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C A P I T O L O
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Introduzione





Il diritto al cibo è un diritto umano fondamentale. Il mancato accesso a cibo sano, suffi-
ciente e nutriente e ad acqua pulita è una violazione della dignità umana.

L’Esposizione Universale di Milano, Expo 2015 “Nutrire il Pianeta, Energie per la Vita”
rappresenta l’evento internazionale più importante di quest’anno, non solo per l’Italia e
non solo per chi opera nelle imprese agroalimentari. 
Probabilmente Expo Milano 2015 era stata ideata con l’ambizione di diventare un even-
to epocale, capace di indicare nuove frontiere scientifiche e tecnologiche e addirittura
nuove strategie ambientali, socioeconomiche e geopolitiche, nuovi stili di vita adatti a
migliorare la storia futura dell’uomo sulla Terra. 
Expo Milano 2015 è stata la prima esposizione universale completamente orientata -
almeno nelle intenzioni - verso l’elaborazione di riflessioni sul tema del “cibo”. 
L’obiettivo di definire progetti e regole condivise a livello globale sul tema della “Food
Security” e della “Food Safety” è un banco di prova decisivo per dare vita a un modello
di sviluppo che dia stabilità, pace e serenità alle nazioni e ai popoli. 
È previsto che la popolazione del pianeta arrivi a superare i 9 miliardi di individui entro
il 2050. Si tratta di una crescita di circa il 40% della popolazione mondiale che avrà la
maggiore espressione in Africa. 
Garantire a tutti l’accesso all’acqua e al cibo sarà la sfida cruciale dei prossimi decenni.
Per questo Expo 2015 non avrà centrato il suo obiettivo se sarà ricordata solo come una
fiera campionaria. 
La “chiamata” rivolta a tutti i cittadini consumatori e a tutti gli operatori del sistema
agro-zootecnico-alimentare è il vero frutto dell’evento che può cambiare le dinamiche
sociali economiche e tecnologiche che riguardano le “Energie per la Vita”. Dinamiche
che possono essere influenzate dal basso, sino a superare l’inerzia delle nazioni e delle
istituzioni, per generare scenari globali inediti veramente democratici.
Non è casuale che sia stata assegnata all’Italia l’edizione “Nutrire il Pianeta, Energie per
la Vita”, sarebbe stato strano il contrario se è vero, come è vero, che siamo il Paese che
ha il patrimonio gastronomico più amato nel mondo. 
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1.1. “Food Safety e Food Security: scenari
futuri e ineludibile evoluzione
della prevenzione primaria”
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Aldo Grasselli
Presidente della Società Italiana di Medicina Veterinaria Preventiva
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Ma non si trattava in questa vicenda di accontentarsi di promuovere i nostri prodotti. Si
trattava, piuttosto, di cogliere l’occasione per diventare protagonisti di un processo di
conservazione e insieme di rinnovamento delle idee tradizionali di alimentazione e pro-
duzione sostenibile e disponibile.
Sulla base dei principi della Carta di Milano, si tratta ora di definire nuovi paradigmi,
intersecare esigenze ed esperienze, ridare all’agricoltura e alla gestione delle popolazioni
animali la funzione di cura del pianeta, progettare innovazioni tecnico scientifiche che,
generando valore, tutelino i consumatori e proteggano l’uomo, gli animali e l’ambiente
nella sua biodiversità.

Nutrire il pianeta, energie per la vita

Il cibo è vita. Per questo interessarsi di cibo e sicurezza alimentare - nelle due accezioni
che questo termine può avere - significa analizzare scenari vasti e complessi, appassio-
nanti e sfidanti.
La produzione di cibo sano e sufficiente ai bisogni basilari della popolazione futura,
tenendo sotto particolare attenzione i nuovi bisogni di fasce emergenti della popolazio-
ne mondiale che stanno cambiando abitudini alimentari, deve mettere in discussione
vecchi equilibri e deve far riflettere sui rischi che le carenze possono generare nella con-
vivenza globale.
Nella disponibilità per tutti di cibo sano e sufficiente possiamo trovare la sede del con-
fronto di diverse visioni della società futura, si potranno analizzare successi e sconfitte
nelle più grandi sfide del millennio quali la lotta alla fame e alla povertà, si potranno e si
dovranno trovare vie nuove per la costruzione della nuova società globale.
Oggi, secondo gli ultimi dati della FAO, su un popolazione mondiale di oltre 7 miliardi
di individui, 805 milioni di persone soffrono la fame (The state of food in security in the
world, FAO, Roma, 2014). Questo significa che il tema della Food Security - l’accesso fisi-
co, sociale, ed economico per tutti ad alimenti sicuri e nutrienti - è ancora da risolvere
sul piano della ineguale distribuzione delle risorse nelle aree sottosviluppate, e anche, e
sempre più in futuro, sul piano della effettiva disponibilità di cibo sufficiente in relazio-
ne agli importanti incrementi della popolazione mondiale e ai mutamenti qualitativi dei
consumi delle popolazioni più sviluppate ed emergenti, uniti a condizioni climatiche
sfavorevoli e a rischi sanitari globalizzati che possono generare perdite rilevanti nelle
produzioni agro-zootecnico-alimentari.

L’impatto del cambiamento climatico sulle produzioni
agro-zootecnico-alimentari 

Nel 2020 l’Europa assisterà a un leggero aumento delle produzioni delle Regioni centro-
settentrionali, che non compenserà però un calo del 10 per cento circa in Italia, Francia
e Spagna.
Considerando l’impatto del cambiamento climatico e la crescita della popolazione, nel
2020 la produzione globale vedrà un deficit del 14 per cento fra l’offerta e la domanda
di frumento, dell’11 per cento per quanto riguarda il riso e del 9 per cento per quanto
riguarda il mais. Solo la produzione di soia vedrà un surplus globale del 5 per cento
circa.
È questo il risultato di un ampio studio (The Food Gap -The Impacts of Climate Change
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on Food Production: A 2020 Perspective) redatto dalla Universal Ecological Fund sulla
base dei dati e delle previsioni dell’IPCC, della FAO, dell’UNICEF volto a quantificare
l’impatto sull’agricoltura del prevedibile aumento di 2,4 °C delle temperature globali,
ipotizzando un mercato agricolo che si attenga a un business as usual.
Dato che la grande maggioranza dei terreni arabili del mondo è già sfruttata, saranno la
disponibilità di acqua e le condizioni climatiche a influire maggiormente sulla produzio-
ne di derrate agricole, considerato che l’innovazione tecnologica si scontra comunque
con i limiti della biologia. 
Secondo il rapporto, l’impatto più significativo dei cambiamenti climatici si avrà nelle
regioni tropicali, con un aumento delle temperature e una riduzione della disponibilità
d’acqua, e nelle regioni temperate, che anch’esse vedranno una diminuzione della pio-
vosità. Ciò potrebbe determinare un’alterazione della “geografia” delle produzioni agri-
cole che i ricercatori cosi sintetizzano, come di seguito.
• Europa
La produttività agricola dovrebbe aumentare leggermente nell’Europa settentriona-
le, ma diminuire in tutti i Paesi del bacino del Mediterraneo a causa della diminu-
zione delle precipitazioni. L’aumento delle rese in frumento del 3-4 per cento
nell’Europa centro settentrionale e dello 0,5 per cento in Scandinavia, non compen-
serà peraltro la perdita complessiva di circa il 10 per cento su tutti i cereali che subi-
ranno Italia, Francia e Spagna. Effetti negativi si potrebbero avere anche sulle pro-
duzioni di vino (Italia, Francia e Spagna assommano il 30 per cento della produzio-
ne mondiale) e delle olive (Spagna, Italia e Grecia danno conto del 66% della produ-
zione mondiale). Per quanto riguarda specificamente l’Italia ecco le flessioni previ-
ste (in milioni di tonnellate) dal 2008 al 2020: frumento da 8,8 a 7,9; mais da 9,4 a
8,5; soia da 0,34 a 0,31. Non sono indicate cifre relativamente alla produzioni italia-
na di riso. 
• Asia
A risentire negativamente del cambiamento saranno soprattutto le regioni centro-meri-
dionali. In particolare l’India, secondo produttore mondiale di riso e frumento, che
vedrebbe un calo del 30 percento di queste produzioni, mentre la Cina, primo produt-
tore di riso e secondo di mais nel mondo, vedrebbe un aumento della produzione del 20
per cento. 
• Africa
A causa della siccità si prevede la perdita di più della metà dei terreni arabili entro il
2025; considerato che in molti Paesi fino al 50 per cento delle aziende agricole è com-
pletamente privo di sistemi di irrigazione e dipende unicamente dalle piogge, la produ-
zione alimentare sarà ulteriormente deficitaria. A questo si deve associare il previsto
maggior indice di incremento della popolazione.
• America Latina
È previsto complessivamente un calo fra il 2,5 e il 5 per cento di tutte le coltivazioni di
frumento, riso, mais, e soia. In Brasile la produzione di mais vedrebbe una flessione del
15 per cento e in Argentina del 5. Ancora più grave quella che riguarda la soia in cui que-
sti due Paesi - rispettivamente secondo e terzo produttore mondiale - assisterebbero a
un calo rispettivamente del 21 e del 42 per cento con enormi riflessi sull’allevamento
zootecnico. 
• Nord America
Anche buona parte di questo continente dovrebbe assistere a una diminuzione della
disponibilità d’acqua, creando problemi ai sistemi di irrigazione, ma alla diminuzione
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delle produzioni della Corn Belt dovrebbe corrispondere un aumento di produzione,
specie di frumento nelle Great Plains. In forte sofferenza potrebbe essere invece la pro-
duzione di uva e vino in California. 
• Oceania
Si dovrebbe assistere a una significativa diminuzione della produzione alimentare
nell’Australia sud-occidentale e a un moderato aumento nelle regioni Nord-orientali. 
Dato che il 35 per cento della produzione di cereali è destinato all’alimentazione anima-
le, la riduzione prevista si ripercuoterà anche su quantità, qualità e prezzo dei prodotti
zootecnici, dalla carne al latte, ai loro derivati.

Dopo l’abbondanza …

Come produrre abbastanza riducendo l’impatto ambientale, risparmiando acqua, con-
servando le foreste, riducendo l’uso di fito e zoo farmaci, preservando la biodiversità, la
bellezza e la stabilità ambientale, conservando le culture rurali e le tradizioni agro-zoo-
tecnico-alimentari è una sfida della modernità.
Expo 2015, soprattutto con la grande diversità dei padiglioni espositivi dei cinque con-
tinenti, ci ha fatto percepire contemporaneamente la sensazione dell’abbondanza e della
scarsità. Ha messo in luce i limiti di espansione della produzione e dei commerci ali-
mentari.
Non si tratta solamente di limiti fisici fondamentali quali le terre coltivabili o l’acqua, ma
più complessivamente si tratta della capacità degli ecosistemi di sopportare l’impatto
delle produzioni agro-zootecnico-alimentari e rigenerarsi a fronte di un allargamento
della middle class mondiale che tenderà ad urbanizzarsi (dati FAO) aumentando i con-
sumi e riducendo la popolazione attiva in agricoltura sino al 30%.
A tutte le latitudini si è rilevato che quando la disponibilità di reddito aumenta le diete
cambiano e diventano più “ricche” con uno spostamento da consumi prevalentemente
amidacei a consumi maggiormente proteici quali carne, pesce, latte e derivati e a pro-
dotti con maggior valore aggiunto (surgelati, precotti, ready to eat) con un impatto
molto forte sui consumi energetici e sull’ambiente.
Per fare una dieta proteica media, oggi ci vuole una quantità di cereali quattro volte
superiore a una dieta equivalente basata su amidacei. Questo comporta che nel 2050 sarà
necessario un incremento della produzione di mangimi di oltre il 50% rispetto a quello
che produciamo oggi.
Nel consumo di cereali, nell’ultimo decennio, a uomini e animali si è poi aggiunto un
forte competitore con la produzione dei biocarburanti che hanno indirettamente fatto
levitare anche i prezzi delle derrate alimentari.
Dopo questa fase di consumi abbondanti offerti anche dalla potente innovazione ci dob-
biamo cimentare con una nuova stagione di scarsità, di limiti fisici insuperabili, di nuovi
limiti che l’etica ci impone di non superare.
La produzione zootecnica, ad esempio, deve offrire nuovi standard di benessere ani-
male che comportano soluzioni tecnologiche innovative sugli allevamenti, nuove
metodologie di management zootecnico che comportino minore stress e maggiore
resistenza alle patologie, minore uso di farmaci e in particolare una drastica riduzio-
ne dell’uso di antibiotici per la preoccupante antibiotico resistenza che vede i veteri-
nari primi interpreti delle misure di tutela di quella che va sotto la definizione di One
Health.
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… lo spreco

Produrre cibo non sufficientemente sano è pericoloso e diseconomico. Infatti, per tute-
lare i consumatori si devono escludere dal consumo alimenti pericolosi o sospetti deter-
minando perdite di materie prime preziose, di energia e di lavoro. 
Produrre cibo sufficiente richiede la capacità di evitare le molteplici patologie che adul-
terano le derrate alimentari e le rendono non idonee al consumo.
La Food Safety rappresenta la qualità igienica degli alimenti. È il prerequisito che auto-
rizza l’impiego dell’acqua, e di ogni prodotto vegetale o animale quale alimento. Non è
un concetto politico, ma è un insieme di livelli di misurazione di ordine scientifico.
Perché si comprenda il significato e il valore economico della prevenzione primaria
occorre dare alcuni dati di scenario.
Solo la BSE è costata circa 5 miliardi di euro alla UE per poter eliminare tutti gli animali
che fossero semplicemente sospettati di infezione.
Secondo calcoli dell’OMS, l’epidemia di influenza aviaria che nel 1983-84 ha colpito gli
USA ha comportato l’abbattimento di 17 milioni di capi avicoli per un costo di circa 65
milioni di dollari.
Tutelare la salute animale è indispensabile se vogliamo evitare i costi ingenti per il risa-
namento sanitario degli allevamenti, evitare lo smaltimento di carcasse e di materiali
biologici a rischio, se si vogliono risparmiare materie prime alimentari, conservare intat-
to il patrimonio genetico animale, proteggere le filiere a monte e a valle degli allevamen-
ti, ridurre quindi le perdite, il cosiddetto “Food Loss”.
La riduzione dello spreco alimentare è un tema di grande attualità, ma viene prevalen-
temente focalizzato in ambito commerciale e distributivo, e viene spesso indicato come
un effetto del comportamento consumistico disattento delle famiglie.
Mentre si tende a sottovalutare che gli sprechi alimentari più rilevanti possono essere
generati dalle patologie animali, dalle condizioni dell’ambiente e dai metodi di produ-
zione e lavorazione che possono contaminarli o adulterarli.

La biodiversità

Un elemento protettivo della Food Security è la differenziazione alimentare. Una dieta
basata su un alimento basilare preponderante può portare a una grande carestia quale fu
la Great Famine che nel 1845-1849 portò alla morte o all’esodo il 20% della popolazione
irlandese a causa della peronospora della patata, alimento base di quel popolo. 
La peste bovina, eradicata dai veterinari, seconda malattia estinta nel mondo dopo il
vaiolo, pur non essendo contagiosa per l’uomo ha generato indirettamente moltissimi
morti. Gli storici ritengono abbia contribuito alla caduta dell’Impero romano.
Nell’antichità, e sino alla prima metà del ‘900, durante le epizoozie di peste bovina non
solo mancavano carne, latte, formaggi, pelli e candele, addirittura era quasi impossibile
arare e le carestie furono devastanti.
Lo Stato Pontificio da quelle tragedie uscì rafforzato grazie all’indubbia intelligenza
scientifica di Giovanni Maria Lancisi “archiatra papale” che decretò il primo stamping
out della storia per arginare la diffusione della peste bovina consentendo allo stato
Pontificio, unico in Europa, di rimanerne indenne nel 1713.
Il Giappone nella seconda guerra mondiale cercò ripetutamente di diffonderne il virus
negli USA per infettarne e decimarne gli allevamenti e ottenere così un vantaggio bellico.
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È evidente, quindi, che la biodiversità oltre ad essere un principio ecologico è una valida
assicurazione contro le carestie.

Le food borne diseases
e i loro costi socio economici

Secondo il CDC di Atlanta ogni anno 48 milioni di americani si ammalano per assun-
zione di cibo non salubre, di questi molti sono ospedalizzati e almeno 3.000 muoiono
per cause alimentari.
Una larga parte delle infezioni sono dovute alla contaminazione delle derrate da pato-
geni che erano presenti su animali produttori di alimenti. Una percentuale non trascu-
rabile di cibo è ogni anno sequestrata e distrutta per carenze igieniche.
I dati relativi alla prevalenza delle malattie a carattere zoonotico e alle food borne diseases
nell’uomo e quelli relativi alla loro caratterizzazione - sia da un punto di vista diagnosti-
co sia epidemiologico - sono di importanza cruciale ai fini della valutazione delle attività
di controllo, poiché forniscono informazioni sui trend di incidenza ovvero rappresenta-
no il target diretto su cui misurare l’efficacia dei programmi di controllo lungo tutta la
filiera alimentare.
Tali dati sono desumibili dal Sistema Nazionale di Notifica delle Malattie Infettive
(SNNMI), che prevede anche la notifica dei focolai epidemici.
Gli scenari microbiologici del rischio:
• Listeriosi: nel 2013, sono stati inviati all’ISS 85 ceppi di Listeria monocytogenes relativi
a casi di listeriosi, numero che si mantiene sostanzialmente stabile negli anni (84 nel
2012; 87 nel 2011 e 74 nel 2010).
I dati epidemiologici confermano, anche per il 2013, percentuali di ospedalizzazione
(100%) e di mortalità (10%) più elevate rispetto alle altre malattie trasmesse da alimenti.
I dati microbiologici confermano la prevalenza del sierotipo 1/2a che è anche il sierotipo
più frequentemente riscontrato negli alimenti. 
• Salmonellosi umana: nel 2013 rispetto al 2012 il numero di casi è diminuito (4.906 vs
5180), soprattutto nella fascia di età 0-4 anni. Rispetto al 2012 si evidenzia una diminu-
zione dei casi associati a Salmonella typhimurium ed un aumento dei casi relativi a
Salmonella enteritidis e a Salmonella typhimurium variante monofasica, che insieme
rappresentano circa il 70% di tutti i sierotipi associati alla salmonellosi. Come per il
2012, circa il 50% dei casi è stato ospedalizzato.
• Infezioni da VTEC: nel 2013 sono stati notificati 63 casi confermati di infezione da
VTEC (70 nel 2012, 51 nel 2011) e 5 casi possibili (18 nel 2012 e 19 nel 2011).
• I casi di sindrome emolitica uremica: rappresentano un valido indicatore delle infezio-
ni da VTEC. Nella popolazione sono risultati 49 casi nel 2013 rispetto ai 50 del 2012 e ai
45 del 2011.
• Le campilobatteriosi: quelle riferite nell’uomo si sono ormai stabilizzate, dopo diversi
anni di tendenza in aumento, ma si tratta ancora delle infezioni di origine alimentare
più comuni nell’UE. Listeriosi e VTEC nell’uomo sono aumentate, mentre i casi regi-
strati di salmonellosi e yersiniosi sono diminuiti. 
Questo è quanto documenta la Relazione di sintesi dell’Unione Europea su tendenze e
fonti di zoonosi, agenti zoonotici e focolai di tossinfezione a trasmissione alimentare nel
2013, “The European Union summary report on trends and sources of zoonoses, zoonotic
agents and food-borne outbreaks in 2013”.
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II cibo ha smesso di essere solo cibo

Nelle economie ad alto reddito il cibo ha smesso di essere solo cibo (F. Kaufman, How
food stopped being food, John Wiley, Oboken, 2012) ed è diventato qualcosa che attiene
alla sfera del desiderio, oltre che a quella della necessità. Mangiare o bere non è più sod-
disfare un bisogno biologico, ma fare un’esperienza.
Scegliere un cibo anziché un altro significa anche premiare o punire sistemi di produ-
zione e condizioni dei lavoratori della filiera, agire quindi politicamente senza guardare
al rapporto tra prezzo e valore della materia prima e tenendo in considerazione elementi
etici e sociali ritenuti valori essi stessi.
Nelle economie a basso reddito, invece, si assiste a due fenomeni contrapposti. Da una
parte la ricerca di cibo ricco, tipico dei Paesi evoluti, e dall’altra la difesa di tradizioni ali-
mentari identitarie che nelle loro peripezie si portano dietro anche le popolazioni
migranti. Stiamo, infatti, registrando una notevole espansione dell’importazione e del
consumo - anche tra i consumatori italiani ed europei - di cibi etnici, con il conseguente
aumento potenziale dei rischi alimentari e della diffusione di patologie vegetali e, soprat-
tutto, animali e zoonosiche.
Il cibo è anche diventato un determinante di salute cui possiamo attribuire grandi
potenzialità negative o positive.
Colesterolo, zuccheri, sale, obesità, ipertensione, sindrome metabolica, diabete, infarto,
ictus. Questo complesso di cause-effetti è all’ordine del giorno e le politiche di preven-
zione primaria si sono molto impegnate in questo campo. 
Al cibo si associano anche molte potenzialità salutistiche positive. Le sostanze nutraceu-
tiche sono normalmente derivate dalle piante, dagli alimenti e da fonti microbiche. I
probiotici, gli antiossidanti, gli acidi grassi polinsaturi (omega-3, omega-6), le vitamine
e i complessi enzimatici, tipicamente vengono utilizzati per prevenire le malattie croni-
che, migliorare lo stato di salute, ritardare il processo di invecchiamento e aumentare
l’aspettativa di vita.
Dal resveratrolo del vino rosso agli Omega 3 del pesce azzurro, i consumatori sanno
sempre di più riguardo ciò che deve contenere un dato alimento. Ciò che invece non
possono ancora ben decifrare è il contenuto in rischi potenziali che ogni alimento può
portare con sé.
A questo devono pensare in prima battuta gli Operatori del Settore Alimentare (OSA),
ma ciò che gli OSA garantiscono ai loro clienti deve essere definito e certificato dal siste-
ma delle Autorità Competenti in materia di sicurezza alimentare.
Il Ministero della Salute, gli Assessorati alla Salute delle Regioni e delle Province
Autonome, i Dipartimenti di Prevenzione delle ASL che affinano i loro criteri operativi
e le misure di prevenzione basandosi sulla ricerca e sull’innovazione che enti come
Istituto Superiore di Sanità, Istituti Zooprofilattici Sperimentali, Università, Società
Scientifiche e Organizzazioni dei consumatori mettono a disposizione.

La salute dell’uomo e del pianeta

Con il termine “One World - One Health” si intende rappresentare il fatto indiscutibile
che la Salute dell’Uomo non è disgiunta dalla Salute Animale e dalla Salute del Pianeta.
La Lettera Enciclica Laudato Si’ di Papa Francesco ci ricorda che la Terra: «protesta per
il male che le provochiamo, a causa dell’uso irresponsabile e dell’abuso dei beni che Dio ha



SIMeVeP - Expo 201516

posto in lei. Siamo cresciuti pensando che eravamo suoi proprietari e dominatori, autoriz-
zati a saccheggiarla. La violenza che c’è nel cuore umano ferito dal peccato si manifesta
anche nei sintomi di malattia che avvertiamo nel suolo, nell’acqua, nell’aria e negli esseri
viventi. Per questo, fra i poveri più abbandonati e maltrattati, c’è la nostra oppressa e
devastata terra».
Papa Francesco ci esorta con un appello: 
«La sfida urgente di proteggere la nostra casa comune comprende la preoccupazione di
unire tutta la famiglia umana nella ricerca di uno sviluppo sostenibile e integrale».
Se il cibo è indispensabile alla vita, un cibo sano è indispensabile a una vita sana. Un
ambiente malato non può dare cibo sano. Attribuire all’ambiente un valore patrimoniale
e impegnarsi a preservarlo è indispensabile per avere cibi sani e nutrienti.
La sovranità alimentare, ovvero la capacità di soddisfare il bisogno di cibo che è alla base
di tutti gli altri bisogni, non si può ottenere se non si assicura la sovranità ambientale.
Le insidie che provengono dai rifiuti della nostra società e dall’inquinamento sono sem-
pre più importanti e nel corso del Convegno della SIMeVeP organizzato in collabora-
zione con l’Istituto Superiore di Sanità, in Roma il 5 novembre 2015, diversi contributi
hanno evidenziato il quadro delle criticità. Con questa pubblicazione abbiamo docu-
mentato le esperienze di Taranto, di Quirra, della Valsesia e anche raccolto altre testi-
monianze professionali che ci fanno comprendere quanti rischi per la salute umana
derivino non solo dai processi produttivi delle filiere alimentari quanto dal contesto
ambientale in cui esse si sviluppano.
L’interfaccia uomo-animale è una dimensione che deve essere affrontata con un approc-
cio sempre più olistico. L’influenza aviaria o la BSE sono solo la punta dell’iceberg di una
vasto serbatoio sottostimato di rischi che possono determinare crisi socio economiche
pericolosissime. Specialmente in una fase storica che vede le migrazioni da Sud verso
Nord e da Est verso Ovest come un fatto quotidiano, cui si associano mutamenti delle
abitudini alimentari e degli approvvigionamenti con nuovi prodotti alimentari inusuali,
esotici ancora poco conosciuti sotto il profilo sanitario.

Food Safety e Food Security: scenari futuri e ineludibile
evoluzione della prevenzione primaria

Il diritto al cibo è un diritto umano fondamentale. Il mancato accesso a cibo sano, suf-
ficiente e nutriente e ad acqua pulita è una violazione della dignità umana. 
In questa ottica i veterinari del Sistema Sanitario Nazionale hanno una grande respon-
sabilità e un ruolo strategico. Produzioni agricole sane e sufficienti sono necessarie
ugualmente agli uomini e agli animali che vengono allevati per produrre cibo. Animali
sani in un ambiente sano sono le precondizioni per la necessaria disponibilità di cibo
sano e nutriente.
Per questo motivo con l’Istituto Superiore di Sanità, abbiamo voluto organizzare un
convegno dal titolo “Food safety e Food security: scenari futuri e ineludibile evoluzione
della prevenzione primaria”. Autorevoli relatori hanno affrontato diversi approcci alla
sicurezza delle filiere agro alimentari.
La salute dell’ambiente terrestre e marino i rischi di patologie emergenti ed esotiche che
interessano direttamente o indirettamente l’uomo e gli animali. Il confronto di molte-
plici esperienze e i documenti di questa pubblicazione hanno l’intento di mettere a
fuoco nuove metodologie di sorveglianza dei rischi per la salute umana e animale in una
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visione olistica in cui sia tutelato l’equilibrio e la salute dell’interfaccia uomo-animale-
ambiente e dove la produttività del cibo possa essere proporzionata ai reali bisogni della
popolazione globale riducendo i fenomeni di spreco e le esternalità negative dei metodi
intensivi di produzione agricola e allevamento. 
Le sfide per assicurare il diritto al cibo vedono i veterinari in prima linea nell’impedire
la diffusione della patologie che possono decimare gli animali allevati e nella produzione
di alimenti sani e gradevoli che possano avere vaste opportunità commerciali.
L’azione collettiva dei medici veterinari e dei professionisti sanitari dei dipartimenti di
prevenzione delle ASL, degli IZS e del SSN, assieme agli agricoltori, agli allevatori, ai
pescatori e agli operatori del settore alimentare, ai consumatori e alla rappresentanza
della società civile, alle imprese e alle istituzioni locali e nazionali potrà consentire di
vincere le grandi sfide connesse al cibo: combattere la denutrizione e la malnutrizione,
promuovere un equo accesso alle risorse naturali, garantire una gestione sostenibile
dei processi produttivi, tutelare la salute dell’ambiente, degli animali e dei consuma-
tori.
Il “Progetto: Buone pratiche in Sanità Pubblica Veterinaria per la One Health e la sicu-
rezza alimentare” è una raccolta di contributi scientifici originali su produzioni alimen-
tari nazionali, prodotti di nicchia, cibi di provenienza esotica, ricerche sull’impatto eco-
nomico delle patologie animali, valutazione di costo beneficio delle azioni di prevenzio-
ne medico-veterinaria, percorsi di formazione dei consumatori, innovazioni tecnologi-
che e per rendere più sicuri gli alimenti.
Gli obiettivi che sono definiti nella “Carta di Milano”, nella nostra Costituzione e nelle
norme comunitarie in materia alimentare si possono raggiungere rafforzando le attività
sanitarie di prevenzione in favore della tutela del suolo agricolo, dell’ambiente silvestre
e marino, delle risorse naturali, delle popolazioni animali selvatiche e allevate, conside-
rando il cibo un patrimonio delle tradizioni e delle economie locali per difenderlo da
contraffazioni e frodi, valorizzandone origine e territorialità.
I veterinari di Medicina pubblica ritengono necessario siano aumentate le risorse desti-
nate alla ricerca, al trasferimento dei suoi esiti, alla formazione e alla comunicazione sul
tema della sicurezza alimentare, ponendo l’accento sull’azione strategica coordinata
delle componenti professionali che devono interagire - dal campo alla tavola - nel setto-
re della prevenzione primaria, a cominciare da medici e veterinari dei dipartimenti, dei
servizi e degli istituti del Servizio Sanitario Nazionale.
Expo 2015 ha reso evidente e ineludibile che occorre quanto prima mettere in agenda un
piano d’intervento preventivo strutturale per combattere gli sprechi e le perdite alimen-
tari e idriche, per tutelare la biodiversità, per considerare il rapporto tra energia, acqua,
aria e cibo in modo unitario e dinamico finalizzato a sopportare e contrastare il cambia-
mento climatico.
La crisi economica che ha investito il nostro Paese ha interessato anche il comparto
agro-zootecnico-alimentare. In poco tempo sono scomparsi milioni di bovini, maiali,
pecore, capre, galline, oche e conigli. La Coldiretti ha lanciato l’allarme con il primo dos-
sier sulla scomparsa degli animali dalle stalle italiane, in occasione dell’apertura della
Fieragricola di Verona 2015. Un crollo della nostra zootecnia che rischia di compromet-
tere anche la straordinaria biodiversità degli allevamenti italiani dove sono minacciate
di estinzione ben 130 razze allevate tra le quali ben 38 razze di pecore, 24 di bovini, 22
di capre, 19 di equini, 10 di maiali, 10 di avicoli e 7 di asini, come risulta dai Piani di
Sviluppo Rurale dell’ultima programmazione.
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A rischio non c’è però solo la biodiversità, ma anche un importante comparto economi-
co con l’allevamento italiano che vale 17,3 miliardi di euro e rappresenta il 35% dell’in-
tera agricoltura nazionale con un impatto rilevante anche dal punto di vista occupazio-
nale con circa 800mila persone al lavoro. 
La scomparsa della Fattoria Italia fa aumentare la dipendenza dall’estero che ha già rag-
giunto livelli preoccupanti: l’Italia importa il 42 per cento del latte che consuma, il 40 per
cento della carne di maiale, il 30 per cento di quella ovicaprina e il 10 per cento della
carne di coniglio. 
In Italia sono state importate 57 milioni di cosce di maiali dall’estero destinate ad essere
lavorate e stagionate per essere servite come prosciutto italiano, a fronte di una produ-
zione nazionale di 24,5 milioni nel 2012, mentre a fronte di un consumo di 2,05 milioni
di tonnellate di latte a lunga conservazione solo mezzo milione è di provenienza italiana
mentre il resto è stato semplicemente confezionato in Italia o addirittura è arrivato già
confezionato, con un impatto negativo sul lavoro e sull’economia del Paese. 
È sempre più importante affrontare i problemi locali inserendoli in una scala globale e
comprendere che i problemi globali possono generare effetti molto seri sul nostro terri-
torio, problemi di carattere economico e di carattere sanitario.
Una visione nazionale deve però essere recuperata in termini di equivalenza dell’inter-
vento preventivo. Serve un approccio olistico, in cui per esempio la salute degli animali
e quella delle persone risultino strettamente legate, a questo servono dipartimenti di pre-
venzione forti e correttamente articolati per mettere a stretto contatto, in modo positivo,
le professionalità e le competenze specialistiche dei medici e dei veterinari.
Occorre, inoltre, che la sanità pubblica preventiva superi una logica emergenziale per
consolidare piani di intervento di solida progettazione e sistematica revisione.
I problemi legati al cibo hanno assunto una rilevanza nella vita delle popolazioni che
non può essere affidata solo a un approccio normativo e regolamentare, occorre una
gestione intelligente che ne sappia comprendere la dimensione globale e unitaria, gli
effetti moltiplicatori della catena alimentare, il fitto reticolo di interconnessioni e inter-
dipendenze. 
Per questo è necessario evitare il lavoro a compartimenti stagni basati su un’ottica di
ordine professionale e territoriale. In passato era più semplice arginare le criticità sani-
tarie e alimentari in quanto le connessioni tra zone geografiche ed economiche erano
inferiori a oggi. Le criticità della “terra dei fuochi” non riguardano solo la terra dei fuo-
chi. Il problema dell’inquinamento del mare e dei residui di micro particelle di plastica
in sospensione non è solo un problema dell’ecologia marina, ma sono anche seri proble-
mi di sicurezza alimentare. La presenza di malattie animali trasmissibili dai selvatici agli
animali allevati è un preoccupante problema sanitario per il rischio zoonosi, ma è anche
un problema economico e di disponibilità alimentare. Tutti rischi per la salute e il benes-
sere delle comunità che non si arginano alzando cancelli alle frontiere nazionali, regio-
nali o locali. 
Un approccio olistico occorre ad esempio per l’antibiotico resistenza, uno dei problemi
di più ampia portata per la sanità globale, che riguarda anche la salute animale e la salu-
brità alimentare. Se bruciassimo la possibilità di combattere le infezioni per mezzo degli
antibiotici ci sarebbe un arretramento della medicina e della chirurgia a epoche prebel-
liche, interventi chirurgici risolutivi e all’avanguardia rischierebbero di tornare imprati-
cabili, perché non abbiamo usato in modo intelligente l’arsenale terapeutico dei vari
“antibiotici” in campo umano e veterinario.
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La società e i decisori che governano la sanità regionale e nazionale devono capire che le
politiche sanitarie per la prevenzione dei rischi e delle patologie non si possono trascu-
rare per troppo tempo se non si vogliono subire danni gravi, ingentissimi e largamente
diffusi. 
D’altro canto, deve essere preso atto che ci sono soluzioni economiche e disponibili.
Infatti, gli investimenti fatti in prevenzione primaria generano un enorme effetto molti-
plicatore positivo in termini di salute conservata, ambiente protetto, economie locali
tutelate e spesa sanitaria evitata.
Questi sono gli indirizzi della SIMeVeP confortati dai contributi delle Istituzioni, delle
rappresentanze dei Consumatori e di qualificati professionisti medici chirurghi e medici
veterinari della sanità pubblica e della prevenzione primaria.

Food Safety e Food Security e i medici veterinari

Nel piatto di ciascuno, ogni giorno, in ogni latitudine, in ogni condizione sociale c’è, o
manca, il lavoro dei medici veterinari.
È meglio quindi che la Sanità Pubblica Veterinaria possa agire nel migliore dei modi,
interagendo in modo multi professionale, per dare risposte collegiali di alto valore tec-
nico scientifico e rispondendo efficacemente al bisogno di tutela della salute.
La Sanità pubblica veterinaria, insieme alle altre componenti della One Health, deve
riscuotere attenzione e riuscire a far prendere corpo a un progetto di grande portata
innovativa che consenta di superare barriere disciplinari, schematismi burocratici,
rivendicazioni vetero-sindacali per mettere a disposizione del sistema Paese una forte
aggregazione di competenze che possa rispondere alle esigenze del comparto agro zoo-
tecnico alimentare e agli interessi dei consumatori.
I medici veterinari pubblici italiani, anche rimanendo invisibili a tutto vantaggio delle
forze di repressione che vengono ormai identificate come l’unico concreto baluardo di
tutela dei consumatori, rivendicano un ruolo indiscutibile e ineludibile, anche in un
mondo mediatico che comunica volentieri le crisi e non la soluzione delle criticità.
Il dato concreto è che quando viene meno il lavoro dei veterinari o il piatto è vuoto o il
suo contenuto può essere molto pericoloso.
Le sfide sulle quali si cimentano i veterinari di sanità pubblica si chiamano: benessere
animale in allevamento e nei trasporti, protezione delle popolazioni dalle infezioni pro-
venienti dal mondo animale selvatico, salvaguardia dell’ambiente dall’impatto generato
dai reflui zootecnici, protezione degli allevamenti e delle produzioni animali dall’im-
patto degli inquinanti ambientali, prevenzione delle patologie zoonotiche, riduzione
dell’uso dei farmaci, prevenzione dell’antibiotico resistenza, conservazione della biodi-
versità.
Nessuno di questi obiettivi si può raggiungere solo con le sanzioni.
Nessuna di queste sfide è esclusiva e può essere affrontata seriamente senza una forte
collaborazione interdisciplinare, senza generare le più larghe alleanze professionali,
senza aggregare la massa critica delle conoscenze necessaria per essere realmente effi-
caci.
Non ha molta utilità intervenire in modo repressivo sui sistemi produttivi, episodica-
mente, ancorché in modo roboante e amplificato dai media.
Né ha molta utilità agire sistematicamente in modo acritico, eseguire diligentemente atti
ripetitivi obsoleti e inefficaci, che generano un incomprensibile impatto regolamentare
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dove agricoltori, allevatori e OSA sono esposti solo a interventi onerosi anziché a sup-
porti correttivi.
Il nostro compito è “prevenire” quindi “intervenire prima” sulle filiere per aiutare gli
operatori a superare le criticità e le sfide, per produrre bene, per dare forza al sistema
agro-zootecnico-alimentare e al sistema Paese, e in primo luogo per tutelare in modo
concreto e durevole il benessere degli animali e dell’ambiente, la salubrità del cibo e la
salute dell’uomo.
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La SVP nell’interfaccia
sanità umana-sanità animale
e sua integrazione  funzionale
nel sistema “One Health”





La consapevolezza di vivere in un mondo che i progressi culturali, scientifici e tec-
nologici hanno reso sempre più “piccolo”, ha fatto emergere l’esigenza di affron-
tare le problematiche sanitarie attraverso un approccio olistico che guarda alla

salute in termini globali. Sono stati così elaborati concetti quali One World-One Health,
One Health-One Medicine, Global Health.
Le epidemie verificatesi agli inizi del 2000, spesso causate da patogeni emergenti capaci
di trasmettersi all’uomo e di determinare gravi crisi internazionali (BSE, influenza avia-
ria HPAI H5N1, SARS) hanno sollevato con forza la necessità di una maggiore collabo-
razione interdisciplinare per la lotta alle zoonosi che comprendesse in primis medici e
veterinari, ma anche esperti di ambiente e fauna selvatica, antropologi, economisti,
sociologi etc..
Il concetto di One Health è stato quindi adottato con entusiasmo da tutti gli organismi
internazionali che si occupano di malattie infettive trasmissibili dagli animali all’uomo,
e in particolare dalla FAO, dall’OMS e dall’OIE.
Sebbene non esista una definizione codificata di One Health, l’American Veterinary
Medical Association la descrive come «Lo sforzo congiunto di più discipline professionali
che operano, a livello locale, nazionale e globale, per il raggiungimento di una salute otti-
male delle persone, degli animali e dell’ambiente» [6].
È questa certamente una traduzione avanzata del concetto di salute che riconosce una
relazione costitutiva tra salute dell’uomo, degli animali e dell’ambiente.
Inizialmente rivolto particolarmente alle malattie infettive, il concetto di One Health è
stato utilizzato per affrontare le problematiche relative alla sicurezza alimentare, la far-
macoresistenza, le varie forme della relazione uomo-animale e a comprendere le proble-
matiche legate ai cambiamenti climatici e al degrado ambientale. 
Gli esempi che dimostrano quanto un approccio One Health possa essere decisivo per la
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comprensione e la gestione di problematiche sanitarie che riconoscono l’origine negli
animali e nell’ambiente, sono innumerevoli. Così com’è evidente il costo derivante da
una tardiva comprensione della genesi di un episodio epidemico (figura 2.1.1), un esem-
pio emblematico è quello dell’epidemia di AIDS, che ha causato oltre 39 milioni di morti
a livello mondiale e la cui origine viene fatta risalire, in base ai più recenti studi di epi-
demiologia molecolare, a episodi di trasmissione all’uomo del virus dell’immunodefi-
cienza della scimmia (SIV), avvenuti intorno al 1920 in Camerun [1]. 
Tra gli esempi più significativi di applicazione dell’approccio One Health vi è la realiz-
zazione della One Health Initiative, una piattaforma finalizzata alla condivisione delle
informazioni e alla promozione della collaborazione intersettoriale, la quale ha fornito
agli organismi internazionali (FAO, OIE, OMS e Banca Mondiale) e alle autorità nazio-
nali un veicolo per la collaborazione interistituzionale e interdisciplinare al fine di tro-
vare soluzioni al rischio posto dal diffondersi dell’epidemia di influenza HPAIH5N1. Un
programma globale di lotta venne lanciato nel gennaio del 2006 attraverso la guida
dell’Unione Europea, degli Stati Uniti e delle Nazioni Unite, cui seguirono 5 anni di col-
laborazione nel controllo dell’influenza aviaria. La Banca Mondiale ha stimato che tra il
2005 e il 2009 circa 4,3 miliardi di dollari siano stati spesi per il controllo dell’influenza
aviaria e assieme a tutti gli organismi internazionali ha riconosciuto il grande valore
dell’approccio One Health, capace di andare ben oltre l’esperienza dell’epidemia influen-
zale. Il sistema di sorveglianza elaborato durante la crisi HPAI H5N1 è ora in grado di
identificare nuovi ceppi di influenza aviaria con il potenziale di diffondersi nella popo-
lazione umana ed è possibile affermare che il Mondo è ora più protetto nei confronti
dell’influenza aviaria grazie all’azione della One Health [2].
Tuttavia, per quanto facilmente percepita nella sua pienezza e urgenza, la visione One
Health non sempre trova facile traduzione in contenuti e azioni concrete. Questo è lega-
to all’intrinseca complessità culturale dell’approccio, alla difficoltà politica e organizza-
tiva di una azione “globale” (sia in termini geografici, sia nell’omnicomprensività dell’a-
zione), alla rigidità dei confini delle discipline, delle professioni e delle competenze. La
sfida è comunque ineludibile; le rapide trasformazioni cui sta andando incontro il
nostro Pianeta e le nostra società obbligheranno a percorrere strade diverse da quelle

