e di disabilità; nella pratica 
un DALY rappresenta la perdita dell’equivalente di un anno di vita in buona salute. (3)  

• Carne e pollame contaminati causano il 40% di tutte le infezioni batteriche di origine 
alimentare negli Stati Uniti. (4) Si valuta che negli USA il costo annuale di queste patologie (ad 
esempio le spese mediche dirette, la perdita di reddito e di produttività) attribuibile al 
consumo di prodotti animali si aggiri intorno ai 2,5 miliardi di dollari per il pollame, 1,9 
miliardi di dollari per la carne di maiale e 1,4 miliardi di dollari per la carne di manzo. (5)  

• Nel Regno Unito si stima che i costi delle malattie di origine alimentare siano di circa 9,1 
miliardi di sterline all’anno, soprattutto in termini di perdita dei guadagni. Ci sono poi i costi 
aggiuntivi per le aziende dovuti a congedi per malattia e assenteismo. (6)  

• Le malattie di origine alimentare possono essere causate da batteri, virus, parassiti, tossine o 
sostanze chimiche. 

• Le cause più comuni di malattie di origine alimentare e relativa mortalità sono il batterio 
Campylobacter e la salmonella. (7) (8) 

• La fornitura di alimenti sicuri è stata definita “fondamentale per sostenere le economie 
nazionali, il commercio, il turismo, garantire la sicurezza alimentare e favorire lo sviluppo 
sostenibile.” (9)  

• La sicurezza degli alimenti e la sicurezza alimentare (intesa come garanzia di accesso al cibo) 

sono strettamente collegate, dato che in periodi di insicurezza alimentare le persone si 

dimostrano più inclini a consumare “cibi non sicuri”, in cui la presenza di pericoli legati a 

residui di sostanze chimiche, microbiologici e di altro tipo rappresenta un rischio per la salute. 

(10) 

• Le sostanze chimiche che si trovano negli o sugli alimenti, come quelle riscontrate nei 

pesticidi, rappresentano un rischio anche per la salute umana. (11) 

 

Rapporto con l’allevamento intensivo 
• Gli animali ospitano nei loro organismi patogeni di origine alimentare come la salmonella, il 

Campylobacter e l’Escherichia coli. Delle 335 malattie infettive emerse tra il 1940 e il 2004, il 
60% è di origine animale. (12) 
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• Le infezioni da Campylobacter sono un problema soprattutto per la carne di pollo. Le razze 
allevate con metodi intensivi sono molto più soggette alle infezioni rispetto a quelle a lento 
accrescimento, che sono più robuste. Se è vero che tutte le specie di volatili possono 
contrarre infezioni intestinali, è anche vero che le infezioni dei tessuti colpiscono 
maggiormente i volatili a rapido accrescimento che vengono tenuti in spazi affollati e 
condizioni stressanti, aumentando il rischio di trasmissione dell’infezione. (13) La pratica dello 
sfoltimento, normalmente praticato negli allevamenti intensivi di polli da carne e che consiste 
nel prelevare dall’allevamento una parte degli animali e portarli al macello prima della fine del 
ciclo produttivo, favorisce una maggior diffusione del Campylobacter, sia perché i patogeni 
vengono portati dal personale addetto alla cattura e sia per lo stress causato al resto del 
gruppo. (14) (15) 

• L’infezione da salmonella è legata principalmente (ma non solo) a uova e ovoprodotti 
contaminati. Il rischio è maggiore negli allevamenti più grandi e con l’utilizzo delle gabbie di 
batteria. (16) Un sondaggio su larga scala condotto nel Regno Unito ha riscontrato che gli 
allevamenti che utilizzano le gabbie di batteria hanno sei volte più probabilità rispetto agli 
allevamenti senza gabbie di contrarre il ceppo di salmonella più comunemente associato a 
intossicazioni alimentari. (17) 

• L’E. coli rappresenta un rischio maggiore per gli allevamenti intensivi di bovini in feedlot: 
secondo Callaway et al (2009) “la trasmissione da un animale a un altro è più probabile con 
alte densità di allevamento. Inoltre, negli allevamenti intensivi i bovini vengono alimentati a 
cereali per farli ingrassare più velocemente per la macellazione. Questa dieta favorisce la 
crescita dell’E. coli, compreso l’Escherichia coli enteroemorragico (EHEC) nell’intestino 
caudale, che porta a una maggiore colonizzazione e diffusione dell’EHEC che può poi 
diffondersi ad altri animali”. (18)  

• Allevare bovini con diete ad alto contenuto di fibre (ad es. erba) riduce considerevolmente il 
rischio di infezioni. Lo stress dovuto al trasporto può aumentare la diffusione dell’E. coli nei 
vitelli, specialmente se il viaggio è lungo. (19)  

• I polli da carne a rapido accrescimento hanno una resistenza inferiore alle malattie. (20) 
Inoltre, le condizioni stressanti in cui vivono possono ridurre ulteriormente le loro difese 
immunitarie. (21) La ricerca dimostra che l’uso di antibiotici è minore negli allevamenti di 
suini e polli che favoriscono il benessere animale rispetto alle produzioni intensive. (22) Nei 
Paesi Bassi, dove circa il 40% della produzione di polli utilizza razze a lento accrescimento per 
soddisfare i requisiti di salute e benessere richiesti dai supermercati, si è osservato che le 
razze a lento accrescimento sono almeno tre volte meno soggette all’uso di antibiotici 
rispetto a quelle a rapido accrescimento allevate per l’export. (23)  

• La maggiore vicinanza degli animali aumenta il rischio che i virus mutino in nuove forme. Un 
meta-studio ha mostrato che in 37 casi su 39 di conversione indipendente da LPAI a HPAI 
(influenza aviaria a bassa e ad alta patogenicità) nei virus H7 e H5, la conversione è avvenuta 
in allevamenti commerciali di polli. (24) 

• I patogeni possono essere trasmessi all’uomo attraverso il letame animale (che non viene 
trattato ed è spesso utilizzato come concime nei campi) o prodotti alimentari contaminati 
durante la fase di macellazione, lavorazione e consumo. I lavoratori degli allevamenti intensivi 
e delle strutture per la lavorazione possono a loro volta contrarre malattie e infezioni 
direttamente dagli animali e diffondere quelle infezioni all’interno delle loro comunità. Ad 
esempio, il tasso di infezione causato dallo Stafilococco aureo resistente alla meticillina 
(MRSA) si è dimostrato essere oltre 760 volte più elevato rispetto a quello riscontrato nei 
pazienti ospedalizzati. (25) Uno studio ha mostrato che i livelli di MRSA sono 
considerevolmente più alti negli allevamenti di suini dove vengono utilizzati gli antibiotici 
appartenenti alla classe delle cefalosporine. (26)  
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• Lo stress causato dagli allevamenti intensivi e dai trasporti su lunghe distanze aumenta il 
rischio che gli animali immunodepressi soccombano alle malattie. Il trasporto su lunghe 
distanze aumenta inoltre il rischio di trasportare malattie lungo il percorso. 
 

 
 

Obiettivi di Sviluppo Sostenibile (OSS) pertinenti 
• OSS 3: Salute e benessere: assicurare la salute e il benessere per tutti e a tutte le età (27) 

 

 

 
 

https://www.cdc.gov/foodsafety/production-chain.html  
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