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CONTESTO

Lumpy Skin Disease (LSD) nel giugno 2025 in
Italia (Sardegha e Lombardia —MN)

Istituzione di Zona di Sorveglianza e Protezione ai
sensi del Regolamento 687, contenente centinaia
di caseifici produttori di Pr e GP

Divieto di utilizzo di latte crudo per Ila
caseificazione

A seguito della segnalazione della malattia, alcuni
Paesi hanno introdotto restrizioni commerciali sui
prodotti lattiero-caseari italiani, includendo anche
le esportazioni di Parmigiano Reggiano (PR) e
Grana Padano (GP).

SANITA’ ANIMALE

L -
Dermatite nodulare
contagiosa (LSD): il Regno
Unito bloccale
importazioni dall’ltalia di
bovini e loro prodotti

@ Www.ruminantia.it




DIREZIONE GENERAILE DELLA SAILUTE ANIMALE
DIREZIONE GENEFRALE PER. L'IGIENE E LA SICUREZZA DEGLI ALIMENTI

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

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.

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

Il latte crudo pud essere movimentato all’interno del
territorio nazionale, anche se proveniente da zone soggette
a restrizione, purché destinato a impianti di trasformazione
che ne assicurino:

la pastorizzazione consistente in un unico trattamento
termico con un effetto almeno equivalente a quello
ottenuto applicando 72°C per 15 secondi,

Deroga al Reg. (UE) 2020/687 — Allegato Vil ===

ovvero,

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

r

I'inattivazione del virus utilizzando i processi di
produzione indicati...

Al fine di valutare |'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....

I 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. o0 essere inviati, in vincolo
sanitario, ad altro stabilimento che esegue il trattamento...



Criteri di inclusione:

METODOLOGIA e

Research Question

"Puo il processo produttivo dei formaggi tipo Grana essere considerato equivalente alla
pastorizzazione (72 °C per 15 secondi)?”

Approccio metodologico: ik
Revisione sistematica della letteratura sugli effetti

microbiologici del processo produttivo dei formaggi
tipo Grana

Ancstore iy Tttt

!

RegioneEmilia-Romagna

Banche dati consultate: PubMed, Scopus,
ScienceDirect, Web of Science, Google Scholar

Ricerca estesa a formaggi comparabili (Emmental,
Gruyeére, Sbrinz) con maturazione = 9 mesi

Screening in 2 fasi: titoli/abstract & testi completi

Studi dal 2000-2025 (EN e ITA)

Dati sperimentali quantitativi (carica iniziale/finale)

Focus su GP, PR o formaggi duri simili a latte crudo

4
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ESTRAZIONE DATI & CALCOLO DEL F-VALUE ===

Calcolo della letalita termica (F-value):

N
F=D X logio (70)



R

F-VALUE & COMPARISON WITH PASTEURIZATION —

Table 2. F-values at 72°C equivalent to the cheese production process made from raw milk.

Microorganism® D (sec)  D7,°C (sec) log,, observed F=Dxlog,, (N¢/N) HTST equivalent (F=15 sec)”

reduction (No/N) (sec)
S. Typhimurium 8.9¢ 54 4.67 252 >HTST
5.70 30.8 > HTST
E. coli/O157:HT 12.8¢ 8.30 4.30 35.7 > HTST
4.57 379 > HTST
L. monocytogenes 5.2¢ 2.7 4.86 12.4 na
6.10 16.5 > HTST
MAP 12.0¢ 5.6 5.00 28 > HTST
528 29.6 > HTST
M. bovis 14.5¢ 0.31 3.00 0.93 na
LPAIV, HINI 1.9f 1.93 1.75 15 = HTST
HPAIV, H5N1 6.75 13 na

‘M. avium subsp. paratuberculosis; Highly and low pathogenic avian influenza virus; *high-temperature short-time; na, not applicable because the inoculum was lower than necessary to estab-
lish the equivalence; “values of D,,°C from van Asselt and Zwietering, 2006; “values of D,,°C from Saucier and Plamondon, 2011; ®values of Dy, °C from Hammer et al., 2015; 'values of
D.,°C from Cui et al., 2024.

In tutti gli studi di challenge test con un inoculo sufficientemente elevato da stabilire
I'equivalenza, il processo di produzione del formaggio Grana ha garantito una letalita
termica almeno equivalente a quella della pastorizzazione HTST.
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Can the Grana Padano and Parmigiano Reggiano production process
guarantee a reduction in pathogenic microorganisms equivalent

to the pasteurization process?
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Conclusioni S

I dati prodotti supportano evidenza scientifica dell’equivalenza fra il processo
produttivo di PR e GP e la pasteurizzazione a 72°C per 15 secondi

Strumento a supporto dell’AC nella gestione di problemi legati alla presenza di
patogeni nel latte crudo

Strumento di valutazione del rischio per paesi terzi importatori

Pubblicazione scientifica che apre la strada ad un possibile riconoscimento
normativo di tale evidenza
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