Figura 2.1.1. Relazione illustrativa tra il tempo di rilevamento di zoonosi emergenti e il costo totale del foco-
laio (modificata da IOM, 2009).
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percorse sinora anche in ambito sanitario e l’approccio One Health potrà rappresentare
un modello di riferimento.
Sebbene non manchino significative eccezioni (vedi pure - in ambito nazionale - il contri-
buto a pag. 185 di questo volume), l’approccio One Health è rimasto confinato in buona
misura all’interno delle attività medico veterinarie [2]. Un’inchiesta svolta tra gli operatori
delle professioni sanitarie ha mostrato una risposta polarizzata: coloro che operano nel
settore umano si sentono poco coinvolti dal concetto di One Health, mentre la maggioran-
za degli operatori del settore veterinario e ambientale si mostrano interessati [3].
In un commento, alla proposta di un “Manifesto for planetary health” recentemente pub-
blicato su Lancet [4], Laura H. Khan e coll. sottolineano la necessità di includere e inte-
grare nella proposta i principi della One Health, senza i quali quella che i proponenti chia-
mano planetary health non può essere raggiunta. «Il nostro Pianeta si sta rapidame nte
ammalando per cause legate alle attività umane ed è impossibile preservare la “planetary
health” per l’umanità senza tener conto degli animali, dell’ambiente e della salute degli eco-
sistemi […]. Dobbiamo riconoscere che la planetary health pone sullo stesso piano l’uomo,
gli animali, l’ambiente e gli ecosistemi. Raggiungere la planetary health richiede l’applica-
zione dei principi della One Health a livello globale» [5].
L’emergere di virus quali MERS-CoV, nuovi ceppi di virus influenzali H1N1, lo stesso
Ebola mostra quanto gli animali rappresentino un serbatoio sempre attivo di patogeni
per l’uomo. Esistono tuttavia numerosi ambiti di grande rilevanza, al di là delle malattie
emergenti e delle zoonosi per i quali l’applicazione della One Health appare necessaria.
Con una popolazione mondiale che supererà i 9 miliardi entro pochi decenni, il proble-
ma della disponibilità alimentare porrà necessità che potranno essere affrontate solo
attraverso un approccio globale e interdisciplinare. La sicurezza alimentare, la lotta alle
farmacoresistenze, i cambiamenti climatici e i tanti altri problemi relativi alla tutela
dell’ambiente, la conservazione della fauna, sono ambiti emergenti (e tutti intimamente
connessi) ai quali la One Health può fornire il proprio fondamentale contributo. I
Manhattan Principles, elaborati nel 2004 in occasione del simposio One World, One
Health, ospitato presso la Rockefeller Foundation a New York, sono una lista di racco-
mandazioni per un approccio olistico alla prevenzione delle epidemie in campo umano
e animale e al mantenimento dell’integrità degli ecosistemi, a beneficio dell’uomo, degli
animali domestici e della biodiversità. 
Come affermato nei Manhattan Principles, viviamo nell’era del One World, One Health
e dobbiamo sviluppare soluzioni adattative, avanzate e multidisciplinari di fronte alle
inevitabili sfide che si profilano all’orizzonte. Nessuna disciplina o settore della società
ha, singolarmente, sufficienti conoscenze e risorse per prevenire l’emergere di malattie
in un mondo globalizzato. Così come nessun Paese, da solo, può invertire i fenomeni di
perdita di habitat e di estinzione che stanno minando la salute del Pianeta. Solo abbat-
tendo le barriere tra organizzazioni, individui, discipline e settori è possibile mettere a
frutto l’innovazione e le competenze necessarie per affrontare questi temi [2]. 
Proprio perché la One Health ha trovato nel mondo della professione veterinaria il con-
testo più accogliente e capace di comprenderne il messaggio fondante, la One Health
fornisce alla professione veterinaria l’opportunità di affrontare da protagonista le sfide
del 21° secolo delineate nei Manhattan Principles. La sfida è innanzitutto culturale, e
sarebbe particolarmente salutare in un momento in cui, in alcuni ambiti della professio-
ne, gli adempimenti burocratici sembrano essere soverchianti rispetto a qualsiasi pro-
cesso di crescita culturale. Ma i benefici della One Health per i sistemi sanitari sarebbero
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sistemici: la One Health obbliga - per definizione - a parlarsi e conoscersi, impone l’in-
tegrazione, determina risparmio e ottimizzazione degli sforzi e delle risorse.
La professione veterinaria di oggi e del futuro, dovrebbe essere ben formata - già nei per-
corsi universitari - ai principi cardine della One Health; dovrebbe allenarsi ad allargare
il proprio orizzonte culturale, la propria capacità di visione, essere una forte fautrice di
approcci multidisciplinari e dovrebbe garantire una leadership decisiva. Gestire proble-
matiche sanitarie che richiedono competenze in ambito entomologico o genetico (per
citare i soli esempi delle malattie trasmesse da vettori o della scrapie), non significa
diventare entomologi o genetisti, bensì essere in grado di esercitare quella leadership
culturale capace di impiegare e valorizzare competenze derivanti anche da ambiti pro-
fessionali non propri al fine del governo delle problematiche sanitarie. Questi elementi
saranno una cartina di tornasole per il futuro della professione.
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Una minaccia globale per la sanità pubblica e i sistemi sanitari
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L’antibiotico-resistenza (AR) è divenuta nel corso degli ultimi due decenni, una minaccia globale per i
sistemi sanitari e per la sanità pubblica in tutto il mondo. La scoperta dei primi antibiotici ha fornito
consistenti e indubbi benefici alla salute umana e animale e ha contribuito al progresso medico, ma l’uso
improprio e l’abuso degli antimicrobici in Medicina veterinaria e umana hanno accelerato il fenomeno
crescente dell’AR in tutto il mondo. Il presente lavoro fornisce una vasta panoramica sull’epidemiologia
della AR con un focus sugli alimenti di origine animale e sugli effetti in ambito umano, sul quadro giu-
ridico e sulle politiche attualmente intrarprese a livello comunitario e internazionale. Per rispondere alle
sfide dell’AR occorre realizzare una serie di interventi riassumibili nei seguenti: progettazione di misure
preventive e di biosicurezza più efficaci a livello di allevamenti animali per ridurre l’uso di antimicrobici;
sviluppo di nuovi antimicrobici; potenziamento del sistema di sorveglianza su AR nelle popolazioni ani-
mali e umane; migliore conoscenza dei meccanismi di resistenza agli antibiotici; promozione di pro-
grammi educativi finalizzati a una maggiore consapevolezza dei soggetti interessati sull’uso prudente
degli antibiotici nelle produzioni animali e nella clinica umana per le positive ricadute in sanità pubbli-
ca e ambientale. La diffusione globale dell’AR e la possibilità che la resistenza batterica, non avendo bar-
riere, si diffonda nell’uomo, negli animali e nell’ambiente, sono gli elementi alla base di specifiche rac-
comandazioni, che concludono l’articolo, strutturate attorno a un approccio olistico e mirate per le
diverse parti interessate. Le principali azioni di prevenzione e di controllo sono costituite da: efficaci
misure preventive per limitare la necessità di usare antimicrobici negli esseri umani e negli animali; rac-
colta di dati necessari per valutare l’impatto sanitario ed economico; armonizzazione di dati compara-
bili sulla resistenza ed uso degli antimicrobici in Medicina umana e veterinaria; approccio olistico e col-
laborazione internazionale e interdisciplinare; studio sulla circolazione dei geni della resistenza nell’am-
biente; sviluppo e sostegno di programmi di educazione sul rischio AR rivolti ai medici e veterinari pre-
scrittori e ai consumatori.
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Èfacile dimenticare come era il mondo prima che la penicillina fosse scoperta grazie
alle osservazioni di Alexander Fleming nel 1928, quando malattie come la polmo-
nite, infezioni banali o ferite minori, spesso causavano morte per setticemia. Da

allora, l’uso di antibiotici ha contribuito in modo significativo al controllo delle malattie
infettive riducendo il tasso di mortalità e morbilità, sia negli esseri umani sia negli ani-
mali, e al progresso della tecnologia medica consentendo, già a partire dalla fine del
secolo scorso, un netto guadagno nella aspettativa di vita in termini di anni.
Ma cosa sono i composti antibatterici? Sono molecole relativamente piccole, con un
basso peso molecolare (150-5.000 Dalton), comunemente classificate in base alla loro
origine chimica in naturali (antibiotici prodotti da batteri e funghi come la penicillina),
semisintetiche (meticillina) e sostanze sintetiche (agenti chemioterapici ottenuti per
modifiche di vari composti naturali come i sulfamidici). Un’ulteriore classificazione, in
base ai loro effetti biologici sui microrganismi, li divide in due grandi gruppi: agenti bat-
tericidi in grado di uccidere i batteri e agenti batteriostatici che rallentano o impedisco-
no la crescita batterica. Il termine ‘antibiotico’ ha un significato più limitato rispetto a
quello di antimicrobico. Infatti, quest’ultimo comprende sostanze che agiscono contro
tutti i microrganismi (batteri, virus, parassiti e funghi).
Lo sviluppo più importante delle diverse classi di antibiotici ha avuto luogo nel periodo
compreso tra il 1949 e il 1979. A partire dal 1987, sono stati messi a punto solo pochi
nuovi importanti antibiotici per somministrazione sistemica e attivi contro i batteri
Gram-positivi [1] ; l’ultimo scoperto, teixobactina, è efficace nei confronti di infezioni
da S. aureus meticillina resistente (MRSA) e tubercolosi. 
Anche se grazie all’uso di antibiotici la maggior parte delle infezioni è stata posta sotto
controllo, negli ultimi anni la nascita e la diffusione della resistenza agli antibiotici è
diventata una sfida per i medici e i ricercatori [2]. In realtà nei quattro miliardi di anni
di evoluzione, il mondo dei microbi ha accumulato un’enorme varietà di meccanismi
metabolici e di protezione che può essere mobilitato in risposta alle aggressioni esterne
come quelle da antibiotici [3]. Ad esempio, attraverso la pressione selettiva esercitata
dall’antibiotico, i batteri, grazie a un processo darwiniano, possono sopravvivere, molti-
plicarsi e produrre una progenie resistente che progressivamente sostituirà la comunità
originale non-resistente. 
Oggi due problemi principali influenzano l’efficacia degli antibiotici. Il primo è che in
seguito all’introduzione di un nuovo antibiotico, presto o tardi sorgerà la resistenza ad
esso; il secondo è il divario crescente tra l’aumento della resistenza antimicrobica (AR)
e lo sviluppo di nuove molecole. Ciò significa che il ritmo di scoperta e lo sviluppo di
nuovi antibiotici sono più lenti della comparsa e diffusione dei meccanismi di resistenza
tra i batteri, i quali sono in grado di rispondere rapidamente alle pressioni selettive e tra-
smettere i geni di resistenza alla progenie. Questo è uno dei motivi per cui nonostante
la necessità clinica di nuovi antimicrobici, l’industria farmaceutica non investe nel
crearne nuovi. Considerando che la ricerca e lo sviluppo necessari per portare un anti-
microbico con successo sul mercato potrebbero costare tra $ 800 e $ 900.000.000 e 10-
15 anni per molecola approvata, la probabilità che questa possa diventare inefficace nel
breve termine costituisce un ulteriore motivo di scoraggiamento [4]. A tutto questo si
aggiungono l’aumento degli obblighi normativi e i rigorosi controlli dei prezzi imposti
da molti Governi.
Così il settore farmaceutico considera la ricerca di nuovi antibiotici economicamente
meno attraente e preferisce investire in farmaci di uso a lungo termine per il trattamento
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di malattie croniche come ipertensione, ipercolesterolemia, artrite, diabete o cancro che
debbono essere assunti dal paziente ogni giorno e per il resto della vita; mentre gli anti-
biotici sono comunemente utilizzati per un breve periodo di tempo con conseguente
minore profitto.

I meccanismi di AR

L’AR è l’espressione della capacità dei microrganismi di contrastare farmaci comune-
mente usati per trattare le infezioni, attraverso lo sviluppo di meccanismi che li rendono
resistenti e il trasferimento alla popolazione batterica di tratti genetici resistenti.
Alcuni dei meccanismi batterici fondamentali per resistere agli effetti antimicrobici
includono:
- pompa di efflusso (es. attraverso la rimozione degli antimicrobici penetrati nella cellula); 
- degradazione enzimatica dei farmaci antibatterici ( es. la produzione batterica di beta-

lattamasi); 
- nuove vie metaboliche (es. la sintesi di enzimi alterati);
- alterazione delle proteine batteriche (es. per la modifica del recettore intracellulare

dell’antimicrobico o per alterazioni ribosomiali);
- cambiamenti nella permeabilità della membrana agli antibiotici (es. la membrana

esterna dei batteri Gram-negativi come E.coli conferisce una sorta di impermeabilità
ai composti idrofobi come antibiotici macrolidi o beta-lattamici ). 

Questa capacità di resistenza può essere innata e intrinsecamente legata alla fisiologia
generale e all’anatomia di un microrganismo. In alcune specie batteriche (denominate
“insensibili” o “unsusceptible”) la resistenza intrinseca è una caratteristica propria e
non è influenzata dall’uso (o abuso) di antibiotici [5]. Il meccanismo più comune per
acquisire resistenza è attraverso una mutazione genetica, con mutazione e diffusione di
materiale genetico per trasferimento orizzontale da altri ceppi batterici. Nonostante le
mutazioni siano relativamente rare, intorno a 1 su 100.000.000-100.000.000.000 cellule,
c’è un’alta probabilità di avere un enorme aumento del numero di batteri resistenti a
causa della elevata velocità di replicazione. Con meccanismi di trasferimento orizzon-
tale, i geni della resistenza ai farmaci possono essere diffusi da un batterio a un altro
attraverso lo scambio di plasmidi (frammenti extracromosomiali di DNA auto-repli-
canti trasferiti per coniugazione, come avviene nei batteri Gram-negativi) e di virus
(batteriofagi) trasferiti attraverso la trasduzione (come avviene in Staphylococcus
aureus). I plasmidi possono essere trasmessi sia per via verticale sia orizzontale e sono
considerati il meccanismo di resistenza acquisito più comune ed efficace. Essi svolgono
un ruolo importante nello sviluppo di batteri patogeni perché sono prontamente tra-
smessi con trasferimento orizzontale tra le specie [6, 7].
I batteri possono anche acquisire resistenza da trasposoni o integroni che possono vei-
colare parecchi geni della resistenza. A differenza dei plasmidi non possono replicare se
stessi, ma possono muoversi all’interno del genoma. Gli integroni possono essere
comunemente trasportati in plasmidi o essere cromosomicamente integrati, come
avviene in Salmonella enterica sierotipo Typhimurium DT 104 [8]. I trasposoni posso-
no facilmente inserirsi in una vasta gamma di ospiti di plasmidi e questo facilita la dif-
fusione dei fattori di resistenza agli antibiotici [9].
Recentemente nuovi meccanismi hanno portato allo sviluppo simultaneo di resistenza
a diverse classi di antibiotici (MDR) creando ceppi batterici molto pericolosi per le mul-
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tiresistenze, noti anche come “superbatteri”, come ad esempio, il tipo di fago MDR
Salmonella Typhimurium DT104, che è diffuso in tutto il mondo, con il tratto genomico
Island 1 (SGI1) che codifica per la resistenza a diversi antibiotici [10, 11]. 
Oltre ai ben noti meccanismi di trasferimento intercellulare di materiale genetico di tipo
verticale (mutazioni) od orizzontale (trasformazione, trasduzione, coniugazione) ci sono
altri modi di acquisire resistenza che sono legati all’impatto della molecola sulla fisiologia
della cellula batterica. Infatti, negli ultimi anni, è emerso un concetto interessante: il
fenomeno della farmaco-resistenza non può essere spiegato solamente con la pressione
selettiva esercitata dalla molecola “antibiotica” sulla popolazione batterica, ma anche con
una serie di cambiamenti fisiologici della cellula batterica. Questo fenomeno può essere
classificato in due processi biologici: ridondanza molecolare e infedeltà molecolare
secondo la capacità della molecola di indurre cambiamenti nello stato fisiologico della
cellula, o di influenzare la frequenza di ricombinazione e mutazione [12].
Recenti studi hanno provato che la resistenza agli antibiotici e i diversi meccanismi
genetici (ad esempio, la co-selezione e le mutazioni di compensazione) potrebbero col-
pire la virulenza e la vitalità batterica [13, 14]. Negli ultimi anni, cloni derivati sia da ani-
mali [15] sia da esseri umani [16], resistenti a molti antibiotici e portatori di fattori di
virulenza, hanno avuto una diffusione a livello globale [17]. Un esempio è la diffusione
negli ospedali dei cinque continenti dell’Enterococcus faecium (CC17), che è caratteriz-
zato da una resistenza ad ampicillina e chinoloni e dalla presenza di una presunta pato-
genicità [18]. 

AR, una minaccia crescente per la salute pubblica

L’AR è sempre più riconosciuta da molte organizzazioni sanitarie internazionali come
un problema di salute pubblica globale e una minaccia per il moderno sistema sanitario
che potrebbe ostacolare il controllo di molte malattie infettive facendo drammatica-
mente arretrare la medicina moderna, a tal punto che un comune mal di gola o un
ginocchio graffiato di un bambino potrebbero ancora una volta ritornare a uccidere.
Il fenomeno dell’AR, crescente in tutto il mondo, è generalmente associato alla “pressione
selettiva” causata dall’uso improprio o abuso di antimicrobici negli esseri umani e negli
animali [19, 20]. Infezioni da ceppi resistenti agli antibiotici determinano nel paziente una
ridotta qualità della vita, con infezioni batteriche diffusive, un aumento dei tassi di ricor-
renza, cronicità e infezioni opportunistiche [21]. È infatti documentato l’aumento dell’i-
solamento in esseri umani di ceppi patogeni come Salmonella [22], Campylobacter [23]
ed Enterococchi resistenti alla vancomicina (alcuni dei quali portano alla morte) [24]
associato a una frequenza elevata di fallimenti terapeutici, un aumentato rischio di com-
plicanze, un peggioramento delle condizioni patologiche fino alla morte.
In Unione Europea, Islanda e Norvegia, secondo i dati 2009 del Centro europeo per il
controllo delle malattie (ECDC) sono stati stimati 25.000 decessi/anno con circa 2,5
milioni di giorni di degenza in più causati dall’AR [25]. Nello stesso periodo negli Stati
Uniti e in Cina, l’AR ha causato, rispettivamente 100.000 e 80.000 morti [26, 27]. 
La diffusione dei batteri AR è considerata una minaccia per la salute pubblica così allar-
mante da venire paragonata al riscaldamento globale e altre minacce sociali e ambien-
tali. In un rapporto del World Economic Forum 2014 sono stati analizzati i 50 rischi glo-
bali in termini di conseguenze economiche, ambientali, geopolitiche, sociali e tecnolo-
giche, e classificati in base alla loro probabilità d’impatto che per l’AR è stata conside-



rata alta come il terrorismo o il cambiamento climatico [28]. Recentemente è diventato
particolarmente preoccupante il potenziale utilizzo di agenti multiresistenti come arma
biologica [29].
Il problema dell’AR è stato discusso anche in occasione del vertice del G8 a giugno 2013,
in cui i ministri della salute lo hanno identificato come la “sfida per la sicurezza sanitaria
più importante del 21° secolo” che richiede un’intensa collaborazione internazionale.
ll Center for Disease Control and Prevention (CDC) degli Stati Uniti ha recentemente
pubblicato un rapporto sull’AR, dal titolo “La minaccia dell’AR negli Stati Uniti, 2013”
dove l’AR è identificata dal suo direttore Thomas Frieden come una delle più gravi
minacce per la salute della nazione [30]. La volontà politica di ridurre l’AR è contenuta
nel National action plan for combating antibiotic-resistant bacteria, un piano d’azione
nazionale di 5 anni varato dal presidente Obama con un investimento di 1,2 miliardi di
dollari per 5 obiettivi: rallentare la comparsa di batteri resistenti e prevenire la diffusio-
ne delle infezioni, rafforzare la vigilanza secondo un approccio “one health”, incoraggia-
re lo sviluppo e l’uso di test diagnostici rapidi e innovativi, accelerare la ricerca e lo svi-
luppo di nuovi antibiotici, migliorare la collaborazione internazionale [31]. Gli obiettivi
riferiti all’anno 2020 prevedono: una riduzione del 50% rispetto alle stime di incidenza
di Clostridium difficile del 2011, una riduzione del 60% nelle infezioni nosocomiali lega-
te alle Enterobacteriaceae resistenti ai carbapenemi, una riduzione del 35% delle infe-
zioni nosocomiali causate dalle specie Pseudomomas multi resistenti, una riduzione del
50% rispetto alle stime del 2011 di infezioni ematiche da Staphylococcus aureus meticil-
lino-resistente. Inoltre, entro il 2020 il piano d’azione punta a ridurre del 50% l’uso di
antibiotici non appropriati in regime ambulatoriale e a una riduzione del 20% presso le
strutture ospedaliere.
Analogamente, nel Regno Unito, il rapporto nazionale di valutazione dei rischi (NRA),
pubblicato nel marzo 2015, afferma che nel corso dei prossimi 20 anni, il numero di
infezioni complicate da AR dovrebbe aumentare sensibilmente con circa 200.000 per-
sone colpite da infezione batterica che non potrà essere trattata efficacemente con far-
maci esistenti, e circa 80.000 decessi [32]. 
Si stima che nel Regno Unito 5.000 persone muoiono a causa di un batterio Gram-nega-
tivo (come E. coli e K. pneumoniae) e in metà di questi casi, la causa è un batterio resi-
stente agli antibiotici [33] riproponendo situazioni che non sono dissimili da quelle dei
primi anni del 1900. In queste condizioni, le probabilità di successo terapeutico in
pazienti affetti da ceppi multiresistenti sono limitate ad alcuni antibiotici come la coli-
stina e tigeciclina [34].
Oggi ci sono timori per l’efficacia dei cosiddetti “CIA” (antibiotici di importanza criti-
ca) come fluorochinoloni, cefalosporine di terza e quarta generazione utilizzati per il
trattamento di infezioni da Salmonella spp. e macrolidi in caso di infezioni da
Campylobacter spp. [35]. La rapida diffusione di batteri gram negativi produttori di car-
bapenemasi, così come Acinetobacter spp. con multiresistenza, enterobacteriaceae pro-
duttori di una New-Delhi metallo-proteasi-1 [36] e Klebsiella pneumoniae carbapene-
masi o oxacillinasi 48, costituiscono una grave minaccia per la salute pubblica, poiché
queste infezioni multiresistenti non lasciano ai pazienti possibilità di terapie con anti-
microbici [37].
L’Assemblea Mondiale della Sanità ha approvato a maggio 2015 una risoluzione per affron-
tare la resistenza antimicrobica prevedendo un piano d’azione globale con 5 obiettivi:
- migliorare la conoscenza e la comprensione della resistenza agli antimicrobici;
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- rafforzare la sorveglianza e la ricerca;
- ridurre l’incidenza di infezione;
- ottimizzare l’uso di farmaci antimicrobici;
- garantire investimenti sostenibili nella lotta contro la resistenza antimicrobica.
Tale risoluzione sollecita gli Stati membri a mettere in atto il piano, adattandolo alle loro
priorità nazionali e a contesti specifici e a mobilitare risorse supplementari per la sua
attuazione. Attraverso l’adozione del piano globale, i Governi sono impegnati a predi-
sporre, entro il maggio 2017, un proprio piano d’azione nazionale sulla resistenza anti-
microbica che sia allineato con il piano d’azione globale.
Tale risoluzione è stata supportata anche nel corso del G7 tenutosi il 7 e 8 giugno 2015
in Germania. 

Costo economico dell’AR

L’AR può portare a un aumento dei costi con conseguente destabilizzazione dei sistemi
sanitari. I pazienti affetti da infezioni nosocomiali da AR o che si ammalano a causa del
consumo di alimenti contaminati da agenti patogeni resistenti, determinano costi sani-
tari più elevati, a causa di un periodo più lungo di degenza, dell’uso di farmaci più costo-
si o dell’aumento del tasso di mortalità [38, 39]. Inoltre, ci sono maggiori rischi di tossi-
cità associata all’uso di nuovi farmaci, così come una maggiore frequenza di reazioni
avverse da farmaci (ADR) ed eventi collaterali [40].
Il costo annuale nel settore medico in Europa per l’assistenza sanitaria (costi diretti e
indiretti) è stato stimato in circa € 1,5 miliardi l’anno, con € 600.000.000 di perdita in
produttività [41, 42]. 
Negli Stati Uniti il costo annuale per AR è stimato in circa 55 miliardi di dollari [43] con
un impatto clinico superiore all’infezione da HIV [44]. Gli economisti avvertono che
l’impatto economico sul sistema sanitario potrebbe essere più elevato per le limitazioni
di cui soffrono i sistemi di reporting sui dati di mortalità e morbilità [45].
In Europa, la situazione è peggiorata per la crisi economica e finanziaria iniziata nel 2008
che potrebbe condurre a minori finanziamenti per il sistema sanitario pubblico e a minori
stanziamenti per lo sviluppo di nuove molecole da parte dell’industria farmaceutica [46].
Queste condizioni socio-economiche incidono inevitabilmente sull’epidemiologia delle
infezioni nosocomiali AR. Va inoltre sottolineato che il costo economico per i sistemi
sanitari è stimato essere superiore per i Paesi in via di sviluppo a causa dei vincoli di risorse
dei sistemi economici che incidono sulla disponibilità e sul corretto uso dei farmaci [47].
Su The Independent Review, l’economista Jim O’Neill afferma che il costo globale pro-
babile per AR entro l’anno 2050, per un aumento di morbilità e mortalità nella popola-
zione mondiale, può essere stimato tra 11 milioni (in assenza di AR) e 444 milioni (se il
problema non viene affrontato). La riduzione della popolazione e la morbilità avrebbero
anche un impatto sull’economia mondiale, riducendo il prodotto interno lordo mondia-
le (PIL) entro il 2050 tra lo 0,06% e il 3,1% [48].

AR e infezioni nosocomiali in UE

Un quadro preciso della portata e dell’impatto delle infezioni umane associate all’AR
nell’UE è rappresentato nell’ultimo rapporto ECDC pubblicato nel 2013. Questo rappor-
to fornisce informazioni sui risultati della sorveglianza AR condotta nei Paesi membri
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dell’Unione Europea e, salvo alcune eccezioni, mostra una situazione di deterioramento
[49]. Emerge dai dati una variazione geografica della prevalenza di AR nei microrganismi
con una maggiore percentuale di ceppi isolati resistenti e multi-resistenti nel Sud e Sud-
Est degli Stati membri dell’Unione europea mentre le percentuali più basse di resistenza
sono segnalate nel Nord. Queste differenze possono essere legate a diverse pratiche di
controllo delle infezioni e dell’uso di antimicrobici tra le aree geografiche.

E. coli e K. pneumoniae
Tra gli agenti patogeni AR monitorati in UE, E. coli e K. pneumoniae sono in costante
aumento, nel periodo 2010-2013, in più di un terzo dei paesi dell’UE e dei paesi EFTA
(Islanda, Norvegia, Liechtenstein e Svizzera). Nel Regno Unito la diffusione di E. coli e
K. pneumoniae è triplicato negli ultimi tre anni, in modo da rappresentare la causa più
frequente di infezioni acquisite a seguito dei ricoveri ospedalieri. Di particolare interesse
per le autorità sanitarie è la crescente percentuale di K. pneumoniae resistente alle cefa-
losporine di terza generazione e ai carbapenemi, che sono attualmente gli antibiotici uti-
lizzati per la lotta contro questi batteri. Un aumento di K. pneumoniae resistente ai car-
bapenemi è stato osservato per la Grecia, l’Italia e la Romania. In Italia, la frequenza di
isolamento per K. pneumoniae, ceppi resistenti ai carbapenemi, è aumentata dal 15% nel
2010 al 34,3% nel 2013.
I carbapenemi sono strutturalmente correlati ai β-lattamici, usati per il trattamento di
infezioni causate da batteri multiresistenti. La resistenza ai carbapenemi, principalmente
riconducibile alla produzione di beta-lattamasi, enzimi in grado di idrolizzare il legame
ammidico, si trova su elementi genetici mobili (plasmidi) che facilitano il trasferimento
inter e intraspecifico [50]. Di particolare interesse è che i farmaci attualmente in fase di
sviluppo non saranno efficaci contro K. pneumoniae, per la quale studi recenti hanno
mostrato un 50% di tasso di mortalità [51].
Il trend in aumento in tutta Europa riguarda anche E. coli resistente alle cefalosporine
di terza generazione, con la più alta percentuale in Bulgaria. La maggior parte degli iso-
lati sono anche a spettro esteso beta-lattamasi (ESBL) positivo e hanno mostrato resi-
stenza a ulteriori gruppi antimicrobici. Di particolare interesse in Italia, nel 2013, è un
aumento di E. coli resistenti ai fluorochinoloni e cefalosporine.
Come documentato nel rapporto ECDC, la più allarmante evidenza di aumento di AR è
attribuibile alle molteplici resistenze a diversi antibiotici. Infatti, in alcuni casi l’uso di
un composto antimicrobico può dare luogo allo sviluppo di un fenotipo MDR (multi
drug resistant), così diversi geni di resistenza possono essere collegati e trasferiti insieme
su un tratto genetico cellulare [52, 53].
Questo è il caso, in EU, di E. coli e K. pneumoniae resistenti alle cefalosporine di terza
generazione, fluorochinoloni e aminoglicosidi. Nel 2013, sono stati osservati incrementi
significativi per nove Paesi, con percentuali di isolati resistenti che vanno da 0%
(Islanda) al 57,9% (Slovacchia).

Staphylococcus aureus meticillina-resistente (MRSA)
In contrasto con E. coli e K. pneumoniae, la percentuale di isolati di MRSA, che è una
delle più importanti cause di infezioni nosocomiali resistenti agli antimicrobici in tutto
il mondo, è attualmente stabile o in diminuzione in più Paesi europei. In realtà anche se
la diminuzone di MRSA è stata meno pronunciata negli ultimi anni rispetto a quanto
osservato durante il primo decennio del secolo, MRSA continua a diminuire in 9 su 30
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Paesi a livello europeo. Questo calo si spiega con il successo delle misure specifiche adot-
tate per ridurre da uomo a uomo la trasmissione come lo screening prima dell’ammis-
sione in ospedale e una nuova tecnica diagnostica molecolare per individuare rapida-
mente l’agente patogeno [54, 55, 56]. Comunque MRSA è ancora considerato una prio-
rità di sanità pubblica in Europa, poiché la percentuale di isolati continua a essere ele-
vata (superiore al 25%) in sette Paesi, soprattutto nell’Europa meridionale. L’Italia è tra
i Paesi europei con i più alti livelli di resistenza agli antibiotici, in particolare MRSA, con
una frequenza del 35,8% nel periodo relativo all’anno 2013, a fronte di una media euro-
pea inferiore al 20%.
Negli Stati Uniti, i ceppi di MRSA sono responsabili di 80.000 casi di infezione umana e
11.000 decessi all’anno [57, 58]. Uno studio ha dimostrato che nel caso di infezione del
sangue da MRSA la mortalità è due o tre volte superiore a infezione con ceppo non-resi-
stente [59]. Secondo i dati diffusi dall’Organizzazione Mondiale della Sanità, le infezioni
del sangue da MRSA e da E. coli multiresistenti hanno causato più di 8.200 morti in
trentuno Paesi europei nel 2007. Questi batteri sono stati responsabili di oltre 260.000
casi di infezioni ematiche con un costo complessivo ai servizi sanitari di € 62.000.000.

AR, animali da produzione alimentare e sicurezza alimentare

In campo umano si assiste, rispetto all’ambito veterinario, a una maggiore disponibilità
di dati sul consumo di antimicrobici e sull’inadeguata gestione dell’antibiotico in ambito
ambulatoriale e nelle comunità, che costituiscono i principali driver per lo sviluppo e la
diffusione della resistenza antimicrobica. Tuttavia, è generalmente riconosciuto che
l’uso irresponsabile ed eccessivo di antibiotici per il controllo delle infezioni in animali,
in combinazione con la somministrazione a dosi sub-terapeutiche (per la profilassi o
come promotori di crescita) in animali sani attraverso l’alimentazione e l’acqua, hanno
nel corso degli anni contribuito alla maggiore resistenza di alcuni agenti patogeni che
possono trasmettersi all’uomo [60, 61, 62, 63, 64].
Il fattore critico rispetto alla medicina umana, in cui il trattamento è effettuato al singolo
paziente con basse dosi, è che la nascita e la selezione della resistenza agli antibiotici negli
animali sono legate all’utilizzo di massa in quanto non è pratico trattare singolarmente
ogni animale in un gruppo di centinaia, decine di migliaia di capi. Alcuni ricercatori mini-
mizzano l’importanza del contributo degli animali per la nascita e la diffusione della resi-
stenza antimicrobica nell’uomo, sulla base del fatto che importanti infezioni umane di ori-
gine alimentare come Salmonella e Campylobacter hanno una scarsa indicazione per la
terapia antibiotica [65]. Tuttavia l’uso non regolamentato e a volte eccessivo di promotori
della crescita in zootecnia e l’uso di antibiotici comuni, in particolare i cosiddetti CIA (chi-
noloni, cefalosporine di terza e quarta generazione e macrolidi) in campo veterinario, in
combinazione con la capacità di trasferimento orizzontale dei geni della resistenza antimi-
crobica tra batteri commensali e agenti patogeni umani, potrebbero corroborare l’impor-
tanza delle fonti animali come serbatoi di resistenza per le infezioni umane.

Uso e abuso di antimicrobici nelle popolazioni animali

Ciò che è fuor di dubbio è che grandi volumi di antibiotici utilizzati in animali produt-
tori di alimenti per l’uomo contribuiscono al problema della resistenza antimicrobica, e
ciò sembra peggiorare nei Paesi in via di sviluppo.
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L’Organizzazione Mondiale della Sanità (OMS), in un articolo pubblicato già nel 2003
[66] e più recentemente in un rapporto del 2009 [67], ha evidenziato le conseguenze per
la salute pubblica connesse con l’uso eccessivo e improprio degli antimicrobici nelle
produzioni animali. Inoltre dalla relazione del 2009 in materia di sorveglianza antimi-
crobica è emerso che ci sono “grandi lacune” nella sorveglianza e nella condivisione dei
dati relativi alla comparsa di agenti patogeni di origine alimentare resistenti agli antibio-
tici e sul loro impatto negli animali e negli esseri umani. Una lacuna da colmare è sicu-
ramente la quantità di antibiotici consumati ogni anno dagli animali da produzione ali-
mentare in tutto il mondo.
Molti Paesi segnalano enormi volumi di antibiotici utilizzati in zootecnia. Uno studio
recente suggerisce che quasi la metà delle 210.000 tonnellate di antibiotici prodotti in
Cina sono impiegati in animali destinati a produrre alimenti [68]. I dati negli Stati Uniti
sono particolarmente sconfortanti: oltre l’80% di tutti gli antimicrobici utilizzati sono
destinati ad animali da produzione alimentare [69, 70, 71] e il 70% di tutti gli antibiotici
utilizzati sono somministrati per scopi diversi dal trattamento dell’infezione [72].
Secondo una recente stima dell’Animal Health Institute (AHI) circa il 13% del totale
degli antimicrobici venivano utilizzati come promotori della crescita [73].
Una conseguenza grave associata all’uso eccessivo è che il 75-90% degli antibiotici usati
in animali destinati a produrre alimento, vengono escreti non metabolizzati nell’am-
biente [74] e la loro persistenza crea l’opportunità di sviluppare resistenza nella popola-
zione batterica esposta [75].
Un nuovo studio condotto dai ricercatori della Princeton University, dell’Internationl
Livestock Research Institute e dei National Institutes of Health, pubblicato da Proceedings
of the National Academy of Sciences (PNAS) [76], che fornisce la prima mappa globale
(228 Paesi) sul consumo di antibiotici nel bestiame, stima che la cifra totale aumenterà
del 67% tra il 2010 e il 2030, con la possibilità di compromettere l’efficacia degli antimi-
crobici nell’uomo. La Cina e gli Stati Uniti sono in cima alla lista per le loro quote di
consumo di antibiotici negli animali e cinque Paesi - Brasile, Russia, India, Cina e
Sudafrica (i cosiddetti BRICS) - avranno una crescita del 99% nel consumo di antibiotici
e in tali Paesi la somministrazione di antimicrobici a basse dosi in modo costante è pras-
si accettata e per lo più legale. Molto preoccupanti anche i dati relativi ad altri paesi
emergenti come il Myanmar per il quale è previsto un aumento del consumo del 200%,
la Nigeria del 163%, il Perù del 160% e il Vietnam del 157%.
La Cina e l’India hanno adottato delle misure per limitare l’abuso di antibiotici in campo
umano, ma si registrano ritardi nel regolamentare l’uso degli antibiotici nell’alimenta-
zione degli animali [77].
In Europa le vendite di antibiotici veterinari sono state monitorate dal 2010 attraverso
la sorveglianza europea del consumo di antimicrobici veterinari (ESVAC). Il rapporto
ha preso in considerazione 26 Paesi dell’Unione europea coprendo circa il 95% della
popolazione animale da produzione alimentare nell’area UE/SEE, e ha registrato un calo
nell’uso di antibiotici negli animali del 15% tra il 2010 e il 2012 [78]. Secondo il recente
rapporto congiunto della European Food Safety Authority (EFSA), del European Centre
for disease prevention and control (ECDC) e dell’European Medicines Agency (EMA) il
consumo negli animali è molto più basso rispetto agli esseri umani in metà dei Paesi
[79]. Nel 2008 Kools et al. hanno stimato che le categorie di antibiotici più utilizzati in
25 Stati membri dell’UE in Medicina veterinaria erano tetracicline, antibiotici beta-lat-
tamici e sulfamidici [80].
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Divieto degli AB come promotori di crescita
nell’alimentazione animale

Un ampio uso di antibiotici come additivi per mangimi, per un lungo periodo di tempo,
è in grado di contribuire allo sviluppo di batteri resistenti ai farmaci utilizzati per trat-
tare le infezioni negli animali e nell’uomo; l’UE nel tentativo di contrastare questa ten-
denza, nel 2006 ha imposto un divieto per l’uso non terapeutico di antibiotici di impor-
tanza umana nell’alimentazione degli animali da allevamento [81].
Prima del 2006, erano i singoli stati a proibire sul loro territorio l’uso di alcuni antibio-
tici nell’alimentazione animale. Ne è un esempio il divieto per l’uso di avoparcina impo-
sto dalla Danimarca nel 1995 e dalla Germania nel 1996, in quanto tale molecola produ-
ce resistenza ai glicopeptidi utilizzati in Medicina umana; la spiramicina è stata vietata
in Finlandia nel 1998 a causa del suo uso in Medicina umana, e la virginiamicina in
Danimarca nel 1998, per lo stesso motivo. Attualmente diversi Paesi, tra cui gli Stati
Uniti, ne permettono l’uso come promotori di crescita nei mangimi animali, con conse-
guenze per il commercio internazionale [82] nei confronti di partner e concorrenti com-
merciali, come l’Unione europea, la Nuova Zelanda e Corea del Sud, che hanno invece
implementato le restrizioni sulle importazioni di bestiame e prodotti avicoli allevati con
farmaci antimicrobici [83]. Tuttavia va detto che negli Stati Uniti la legislazione recente
va verso l’eliminazione graduale dell’uso non terapeutico negli animali di “farmaci anti-
microbici critici” come penicillina, tetraciclina, macrolidi, lincosamide che vengono uti-
lizzati in Medicina umana [84].

Il nesso tra uso agricolo e infezioni antibiotico-resistenti 
in campo umano

È ampiamente dimostrato che i batteri resistenti agli antimicrobici e i loro geni della
resistenza sono continuamente in circolazione nel suolo, nelle piante, negli animali da
produzione alimentare e in tutta la catena alimentare.
Associazioni tra l’uso di antibiotici negli animali destinati a produrre alimento per l’uo-
mo e la prevalenza di batteri resistenti agli antibiotici isolati da tali animali, sono state
rilevate in molti studi [85]. Nei Paesi Bassi l’incidenza della resistenza ai fluorochinoloni
nel Campylobacter spp. ha registrato un aumento dello 0-14% in polli da carne, e 0-11%
in lavoratori agricoli, in seguito all’introduzione dell’enrofloxacina e saxifloxacin negli
allevamenti di pollame [86]. Alcuni dei batteri AR rinvenuti negli animali da allevamen-
to sono responsabili di zoonosi (ad esempio, Salmonella, Campylobacter, Escherichia
coli). La tabella 2.2.1. fornisce un elenco di importanti articoli scientifici relativi all’iso-
lamento di patogeni resistenti agli antibiotici nel bestiame. Questi agenti patogeni pos-
sono infettare gli esseri umani non solo attraverso il consumo di alimenti contaminati o
di cross-contaminazione di origine animale [87, 88], ma anche per altre vie come l’ac-
qua, la contaminazione ambientale o il contatto diretto con l’animale [89, 90, 91, 92].
Quest’ultima modalità è particolarmente rilevante per i lavoratori delle aziende agricole
e per i veterinari, e sebbene questa modalità di trasmissione non abbia una importanza
rilevante per la sanità pubblica, i lavoratori infetti o le loro famiglie potrebbero costituire
una via di ingresso dei geni della resistenza negli ambienti delle comunità e degli ospe-
dali [93, 94]. Ci sono anche prove convincenti su come la flora batterica commensale
intestinale (Escherichia coli e Enterococcus spp.) degli animali da allevamento, ma anche
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degli esseri umani, possa costituire un potenziale serbatoio per i geni della resistenza che
potrebbero essere trasferiti tra specie batteriche anche patogene sia per gli esseri umani
sia per gli animali [95, 96, 97, 98, 99]. Questi batteri commensali sono considerati buoni
indicatori della pressione selettiva esercitata dall’uso di antimicrobici sulle popolazioni
di batteri intestinali negli animali produttori di alimento per l’uomo [100]. 

AR e ambiente

Recenti studi hanno dimostrato che l’ambiente può ospitare un ampio spettro di batteri
con i determinanti genetici della resistenza e che questi, in condizioni appropriate, pos-
sono acquisire patogenicità. Uno studio olandese ha dimostrato che la percentuale di
batteri, nel terreno, che contengono geni della resistenza ai farmaci è aumentata in
modo significativo dal 1940 [106]. Recentemente ricercatori statunitensi hanno testato
microrganismi da tamponi ambientali prelevati nelle stazioni della metropolitana di
New York e hanno scoperto che i batteri resistenti agli antibiotici erano presenti nel 27%
dei campioni raccolti con casi di multi-farmaco-resistenza [107].
Dall’ambiente (suolo, acqua e aria) batteri resistenti ai farmaci possono raggiungere diret-
tamente o indirettamente, animali ed esseri umani attraverso diverse modalità tra cui anche
i vegetali coltivati su terreni trattati con letame contenente antibiotico [108, 109]. Per quan-
to riguarda la relazione ambiente-patogeni resistenti, negli esseri umani, uno studio caso-
controllo condotto in Pennsylvania dal 2005 al 2010 su più di 400.000 pazienti ha rivelato
che l’esposizione della comunità a campi di grano, nei quali il letame suino è stato utilizzato
come fertilizzante, è un significativo fattore di rischio per i ceppi di MRSA [110].
Batteri antibiotico-resistenti di origine animale sono stati osservati nell’ambiente circo-
stante gli allevamenti. In uno studio della United States Geological Survey, residui anti-
microbici sono stati trovati nel 48% dei 139 corsi d’acqua esaminati a livello nazionale,
molti dei quali si trovavano a valle delle attività di allevamenti di animali [111]. Uno stu-
dio ha rivelato che i bovini situati in prossimità di ambienti acquatici possono disperde-
re patogeni resistenti agli antibiotici (E.coli) in tali ambienti, con successiva contamina-
zione della fauna acquatica [112]. Autori tedeschi hanno esaminato 1.000 campioni di
frutta, radici, piante bulbose, insalate e hanno scoperto che i batteri comuni isolati dalle
piante (Enterococcus, Pseudomanas) hanno nei loro geni fattori di resistenza che posso-
no essere trasferiti agli agenti patogeni intestinali [113].

Tabella 2.2.1. Patogeni AR nelle produzioni animali.

Patogeno                                                    Specie animale e PA           Riferimenti bibliografici

Staphylococcus aureus
meticillina-resistente (MRSA)                        Bovino, latte                               [101] 
MRSA                                                                 Suino                                     [102]
E. faecium                                                   Pollame e suino                             [103]
Campylobacter spp. multi-resistente               Bestiame                                  [104]
Campylobacter spp.                                           Bovino                        Minihan et al., 2006
E. coli ß-lattamsi resistente                       Animali da fattoria           Stefani et al., 2014 [105] 
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Graham et al., nel 2009, hanno rilevato che la flora batterica presente nelle mosche cat-
turate nelle zone intorno a un’azienda avicola mostrava una resistenza verso gli stessi
tipi di antibiotici utilizzati nell’azienda [114].
Il settore ittico, in particolare l’acquacoltura, è particolarmente toccato dal problema a
causa dell’uso esteso, non regolato e indiscriminato di antibiotici in gran parte del
mondo [115]. Nonostante ci siano minori dati disponibili sull’impatto per la salute pub-
blica derivante dall’uso di antimicrobici in acquacoltura, sembra che ciò potrebbe con-
tribuire alla nascita e alla diffusione della resistenza antimicrobica attraverso l’acqua,
sedimenti delle acque stagnanti, pesci e molluschi [116, 117, 118, 119, 120]. Alcuni auto-
ri hanno suggerito che il trasferimento e la comparsa di resistenza nell’uomo si siano
verificati più rapidamente a partire dai batteri acquatici che dai batteri terrestri [121].
Sebbene i quantitativi totali di antibiotici impiegati in acquacoltura si stimano essere
minori di quelli usati nell’allevamento animale terrestre, si registra però un maggiore
utilizzo di molecole in uso nella Medicina umana, come i chinoloni [122].

AR e catena alimentare

Ci sono prove inconfutabili che gli animali d’allevamento [123] e gli alimenti di origine
animale [124, 125, 126], siano veicolo di agenti patogeni resistenti.
Tuttavia, a causa della complessità delle diverse vie di trasmissione intra-specie, inter-
specie e il frequente trasferimento dei geni della resistenza tra batteri, è difficile stabilire
con certezza se l’uso di antibiotici negli animali da produzione alimentare ha portato alla
nascita, diffusione e persistenza di AR negli esseri umani [127].
Attualmente ci sono diverse evidenze che collegano l’uso di antibiotici a fini terapeutici
e non terapeutici in allevamento e l’aumento della AR negli esseri umani. Queste corre-
lazioni sono state trovate in studi condotti su epidemie umane [128, 129] in studi micro-
biologici [130, 131, 132] ed ecologici [133, 134]. Strumenti epidemiologici più recenti e
potenti come le tecniche di genetica molecolare sono in grado di dimostrare la prove-
nienza del gene (o plasmide) da ceppi di origine animale o umana, anche se gli isolati
sono di specie diverse fornendo così informazioni utili durante le indagini sui focolai
[135]. La trasmissione per via alimentare è, quantitativamente, la modalità più impor-
tante di trasmissione di batteri e di geni della resistenza agli antibiotici dall’azienda agri-
cola-zootecnica al consumatore [136]. L’esposizione dei consumatori ai batteri resistenti
agli antimicrobici attraverso gli alimenti di origine animale è stata dimostrata da molti
studi. Alexander et al. trovarono Escherichia coli resistente su superfici di carcasse bovi-
ne dopo l’eviscerazione e dopo 24 ore di refrigerazione e su carne macinata conservata
da 1 a 8 giorni [137]. Ricercatori americani hanno isolato Campylobacter spp. resistente
a ciprofloxacina dai prodotti di pollo [138]. In Italia, Normanno ha riportato MRSA in
prodotti derivanti da bovini da latte [139]. In un altro recente studio su 200 campioni di
carne macinata prelevata alla vendita al dettaglio, il 20% conteneva Salmonella. La mag-
gior parte della Salmonella isolata (84%) era resistente ad almeno un antibiotico, e più
della metà era resistente a più di tre antimicrobici; il 16% degli isolati era resistente al
ceftriaxone, il farmaco di scelta utilizzato per il trattamento di bambini affetti da gravi
salmonellosi [140].
Anche se la corretta cottura degli alimenti uccide i batteri, le infezioni da batteri resi-
stenti si verificano attraverso la manipolazione impropria dell’alimento prima della cot-
tura. Negli Stati Uniti, i ricercatori utilizzando l’analisi genetica hanno dimostrato che
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l’alta prevalenza di geni ESBL su carne di pollo al dettaglio era la stessa di quella trovata
su tamponi rettali prelevati da esseri umani nella stessa regione geografica [141]. Negli
Stati Uniti, confrontando i profili di plasmidi multi resistenti Salmonella Newport isolati
da fonti umane e animali, si è dimostrato che le infezioni da salmonella in 18 persone
provenienti da 4 stati del Midwest erano collegate direttamente al consumo di carne di
hamburger derivante da bovini alimentati con dosi sub     terapeutiche di clortetraciclina
[142]. In uno studio condotto nel 2001 su volontari, Sorenson et al. hanno trovato la
persistenza nelle feci di Enterococcus faecium resistente a glicopeptidi per un massimo
di 14 giorni dopo l’ingestione iniziale di carne di pollo e di maiale [143]. 
L’American Center for Science in the Public Interest (CSPI) ha documentato trentacinque
epidemie di origine alimentare tra il 1973 e il 2009 in cui erano stati coinvolti batteri
resistenti a più di un antibiotico [144].
Un recente studio di comparazione tra ceppi umani e animali di Clostridium difficile
indica la possibilità di trasmissione di questi batteri provenienti da animali agli esseri
umani. Clostridium difficile è stato isolato da carne venduta al dettaglio in Canada,
Svezia e Stati Uniti [145, 146, 147] e da insalate pronte per il consumo in Scozia [148].
Un aspetto interessante, che è attualmente in fase di studio e potrebbe gettare nuova luce
sui meccanismi di resistenza degli agenti patogeni alimentari, è la capacità dei batteri AR
di acquisire una resistenza agli stress ambientali connessi con le tecnologie di produzio-
ne degli alimenti (calore, freddo, pH, Aw, etc.). Ad esempio una maggiore tolleranza ter-
mica è stata osservata per i ceppi di S. Typhimurium DT104, rispetto ai ceppi di S.typhi-
murium e S.enteritidis [149]. Analogamente, una resistenza acquisita agli stress ambien-
tali è stata rilevata in ceppi con mutazioni di resistenza ai fluorochinoloni. È dimostrato
anche che numerosi stress, ad esempio causati da un biocida o un antibiotico, migliora-
no la riparazione del DNA attivando un sistema di rete di regolazione della riparazione
batterica che controlla l’attivazione di integroni. Gli integroni sono frammenti comples-
si di DNA in grado di integrare e regolare l’espressione di diversi geni di resistenza agli
antibiotici, e quindi in grado di conferire ai batteri resistenze multiple agli antibiotici
[150, 151].
È inoltre appurato che dopo trattamenti sub-letali i batteri lesionati, per ridurre l’impat-
to dello stress, operano adattamenti fenotipici e genotipici [152]. Se da un lato queste
cellule adattate allo stress possono sopravvivere alle diverse fasi del processo di produ-
zione alimentare e quindi rappresentare una sfida per l’industria alimentare, d’altra
parte, come dimostrato da diversi studi in vitro, l’adattamento potrebbe essere associato
a una protezione crociata con gli antibiotici [153, 154]. Ulteriori studi hanno dimostrato
che le sollecitazioni legate agli stress indotti dalle tecnologie alimentari possono aumen-
tare il trasferimento orizzontale di geni della resistenza agli antibiotici [155]. Tali eventi
potrebbero favorire la nascita e la diffusione della resistenza agli antimicrobici attraverso
il consumo di cibo.
Tuttavia, il ruolo e la portata delle tecnologie alimentari per la creazione e la diffusione
negli alimenti di batteri resistenti e il loro conseguente impatto sulla salute pubblica
necessitano di ulteriori ricerche [156].
Di particolare interesse per l’industria alimentare è l’ampio uso di biocidi, quali disin-
fettanti e conservanti, che può portare alla comparsa o proliferazione di batteri nocivi
resistenti sia ai biocidi che agli antibiotici. Sulla base di molti studi condotti in vitro, si è
visto che i principali meccanismi coinvolti sono la cross-resistenza e la co-resistenza. In
particolare il primo implica la selezione, a seguito dell’uso di un antimicrobico specifico,
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di geni che possono esprimere la resistenza a differenti antimicrobici (cross-resistenza),
nel secondo il gene espresso può essere collegato ad altri geni che esprimono una resi-
stenza ad altri antimicrobici (co-resistenza). Questi geni possono essere trasferiti tra
specie batteriche con plasmidi, trasposoni e integroni. Uno studio fornisce la prova evi-
dente della associazione tra uso di biocidi (ad esempio, composti di ammonio quaterna-
rio) e la espressione e la diffusione della resistenza beta-lattamica in batteri Gram-posi-
tivi [157]. Altri autori hanno trovato una maggiore resistenza a diversi antibiotici in L.
monocytogenes e in ceppi di S. enterica dopo l’esposizione a sostanze chimiche (ad esem-
pio, cloruro di sodio acidificato, acido citrico) [158]. Potenski et al. [159] descrissero
mutanti di Salmonella enteritidis selezionati a seguito di esposizione al cloro o nitrito di
sodio, benzoato di sodio o acido acetico con sviluppo di resistenza a diversi antibiotici,
suggerendo che la mutazione multiple antibiotic resistance (mar) operone fosse respon-
sabile della resistenza.
Uno studio di Oren-Gradel [160] ha evidenziato una possibile associazione tra la persi-
stenza di Salmonella in allevamenti avicoli e la resistenza ai disinfettanti comunemente
utilizzati e un ruolo nella mutazione dell’operone MAR [161] ha dimostrato che l’uso di
cloruro di sodio acidificato può indurre la selezione in differenti sierotipi di Salmonella
di una resistenza contro questo biocida e una resistenza incrociata ai vari antibiotici.
Tuttavia, nonostante la mancanza di dati precisi, in particolare sulle quantità di biocidi
utilizzati, che rende impossibile determinare quale biocida possa creare il più alto
rischio di generare resistenza agli antibiotici, una valutazione del Comitato Scientifico
della Commissione Europea sui Rischi Sanitari Emergenti e Recentemente Identificati
(SCENIHR) fornisce la prima classificazione dei biocidi in base al loro potenziale di
generare resistenza. Ammonio quaternario, composti fenolici e sali metallici sono con-
siderati i biocidi a più alto rischio [162].
A livello comunitario, il problema della trasmissione della resistenza agli antibiotici
attraverso la catena alimentare è attualmente affrontato dal settimo programma quadro
dell’UE per la ricerca e lo sviluppo tecnologico (7° PQ) progetto finanziato EFFORT
volto a fornire prove scientifiche per informare i responsabili delle decisioni, la comu-
nità scientifica e altre parti interessate circa le conseguenze del trasferimento di AR
attraverso la catena alimentare [163].

