DIREZIONE GENERALE DELLA SALUTE ANIMALE
DIREZIONE GENERALE PER L'IGIENE E LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI

Oggetto: Dermatite nodulare contagiosa dei bovini (Lumpy Skin Disease- LSD): deroga
all’applicazione dell’Allegato VII del Regolamento delegato (UE) 2020/687 della Commissione.

| DIRETTORI GENERALI

RICHIAMATA la relazione dell'Autorita Europea per la Sicurezza Alimentare (EFSA), in termini
di rischio di diffusione dell'infezione da virus della dermatite nodulare contagiosa (LSDV), a parere
della quale prodotti diversi comportano livelli diversi di rischio;

RITENUTO che per ’EFSA i movimenti di bovini vivi, di sperma bovino e di pelli grezze di bovini
infetti comportano livelli di rischio piu elevati in termini di esposizione e conseguenze, rispetto ad
altri prodotti come latte e prodotti lattiero-caseari, pelli trattate, carni fresche, preparazioni di carni e
prodotti a base di carne provenienti da bovini;

SPECIFICATO che per la medesima Autorita, il latte, i prodotti lattiero-caseari e il colostro possono
rappresentare un rischio per la diffusione del virus della dermatite nodulare contagiosa solo quando
sono destinati all'alimentazione di animali delle specie sensibili;

CONSIDERATO che le evidenze scientifiche attualmente disponibili, indicano la presenza di DNA
virale in campioni di latte di animali infetti nel solo 16% dei bovini analizzati;

TENUTO nella debita considerazione che con la prodromica diluizione del latte prodotto da tutti i
capi in lattazione, ivi compresi quelli infetti, il rischio di trasmissione, attraverso tale via, si riduce
ulteriormente;

CONSIDERATO, inoltre, che il processo di produzione che passa attraverso il trattamento termico
della cagliata e la riduzione dei valori di pH, acqua libera e 1’azione del cloruro di sodio nel processo
di stagionatura dei prodotti, appaiono essere trattamenti che consentirebbero 1’eliminazione ovvero
la sensibile riduzione dell’eventuale carica virale presente;

RILEVATO che detti processi, secondo evidenze scientifiche disponibili, hanno gia dimostrato di
essere efficaci nella inattivazione di altri agenti patogeni?;
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RICHIAMATO il Regolamento delegato (UE) 2020/687, della Commissione, Allegato V11, a norma
del quale il latte bovino proveniente da zone assoggettate a restrizione per LSDV deve essere
sottoposto a trattamento di pastorizzazione a 72°C per 15 secondi ovvero ad altro processo allo stesso
equivalente;

RILEVATA la confermata presenza di focolai di LSDV nel territorio nazionale;

OSSERVATO che formaggi del tipo Grana Padano e Parmigiano Reggiano, sono sottoposti ad un
processo produttivo che prevede una fase di cottura della cagliata compresa fra 53-55°C che, per
effetto della inerzia termica collegata alla notevole massa della forma, perdura all’interno della stessa
per ore, a una acidificazione della forma che raggiunge pH inferiori a 5,5 e a una stagionatura di
durata superiore a 9 mesi in cui i microrganismi sono sottoposti a crescenti concentrazioni di sale e
diminuzione dell’acqua libera disponibile e che esistono studi scientifici che dimostrano una
sostanziale equivalenza, in termini di riduzione microbiologica, del processo produttivo di Grana
Padano e Parmigiano Reggiano, alla pastorizzazione del latte;

RILEVATO che nel territorio nazionale, esistono ulteriori prodotti lattiero caseari il cui processo di
produzione prevede un trattamento termico almeno equivalente alla pastorizzazione;

RITENUTO che il trattamento di pastorizzazione del latte bovino a 72°C per 15 secondi ovvero altro
processo allo stesso equivalente di cui al citato Allegato V11 del Regolamento delegato (UE) 2020/687
della Commissione, possa essere derogato a specifiche condizioni ed in assenza di rischio di
diffusione del virus agli animali attraverso i prodotti lattiero-caseari,

DISPONGONO

Formale deroga all’applicazione del citato Regolamento delegato (UE) 2020/687 della Commissione,
Allegato VII, autorizzando I’utilizzo del latte e la produzione dei relativi prodotti, sebbene provenienti
da allevamenti situati in zone di restrizione, senza che, il latte, sia sottoposto al trattamento termico
della pastorizzazione di cui all’ Allegato VII.

| prodotti in parola non sono destinati all’alimentazione animale, al fine di escludere il rischio di
diffusione ulteriore del virus.

Il latte crudo puo essere movimentato all’interno del territorio nazionale, anche se proveniente da
zone soggette a restrizione, purché destinato a impianti di trasformazione che ne assicurino:
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i. la pastorizzazione consistente in un unico trattamento termico con un effetto almeno
equivalente a quello ottenuto applicando 72°C per 15 secondi,

OVvVero,

ii. la produzione di formaggi del tipo Grana Padano e Parmigiano Reggiano e la relativa

stagionatura per un periodo di tempo della durata di almeno 9 mesi, durante la quale, gli stessi,
sono posti in vincolo sanitario e non commercializzati in attesa di ulteriori evidenze scientifiche
finalizzate a dimostrare 1’inattivazione del virus utilizzando i processi di produzione indicati.
Le forme intere di prodotto possono comungue essere trasferite verso un unico stabilimento di
stagionatura localizzato sul territorio nazionale e qui conservate, purché in vincolo.
Al fine di valutare 1’efficacia dei parametri di processo di cui al presente punto e, quindi, di
poter corroborare i risultati scientifici sin qui descritti, lo stabilimento di produzione deve, per
ciascun lotto di produzione, registrare i parametri di processo rilevanti ai fini della inattivazione
del virus (temperatura di cottura della cagliata, tempo di giacenza sotto siero, pH minimo
rilevato 48 ore dopo la fine della cottura, durata della stagionatura).

Sono ricompresi nella presente deroga anche gli ulteriori prodotti lattiero-caseari, il cui processo di
produzione preveda un trattamento termico almeno equivalente alla pastorizzazione. Per ciascun lotto
di produzione, in ogni caso, dovranno essere registrati i parametri del trattamento termico, tempi e
temperatura ed eventuali altri parametri di processo che concorrono alla inattivazione della carica
virale.

| prodotti secondari della lavorazione dei formaggi (panna e siero), di cui alla presente deroga,
potranno essere destinati alla produzione di burro, ricotta o altri prodotti solo se sottoposti a
trattamento termico con un effetto almeno equivalente a quello ottenuto applicando 72°C per 15
secondi come previsto al punto i. 0 essere inviati, in vincolo sanitario, ad altro stabilimento che esegue
il trattamento.

Qualora il latte crudo sia destinato ad impianti che producono latte ad uso alimentare, gli stessi
possono essere localizzati su tutto il territorio nazionale e il trasporto del latte verso detti impianti
deve avvenire in contenitori sigillati ed in vincolo sanitario. Nell’impianto di destinazione il latte ¢
sottoposto a pastorizzazione 0 a un trattamento termico con effetto almeno equivalente.
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