Il programma di monitoraggio per l’AR nella UE

Ai sensi della direttiva 2003/99/CE [164] sulle misure di sorveglianza delle zoonosi e
degli agenti zoonotici, gli Stati membri dell’UE sono tenuti a monitorare e comunicare
i dati sulla resistenza dei ceppi di Salmonella e Campylobacter isolati da animali (suini e
polli da carne) e dai prodotti sulla base di campionamenti effettuati in ambito di piani
di controllo nazionali e la Decisione 2007/407/CE ha anche stabilito i requisiti per tale
monitoraggio e reportistica.
I dati sui ceppi antibiotico-resistenti isolati da animali, alimenti e campioni clinici
umani [165] nell’anno 2013 sono contenuti in una relazione congiunta annuale pubbli-
cata da EFSA e ECDC con dati rilevati da 28 Stati Membri [166]. La maggior parte dei
risultati dei test di sensibilità effettuati da isolati clinici di batteri zoonotici di esseri
umani vengono interpretati utilizzando breakpoints clinici (indicatori clinici) [167] al
fine di indirizzare il trattamento terapeutico del paziente. Negli isolati da animali e ali-
menti, la resistenza ‘microbiologica’ è stata valutata utilizzando i valori epidemiologici
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cut-off (ECOFF). Il rapporto suggerisce cautela nel fare paragoni tra gli isolati prove-
nienti da fonti diverse perché non è chiaro se i metodi e i criteri d’interpretazione cor-
rispondano.

La risposta nazionale e internazionale all’AR

Il fenomeno AR ha una natura trasversale che coinvolge diversi professionisti della salu-
te e che richiede un approccio strategico globale e integrato sulla base del principio “one
health”. Se è vero che più della metà degli antibiotici prodotti a livello globale sono uti-
lizzati negli allevamenti, una delle misure che potrebbe risultare efficace per ridurre il
problema sarà quella di concentrarsi sul settore agricolo-zootecnico [168]. Questo non
sarà un compito facile, considerando che, anche se si concede l’associazione di causa
(volume di farmaci utilizzati nelle aziende) ed effetto (AR), gli antimicrobici sono anco-
ra disponibili senza prescrizione medica in alcuni Stati membri dell’UE.
Nonostante la necessità di disporre di dati di monitoraggio comparabili a livello euro-
peo per mettere in relazione l’uso di antimicrobici con l’AR, la ricerca su questo argo-
mento resta scarsa. Un passo decisivo è stato recentemente assunto dall’EFSA, EMA e
l’ECDC, a seguito di un mandato della Commissione europea, con la prima relazione
congiunta sulle analisi integrate (animali-uomo-produzioni animali) del consumo di
antimicrobici e il verificarsi di AR. 
La disponibilità di dati relativi alle classi e alle quantità di antibiotici utilizzati per ogni
tipologia di indirizzo produttivo animale, tempo di trattamento, scopo del trattamento
(terapia, prevenzione, promotore della crescita), e i metodi utilizzati per la somministra-
zione, varia tra i 28 Stati membri dell’UE. Solo 19 Paesi forniscono dati relativi alle
quantità di antimicrobici utilizzati. Ricercatori danesi stanno concentrando la raccolta
dei dati sulla prescrizione, per capire come il diverso uso di antibiotici possa influenzare
la comparsa di batteri resistenti. I Paesi Bassi raccolgono i dati sulla specie animale, con
tracciabilità informatizzata del farmaco e con test di sensibilità richiesti da parte dei
veterinari dell’allevamento.
Secondo il piano d’azione per l’AR della Commissione [169] e la recente risoluzione del
Parlamento europeo [170], l’obiettivo della comunità è quello di ridurre la prescrizione
e l’uso di antibiotici attraverso l’attuazione di misure di prevenzione efficaci, la biosicu-
rezza e la vaccinazione. Un parere del 30 agosto 2012 della Commissione Agricoltura del
Parlamento europeo suggerisce che «entro il 2018 l’uso di antimicrobici per uso veterina-
rio nell’Unione europea andrebbe dimezzato rispetto ai dati del 2012» [171].
Nel 2010, la Danimarca ha lanciato un’iniziativa denominata “il cartellino giallo”
(DVFA, 2012) come deterrente per ridurre l’uso di antibiotici. Sulla base delle informa-
zioni raccolte da VetStat, l’Autorità danese per la veterinaria e gli alimenti (DVFA),
identifica gli allevatori e i veterinari con il più alto uso di antibiotici, e questo innesca un
circolo virtuoso e competitivo finalizzato alla riduzione dell’uso di antibiotici [172].
Una delle misure destinate a ridurre l’uso di antibiotici è il cosiddetto ‘decoupling’, cioè
la separazione tra la prescrizione e la vendita, con il blocco di incentivi economici offerti
ai veterinari per la prescrizione di antibiotici. Tale proposta è stata notevolmente dibat-
tuta e sottoposta a critiche da molte industrie farmaceutiche e associazioni di categoria.
Secondo la Federazione dei veterinari europei (FVE), il disaccoppiamento non è una
soluzione e non è supportato da una valutazione d’impatto [173]. A tal proposito, FVE
cita Olanda e Francia che negli ultimi anni sono stati in grado di diminuire il consumo



SIMeVeP - Expo 201542

di antibiotici del 50% e 30%, rispettivamente, senza bisogno di adottare il decoupling.
Al contrario, in Danimarca si ritiene che la prescrizione e la vendita di antibiotici da
parte dei veterinari fino al 1995 abbia causato un loro consumo massiccio nelle aziende
e che l’abbandono di questa pratica, insieme ad altre misure, abbia contribuito a una
significativa riduzione dal 20 al 30% dell’uso degli antimicrobici negli animali.

Le strategie dell’UE in materia di AR

Nei primi anni ‘90, quando l’AR era apparsa come una grave minaccia per la salute pub-
blica, la Commissione europea lanciò una serie di iniziative in Medicina umana e veteri-
naria, nel campo degli alimenti e dei mangimi, nonché nella ricerca scientifica, nel tenta-
tivo di ridurre l’esposizione umana a ceppi batterici potenzialmente AR. Queste azioni
hanno incluso il divieto nel 2006 dell’uso di antibiotici come promotori della crescita nei
mangimi [174]. In seguito, le misure adottate dalla Commissione europea hanno riguar-
dato una serie di azioni da svolgere a livello europeo e nazionale per la raccolta dei dati,
la sorveglianza, la ricerca, la sensibilizzazione e il finanziamento di vari progetti relativi
alla AR attraverso il Community health programme. La Commissione, con il Settimo pro-
gramma quadro dell’UE per la ricerca e lo sviluppo tecnologico, con il nuovo programma
quadro Horizon 2020 e con l’iniziativa di medicinali innovativi (IMI) ha finanziato più
di 140 progetti di ricerca correlati all’AR con un budget di 130 milioni di euro [175].
Il terzo programma di iniziative per la salute 2014-2020, al fine di facilitare l’accesso alla
migliore e più sicura assistenza sanitaria per i cittadini dell’Unione, prevede misure spe-
cifiche per prevenire le infezioni nosocomiali e l’AR [176].
Nel 2011, il Parlamento europeo, nel tentativo di affrontare la minaccia per la salute
pubblica legata all’AR, ha approvato una risoluzione [177] in cui si chiede il fermo impe-
gno dei Governi degli Stati membri dell’UE ad attuare strategie nazionali contro l’AR
relativi all’uso prudente degli agenti antimicrobici, sia negli animali sia nell’uomo. Il
Parlamento ha espresso la preoccupazione che i piani d’azione della Commissione
Europea precedenti non fossero sufficienti a contenere la minaccia globale crescente di
AR, e ha ritenuto necessario dover adottare nuove misure. Il Parlamento ha invitato la
Commissione a proporre un quadro legislativo per la lotta contro l’AR, promuovendo
iniziative volte a sostenere la diffusione di informazioni su:
- l’uso prudente degli agenti antimicrobici;
- il controllo e la sorveglianza della resistenza agli antimicrobici;
- la necessità di incentivare la ricerca e lo sviluppo di nuovi agenti antimicrobici e cure

alternative;
- l’approccio olistico;
- la cooperazione internazionale.
Per rafforzare ulteriormente il proprio impegno, la Commissione ha avviato nel novem-
bre 2011, un piano d’azione quinquennale contro la resistenza antimicrobica, che copre
sette aree e definisce le dodici azioni chiave sia in campo umano sia veterinario [178]
(riquadro 2.2.1.).
Dopo la relazione dell’11 dicembre 2012 da parte del Parlamento Europeo sulle iniziati-
ve da intraprendere per combattere le minacce derivanti dall’aumento dell’AR [179], la
Commissione ha pubblicato una relazione integrata da una road-map per l’attuazione
del piano d’azione da svolgere in cinque anni [180]. Con questo documento, che forni-
sce gli obiettivi operativi, le attività concrete e le scadenze per ognuna delle 12 azioni
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chiave, la Commissione fornisce ulteriori informazioni al Parlamento Europeo, agli Stati
Membri e alle altre parti interessate in merito ai progressi compiuti nell’attuazione del
piano d’azione.
La tabella 2.2.2. illustra il quadro dell’Azione numero 2 della road map che prevede il
potenziamento delle azioni regolatorie sui farmaci veterinari e sui mangimi medicati per
garantire che i rischi per la salute umana derivanti dall’uso degli antimicrobici negli ani-
mali vengano gestiti in modo adeguato.
Per la natura globale dell’AR, è essenziale sviluppare la cooperazione internazionale con
le organizzazioni come l’OMS, la FAO e l’OIE e collaborazioni bilaterali con i Paesi terzi.
Il piano d’azione è di promuovere questa azione globale con molte iniziative contenute
nell’Azione 8 volte a sviluppare e/o rafforzare gli impegni multilaterali e bilaterali per la
prevenzione e il controllo della resistenza antimicrobica in tutti i settori.

Riquadro 2.2.1. Piano d'azione comunitario
contro le minacce crescenti di resistenza antimicrobica (2011).

Azioni
1. Rafforzare la promozione dell'uso appropriato degli antimicrobici in tutti gli Stati membri dell'UE.
2. Rafforzare il quadro normativo sui farmaci veterinari e sui mangimi medicati con una revisione prevista

per il 2013.
3. Introdurre raccomandazioni per l'uso prudente di antimicrobici in medicina veterinaria, comprese le rela-

zioni di follow-up, utilizzando lo stesso approccio della raccomandazione del Consiglio del 2002 sull'uso
prudente degli agenti antimicrobici nella medicina umana.

4. Rafforzare la prevenzione e il controllo delle infezioni nosocomiali.
5. Introdurre nella nuova legislazione sulla salute animale, strumenti per rafforzare la prevenzione delle

malattie, riducendo così l'uso di antibiotici e sostituire le disposizioni di polizia sanitaria correnti in funzio-
ne della lotta contro le malattie.

6. Promuovere, attraverso un approccio graduale, collaborazioni su ricerca e sviluppo di nuovi antibiotici 
7. Condurre un’analisi sui fabbisogni di nuovi antibiotici in Medicina veterinaria.
8. Sviluppare e/o rafforzare gli impegni multilaterali e bilaterali per la prevenzione e il controllo della resi-

stenza antimicrobica in tutti i settori.
9. Rafforzare i sistemi di sorveglianza sulla resistenza antimicrobica e sul consumo di antimicrobici in medi-

cina umana.
10. Rafforzare i sistemi di sorveglianza sulla resistenza antimicrobica e sul consumo di antimicrobici in medi-

cina veterinaria.
11. Rafforzare e coordinare gli sforzi sulla ricerca.
12. Raccogliere e confrontare i risultati della ricerca.

Aree d’intervento
1. Assicurarsi che gli antimicrobici siano utilizzati in modo appropriato negli uomini e negli animali.
2. Prevenzione delle infezioni microbiche e la loro diffusione.
3. Sviluppare antimicrobici o cure alternative .
4. Cooperare con i partners internazionali per contenere i rischi di AR.
5. Migliorare il controllo e la sorveglianza in medicina umana e animale.
6. Promuovere la ricerca e l'innovazione.
7. Migliorare la comunicazione, l'istruzione e la formazione.
In sostanza il piano d'azione si basa su un approccio olistico che coinvolge tutti i settori e gli aspetti legati
alla AR, quali: la salute pubblica, la salute degli animali, la sicurezza alimentare, la sicurezza dei consuma-
tori, la ricerca, l'uso non terapeutico di antibiotici etc..
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Per sostenere la consapevolezza delle parti interessate per quanto riguarda l’uso pruden-
te degli antibiotici e le conseguenze per la salute pubblica legate all’AR, a novembre di
ogni anno a Bruxelles viene organizzata dalle istituzioni europee una conferenza sulla
resistenza agli antibiotici “Giornata europea degli antibiotici” (EAAD). Il EAAD, che è
coordinato dall’ECDC, fornisce una piattaforma per campagne nazionali sull’uso pru-
dente degli antibiotici e per sostenere gli Stati membri, mettendo a disposizione infor-
mazioni su AR che contengono messaggi chiave rivolti al grande pubblico e ai prescrit-
tori con possibilità di adattarli e utilizzarli a livello nazionale.
Inoltre, l’Eurobarometro sul monitoraggio AR fornisce preziose informazioni sul con-
sumo di antibiotici in diversi Paesi [181] e nel novembre 2013 è stato pubblicato un son-
daggio effettuato sulla resistenza agli antimicrobici [182]. Per quanto riguarda la cono-
scenza degli antibiotici, il rapporto ha mostrato che la maggior parte degli europei (84%)
è consapevole del fatto che l’uso non necessario di antibiotici li rende inefficaci.
Tuttavia, quasi la metà (49%) degli europei non sa che gli antibiotici sono inefficaci con-
tro i virus, e più di due quinti (41%) non sa che essi sono inefficaci contro raffreddori e
influenza. Le principali conclusioni emerse dai risultati riguardano: la necessità di indi-
rizzare in modo più efficace le campagne mediatiche a coloro che attualmente mancano
di conoscenza; coinvolgimento attivo dei medici e farmacisti alla “Giornata Europea
degli antibiotici” in quanto svolgono un ruolo fondamentale nel cambiare opinioni e
comportamenti della popolazione.

ECDC, EFSA, EMA: l’attività di sorveglianza antimicrobica

La Commissione Europea, al fine di gestire il rischio per la salute pubblica legato all’AR
e di valutare l’impatto degli interventi, si basa sul lavoro svolto da EFSA, ECDC e EMA,
e supporta reti di sorveglianza ad ampio raggio e ben convalidate su AR e consumo di
antimicrobici in campo umano (FWD-Net [183], ESAC-Net [184], EARS-Net [185] e
animale (EFSA rete scientifica per Monitoraggio zoonosi e ESVAC [186] come parte del
sistema europeo di sorveglianza (TESSy).
L’EFSA, attraverso unità di monitoraggio biologico [187], monitora e analizza la ten-

Tabella 2.2.2. Azione n. 2 della road map: rafforzare il quadro normativo sui
farmaci veterinari e sui mangimi medicati.

Obiettivi operativi         Attività concrete                  Scadenze

Per affrontare AR            Revisione della legislazione    2014, Proposta della Commissione
connessa all'uso             sui farmaci veterinari              e invio al Parlamento Europeo
di medicinali veterinari                                                e al Consiglio.
                                                                                       I negoziati tra le due istituzioni
                                                                                       dovrebbero aver luogo entro la fine
                                                                                       del 2016.

Per affrontare AR            Revisione della legislazione    2014, proposta della Commissione
connessa all'uso             sui mangimi medicati              e invio al Parlamento europeo
di mangimi medicati                                                      e al Consiglio.
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denza ad AR tra gli animali produttori di alimenti in 28 Stati membri dell’UE. Queste
unità sono assistite da task force per la raccolta dati sulle zoonosi, una rete paneuropea
che coinvolge i rappresentanti nazionali di ciascuno Stato membro dell’UE e di altri
Paesi, l’OMS e l’Organizzazione Mondiale per la Salute Animale (OIE).
L’EFSA pubblica anche pareri scientifici su questo tema [188, 189, 190], con l’obiettivo
di armonizzare il monitoraggio della resistenza antimicrobica negli animali produttori
di alimenti, e creare dati confrontabili tra gli Stati membri dell’UE e di altri Paesi della
SEO con il fine di formulare linee guida sui requisiti minimi per la raccolta e trasmissio-
ne dei dati (ad esempio, AR in Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli e
enterococchi). Tali relazioni scientifiche, così come altri pareri scientifici dell’EFSA,
hanno portato alla revisione della legislazione dell’UE in materia di monitoraggio e
comunicazione sull’AR in animali da produzione alimentare e all’adozione, da parte
della Commissione Europea della decisione di esecuzione 2013/652/EU, che è entrata in
vigore il 1° gennaio 2014 [191].
Sulla base dei dati raccolti dagli Stati membri dell’UE, l’EFSA, in collaborazione con
l’ECDC ogni anno pubblica la relazione di sintesi dell’Unione europea sull’AR in batteri
zoonotici e indicatori in esseri umani, animali e alimenti, che include i dati su AR in infe-
zioni da Salmonella e Campylobacter negli esseri umani [192]. L’EFSA pubblica anche
relazioni sulle indagini di base riguardanti la prevalenza della resistenza antimicrobica
nelle popolazioni animali specifiche in Europa, come ad esempio la presenza di MRSA
nei suini e fornisce assistenza alle autorità nazionali sulle attività di monitoraggio svolte.
Al fine di armonizzare a livello europeo la sorveglianza della Salmonella e del
Campylobacter in umana e per assicurare la comparabilità dei dati su AR in agenti pato-
geni di origine alimentare isolati da infezioni umane con quelli derivanti dagli isolati da
infezioni di animali produttori di alimenti e da alimenti, nel marzo 2014 l’ECDC ha
pubblicato un protocollo in cui raccomanda agli Stati membri di riferire dati quantitativi
(Minimal inhibitory concentration - MICs o zone diameters).

Il nuovo rapporto congiunto EFSA-ECDC-EMA 
sul rafforzamento dei sistemi di sorveglianza 
sul consumo di antibiotici

Per rafforzare i sistemi di sorveglianza su AR e sul consumo di antimicrobici in
Medicina umana e veterinaria, l’EFSA, l’ECDC e EMA, a seguito di un mandato della
Commissione e delle azioni 9 e 10 della road map su AR della Commissione, il 30 gen-
naio 2015 hanno pubblicato un rapporto congiunto contenente i risultati della prima
analisi integrata, a livello europeo, sulla possibile associazione tra il consumo di agenti
antimicrobici e la comparsa di resistenza antimicrobica sia negli esseri umani sia negli
animali da produzione alimentare [193]. Le tre agenzie hanno basato il loro lavoro sui
dati 2011 e 2012 trasmessi annualmente dai Paesi e disponibili attraverso le cinque
importanti reti di monitoraggio dell’Unione Europea.
Per gli animali destinati alla produzione di alimenti è emerso che in metà dei Paesi UE
il consumo di agenti antimicrobici [194] è stato inferiore o nettamente inferiore al con-
sumo da parte dell’uomo. Negli animali destinati alla produzione di alimenti, sono state
osservate associazioni positive tra il consumo di antimicrobici e la presenza di batteri
resistenti, specie per Escherichia coli., Salmonella spp. e Campylobacter spp. Per gli esseri
umani, sono state osservate associazioni positive tra il consumo di antimicrobici e la
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resistenza in E.Coli per le cefalosporine di terza e quarta generazione e fluorochinoloni.
Associazioni positive sono state anche notate per il consumo di macrolidi negli animali
destinati alla produzione alimentare e lo sviluppo di resistenza nei casi umani di infezio-
ne da Campylobacter spp., e per il consumo di tetracicline e lo sviluppo di resistenza in
Salmonella spp. e Campylobacter spp.

L’AR nel contesto globale

L’AR rappresenta per la UE una delle principali sfide per la sicurezza sanitaria e questa
preoccupazione è condivisa a livello internazionale perché i rischi di una sua diffusione
derivano dall’ambiente, dai viaggi e dai commerci. La natura “globale” dell’AR ha indot-
to la Commissione Europea a elaborare un piano d’azione che preveda una cooperazio-
ne internazionale con l’OMS, la FAO e l’OIE e collaborazioni bilaterali. La cooperazione
è una condizione fondamentale, dato che l’inefficace gestione da parte di un Paese
potrebbe costituire un pericolo per gli altri.
Uno degli strumenti utilizzati per favorire la collaborazione internazionale è l’iniziativa per
la sicurezza sanitaria globale (GHSI) [195]. La GHSI è stata lanciata nel novembre 2001
come accordo internazionale tra Canada, Unione Europea, Francia, Germania, Italia,
Giappone, Messico, Regno Unito e Stati Uniti per rafforzare la preparazione e la risposta
sanitaria a livello globale contro le minacce di terrorismo biologico, chimico, radio-nuclea-
re (CBRN) e le pandemie influenzali. L’OMS rappresenta il consulente esperto per la GHSI. 
GHIS ha riconosciuto che la prevenzione e il controllo dei rischi per la salute pubblica deri-
vanti dalla AR sono estremamente complessi e richiedono la collaborazione globale, attiva
e multi-settoriale nell’ambito della salute umana, della salute pubblica, della salute degli ani-
mali, della sicurezza alimentare, dei processi produttivi alimentari e dell’ambiente.

AR, OMS e Codex

L’OMS ha elaborato sette raccomandazioni prioritarie volte a ridurre l’uso eccessivo o
improprio di antibiotici negli animali da allevamento al fine di proteggere la salute
umana [196].
Nel dicembre 2008, l’OMS ha istituito un gruppo consultivo di sorveglianza integrata
sulla resistenza antimicrobica (AGISAR) [197] associata all’uso di antimicrobici negli
animali produttori di alimenti. Il gruppo è composto da oltre 30 esperti di fama interna-
zionale che lavorano nell’ambito della sanità pubblica, della veterinaria e degli alimenti e
competenti in materia di AR. Il gruppo su AR (AMRSC) ha l’obiettivo principale di
armonizzare e quindi rendere paragonabili i dati sulla sorveglianza AR dei diversi Paesi
e in merito è stato pubblicato un documento, nel 2012, che fornisce un approccio step-
by-step che i Paesi devono seguire per la progettazione di programmi per la sorveglianza
integrata sulla resistenza antimicrobica, compreso l’uso di metodi e test di sensibilità
antimicrobica standardizzati e validati con criteri interpretativi armonizzati [198].
L’Assemblea Mondiale della Sanità ha adottato nel maggio 2014, una risoluzione che ha
istituito una Task Force OMS sulla resistenza antimicrobica e rinnovato la collaborazione
con FAO e OIE per sviluppare un piano d’azione globale, sotto la guida dell’OMS. Anche
la Commissione sta sostenendo e collaborando attivamente con l’OMS in questo mandato.
Nel 2011, il Codex Alimentarius con la collaborazione di esperti della Commissione,
dell’EFSA e dell’EMA ha adottato un documento guida sulla valutazione del rischio di
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AR e sulle misure da adottare in medicina umana e veterinaria [199]. Le linee guida for-
niscono indicazioni su base scientifica circa i processi e le metodologie da adottare per
l’analisi del rischio e la sua applicazione su AR di origine alimentare correlata all’uso
degli agenti antimicrobici in campo non umano.

AR e OIE

L’OIE (Ufficio internazionale delle epizoozie, organizzazione intergovernativa respon-
sabile della salute degli animali in tutto il mondo), ha pubblicato un documento nel
2003, contenente le norme internazionali in materia di AR in campo veterinario [200].
In una sezione intitolata “Codice sanitario per gli animali terrestri 2010” (capitolo 6.10,
la valutazione dei rischi per la resistenza antimicrobica derivanti dall’utilizzo di antimi-
crobici negli animali), viene richimato un uso prudente degli antimicrobici in Medicina
veterinaria e vengono descritti alcuni obblighi che ogni operatore afferente in qualche
modo alla gestione del farmaco veterinario è tenuto a rispettare. L’OIE fornisce assisten-
za ai Paesi che non sono ancora in grado di applicare le norme di regolamentazione e
che non hanno le infrastrutture o le risorse umane e finanziarie necessarie.
Nell’assemblea generale dell’OIE svoltasi a marzo 2013, è stata sostenuta all’unaminità,
la necessità di una cooperazione internazionale, al fine di garantire i controlli sulla pro-
duzione, la commercializzazione, la distribuzione e l’uso di antibiotici. Le norme OIE su
AR sono state ulteriormente sviluppate con la partecipazione di esperti della
Commissione, dell’EMA e dell’EFSA in due gruppi costituiti ad hoc su AR anche al fine
di istituire una banca dati globale sull’uso di agenti antimicrobici negli animali.

La task force transatlantica sull’AR (TATFAR)

Dal 2009, l’Unione Europea e gli Stati Uniti hanno condiviso, in uno scambio reciproco, l’at-
tuazione di un programma e di attività relative all’AR, come stabilito durante la presidenza
svedese dell’Unione Europea, istituendo una task force transatlantica sulla resistenza agli
antibiotici (TATFAR) [201] con l’obiettivo di migliorare la cooperazione in tre aree ritenute
fondamentali: appropriato uso terapeutico di farmaci antimicrobici nel mondo medico e in
quello veterinario; prevenzione delle infezioni resistenti agli antibiotici; strategie per miglio-
rare la messa a punto di nuovi farmaci antimicrobici. I progressi e i risultati dell’attuazione
delle raccomandazioni relative a queste tre aree sono riassunti in un rapporto pubblicato il
13 di maggio 2014 [202]. TATFAR sta attualmente lavorando sulla creazione di un gruppo
di lavoro internazionale per comprendere l’associazione tra l’uso di farmaci antimicrobici
negli animali e la trasmissione all’uomo e quali siano le misure di intervento efficaci per pre-
venire questa trasmissione, compreso lo sviluppo di alternative ai farmaci antimicrobici.
L’UE sta inoltre contribuendo attraverso l’attivazione di cooperazioni bilaterali con la
Cina, la Federazione Russa e alcuni Paesi in via di sviluppo, che puntano a rafforzare i
sistemi di sorveglianza, alla promozione a un uso prudente degli antimicrobici, e alla
sensibilizzazione/comunicazione circa la prevenzione e il controllo delle infezioni.

Raccomandazioni

L’AR è un problema globale che deve essere affrontato con soluzioni adatte a livello
regionale, nazionale e internazionale, seguendo un approccio olistico e promuovendo la
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cooperazione globale. Per rallentare il decorso della AR sono necessari sforzi ampi e
altamente coordinati a più livelli della società.
Una delle sfide più importanti è quella di bilanciare gli interessi e le esigenze dei diversi
portatori di interesse in competizione. Pertanto le proposte di soluzioni e le raccoman-
dazioni devono essere mirate ai seguenti soggetti: responsabili politici e autorità sanita-
rie; sistemi sanitari e veterinari; consumatori; industria.

I responsabili politici e le autorità sanitarie
Come già ricordato, il fenomeno della resistenza agli antibiotici ha un forte impatto eco-
nomico, sanitario e sociale sulle persone e sulle popolazioni animali. In campo umano,
l’AR incide sfavorevolmente sul tasso di morbilità e aumenta i fallimenti dei trattamenti
delle infezioni umane, prolungando la degenza dei soggetti colpiti con conseguente
impatto negativo sui costi sanitari. Nel settore veterinario l’uso irresponsabile degli anti-
microbici negli animali crea una fonte intermittente di agenti patogeni AR che possono
diffondersi nell’ambiente e raggiungere l’uomo. Seguendo il principio “one health”, i
decisori politici e le autorità sanitarie dovrebbero coordinare gli sforzi effettuati in
campo umano e veterinario attraverso un approccio olistico. Essi devono riconoscere la
necessità di: 
- investire in misure preventive in campo umano e animale per limitare la necessità di

utilizzare antimicrobici, attraverso l’attivazione di norme di biosicurezza e piani di
vaccinazione; produrre dati necessari per valutare l’impatto economico e sulla salute
conseguente all’AR; 

- garantire che a livello globale i rischi vengano individuati rapidamente attraverso una
diagnosi rapida che acceleri l’identificazione e il trattamento degli agenti patogeni resi-
stenti (la proposta di regolamento della Commissione sulla salute degli animali crea
una base giuridica per la sorveglianza adeguata e la diagnosi precoce negli animali dei
patogeni individuati nella lista come potenzialmente AR); 

- sviluppare un sistema di raccolta di dati derivanti dai controlli ufficiali effettuati dai
veterinari pubblici; 

- migliorare la comparabilità dei dati sulla resistenza e l’uso degli antimicrobici, sia in
Medicina umana sia veterinaria, per rafforzare le decisioni per la gestione del rischio e
valutare correttamente le misure adottate. In particolare, i piani di sorveglianza attuati
dai vari Paesi dovrebbero utilizzare test standardizzati e validati di sensibilità agli anti-
biotici e criteri interpretativi armonizzati così da facilitare il confronto con l’incidenza
dei casi di AR tra gli Stati membri dell’UE.

Sistemi sanitari e veterinari
Gli interventi nei due settori, veterinario e umano, devono essere indirizzati a:
- livellare le differenze sostanziali, tra i Paesi, riguardanti le politiche di prescrizione e il

comportamento corrispondente sia per i veterinari sia per i medici;
- regolamentare l’uso per quelle molecole che potrebbero essere influenzate dalla dispo-

nibilità di mercato e prezzo;
- raccogliere dati precisi sul volume di vendita degli antimicrobici che rappresenta un

passo importante per monitorare il rischio di AMR lungo la catena alimentare e soste-
nere le politiche relative (la proposta della Commissione sui medicinali veterinari pre-
vede l’obbligo della raccolta di dati sull’uso degli antimicrobici veterinari);

- attuare un efficace sistema di tracciabilità del farmaco e creare una banca dati comune
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che contiene i dati di consumo aggregati secondo classe terapeutica, specie bersaglio,
dose, durata del trattamento;

- attuare azioni repressive efficaci;
- incoraggiare l’attività di farmaco-vigilanza da parte dei medici, veterinari e farmacisti;
- promuovere una cultura della prevenzione e scoraggiare l’auto-prescrizione sia in

campo veterinario sia umano (in particolare in caso di influenza e infezioni virali per
le quali gli antibiotici sono inutili);

- limitare l’uso veterinario dei CIA (cefalosporine di 3a e 4a generazione, fluorochinolo-
ni), importanti per la salute umana, a situazioni che rispondono negativamente ad altri
antibiotici e solo a seguito del test di sensibilità secondo il principio di base che preveda
un uso responsabile: «utilizzare l’antibiotico quando necessario e come richiesto».

Consumatori
I dati rivelati da un’indagine di Eurobarometro sul processo decisionale dei consumatori
riguardo il consumo di antibiotici negli Stati membri, indicano la necessità di coinvol-
gere la società civile (associazioni, scuole, ecc.) in programmi educativi e campagne
informative sulla AR e sul relativo rischio per la salute pubblica, per aumentare la con-
sapevolezza dei consumatori sull’uso responsabile degli antibiotici e sull’attuale minac-
cia che l’AR rappresenta per la salute umana, per la salute degli animali e per l’ambiente,
sottolineando che gli antimicrobici sono una risorsa preziosa non immediatamente rin-
novabile.

Industria
L’industria farmaceutica è cruciale nella battaglia contro l’AR per il suo ruolo nel campo
della ricerca e nell’acquisizione di dati sulla produzione e vendita degli antimicrobici,
necessari per la progettazione di un sistema di lotta globale ed efficace. Una delle sfide
più importanti che a breve dovrà essere affrontata sarà quella di bilanciare gli interessi e
le esigenze dell’industria, conciliandoli con la necessità di garantire l’efficacia terapeuti-
ca degli antimicrobici, che per loro natura sono utilizzati per trattamenti di brevi perio-
di, sia in umana sia in veterinaria, a fronte di tempi per la ricerca lunghi e onerosi.
Dovrebbe essere esplorata la possibilità di incrementare il partenariato pubblico-privato
con la collaborazione tra esperti dell’industria e del mondo accademico per lo sviluppo
di nuovi antibiotici. Il legislatore dovrà aggiornare il sistema attuale di autorizzazione
all’immissione in commercio e vendita. Dovrebbero essere esplorati nuovi modelli eco-
nomici che offrano incentivi consistenti riducendo gli ostacoli finanziari per lo sviluppo
di nuovi farmaci.

Conclusioni

La resistenza agli antibiotici è stata riconosciuta come un problema di salute globale e
considerata dalle principali organizzazioni sanitarie come la maggiore sfida da affronta-
re nel 21° secolo per garantire salute. Certo è che l’uso inappropriato e non terapeutico
di antimicrobici negli animali è considerato uno dei driver per lo sviluppo della resisten-
za in ambito umano. L’AR deve essere affrontata su più fronti, con il coinvolgimento dei
diversi soggetti interessati. L’Unione Europea ha già preso coscienza delle conseguenze
per la salute pubblica e per l’ambiente e ha sviluppato un piano d’azione che prevede una
strategia globale. Tuttavia uno dei principali fattori critici che influenzano la corretta
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stima della grandezza, dell’estensione del problema e della corretta gestione, sia nelle
persone che negli animali in tutto il mondo, è legato alla scarsità di dati sui tipi di anti-
biotici usati, sulla quantità, sulle specie animali interessate e sulle modalità di utilizzo
[203]. Attualmente l’Europa è uno dei pochi Paesi con i migliori dati disponibili utili per
l’elaborazione di interventi normativi e di azioni concrete da compiere nei diversi setto-
ri. Un altro problema è legato alla necessità di ulteriori ricerche per capire la dinamica e
affrontare le conseguenze della circolazione incessante di batteri resistenti e dei loro geni
della resistenza nell’ambiente e lungo le diverse fasi della catena di trasmissione, dal
campo alla tavola. Accanto alla storica attenzione concentrata su una piccola minoranza
di specie batteriche resistenti che effettivamente causano malattie negli esseri umani,
esiste una vasta popolazione di batteri ambientali e commensali innocui che costituisco-
no un serbatoio e una sorgente intermittente di geni della resistenza che sono in grado
di propagarsi negli animali e direttamente o indirettamente “farsi strada” negli agenti
patogeni umani attraverso il cibo, l’acqua, il fango e il letame utilizzato come fertilizzan-
te [204]. Sulla base di queste evidenze abbiamo bisogno di migliori approcci e “One
Health” appare essere la strategia vincente per combattere e ridurre il fenomeno dell’AR,
ma solo se sarà coerentemente, vigorosamente ed efficacemente attuata dagli operatori
sanitari impegnati nella Medicina umana e veterinaria.
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La presenza del virus dell’influenza aviaria ad alta patogenicità del sottotipo
H5N8 viene registrata per la prima volta in Europa il 6 novembre del 2014,
quando il Centro di referenza tedesco per l’influenza aviaria presso il Friedrich

Löffler Institut ne identifica un focolaio in un allevamento di tacchini da carne situa-
to in Pomerania nello stato del Meclemburgo. Il 15 novembre sono le autorità sani-
tarie olandesi a confermare la positività al virus del sottotipo H5N8 di un allevamen-
to di galline ovaiole localizzato nelle vicinanze di Utrecht. Da quella data fino all’i-
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2.3. L’emergenza H5N8 a Porto Viro 
Il ruolo dei servizi veterinari dell’ULSS 19 nella tutela della salute
animale e umana
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Il 14 dicembre 2014 si registra la comparsa del virus H5N8 in Italia, nel Delta del Po, in provincia di
Rovigo e il giorno dopo l’IZS delle Venezie, Centro di referenza nazionale per l’influenza aviaria, con-
ferma la presenza del virus dell’influenza aviaria ad alta patogenicità tipo A, sottotipo H5N8, in un alle-
vamento di tacchini da carne del comune di Porto Viro, in Polesine. L’allevamento colpito è un impianto
recente dotato di cinque capannoni e con una capacità di 36mila capi che si trova nel territorio
dell’ULSS 19 di Adria. Tutte le operazioni di abbattimento, smaltimento e disinfezione sono portate a
temine entro il 17 gennaio. 
La Veterinaria pubblica da anni opera e agisce per gestire le epidemie di influenza aviaria, sia a bassa
come ad alta patogenicità. L’efficacia e la validità dei piani di sorveglianza si sono rivelati decisivi, nelle
diverse emergenze, nel limitare di volta in volta l’estensione e la gravità delle singole ondate epidemiche,
tanto che l’intera comunità scientifica prende oggi spunto dall’esperienza italiana negli interventi in caso
di focolai di influenza aviaria.
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nizio di dicembre in Olanda vengono individuate altre cinque positività, in alleva-
menti e in volatili selvatici. Il 16 novembre la presenza del virus dell’influenza avia-
ria, sottotipo H5N8, viene confermato dal Department for Environment, Food &
Rural Affairs anche in Gran Bretagna in anatre allevate in una fattoria dell’East
Yorkshire, nel Nord-Est del Regno Unito. Il 21 novembre il Laboratorio comunita-
rio di riferimento per l’influenza aviaria (Veterinary Laboratories Agency - VLA,
New Haw, Weybridge) conferma che anche il virus influenzale aviario H5N8 ad alta
patogenicità individuato nell’allevamento di anatre nello Yorkshire è molto simile
(omologia 99,8%) a quelli individuati nell’allevamento di tacchini in Germania e in
quello di galline ovaiole in Olanda. Questo, secondo l’OIE, supporta ulteriormente
la teoria che possano essere gli uccelli migratori a trasportare il virus che dall’inizio
dell’anno ha colpito numerosi allevamenti in Corea del Sud (figura 2.3.1). 
L’Europa si trova a fare i conti, quindi, con questo “nuovo” virus del sottotipo H5N8 ad
alta patogenicità che colpisce il pollame domestico, come tacchini e polli. Sebbene
parente del virus H5N1, il virus H5N8 presenta una combinazione di geni differente che
lo rendono distinguibile da quest’ultimo. Tra il 2013 e il 2014 il virus H5N8 è stato iden-
tificato quale causa di infezione in uccelli domestici e selvatici in alcuni Paesi dell’Asia
Orientale, quali appunto Corea del Sud, Cina e Giappone, ma fino al novembre scorso
non era mai stato identificato al di fuori di questa area. Il suo arrivo in Europa si pensa
essere collegato alle migrazioni degli uccelli selvatici (fonte: Centro di referenza nazio-
nale per l’influenza aviaria, Izsve. Aggiornamento al 31 marzo 2015).

Figura 2.3.1. Mappa dei focolai di influenza aviaria ad alta patogenicità in Europa aggiornata al 31 marzo
2015 (fonte: IZSVe)
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La conferma della presenza del virus H5N8 in Veneto

Il 14 dicembre 2014, si registra la comparsa del virus H5N8 in Italia, nel Delta del Po, in
provincia di Rovigo, una delle aree umide considerate maggiormente a rischio per la dif-
fusioni di virus aviari, perché interessate sia dai flussi migratori sia dall’allevamento inten-
sivo del pollame. Il 15 dicembre il Centro di referenza nazionale per l’influenza aviaria e
la malattia di Newcastle dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie conferma
la presenza del virus dell’influenza aviaria ad alta patogenicità tipo A, sottotipo H5N8, in
un allevamento di tacchini da carne del comune di Porto Viro, in Polesine (foto 2.3.1). 
L’allevamento colpito si trova nel territorio dell’ULSS 19 di Adria. Si tratta di un impianto
recente, autorizzato solo nel giugno precedente, dotato di cinque capannoni e con una
capacità di 36mila capi. Il territorio bassopolesano è considerato a media-alta densità avi-
cola. Nel comune di Porto Viro, in particolare, sono presenti otto allevamenti industriali
e due svezzatori. Nel resto del territorio dell’Ulss 19 ci sono 18 allevamenti industriali, due
svezzatori e un allevamento di selvaggina. Il totale dei capi avicoli per ciclo produttivo in
quest’area della provincia di Rovigo ammonta a circa tre milioni di capi. All’inizio dell’e-
mergenza erano presenti negli allevamenti del Delta circa 2,6 milioni di capi. 

L’impatto dell’influenza aviaria in un territorio 
leader nella produzione avicola

Ma occorre inserire il tessuto produttivo zootecnico del basso Polesine nel più ampio
contesto veneto, senza contare le vicinissime Emilia Romagna e Lombardia, per com-
prendere quali possibili ricadute economiche e quali drammatiche conseguenze potreb-
be avere un’eventuale diffusione del virus. Circa 2/3 del patrimonio avicolo nazionale

Foto 2.3.1. Interno di un capannone dell’allevamento di Porto Viro colpito dal virus dell’influenza aviaria
H5N8.
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viene allevato nelle Regioni dell’Italia settentrionale. Tra queste al primo posto si regi-
stra il Veneto, con circa il 28% dei capi allevati, seguono l’Emilia Romagna con il 17%,
la Lombardia con il 16% e il Piemonte con l’8,2%. Solo in Veneto il valore della produ-
zione puramente avicola è di 871 milioni di euro [2]. 
La Regione Veneto è leader a livello nazionale sia nell’allevamento del pollo da carne sia
in quello del tacchino da carne. Solo considerando gli allevamenti con capacità superio-
re ai 250 capi, quelli di polli da carne sono circa 900 (con una produzione di oltre 29
milioni di capi), concentrati principalmente nelle province di Verona, Vicenza e
Padova, mentre quelli di tacchini da carne sono circa 500 (6,5 milioni di capi). Gli alle-
vamenti di galline ovaiole sono oltre 200 (8 milioni di capi) distribuiti tra le province di
Verona, Vicenza e Treviso. Anche nella produzione di uova, comparto per il quale c’è
autosufficienza nella produzione nazionale, il Veneto è la prima Regione in Italia. Infine
gli allevamenti di selvaggina (fagiani, pernici e starne) in tutto sono 75, quelli di quaglie
37, quelli di faraone e anatre 150 ( fonti: Istat, Crev, Anagrafe nazionale zootecnica).
L’influenza aviaria è da sempre considerata una delle malattie infettive degli animali più
contagiose, a rapida diffusione e con elevata mortalità. Tali caratteristiche si estrinseca-
no in modo evidente qualora la malattia insorga proprio in aree a elevata densità zoo-
tecnica, in quanto l’organizzazione del settore avicolo e la concentrazione in aree terri-
toriali limitate di numerosi allevamenti, tra loro funzionalmente integrati, incubatoi,
mangimifici e macelli rendono estremamente difficile il controllo e l’eradicazione del-
l’infezione. La presenza dei virus a bassa patogenicità nei volatili selvatici, che costitui-
scono il serbatoio naturale dell’infezione, rappresenta un rischio continuo di introdu-
zione di nuovi stipiti virali nella popolazione domestica, con conseguente rischio di
insorgenza di nuove epidemie.
Per capire la posta in gioco e i costi che la filiera ha dovuto sopportare anche solo nel recen-
te passato, basti ricordare che l’Italia, dal 1997 al 2005, è stata interessata da sei epidemie di
influenza aviaria, due ad alta e quattro a bassa patogenicità, che hanno colpito principal-
mente le aree ad alta densità di allevamenti avicoli del Veneto e della Lombardia [1]. 
In particolare l’epidemia del 2005-2006, quella che ha avuto anche il maggior impatto
mediatico, secondo uno studio dell’Istituto Piepoli di Milano, ebbe costi altissimi. Il
mercato delle carni bianche in pochi mesi registrò una contrazione dei consumi pari al
30-35%, con un calo dei prezzi di vendita del 35-45%, mentre le perdite del settore avi-
colo in quel periodo sono valutabili intorno ai 500-600 milioni. Quell’emergenza finì
per cambiare il volto dell’avicoltura soprattutto nel Nord del Paese. La riduzione della
densità degli allevamenti intensivi per contenere il rischio, in Lombardia e Veneto, ebbe
conseguenze dolorose, con la scomparsa addirittura di decine di produttori. Sempre nel
Nord Italia, nell’estate 2013, proprio per ridurre il rischio di diffusione del virus ad alta
patogenicità H7N7 e contenere i danni conseguenti all’epidemia che si era verificata in
alcuni allevamenti dell’Emilia Romagna, quella Regione dispose un piano di depopola-
mento del pollame che comportò l’abbattimento di circa 143mila animali.

Il possibile passaggio di virus influenzali aviari 
 dall’animale all’uomo 

 Quasi tutte le nuove malattie infettive comparse nell’uomo negli ultimi 20 anni deriva-
no da una fonte animale. E non si può escludere che, anche in un passato più o meno
remoto, alcune malattie di origine animale possano essere emerse a seguito di passaggi



di specie da animali a uomo o viceversa. Dal 1997 è stato dimostrato come possibile il
passaggio di virus influenzali aviari (stipiti H5, H7, H9) dai volatili direttamente all’uo-
mo che può infettarsi con il virus in seguito a contatti diretti con gli animali (malati o
morti per influenza) e con le loro deiezioni. La scoperta di Hong Kong ha creato una
situazione preoccupante sia per le conseguenze dirette dell’infezione umana sia per
quelle di riassorbimento con virus influenzali umani. Dagli anni novanta si è verificato
un numero crescente di casi di trasmissione diretta pollo-uomo con produzione di infe-
zioni umane che, per quanto relativamente rare, hanno avuto esiti spesso mortali. Ad
oggi non è stata segnalata la trasmissione di questo nuovo sottotipo H5N8 all’uomo. Ma
il rischio potenzialmente esiste e l’allerta e le misure di sorveglianza debbono essere
stringenti. Quando si parla di influenza aviaria ad altra patogenicità, visto il suo carat-
tere zoonosico, occorre ricordare che la posta in gioco per la salute pubblica è altissima. 

Il focolaio di Porto Viro 
I Servizi Veterinari dell’ULSS 19 di Adria vengono avvertiti di una moria anomala di tac-
chini in corso nell’allevamento di Porto Viro la mattina di lunedì 15 dicembre 2014.
Mancano dieci giorni a Natale, il periodo di massimo consumo per i prodotti avicoli. I
primi capi morti sono trovati nei capannoni il sabato precedente, ma con il passare delle
ore il fenomeno si aggrava. I veterinari dell’azienda sanitaria adriese si recano immedia-
tamente nell’allevamento colpito e trovano una situazione gravissima. Centinaia di ani-
mali sono morti e altri continuano a cadere al suolo come fulminati. Effettuati i prelievi, i
campioni vengono subito portati al laboratorio dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale
delle Venezie di Legnaro, centro di referenza nazionale per l’influenza aviaria.
Quello che colpisce è la virulenza dell’infezione. Quello stesso pomeriggio arriva la con-
ferma della presenza del virus dell’influenza aviaria ad alta patogenicità tipo A, sottotipo
H5N8, nell’allevamento. Si tratta del primo caso in Italia. Gli autori, responsabili dei
Servizi sanità Animale e Igiene delle Produzioni Zootecniche dell’ULSS 19, procedono
subito al sequestro cautelativo dell’allevamento. Il giorno seguente si notifica al titolare
l’Ordinanza del Sindaco che dispone l’abbattimento e lo smaltimento e successivamente
l’Ordinanza della Regione Veneto, la numero 182 del 16 dicembre che provvede ad adot-
tare tutte le misure di contenimento previste dalla normativa, compresa la definizione
delle relative zone di restrizione, a tutti gli allevatori di avicoli della ULSS (foto 2.3.2). 
I Servizi Veterinari bassopolesani si trovano ad affrontare un virus “nuovo” in un perio-
do difficilissimo come è quello delle festività natalizie. Gli allevamenti e gli stabilimenti
di macellazione lavorano a pieno ritmo e le misure di contenimento e sorveglianza vanno
a impattare con organici sanitari già ridotti all’osso e una mole di attività straordinaria. 
L’Ordinanza Regionale del 16 dicembre e la Nota Ministeriale del 22 dicembre istitui-
scono misure restrittive, una zona di protezione per il Comune di Porto Viro e una zona
di sorveglianza per tutti gli altri Comuni del territorio dell’ULSS 19. Inizia un lavoro
durissimo per i veterinari dell’ULSS adriese, che intervengono anche di notte e nei gior-
ni festivi. Dieci-undici ore di lavoro al giorno in tutto il territorio, con la necessità di
conferire tempestivamente i campioni prelevati all’IZSVe a Legnaro o a Verona. Dei
quattro veterinari in servizio, uno sovrintende alle operazioni di smaltimento e disinfe-
zione dell’allevamento infetto, gli altri iniziano l’attività di controllo in tutta la zona di
protezione e sorveglianza. È una lotta contro il tempo. Nelle operazioni di abbattimento
il personale veterinario si rende conto che il virus ha già colpito e ucciso larga parte
degli animali. L’abbattimento e lo smaltimento degli animali viene effettuato in quattro
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Foto 2.3.2. I veterinari dell’ULSS 19 al loro arrivo nell’allevamento. Nel capannone molti tacchini sono già
morti.

Foto 2.3.3. L’allevamento dopo le operazioni di abbattimento.
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giorni e mezzo. Rimane lo smaltimento della pollina e la disinfezione preliminare.
Operazioni che terminano il 17 gennaio 2015 (foto 2.3.3, 2.3.4, 2.3.5). 
Le attività continuano nel resto del territorio dell’ULSS. Ben presto le tute protettive
scarseggiano e i magazzini sono chiusi per le imminenti festività come pure le aziende
che potrebbero collaborare allo smaltimento della pollina. L’azienda sanitaria si orga-
nizza e riesce ad avere una fornitura immediata di materiale per i prelievi (tamponi,
occhiali, mascherine, tute monouso). Dove non si arriva con le nuove forniture vengo-
no utilizzate le attrezzature già presenti in ospedale, persino le tute in dotazione per l’e-
mergenza Ebola. 
Nelle zone di protezione e sorveglianza vanno censite tutte le aziende agricole e gli ani-
mali presenti. Occorre compiere un sopralluogo e la visita clinica in tutti gli allevamenti
avicoli, effettuando dieci campioni tracheali per capannone per allevamento ogni setti-
mana, più dieci campioni tracheali, sempre per capannone per allevamento, 24 ore
prima della macellazione con visita clinica. Viene anche eseguito un piano di monito-
raggio degli avicoli selvatici nelle valli. Controllando venti strutture e per ognuna effet-
tuando dieci tamponi. 
Alla fine i servizi veterinari adriesi effettuano in totale oltre 2mila campioni che risulta-
no tutti negativi. Ad oggi l’ipotesi più accreditata è che il contagio sia avvenuto attraver-
so un uccello selvatico “di passaggio”. Nessuno dei selvatici presenti nel Delta del Po è
risultato positivo. A trenta giorni dal termine delle operazioni di disinfezione nell’azien-
da colpita, il 16 febbraio, l’ordinanza regionale del 16 dicembre ha cessato i suoi effetti.
Ora si può dire dire che le attività di quei mesi hanno rappresentato un ottimo banco di
prova per la gestione delle emergenze sanitarie. Un’esperienza importante quindi che
ha permesso di rilevare criticità e di affinare metodologie e strategie di contrasto. 

Conclusioni 

Ancora una volta la Sanità Veterinaria Pubblica è riuscita a fronteggiare in modo tem-
pestivo la comparsa di focolai del virus dell’influenza aviaria, salvaguardando la salute
pubblica e un settore importante per l’economia del territorio. Il nostro Paese negli anni
ha sviluppato una avicoltura con gestione di tipo industriale a “sistema chiuso” e ha
accresciuto un sistema di controlli sanitari lungo l’intera filiera produttiva. Tutta la vita
del pollame allevato è certificata e ai veterinari ufficiali delle ASL è demandato il com-

Foto 2.3.5. Una fase delle operazioni di disinfezione
dell’allevamento infetto.

Foto 2.3.4. Le operazioni di smaltimento delle car-
casse.
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pito di eseguire controlli e prelievi poi sottoposti ad esami presso gli Istituti
Zooprofilattici Sperimentali, strutture sanitarie di diritto pubblico. La Veterinaria pub-
blica da anni quindi opera e agisce per gestire le epidemie di influenza aviaria, sia a
bassa come ad alta patogenicità. Quotidianamente i servizi fronteggiano la comparsa di
focolai mediante l’attuazione di specifici piani di monitoraggio, che includono sopral-
luoghi e misure preventive con l’intensificazione della rete dei controlli in azienda e in
macello, applicando rigide misure di biosicurezza. L’efficacia e la validità dei piani di
sorveglianza si sono rivelati decisivi, nelle diverse emergenze, nel limitare di volta in
volta l’estensione e la gravità delle singole ondate epidemiche. Tanto che l’intera comu-
nità scientifica prende oggi spunto dall’esperienza italiana negli interventi in caso di
focolai di influenza aviaria. Un risultato reso possibile del consolidamento delle cono-
scenze e dalle esperienze sul campo, sempre più nell’ottica di un approccio integrato e
comune nella prevenzione e nel controllo delle malattie degli animali e dell’uomo.
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Il continuo e rapido sviluppo dell’industria farmaceutica globale e l’aumento del
consumo di farmaci ad uso umano e veterinario richiedono una maggiore attenzio-
ne sui rischi connessi al loro utilizzo. Questi possono essere dovuti alla qualità, alla

sicurezza e all’efficacia del medicinale, per quanto riguarda il soggetto trattato e - più in
generale, per la salute pubblica, in considerazione anche degli effetti indesiderati, ma

C A P I T O L O

2

2.4. Farmacovigilanza
ed eco-farmacovigilanza
Una visione unitaria sull’uso dei farmaci

SIMeVeP - Expo 2015 69

Rosanna Olivieri1, Marco Bertocci2, Emanuela Balocchini3
1 Istituto Zooprofilattico Sperimentale Lazio e Toscana
2 ASL n. 10 di Firenze zona Mugello
3 Regione Toscana

Oggi più che negli anni passati emerge l’esigenza di sviluppare il tema della farmacovigilanza che inclu-
de il problema dei residui di farmaci nell’ambiente nel tentativo di voler cercare una soluzione operativa
a un problema pratico alla luce di quanto suggeriscono i regolamenti comunitari. Gli stessi Organi cen-
trali e gli enti di ricerca promuovono, in campo veterinario l’uso prudente di antibiotici e nel settore
medico la valutazione con sempre maggiore attenzione dell’appropriatezza terapeutica e il corretto
smaltimento degli stessi non ancora utilizzati o scaduti. Tutto questo con la finalità di evitare e contra-
stare il fenomeno dell’antibiotico resistenza, l’uso di inutili trattamenti terapeutici, e infine, ma non per
ultimo la presenza di residui di farmaci nell’ambiente. L’eco-farmacovigilanza è una disciplina emer-
gente che comprende una serie di interventi, come la progettazione di farmaci ecocompatibili, la mini-
mizzazione delle emissioni industriali e l’educazione all’uso razionale dei farmaci, il miglioramento
delle pratiche di prescrizione, gestione e smaltimento dei farmaci inutilizzabili. L’esperienza degli autori
ha permesso di evidenziare come l’attività dei Servizi Veterinari territoriali, svolta in modo capillare e
costante nel tempo, abbia determinato un netto miglioramento delle condizioni sanitarie e di benessere
degli animali da reddito e come emerga la necessità di un’evoluzione del modo di lavorare e soprattutto
di fare “prevenzione” al fine di far fronte alle nuove emergenze sanitarie dovute alle alterazioni degli eco-
sistemi.
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possibili - alla ripercussione sull’ambiente. L’Italia, nell’ambito dei Paesi europei, insie-
me a Francia, Portogallo e Grecia è la nazione che presenta i più elevati consumi di far-
maci, in particolare di antibiotici; andando poi nel dettaglio si osserva che il consumo
annuale di farmaci sia per uso umano sia veterinario più o meno si equivalgono.
Un alto consumo di farmaci dovrebbe portare a un elevato numero di comunicazioni
di sospette reazioni avverse da parte dei colleghi che operano nella clinica degli animali
sia d’affezione sia da reddito, ma di fatto, invece, il numero delle comunicazioni è
basso benché mostri un trend in crescita; le informazioni disponibili per il momento
non consentono di avere un quadro attendibile riguardo le problematiche presenti.
Ci siamo chiesti come mai in un momento in cui si cerca di dare risposte a problemi
importanti, come il fenomeno dell’antibiotico-resistenza e la prevenzione e gestione
dei rischi dovuti alla contaminazione degli ecosistemi (causata spesso dalla presenza di
residui di farmaci e dai loro prodotti di trasformazione biologicamente attivi) manchi
l’attenzione dei colleghi su questo aspetto della nostra attività professionale. Oggi più
che negli anni passati, gli stessi Organi centrali e gli enti di ricerca promuovono, in
campo veterinario l’uso prudente di antibiotici e nel settore medico la valutazione con
sempre maggiore attenzione dell’appropriatezza terapeutica, e per tutte le tipologie di
farmaci, il corretto smaltimento degli stessi non ancora utilizzati o scaduti. Tutto que-
sto ha la finalità di evitare e contrastare il fenomeno dell’antibiotico resistenza, l’uso di
inutili trattamenti terapeutici, e infine la presenza di residui di farmaci nell’ambiente.
Da qui emerge l’esigenza di sviluppare il tema della farmacovigilanza, che include il
problema dei residui di farmaci nell’ambiente, nel tentativo di voler cercare una solu-
zione operativa a un problema pratico alla luce di quanto suggeriscono i regolamenti
comunitari che, a prescindere dall’argomento disciplinato, hanno un approccio unita-
rio e tengono in considerazione le problematiche ambientali. 
L’eco-farmacovigilanza è una disciplina emergente che racchiude, secondo
l’Organizzazione Mondiale della Sanità «le attività di rilevazione, valutazione, com-
prensione e prevenzione degli effetti negativi legati alla presenza dei prodotti farmaceu-
tici nell’ambiente». 
L’eco-farmacovigilanza comprende una serie di interventi, come la progettazione di
farmaci ecocompatibili, tramite la ricerca e lo sviluppo di composti biodegradabili e la
minimizzazione delle emissioni industriali che sono lontane dalla nostra attività, ma
include anche nei suoi obiettivi l’educazione all’uso razionale dei farmaci, il migliora-
mento delle pratiche di prescrizione, gestione e smaltimento dei farmaci inutilizzabili;
tutti problemi che rientrano anche nel nostro ambito di attività. Indubbiamente l’uso
razionale e il miglioramento delle pratiche di prescrizione non possono esistere senza
un buon sistema di monitoraggio sulla sicurezza dei farmaci.
Le principali differenze tra farmacovigilanza (PV) ed eco-farmacovigilanza (EPV)
sono dovute al fatto che sebbene entrambe mirino a monitorare gli effetti negativi dei
farmaci, la prima li ricerca nei pazienti mentre l’EPV è volta a monitorarli nell’ambien-
te, ma potenzialmente anche nell’uomo in caso di esposizione indiretta non terapeu-
tica. L’esposizione diretta ai farmaci, tramite trattamento, nell’uomo è nota grazie a
studi clinici specifici, mentre non è generalmente nota l’esposizione reale della fauna
selvatica ai farmaci e ai loro metaboliti presenti nell’ambiente, nonostante possano
essere rilevati, e la loro concentrazione misurata o prevista con metodi matematici. I
farmaci prescritti ai pazienti vengono monitorati, e le sospette reazioni avverse rileva-
te, studiate e chiarite. Al contrario, le specie presenti nell’ambiente non sono monito-
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rate di routine e non c’è, nella maggior parte dei casi, un collegamento diretto tra causa
ed effetto ecotossicologico. Infine, la PV è regolata dalla norma, l’EPV è un concetto
nuovo e una scienza emergente e quindi non ancora regolata (tabella 2.4.1) [5]. 

Distribuzione dei farmaci nell’ambiente

I farmaci oltre ad essere utili presidi per la terapia e la prevenzione delle malattie del-
l’uomo e degli animali, sono anche degli inquinanti ambientali. Infatti, buona parte
delle decine di migliaia di tonnellate di farmaci venduti per uso umano o veterinario

Tabella 2.4.1. Alcune similitudini e differenze 
tra la farmacovigilanza (PV) e l'eco-farmacovigilanza (EPV).

Similitudini                                                   Differenze

  PV                                           EPV                                        PV                                EPV

  Identifica la natura                     Mira a identificare                    Regolamentata              Non soggetta
  e la frequenza                            qualsiasi impatto                                                              a regolamentazione
  delle Reazioni                            ambientale compreso
  Avverse al Farmaco                  l’impatto indiretto
  (ADR) nei pazienti                     sull'uomo.

  Le ADR evitenziate                  La Valutazione                          L’esposizione di             Potenzialmente
  nella fase precedente               dell'Impatto                               farmaci prescritti            tutte le specie
  il rilascio dell'AIC                       Ambientale,                              è limitata a                     e in tutti i comparti
  di un farmaco, potrebbero       necessaria per                          soggetti (uomo              ambientali potrebbero
  non essere complete,              il rilascio dell'AIC                      o animali)                       essere esposti;
  perché sono studiate                potrebbe non essere               identificabili.                   inclusa la possibilità
  su un limitato numero              attendibile. Questo                                                          di esposizione
  di soggetti e in condizioni         perché è svolta in                                                             indiretta dell'uomo.
  "controllate" che non                 laboratorio tramite                                                            
  rappresentano le reali               esposizioni controllate
  condizioni di utilizzo di               su un limitato gruppo
  farmaci. Inoltre non sono         di specie che dovrebbero
  evidenziati gli effetti che si       rappresentare tutti gli
  possono avere a lungo             organismi viventi presenti.
  termine.                                     
                                                                                                        I soggetti sotto              Non sono in corso
                                                                                                        trattamento                    piani codificati e
                                                                                                        farmacologico, sono     specifici di monitoraggio.
                                                                                                        controllati anche per     Quelli eventualmente
                                                                                                        verificare l'assenza       presenti, sono a
                                                                                                        di eventuali ADR.          carattere scientifico. 
                                                                                                        In presenza di una         In presenza di un
                                                                                                        ADR è possibile             impatto ambientale
                                                                                                        individuarne la causa.    negativo non è facile
                                                                                                                                                individuarne la causa.
                                                                                                                                                
Da Jason R. Snape, Richard Murray-Smith, John Talbot, David Taylor, and Pernilla Sörme "Implementing
Ecopharmacovigilance in Practice: Challenges and Potential Opportunities" Drug Saf. 2013 Jul; 36(7): 533-546.
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ogni anno nel mondo finisce nell’ambiente. La contaminazione degli ecosistemi, cau-
sata da farmaci e dai loro prodotti di trasformazione biologicamente attivi è diventato
un problema ambientale emergente. Trattandosi di molecole caratterizzate da un’ele-
vata reattività biochimica, in grado di attraversare le membrane biologiche, di eserci-
tare un’azione terapeutica a basse concentrazioni sui siti bersaglio della cellula e persi-
stere nell’organismo, la loro persistenza nell’ambiente - se pure in concentrazioni
molto basse (ng/L - µg/L) - può costituire un rischio per la salute dell’uomo e degli eco-
sistemi [7]. 
Le principali vie di contaminazione ambientale sono causate:
- dallo smaltimento non corretto di farmaci utilizzati a livello “casalingo che finiscono

nella rete fognaria o nell’immondizia, contribuendo così a contaminare il terreno e
le acque;

- dallo smaltimento illegale (bidoni non ben identificati abbandonati in discariche
improvvisate, sotterrate, lasciate sul greto dei torrenti etc.);

- dagli scarichi ospedalieri e dell’industria farmaceutica. Rispetto ad altre tipologie di
produzioni, l’industria farmaceutica presenta un rapporto tra materiali di scarto e
prodotto finito molto alto;

- ai pazienti stessi. Molti farmaci assunti dall’uomo, una volta svolto l’effetto terapeu-
tico, vengono eliminati - tal quali o previa trasformazione - attraverso la via biliare o
renale raggiungendo, tramite la rete fognaria, gli impianti di depurazione. Gli
impianti di depurazione attualmente presenti non sono progettati per far fronte a
questo tipo di inquinamento e quindi le acque depurate, ma ancora ricche di farmaci,
si riversano nei fiumi e nei laghi; 

- agli effluenti degli allevamenti zootecnici e di impianti di acquacoltura;
-   agli effluenti degli impianti di depurazione.
La presenza di questo tipo di inquinanti nell’ambiente acquatico è dovuta nel 70-80%
dei casi all’insufficiente rimozione di questi composti negli impianti di trattamento
delle acque reflue, mentre il restante 20-30% è dovuta ad altre fonti di inquinamento
come i reflui zootecnici e industriali, lo smaltimento improprio di farmaci inutilizzati
o scaduti etc. [3] (figura 2.4.1).
Questo tipo di inquinamento ha carattere cronico, perché le sostanze vengono intro-
dotte in modo continuo e costante nell’ambiente facendo sì che anche quelle facilmen-
te degradabili siano di fatto costantemente presenti per un continuo ciclo di rimpiaz-
zo. Le specie acquatiche, perciò, sono esposte a un contatto che si prolunga per tutta
la durata della loro vita. 
L’inquinamento ambientale da farmaci non può essere considerato un inquinamento
convenzionale di matrice industriale o legato a particolari attività produttive, ma un
inquinamento diffuso.
I farmaci più comunemente presenti, sono in genere quelli maggiormente usati in
quantitativi elevati, ma con delle eccezioni. Vi sono farmaci utilizzati in notevole quan-
tità che non si ritrovano nell’ambiente perché rapidamente degradati come, per esem-
pio l’amoxicillina; altri principi attivi, invece (ad esempio le carbamazepine), anche se
utilizzati in quantità nettamente inferiore, si ritrovano in elevate concentrazioni perché
estremamente persistenti [6] e possono persistere a lungo accumulandosi. 
L’ivermectina  e l’avermectina, ad esempio, vengono eliminate tal quali nel terreno e
sono soggette a una rapida fotodegradazione e per biotrasformazione in composti
meno attivi. In acqua hanno un’emivita di mezza giornata nel periodo estivo, nel ter-



reno l’ivermectina in 7-14 giorni e l’avermectina 2-8 settimane si trasformano in com-
posti meno attivi. E stato dimostrato che l’ivermectina ha un basso grado di tossicità
verso batteri, lombrichi, piante e uccelli, mentre entrambe risultano essere molto tos-
siche per alcune specie acquatiche. Nel complesso questi antiparassitari e i prodotti
della biotrasformazione non danno luogo ad accumulo e di conseguenza non passano
nei vari comparti ambientali. Questa caratteristica riduce al minimo l’impatto ambien-
tale su organismi non bersaglio [1, 9]. 
Farmaci come l’eritromicina, ciclofosfamide, naproxene, sulfametossazolo, sulfasala-
zina hanno una vita media nell’ambiente superiore a un anno [4, 10, 11, 12]. Altri,
come l’acido clofibrico che è il principale metabolica del clofibrato, un farmaco utiliz-
zato, un tempo, come ipoglicemizzante ha una persistenza media nell’ambiente di
circa 21 anni [2, 8].
Nella tabella 2.4.2 sono elencati i principali farmaci che si ritrovano nelle acque e nei
fiumi d’Europa.
La normativa vigente prevede che per il rilascio dell’autorizzazione all’immissione in
commercio (AIC) i farmaci sia per uso umano sia veterinario, siano soggetti anche a
una valutazione del rischio ambientale (Ecoilogical Risk Assessment – ERA). Le linee
guida messe a punto dall’EMEA prevedono una valutazione multistep, che si conclude
nel momento in cui sono esclusi i rischi per l’ambiente. Se questo non è possibile, allo-
ra l’autorizzazione sarà condizionata all’adozione di misure volte a mitigare, per quan-
to possibile, l’esposizione dell’ambiente al nuovo farmaco. In particolare dovranno
essere presenti in etichetta e nel foglietto illustrativo precise indicazioni in merito alle
precauzioni cui attenersi per lo stoccaggio e la somministrazione dei farmaci, con lo
scopo di favorire un corretto smaltimento, informando operatori sanitari, pazienti e
allevatori/detentori di animali sui potenziali rischi per l’ambiente. In nessun caso un
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Figura 2.4.1. Schema delle fonti e della distribuzione dei residui di farmaci nell’ambiente (da [8]).
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farmaco riconosciuto pericoloso per l’ambiente sarà eliminato, ma verranno solo atti-
vate procedure indirette per mitigare il rischio ambientale.
In Italia, un esempio ormai “storico” sull’impatto ambientale dovuto alla presenza di
residui di farmaci nell’ambiente è stato dato dall’Istituto di Ricerca sulle Acque del
Consiglio Nazionale delle Ricerche che ha evidenziato la presenza di diversi esemplari
di pesci con gonadi intersessuali, cioè contemporaneamente maschili e femminili, nel
fiume Po. Questo fenomeno è dovuto alla presenza nell’acqua di interferenti endocrini
(IE), che comprende un gruppo eterogeneo di sostanze come: ormoni sintetici, dios-
sine, PCB, metalli pesanti, sostanze naturali ad attività estrogenica etc.. Nello specifico
le alterazioni riscontrate nei pesci erano dovute alla presenza di un ormone sintetico

Tabella 2.4.2. Principali farmaci che si ritrovano 
nelle acque di fiumi e laghi in Europa.

Tetracicline                          Tetraciclina, clortetraciclina, oxitetraciclina
Chinoloni                             Ciprofloxacina, ofloxacina, norfloxacina, enrofloxacina
Macrolidi-lincosamidi           Claritromicina, eritromicina, deidro-eritromicina, lincomicina,
                                            spiramicina, roxitromicina
Sulfonamidi                         Sulfametoxazolo, sulfadimetoxina, sulfametazina, sulfatiazolo
Anti-infiammatori                  Ibuprofene, paracetamolo, ASA, diclofenac, 4-aminoantipirina,  
e analgesici                          aminofenazone, codeina, fenoprofene, idrocortone,
                                            indometacina, ketoprofene, acido mefenamico, naproxene,
                                            fenazone, propifenazone
Cardiovascolari                    Atenololo, metoprololo, propanololo, betaxololo, bisoprololo,
                                            nadololo, sotalolo, enalapril, enalaprilat, nifedipina, diltiazem 
Ipolipemizzanti                     Bezafibrato, acido clofibrico, gemfibrozil, acido fenofibrico
Diuretici                               Furosemide, idroclorotiazide
Antidiabetici                         Glibenclamide, metformina, clorpropamide
Gastrointestinali                  Omeprazolo, ranitidina, cimetidina,
Farmaci per il SNC               Carbamazepina, primidone, diazepam, fluoxetina,
                                            pentobarbital, fensuximide
Broncodilatori                      Salbutamolo, terbutalina, clenbuterolo, fenoterolo
Estrogeni, ormoni                Etinilestradiolo, mestrano
Antitumorali                         Ciclofosfamide, ifosfamide
Farmaci veterinari                Oleandomicina, oxitetraciclina, tilmicosina, tilosina,
cloramfenicolo
Vari                                      Trimetoprim, feneturide, pentoxifillina
Mezzi di contrasto               Diatrizoato, Ioexolo, Iopamidolo, Iomeprolo, acido iotalamico,
                                            acido ioxitalamico, acido amidotrizoico, complessi organici
                                            del gadolinio 
                                            
Da Heberer T. Occurrence, fate, and removal of pharmaceuticals residues in the aquatic environment:

a review of recent research data. Toxicol Lett 2002;131:5-17.
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l’etinilestradiolo, che utilizzato nei farmaci contraccettivi, si è dimostrato capace di
causare alterazioni nei pesci a concentrazioni inferiori ai ng/l.
Per la valutazione del rischio umano, uno dei metodi utilizzati è il calcolo della I70, ossia
della dose di farmaci assunta durante tutto l’arco della vita (stimato in 70 anni) da una per-
sona che consuma 2 litri di acqua contaminata al giorno: è stato dimostrato che l’assun-
zione è sempre al di sotto di una singola dose terapeutica. A questo proposito, però, non
ci si deve dimenticare che l’esposizione continuata nel tempo non avviene solo tramite
l’acqua, ma anche attraverso la catena alimentare: nei corpi idrici, lungo la catena alimen-
tare, possono essere presenti, anche se in tracce, diversi tipi di sostanze con azione siner-
gica, e in questo contesto diventa problematica la valutazione del rischio perché non è
applicabile il “modello diossine” tramite il calcolo della tossicità equivalente. A causa della
complessità del fenomeno sono necessarie ulteriori ricerche per capire l’effetto “cocktail”
ovvero il modo con cui i diversi farmaci possono interagire e produrre effetto tossico.
Recentemente la UE ha finanziato un importante progetto di ricerca,  denominato PHAR-
MAS indirizzato principalmente a due classi di farmaci: gli antibiotici e gli antineoplastici.
Questo progetto, tra i vari obiettivi, ha anche quello di andare oltre il metodo classico di
valutazione del rischio (sostanza per sostanza) volendo studiare gli effetti tossici davanti
alla presenza nell’ambiente di miscele di antibiotici e di antitumorali.

Abitudini prescrittive e modalità di controllo 

Normalmente la conclusione di una visita, si formalizza (secondo le aspettative del
richiedente, che sia paziente o detentore dell’animale) con una prescrizione, perché
considerata il “mezzo” per superare il problema sanitario. 
Negli animali da reddito il monitoraggio dei farmaci prescritti viene svolto tramite l’at-
tività di farmacosorveglianza attuata dai Servizi Veterinari, che ha la finalità di verifi-
care l’uso corretto dei farmaci al fine di garantire la sicurezza alimentare dei prodotti
di origine animale e quindi la tutela dei consumatori.
In campo veterinario e soprattutto nel settore degli animali da reddito, da molto
tempo si è cominciato a capire, e a far capire, che l’uso di farmaci non è l’unico stru-
mento per superare o prevenire un processo patologico. Il punto di partenza è stata la
Dichiarazione Universale dei Diritti degli Animali dell’UNESCO a Parigi nel 1978:
questo fu il primo provvedimento internazionale che promosse il rispetto di ogni
forma di vita. Successivamente vennero emanate le prime norme sul benessere anima-
le, inizialmente ufficializzate a livello comunitario sotto forma di direttive per lasciare
liberi gli Stati Membri di raggiungere gli obiettivi previsti dalle norme secondo le
modalità che ritenevano più idonee. Le norme sul benessere si sono perfezionate a
seguito delle nuove acquisizioni scientifiche e nel frattempo, a livello comunitario, si è
raggiunto un grado omogeneo d’applicazione, ottenuto tramite l’attività dei Servizi
Sanitari Pubblici, che ha consentito l’emanazione di provvedimenti, sotto forma di
regolamenti, dispositivi normativi prontamente applicabili in tutta l’Unione Europea.
Altro punto fondamentale è l’evoluzione del quadro normativo per la gestione, ma
soprattutto per la prevenzione delle malattie in allevamento. In questo ultimo caso, la
norma ha portato a considerare l’allevamento al pari di un attività post-primaria e
quindi da “proteggere” dall’introduzione di possibili vettori di malattia con strumenti
e modalità concettualmente simili, ma adattate alla produzione primaria. 
Di conseguenza, migliorando le tecniche di allevamento nel rispetto del benessere ani-
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male, come pure applicando le norme di biosicurezza, si sono create le condizioni per
poter evitare le patologie proprie dell’allevamento intensivo e poter migliorare le condi-
zioni igienico sanitarie ostacolando l’introduzione/insorgenza di malattie negli alleva-
menti. Tutto questo è supportato da un preciso quadro di riferimento normativo sia
comunitario sia nazionale e, a seconda delle realtà locali, da specifiche indicazioni regio-
nali. Grazie al ruolo svolto dai Servizi Veterinari (informazione, formazione e verifica
del rispetto della normativa vigente in materia, tramite verifiche, ispezioni, audit etc.)
sono stati raggiunti gli obiettivi previsti dal legislatore, e si è registrato un basso numero
di notifiche di focolai di malattie infettive e di positività nei piani di monitoraggio
annuali del Piano Nazionale Alimentazione Animale e Piano Nazionale Residui. 
Gli animali da reddito rappresentano nel complesso un campo ristretto. Dai dati com-
plessivi sul consumo di farmaci è evidente che l’uso eccessivo coinvolge anche la medi-
cina umana e la medicina degli animali d’affezione; anche se non esistono in merito
obblighi normativi cogenti, tutelare l’ambiente tramite scelte terapeutiche oculate
significa anche tutelare noi stessi e i nostri animali dall’esposizione a sostanze tossiche.

Conclusioni

Problematiche nuove richiedono necessariamente strategie di intervento nuove e cali-
brate al problema che abbiamo e in questo caso è indispensabile un approccio interdi-
sciplinare con interventi integrati. Il ricorso eccessivo a presidi farmacologici è comu-
ne sia in ambito medico sia veterinario e gli effetti dannosi, una volta presenti nell’am-
biente, coinvolgono tutti gli organismi viventi. In Medicina umana, le comunicazioni
di sospette reazioni avverse sono in numero adeguato per monitorare la sicurezza dei
farmaci, ma queste comunicazioni sono trasmesse soprattutto dai medici ospedalieri
che sono tenuti a rispettare i piani di monitoraggio attivo su alcune categorie di famaci.
Al contrario i medici di base come i veterinari libero-professionisti non fanno molte
segnalazioni di questo tipo.
Per una migliore comprensione delle sospette reazioni avverse sarebbe utile coinvol-
gere i medici di base, gli specialisti ambulatoriali e i veterinari nella creazione di una
banca dati in cui inserire, per principio attivo, le sospette reazioni avverse rilevate, al
fine di approfondire lo studio sfruttando anche informazioni che provengono da spe-
cie diverse. Questa ipotetica banca dati dovrebbe successivamente mettere a disposi-
zione degli operatori sanitari interessati gli esiti di questi studi. Inoltre, siccome al
momento della AIC viene svolta la valutazione sull’impatto ambientale, sarebbe
importante che il medico e il medico veterinario domandassero, per ogni nuovo pro-
dotto presentato, informazioni in merito alle sue caratteristiche ecotossicologiche. 
A questo proposito ci preme ricordare l’esperienza svedese, dove venne messo a punto
un sistema per la classificazione dei farmaci in base alle loro caratteristiche ecotossico-
logiche e da questo studio ne derivò una pubblicazione in cui i principali farmaci usati
furono classificati in base alla loro azione e secondariamente in base ai rischi ambien-
tali correlati al loro utilizzo. La stessa venne poi distribuita ai medici svedesi, con l’in-
dicazione di prescrivere ai propri pazienti i farmaci dove a pari effetto terapeutico si
avesse anche una migliore ecocompatibilità. Tutto questo fu fatto per sensibilizzare i
sanitari sui rischi ambientali dei farmaci e anche per sensibilizzare l’industria farma-
ceutica al rispetto di queste tematiche nella formulazione dei futuri prodotti. Ma a
distanza di quasi dieci anni da questa iniziativa, non sembra che l’industria farmaceu-
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tica, abbia mostrato particolare attenzione. 
L’approccio interdisciplinare, soprattutto tra medici e veterinari potrebbe essere l’occasio-
ne di creare un filo conduttore unico che porti a promuovere da subito e da parte di tutti,
operatori sanitari e no, un uso oculato dei farmaci; senza tralasciare che questa coopera-
zione potrebbe funzionare da “starter” per il coinvolgimento di altre figure professionali.
Indubbiamente, tutto questo dovrà andare di pari passo con una modifica dei piani di con-
trollo che dovranno prevedere il monitoraggio di questi contaminanti ambientali per for-
nire informazione/formazione sull’uso e lo smaltimento corretti dei farmaci; anche se sap-
piamo che una gestione corretta dei presidi farmacologici, non risolverà il problema della
presenza di questi nei vari comparti ambientali, ma certamente contribuirà a ridurlo.
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Il sottile filo logico che gli autori hanno individuato per illustrare in questa sede il
presente progetto origina dal motto ufficiale dell’EXPO “Nutrire il pianeta - ener-
gia per la vita”. In un contesto di così ampia portata, in cui però l’animale viene

considerato fondamentalmente come fonte di cibo per l’uomo, si è ritenuto utile riva-
lutare aspetti e prospettive che contemplassero l’uomo, l’animale e il pianeta Terra in
un’ottica più globale. Una fonte di ispirazione concettuale importante è stata senz’al-
tro la “Carta della Terra” cioè la dichiarazione dei principi etici fondamentali, appro-
vata a livello internazionale, che si propone di costruire una giusta, sostenibile e paci-
fica società globale nel XXI secolo. Il documento si propone di ispirare in tutti i popo-
li un nuovo sentimento d’interdipendenza globale e di responsabilità condivisa per il
benessere di tutta la famiglia umana, della grande comunità della vita e delle genera-
zioni future, promuove la consapevolezza che la Terra è casa nostra, è viva, ospita
un’unica comunità vivente. Un ulteriore principio fondamentale espresso è quello
per cui tutti gli esseri viventi sono da considerarsi interdipendenti, quindi ogni forma
di vita ha valore, indipendentemente dalla sua utilità per gli esseri umani. Muovendo
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2.5. Promozione della corretta relazione
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Il progetto realizzato dalla S.C. Sorveglianza epidemiologica, Servizio Veterinario dell’ASL TO3
“Promuovere il corretto rapporto tra uomo e cane”, è stato approvato e pubblicato come una “storia di
successo” della Regione Piemonte. L’idea di inserire questa testimonianza in un contesto dedicato alla
manifestazione di Expo 2015 è venuta, ritenendo che il motto “Nutrire il pianeta - Energia per la vita”
potrebbe, secondo i principi della “Carta della Terra”, includere anche il concetto generale di alimentare
il corretto rapporto tra gli esseri umani e gli animali.
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da queste premesse e dal motto della manifestazione è facile a questo punto affermare
che non può bastare nutrire l’uomo, né può bastare nutrire gli animali, è necessaria
una visione globale che ci faccia considerare anche l’utilità di nutrire la “corretta rela-
zione uomo-animali”. La vita non è solo cibo, è essere parte della natura in cui tutto
è interconnesso e interdipendente. Per nutrire il pianeta dobbiamo quindi nutrire
pure le “corrette relazioni” intraspecifiche e interspecifiche. Fra quest’ultime la più
antica e importante è sicuramente la relazione “uomo-cane” che - soprattutto nel
contesto sociale dei Paesi più ricchi, quelli che hanno anche una maggiore responsa-
bilità sull’economia, la politica e le relazioni mondiali - assume sempre maggiore rile-
vanza, come dimostra il progressivo sviluppo delle scienze veterinarie comportamen-
tali e della zooantropologia. Gli autori ritengono che queste azioni siano a buon dirit-
to da considerarsi “energie per la vita”.

Il progetto 

Il progetto sulla “Promozione della corretta relazione uomo-cani” della S.C.
Epidemiosorveglianza Veterinaria e Servizio Sovrazonale Veterinario dell’ASL
TO3 è stato approvato e pubblicato come “Storia di successo” della Regione
Piemonte. In vista della programmazione del Piano Regionale di Prevenzione
(PRP) 2014-2018, il Coordinamento Operativo Regionale della Prevenzione ha
richiesto la collaborazione del Centro di Documentazione DoRS per valutare il
PRP 2010-2013 in termini di processo, risultato, criticità e punti di forza. Agli
operatori piemontesi, coinvolti a vario titolo nel PRP e nei Piani Locali di
Prevenzione (PLP), si è quindi chiesto, tra le altre cose, di raccontare gli interven-
ti e i progetti che, alla luce di alcuni criteri predefiniti, si potevano definire storie
di successo. In particolare «una storia di successo dovrebbe illustrare quali cam-
biamenti sono stati prodotti da un programma/progetto e dovrebbe spiegare, pen-
sando di rivolgersi a un pubblico generale, come e perché sono avvenuti questi cam-
biamenti» (Cdc, 2007). Per facilitare la scrittura delle storie, DoRS ha predisposto
una griglia ispirata al modello descritto nel documento “Impact and value: telling
your program’s story” prodotto dalla Divisione di Salute Orale dei Centers for
disease control and prevention (Cdc) di Atlanta, quindi ha raccolto, riletto e “rie-
laborato” - sempre confrontandosi con gli autori – tutte le storie inviate, tra cui
quella inerente il progetto “Promozione della corretta relazione uomo-cani”
come elaborata dal dottor Mario Marino.

La storia
La storia di questo progetto nasce nell’ambito di una specifica convenzione tra l’Agenzia
Regionale per i Servizi Sanitari (AReSS) e l’A.S.L. TO3 per lo sviluppo del progetto
“Iniziative di educazione sanitaria per la corretta impostazione delle relazioni uomo-
animali domestici”. Negli ultimi anni la visione del mondo animale da parte dell’uomo
si è andata via via sensibilizzando verso un’ottica relazionale che tiene in grande
considerazione il rispetto delle caratteristiche etologiche delle varie specie. Questa nuova
prospettiva è particolarmente sentita nei confronti del cane, animale sociale per eccellenza,
che, da strumento di lavoro qual era considerato fino ad alcuni lustri fa, è diventato a
tutti gli effetti un compagno per molti milioni di persone che condividono con lui la vita
di tutti i giorni e che traggono indubbi benefici da tale convivenza. Per meglio
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comprendere l’impatto e la percezione che l’argomento suscita si tenga presente che
secondo una recente indagine di “Iri Information Resources”, in Italia vivono 60 milioni
di animali domestici e i cani sono presenti nel 55,6% delle case. 
Lo studio rileva come i proprietari attribuiscano ai loro quattro zampe importanti effetti
benefici. Per il 94% portano gioia e buonumore, contribuiscono a mantenere unita la
famiglia e alleviano le preoccupazioni (91%), fanno bene agli anziani (97%) e stimolano
la capacità di socializzare nei bambini (88%). Infine, chi è genitore afferma che i figli
preferiscono giocare con gli animali piuttosto che con i videogiochi (55%). Un nuovo
approccio relazionale deve tuttavia essere accompagnato da competenza e conoscenza
delle caratteristiche comportamentali del cane, dei suoi bisogni all’interno del gruppo
familiare e nel rapporto con i suoi simili e con gli altri esseri umani, della necessità di
fargli conoscere il mondo di oggi in tutte le variabili e gli stimoli che propone. In caso
contrario il nostro compagno a quattro zampe non sarà correttamente preparato
all’intensa vita di relazione che le mutate condizioni sociali impongono, con il conseguente
rischio di insorgenza di incomprensioni comunicative, stati di vero e proprio malessere
e, in casi estremi, ma purtroppo non infrequenti, aggressività verso l’uomo e gli altri
animali. È sulla base di tali considerazioni che la Regione Piemonte, ha affidato al Servizio
di Epidemio sorveglianza Veterinaria Sovrazonale dell’ASL Torino3, la realizzazione di
un video-tutorial per fornire a proprietari di cani e futuri tali un supporto di immediato
utilizzo e facile comprensione. È nato così un supporto multimediale strutturato in una
serie di sette brevi filmati accompagnati da audio-descrizione che spaziano dal concetto
di relazione, allo sviluppo comportamentale del cane, alla comunicazione, alla prevenzione
delle problematiche relazionali, al benessere psicofisico del cane.

Cosa ha funzionato
• Gli obiettivi: sono andati oltre la semplice prevenzione delle problematiche di convi-

venza con il “più fedele amico dell’uomo” per assurgere a una vera e propria promo-
zione di stili di vita salutari, possibile grazie alla responsabile, consapevole, educata ed
educante detenzione di cani.

• Il gruppo di lavoro: è riuscito ad interpretare in modo moderno ed efficace un biso-
gno formativo largamente sentito dagli amanti dei cani, sempre più presenti e attivi
della nostra società.

• Il metodo: l’utilizzo di tecniche del marketing sociale nell’educazione alla salute.
• La fruibilità: il video-tutorial disponibile gratuitamente sul portale della Regione

Piemonte.
• Il metodo di ripresa del video che ha privilegiato il “punto di vista” del cane, proponen-

do un ampio ventaglio di situazioni e momenti caratteristici della vita del cane in varie
fasi di sviluppo e nei più disparati contesti sociali, sia con l’uomo sia con i suoi simili.

• La chiarezza espositiva: la voce narrante fornisce concetti chiari ed etologicamente
corretti. Ne scaturisce un prodotto piacevole e anche divertente da vedere, ma con-
temporaneamente molto efficace da un punto di vista dell’assimilazione concettuale.

• I protagonisti: i principali interpreti sono i cani. Si tratta di soggetti abituati fin da
cuccioli a socializzare in modo corretto con gli umani, altri cani, animali diversi, nelle
situazioni sociali più varie.

• La condivisione: la presentazione ufficiale del progetto ai media è avvenuta in occa-
sione del Salone Internazionale del Libro di Torino.
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Perché 
Il continuo confronto fra professionalità diverse, a partire dalla progettazione fino alla
realizzazione finale del videotutorial, ha consentito di valutare e condividere sia i contenuti,
sia le modalità comunicative più efficaci. In particolare sono stati coinvolti veterinari,
allevatori, educatori, addestratori e semplici proprietari di cani, esperti di comunicazione,
video operatori. I protagonisti a quattro zampe hanno dato vita a una incredibile varietà
di comportamenti e situazioni estremamente simpatiche ed empatiche; si è così svolto
un lavoro molto serio e rigoroso, con una modalità piacevole, leggera e accattivante che
favorisce, più facilmente, nel processo di educazione alla salute, il coinvolgimento dei
destinatari.

Cosa è cambiato
• È disponibile in rete uno strumento didattico utilizzabile da vari fruitori: veterinari

delle ASL, veterinari liberi professionisti, educatori cinofili, proprietari di cani, ope-
ratori di pet therapy, associazioni di volontariato zoofilo e da chiunque senta il biso-
gno di acquisire conoscenze sull’argomento.

• Vengono organizzate attività di educazione sanitaria nelle scuole: educazione all’ani-
male ed educazione attraverso l’animale. 

• Sono realizzati dei corsi “patentino” rivolti, ai sensi di legge, ai proprietari di cani e
aspiranti tali.

• Sono attuati di corsi pre-affido cani, promozione di stili di vita salutari mediati dalla
relazione con il cane (integrazione sociale, attenzione alla cura, sensibilità al benesse-
re, sviluppo empatia, dog walking, etc.).

Conclusioni

In che modo questa storia può essere utile/contribuire alla programmazione del nuovo
piano regionale di prevenzione?
Nella programmazione del futuro Piano regionale di prevenzione, per quanto concer-
ne la promozione degli stili di vita, si dovrebbero prendere in considerazione e svilup-
pare maggiormente quei progetti che si avvalgono del ruolo di “facilitatori” che i cani
possono svolgere nell’acquisizione di abitudini salutari.
A supporto di tale proposta vale la pena evidenziare come recentemente (3/11/14) il
Ministero della Salute abbia diramato le “Linee guida per gli Interventi Assistiti con
Animali” che contemplano le Terapie Assistite con gli Animali (TAA), l’Educazione
Assistita con gli Animali (EAA) e le Attività Assistite con gli Animali (AAA), mentre una
tesi del Master di II livello in “Pet Therapy e qualità della vita” della Facoltà di Scienze
dell’educazione di Torino “SSF Rebaudengo” (anno accademico 2012-2013 candidato
dott.ssa Silvia Giraudo, relatore dottor Mario Marino) propone una nuova e ulteriore
dizione “Iniziative di promozione della salute assistite con animali” (IPSSA©). 
In ultimo il PNP 2014 - 2018, approvato dalla Conferenza Stato Regioni, al punto 2.10
afferma: «Nel settore degli animali da affezione l’obiettivo prioritario consiste nella rea-
lizzazione della corretta relazione uomo-animale per tutelare il benessere degli animali,
la salute e l’incolumità pubblica e contrastare e prevenire maltrattamenti, abbandoni e
randagismo, anche implementando i percorsi formativi per i proprietari di cani e nella
scuola primaria, al cittadino, agli operatori volontari e non (ASL, Comuni, polizia locale,
guardie zoofile, etc.)».



Negli anni ’70 l’epidemiologo veterinario e parassitologo statunitense Calvin
Schwabe è stato il promotore di una nuova concezione unitaria della salute,
sostenendo lo stretto legame esistente tra l’uomo, gli animali e l’ambiente e,

quindi, tra la Medicina umana e la M edicina veterinaria. Schwabe concepiva il mondo
come un unico ecosistema, costituito da civiltà e culture interdipendenti in cui la storia
e il progresso dell’uomo sono inesorabilmente connessi alla coevoluzione del regno
animale. È proprio in questo approccio integrato che si inserisce il concetto di preven-
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I nuovi aspetti della toxoplasmosi
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Il Toxopalsma gondii rappresenta uno dei protozoi maggiormente diffusi in natura, considerato il vasto
numero di specie animali recettive come ospiti intermedi. La sua diffusione è dovuta in gran parte alle
abitudini alimentari, ma anche alle condizioni igieniche scadenti, fattori che fanno di questo protozoo
una Food Borne Disease considerata emergente in molti Paesi. 
Dalla sua scoperta, nel 1908, è stato molto studiato e purtroppo non sono mancate inesattezze come
anche pregiudizi che hanno chiamato erroneamente in causa il gatto.
Dagli anni ’50 ad oggi l’attenzione si è rivolta verso nuovi aspetti del parassita: la possibile correlazione
tra i disturbi psichici e il Toxoplasma gondii. Gli studi effettuati hanno suggerito un aumento della sie-
roprevalenza del toxoplasma in soggetti affetti da malattie mentali e inoltre i sintomi della
Toxoplasmosi acuta sembrerebbero ricalcare i segni clinici di una sindrome schizofrenica.
Si puntano i riflettori su nuovi aspetti di questa malattia: il probabile legame con altri disordini psichici
quali disturbi dell’umore, morbo di Parkinson, alterazioni del comportamento e della personalità
(disturbo bipolare e comportamento ossessivo compulsivo), suicidio, incidenti automobilistici e AIDS.
La strada è ancora molto lunga per conoscere e dimostrare il “lato oscuro “del toxoplasma.
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zione, inteso come diffusione della conoscenza e delle informazioni e volto a tutelare,
come obiettivo principe, un diritto che ogni legislatore vuole garantire: il bene salute [6].
In tale ambito gli operatori di sanità pubblica intendono condividere i risultati delle
ricerche finalizzate allo studio delle malattie zoonosiche, in particolare della toxopla-
smosi, per abbattere le barriere dei pregiudizi e i muri delle singole competenze,
abbracciando finalmente il disegno dei vasi comunicanti tra le diverse discipline ambi-
to da Schwabe [7].
L’importanza della toxoplasmosi, ormai considerata dal mondo scientifico una Food
Born Disease, risiede nella sua diffusione cosmopolita, legata ad ambienti geografici
con clima caldo-umido e a condizioni igieniche carenti, ma anche nella grande varietà
di ospiti intermedi ricettivi (più di duecento animali vertebrati a sangue caldo, uomo
compreso e sessantadue specie di uccelli). 
Nei venti anni successivi alla sua scoperta, avvenuta in Brasile nel luglio del 1908 ad
opera del ricercatore italiano Alfonso Splendore e nell’ottobre dello stesso anno a
Tunisi ad opera di Nicolle e Manceaux, il protozoo non suscitò grande interesse, finché
non furono evidenziati gli effetti nocivi che il Toxoplasma provocava sulla retina [17]. 
Da allora fino ad oggi la toxoplasmosi è stata oggetto di studi ed è stata messa in cor-
relazione con gravi disturbi psichici e malattie neurologiche, costringendo psichiatri e
neurologi a riaprire i libri di testo di parassitologia proprio per il forte impatto che tali
patologie hanno sulla salute pubblica [15].
L’Organizzazione Mondiale della Sanità , ha valutato che al mondo le persone che sof-
frono di disturbi mentali e del comportamento sono circa 450 milioni [36]. Una ricerca
realizzata in 27 paesi Europei e durata 24 mesi, ha stimato che circa il 27% degli adulti
aveva sofferto di almeno un disturbo mentale [3]. 
La terapia di tali disturbi è, per lo più, sintomatica, dal momento che l’eziologia è spesso
ancora oscura, anche se attualmente si ritiene che le cause dei disordini comportamentali
abbiano origini biologico-organiche, psicologiche, genetiche e socio-ambientali [6].
Nel 1896, la pubblicazione dell’articolo dal titolo ‘‘La pazzia è causata da un microbo?”
sulla rivista Scientific American ebbe un forte impatto sul mondo scientifico, paventan-
do l’ipotesi che gli agenti infettivi fossero una possibile causa dei disturbi del compor-
tamento, in particolare della schizofrenia. L’eziologia infettiva, abbracciata all’inizio del
XX secolo, è andata lentamente scemando fino all’ultimo ventennio del secolo stesso,
quando l’introduzione di nuove tecniche di diagnostica come ad esempio il neuroima-
ging funzionale ha focalizzato nuovamente l’attenzione su agenti eziologici come il
toxoplasma, l’herpes simplex e il citomegalovirus, quali cause determinanti nella pato-
genesi dei disturbi comportamentali e mentali [20].
La biologia del parassita, unitamente al suo neurotropismo, rendono il Toxoplasma
uno degli agenti patogeni infettivi più interessanti e studiati, in particolare per la con-
nessione tra infezione parassitaria e schizofrenia, disturbi dell’umore, morbo di
Parkinson, alterazioni del comportamento e della personalità (disturbo bipolare e
comportamento ossessivo compulsivo), suicidio, incidenti automobilistici e AIDS [12].

Schizofrenia

Il termine schizofrenia deriva dal greco σχίζω (schizo, diviso) e φρήν (phren, cer-
vello) e letteralmente significa “mente divisa”, traduzione che negli anni ha fatto
erroneamente considerare i pazienti che ne erano affetti, come individui dotati di
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una “doppia personalità”. Invece tale termine indica “disconnessione o separazione
delle funzioni psichiche” e deriva dall’osservazione dei sintomi che caratterizzano
la malattia, annoverabili come disordini del pensiero, del comportamento, del lin-
guaggio e dell’affettività. I soggetti schizofrenici sentono voci inesistenti (allucina-
zioni uditive) minacciose, accusatorie, addirittura contrastanti tra loro e i malati
cercano di dare un significato a queste voci sviluppando strane credenze o “delu-
sioni”. L’individuo schizofrenico spesso manifesta nel suo aspetto esteriore (che
infatti appare trascurato) e nella vita quotidiana i propri disagi emotivi, relazionali
e lavorativi, palesando deficit di memoria a lungo termine, dell’attenzione e della
velocità di elaborazione anche delle pratiche comuni, tutti disturbi che rendono
difficile la vita per il paziente, ma anche la convivenza con i suoi familiari. Tuttavia
anche persone sane possono presentare sintomi lievi di schizofrenia che, però,
spesso non vengono associati alla malattia [32]. 
Secondo le stime dell’OMS, la malattia colpisce 24 milioni di persone nel mondo,
di entrambi i sessi, anche se le donne tendono a svilupparla in età più avanzata. In
Italia 245.000 persone soffrono di questo disturbo neurologico, che vanta una
importante componente genetica, dato ampiamente dimostrato dalla maggiore fre-
quenza tra i familiari di primo grado dei pazienti [6].
Diversi geni sono responsabili dello nello sviluppo della malattia, anche se ancora
non sono stati identificati, mentre si va affermando la tendenza a riconoscere in tale
patologia una genesi multifattoriale, intravedendo nell’ambiente, come anche in
agenti tossici o infettivi e nello stress che da questi può derivare, possibili concause.
La schizofrenia potrebbe originare da turbe congenite che si verificano durante lo
sviluppo neurologico prenatale e perinatale, ascrivibili a fattori ambientali, in par-
ticolare infezioni, da cui possono scaturire importanti conseguenze neuropsichia-
triche, tra cui lesioni neurologiche irreversibili, problemi comportamentali, ritardo
mentale, difficoltà di apprendimento, alterazioni dell’umore o sintomi psicotici [4].
Negli anni ‘90 Torrey e Yolken ipotizzarono la correlazione tra un’infezione virale
trasmessa da gatti e la schizofrenia. Soltanto nel 2007, dai risultati dei loro studi è
emersa la correlazione esistente tra toxoplasmosi e schizofrenia, infatti la sieropre-
valenza della toxoplasmosi nei pazienti schizofrenici era significativamente supe-
riore rispetto agli individui controllo [19].
Il Toxoplasma gondii è il principale agente sospettato di essere coinvolto nella
patogenesi della schizofrenia, evidenziando un odds ratio (OR) pari a 2,73 che, seb-
bene non particolarmente elevato, indica comunque una correlazione tra il fattore
di rischio (Toxoplasma gondii) e l’insorgenza della malattia (la schizofrenia).
Questo valore risulta comunque più elevato rispetto all’OR evidenziato, conside-
rando i fattori di rischio ambientali e genetici [12].
Tuttavia, non appare ancora chiaro il motivo per il quale non tutti gli individui
affetti da toxoplasmosi sviluppino la schizofrenia. Nonostante ciò l’infezione è
comunque stata associata con gli stadi più gravi e con un rischio più elevato di com-
portamenti suicidi nei giovani pazienti che sono affetti da schizofrenia.
Probabilmente intervengono altri fattori, oltre al patrimonio genetico individuale,
quali la via di infezione e il momento di esposizione al parassita (in utero, da gio-
vane o da adulto). L’esatto meccanismo coinvolto non è conosciuto, ma potrebbe
essere comunque associato con l’aumento dei livelli di dopamina, l’alterazione
dello sviluppo del cervello oppure le attivazioni endogene da retrovirus [33].
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Disturbi d’ansia e dell’umore

Nel nostro Paese più del 10% della popolazione soffre di disturbi d’ansia e dell’umore,
patologie che risultano invalidanti per il paziente, a livello familiare, sociale e lavorativo. 
In Italia, la prevalenza della depressione maggiore (nota anche come depressione cli-
nica, depressione endogena, depressione unipolare, disturbo unipolare) nell’arco
della vita è dell’11,2% (maggiore nelle donne che negli uomini). Si tratta di una pato-
logia psichiatrica caratterizzata da episodi di umore depresso accompagnati princi-
palmente da una bassa autostima e perdita di interesse o piacere nelle attività normal-
mente piacevoli (anedonia). Nelle persone ultra sessantacinquenni la depressione
maggiore ha un’incidenza annuale pari al 4,5% e, se ricoverate presso strutture, può
addirittura raggiungere il 40%. Da numerose indagini epidemiologiche risulta che il
2% dei bambini e il 4% degli adolescenti presenta, in un anno, un episodio di depres-
sione che dura almeno 2 settimane [6].
Sebbene gli studiosi ritengano che i disordini mentali abbiano un’origine genetica,
attualmente solo pochi studi hanno evidenziato la correlazione esistente tra il gene e
uno specifico disordine mentale, lasciando ancora ampio margine allo studio sulla
correlazione tra disordini mentali e fattori genetici e alla scoperta di nuovi fattori di
rischio [6]. 
Recentemente è stato dimostrato che gli individui sieropositivi per il toxoplasma ave-
vano più del doppio delle probabilità di manifestare la sindrome ansiosa rispetto ai
soggetti sieronegativi e le persone con il più alto livello di anticorpi avevano più di 3
volte le probabilità di essere affetti da GAD rispetto agli individui sieronegativi [13].
Anche i soggetti affetti da comportamento ossessivo compulsivo (DOC), un disturbo
d’ansia caratterizzato dalla presenza di ossessioni e compulsioni che si manifesta
soprattutto in individui di età tra i 15 e i 25 anni, hanno una probabilità 2,4 volte più
alta di essere sieropositivi al toxoplasma rispetto ai controlli non infetti [29]. 
Un altro dato interessante a sostegno che esista uno stretto legame tra i disturbi del
comportamento e l’infezione sostenuta da toxoplasma è rappresentato dall’evidenza
che la somministrazione di specifici farmaci antiprotozoari è in grado di ridurre la
sintomatologia ad esempio del disturbo ossessivo compulsivo [8].
L’azione di sostanze come l’aloperidolo (utilizzato nelle fasi acute della schizofrenia)
e l’acido valproico, inibiscono la crescita in vitro del Toxoplasma gondii, testimonian-
do la relazione esistente tra il parassita e i disordini dell’umore [23]. 
Le stesse sostanze antipsicotiche utilizzate su animali, hanno mostrato una inibizione
dei cambiamenti comportamentali indotti dal toxoplasma, in particolare del compor-
tamento “suicida” del ratto nei confronti del gatto [35].
Due sono i principali meccanismi - che non si escludono a vicenda - ipotizzati per
spiegare l’azione dei farmaci antipsicotici sul toxoplasma.
Una prima spiegazione potrebbe risiedere nell’attività calcio antagonista operata dai
farmaci come l’aloperidolo e l’acido valproico che sono in grado di inibire il trasporto
del calcio attraverso i canali ionici delle sinapsi neuronali. I tachizoiti necessitano di
calcio per invadere le cellule e questa invasione sembrerebbe essere bloccata da alcuni
farmaci psicotropi (es. fenotiazinici) inibitori dei canali del calcio antagonisti della
calmodulina. Un’altra spiegazione potrebbe essere collegata alla capacità di questi far-
maci di agire come antagonisti dei recettori della dopamina [6].



Suicidio e aggressività

Il suicidio rappresenta il gesto autolesionistico più estremo ed è espressione di grave
malessere psichico. Ogni anno circa un milione di individui si suicida e per ogni morte
per suicidio si stima che vi siano da 10 a 20 tentativi di suicidio, coinvolgendo quindi
circa 10 milioni di persone.
L’Italia è uno dei Paesi OCSE con i più bassi livelli di mortalità per suicidio gli uomini
risultano 4 volte più propensi a suicidarsi delle donne e tale orientamento è diretta-
mente proporzionale all’aumentare dell’età. La presenza di un disturbo psichiatrico e
l’abuso di sostanze che danno dipendenza rappresentano i principali fattori di rischio
nel pensiero suicida [37].
Diversi studi [5, 30, 31] hanno evidenziato una correlazione tra l’infezione da toxopla-
sma, disturbi dell’umore e tendenza al suicidio. In particolare è emerso che il titolo
anticorpale delle IgG per il toxoplasma, nei soggetti affetti da disturbo dell’umore e
schizofrenia con anamnesi di tentato suicidio, era superiore rispetto agli individui con-
trollo. Questo dato indica che l’infezione sostenuta da toxoplasma rappresenta un fat-
tore di rischio e che tale rischio sembra aumentare con l’aumento dei livelli di IgG nei
confronti del Toxoplasma gondii.
Recenti studi condotti sugli animali e sugli uomini hanno mostrato che il comporta-
mento suicida è associato ad elevati marker infiammatori: tale dato potrebbe rappre-
sentare un evento concomitante oppure essere la conseguenza di stress o di uno stato
di attivazione cerebrale (arousal). Sperimentalmente è stato provato che un basso
grado di attivazione immunitaria causa direttamente un comportamento aggressivo,
anche se non si conosce la causa, ma potrebbe ricondursi a infezioni croniche latenti
nell’ospite immunocompetente [21].
Infine, è stata evidenziata l’associazione tra la sieropositività al Toxoplasma gondii e i
tratti della personalità caratterizzati da aggressività e impulsività, associando la toxo-
plasmosi latente con valori più alti di comportamenti aggressivi maggiormente nelle
donne rispetto agli uomini. Diversamente, negli uomini infetti sotto i 60 anni è stato
rilevato un maggiore valore per il carattere dell’impulsività. Resta da valutare se l’au-
mento di questi caratteri dovuti all’infezione possa essere predittivo e contribuire a pre-
venire i fenomeni di suicidio magari attraverso interventi di tipo psicoterapeutico o far-
macologico [10].

Meccanismo d’azione nelle modifiche comportamentali

L’idea che i disturbi psicotici potessero essere eziologicamente correlati a malattie
infettive risale alla fine del XIX secolo. Nel 1896 Kraepelin ha ipotizzato che le tossine
secrete da agenti infettivi potessero causare un danno cerebrale. Negli anni 1918-1919,
a seguito della pandemia di influenza, Menninger aveva teorizzato che l’encefalite e la
schizofrenia avessero una eziologia virale e solo successivamente, l’attenzione si è spo-
stata ai parassiti. Infatti, la genetica da sola non giustifica l’insorgenza di disturbi neu-
ropsichiatrici e appare più plausibile un’eziologia multifattoriale [11] . 
Il forte tropismo del T. gondii per il SNC è stato dimostrato analizzando sia modelli
animali (murini) sia modelli umani. Le cisti cerebrali si formano in tutto il cervello,
preferibilmente in emisferi cerebrali, ippocampo, amigdala, gangli basali, cervelletto,
corteccia cerebrale, tronco cerebrale, bulbo olfattivo, e possono risultare infette una
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varietà di cellule del cervello quali neuroni, microglia e soprattutto astrociti [6].
I bradizoiti incistati di T. gondii sono in grado di inibire l’apoptosi cellulare, in modo
che possano persistere nelle cellule ospiti per lunghi periodi di tempo. Man mano che
le cisti aumentano di volume, la cellula ospite può andare incontro a rottura, liberando
i bradizoiti che si possono differenziare in tachizoiti e questi, sotto forma di trofozoiti,
invadono e uccidono le cellule circostanti, se non inibiti dal sistema immunitario [18]. 
Se i pazienti non sono immunocompetenti, i danni neurologici saranno gravi e si
potranno avere idrocefalo, encefalite acuta necrotizzante e formazione di noduli gliali.
Alle alterazioni anatomiche si associano sintomi comportamentali, che sono diretta-
mente proporzionali al numero di cisti presenti. Un’altra ipotesi del meccanismo d’a-
zione potrebbe essere dovuta alla localizzazione del parassita in determinate sedi ana-
tomiche, come sostengono Vyas e collaboratori. Secondo gli autori il Toxoplasma
manifesta uno spiccato tropismo per l’amigdala e per il nucleo accumbens coinvolti nel
controllo motorio, ma anche nella modulazione di motivazione, piacere, dipendenza,
ricompensa e paura [28]. Altri autori, nonostante concordino nella stretta connessione
esistente tra sede anatomica e alterazioni comportamentali, ritengono che il parassita
non manifesti preferenze per nessuna sede cerebrale specifica. Nonostante ciò la loca-
lizzazione del parassita nel SNC non è casuale, infatti l’accumulo di cisti in determinate
aree di circuiti neurofunzionali specifici giustificherebbe le alterazioni comportamen-
tali e spiegherebbe la maggiore probabilità per i roditori di essere predati [2].
Il più probabile meccanismo d’azione nella schizofrenia coinvolge il circuito limbico-
talamo-corticale a livello di neurotrasmissione di DOPA, 5-idrossitriptamina (5-HT),
acido gamma-aminobutirrico (GABA) e glutammato.
I pazienti schizofrenici presentano livelli anormali di neurotrasmettitori, in particolare
di glutammato, GABA, e DOPA [29].
Studi di neuroimaging mostrano un aumento del rilascio di DOPA nel sistema limbico,
mentre i farmaci anti-psicotici sembrano migliorare i sintomi positivi della schizofre-
nia e i disturbi dello spettro schizofrenico bloccando il sottotipo D2 del recettore
DOPA (D2R). Farmaci come ketamina e fenilciclidina (PCP) che agiscono bloccando
il recettore N-metil D-aspartato (NMDA) del glutammato, inducono i sintomi psico-
tici e i disturbi neurocognitivi simili a quelli della schizofrenia [11].
I recettori NMDA del glutammato sono localizzati in tutto il cervello, anche a livello
dei circuiti cerebrali che regolano il rilascio di dopamina, suggerendo che il deficit
dopaminergico nella schizofrenia possa anche essere secondario a una disfunzione glu-
tamatergica primaria. In studi preclinici, agenti che stimolano la neurotrasmissione
mediata dai recettori NMDA, compresi gli agonisti del sito della glicina e gli inibitori
di trasporto della glicina, hanno mostrato risultati incoraggianti e sono attualmente in
fase di sviluppo clinico. Risultati incoraggianti sono stati osservati anche con agenti
agonisti del recettore metabotropo 2 e 3 (del sistema glutammatergico) che riducono i
livelli di glutammato a riposo. Questi risultati suggeriscono che le teorie glutamatergi-
che possono portare a nuove concettualizzazioni e approcci di trattamento che non
sarebbero possibili basandosi soltanto su modelli dopaminergici [22].
Studi recenti hanno dimostrato che esiste un collegamento tra l’infezione da Toxoplasma
gondii e la sintesi di DOPA e altri neurotrasmettitori. Infatti, questo parassita presenta
due geni che codificano per la sintesi di tirosina idrosilasi (TH) e di D2R [20].
Il TH, la cui produzione è favorita durante la formazione dei bradizoiti, è l’enzima che
catalizza la conversione di L-tirosina in L-diidrossifenilalanina (L-Dopa) e rappresenta
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il fattore che limita la sintesi di DOPA all’interno del cervello. 
Alcuni studiosi hanno suggerito che infezioni parassitarie potrebbero contribuire
all’aumento del livello di DOPA nel cervello dei topi. Recentemente è stato ipotizzato
che DOPA è l’anello che lega schizofrenia e toxoplasmosi, spiegando le modificazioni
comportamentali riscontrate negli animali e nel’’uomo infettati con T. gondii come
conseguenza di alterazioni dei livelli di citochine, in particolare di interleuchina (IL) -
2, e Dopa nella zona mesocorticale [14]. Secondo Zhu il rilascio della DOPA nel nucleo
accumbens di individui con toxoplasmosi latente, potrebbe danneggiare la regione del
fornice attivando zone retro-ippocampali, causando psicosi [39].

Disordini dello spettro autistico

I disturbi dello spettro autistico (DSA) rappresentano un complesso di patologie o sin-
dromi a carattere neuropsichiatrico caratterizzato da un disturbo dello sviluppo cere-
brale con esordio precoce (nei primi tre anni di vita) e si manifesta con difficoltà nel-
l’interazione sociale, comportamenti ripetitivi, compromissione e atipicità del linguag-
gio e della comunicazione, verbale e non-verbale. Nelle cause vanno annoverati sia fat-
tori genetici che ambientali, infezioni intrauterine, alterazioni immunitarie e livelli
fetali di testosterone. 
La prevalenza di DSA nel mondo è di circa l’1% e i maschi risultano maggiormente col-
piti rispetto alle femmine con un rapporto di 4:1, probabilmente per l’esposizione pre-
natale a un elevato tasso di testosterone. Il Toxoplasma negli uomini infetti determina
un aumento della concentrazione di testosterone rispetto agli individui negativi.
Questa condizione può essere spiegata con l’esistenza di una connessione tra l’infezio-
ne da Toxoplasma e l’aumento del rischio di DSA, ipotesi che, se confermata, potrebbe
comportare un aumento del numero dei soggetti con DSA, nati da madri affette da
toxoplasmosi latente [1, 16] .

Malattia di Parkinson

Anche nota come morbo di Parkinson, è una patologia carattere neurovegetativo più
comune nelle persone anziane, manifestandosi soprattutto dopo i 60 anni. I sintomi
più evidenti sono legati al movimento e includono tremori, rigidità, bradicinesia e pro-
gressiva degenerazione dei neuroni che sintetizzano e rilasciano la dopamina della sub-
stantia nigra. In seguito, possono insorgere problemi cognitivi e comportamentali, con
la demenza che si verifica nelle fasi avanzate.
Oltre alla degenerazione dei neuroni, la cui causa non è nota, questo disturbo è carat-
terizzato dall’accumulo di una proteina (alfa-sinucleina) in inclusioni denominate
corpi di Lewy, il cui ruolo non è ancora conosciuto.
Gli studi condotti fino a oggi alla ricerca di una correlazione tra Toxoplasma gondii e
PD hanno dato esiti contrastanti.
Inizialmente gli studi avevano mostrato un significativo grado di sieropositività alle
IgG per il Toxoplasma in pazienti affetti da Parkinson [28], mentre una ricerca succes-
siva [9] non ha trovato una differenza statisticamente rilevante. Inoltre, i sintomi del
Parkinson sono stati riscontrati in pazienti affetti da AIDS e toxoplasmosi. In questi
pazienti la somministrazione dei farmaci per la terapia del Toxopalsma ha ridotto i sin-
tomi migliorandone lo stato generale [26].
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Pertanto probabilmente il Toxoplasma gondii interferisce nella genesi della sintomato-
logia della malattia di Parkinson, la cui comprensione potrebbe aprire nuovi scenari
per la scoperta di moderni approcci terapeutici.

Virus dell’immunodeficienza acquisita

La Sindrome da Immunodeficienza Acquisita o AIDS (Acquired Immune Deficiency
Syndrome), rappresenta lo stadio clinico terminale dell’infezione sostenuta dal virus
dell’immunodeficienza umana (Hiv-Human Immunodeficiency Virus). L’HIV è un virus
a RNA, appartiene alla famiglia dei Retroviridae, genere Lentivirus. Si trasmette per via
orizzontale (tramite i rapporti sessuali, le trasfusioni di sangue contaminato e gli aghi
infetti) e per via verticale (da madre e bambino durante la gravidanza, il parto e l’allatta-
mento). L’HIV ha come bersaglio specifiche cellule del sistema immunitario, i linfociti T
di tipo CD4, che sono fondamentali nella risposta contro diversi tipi di agenti patogeni
e oncogeni. Infatti la malattia determina immunodepressione, rendendo le persone col-
pite più suscettibili alle infezioni (da virus, batteri, protozoi e funghi) e allo sviluppo di
tumori. Questa vulnerabilità aumenta con il progredire della malattia.
La toxoplasmosi nei soggetti immunocompromessi è spesso dovuta a riattivazione
dell’infezione e rottura delle cisti nel sistema nervoso centrale. I pazienti con toxopla-
smosi riattivata presentano i sintomi della malattia cerebrale, linfadenopatia cervicale
e patologie oculari. Sebbene il più comune sintomo dell’infezione riattivata nei pazienti
affetti da AIDS rimanga l’encefalite, l’infezione acuta acquisita può invece interessare
diversi organi. Altri sintomi sono l’emiparesi, l’alterazione dello stato mentale, le con-
vulsioni, l’alterazione dei nervi cranici, l’afasia, la sintomatologia cerebellare, la menin-
gite e i disturbi psicomotori e comportamentali inclusi la psicosi, la demenza e l’ansia;
è stata anche evidenziata una forma polmonare caratterizzata da stato febbrile, tosse e
dispnea [27].

Incidenti automobilistici

Uno studio ha messo in correlazione le alterazioni del comportamento dovute alla pre-
senza delle cisti tissutali da Toxoplasma con l’aumento del numero degli incidenti
automobilistici. Ciò è probabilmente dovuto a una diminuzione dei riflessi per la pre-
senza del parassita nel sistema nervoso centrale a cui consegue un aumento del tempo
di reazione che quindi potrebbe incrementare il rischio di incidenti stradali [13]. 
Recentemente è stato dimostrato che esiste una differenza significativa tra gli incidenti
fatali e gli incidenti non fatali in soggetti infetti e nel gruppo di controllo [24].
Si tratta comunque di studi che non esaminano le che concorrono alla causa di un inci-
dente stradale quali la stanchezza, il traffico e la distrazione. Pertanto sono necessari
maggiori studi e approfondimenti per poter dimostrare la correlazione tra incidenti
stradali e infezione da Toxoplasma.
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World Food: la rete di sorveglianza 
veterinaria nel contesto 
agro-zootecnico-alimentare globale





Gli ultimi venti anni hanno visto profondi cambiamenti strutturali e gestionali che
hanno interessato su scala globale i sistemi produttivi, di trasporto e scambio delle
derrate alimentari. Le nuove tecnologie produttive, la rete dei trasporti e la velocità

degli scambi hanno comportato la rapida emergenza e diffusione di agenti microbiologici
e chimici e allertato e sfidato le autorità sanitarie internazionali. Nella genesi del problema
sanitario, ma anche commerciale possono essere chiamati in causa i mutati contesti eco-
nomico-sociale, geopolitico e di sviluppo tecnologico e l’incessante processo di globalizza-
zione e integrazione dei mercati che hanno interessato con una diversa estensione, speci-
ficità e impatto sia i Paesi in via di sviluppo sia quelli industrializzati. 
Il carattere internazionale e la complessità delle reti di distribuzione, pur consentendo
di avere la disponibilità di prodotti alimentari che non rispettano i luoghi e le stagioni,
hanno creato seri problemi legati al riconoscimento dell’origine delle derrate alimentari,
alla determinazione del loro profilo microbiologico e alla messa in campo di interventi
rapidi e coordinati per la gestione delle emergenze sanitarie con particolare riguardo ai
focolai internazionali di infezione alimentare. Ne è un esempio paradigmatico il focolaio
di infezione alimentare da E. coli O104:H4 verificatesi in Germania nel 2011 con oltre
4.000 casi di infezione umana e più di 50 decessi, che nello sforzo di ricerca del nesso
epidemiologico ha fatto emergere problemi relativi alla tracciabilità, know how diagno-
stico dei laboratori ed efficace coordinamento comunitario degli interventi di indagine
e accertamento. La lezione che se ne ricava è che l’elemento che caratterizzerà in futuro
il rischio associato ai nuovi pericoli microbiologici (virus, batteri) alimentari è la loro
maggiore virulenza e dirompente diffusività facilitata e amplificata dalla presenza di
flussi commerciali inseriti in reti o catene interconnesse di distribuzioni globalizzate.
Diversi e molteplici sono i drivers o fattori di cambiamento del sistema di produzione e
scambio internazionale delle derrate alimentari. Quello demografico, con i 9 miliardi di
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persone sul nostro pianeta previsti per il 2050, come effetto del ritmo di crescita espo-
nenziale della popolazione, viene ritenuto particolarmente significativo a causa dell’im-
patto maggiore sulla sostenibilità e sui livelli di sicurezza delle produzioni agro-alimen-
tari future in particolare nei Paesi a medio e basso reddito con capacità più limitate per
gestire i nuovi rischi creati dalla globalizzazione. A ciò si aggiunge come evidenziato già
da tempo, il trend crescente di invecchiamento della popolazione che necessita di ali-
menti ad alto valore nutrizionale e funzionale almeno per le società ad alto reddito e che
pone un rischio riguardo alla sostenibilità di lungo periodo dei sistemi sanitari a motivo
della elevata prevalenza di patologie, soprattutto croniche nella popolazioni anziana.
Parallelamente, accogliendo la visione assiomatica di Malthus sui cicli delle sovrappo-
polazioni e la crescita esponenziale della popolazione contrasterebbe con un tasso di cre-
scita lineare della produzione alimentare e con altri fattori chiave riconducibili ai cam-
biamenti climatici, inquinamenti ambientali, depauperamento di risorse ed energia,
nuove tecnologie produttive, che in sinergia e con effetto catalitico minacciano la sicu-
rezza, la disponibilità e la sostenibilità della produzione alimentare futura. 
Il suddetto scenario preziosamente descritto in dettaglio all’interno dei lavori che com-
pongono questo capitolo, rappresenta per gli operatori della produzione agro-alimenta-
re e per le autorità sanitarie in primis i veterinari pubblici, incaricati dei controlli ufficia-
le sugli animali e sui relativi prodotti, una sfida senza precedenti alla quale occorrerà
rispondere con nuovi strumenti, risorse e metodi di controllo e con un approccio olisti-
co, integrato o sistemico. A motivo della complessità delle reti di produzione, trasporto
e commercializzazione dei prodotti alimentari caratterizzati dalla presenza di hubs che
presentano un rischio simile a quello legato alla movimentazione rapida e su scala glo-
bale delle persone, gli interventi degli organi di controllo e dei risk managers dovranno
prevedere l’utilizzo di nuovi strumenti informatici (es. database integrati), epidemiolo-
gici e tecniche di tipizzazione molecolare necessari ad affinare le capacità di analisi,
indagine e interpretazione dei rapporti di dipendenza dei fenomeni e soggetti all’interno
delle reti di distribuzione dei patogeni alimentari. Difatti l’eccezionalità delle nuove
emergenze sanitarie ci ha insegnato che la soluzione gestionale risiede nello sviluppo di
efficaci sistemi di tracciabilità e attivazione dei sistemi di sorveglianza epidemiologica
utili a fornire risposte ad alta risoluzione per la rapida identificazione e localizzazione
spazio-temporale dei patogeni. 
La globalizzazione dei mercati e le nuove emergenze sanitarie sono fenomeni incontrol-
labili, ma gestibili in relazione agli effetti che possono produrre sui sistemi della sicurez-
za alimentare e sui livelli di esposizione umana ai pericoli microbiologici e chimici. In
questa prospettiva la veterinaria pubblica sarà chiamata a delineare e rendere fattuale in
un contesto multi-disciplinare e di collaborazione interprofessionale interventi strategi-
ci future-oriented per assicurare la sostenibilità, la credibilità e l’efficacia del sistema di
controllo in termini di raggiungimento di obiettivi di sanità pubblica proporzionali ai
livelli appropriati di protezione dei consumatori.



La commercializzazione degli alimenti è un fenomeno globale con flussi di
merci in ingresso in Italia provenienti sia dai Paesi della Comunità Europea
sia dai Paesi terzi; i consumatori italiani ogni giorno acquistano prodotti ali-

mentari provenienti da tutto il mondo.
La popolazione italiana residente al 1° gennaio 2015 è costituita da circa 60 milioni
di cittadini, dei quali 5 milioni 73 mila sono stranieri residenti in Italia e rappresen-
tano l’8,3% della popolazione residente totale. Rispetto al 1° gennaio 2014 si riscon-
tra un incremento di 151 mila unità (tabella 3.2.1).
Regolarmente da un decennio, si rileva una riduzione della popolazione di cittadi-
nanza italiana, scesa a 55,7 milioni di residenti al 1° gennaio 2015. La perdita netta
rispetto all’anno precedente è pari a 125 mila residenti.
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Il commercio globale degli alimenti implica la commercializzazione e introduzione in Unione Europea
di nuove realtà di prodotti alimentari, compresi i Novel Food e la presenza come ingredienti di nano-
materiali ingegnerizzati; inoltre i prodotti alimentari sono commercializzati con diversi Materiali e
Oggetti a Contatto con gli alimenti (MOCA). 
La Sanità Pubblica Veterinaria costituita dai medici veterinari delle ASL, Regioni e Ministero della
Salute, quale autorità competente sanitaria deputata ai controlli ufficiali, possiede le competenze e le
professionalità necessarie per affrontare e gestire la situazione, mediante l’approfondimento delle cono-
scenze scientifiche, comprensive dei metodi produttivi degli alimenti, in questo specifico settore, con l’o-
biettivo di garantire la salute pubblica e dei consumatori in applicazione della Normativa Comunitaria
e dell’articolo 32 della Costituzione Italiana.
Questa tematica determina nuovi approcci ispettivi, formazione specifica e acquisizione di competenze
e professionalità da parte del personale ispettivo; l’estensione territoriale e lo spostamento veloce di pro-
dotti alimentari necessita di comunicazione diretta tra le ASL, in raccordo con il livello Regionale e il
Ministero della Salute.
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Tabella 3.2.1 - Indicatori demografici in Italia, anno 2015, 

dati al 1° gennaio, stime; dati ISTAT.

                                                    Composizione per cittadinanza 

Regioni/             Residenti (migliaia)                                                  Distribuzione

Ripartizioni                                                                                          per territorio (%)

                               Tot.  ItalianiStranieri    Tot.  Italiani Stranieri       Tot.   Italiani Stranieri

Piemonte          4.427    3.994      432    100,0    90,2        9,8          7,3       7,2         8,5

Valle d’Aosta        129       119          9    100,0    92,7        7,3          0,2       0,2         0,2

Lombardia       10.014    8.853   1.161    100,0    88,4      11,6         16,5     15,9      22,9

Trentino            1.056       959        97    100,0    90,8        9,2          1,7       1,7         1,9

Alto Adige                  

Bolzano                518       472        47    100,0    91,0        9,0          0,9       0,8         0,9

Trento                  538       487        51    100,0    90,5        9,5          0,9       0,9         1,0

Veneto              4.930    4.410      520    100,0    89,5      10,5          8,1       7,9       10,2

Friuli-Venezia    1.228    1.118      109    100,0    91,1        8,9          2,0       2,0         2,2

Giulia                          

Liguria               1.583    1.442      142    100,0    91,0        9,0          2,6       2,6         2,8

Emilia-Romagna 4.452    3.907      545    100,0    87,8      12,2          7,3       7,0       10,7

Toscana            3.752    3.353      399    100,0    89,4      10,6          6,2       6,0         7,9

Umbria                 896       794      102    100,0    88,7      11,3          1,5       1,4         2,0

Marche             1.549    1.403      147    100,0    90,5        9,5          2,5       2,5         2,9

Lazio                 5.890    5.247      643    100,0    89,1      10,9          9,7       9,4       12,7

Abruzzo             1.333    1.245        87    100,0    63,5        6,5          2,2       2,2         1,7

Molise                  313       302        11    100,0    96,5        3,5          0,5       0,5         0,2

Campania          5.870    5.648      222    100,0    96,2        3,8          9,7      10,1        4,4

Puglia                4.084    3.967      118    100,0    97,1        2,9          6,7       7,1         2,3

Basilicata              576       558        18    100,0    96,8        3,2          0,9       1,0         0,4

Calabria             1.978    1.885        93    100,0    95,3        4,7          3,3       3,4         1,8

Sicilia                 5.088    4.914      174    100,0    96,6        3,4          8,4       8,8         3,4

Sardegna           1.662    1.617        45    100,0    97,3        2,7          2,7       2,9         0,9

Italia               60.808  55.736   5.073    100,0    91,7        8,3        100,0   100,0   100,0

Nord                27.819  24.803   3.016    100,0    89,2      10,8         45,7     44,5      59,5

Nord-Ovest     16.153   14.4,9   1.745    100,0    89,2      10,8         26,6     25,9      34,4

Nord-Est          11.665  10.394   1.217    100,0    89,1      10,9         19,2     18,6      25,1

Centro             12.087  10.797   1.290    100,0    89,3      10,7         19,9     19,4      25,4

Mezzogiorno   20.903  20.136      767    100,0    96,3        3,7         34,4     36,1      15,1

Sud                 14.154  13.605      549    100,0    96,1        3,9         23,3     24,4      10,8

Isole                  6.749    6.531      218    100,0    96,8        3,2         11,1     11,7        4,3
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Al 1° gennaio 2015 l’età media della popolazione ha raggiunto i 44,4 anni. La popo-
lazione per grandi classi di età è così distribuita: 13,8% fino a 14 anni di età, 64,4%
da 15 a 64 anni, 21,7% da 65 anni in su (dati ISTAT).
Questa situazione demografica, destinata a variare nel prossimo decennio con un
possibile ulteriore incremento di immigrazione straniera per compensare il settore
lavorativo, e un ulteriore aumento della speranza di vita alla nascita, giunta a 80,2
anni per gli uomini e a 84,9 anni per le donne, condurrà a un nuovo sistema di
commercio degli alimenti, causato sia dalle modificate abitudini di consumo ali-
mentare con incremento di utilizzo di piatti pronti (ready to eat) e pasti consumati
nella ristorazione, sia un aumento della domanda di prodotti alimentari provenien-
ti dai Paesi di origine della popolazione straniera residente in Italia.
La forte spinta immigratoria degli ultimi anni, dovuta anche al verificarsi di note-
voli crisi economiche in molti Paesi esteri ha determinato la presenza in Italia di
una notevole componente di popolazione proveniente da Paesi che storicamente
non avevano residenza nel territorio nazionale, con una concentrazione nelle zone
fortemente urbanizzate. 
Il 59,5% della popolazione straniera risiede nel Nord, il 25,4% nel Centro, il 15,1% nel
Mezzogiorno. Nel Centro-Nord l’incidenza di stranieri sulla popolazione complessi-
va supera ampiamente il 10%, con un massimo del 12,2% in Emilia-Romagna; vice-
versa nel Mezzogiorno la quota scende al 3,7%, con un minimo del 2,7% in Sardegna.
In particolare, uno straniero su quattro risiede nei Comuni con almeno 150 mila
abitanti; Il 5,6% della popolazione straniera censita vive a Roma e il 4,4% a Milano,
mentre l’incidenza più elevata si registra a Brescia, con 166,1 stranieri ogni 1.000
censiti, e a Prato con 153,8 ogni 1.000 censiti. 
In tutti i Comuni con almeno 150.000 abitanti tra il 2001 e il 2011 si è registrato un
incremento di popolazione straniera, pari nel loro complesso a 600 mila individui,
a fronte di un decremento della popolazione italiana di pari entità (598.290 unità)
[dati Censimento ISTAT 2011].
Le principali cittadinanze rappresentate sono la Romania, l’Albania, il Marocco, la
Cina, l’Ucraina e le Filippine. L’Italia si caratterizza tra i Paesi europei per un processo
di immigrazione relativamente recente. È ancora predominante la prima generazione
di immigrati, per la quale il lavoro è il principale motivo di emigrazione. 
Unioncamere ha fornito alcuni dati sulla presenza di imprese straniere in Italia
aggiornate all’anno 2013: le imprese sfiorano quota 500mila.
In tre Regioni oltre un imprenditore su 10 è un cittadino di origine straniera:
Toscana 11,67%, Liguria 10,51%, Friuli Venezia-Giulia 10,15%.
Sono 14 le province italiane nelle quali l’imprenditoria straniera supera il 10% del
totale del tessuto produttivo locale con Prato (24,40%), Firenze (14,13%) e Trieste
(13,69%) che primeggiano nella classifica. 
Le Province che hanno registrato i tassi di crescita più elevati sono state: Napoli
(+15,25%), Roma (+9,49%), Monza e Brianza (+8,32%) e Milano (+7,69%).
La provenienza degli imprenditori (sole imprese individuali) è così distribuita:
Paese leader è il Marocco, da cui provengono 61.177 titolari, seguono la Romania
(46.029) e la Cina (45.043). 
Gli incrementi più forti registrati nel 2013 hanno però riguardato in termini asso-
luti il Bangladesh (+3.576 imprese).
La figura 3.2.1 sintetizza la situazione emergente di attività imprenditoriali nel set-
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tore della ristorazione con la distribuzione territoriale in Italia.
L’alimentazione transculturale, oggi di grande attualità nel nuovo panorama sociale
del nostro Paese come di molti altri Paesi occidentali, richiede approfondimenti e
riflessioni che devono necessariamente coinvolgere tutte le categorie professionali
che a vario titolo operano nel campo della sicurezza alimentare, dell’educazione ali-
mentare e della cura e accoglienza delle persone immigrate.
Il processo migratorio è sempre qualcosa di traumatico, dovuto alla privazione da
tutto quello che, fino al momento della partenza, veniva considerato il proprio
“universo culturale” comprendendo anche “l’affettività alimentare”; infatti il cam-
biamento più immediato ed evidente tra quelli indotti dal processo migratorio è
senz’altro quello alimentare e i “sapori di casa” costituiscono una eredità culturale
pregnante che contribuisce a livello personale, intimo a accrescere il ricordo e ad
attutire l’inesorabile cambiamento dell’esistenza in atto (Istituto Nazionale per la
promozione della salute delle popolazioni Migranti e per il contrasto delle malattie
della Povertà - INMP) .
Tra tutte le componenti che accrescono le difficoltà di adattamento, una posizione
fondamentale è occupata dalle differenze nelle abitudini alimentari tra il Paese d’o-
rigine e il Paese ospitante.
Alimenti normalmente non presenti nel settore commerciale di un determinata

Figura 3.2.1. Distribuzione territoriale attività “etniche” (Dati 2014, Coop, Fipe-Confcommercio,
Unioncamere-infocamere, Camere di Commercio).
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zona possono essere considerati “etnici”: è la situazione che si è verificata in Italia
nei decenni scorsi dove il commercio di prodotti alimentari era limitato alla produ-
zione e commercializzazione a livello locale, correlato alle abitudini alimentari e
alla “conoscenza” di alcuni specifici alimenti, con una naturale diffidenza nei con-
fronti di alimenti non consuetudinari.

Scopo del lavoro

È in questo contesto che il Settore della Sicurezza Alimentare governato dalla Sanità
Pubblica Veterinaria deve prendere coscienza della situazione, in considerazione di
un notevole scambio commerciale con i Paesi europei e importazione di alimenti
da Paesi terzi, e di una vasta diffusione di esercizi commerciali sia di vendita sia di
ristorazione gestiti da imprenditori provenienti da innumerevoli Paesi Esteri, in
particolare Asiatici.
Contemporaneamente al flusso immigratorio sia la variazione delle abitudini
culturali e alimentari della popolazione italiana sia la costituzione e apertura di
società con legali rappresentanti di origine non italiana (notevole incremento
negli ultimi anni) ha sviluppato il commercio e la ristorazione di prodotti ali-
mentari cosiddetti “etnici”. 
La commercializzazione di alimenti provenienti da tutto il mondo (si pensi ai pro-
dotti ittici, ai prodotti cerealicoli, ortofrutticoli etc.) determina nuove problemati-
che sanitarie, nuove criticità determinate anche dai MOCA (materiali da contatto
con gli alimenti), in quanto possono rappresentare seri pericoli per la salute pub-
blica, ad esempio causa cessione di metalli negli utensili per cucina (pentole, posate
etc.), vedasi il recente Sistema di Allerta RASFF per la presenza di amianto in ther-
mos di importazione dalla Cina.
Il Novel Food, alimenti di origine animale e vegetale innovativi e non presenti
in Unione Europea prima del 15 maggio 1997 e disciplinati dal Regolamento
(CE) n. 258/97, rappresentano la nuova frontiera dell’alimentazione.
Rientrano gli insetti, fonte proteica secondo la FAO per i Paesi con gravi diffi-
coltà di approvvigionamento di alimenti, e in fase di valutazione da parte
dell’EFSA per la modifica del Regolamento da parte della Commissione
Europea sui Novel Food. 
Annoveriamo come elemento innovativo anche le nanotecnologie ossia i nanoma-
teriali ingegnerizzati presenti come ingredienti negli alimenti e inclusi nell’applica-
zione del Regolamento (CE) N. 1169/2011 che prevede debbano essere indicati in
etichettatura; attualmente sono utilizzati nei prodotti cosmetici, nelle setole degli
spazzolini per denti (legame argento), e sono allo studio gli utilizzi nel food packa-
ging destinati ad aumentare la shelf life, la durata di vita commerciale dei prodotti
alimentari e per il confezionamento attivo e intelligente.
In particolare è necessario l’approfondimento della conoscenza della metodiche
di produzione riguardanti prodotti alimentari che per la loro origine e prove-
nienza da Paesi terzi, e assenza di produzione in Europa, non è conosciuto il loro
sistema di preparazione. Altrettanto importante è la valutazione microbiologica,
chimica e dei residui/contaminanti nella composizione e negli aspetti nutrizio-
nali degli alimenti “importati”. Contemporaneamente l’Autorità Sanitaria
Competente (personale delle ASL Regionali e del Ministero della Salute –
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mediante gli Uffici Periferici dell’UVAC, dei Posti di Ispezione Frontalieri – PIF
– e USMAF Uffici di Sanità Marittima e Aerea) devono affrontare e fronteggiare
la illecita commercializzazione di prodotti alimentari provenienti da tutti i con-
tinenti, tramite flussi commerciali non regolari, con evidenti rischi sanitari per
la salute dei consumatori (ad esempio batteri patogeni negli alimenti - Listeria
monocytogenes - il latte contenente melamina, alimenti con additivi non consen-
titi, micotossine, contaminanti etc.) e per il patrimonio zootecnico causa il peri-
colo di diffusione di malattie infettive.
Queste segnalazioni necessitano dell’attuale sistema integrato dei controlli con
la radicata presenza territoriale del personale delle ASL-ACL che, tramite la
loro capillare presenza territoriale, durante controllo ufficiale possono riscon-
trare e far emergere alimenti non conformi per la sicurezza alimentare; il coor-
dinamento del livello regionale ACR, il livello nazionale del Ministero della
Salute ACN, mediante gli Uffici veterinari per gli Adempimenti comunitari
UVAC che assicurano la gestione e coordinamento dei flussi di prodotti ali-
mentari in fase di scambio commerciale con i Paesi della Comunità Europea e
i Posti di Ispezione Frontaliera PIF che garantiscono i controlli e la certifica-
zione veterinaria DVCE dei prodotti alimentari provenienti dai Paesi terzi in
ingresso nella Comunità Europea.
Questo sistema integrato veloce nell’attivarsi a seguito di segnalazioni di alimen-
ti, mangimi e MOCA potenzialmente pericolosi per la salute umana mediante il
sistema europeo RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed), garantisce la
tutela della salute pubblica nel territorio della Repubblica Italiana e della Unione
Europea, anche tramite il Rapex (European Rapid Alert System for non-food con-
sumer products) sistema europeo di allerta rapida per i prodotti di consumo
pericolosi.
La criticità della situazione è dovuta alla commercializzazione illecita di prodotti
alimentari, mediante l’attuazione di flussi commerciali non dichiarati; le problema-
tiche del riscontro di alimenti non conformi durante l’attività ispettiva determina-
no sia azioni amministrative-sanitarie sia giudiziarie, che devono essere collegate a
una valutazione della effettiva pericolosità degli alimenti, con gli approfondimenti
scientifici richiesti.
Questo scenario determina nuovi approcci ispettivi e tecniche di indagine, differen-
ti dall’ispezione attuata negli stabilimenti riconosciuti e in allevamento.
Sono richieste nuove competenze, capacità professionali e modalità di integrazione,
esigendo flussi informativi rapidi, scambi di informazioni e collegamenti veloci tra
le realtà territoriali.

Metodologia

I Servizi Veterinari delle ASL di Milano (Regione Lombardia) e ASL di Prato
(Regione Toscana) in considerazione dell’analisi di contesto territoriale, con una
notevole presenza di attività “etniche” gestite da operatori del settore alimentare di
nazionalità non italiana, hanno previsto nella programmazione annuale interventi
e controlli ufficiali mirati indirizzati alla tutela della salute pubblica.
Si espongono le peculiarità territoriali e le nuove modalità di programmazione con-
trollo ufficiale.
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ASL Milano
Il territorio fortemente urbanizzato della ASL Milano comprende i seguenti
Comuni: Milano, Bresso, Cormano, Cusano Milanino, Cinisello Balsamo, Sesto
San Giovanni, Cologno Monzese (figura 3.2.2).
La popolazione residente è composta da una notevole percentuale di cittadini stra-
nieri (tabella 3.2.2).
Il censimento delle attività del settore alimentare, inserite nel Sistema Informativo
Veterinario Integrati (SIVI) Regione Lombardia inquadra una situazione con un
numero ridotto di stabilimenti Riconosciuti ex Regolamento 853/2004 e un numero
elevato di attività registrate del settore alimentare ex art. 6 Regolamento 852/2004. In
particolare sono presenti circa: 4.400 ristoranti, 5.300 bar, 560 minimarket e super-
mercati/ipermercati, 870 gastronomie/rosticcerie (kebab), oltre 2.000 attività di ven-
dita su aree pubbliche (negozi mobili e banchi temporanei), in particolare gestiti per
il settore ortofrutta da imprenditori provenienti dal Nord Africa (Marocco, Egitto) e
Asia (Bangladesh) (figura 3.2.3).
All’interno delle attività di commercio al dettaglio sono individuate le seguenti attività
“etniche”, principalmente costituite da imprenditori provenienti dal Nord Africa
(Egitto), Asia (Cina, Bangladesh, Filippine, India ecc.).
La comunità cinese riveste un’importanza notevole nel contesto della ASL, in quan-
to sono presenti circa 3.000 imprese cinesi a Milano con attività imprenditoriale nel
settore della ristorazione pubblica (bar e ristoranti) e del commercio (comprensivo
dei minimarket/supermercati) (figura 3.2.4).
Il Dipartimento di Prevenzione Veterinario ha sviluppato nel corso dell’ultimo
decennio un forte coordinamento e integrazione di procedure operative con la
Struttura Complessa Igiene degli Alimenti e Nutrizione del Dipartimento
Prevenzione Medico, nello specifico per garantire uniformità e appropriatezza
degli interventi ispettivi anche nel settore della ristorazione pubblica (Bar e
Ristoranti), in quanto dall’analisi di contesto rappresentano le tipologie di attività
più numerose e possono rappresentare un serio pericolo per la salute pubblica,
basti citare il pericolo da intossicazione da istamina la cosi detta “sindrome sgom-
broide”, e il pericolo da parassiti nei prodotti ittici somministrati crudi, nello spe-
cifico l’anisakidosi.
Il Dipartimento di Prevenzione Veterinario pertanto indirizza la programmazione
annuale, sulla base dell’analisi di con-
testo e dei dati storici che evidenziano
una percentuale media del 37% di non
conformità rilevate nei controlli uffi-
ciali eseguiti negli anni precedenti
sulle attività registrate del settore ali-
mentare (in particolare nella tipologia
della ristorazione), e mediante la cate-
gorizzazione del rischio (valutazione
score card) delle categorie di attività
registrate, privilegiando il controllo
ufficiale annuale presso le unità ope-
rative gestite da OSA di nazionalità
non italiana, causa una incidenza di Figura 3.2.2. Territorio ASL Milano.
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Tabella 3.2.2 - Popolazione straniera residente al 31/12/2014 

(cittadinanze maggiormente rappresentate); 

fonte Comune Milano - SISI.

Cittadinanza (singolo Paese)                            Residenti stranieri per Genere

                                                              Maschi                   Femmine                 Totale

Filippine                                                  18.256                      22.981                    41.237

Egitto                                                      25.992                       9.605                     35.597

Cinese, Repubblica Popolare                  12.907                      13.021                    25.928

Perù                                                         8.409                       12.053                    20.462

Sri Lanka (ex Ceylon)                               8.838                        7.059                     15.897

Romania                                                  5.983                        8.224                     14.207

Ecuador                                                   5.807                        7.717                     13.524

Marocco                                                  4.486                        3.849                      8.335

Ucraina                                                    1.522                        6.444                      7.966

Bangladesh                                              5.883                        1.504                      7.387

Albania                                                     2.708                        2.654                      5.362

El Salvador                                               1.782                        2.912                      4.694

Moldova                                                    875                          2.320                      3.195

Brasile                                                       981                          2.007                      2.988

Francia                                                     1.246                        1.679                      2.925

Senegal                                                    1.970                          344                       2.314

Bolivia                                                       852                          1.338                      2.190

Eritrea                                                       751                          1.056                      1.807

Russa, Federazione                                   273                          1.490                      1.763

Spagna                                                      508                          1.131                      1.639

Giappone                                                   630                           969                       1.599

Bulgaria                                                     579                           970                       1.549

Germania                                                  642                           899                       1.541

Tunisia                                                     1.058                          470                       1.528

Regno Unito                                              733                           757                       1.490

Pakistan                                                    971                           357                       1.328

Turchia                                                      676                           546                       1.222

Mauritius                                                   569                           625                       1.194

Dominicana, Repubblica                           459                           731                       1.190

Iran, Repubblica Islamica del Pakistan      575                           612                       1.187

India                                                          654                           455                       1.109

Polonia                                                      202                           829                       1.031



non conformità in particolare per l’a-
spetto gestionale (sistema di tracciabilità
ed etichettatura degli alimenti, applica-
zione di procedure di autocontrollo, for-
mazione degli operatori).
Inoltre, ha individuato dei referenti per le
tematiche e aree di competenza - punto
di riferimento aziendale per l’approfon-
dimento degli argomenti e informazione
agli ispettori - e organizzato numerosi
corsi di formazione rivolti al personale
ispettivo (medici veterinari, medici, e tec-
nici della prevenzione) per uniformare le
modalità di controllo ufficiale, migliorare
l’efficacia e l’appropriatezza degli inter-
venti, e affinare le nuove metodiche di
approccio ispettivo negli esercizi del set-
tore alimentare “etnici” (illustrate nel
contributo a pagina 118).
È stata intrapresa una nuova metodica
che sviluppa la sensibilità e curiosità indi-
viduale dell’ispettore, la ricerca di possi-
bili evidenze anomale durante il control-
lo ufficiale: valutazione dell’etichettatura compresi gli additivi, della presenza del nume-
ro di riconoscimento (ex Regolamento 853/2004), valutazione delle caratteristiche
dell’alimento e della provenienza/rintracciabilità (se da Paesi terzi non consentiti), azio-
ni di indagine amministrativa e giudiziaria, comprese analisi di laboratorio.
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Figura 3.2.3. Distribuzione territoriale attività “etniche” (Dati 2014, Coop, Fipe-Confcommercio,
Unioncamere-infocamere, Camere di Commercio).

Figura 3.2.4. Distribuzione attività imprenditoriali
cinesi anno 2014 (3.000 imprese cinesi Milano).
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AUSL Prato
La Provincia di Prato è stata istituita nel 1992 e ne fanno parte sette Comuni con
una popolazione totale, al 31 dicembre 2013, di 253.245 abitanti. Il territorio della
Azienda USL Prato coincide con quello provinciale. La città capoluogo conta da
sola 191.268 abitanti.
Negli ultimi vent’anni Prato e la sua provincia hanno registrato un forte flusso immi-
gratorio dall’estero tanto che Prato risulta la Provincia italiana dove maggiore è il rap-
porto tra cittadini residenti e popolazione immigrata 14,8% (tabella 3.2.3) facendone
una sorta di laboratorio in cui progettare e attuare nuove politiche di inclusione
sociale, ma è anche dove è avvertita con più forza l’esigenza di una effettiva integra-
zione e un efficace coordinamento del sistema dei controlli al fine di contrastare
quei fenomeni di degrado e illegalità frequenti nelle realtà urbane caratterizzate da
una forte immigrazione.
Per queste peculiarità Prato si trova a dover affrontare oggi le problematiche di una
società multietnica anticipando quello che sembra essere la tendenza di sviluppo
nei prossimi anni per altre realtà del nostro Paese a forte immigrazione.
La comunità cinese risulta il gruppo etnico più numeroso con oltre 19.000 persone
e anche quello più dinamico e attivo con forte propensione all’imprenditorialità
infatti al 31/12/2013 le imprese gestite da cittadini cinesi erano 5.058 rappresentan-
do il 17% del totale delle ditte registrate con un valore di 39 imprese ogni 100 cit-
tadini cinesi in età attiva. Il settore di attività delle imprese cinesi nettamente pre-
dominante è quello delle confezioni pronto-moda (66%) segue il commercio (15%)
il tessile (5%) la ristorazione (3%) e la pelletteria (2%) (tabella 3.2.4).
Ormai da anni le varie strutture del Dipartimento della Prevenzione prevedono
programmi di controllo specifici per le attività gestite da cittadini extracomunitari
con condivisione di procedure e protocolli operativi che trovano il loro coordina-
mento nell’ambito della Unità Funzionale di Sanità Pubblica Veterinaria -
Sicurezza Alimentare nella quale operano Medici Veterinari, Tecnici della
Prevenzione e Medici Igienisti.
Le imprese del settore alimentare registrate presenti nel territorio della AUSL di
Prato sono 2895 (dato 2014). La normativa regionale prevede una classificazione di
tutte le imprese registrate in tre fasce di attività a seconda della tipologia produttiva
intesa come complessità di attività svolta. All’interno di ogni singola fascia di
appartenenza viene poi valutato il livello di rischio del singolo esercizio (rischio
alto, medio, basso) secondo una griglia di valutazione (parametri di valutazione cui
viene associato un punteggio) compilata a conclusione del controllo ufficiale (esiti
del controllo ufficiale). Il combinato fascia di appartenenza e livello di rischio del-
l’esercizio rappresenta il parametro principale per la programmazione delle attività
di controllo successive definendone la frequenza.
Dall’analisi dei risultati delle attività di controllo si è rilevato che le imprese alimen-
tari gestita da cittadini extracomunitari si collocano in prevalenza nei livelli di
rischio alto e medio indipendentemente dalla fascia di appartenenza quindi indi-
pendentemente dalla complessità di attività svolta confermando le maggiori criti-
cità degli esercizi gestiti da extracomunitari soprattutto per quanto concerne gli
aspetti gestionali (sistema di tracciabilità ed etichettatura degli alimenti, formazio-
ne degli operatori, applicazione di procedure di autocontrollo).
Questi risultati sono in qualche modo legati alle diversità culturali e alle maggiori
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difficoltà che gli imprenditori del set-
tore alimentare stranieri hanno nel-
l’acquisire la consapevolezza del ruolo
e delle responsabilità che la normativa
assegna in prima persona all’operato-
re alimentare. Difficoltà accentuate
spesso dalla scarsa conoscenza della
lingua italiana riproponendo l’impor-
tanza fondamentale della formazione
degli alimentaristi unitamente a siste-
mi di verifica dell’efficacia della for-
mazione ricevuta.
In questa ottica nella Azienda USL di
Prato sono stati intrapresi programmi
specifici finalizzati alla promozione dell’educazione sanitaria in materia di sicurez-
za alimentare rivolti a OSA cinesi con il coinvolgimento di personale docente qua-
lificato madrelingua. 
Parallelamente si è cercato di migliorare l’efficacia delle attività di controllo pro-
muovendo momenti di formazione specifici per gli operatori coinvolti nei controlli
ufficiali nelle imprese commerciali gestite da cittadini extracomunitari con condi-
visione di protocolli operativi per saper affrontare le più frequenti situazioni di non
conformità rilevate sul campo.

Risultati e ricadute

Il contesto territoriale, il controllo di filiera e di settore dei Servizi Veterinari della
ASL Milano e ASL Prato ha determinato la rilevazione di problematiche similari,
che hanno comportato anche lo scambio di informazioni e modalità di ispezione
analoghe su territori e ambiti locali differenti.

Tabella 3.2.3 - Percentuale stranieri su totale residenti nella provincia di
Prato al 31/12/2012 e ripartizione percentuale per Comune.

Comuni                                 Stranieri      Ripartizione % per Comune        % stranieri 

su totale residenti

Cantagallo                                  195                               0,5                                    6,2
Carmignano                              1.110                              3,0                                    7,9
Montemurlo                             2.068                              5,6                                   11,4
Poggio a Caiano                       1.131                              3,1                                   11,4
Prato                                        31.277                            84,9                                  16,7
Vaiano                                        575                               1,6                                    5,8
Vernio                                        478                               1,3                                    8,0
Totale                                     36.834                           100,0                                 14,8

Tabella 3.2.4 - Composizione 
settoriale imprese gestite 
da cittadini cinesi (2012); 

fonte: Rapporto IRPET 2015.

Confezioni pronto moda              66%
Commercio                                  15%
Tessile                                          5%
Ristorazione                                  3%
Pelletteria                                     2%
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Questa nuova mutualità di informazioni ha permesso lo sviluppo di indagini che
hanno consentito di individuare e migliorare i controlli, a seguito di riscontro pres-
so gli esercizi di commercio al dettaglio di alimenti non conformi, con azioni
repressive sugli OSA e segnalazioni ad altri Paesi della Comunità Europea aventi gli
stabilimenti di produzione insiti sul loro territorio.
Inoltre sono scaturite segnalazioni o attivazioni di sistema di allerta rapido RASFF deter-
minate dalla risultanza di alimenti non consentiti e/o pericolosi in applicazione degli
articoli 7 (principio di precauzione), dell’articolo 14 (alimenti a rischio) e dell’articolo 53
(misure di salvaguardia) del Regolamento (CE) 178/2002, evidenziati durante l’attività di
vendita al commercio dettaglio e nella ristorazione pubblica.
Si riporta, quale esempio, una azione coordinata di controllo sulla commercializzazio-
ne di cotenne fritte preimballate prodotte in Spagna in stabilimento ex Regolamento
852/2004 e commercializzate in Italia via Francia da un deposito all’ingrosso di ali-
menti gestito da cittadini cinesi con sede a Prato. Le confezioni di cotenne di maiale
fritte sono state rilevate nel corso di controlli ufficiali presso esercizi al dettaglio di
Milano. Dai documenti commerciali di acquisto è stato possibile risalire al deposito di
Prato. Da Prato è stata fatta una segnalazione all’UVAC di Livorno il quale ha coinvol-
to le autorità spagnole che hanno eseguito verifiche sullo stabilimento di produzione
accertando l’effettiva mancanza del riconoscimento previsto dal Regolamento (CE)
853/2004 con conseguente sospensione dell’attività di produzione delle cotenne fritte.
In particolare, il riscontro di alimenti non conformi ha determinato lo studio di
nuove modalità di contestazione ed esercizio della azione amministrativa. La note-
vole incombenza di valutazione e verifica dei ricorsi avverso le sanzioni e la conte-
stazione dei mancati pagamenti, aumentati negli anni, ha comportato l’istituzione
di uno specifico Ufficio preso il Dipartimento Prevenzione Veterinario dell’ASL
Milano per la gestione del processo amministrativo ai sensi della Legge 689/91.
Nel corso degli ultimi anni sono stati effettuati numerosi incontri di informazione
con gli stakeholders (Associazioni di Categoria, Camera di Commercio,
Associazioni di consumatori etc.), percorsi formativi in associazione con la Camera
di Commercio di Milano indirizzati a mediatori culturali appartenenti alle comu-
nità cinese, araba e sudamericana, predisposte note informative e opuscoli diffusi
mediante il WEB rivolti sia agli OSA sia ai consumatori.
Il personale dei Servizi Veterinari ha dovuto approfondire e sviluppare nuove com-
petenze e conoscenze nel settore del controllo ufficiale (riquadro 3.2.1).

Elementi di innovazione

La proposta innovativa del Gruppo di Lavoro è di dare origine a una Area Tematica
all’interno della SIMeVeP specifica per il settore “World Food”, comprensiva delle
esperienze nel campo degli Alimenti etnici, dell’impiego delle nanotecnologie nella
produzione alimentare, dei MOCA e del Novel Food.
La costituzione del gruppo di lavoro (rete operativa nazionale) ha l’obiettivo di ricon-
giungere le singole esperienze di controllo e intervento sul territorio eseguito dal perso-
nale medico veterinario delle ASL, aggregando le conoscenze e le modalità operative di
controllo mediante un processo integrato di apprendimenti, compresa la notevole espe-
rienza maturata dal personale della ASL Milano e ASL Prato, divenendo portavoce delle
problematiche del settore della commercializzazione e somministrazione dei prodotti
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alimentari provenienti da “Tutto il mondo” compreso il Novel Food.
È indispensabile l’approfondimento e la conoscenza specifica dei sistemi produtti-
vi, delle caratteristiche di composizione e nutrizionali degli alimenti, dell’impatto e
dei rischi per la tutela della salute dei consumatori.
Il gruppo di lavoro si assume il ruolo di promotore di linee guida, nuovi approcci ispet-
tivi e indirizzi nazionali (con interessamento della Unione Europea) di sicurezza alimen-
tare nello specifico settore, mediante la collaborazione con le altre professionalità del
SSN (Dipartimenti ASL, Regioni e Ministero della Salute, Laboratori IZSLER e Sanità
Pubblica), Università e altri Enti di Controllo.

Normativa

Vista la complessità e la variabilità della normativa comunitaria e nazionale non è
possibile elencare dettagliatamente i riferimenti normativi.

Riquadro 3.2.1. Controllo ufficiale.

• Diritto amministrativo - Applicazione Sanzioni Amministrative Pecuniarie (D.lgs. 193/07
– D.lgs. 190/06 – D.lgs. 109/92) e Legge 689/81 – Depenalizzazione Legge 507/99 com-
preso il Sequestro Amministrativo (art. 13 Legge 689/81);

• Sequestro sanitario (compresa l’applicazione dell’articolo 54 del Regolamento (UE)
882/2004);

• Sequestro giudiziario (art. 350 - 357 CPP) con acquisizione di modalità di indagine in
qualità di Ufficiale di Polizia Giudiziaria.

La rilevazione di situazioni non conformi e reiterate nel tempo ha comportato lo studio di
provvedimenti amministrativi sanitari progressivi nei confronti degli OSA inadempienti:
- dall’iniziale Prescrizione ai sensi dell’articolo 6 comma 7 del D.lgs. 193/07, in particolare per
l’adeguamento dei requisiti igienico-sanitari, delle procedure del piano di autocontrollo con la
contemporanea necessità riscontrata di disporre la formazione straordinaria del personale
addetto alimentarista con documentazione oggettiva nella lingua di provenienza; 

- la mancata risoluzione comporta l’erogazione della sanzione amministrativa pecuniaria ai
sensi D.lgs. 193/07 e la predisposizione di un Provvedimento amministrativo/Ordinanza
sanitaria disposto dal servizio veterinario competente per Area; 

- nei casi di ulteriore mancata ottemperanza la contestazione del sommario processo
Verbale di sanzione amministrativa ai sensi del D.lgs. 193/07 e la predisposizione da parte
del Servizio Veterinario competente per area di Provvedimento Ordinatorio Ordinanza
Sanitaria con diffida, nel caso di ulteriore mancata risoluzione da parte dell’OSA, ai sensi
dell’Articolo 650 del Codice Penale congiunto al provvedimento di Sospensione Attività ai
sensi dell’articolo 54 del Regolamento (CE) 882/04 e Sospensione/Revoca della
Registrazione Sanitaria ai sensi dell’art. 6 Comma 3 del D.lgs. 193/07.
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L’Area di Sanità Pubblica Veterinaria della AUSL di Bologna, collocata nel-
l’ambito del Dipartimento di Sanità Pubblica, si compone di due Unità
Operative Complesse (UOC): Sanità animale e Igiene degli allevamenti e

delle produzioni zootecniche (UOC A/C); e Igiene della produzione e commercia-
lizzazione degli alimenti di origine animale (UOC B).

C A P I T O L O

3

3.3. Gestione export alimenti 
di origine animale nell’AUSL di Bologna:
stato dell’arte e prospettive future
Progetto di informatizzazione e centralizzazione sanitaria
delle norme che regolano l'import e l’export degli alimenti 
di origine animale
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La recente crisi del mercato nazionale e comunitario ha spinto le aziende italiane a rivolgersi con sempre
maggiore interesse al mercato internazionale. Ciò rappresenta un innegabile beneficio per l’economia
del nostro Paese e per l’immagine che i prodotti made in Italy acquisiscono nel mondo anche in consi-
derazione del fatto che si tratta di prodotti di qualità eccellente. Le aziende che esportano prodotti di ori-
gine animale in Paesi extra-UE hanno un supporto fondamentale nell’attività dei medici veterinari delle
AUSL, responsabili del controllo sugli aspetti documentali e gestionali comprovanti la sicurezza sanita-
ria dei prodotti stessi. Le norme che regolano l’esportazione di tali prodotti nei vari Paesi terzi differisco-
no molto tra loro, costringendo i veterinari delle AUSL a destreggiarsi in un collage normativo in costan-
te evoluzione. Per ottimizzare gli aspetti legati al numero di norme e alla loro variabilità, e in ordine
all’esigenza di digitalizzazione nell’amministrazione pubblica, il Servizio Veterinario dell’AUSL di
Bologna ha avviato una gestione centralizzata degli aspetti legati all’export, realizzando un database
informatico, mantenuto costantemente aggiornato e facilmente accessibile a tutti i veterinari ufficiali
coinvolti nel settore export, elaborato raccogliendo e scansionando tutta la documentazione cartacea
agli atti del servizio, integrata attraverso la rete. Il progetto prevede inoltre di rendere l’archivio accessi-
bile a tutti gli operatori interessati (OSA, associazioni di categoria, ASL etc.) tramite la realizzazione di
un sito Web.
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Essa ha la funzione di salvaguardare e migliorare la salute umana e animale, programman-
do e coordinando le attività che riguardano la sicurezza alimentare dal campo alla tavola,
la sorveglianza e la profilassi delle malattie infettive a maggiore rilevanza sanitaria per gli
animali e per l’uomo (brucellosi, tubercolosi, influenza aviaria, BSE), il controllo degli ali-
menti di origine animale (carne, latte, formaggi, salumi, uova, miele, pesci e molluschi)
lungo tutta la filiera produttiva dai macelli fino ai ristoranti e alle mense, l’impatto ambien-
tale e l’igiene degli allevamenti, il benessere e l’alimentazione degli animali, la farmaco sor-
veglianza. Inoltre, vigila sull’igiene urbana veterinaria, sui canili e sui gattili promuovendo,
tramite l’informazione e l’educazione sanitaria, atteggiamenti e comportamenti positivi per
un corretto rapporto uomo-animali-ambiente. 
Infine concorre a proteggere gli interessi dei consumatori in relazione agli alimenti di orii-
ne animale, la lealtà delle transazioni commerciali, nonché l’export. 
In particolare l’Unità Operativa Complessa B, in riferimento ai Livelli Essenziali di
Assistenza e nel quadro degli obiettivi generali del Dipartimento di Sanità Pubblica, fa
propri i seguenti obiettivi:
• controllo ufficiale presso impianti di macellazione e centri di lavorazione selvaggina;
• controllo ufficiale sulla produzione, trasformazione, conservazione, commercializza-

zione, trasporto e deposito, distribuzione e somministrazione degli alimenti di origine
animale;

• prelievo di campioni in tutte le fasi della filiera degli alimenti di origine animale, valu-
tazione degli esiti analitici e gestione delle eventuali problematiche connesse;

• esportazione verso Paesi terzi: garanzia di equivalenza;
• rilascio certificazioni di idoneità alimentare o esportazione alimenti verso Paesi Terzi.

Le attività di export

Il termine export, come si vede, ricorre con una certa frequenza fra le attività e le
responsabilità attribuite all’Area di Sanità Pubblica Veterinaria. A tal fine è opportuno
fornire alcune precisazioni circa il commercio di alimenti di origine animale al di fuori
dei confini nazionali. 
Innanzitutto è necessario sottolineare che l’intera gestione di import ed export degli ali-
menti non è stata delegata alle Regioni, ma rimane in capo al Ministero della Salute, così
come stabilito dalla Riforma Costituzionale del 2001.
Il commercio di alimenti di origine animale in ambito comunitario si definisce “scam-
bio” ed è disciplinato, sotto il profilo normativo, dal c.d. “Pacchetto Igiene” che com-
prende una serie di regolamenti comunitari che hanno, tra l’altro, l’obiettivo di tutelare
la libera circolazione di alimenti sicuri e sani come aspetto fondamentale del mercato
interno e contribuiscono in maniera significativa alla salute e al benessere dei cittadini,
nonché ai loro interessi sociali ed economici.
Il commercio di alimenti in ambito extra UE si definisce import-export ed è disciplinato
da rapporti di equivalenza bilaterali tra i Paesi interessati. 
Gli stabilimenti che producono, trattano, commercializzano all’ingrosso alimenti di ori-
gine animale trasformati e non trasformati si devono dotare di un riconoscimento
comunitario; ciò significa che devono essere in possesso dei requisiti stabiliti dalla nor-
mativa comunitaria, previa verifica dell’Area di Sanità Pubblica Veterinaria locale, ed
essere identificati da un approval number attribuito loro dal Ministero della Salute attra-
verso le Regioni competenti. 
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Gli stabilimenti che trattano prodotti alimentari contenenti prodotti di origine vegetale e
prodotti trasformati di origine animale (c.d. “prodotti composti”, come ad esempio pizza
con salumi o con alici salate, gelati prodotti con latte pastorizzato etc.), non sono tenuti ad
ottenere il riconoscimento; tuttavia qualora intendano esportare i propri prodotti è oppor-
tuno che essi acquisiscano il riconoscimento stesso, al fine di evitare il rischio di contesta-
zioni delle partite esportate (nota Ministero della Salute prot. 3558 del 7.8.2009). Il ricono-
scimento si rende altresì necessario per i depositi che, pur trattando prodotti imballati, svol-
gono attività di scambio o di import-export.
Presso ogni stabilimento riconosciuto il controllo viene svolto da un veterinario ufficiale.
Alla luce di quanto sopra è evidente che l’Area di Sanità Pubblica Veterinaria, e in parti-
colare la Unità Operativa Complessa B, svolga un ruolo fondamentale per gli aspetti rela-
tivi all’export dei prodotti di origine animale, in particolar modo in relazione alla recente
crisi del mercato nazionale che ha spinto le nostre aziende a rivolgersi con sempre mag-
gior interesse al panorama internazionale. 
Se tale scelta non implica particolari problematicità per quanto concerne gli scambi tra
Paesi dell’Unione Europea, in quanto la normativa sanitaria comunitaria è uniformata
nel Pacchetto Igiene, non altrettanto si può dire per i Paesi Terzi, ciascuno dei quali pos-
siede una propria normativa di riferimento, spesso differente da tutte le altre. Ciascun
Paese Terzo pone come condizione per l’acquisto di alimenti di origine animale prove-
nienti dal nostro Paese che le aziende produttrici si adeguino alle proprie normative e
quindi ai propri standards.
Alcuni di essi ai fini dell’importazione ed esportazione di sostanze alimentari di origine
animale, sulla base di accordi bilaterali vincolanti, prevedono la costituzione di liste alle
quali devono essere iscritti gli stabilimenti che intendono inviare i loro prodotti. 
L’iscrizione è subordinata al possesso di una serie di requisiti stabiliti dalla normativa
del Paese importatore. 
Questi requisiti devono essere certificati dal Servizio Veterinario della AUSL competen-
te per territorio, previa richiesta dello stabilimento interessato.
La pratica contenente i documenti richiesti viene inoltrata dal Servizio Veterinario della
AUSL al Ministero della Salute per la successiva trasmissione al Paese Terzo. 
Le liste sono organizzate per sezioni produttive coerenti con l’attribuzione dei numeri
di riconoscimento ovvero sez. 0 CS- cold store per i depositi frigoriferi; sez. 1 per macelli
e sezionamenti e così via.
Una volta che uno stabilimento ha ottenuto l’iscrizione in una lista di un Paese Terzo,
per poter esportare i propri prodotti nel Paese deve richiedere al Servizio Veterinario la
redazione di un certificato sanitario che attesti la conformità della merce e dello stabili-
mento ai requisiti richiesti.
Altri Paesi non istituiscono liste, ma più semplicemente richiedono che ciascuno stabi-
limento possegga i requisiti stabiliti dalla loro normativa.
In questo caso, vista l’assenza di accordi bilaterali, il rilascio del certificato per l’espor-
tazione di prodotti di origine animale su richiesta dell’azienda esportatrice verrà rila-
sciato previa verifica da parte del servizio veterinario del possesso delle condizioni zoo-
sanitarie richieste per il prodotto.
In questo contesto l’Unità Operativa B dell’Area di Sanità Pubblica Veterinaria della
AUSL rappresenta il punto di riferimento per ciascun imprenditore che decida di affac-
ciarsi al mondo dell’export. 
Pertanto i veterinari ufficiali si trovano a muoversi in un collage normativo in costante
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evoluzione con la necessità di gestire con competenza situazioni complesse in tempi
rapidi, come i rapporti commerciali impongono.
Ciò non è sempre di facile attuazione considerata la ampiezza e la varietà di richieste
che possono pervenire, cui corrispondono altrettante fattispecie normative di non sem-
pre semplice e immediato reperimento
Uno strumento importante per gestire queste criticità è la realizzazione di un sistema
informatizzato e centralizzato, mantenuto costantemente aggiornato e facilmente
accessibile a tutti i veterinari ufficiali. 
Un tale sistema presuppone la creazione di un valido supporto normativo internazionale
in grado di ottimizzare la ricerca di informazioni finalizzate al commercio di prodotti ali-
mentari di origine animale tra l’Italia e i Paesi terzi.

Scopo del lavoro

Lo scopo del lavoro è stato quello di assemblare un database informatico in cui sono
raccolte tutte le normative relative all’export degli alimenti di origine animale, divise e
selezionate per ciascun Paese terzo e per matrice, cercando di soddisfare una doppia
finalità: fornire un approccio rapido ed esaustivo ai medici veterinari coinvolti e garan-
tire ausilio e supporto professionale e tempestivo alle ditte, segnatamente quelle di pic-
cola e media dimensione che intendono interfacciarsi, dato il periodo di crisi interna,
con il mercato internazionale.
Uno degli input che ha portato allo sviluppo di questa idea è derivato dalla consapevole
necessità che, negli ultimi anni, ha spinto verso la dematerializzazione e semplificazione
dei documenti nella Pubblica Amministrazione, e che è stata esplicitata in una serie di
normative in cui si sviluppa il concetto di amministrazione digitale. 
La dematerializzazione segna il passaggio della documentazione amministrativa dal classico
supporto cartaceo al digitale con notevoli vantaggi dal punto di vista della praticità, integrità,
reperibilità, provenienza, scambio dei documenti. Tutto questo si traduce in un significa-
tivo progresso in termini di efficienza dell’azione amministrativa permettendo al con-
tempo un abbattimento degli sprechi. Se da una parte, dunque, la digitalizzazione rap-
presenta una rivoluzione, introducendo innegabili note positive nella gestione della
documentazione, dall’altra parte questo passaggio implica un nuovo approccio metodo-
logico che renda realmente efficace la “rivoluzione digitale”. 
In questo contesto si inserisce la realizzazione del nostro progetto, con la prospettiva di
attuare un significativo miglioramento nella gestione documentale della normativa
relativa all’export tra Paesi UE e Paesi terzi, permettendo il passaggio da una archivia-
zione cartacea ingombrante e di difficile gestione, a una definizione di metodica di
archiviazione informatica tramite scansione della stessa e classificazione secondo un
ordinamento concordato e utile allo scopo prefissato. 

Metodologia

L’Unità Operativa Complessa B dell’Area di Sanità Pubblica Veterinaria della ASL di
Bologna ha ideato e concretizzato un sistema informatizzato per la gestione dell’archi-
vio normativo in materia di export degli alimenti di origine animale. Tale sistema rende
immediatamente disponibile e consultabile la normativa di ogni Paese a tutti i veterinari
ufficiali della ASL di Bologna.



Il lavoro iniziale è stato quello di raccogliere ed esaminare tutta la documentazione car-
tacea presente nell’ufficio della sede centrale, integrata anche attraverso consultazione,
in Internet, dei siti istituzionali dei vari Paesi Terzi; successivamente le normative sono
state classificate in base al Paese di riferimento.
Il passo successivo è stato quello di scansionare tale documentazione e inserirla nel pro-
gramma informatico creato a tale scopo.
L’inserimento delle norme avviene con la scelta del Paese di riferimento, attraverso il canale
“cerca nazione”, che permette l’accesso a una pagina specifica sulla quale l’operatore può clas-
sificare la documentazione in base ai seguenti campi: data, protocollo ministeriale e/o regiona-
le, oggetto e parole chiave. 
Oltre a tali informazioni viene allegato il file del documento che così si renderà immediatamen-
te disponibile alla consultazione in fase di ricerca.
Il risultato finale permette, tramite apposita schermata, di potere effettuare ricerche di
differenti tipi: per descrizione, parola chiave, protocollo ministeriale o regionale, classe
di alimento, nazione di riferimento (figura 3.3.1).
Altra possibilità che il programma fornisce all’operatore è quella di stampare un report
di quanto inserito o anche solamente di una specifica nazione; in questo modo si riesce
a ottenere un indice, in tempo reale, di quanto inserito.
Il tutto è stato pensato per permettere un’ampia scelta di strade percorribili per arrivare a
ottenere una completa visione delle norme di riferimento legate al settore dell’export.
La piattaforma ci offre diverse possibilità di selezione: Paese, tipologia di prodotto, rife-
rimento a specifica norma nazionale o regionale, parola chiave. 
Ad esempio, scegliendo la prima opzione (Paese), il sistema ci fornisce tutta la norma-
tiva specifica per lo Stato selezionato, suddivisa per categoria di prodotto, data, e proto-
collo (ministeriale e/o regionale). Inoltre, tramite l’utilizzo di parole chiave, è possibile
affinare maggiormente la ricerca.
La seconda opzione permette invece di selezionare le norme di interesse partendo dalla
tipologia di prodotto ricercato (carne, latte etc.); questa ricerca fornisce un elenco di nor-
mative riguardanti la tipologia di prodotto scelto e ordinate secondo la data di uscita. 
Come naturale evoluzione del sistema, si è pensato di rendere l’archivio accessibile a
tutti gli operatori interessati al settore (OSA, associazioni di categoria, ASL etc.) tramite
la realizzazione di un sito Web.
A tale proposito è stato formulato un modello di piattaforma informatica, articolata
secondo una logica di praticità e di completezza (figura 3.3.2).
Le caselle colorate rappresentano i differenti link di collegamento con gli archivi infor-
matizzati precedentemente compilati e agevolmente aggiornabili che contengono tutti
i dati necessari per la gestione e il funzionamento del sito.
Ad esempio, cliccando sulla casella “Paese”, si aprirà una finestra contenente l’elenco
completo, in ordine alfabetico, di tutti i Paesi partner commerciali dell’Italia. 
Una volta individuato il Paese con il quale la ditta italiana vuole intraprendere un rap-
porto commerciale di export, si hanno a disposizione ulteriori link di accesso che riman-
dano direttamente alla normativa di riferimento, alle varie tipologie di certificazioni
adottate (concordata, generica, pre-certificazione e attestati), alla modellistica in uso
(figura 3.3.3). 
La presenza o meno della lista si riferisce alla richiesta, da parte del Paese terzo, di inse-
rire le aziende partner commerciali in uno specifico elenco approvato dal Ministero
della Salute e dalle autorità competenti del Paese stesso. 
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Figura 3.3.1. Accesso dati programma export AUSL di Bologna.

Figura 3.3.2. Gestione import-export - modello di organizzazione futuro portale.
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Risultati e ricadute

Grazie all’applicazione di tale progetto verranno migliorati, all’interno del Servizio e nel
rapporto tra Servizio ed Aziende, i seguenti aspetti:
• archivio unico con la normativa del settore;
• aggiornamento continuo da parte del personale addetto alla raccolta delle norme;
• accessibilità da parte dei colleghi del territorio a tutta la normativa contenuta;
• maggior tempestività nella risposta del Servizio a ogni richiesta da parte delle realtà

aziendali che si affacciano a nuove occasioni di esportazione.
Più in generale facilitare l’export dei prodotti di origine animale non significa solo garantire
un adeguato servizio di assistenza sanitaria e di tutela della salute pubblica, che comunque è
e rimane la prerogativa inconfutabile del medico veterinario quale operatore di sanità pub-
blica, ma presenta anche notevoli risvolti positivi. Infatti, contribuire all’incremento del com-
mercio e della vendita dei prodotti nazionali all’estero significa dare respiro alla nostra eco-
nomia e incentivare l’aumento del prodotto interno lordo; agevolare il mercato garantendo
un adeguato e costante controllo sanitario sulla qualità e sulla salubrità dei nostri prodotti ali-
mentari di origine animale significa offrire e assicurare ai nostri operatori (OSA) e al “sistema
Italia” un’immagine di affidabilità e garanzia nel mondo; favorire la diffusione mondiale dei

Figura 3.3.3. Gestione import-export - dati gestiti secondo le caratteristiche del Paese Terzo.
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prodotti alimentari italiani significa far emergere in maniera chiara ed eloquente l’immagine
del made in Italy come marchio di eccellente qualità. Questo risultato può essere raggiunto
solo grazie all’ottimizzazione dei processi di commercio mondiale dei prodotti italiani che
vantano, oltre alla indiscussa qualità, la tipicità e l’esclusività di produzioni come il Prosciutto
di Parma e il Parmigiano Reggiano, oltre a tantissimi altri prodotti nazionali.

Elementi di innovazione

L’elemento di innovazione consiste nella creazione di un database contenente la norma-
tiva del settore export che sia accessibile a tutti gli operatori del Servizio Veterinario in
modo da avere in tempo reale i riferimenti legislativi indispensabili e aggiornati per
rispondere in maniera efficiente e rapida alle richieste delle ditte che operano in tale set-
tore. Ancor più innovativa sarà la prospettiva futura di creare un sito Web che sarà
accessibile a tutti gli operatori coinvolti nel settore. 
Questo progetto rappresenta un valore aggiunto di innovazione e originalità perché
connota l’attività professionale dei medici veterinari pubblici contribuendo alla soluzio-
ne di una esigenza di sanità pubblica e di sicurezza alimentare nonché di supporto
all’import export delle imprese interessate, generando maggiori garanzie per la salute dei
consumatori e maggiori vantaggi economici per gli operatori del settore alimentare.

Normativa

Vista la complessità e la variabilità della normativa di ogni singolo Paese non è possibile
elencare dettagliatamente i riferimenti normativi. Il lavoro intrapreso ha proprio la
finalità di raccogliere, aggiornare, catalogare e rendere disponibili le norme utili al
Servizio veterinario e alle ditte che intraprendono la strada dell’esportazione.
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Fino a non troppi anni fa il cibo in commercio era sostanzialmente limitato alle
realtà produttive locali e gli alimenti provenienti fuori dal territorio costitui-
vano una parte trascurabile degli interessi alimentari locali.

In un mercato in cui il cibo extraregionale costituiva un’esigua parte delle derrate circolan-
ti, quelle provenienti dall’estero rappresentavano una vera rarità. Naturalmente anche l’o-
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Nei negozi, nei laboratori e nei ristoranti giungono nel nostro Paese, sempre più prodotti alimentari
pressoché da ogni parte del mondo, anche con ingredienti inusuali, in confezioni e con etichette originali
scritte nelle lingue più disparate. Ciò pone nuove sfide a chi deve garantire la sicurezza alimentare e la
tutela degli interessi del consumatore, con nuovi contenuti e nuovi metodi di approccio al metodo e ai
contenuti delle attività ispettive.
Il cosiddetto “cibo etnico” costituisce una categoria estremamente generica e multiforme dove ingredien-
ti di origine animale e vegetale, già noti al consumatore locale, ma preparati secondo usanze esotiche o
assolutamente nuovi, riflettono a un tempo sia gli interessi di cittadini stranieri ospiti del nostro Paese
sia la curiosità e l'evoluzione del gusto di un consumatore nazionale sempre più attento al recupero dei
gusti e dei sapori tradizionali, ma anche curioso e aperto alle proposte della globalizzazione.
Occorreva quindi contribuire all'approfondimento di queste esigenze; ed è proprio nel solco di un inte-
resse già proposto con successo ai frequentatori di Sicura nel settembre 2013, con un breve ma parteci-
patissimo corso tenuto dall’autore, e dall’esperienza apportata dal dottor Giorgio Nannetti, Direttore
dell’Area Dipartimentale Veterinaria della Az. USL di Modena, che vede la luce questo primo
Quaderno tecnico di Sicura - pubblicato nel sito Alimenti-Salute - che è stato preso spunto per la realiz-
zazione del presente contributo. 
Si tratta di una piccola, ma significativa svolta del sito tematico dedicato alla sicurezza alimentare per
rivolgersi con la massima praticità operativa agli ispettori e ai tecnici ufficiali del Dipartimento di preven-
zione (Servizio Veterinario, Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione), ma anche ai consulenti e agli operatori
privati della sicurezza alimentare, per il comune interesse della sicurezza e della tutela del consumatore.
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rientamento dei consumatori condizionava le strategie dei produttori nazionali i quali ten-
devano a concentrarsi sulle produzioni primarie del territorio e sulle trasformazioni radi-
cate nelle tradizioni locali. 
Oggigiorno, grazie al progresso della scienza e della tecnica sono cambiate non solo le tec-
niche produttive, ma anche le regole di mercato collocandosi prima fra tutte la legge della
domanda e dell’offerta.
Nell’arco temporale di pochi anni c’è stato uno stravolgimento del ventaglio di cibo dispo-
nibile per il consumatore grazie a trasporti che stanno rendendo sempre più piccolo il
mondo e rendono possibile che, ad esempio sul mercato di Milano, giungano prodotti ittici
freschi dall’Australia che dopo frazionamento e incassettamento sono ri-destinati al mer-
cato di Hong Kong. Inevitabilmente e contestualmente, di fronte a un cambiamento così
veloce, anche le figure pubbliche ufficiali preposte alla prevenzione igienico-sanitaria devo-
no aggiornare e integrare, attraverso percorsi formativi, il proprio bagaglio culturale.
Basti pensare che fino a pochi anni or sono il vecchio ordinamento universitario della
facoltà di Medicina veterinaria non prevedeva un corso d’esame sull’igiene dei prodotti
della pesca mentre per la stessa materia oggi si sono resi necessari dei corsi di specializza-
zione postlaurea in “Allevamento, igiene, patologia delle specie acquatiche e controllo dei
prodotti derivati”. L’integrazione europea ha velocemente contribuito alla sprovincializza-
zione dei mercati alimentari indirizzandosi verso una politica comune di sicurezza alimen-
tare e di tutela dei consumatori (Pacchetto Igiene), dando maggiore impulso alla circola-
zione intra-europea dei prodotti alimentari. È indubbio che il “Pacchetto Igiene” abbia
favorito la circolazione di cibo in ambito comunitario, contribuendo all’evoluzione del
gusto dei consumatori, ma anche indirizzando gli addetti ai controlli all’approfondimento
di conoscenze più adatte ai controlli ufficiali in un mondo sempre più globalizzato.
Naturalmente un ruolo importante è da attribuire anche alla presenza di immigrati che a
volte più che una nicchia costituiscono una frazione importante del mercato nazionale
come ci ricordano i dati EUROSTAT che per l'Italia indicano la presenza di oltre 4,8 milio-
ni di stranieri praticamente da tutti i continenti a volte concentrati in grandi centri come
Roma (294.571 unità, 9,5% del totale), Milano (217.324, 10,5% ), Torino (127.717, 8,9%)
senza dimenticare che a volte in piccoli centri a forte vocazione manifatturiera le percen-
tuali sono anche superiori ed è pertanto normale che per effetto di tali situazioni l'intera
collettività dei consumatori si trovi a beneficiare della circolazione di alimenti di origine sia
europea sia extraeuropea.
Questi dati confermano ulteriormente la predisposizione da parte del mercato ad accoglie-
re prodotti da qualunque parte del mondo e a favorire l’interesse e la curiosità dei consu-
matori arricchendone le abitudini alimentari. Questa guida si basa su lunghe esperienze
personali ed è strutturata in modo semplice, al fine di condividere metodi e strumenti favo-
revoli all’ispezione sui nuovi prodotti alimentari.

Destinatari della guida

Considerando le specifiche competenze dei Servizi Veterinari (SVET) relative agli ali-
menti di origine animale (carne, uova, latte, pesce, miele) e quelle dei Servizi Igiene
degli Alimenti e Nutrizione (SIAN) relative a quelli di origine vegetale, verrebbe spon-
taneo separare le due attività. La realtà prevede invece una costante azione interdiscipli-
nare tra i due Servizi, questo perché spesso durante le ispezioni possono emergere
aspetti di contestuale competenza sia degli operatori del SIAN sia del SVET, aspetti da



individuare e definire senza interruzioni e/o dilazioni, a tutela contestuale degli interes-
si del consumatore e dell’OSA.
Pertanto gli operatori veterinari, medici, biologi, tecnici della prevenzione, liberi pro-
fessionisti, consulenti degli OSA, tutti potranno trovare benefici nell’applicare i metodi
suggeriti per gestire gli approfondimenti tecnici di cui parleremo. L’utilità di questi
metodi trova riscontro sia durante un’ispezione ufficiale sia durante una consulenza
nell’interesse dell’OSA, per trovare risposte adeguate e sollecite esaminando prodotti ad
esempio interamente confezionati ed etichettati in lingue straniere (cinese, arabo, indi,
filippino etc.).

Obiettivi

Questa guida vuole facilitare l’approccio all’identificazione delle matrici alimentari dei
prodotti etnici durante la visita ispettiva, suggerendo nuove possibilità per controlli
visivi e documentali spesso resi complessi dalle barriere linguistiche di presentazioni ed
etichette in lingue straniere delle quali poter valutare la congruenza con le etichettature
in italiano. 

Metodo ispettivo

Un’ispezione annonaria pianificata e una svolta in via d'urgenza non presentano sostan-
ziali differenze metodologiche dato che ambedue richiedono una adatta pianificazione,
dalla individuazione di un obiettivo alla predisposizione di strumenti adatti a conse-
guirlo. In diverse circostanze rimane comunque indispensabile l’approfondimento
postispettivo per individuare eventuali “non conformità” altrimenti non evidenziabili. 

Strumenti utili

Per un’applicazione più efficace della presente guida torna utile dotarsi di strumenti da
utilizzare sia in fase ispettiva sia in fase postispettiva. Durante un'ispezione non è infre-
quente ritrovarsi a operare in ambienti angusti, poco illuminati, con presenza eccessiva
di vapore, con numero elevato di operatori e in tali situazioni occorre spesso districarsi
tra tanti prodotti che richiedono una valutazione sul posto per accertarne la regolarità o
eventuale difformità quali presenza di sovrapposizioni di etichette, etichette originali ed
europee discordanti, caratteri o ideogrammi talmente piccoli da essere illeggibili, alimen-
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ti travasati in contenitori diversi dall’originale, matrici alimentari di difficile identifica-
zione etc.. Situazioni le quali a volte richiedono il “congelamento” della scena e
approfondimenti successivi. 
Ma alcuni dispositivi (foto 3.4.1), di modestissimo ingombro, possono esserci di grande
aiuto nei controlli e facilitarci il lavoro: una torcia a luce LED, una lente d’ingrandimento
con luce LED, un coltellino, una fotocamera digitale ormai di buona qualità anche in uno
smartphone o in un tab/tablet che hanno il vantaggio di integrarla in utilissimi program-
mi (APP), spesso gratuiti, e a loro volta integrabili con i programmi del PC in ufficio.

Ambiti dell’ispezione

L’ispezione inizia già nell’approssimarsi alla sede dell’attività da controllare e permette
di ottenere il massimo profitto se l’esame sarà progressivo sulla raccolta di informazioni
circa coerenze o discrepanze rispetto all’ambito formale oggetto dell’ispezione: ad
esempio una pescheria, una macelleria, un market con laboratorio, un laboratorio, una
erboristeria, un ristorante, tutti si annunciano con una insegna che preannuncia deter-
minati servizi e prodotti, anche se in realtà ogni attività avrà caratteristiche specifiche e
peculiari, anche promiscue.
Per fare un esempio potremmo prendere in considerazione un mini market progressi-
vamente così rappresentabile: insegna; spazio espositivo su marciapiede, davanti alla
vetrina; vetrina; banco della cassa; spazio di vendita; espositori; scaffali; celle frigorifere;
pallet, bulk, scatoloni; laboratorio; magazzino; spogliatoio; servizi igienici; cortile non
accessibile al pubblico.
Durante un sopralluogo potremmo riscontrare un’apparente congruità delle varie
informazioni e una complessiva regolarità, controllando progressivamente dall'ingresso
ai servizi igienici, salvo poi verificare che un’uscita secondaria fa accedere a un cortiletto
interno con depositi estemporanei di prodotti e segni di improvvisate preparazioni con
attrezzature e strumenti inadatti.

Foto 3.4.1. Cinque strumenti da campo di fondamentale importanza: torcia a luce LED, lente di ingrandimen-
to con luce LED, coltellino, fotocamera digitale, smartphone.



OSA e collaboratori

Le attività e le rivendite di prodotti etnici possono essere caratterizzate da gestori, ma
soprattutto da collaboratori con scarsa conoscenza della lingua italiana e quest’aspetto
può essere acuito dall’elevato turnover del personale. Le barriere linguistiche costitui-
scono un problema di notevole entità soprattutto durante la formazione igienico-sani-
taria del personale se non ci si avvale di strutture o campagne informative facilitate da
strutture adatte alla mediazione culturale. La preparazione e l’erogazione di un corso
per alimentaristi di origine straniera può dare un miglior risultato se è curata anche la
mediazione linguistico-culturale. A tal fine gli organizzatori dei corsi possono avvan-
taggiarsi della collaborazione di servizi sociali di enti locali e/o di associazioni impegna-
te nella intermediazione culturale in genere facilmente individuabili sul territorio.
Promuovere o erogare corsi di formazione tenendo conto di tali possibilità non solo
rafforza il processo d’integrazione, ma contribuisce a rendere più consapevole e sostan-
ziale l’impegno richiesto all’OSA nella sicurezza alimentare e nella tutela del consumato-
re. Preparare una lezione per un pubblico non ancora esperto della lingua italiana può
sembrare un percorso difficile, ma in realtà può essere relativamente semplice per un for-
matore pianificare il suo intervento rivolgendosi a un ente/associazione suggerita dagli
stessi utenti e anche ricorrendo in proprio a strumenti e risorse disponibili on line per
inserire nella lezione quantomeno alcune immagini emblematiche e alcune parole-chia-
ve nella lingua madre dei presenti per aiutarli a fermare l’attenzione su punti focali.

Approccio all’ispezione

In caso d’ispezioni improvvise, in esercizi nei quali non siamo conosciuti, ad esempio
per precedenti visite, potremmo dover interagire con addetti con poca familiarità con
l’italiano e/o con l’attività di controllo. Nel qual caso è fondamentale non solo identifi-
carsi, ma anche presentarsi per spiegare i motivi della visita in modo da facilitare l’avvio
e lo svolgimento del sopralluogo mentre lasciando ai nostri primi interlocutori la pos-
sibilità di chiamare qualcuno più adatto a presenziare. Nella presentazione, oltre ad esi-
bire doverosamente la tessera aziendale di riconoscimento, può essere pertanto utile
esibire anche un biglietto che spieghi l’appartenenza del controllore e lo scopo della sua
visita, in testo bilingue. Assolta la formalità della presentazione con la tessera aziendale,
al biglietto rimarrebbe un compito di ufficiosa cortesia ricorrendo per la traduzione del
testo a un ente/associazione di intermediazione per predisporre gli stampati che servo-
no (foto 3.4.2) senza eccessive preoccupazioni formali (ad esempio nel caso di una tra-
duzione ufficializzata da un Consolato).

Etichetta

Obbligatoria in lingua italiana ai sensi del D.lgs. 109/1992, dal 14 dicembre 2014 è
entrato in vigore il Regolamento CE 1169/2011 e sostanzialmente l’assenza di etichetta
europea sulle confezioni comporta specifici provvedimenti amministrativi.
Tendenzialmente l’attenzione ispettiva è incentrata sull'accertamento della presenza
dell’etichetta in italiano, ma la presenza/assenza di un’etichetta conforme non può
costituire lo scopo principale di una attività ispettiva che è orientata soprattutto alla pre-
venzione dei rischi per il consumatore e pertanto rivolta a verificare cosa abbia scritto
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il produttore nella etichetta originale e come ciò corrisponda alla traduzione in italiano.
L’esame comparato dell’etichetta in italiano con quella originale permette la verifica
dell’univocità degli ingredienti dichiarati dal produttore che ovviamente devono quan-
tomeno corrispondere in ambedue le lingue. L’etichettatura deve perciò corrispondere
alle caratteristiche stabilite dalle normative vigenti e riportare le pertinenti informazioni
circa ingredienti, fabbricante, autorizzazione del Paese di origine, riconoscimento CE
dello stabilimento, temperatura di conservazione, T° di conservazione dopo apertura
confezione etc..
Un prodotto alimentare extra CE potrebbe riportare gli estremi di una corretta etichettatura
• sulla confezione originale;
• in una etichetta supplementare apposta sulla confezione (in genere, un autoadesivo) e

nel secondo caso il posizionamento dell'autoadesivo potrebbe aver complicato o
nascosto parti importanti della confezione originale.

Matrici alimentari

Il primo passo nell’approccio ispettivo si basa sull’identificazione della matrice alimen-
tare del prodotto in esame, per poterlo inquadrare nell’ambito normativo di specifico
riferimento. Un operatore del SVET focalizzerà la sua attenzione sugli alimenti di ori-
gine animale (latte, latticini, uova, ovo-prodotti, carne suina, carne bovina, carne ovi-
caprina, carni avicole, miele, pesci, crostacei, molluschi, anfibi etc.) mentre uno opera-
tore del SIAN avrà interessi per altre matrici e quindi ognuno avrà interesse per “parole
chiave” da ricercare nella lingua originale e nella traduzione italiana.
Normalmente ci si aspetta che il confezionamento e la presentazione dei prodotti anti-
cipino e aiutino l’esame degli ingredienti in etichetta, ma dobbiamo considerare che
l’ambito normativo/autorizzativo in cui operano i produttori extraeuropei riflette
approcci alla sicurezza alimentare e alla tutela del consumatore anche molto diversi da
quelli europei e pertanto può avvenire che presentazioni, confezioni, suggerimenti

Foto 3.4.2. Testo bilingue predisposto per essere
esibito con la tessera di riconoscimento aziendale.

Foto 3.4.3. Tra gli ingredienti elencati in Cinese e
Inglese è presente la “carne bovina” la cui impor-
tazione dalla Cina è vietata.
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d’uso, etichettatura originale e in italiano siano anche discordanti e/o confondenti. 
È opportuno pertanto prevedere di saper affrontare e risolvere casi concreti di:
• matrice non ammessa nei prodotti importati da determinati Paesi extracomunitari;
• matrice indicata e non contenuta;
• matrice contenuta e non indicata;
•    matrici elencate sommariamente.
Di seguito possiamo considerare alcuni casi studio per ognuno dei quattro tipi di casistica. 

Matrice non ammessa, indicata solo nella confezione originale
Un prodotto potrebbe non avere un’etichetta in lingua italiana, ma l'esame dell'elenco
degli ingredienti riportato sulla confezione originale potrebbe indicare chiaramente, in
una lingua straniera comprensibile, la presenza di una matrice vietata come nel caso
della foto 3.4.3.

Matrice indicata, ma non contenuta
Le informazioni sulla confezione potrebbero non solo suggerire, ma enfatizzare la pre-
senza di un ingrediente di origine animale. Grafica, testi, slogan e immagini sono ele-
menti importanti, ma possono indurre in inganno. Nella foto 3.4.4 il caso di un prodot-
to che si propone come “carne di capra/agnello” dato che sul fronte della confezione è
proposta la fotografia di una capra, incombente su un primo piano di costine alla griglia
con un peperone; ma sul retro risulta che l’etichetta originale e quella italiana sono con-
cordi nel dichiarare una preparazione esclusivamente a base di soya e condimento,
senza elencare ingredienti di origine animale. Una ricerca sul Web (vedremo più avanti
come) ci conferma che il prodotto è venduto anche on line enfatizzandone la natura
vegetariana [1].

Foto 3.4.4. Sull’etichetta troneggiano la foto di una capra e l'immagine di costine alla griglia di produzione
cinese, ma all'esame delle etichette si rivelano proteina di soja, tofu, aromatizzato agnello. Niente accenni
a “carne” anche nel testo cinese.
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Matrice contenuta, ma non indicata
Se un ingrediente non è compreso fra
quelli citati in etichetta, ma verosimilmen-
te presente nel contenuto rimanda inevita-
bilmente a ogni opportuna e utile conside-
razione sugli effetti possibili - prioritaria-
mente sui possibili rischi per il consuma-
tore e sulla sua tutela dalle frodi; ma qui
con i seguenti “esempi 1 e 2” possiamo
limitarci al fatto di una possibile constata-
zione visiva della presenza di ingredienti
che in etichetta non sono contemplati.
• Esempio 1. Una piccola confezione tra-

sparente contenente gamberetti secchi
(foto 3.4.5) di origine africana ed etichet-
tati come tali, ma solo in inglese e quindi
senza etichetta in italiano. A un esame
visivo più attento si scopre che in mezzo
ai gamberetti (dichiarati in etichetta),
sono presenti in realtà specie sistematica-
mente ben diverse dai gamberetti, come
piccoli granchi, piccoli pesci etc. Ma è
straordinaria la presenza anche di un pic-
colo pesce palla (Tetraodontide) specie di

Foto 3.4.6. Ideogrammi indicanti carne suina in una
preparazione proposta come di gusto arabeggiante.

Foto 3.4.6 - bis

Foto 3.4.5. L’etichetta (solo in inglese) riporta come
unico ingrediente “gamberetti” seccati, ma a un’i-
spezione visiva si scopre che sono contenuti anche
granchi (B) e soprattutto piccoli pesci in frammenti
e uno intero (A) che in questo caso è di una specie
proibita per il consumo.
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cui è vietata l’immissione in commercio ai sensi del Reg. CE 854/2004, All. III, Cap. II,
lett. G (Prodotti della pesca velenosi).

• Esempio 2. Una elegante piccola confezione (foto 3.4.6) in gran parte trasparente
contenente una fetta di qualcosa di verosimilmente essiccato per il quale sulla confe-
zione non troviamo indicazioni dato che manca anche l’etichetta in Italiano.
Abbiamo quindi già accertato una grave irregolarità, ma sappiamo di dover andar
oltre e definire l'ambito del reale rischio alimentare che sta emergendo. Per il resto
sul fronte e sul retro della confezione sono presenti solo ideogrammi e una infruttuo-
sa trascrizione in inglese (sul fronte) di quello che potrebbe essere un marchio. Sul
fronte della confezione l’attenzione potrebbe essere attratta anche dal disegno stiliz-
zato di un personaggio di aspetto arabeggiante, come a suggerire un uso tipico nel-
l’area mediorientale. Dovendo approfondire e ricorrere a questo punto alla lettura
degli ideogrammi stampati sul fronte e sul retro della confezione, usando ovviamente
una buona lente con luce LED per individuare ideogrammi chiave per i POA; non
senza sorpresa, sul retro della confezione, (foto 3.4.6) nella seconda riga di quella che
sembra un corposo elenco ingredienti, si riconoscono gli ideogrammi 豬 肉, che
indicano “carne suina” (da dx a sx, ovviamente). Non possiamo ovviamente preten-
dere di tradurre tutte le scritte della confezione ma basandoci su mancanza di etichet-
ta in italiano e presenza degli ideogrammi 豬肉 (carne suina), non ci limiteremo ai
provvedimenti relativi all’accertamento dell’infrazione sulla etichettatura dato che
disponiamo di un elemento importante per prevedere che un eventuale impegno
dell’OSA a etichettare correttamente il prodotto dovrà necessariamente eliminare
ogni dubbio e cioè spiegare la presenza e il contesto degli ideogrammi 豬肉 (carne
suina) e in mancanza di adeguati chiarimenti non resterà che il sequestro con notizia
di reato per fondato sospetto di importazione illegale in forza dell’art.12 Legge
283/62, dato che la carne di maiale non può essere importata dalla Cina in forza della
Decisione Comunitaria 994/02.

Matrici sommariamente dichiarate
Fra la miriade di prodotti etnici circolanti si può trovare di tutto, com’è il caso di un
preparato in polvere, forse polvere lievitante (foto 3.4.7), confezionato in busta traspa-
rente e con una presentazione/etichetta davvero approssimativa, dove una presumibile
denominazione del prodotto in lingua esotica si affianca a una parvenza di termini
pseudo-europei e con una lapidaria lista di ingredienti indefinibili che terminano per di
più con un inquietante “etc.”!

Informazioni suppletive

Oltre alle informazioni per il consumatore (etichetta, suggerimenti d’uso etc.) sulle con-
fezioni possono esserne riportate altre di carattere puramente commerciale, ma non per
questo meno importanti come i codici a barre, immagini, slogans, numeri di telefono,
siti Web etc., che a vario titolo direttamente o indirettamente possono essere usate per
confermare o confutare le informazioni acquisite dalla semplice etichetta. Una telefona-
ta all'importatore o al produttore, una visita al loro sito Web possono essere determi-
nanti per acquisire altre informazioni, una raccomandazione d'uso potrebbe far dubita-
re di alcuni ingredienti, ma in genere sono i codici a barre che possono portarci diret-
tamente a informazioni importanti sul prodotto in esame. 
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Codici a barre

Un’attenta analisi e laddove possibile l'uso del codice a barre possono fornire una serie
di dati di estrema utilità. Infatti i codici a barre sono un insieme di elementi grafici a
contrasto elevato disposti in modo da poter essere letti da un sensore a scansione e
decodificati per restituire l'informazione digitale che contengono. 
La lettura è possibile ovviamente con gli strumenti professionali allo scopo destinati
(laser), ma ora anche con i tablet e gli smartphone dotati di fotocamera la cui funziona-
lità è potenziata da opportune applicazioni (APP), piccoli software che arricchiscono la
dotazione di serie. Sostanzialmente accenneremo qui al fatto che i codici a barre si divi-
dono in due gruppi (codici lineari e bidimensionali o QR), suggeriamo letture integra-
tive per saperne di più e consigliamo l'uso di PC, smarthone/tablet per leggerli e identi-
ficare meglio i prodotti.

Codici a barre lineari
Tra i tipi più diffusi troviamo il codice EAN (European Article Number) e in particolare
l'EAN13 (13 cifre) che viene utilizzato in EU nella grande distribuzione, ma esistono
anche altri standard come l’UPC (Universal Product Code) a 12 cifre diffuso nell'area eco-
nomica nordamericana e altri dedicati ad esempio a particolari merceologie (farmaci) o a
un uso esclusivamente aziendale interno per la gestione delle fasi di produzione e logisti-
ca. Ciò che qui interessa è la possibilità di ricorrere alla lettura analogica del codice EAN
utilizzando le cifre riportate alla base delle barre per individuare ad esempio il Paese in cui
si è registrato il produttore (identificato dalle prime 2-3 cifre) e quindi dove verosimil-
mente il prodotto è stato fabbricato. Nella figura 3.4.1 la serie numerica del codice lineare
inizia con 690 e siccome le serie 690-695 sono attribuite alla Cina questo ci aiuta a stabilire
la provenienza del prodotto. Ma le 2-3 cifre potrebbero indicare semplicemente un Paese
in cui il produttore ha registrato la sua sede legale, ma con produzione altrove; in tal caso

Foto 3.4.7. Indicazioni in etichetta davvero molto sommarie: tutto incomprensibile ed è presente anche un “etc.”.
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sulla confezione si potrà scoprire un importante “Made in ...” [2].
I barcode del tipo EAN, sono sinteticamente così strutturati:
• le prime 7 cifre formano la “Global Location Number”, vale a dire una numerazione

globale dell’indicazione luogo. Questo numero di base viene assegnato su richiesta nei
singoli Paesi da un Ente autorizzato. A ogni Paese sono assegnati uno o più codici
identificativi: sono le prime 3 cifre del codice EAN;

• le successive 4 cifre rappresentano l'indirizzo del produttore oppure del fornitore;
• le ulteriori 5 cifre si riferiscono all'articolo stesso. Per esempio possono significare:

cioccolatini assortiti, 100 g, confezione regalo;
• l'ultimo numero serve solamente come verifica, in modo che il computer possa accor-

gersi di un'eventuale "svista";
• le cifre iniziali della serie 200-299 vengono assegnate a merci confezionate all’interno

del negozio, come ad. es. formaggi, carni etc..

Codici a barre bidimensionali, Codice QR
Sono codici a barre a 2 dimensioni, indicati come “codice QR” (in inglese QR Code,
abbreviazione di Quick Response Code), basati su moduli neri disposti all'interno di uno
schema di forma quadrata (figura 3.4.2). Sono impiegati per memorizzare informazioni
generalmente destinate a essere lette tramite uno smartphone o un tablet connesso alla
rete. In un solo crittogramma sono contenuti 7.089 caratteri numerici o 4.296 alfanu-
merici che permettono di immagazzinare una gran quantità di informazioni e di farle
leggere rapidamente [3-7].

Leggere i codici a barre con PC, smartphone e tablet
Per quanto riguarda la possibilità di lettura di codici barre bilineari e QR col PC in uffi-
cio è da precisare molto brevemente che la scelta dei lettori e dei programmi utilizzabili
richiede competenze informatiche specifiche. Una volta installati strumento e program-
ma il loro uso non è dissimile da quello di tablet e smartphone che però ovviamente
(fatto non trascurabile), sono utilizzabili direttamente sul posto della ispezione, se esiste
una copertura Internet. Col PC dell'ufficio, digitando sul browser preferito la sequenza
numerica del codice a barre, è spesso possibile acquisire una serie di informazioni utili
correlate al prodotto con l’apertura di una serie di pagine Web correlate, ovviamente se
il prodotto figura in un catalogo on line del produttore o di un e-commerce.
In corso d'ispezione, come già detto, se si è connessi alla rete si può far ricorso all'uso di
smartphone e/o di tablet sui quali installare delle APP utili allo scopo. Il termine APP è
un neologismo, abbreviazione del termine informatico "applicazione" e una applicazio-
ne è un software sviluppato per essere installato sui cellulari e tablet di ultima genera-

Figura 3.4.1. Esempi di codici a barre lineari.
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zione e usarli al meglio delle loro potenzialità. Le APP che qui interessano sono quelle
che valorizzano la componente fotografica di un apparecchio facendola interagire con
quello che è un vero e proprio terminale. Pertanto un’immagine colta dall'obiettivo
potrà essere salvata tal quale nella memoria interna o memorizzata sulla scheda SD
accessoria o in una cartella privata on line (cloud) o condivisa coi colleghi e gli altri
nostri terminali (via email, Viber, WhatsApp, Dropbox, Drive…). Nel caso dei codici
digitali (a barre o QR) la macchina fotografica di uno smartphone/tab può essere gestita
con apposite APP che riconoscono nelle immagini le sequenze di dati digitali e le usano
immediatamente per connettersi alla rete e cercare le pagine Web che hanno informa-
zioni attivate da quel codice. 
Esistono APP per tutti i sistemi operativi (Android, Windows, Mac, Blackberry) molte
delle quali gratuite. Le loro icone installate nelle pagine del terminale permettono di
individuarle e attivarle con un semplice tocco sullo schermo. Nella foto 3.4.8 esempi di
APP gratuite scelte tra quelle dell'ambiente Android effettivamente usate da chi scrive,
su uno smartphone molto economico, non di ultimissima generazione. In genere ormai
una APP per bar code legge ogni formato (EAN, UPC, QR) indipendentemente dal
fatto che l'icona rappresenti uno solo dei code. L'uso di una APP è intuitivo e veloce: la
scansione del code porta subito a una pagina web sul prodotto, dalla quale spesso è pos-
sibile approfondire la ricerca e infine condividere il risultato.

Foto 3.4.8. Alcune APP gratuite simili,
ognuna adatta per ogni tipo di bar
code (a) e come appare sul touch-
screen di uno smartphone. 
L'uso di una APP è intuitivo e veloce:
la scansione del code porta subito a
una pagina Web sul prodotto, dalla
quale spesso è possibile approfondire
la ricerca e soprattutto di condividere
il risultato (email, cartelle pubbliche
condivise o personali).

Figura 3.4.2. Un codice QR.
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Tradurre dal cinese? Dal russo? Dal…?

Dal mondo globalizzato giungono continuamente prodotti alimentari sempre più nuovi
e soprattutto nelle lingue più disparate e se la nostra attenzione è subito rivolta ad accer-
tare che esista sulle confezioni un’etichettatura conforme alla normativa europea non-
dimeno occorrerà essere certi che:
- l’etichetta in lingua italiana corrisponda a quella originale;
- nell’etichetta originale e in quella italiana non siano presenti matrici vietate.
Senza naturalmente pretendere di addentrarsi nell'apprendimento delle tante lingue dei
tanti produttori è però possibile farsi quantomeno una idea del contesto in cui si colloca
il particolare prodotto che ci interessa in quel momento, per verificarne la regolarità.
Ciò pone soprattutto l'esigenza di verificare la corretta corrispondenza fra quanto ripor-
tato in etichetta madre e quanto riportato in italiano, come abbiamo già visto in prece-
denza. Ma dove trovare un collaboratore che ci segua passo a passo per tradurre da una
lingua straniera i testi per noi ostici che troviamo sulle confezioni? Con tutti i limiti del
metodo che vedremo, possiamo comunque ottenere risultati soddisfacenti, ricorrendo
a “collaboratori” che probabilmente abbiamo già: una ampia gamma di APP per il PC
dell'ufficio e per lo smartphone e/o il tablet /tab. Come lingua dei casi-studio useremo
ancora il Cinese, ma potremo regolarci nello stesso modo per ogni altra lingua, seppure
con alcune limitazioni (citate) caso per caso.

Un traduttore sul PC in ufficio

In ufficio ci si può collegare a Internet e usare ad esempio un traduttore facilmente indi-
viduabile fra le APP di un noto browser; l’APP del Traduttore preso ad esempio è basata
graficamente su due campi: a sinistra si sceglie la lingua di origine, a destra la traduzione
nella lingua desiderata. Un esercizio utile, per cominciare, ma entrando nel vivo dell'ar-
gomento, consiste nel costruirsi un proprio repertorio di parole chiave che possono
essere utili nell'esame delle confezioni e delle etichette. L'esempio riportato in figura
3.4.3 si basa sulla parola “carne” e sul suo corrispondente ideogramma. A sinistra sul
riquadro da tradurre imposteremo la lingua “italiano” e a destra “cinese semplificato”.
Scritta la parola da tradurre (carne) si clicca il tasto “traduci” e si ottiene l'ideogramma
肉 (Ròu) del quale è anche possibile ascoltare la pronuncia cliccando l'icona dell'alto-
parlante, ma soprattutto cliccando il simbolo della matita si entrerà nella funzione
“modifica” che permette di copiare l'ideogramma e importarlo ad esempio su un foglio
di Word sul quale aggiornare una nostra lista di parole chiave per il Cinese: carne, bovi-
no, maiale, pecora, capra, latte, uova etc.. La pratica diretta aiuta la memorizzazione e
facilita il lavoro in campo e soprattutto permette di personalizzare e sviluppare il reper-
torio sulla base delle proprie esigenze. Un esempio di repertorio è all'Appendice II. E
sarà possibile, e soprattutto utile, continuare in questo modo anche per dotarsi di reper-
tori di parole chiave POA o non-POA in altre lingue.
Ma questa APP usata anche sul PC è oltremodo versatile, infatti riassumendo e preci-
sando permette di:
• scrivere con la tastiera una parola in Italiano e tradurla in una delle 80 lingue disponibili;
• usare una tavoletta grafica per scrivere a mano libera, anche copiando ideogrammi o

parole in altri alfabeti tratte da confezioni o documenti e tradurli in italiano;
• invertire i flussi di traduzione da una lingua all'altra;
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• “copiare” parole da uno dei campi e “incollarle” su altri documenti;
• usare la funzione “microfono” per dettare le parole da tradurre; avendo un OSA in

ufficio si può invitarlo a pronunciare brevi frasi nella sua lingua e leggerle tradotte in
italiano e viceversa far leggere la traduzione di alcune brevi frasi in italiano.

La qualità del senso compiuto delle traduzioni è notoriamente modesta, ma quanto più
le frasi saranno semplici e concise tanto più fruttuoso sarà il risultato. Inoltre anche se i
vocabolari delle lingue a corredo di questa e altre APP non sono particolarmente estesi
tutto sommato sono dotati dei vocaboli che più serviranno. Una volta impratichiti con il
nostro traduttore preferito potremmo apprezzare anche la possibilità di un confronto tra
ottime APP simili (Google Translator, PROMPT-Online, Babylon Translator e
Microsoft Translator) accedendo a http://webtranslation.paralink.com [8] (figura 3.4.4).

Tradurre on line durante l'ispezione

Impratichiti all'uso di un traduttore on line dal PC dell'ufficio, sarà più semplice usare
la stessa APP ad esempio installandola sullo smartphone/tab per averla disponibile
durante le ispezioni, se si disporrà di unaconnessione di rete, anche Wi-Fi.
Naturalmente le prime volte sarà utile anche il repertorio cartaceo delle parole chiave
delle matrici POA o vegetali o degli ingredienti che ci interessa, non si sa mai, ma il
nostro smartphone/tab si rivelerà uno strumento flessibile e integrato con le altre nostre
risorse informatiche della scheda di memoria, di quelle on line e del PC in ufficio.
Volendo riprendere l’uso del traduttore di Google preso ad esempio ed aprendo ad
esempio la sua APP sul cellulare o sul tablet noteremo che il programma si presenta
(foto 3.4.9) con la stessa grafica e con la stessa impostazione che già abbiamo visto sul
PC in ufficio, ma ha alcune importanti e vantaggiose differenze, dato che oltre a trascri-
vere le parole con l'uso della tastiera:
• con la “fotocamera” può riconoscere un breve testo, se questo è di buona qualità gra-

fica, e tradurlo;
• la funzione “tracciare a mano libera” è avvantaggiata dalla possibilità di usare il dito

e/o una punta (ove previsto) direttamente sullo schermo touchscreen;
• la funzione “registra” è maggiormente versatile data la facilità con la quale lo si può

usare sullo smartphone/tablet.

Figura 3.4.3. Dal traduttore al foglio di lavoro in 4 passaggi.

Figura 3.4.4. Quattro traduttori on line a confronto.
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Iniziando con l’uso della fotocamera, ne toccheremo l'icona e sullo schermo si potrà veri-
ficare il campo ripreso, badando bene che si tratti di scritte ben illuminate e ben marcate,
soprattutto con un buon contrasto con lo sfondo. Nell'esempio riportato nella foto 3.4.10
l'obiettivo della fotocamera è sul monitor di un PC aperto su una pagina di Wikipedia in
Cinese sulla voce “latte”: l'APP è settata per riconoscere il “Cinese semplificato”, è stato
inquadrato un gruppo di parole e un tocco sullo schermo sarà sufficiente a cogliere un’im-
magine che immediatamente verrà analizzata dalla APP per il riconoscimento caratteri
(ideogrammi) e se l'elaborazione avrà avuto buon fine verrà chiesto di passare il dito sui
gruppi di caratteri riconosciuti per evidenziarli e su questo avverrà la traduzione e cam-
biando inquadratura e scattando altre fotografie si procede con altre traduzioni.

Foto 3.4.9. L'APP Google è pronta per riconoscere un testo cinese; basterà attivare l'icona della attività che
interessa, fotografare caratteri, registrare una frase o scrivere a mano libera una parola da tradurre.
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Naturalmente la riproduzione di caratteri ben contrastati faciliterà riconoscimento e
traduzione come può verificarsi fotografando ad esempio un testo su carta bianca in
Russo da tradurre in Italiano o viceversa (foto 3.4.11).
Naturalmente una simile APP è molto adatta anche per facilitare il dialogo con l'OSA e i suoi
collaboratori nel caso che abbiano difficoltà con la comprensione dell'Italiano dato che brevi
messaggi nelle due lingue possono non solo essere tradotti da testi scritti, ma anche da regi-
strazioni in voce attivando le funzioni “registra”, “traduci” e “ascolta” (foto 3.4.12), in certi
dispositivi anche aumentando le dimensioni del testo che vogliamo mostrare (foto 3.4.13).
Uno smartphone con un traduttore può essere utile anche per raccogliere informazioni

Foto 3.4.10. Sull’immagine della porzione di testo la APP ha riconosciuto la presenza di ideogrammi cinesi
e li ha segnalati (aree chiare) e chiede di evidenziarli per tradurli (a) Il testo evidenziato dal passaggio del
dito è stato tradotto. Restando sulla stessa immagine si toccano di volta in volta gli ideogrammi evidenziati
per completare la traduzione della schermata (b).

(b)

(a)
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ad esempio dalle scritte sugli imballaggi, pallet o scatoloni (foto 3.4.14) e confrontare i
risultati con quelli dei controlli sulle confezioni e sulle etichette adesive.

I MOCA

I MOCA (Materiali e Oggetti a Contatto con l'Alimento) sono un aspetto sempre più
importante nel confezionamento a motivo della esigenza dei produttori di inserire
quanto necessita o per l'uso del prodotto (posatine, condimenti confezionati etc.), ma
soprattutto per aumentare la shelf life. Questa ultima esigenza è forse la più meritevole

Foto 3.4.11. Dall’Italiano al Russo l’evidenziazione e la traduzione.
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di attenzione perché porta i produttori a mettere a punto e a inserire (foto 3.4.15) nelle
confezioni piccoli dispositivi (a loro volta confezionati) che contengono materiali attivi
e “intelligenti”, quali essiccanti e antiossidanti (foto 3.4.16). Recentemente sono in stu-
dio, uso e sviluppo ad esempio anche prodotti “segnalatori” che ad esempio mutano di
colore per segnalare la perdita di della integrità della confezione.
I più noti prodotti attivi sono il truciolo di ferro (antiossidante) e due essiccanti (il lime
o calce sodata e il silica gel). In genere tali sostanze sono contenute in sacchetti porosi,
realizzati con fibre sintetiche o contenitori in cartoncino o pellicole microforate. Se in
genere tali sostanze captano l'umidità e l'ossidazione modificandosi restando all'interno
del loro contenitore (bustina) c'è anche da considerare che possono cedere qualcosa al
di fuori della confezione, come può succedere ad es. nel caso che il silica gel sia a sua
volta stato trattato con il dimetilfumarato, un biocida vietato inizialmente in Europa per
i quali il Regolamento CE 412/2012 ha stabilito successivamente comunque un valore
soglia di 0,1mg/kg stante la possibilità che prodotti e materiali destinati alle preparazio-
ni alimentari siano stati immagazzinati in ambienti precedentemente ospitanti prodotti
per i quali l'uso del dimetilfumarato negli altri Paesi è ammesso.
Un parere dell'EFSA raccomanda che i MOCA siano adeguatamente segnalati sulla con-
fezione e che non siano collocati a diretto contatto con l'alimento, ma confinati in uno
spazio dedicato della confezione, “in testa”, e comunicante con il prodotto; ovviamente
la realtà, in carenza di norme cogenti, può essere lontana dalle raccomandazioni.
Vale la pena di ricordare che comunque il Reg. 1935/2004 non ammette il contatto tra
l'alimento e sostanze che possono costituire un pericolo e ciò ci impegna a valutare ade-
guatamente le risultanze della nostra ispezione sul singolo caso.

Foto 3.4.12. Messaggio dettato al registratore in Italiano/Cinese e tradotto in Cinese/Italiano; cliccando
sulle icone degli altoparlanti i messaggi sono ascoltabili nelle due lingue.
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Postfazione

Questo contributo è stato concepito per offrire spunti e suggerimenti ricorrendo all'espe-
rienza pratica di tanti anni a contatto con esercenti, preparatori e ristoratori di origine
straniera molto legati alle loro radici ed usanze nei Paesi di origine, anche alimentari, in
un contesto di forti evoluzioni negli orientamenti alimentari dei consumatori; è tuttavia
inevitabile che l’evoluzione della complessità delle situazioni richiederà un approccio

Foto 3.4.13. Il testo del messaggio registrato è
aumentato di dimensione sul touchscreen per faci-
litarne la lettura.

Foto 3.4.14. È importante poter tradurre, ad esempio,
le scritte sugli scatoloni e confrontarle con le eti-
chette originali e CE sulle confezioni.

Foto 3.4.15. Un’etichetta in Italiano che avvisa della presenza di un MOCA “non commestibile”, verificabile
in trasparenza all'interno della confezione con la scritta DO NOT ripetuta in altre tre lingue.

Foto 3.4.16. Un campionario di MOCA antiossidanti ed essiccanti. Il MOCA in lato a destra contiene anche
un dispositivo di viraggio del colore, un filo diventato rosso in atmosfera non controllata; bustina di essic-
cante recante la piccola scritta in Inglese “Do not eat”; un antiossidante (truciolo di ferro) in una bustina
di pellicola microforata; a sinistra un cordoncino “intelligente” il cui colore vira al rosso in atmosfera non
più controllata dall'antiossidante; un MOCA con più riformazioni: “Do not eat”, simboli grafici di pericolo
per i bambini etc..
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ben più sistematico di quanto questo opuscolo modestamente può far intravedere.
In attesa di contributi più organici ognuno di noi può essere determinante nel far evol-
vere e migliorare le modalità per rendere più efficaci i controlli e più consapevole il con-
tributo degli OSA interessati alla vendita e all'uso di prodotti alimentari etnici sicuri per
i consumatori.
Uno dei metodi consigliabili è senza dubbio la condivisione delle proprie esperienze,
come cerco di realizzare anche con questi suggerimenti operativi, aperti ovviamente ai
miglioramenti che in tanti potranno apportare e che sarò felice di conoscere.

Per saperne di più
1. http://www.arts2chine.fr/1845-plat-v%C3%A9g%C3%A9tarien-go%C3%BBt-agneau-yangpai-

zhenxiang-80g.html
2. http://www.arts2chine.fr/1845-plat-v%C3%A9g%C3%A9tarien-go%C3%BBt-agneau-yangpai-
zhenxiang-80g.html
3. http://www.makebarcode.com/specs/ean_cc.html
4. http://it.wikipedia.org/wiki/Codice_a_barre
5. http://it.wikipedia.org/wiki/Codice_QR
6. http://it.wikipedia.org/wiki/European_Article_Number
7. https://www.centroconsumatori.it/48v183d282.html
8. http://webtranslation.paralink.com



Imolluschi bivalvi vivi possono costituire un rischio in materia di sicurezza ali-
mentare in quanto, essendo organismi filtratori, rappresentano un potenziale
serbatoio di agenti patogeni, tossine e contaminanti ambientali, per cui l’attività

di classificazione e monitoraggio/sorveglianza sanitaria delle acque di produzione,
rappresenta uno dei capisaldi a garanzia della sicurezza del consumatore. La loro
raccolta e commercializzazione è subordinata dunque alla conformità dei parame-
tri chimici, biotossicologici e microbiologici definiti da specifiche norme europee. 
Il Regolamento (CE) 854/04 prevede che gli Stati membri provvedano a classificare le
zone di produzione dei molluschi bivalvi vivi e a istituire un sistema di monitoraggio
sulle zone classificate e sugli impianti di produzione che permetta un costante controllo
della salubrità di tali prodotti e della qualità igienico-sanitaria delle acque in cui essi
vengono raccolti. 

C A P I T O L O

3

3.5. Indagine sanitaria per le zone 
di produzione di molluschi bivalvi 
nel territorio fermano
L’esperienza dell’Area Vasta n. 4 di Fermo-ASUR Marche 
e Consorzio Vongolari Piceni (Co.Vo.Pi.)
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I molluschi eduli lamellibranchi possono costituire un potenziale serbatoio di agenti patogeni, tos-
sine e contaminanti chimici, in quanto strettamente dipendenti dall’ambiente in cui vivono.
L’attività di classificazione e monitoraggio/sorveglianza delle acque e degli stessi molluschi, rap-
presenta uno dei capisaldi a garanzia della sicurezza alimentare in questo settore produttivo. Il
Regolamento CE 854/2004 prevede lo svolgimento di un’indagine sanitaria come requisito obbli-
gatorio e preliminare alla classificazione o alla riclassificazione di un’area per la raccolta dei mol-
luschi. La sorveglianza sanitaria è una vera e propria analisi del rischio e prevede l’integrazione
di informazioni di carattere ambientale e di carattere sanitario, al fine di valutare le possibili con-
taminazioni organiche e quanto queste impattano su una determinata zona.
Lo scopo ultimo della sorveglianza consiste nella scelta del punto di prelievo più rappresentativo
per il monitoraggio dei molluschi in ogni singola zona di produzione.



SIMeVeP - Expo 2015140

La classificazione sanitaria delle acque marine per la produzione dei molluschi bivalvi è
definita nell’Allegato II del Regolamento (CE) 854/04 e, per la Regione Marche, nel
Decreto Dirigente Posizione Funzionale Veterinaria e Sicurezza Alimentare n. 152 del
07/11/2013. 
Sia la classificazione sia il monitoraggio vengono, infatti, attuati in maniera diversificata
da Regione a Regione, in parte a causa delle differenti tipologie di costa, in parte legate
alle differenze dei molluschi raccolti in termini di specie e quantità nelle varie zone
d’Italia. Nella regione Marche la classificazione e la sorveglianza delle zone di produzio-
ne sono definite dal sopracitato Decreto n. 152 del 07/11/2013. In tale decreto sono defi-
nite le frequenze e i criteri di monitoraggio e stabilite collaborazioni tra l’Autorità
Competente (AC) e l’Operatore del Settore Alimentare (OSA) attraverso protocolli
operativi d’intesa. I dati derivanti dal monitoraggio delle zone sono determinanti al fine
di una eventuale riclassificazione delle stesse.
La classificazione sanitaria delle acque marine è effettuata valutando parametri micro-
biologici (Escherichia coli), chimici (piombo, cadmio, mercurio), biotossicologici e fisici
(radionuclidi).
I Regolamenti (CE) 2073/05 e 854/04 definiscono i criteri microbiologici del prodotto,
in base ai quali le acque marine di produzione e/o allevamento sono classificate:
• zona A: livelli di Escherichia coli (E. coli) ≤ 230 MPN per 100 g di polpa e di liquido

intervalvare e assenza di Salmonella in 25g; i molluschi raccolti in tale zona possono
essere direttamente commercializzati attraverso un centro di spedizione e consumati
senza alcun trattamento di depurazione;

• zona B: livelli di E. coli > 230 e ≤ 4.600 MPN per 100 g di polpa e di liquido intervalvare;
i molluschi raccolti in tale zona non possono essere direttamente commercializzati e con-
sumati se non previo trattamento di depurazione o trattamento termico;

• zona C: livelli di E. coli > 4.600 e ≤ 46.000 MPN per 100 g di polpa e di liquido inter-
valvare; i molluschi raccolti in tale zona non possono essere direttamente commercia-
lizzati e consumati se non previo trattamento di depurazione di lunga durata o tratta-
mento termico.

Altro aspetto fondamentale e imprescindibile, al fine di una corretta classificazione
delle acque di produzione e per gestire in modo adeguato la sicurezza alimentare del-
l’intera filiera produttiva, è la valutazione preliminare degli inquinanti presenti, della
loro circolazione nella zona e della loro reale importanza. Tale attività deve essere svolta
dalla AC, nella fattispecie dai Servizi Veterinari (Autorità Locale Competente preposta
al controllo ufficiale), mentre l’OSA, in accordo con Regolamento (CE) 853/04, deve
tener conto di tutte le informazioni pertinenti, comprese quelle relative alle condizioni
ambientali e meteorologiche. 

Scopi del lavoro o ricerca 

Il presente lavoro descrive l’indagine svolta al fine di evidenziare le eventuali cor-
relazioni tra i fattori meteorologici, idrografici e ambientali e l’andamento delle
cariche di E. coli nei molluschi, nel periodo compreso tra il 2008 e il 2011, sulla
base del protocollo d’intesa tra SIAOA (Servizio Igiene degli Alimenti di Origine
Animale) dell’Area Vasta n. 4 di Fermo e il Consorzio per la Gestione della Pesca
dei Molluschi Bivalvi nel Compartimento Marittimo di San Benedetto del Tronto
(Co.Vo.Pi.). 
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La sorveglianza sanitaria è una attività che richiede l’integrazione di informazioni di
carattere ambientale e di carattere sanitario, sia al fine di valutare le possibili contami-
nazioni organiche e quanto queste impattano su una determinata zona, ma anche al fine
di fornire ulteriore contributo di carattere epidemiologico ed evidenziare come i fattori
geo-climatici e idrografici possano influenzare l’andamento delle cariche microbiologi-
che nel prodotto destinato al consumo.
Dato che i molluschi bivalvi sono strettamente dipendenti dall’ambiente in cui vivono,
il Regolamento (CE) 854/2004 prevede lo svolgimento della sorveglianza sanitaria come
requisito obbligatorio e preliminare alla classificazione o alla riclassificazione di un’area
per la raccolta dei molluschi bivalvi ai fini del consumo umano, inserendo in questo
campo una reale analisi del rischio, con lo scopo di prevenire i possibili pericoli tra-
smessi dai molluschi bivalvi.
Da tutto questo lavoro di raccolta e valutazione dei dati si arriva infine alla scelta del punto di
prelievo per il monitoraggio dei molluschi, da scegliere con cura e solo dopo una ponderata
valutazione delle fonti di inquinamento e dove esse incidono maggiormente. 
Ciò permetterà inoltre di acquisire un’attenta e capillare conoscenza del territorio e dei
molti fattori che possono essere ad esso connessi e consentirà di monitorare e tenere
sotto controllo, in caso di necessità, i pericoli che potrebbero derivare dallo sversamento
in mare di inquinanti organici e inorganici.

Metodologia di lavoro e partner 

Nell’ambito dell’Azienda Sanitaria Unica Regionale (ASUR) delle Marche, l’Area Vasta
n. 4 di Fermo, in collaborazione con il Co.Vo.Pi., ha avviato alcune indagini sull’impat-
to che le fonti di inquinamento ambientale possono avere sul prodotto, attraverso la
valutazione di E. coli, quale indicatore di contaminazione fecale. 
Il piano di lavoro ha previsto dapprima una valutazione dell’andamento della corrente,
della batimetria e del ciclo delle maree nel tratto di mare di competenza, fattori fonda-
mentali nel determinare la circolazione degli inquinanti; quindi, sono state censite le fonti
di inquinamento di origine umana e animale; infine, sono stati valutati i dati relativi ai
quantitativi di inquinanti organici emessi nei diversi periodi dell’anno, in funzione delle
variazioni stagionali, della popolazione umana e animale nel bacino idrografico, delle pre-
cipitazioni, del trattamento delle acque di scarico etc..
L’indagine è stata svolta nel rispetto di quanto disposto dalla Delibera della Giunta
Regionale n. 1665 del 22/11/2010 e in applicazione delle Linee Guida del Centro di
Referenza Comunitario per la contaminazione microbiologica dei molluschi bivalvi
(CEFAS, 2010). 
Le informazioni relative alle fonti di contaminazione, in parte, sono state acquisite
dalla documentazione messa a disposizione dai vari Enti competenti (SIAOA, IZS-
UM, ARPAM, Regione Marche, Provincia di Fermo, Consorzio Idrico Integrato
Provinciale), in parte derivano da rilevamenti diretti effettuati lungo i 26 km di costa
oggetto di studio. 
Al fine di identificare potenziali sorgenti di inquinamento, la documentazione consul-
tata ha riguardato: relazioni tecniche degli impianti di depurazione, monitoraggio bio-
logico e classificazione ecologica e ambientale dei corsi d’acqua afferenti al tratto di
mare oggetto di studio, relazioni sulla vulnerabilità ai nitrati delle acque superficiali,
dati sul patrimonio zootecnico, mappe con localizzazioni degli allevamenti della
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Regione, dati sul patrimonio di fauna selvatica, dati relativi al monitoraggio delle acque
marine costiere.
Nel periodo compreso tra il 28/03/12 ed il 04/04/12, è stata eseguita l’ispezione diretta
della linea di costa, con il supporto di macchina fotografica digitale e GPS per georefe-
renziare tutte le potenziali fonti di inquinamento, compresi i singoli scarichi artificiali
di minore importanza, attivi o meno, i camping con zone balneari contigue, gli scolma-
tori di piena a servizio delle reti fognarie comunali, piccoli fossi etc.. 
Per acquisire una visione ancor più globale e dettagliata dell’area oggetto di studio, è
stata inoltre svolta una ricognizione aerea sul territorio che ha permesso di fare le ripre-
se aeree di seguito riportate. 
Infine, a supporto dello svolgimento dell’indagine, sono stati analizzati i risultati
dei monitoraggi per E. coli svolti dalla AC dal 2008 al 2011 nelle zone di produzio-
ne di banchi naturali di Venus gallina presenti lungo il tratto di costa competente
all’Area Vasta n. 4 di Fermo; le zone classificate per l’anno 2011 risultavano essere
dieci (figura 3.5.1), suddivise in sottozone sulla base della batimetria (3-6 m e 6-9
m). I dati relativi ai prelievi ufficiali per la ricerca di E. coli sul prodotto, effettuati
dal gennaio 2008 al dicembre 2011, sono stati messi a confronto con i dati storici
riguardanti il totale delle precipitazioni giornaliere verificatesi tre giorni e sette
giorni prima di ogni prelievo, rilevati in due stazioni di monitoraggio, situate a
Civitanova Marche (per le zone di produzione comprese tra Bm.1 e B17.2), e a San
Benedetto del Tronto (per le zone A-B18 e AQ).
Ai fini del monitoraggio, il campionamento dei banchi naturali di Venus gallina è stato
eseguito utilizzando un motopeschereccio armato di apposito rastrello (in gergo
“ferro”) e la raccolta è stata effettuata con marcia a ritroso, entro le zone di mare prefis-
sate. Per ogni zona sono state effettuate due strisciate parallele alla linea di costa, rispet-
tivamente alle batimetrie di 3-6m e 6-9m; mediante vagliatore rotante montato sul
ponte, il prodotto raccolto è stato selezionato per dimensione e la sottomisura reimmes-
sa in mare. Il campione dei molluschi da sottoporre alle analisi, costituito da una aliquo-
ta unica di almeno 4 kg di prodotto di taglia commerciale, è stato inviato all’Istituto
Zooprofilattico Sperimentale (IZS) competente per il territorio, accompagnato da
apposito verbale di prelievo. Per ogni zona/sottozona la frequenza dei controlli micro-
biologici è stata almeno bimestrale [4].
La determinazione di E. coli è stata eseguita utilizzando la metodica ufficiale prevista
dalla normativa (ISO TS1649-3). 

Risultati tecnico-sanitari

Chi si occupa di igiene degli alimenti per l’uomo, ha interesse non solo a scoprire ciò
che nel consumatore può causare malattia (i pericoli), ma soprattutto a stabilire con
quale probabilità quei pericoli possono concretizzarsi (rischio). 
Calcolare su basi statistiche la probabilità che i frutti di mare possono essere una fonte
di pericolo per l’uomo non è facile, ma è possibile, a patto che si abbiano a disposizione
dati sufficienti, validi e aggiornati. 
Il Report eseguito è un esempio di quanto già possiamo fare e di quanto si fa sul terri-
torio italiano, per monitorare la qualità microbiologica dei molluschi eduli lamellibran-
chi (MEL) destinati al consumo umano. 
Si è potuto capire, per esempio, quanto incidano sulla qualità delle acque marine le atti-



vità dell’uomo sulla terraferma, o la concentrazione di selvatici nell’entroterra o, ancora,
la forte influenza che hanno le piogge con la loro varia intensità stagionale. 
Dal confronto dei dati dei prelievi ufficiali per E. coli effettuati dal gennaio 2008 al
dicembre 2011, con i dati storici riguardanti il totale delle precipitazioni giornaliere
verificatesi tre giorni e sette giorni prima di ogni prelievo, si evince innanzitutto che
nella maggior parte dei casi, a scarsi o nulli livelli di precipitazioni corrispondono
esigue concentrazioni di microorganismi nei molluschi, mentre un innalzamento dei
livelli di E. coli è preceduto da eventi meteorologici più o meno abbondanti; questo
fenomeno è particolarmente evidente per le zone e sottozone comprese nelle batime-
trie 3-6 m, che risultano influenzate dal totale delle piogge verificatesi specialmente
nei tre giorni precedenti, ma in alcuni casi interessa anche le zone e sottozone com-
prese nelle batimetrie 6-9 m. 
Come esempio del lavoro svolto per ciascuna zona di produzione, si riporta, quanto
emerso dallo studio della zone B17.1 3-6 ed A17.16-9 (tabella 3.5.1).
Unica eccezione relativa a questo fenomeno (pioggia - E. coli), si è avuta per tutti i
prelievi effettuati il giorno 17/08/11, in cui si sono avute positività ad E. coli, nono-
stante non si sia verificata alcun tipo di precipitazione (0 mm sia tre sia sette giorni
prima). I prelievi si sono svolti per le zone: B 17.1 (330 MPN/100 g), A 17.1 (220),
B 17.2 (330), A 17.2 (330), B 18 (790), A 18 (490), AQ 3-6 m (790), AQ 6-9 m (490).
Dal momento che il periodo in cui è stato svolto il prelievo (agosto) è quello di
maggiore afflusso turistico in assoluto, e sapendo che queste zone di produzione
sono antistanti a importanti località turistiche, la causa di queste positività potreb-
be identificarsi nel fatto che il totale di reflui da trattare presso gli impianti di
depurazione sia stato considerevole, superando le capacità di trattamento degli
impianti (o per avarie o perché sottodimensionati per un tale quantitativo di reflui
o perché i trattamenti di cui dispongono non sono stati sufficienti a eliminare il
carico organico) provocando lo sversamento nei corpi idrici recettori di carichi
inquinanti superiori rispetto alla norma.
D’altro canto, osservando la tabella 3.5.1, si deve considerare anche che, a volte, preci-
pitazioni abbondanti non sono necessariamente seguite da innalzamenti di E. coli, vuoi
per dilavamento degli inquinanti, vuoi per altri motivi (es. correnti etc.).
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Figura 3.5.1. Zone di produzione classificate costituite da banchi naturali di Venus gallina, ricadenti nella
provincia di Fermo e localizzazione dei quattro fiumi che sfociano nella provincia di Fermo.
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La seconda importante valutazione che si può acquisire, è che la presenza di una sorta
di relazione, tra il totale delle piogge verificatesi nei tre giorni precedenti il prelievo e
l’innalzamento di E. coli, è risultata più evidente per le zone Bm.1 3-6m (subito a Sud
della foce del fiume Chienti, dove scarica il depuratore Fontanella di Civitanova Marche
e sboccano i fossi naturali Fosso Cascinare, Fosso Castellano e Fosso Serpe e sei scolma-
tori di piena a servizio della rete fognaria comunale) (foto 3.5.1), B 15 3-6m (al confine
Sud della città di Porto Sant’Elpidio, dove sfocia il fiume Tenna, in cui scarica il depu-

Tabella 3.5.1 - E. coli e totale precipitazioni 
dei tre e dei sette giorni precedenti in prelievo in B 17.1 e A 17.1.

Data             Zona        E. coli    3 g     7 g        Data          Zona     E. coli     3 g       7 g

19.02.08   B17.1 3-6        10         0         0      19.02.08    A17.1.6-9     10          0          0

31.07.08                           20         0         0      31.07.08                        10          0          0

12.11.08                           20         1         2      12.11.08                        80          1          2

10.03.09                          330        1        12     10.03.09                       140         1         12

21.05.09                          140        0         0      21.05.09                        70          0          0

03.08.09                           10         0         0      03.08.09                        50          0          0

01.10.09                           10         0         0      01.10.09                        10          0          0

29.12.09                        9.200      28      28     29.12.09                     3.500      28        28

19.01.10                        1.300       1         3      19.01.10                       330         1          3

03.02.10                        2.200       1        10     03.02.10                       790         1         10

25.03.10                        3.500       0        12     16.02.10                     3.500       6         50

10.06.10                           10         0         0      25.03.10                     2.400       0         12

25.08.10                           80         0         0      14.04.10                       490        34        34

25.11.10                          790        0         8      22.04.10                        50          0         14

22.12.10                           50         3        10     10.06.10                        10          0          0

09.02.11                          230        0         1      25.08.10                        20          0          0

30.03.11                          790        3         0      25.11.10                     2.400       0          8

07.06.11                          700        7         8      09.02.11                       130         0          1

17.08.11                          330        0         0      30.03.11                        70          3          0

04.11.11                           20         0         0      07.06.11                       790         7          8

28.12.11                          130        0        11     27.06.11                        20          0          0

                                                                        17.08.11                       220         0          0

                                                                        04.11.11                        50          0          0

                                                                        28.12.11                       330         0         11
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ratore di Porto Sant’Elpidio, sito in via Mazzini, e scaricano quattro scolmatori di piena
a servizio della rete fognaria comunale) (foto 3.5.2), B 16.2 3-6m e 6-9 m (al confine Sud
della città di Porto San Giorgio, dove sfociano il fiume Ete Vivo, il fosso Torre e il fosso
Camera, il secondo dei quali riceve gli scarichi del depuratore di Fermo sito in località
Salvano), B 17.1 (dove sfocia il Fosso del Molinetto), B 17.2 (dove sfocia il Fosso San
Biagio) (foto 3.5.3), B 18 e A 18 (di fronte alla foce del fiume Aso, in cui scaricano gli
impianti di depurazione di Marina di Altidona e di Pedaso, sito in località Valdaso) e
AQ 3-6 m e 6-9 m (dove sfociano il Rio Canale e il Fosso Campofilone, corpo idrico
recettore dello scarico del depuratore di Campofilone). Molto probabilmente questo
avviene perché una volta sfociate in mare, le acque piovane e di dilavamento dei fiumi
vengono trasportate verso Sud dalla corrente predominante in questo tratto, diretta da
Nord verso Sud, ma anche e soprattutto perché il territorio a monte delle sopracitate
zone è tra quelli più densamente abitati, industrializzati, turistici e per questo le acque
più vicine alla costa sono a maggiore rischio di contaminazione fecale, legato ai reflui
urbani che probabilmente, in determinati periodi (come in caso di avaria degli impianti
di depurazione), non vengono correttamente depurati (foto 3.5.4 e 3.5.5). 
Il totale degli eventi meteorologici dei sette giorni precedenti il prelievo corrispon-
de, anche se in modo meno significativo, a dei valori elevati di E. coli nei molluschi
specialmente nelle zone da B 16.2 ad AQ comprese nelle batimetrie sia di 3-6 m che
di 6-9 m. Nelle altre zone, la relazione non sussiste poiché, probabilmente, si veri-
fica una diluizione degli inquinanti in generale (e dei microorganismi in particola-
re) lungo le aste fluviali. Nella zone in cui si nota un maggior collegamento, invece,
entrano probabilmente in gioco le correnti marine, sia superficiali sia profonde (ad
oggi poco note), che spostano proprio in quelle direzioni tali inquinanti. È bene
anche tener presente che, nel territorio a monte delle zone A-B 17.1, A-B 17.2, A-
B 18 ed AQ, sono presenti 4 importanti impianti di depurazione di questo tratto
costiero; nonostante questi lavorino in modo adeguato alle esigenze del territorio,
si possono creare picchi di inquinanti che vi giungono, eccessivi per le capacità dei
depuratori, ad esempio nei periodi di forte aumento di afflusso turistico, oppure
malfunzionamenti degli impianti stessi. 
Le correnti marine si distinguono dalle acque circostanti sia per la temperatura sia per la
salinità e, a volte, anche per il colore e la presenza di materiale in sospensione (foto 3.5.1).
Nel mare Adriatico il circuito superficiale delle acque ruota in senso antiorario. Il ramo
discendente, al largo del Monte Conero, incontra un ramo trasversale diretto dalla costa dal-
mata verso quella italiana. Ne risulta un ulteriore ramo, discendente verso la nostra costa.
Ciò determina l’instaurarsi di una circolazione di sedimenti fini verso il circuito costiero. Il
moto ondoso stagionale, quindi, rimette in circolo tali sedimenti che, in un bacino poco
profondo come quello Adriatico, potrebbero condizionare la qualità delle acque [9].
Da ribadire, è che nel corso del quadriennio preso in esame i superamenti dei limiti di
E. coli si sono verificati sempre durante i mesi autunnali e invernali senza distinzioni di
zona; i superamenti dei limiti nei mesi estivi si sono invece verificati sia nel 2010 (anno
in generale che ha presentato molte positività in tutti i mesi per le abbondanti precipi-
tazioni) sia, e in modo particolare, nel 2011, interessando, con i valori più eclatanti, le
zone Bm.1, Bm.2, B 15, B 16.1, B 16.2, B 17.1 e B 17.2, le quali, non a caso, sono quelle
che a monte presentano una più spiccata vocazione turistica, con svariati camping
situati a ridosso delle spiagge e stabilimenti balneari, abitazioni per l’estate o infrastrut-
ture varie adibite all’accoglienza dei turisti [5].
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Foto 3.5.3. Fosso San Biagio. Foto 3.5.4. Scarico di acque bianche.

Foto 3.5.5. Area sottoposta a sorveglianza sanitaria.
Da notare come siano evidenti, presso le foci dei
principali fiumi della zona, le acque di colore diver-
so che sfociano in mare portando detriti e sedimenti
a seguito delle abbondanti piogge verificatesi nei
giorni precedenti la ricognizione.

Foto 3.5.6. Le “vongolare” del Co.Vo.Pi.

Foto 3.5.1. Foce del fiume Chienti. Foto 3.5.2. Scolmatore di piena a servizio della rete
fognaria comunale.
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Ricadute sanitare e socio-economiche

Dal report emergono le correlazioni che esistono tra territorio, attività umane, fenome-
ni meteorologici e la vita marina, ma emerge anche il grande lavoro che ogni giorno si
fa per tenere sempre meglio sotto controllo lo stato di salute ambientale e che, per arri-
vare ad avere questa massa di dati utili, è necessario che vari enti territoriali cooperino
in uno sforzo comune. 
Al di là, quindi, dei dati che il report mette a disposizione delle autorità provinciali,
regionali e statali, e che fotografano la attuale situazione della qualità dei MEL raccolti
o allevati in quei tratti di mare, si vuole ribadire che la qualità microbiologica dei MEL
che l’uomo consuma, è conseguenza di una miriade di fattori, che devono essere cono-
sciuti sempre meglio, ma soprattutto che questo sistema va mantenuto attivo e poten-
ziato, ove possibile, per ottenere un controllo sempre più capillare e sistematico.
Le Marche godono di pregevoli produzioni storiche alimentari conosciute e apprezzate
dai consumatori di diversi Paesi, anche extra Europei. Tra queste si annovera la vongola
denominata Venus Gallina prodotta naturalmente nei bassi fondali sabbiosi della
Riviera Marchigiana.
Negli ultimi decenni, questa Vongola autoctona si è imposta alla attenzione dei consu-
matori, grazie alle particolari caratteristiche organolettiche che la rendono unica, tanto
da essere chiamata e riconosciuta come “Vongola dell’Adriatico”.
I banchi naturali di produzione di questa vongola sono ormai diventati per le Marche
un patrimonio regionale da salvaguardare, tutelare e valorizzare come pregiata risorsa
economica della nostra terra. 
Considerato che i molluschi bivalvi sono animali filtratori e che solo un mare pulito e
privo di inquinanti può garantirne la Sicurezza Alimentare, il Co.Vo.Pi. (foto 3.5.6) e
l’Area Vasta n. 4 di Fermo hanno creato, con questa ricerca, uno strumento di utilità sia
per i pescatori produttori primari del settore, sia per la stessa Autorità Locale
Competente in campo sanitario e di conseguenza in Sicurezza Alimentare.
Infatti, con l’individuazione di tutte le potenziali fonti di inquinamento dei banchi
naturali di produzione della Venus Gallina, tale studio rappresenta un valore aggiunto
alla nostra produzione regionale di vongole buone e sicure.
È importante dunque che anche nelle altre Regioni d’Italia, si segua quanto svolto nella
Regione Marche al fine di promuovere tali iniziative sia a tutela della salute dei consu-
matori, ma anche a beneficio delle produzioni locali.

Particolari elementi di innovazione

Il Regolamento CE 854/2004 prevede la sorveglianza sanitaria come requisito obbliga-
torio e preliminare alla classificazione di un’area per la raccolta dei molluschi bivalvi ai
fini del consumo umano, inserendo in questo campo una reale analisi del rischio. 
L’analisi del rischio è attualmente riconosciuta a livello internazionale come metodo
scientifico efficace ed efficiente nella gestione dei pericoli alimentari.
Questo approccio è una delle massime espressioni del controllo degli alimenti di origine
animale, in quanto, tramite un’attività che richiede profonde conoscenze veterinarie e
un preciso uso del giudizio professionale sulle informazioni ambientali e sanitarie
disponibili, riesce a prevenire, in modo sostenibile, i possibili pericoli trasmessi dai mol-
luschi bivalvi.
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La ricerca effettuata potrà rappresentare anche un utile strumento a disposizione dei
produttori primari al fine di una corretta e sicura gestione della raccolta dei molluschi
bivalvi e costituisce un punto di partenza cui le altre strutture sanitarie potranno ispi-
rarsi per condurre studi analoghi nei rispettivi territori.
Si può affermare che la sorveglianza sanitaria è il fulcro di tutta l’attività dei Servizi
Veterinari nell’ambito del controllo dei molluschi bivalvi. Da tutto questo lavoro di rac-
colta e valutazione dei dati si arriva infine alla scelta del punto o dei punti di prelievo
per il monitoraggio dei molluschi (figura 3.5.2). La corretta classificazione richiede,
infatti, che il punto di prelievo per il monitoraggio dell’area non sia casuale, ma che sia
scelto con cura e solo dopo una ponderata valutazione delle fonti di inquinamento e
dove esse incidono maggiormente. Un approccio professionale dettato da buon senso,
esperienza e competenza effettuata da professionisti preparati e attenti è quindi voluto
e necessario. 
La sorveglianza sanitaria rappresenta dunque, di fatto, un caposaldo per le attività vete-
rinarie di controllo dei molluschi bivalvi. 
Non da ultimo, uno sforzo del genere potrà costituire un valido argomento in più per
documentare le attività di ispezione e vigilanza che le strutture operative veterinarie
svolgono sui territori di competenza, anche nell’ottica di una maggiore collaborazio-
ne tra strutture sanitarie nazionali e servizi di controllo comunitari quali il Food
Veterinary Office.

Figura 3.5.2. Localizzazione dei punti di prelievo per ciascuna zona e sottozona.
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Negli ultimi venti anni il sistema globale della produzione e commercializzazione
degli alimenti ha conosciuto profondi cambiamenti strutturali e gestionali, com-
plici i mutati contesti economico-sociale, geopolitico e di sviluppo tecnologico e

l’incessante processo di globalizzazione e integrazione dei mercati. Se da una parte ciò ha
offerto il vantaggio della disponibilità di prodotti alimentari che non rispettano i luoghi

3.6. La sicurezza alimentare nell’Era
“omica”e della bioinformatica
La Veterinaria di sanità pubblica si sta preparando ai nuovi scenari?
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Qualsiasi riflessione sull’efficacia attuale e futura della veterinaria pubblica misurata sulle capacità
effettive e documentate di prevenzione e gestione dei rischi emergenti della catena alimentare, ci obbliga
a ragionare sulle modalità attraverso cui i veterinari pubblici dovranno prepararsi a interagire nei pros-
simi anni con le nuove tecnologie applicate alla diagnostica, epidemiologia e controllo ufficiale degli ali-
menti. Se la sicurezza alimentare sta oramai diventando una questione di tecnologia dell’informazione
progressivamente supportata per la diagnostica da banche dati contenenti profili genetici o sequenze
genomiche dei patogeni (virus e batteri ) di rilevanza in sanità pubblica, dagli strumenti di data mining
e dall’utilizzo delle scienza omiche e della bioinformatica, si ritiene indispensabile intimizzare e far pro-
prio questo nuovo orizzonte progettando un rinnovato percorso formativo-professionale coerente con
una nuova strategia con obiettivi a medio e lungo termine. Il presente lavoro partendo dall’analisi dei
rischi emergenti creati dal mutato contesto economico, politico e sociale legato alla produzione, com-
mercializzazione e consumo globale degli alimenti e dal sempre crescente carattere transnazionale dei
focolai di infezione alimentare, cerca di affrontare il tema della prevenzione e controllo legandolo ai
nuovi sistemi di sorveglianza epidemiologica molecolare, alle scienze omiche e in particolare alle tecni-
che di sequenziamento del genoma batterico. Su questo sfondo caratterizzato da uno sviluppo esponen-
ziale delle tecnologie informatiche e della scienza in generale, necessario per comprendere il futuro che
attende la veterinaria pubblica, vengono sviluppate alcune considerazioni critiche sull’attuale sistema
ispettivo veterinario e formulate brevi raccomandazioni per gli orientamenti strategici futuri.

C A P I T O L O

3
Maurizio Ferri 
Servizio Veterinario, ASL Pescara
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e le stagioni (il trasporto di prodotti alimentari è cresciuto dal 1960 ad oggi a un tasso
esponenziale maggiore della stessa produzione alimentare) [1], dall’altra purtroppo ha
creato le condizioni per la rapida diffusione di contaminanti attraverso le derrate alimen-
tari le cui origini e profilo microbiologico a causa della complessità delle reti di distribu-
zione, risultano spesso difficilmente determinabili. Tra i maggior drivers di cambiamento
della produzione alimentare quello demografico è ritenuto particolarmente significativo
per l’impatto maggiore sulla sostenibilità delle produzioni future [2]. Pensiamo alla cre-
scita esponenziale della popolazione che raggiungerà nove miliardi nel 2050 e che inte-
resserà maggiormente i Paesi a medio e basso reddito con capacità più limitate per gestire
i nuovi rischi creati dalla globalizzazione. La crescita demografica che si associa ad un
trend crescente di invecchiamento della popolazione che necessita di alimenti ad alto
valore nutrizionale e funzionale almeno per le società ad alto reddito, pone indubbia-
mente un serio problema di sostenibilità dei futuri sistemi sanitari e di crescente limita-
zione nel tempo di risorse energetiche disponibili [3]. Se anche entro il 2050 si stima che
la produzione di cibo, di energia e di acqua cresceranno rispettivamente del 60%, 50% e
40% [4] in relazione alla disponibilità di cibo, il dato sconfortante è che, accogliendo la
visione assiomatica di Malthus sui cicli delle sovrappopolazioni, mentre la popolazione
cresce in modo esponenziale la produzione alimentare ha un tasso di crescita lineare [5].
Accanto alla crescita demografica operano altri fattori chiave riconducibili ai cambia-
menti climatici, inquinamenti ambientali, depauperamento di risorse ed energia, nuove
tecnologie produttive, che in sinergia e con effetto catalitico minacciano la sicurezza, la
disponibilità e la sostenibilità della produzione alimentare futura. Questo scenario rap-
presenta per il settore produttivo agro-alimentare e per i soggetti incaricati del controllo
ufficiale una sfida epocale che sarà possibile fronteggiare solo adottando un approccio
olistico, integrato o sistemico, in virtù del quale l’attenzione dovrà concentrarsi sui rap-
porti di dipendenza dei fenomeni utilizzando l’analisi delle reti o altri strumenti informa-
tici, piuttosto che su analisi particolareggiate avulse dal contesto di riferimento. 
Gli effetti climatici costituiscono fattori ambientali in grado di condizionare gli ecosistemi
vegetali e animali e l’ecologia delle popolazione batteriche con conseguenze imprevedibili
in sanità pubblica. A riguardo si stima che le emissioni in atmosfera di gas serra, responsa-
bile del costante aumento della temperatura del pianeta, siano raddoppiate nel periodo dal
1970 al 2005. Tralasciando le conseguenze economiche individuabili nella forte contrazio-
ne delle produzioni agricole mondiali, quantificate in 40 milioni di tonnellate per anno dal
1981 al 2002, e che impongono la necessità di soluzioni tecnologiche e di ricerca [6], l’im-
portanza degli effetti climatici va valutata anche in relazione alle perturbazioni degli ecosi-
stemi batterici e animali e alla emergenza e diffusione di patogeni umani e animali. Ne è un
esempio il recente modello climatico impostato su spazio e tempo e applicato allo studio
della diffusione della Bluetongue, infezione virale dei ruminanti trasmessa da artropodi vet-
tori e responsabile di focolai verificatesi nel Nordovest dell’Europa, nel 2006 [7].
Per effetto del sopra descritto contesto multi-fattoriale e in un rapporto di causa-effetto
più o meno diretto, sono emersi nuovi pericoli o riemerse vecchie noxae come risultato
di un processo evoluzionistico di adattamento ai nuovi ecosistemi. L’elemento che
caratterizzerà in futuro il rischio associato ai nuovi pericoli microbiologici (virus, bat-
teri) alimentari è la loro maggiore virulenza e dirompente diffusività facilitata e ampli-
ficata dalla presenza di flussi commerciali inseriti in reti o catene interconnesse di
distribuzioni globalizzate che coesistono con nicchie produttive regionalizzate. La com-
plessità della filiera alimentare e della rete dei trasporti e la presenza di confini sempre
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più larghi costituiscono motivo di forte preoccupazione per gli organismi di controllo
ufficiale a causa delle difficoltà di gestione della tracciabilità delle derrate alimentari e di
individuazione rapida dei relativi pericoli con il risultato di una inevitabile esposizione
dei consumatori. Per usare una similitudine la rete dei trasporti dei prodotti alimentari
con i relativi hubs commerciali presentano un rischio simile a quello legato alla movi-
mentazione rapida e su scala globale delle persone. A riguardo si stima che se un nuovo
ceppo di influenza aviare dovesse diffondersi a livello globale sfruttando la rete di tra-
sporto aereo che collega le principali città del mondo, c’è il rischio potenziale che tre
miliardi di persone potrebbero essere esposte al virus entro un tempo brevissimo [8].
Questo rischio si è dimostrato concreto durante l’epidemia di SARS la cui diffusione
globale è stata facilitata dai viaggi internazionali delle persone colpite [9].
Per gestire dunque la straordinaria complessità del sistema alimentare attuale, destina-
ta ad aumentare in maniera esponenziale nel futuro, occorre investire in ricerca tecno-
logica e informatica per la sicurezza alimentare e sviluppare un approccio foresight uti-
lizzando strumenti di ricerca e di analisi cosiddetti intelligenti in grado di intercettare,
prevedere e prevenire gli effetti sfavorevoli dei cambiamenti. 

Il carattere transnazionale dei focolai di infezione alimentari,
la sorveglianza molecolare e le banche dati 

A causa della estrema complessità dei trasporti e delle reti transnazionali di produzione
e distribuzione anche di specifici ingredienti alimentari, i patogeni virali e batterici pos-
sono diffondersi con una velocità sorprendente sfruttando le molteplici vie di propa-
gazione offerte dalle rete dei flussi [10]. In questo contesto i focolai di infezione alimen-
tare possono presentarsi come episodi sporadici (clusters) ma associati allo stesso pato-
geno e aventi un ampia distribuzione geografica e temporale e dunque interessare loca-
lità distanti tra loro anche migliaia di chilometri. L’eccezionalità di tali episodi richiede
soluzioni avanzate gestire la tracciabilità e per l’implemenrtazione dei sistemi di sorve-
glianza epidemiologica i quali, sfruttando le tecnologie molecolari (epidemiologia
molecolare) [11], riescono a fornire risposte ad alta risoluzione (livello molecolare) per
la rapida identificazione dei patogeni e loro localizzazione spazio-temporale soprattut-
to nelle fasi iniziali degli episodi di infezione [12]. 
In queste condizioni, dunque per individuare un focolaio e assicurare la qualità e la tempe-
stività delle indagini epidemiologiche, risulta fondamentale ricorrere alle indagini moleco-
lari mediante la caratterizzazione genetica dei patogeni (es. l’elettroforesi su gel in campo
pulsatile o Pulsed Field Gel Electrophoresis -PFGE) e la condivisione dei relativi profili gene-
tici (impronte digitali o fingerprinting) attraverso piattaforme online per un rapido con-
fronto di ceppi isolati dai laboratori situati in località diverse. Le tecniche di identificazione
molecolare PFGE si sono rilevate utilissime nell’ambito delle indagini condotte dal CDC
(Center for Disease Control) di Atlanta su diversi focolai di infezione alimentare multi-stato,
in particolare di quello verificatosi in 28 stati americani, associato al consumo di melone di
cantalupo prodotto in Messico e contaminato da Listeria monocytogenes [13]. 
Tra i metodi molecolari maggiormente utilizzati si citano l’amplificazione del DNA
mediante le tecniche di Polimerase Chain Reaction (PCR) o di restrizione enzimatica
del DNA. Questi metodi, in particolare il RAPD (Random Amplified Polymorphic
DNA) e il PFGE, che consentono di generare frammenti di DNA separati su gel e
visualizzati come bande, si sono rilevati particolarmente adatti per l’analisi comparati-
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va degli isolati con vantaggi legati al costo, tempo e facilità d’uso, mentre gli svantaggi
sono attribuibili alle performance quali la riproducibilità (limitata per la bande), tipiz-
zabilità e potere discriminatorio [14]. 

La rivoluzione “omica”, il sequenziamento del DNA 
e la condivisione dei genomi batterici 

La scienze “omiche” [15] raggruppano tutte quelle tecnologie che si basano su una
visione olistica delle molecole che compongono una cellula, tessuto o organismo.
L’aspetto fondamentale di questi approcci è che un sistema complesso può essere com-
preso più a fondo se considerato nel suo complesso con i flussi e le relazioni tra le diver-
se componenti. Una delle tecniche di tipizzazione molecolare inserita tra le science
“omiche” e paradigmatica della cosiddetta epoca della “rivoluzione genomica” è rappre-
sentata dal sequenziamento di seconda generazione dell’RNA, DNA o dell’intero geno-
ma batterico, denominata Next (or second) generation sequencing (NGS) o Whole geno-
me sequencing (WGS). Le sequenze possono essere disponibili per genomi interi o aree
selezionate, quali specifici geni, sono univoche e possono essere facilmente catalogati e
scambiati. Il sequenziamento del DNA, sta gradualmente sostituendo i metodi conven-
zionali basati sui metodi fenotipici (coltura batterica e sierotipizzazione) e tipizzazione
molecolare (PFGE) [16]. Diversamente dalla genotipizzazione batterica che possiede
una risoluzione ridotta limitandosi a “interrogare” piccole regioni del genoma micro-
bico [17], il NGS possiede il vantaggio di produrre un’enorme quantità di dati. In alcu-
ni casi riesce a produrre oltre un miliardo di letture per ciascuna applicazione strumen-
tale a costi di gran lunga inferiori rispetto alle tecniche tradizionali. Si intuisce come la
produzione di miliardi di letture rappresenta una sfida sia per l’infrastruttura della tec-
nologia dell’informazione esistente in termini di trasferimento di dati, memorizzazio-
ne e controllo di qualità, analisi computazionale (bioinformatica) per allineare o
assemblare i dati prodotti, che per i sistemi di gestione delle informazioni dei labora-
tori, compresi la tracciabilità dei campioni e la gestione dei processi [18].
La tecnica di sequenziamento del DNA consiste nella determinazione dell’ordine dei
diversi nucleotidi (quindi delle quattro basi azotate che li differenziano, cioè adenina, cito-
sina, guanina e timina) che costituiscono l’acido nucleico. Le informazioni sui genomi dei
batterici patogeni, se opportunamente condivise dai laboratori clinici e di sanità pubblica
attraverso piattaforme dedicate, consentono una rapida comparazione dei ceppi isolati in
luoghi diversi, l’individuazione di focolai infettivi sporadici causati dallo stesso ceppo, una
maggiore rapidità ed efficacia nelle attività di controllo dei focolai di infezione alimentare
a carattere transnazionale e di precoce previsione delle epidemie emergenti [19, 20, 21]. 
Ci sono esempi di felice applicazione delle tecniche di sequenziamento alla epidemio-
logia veterinaria e sanità pubblica [22, 23, 24]. 
In Nuova Zelanda nell’ambito delle indagini sui focolai di infezione umana da
Campylobacter spp. e sulla base degli studi di attribuzione del rischio (contributo delle
diverse matrici alimentari) perfezionati ulteriormente con gli studi di epidemiologia e
di distribuzione spaziale dell’infezione, è stato possibile ricondurre l’infezione per il 58-
80% al consumo di carni di pollo. Nello specifico l’utilizzo delle tecnologie molecolari
ha consentito l’analisi della similarità dei ceppi isolati dalle diverse fonti (umana, ani-
male); l’identificazione dei ceppi associati agli ospiti (bovino, pollame) e indagini sul
collegamento dei diversi ceppi per l’individuazione delle sorgenti specifiche (clusters)
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[25]. Ciò ha contribuito a concentrare le risorse su attività di controllo risk-based mira-
te a ridurre l’esposizione del consumatore attraverso la prevalente via alimentare.
La capacità di scambiare e gestire grandi quantità di dati del DNA utilizzando sistemi
basati sul Web è aumentata in modo sorprendente negli ultimi anni. Ciò ha consentito
la creazione di banche dati globali del DNA dei diversi ceppi batterici. Attualmente sono
operative alcune reti globali specifiche per l’identificazione di agenti infettivi, quali il
Global Influenza Surveillance Network [26] o il PulseNet (USA) [27] e International) [28]
per la condivisione rapida di informazioni sui sottotipi genetici dei patogeni enterici. 
Il tema del sequenziamento e condivisione dei genomi batterici e virali viene attualmen-
te affrontato nell’ambito del progetto internazionale denominato Global Microbial
Identifier [29], il cui principale obiettivo è la creazione di una piattaforma informatica
(database) all’interno della quale vengono memorizzate le sequenze genomiche (WGS)
di microrganismi patogeni (libreria genomica) utili per l’identificazione di geni rilevanti
e per il confronto dei patogeni emergenti o responsabili di focolai infettivi [30].
L’importanza della materia è dimostrata dall’interesse delle istituzioni europee [31] e
dell’EFSA [32] allo sviluppo di tecniche di indagini molecolare tra cui il WGS che nel-
l’ambito dei sistemi di Early Warning Systems comunitari consentono di individuare
precocemente clusters e focolai di infezione alimentare causate dai maggiori agenti pato-
geni di origine alimentare come Salmonella, Listeria, Escherichia coli e Campylobacter e
di prevenirne e ridurne l’impatto economico e sanitario. La tecnica di sequenziamento
genomico è stata applicata con successo nel corso delle indagini epidemiologiche sul
focolaio di colera in Haiti [33] consentendo la corretta individuazione della sorgente
esterna (Nepal) dell’infezione, e sugli episodi di infezione alimentare causati da E. coli
O104: H4 produttore di shiga tossine verificatesi in Germania nel 2011 e che hanno cau-
sato oltre 4.000 casi di infezione umana e più di 50 decessi. In questo ultimi episodi, l’a-
nalisi o tipizzazione molecolare ha confermato attraverso il crowd-sourcing [34] che i
ceppi del cluster tedesco e francese erano gli stessi e ciò ha permesso di identificare i ger-
mogli di fieno greco quale veicolo alimentare dell’infezione [35].
Il fatto più sorprendente è che oggi sfruttando le nuove tecnologie, per sequenziare il
DNA occorrono solo sette giorni e un sequenzer del costo di 3.000 dollari capace di
generare una quantità di dati 5-10 volte maggiore di quelli che si ottengono con il
metodo tradizionale [36]. È molto probabile che nei prossimi dieci anni tutti i labora-
tori di microbiologia clinica disporranno di un sequenziatore di DNA e il genoma bat-
terico potrà essere sequenziato (estrazione e sequenza genomica) con meno di 100
euro e in un tempo di qualche ora [37, 38]. 

La rivoluzione genomica 
La rivoluzione genomica è stata resa possibile grazie alla crescita esponenziale delle
capacità di sequenziamento del DNA e allo sviluppo di software analitici (bioinforma-
tica) in un contesto di democratizzazione e condivisione delle informazioni biologiche
attraverso piattaforme facilmente accessibili alla vasta comunità scientifica. Per
sequenziare l’intero genoma umano e generare 21 Giga di sequenze di coppie di basi ci
sono voluti tredici anni, migliaia di sequenziatori e una spesa di due miliardi di dollari
[39]. Il Progetto Genoma Umano è stato completato da più di un decennio [40], tutta-
via un’ulteriore sfida è rappresentata dalla conoscenza delle informazioni genomiche
che guidano l’espressione genica nello spazio e nel tempo all’interno delle cellule, in
accordo al principio secondo cui “la struttura determina la funzione”. Nei sistemi bio-
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logici, questo approccio essenziale per comprendere le leggi della natura, si applica non
solo alle molecole organiche come RNA e proteine, ma anche ai livelli superiori carat-
terizzati da macromolecole, cromosomi e l’intero genoma. Una frontiera emergente
delle ricerche genomiche è rappresentata dall’indagine (ricostruzione) tridimensionale
(3D) della struttura del genoma [41]. Il sequenziamento del DNA e lo studio delle
modalità (non random) attraverso cui le due emieliche si dispongono sono essenziali
per comprendere come la trascrizione genica e le altre funzioni cellulari sono regolati
nello spazio 3D del nucleo cellulare [42]. Studi recenti hanno dimostrato come molti
esaltatori (enhancers) [43] interagiscono con i loro geni bersaglio o con un gran nume-
ro di geni topologicamente organizzati in complessi multi-gene, intesi come fabbriche
di trascrizione per la regolazione coordinata e spaziale della trascrizione. Gli studi nel
campo della genomica 3D richiedono naturalmente approcci sistemici e interdiscipli-
nari tra cui il sequenziamento di nuova generazione, la biologia computazionale e le
tecniche di imaging.
Recentemente i ricercatori della National Cancer Institute (NCI-US), utilizzando una
nuova tecnologia di imaging su larga scala (HIPMap-High throughput Imaging Position
Mapping), hanno mappato la posizione spaziale dei singoli geni nel nucleo delle cellule
umane e identificato 50 fattori cellulari necessari per il corretto posizionamento tridi-
mensionale dei geni [44]. Queste posizioni spaziali svolgono un ruolo importante nella
espressione genica, per la riparazione del DNA, stabilità del genoma e altre attività cel-
lulari. La tecnica HIPMap dei geni offre interessanti opportunità di studio della biolo-
gia del cancro. È stata infatti già applicata in un gran numero di campioni e di cellule
per individuare eventi rarissimi di traslocazione cromosomica [45] alla base di alcuni
tumori e per conoscere i fattori cellulari che determinano la rottura dei cromosomi
[46]. In un ulteriore e più recente studio altri ricercatori del NCI hanno utilizzato un
metodo derivato da HIPMap per sondare i meccanismi che contribuiscono alla suscet-
tibilità di rottura dei cromosomi con la formazione di una traslocazione cancerogena
tra i geni NPM1 e ALK nella forma tumorale conosciuta come linfoma anaplastico a
grandi cellule [47]. Un’altra possibile applicazione della tecnica HIPMap è nella dia-
gnostica del cancro. Infatti le posizioni 3D di geni potrebbero essere usate come mar-
catori diagnostici in malattie come il cancro del seno e il cancro della prostata.

La progettazione e la sintesi del DNA 
Attualmente il costo della scrittura del DNA è di circa 25 centesimi di dollari per ogni
coppia di basi. Per sintetizzare il genoma di E. coli (un genoma relativamente piccolo
di 4,6 milioni di coppie di basi) occorrerebbe un milione di dollari, un costo impropo-
nibile per un laboratorio. È anche vero però che il costo della scrittura o sintesi del
DNA negli ultimi dieci anni, analogamente a quanto è avvenuto con la sua lettura o
sequenziamento, ha visto un decremento esponenziale superando anche la legge di
Moore [48]. Si prevede che in un prossimo futuro, il costo della sintesi diminuirà a
livelli sicuramente accessibili da parte di tutti i laboratori. Attualmente con un
nuovo software denominato Genome Compiler [49] scaricabile gratuitamente, è
possibile progettare online un genoma. Il software converte le varie parti di una
sequenza di DNA in icone facili da manipolare nel desktop del proprio pc o Ipad.
La sequenza di DNA di nuova costruzione può essere condivisa con altri utilizzatori
e, con un clic, inviato per la sintesi. Di recente Genome Compiler Corp [50], la
società che produce il software, ha stipulato un accordo di collaborazione con
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Amyris [51], società di bioscienze industriali, per integrare i servizi di laboratorio
automatizzati di Amyris con il software Genome Compiler e per sviluppare una piat-
taforma e-commerce attraverso cui gli utenti possono progettare e ordinare DNA o
altri prodotti biologici senza soluzione di continuità.
Non sorprende come oggi la biologia sintetica [52] (es. produzione di proteine senza
ricorrere alla lisi delle cellule o sintesi automatizzata di molecole di DNA e loro assem-
blaggio in geni e genomi microbici) e molecolare riescano a superare i rigidi confini dei
laboratori di ricerca ed entrare negli ambienti domestici o spazi privati grazie alla pos-
sibilità di utilizzo open source di software analitici e apparecchiature dai costi bassissimi.
Ad esempio in alternativa alla tradizionale apparecchiatura per PCR (essenziale in bio-
logia per amplificare le sequenze di DNA e RNA) del costo di circa 3.000 dollari, dal
2011, grazie a due ricercatori di San Francisco, è possibile ordinare on-line lo strumento
open source denominato Open PCR Machine per 600 dollari, sotto forma di un kit con-
tenente i diversi elementi [53, 54]. Naturalmente questi nuovi processi definiti di dome-
sticazione e democratizzazione della biologia sono al centro di dibattiti circa i confini, la
socialità e l’etica della biologia e la stessa biologia sintetica pone inevitabilmente nuovi
interrogativi sulle conseguenze politiche e morali delle cosiddetta open science [55] o
delle sperimentazioni condotte al di fuori di ambienti accademici o istituzionali [56].

Importanza dei sistemi informatici, della epidemiologia spaziale 
e degli strumenti di data mining
Per effetto dello sviluppo potenziale delle tecnologie informatiche e della elevatissime
velocità di analisi offerte dai computer [57], le attività di raccolta dei dati tramite data-
base e sistemi di catalogazione, e la loro interrogazione analisi ed elaborazione, si sono
notevolmente ampliate raggiungendo un livello inimmaginabile sino a qualche anno
fa. Pensiamo solo alla possibilità degli attuali computer portatili di raggiungere 3 GHz,
con una velocità circa 1.000 volte maggiore del desktop dei computer di 30 anni fa. A
ciò si aggiunge la sorprendente combinazione di tali sistemi con quelli di informazione
geografica (GIS- Geographic Information System) [58] e di posizionamento geografico
(GPS) [59] all’interno dei cosiddetti software spazio-temporali. I progressi nel software
statistico-spaziale hanno contribuito al potenziamento dell’epidemiologia spaziale e
consentito agli epidemiologi di effettuare sofisticate analisi spaziali e di avere un
approccio quantitativo nello studio dei modelli di diffusione delle infezioni. Oggi gli
epidemiologi sono in grado di integrare la loro esperienza analitica con previsioni
computazionali e di utilizzare l’epidemiologia spaziale per le indagini sui focolai infet-
tivi, per la sorveglianza, verifica di ipotesi e follow-up [60]. 
Attualmente il mercato offre decine di software sottoforma di potenti toolkit compren-
sivi di strumenti statistici e GIS in grado di soddisfare tutte le esigenze di un epidemio-
logo per lo svolgimento delle analisi di epidemiologica spazio-temporale.
Tra i software di statistiche territoriali si possono citare i seguenti: ArConnect (ESRI ,
Redlands, CA) [61] e Head-Bang for ArcMap (National Cancer Institute di Bethesda,
MD, USA) [62]. Inoltre, diversi pacchetti GIS sono open source come il GRASS
(Geographic Resources Analysis Support System) appartenente alla Open Source
Geospatial Foundation fondazione (OSGeo), Beaverton, OR) [63]; Quantum GIS [64];
ILWIS (ILWIS-Remote Sensing and GIS software Integrated Land and Water
Information System, ITC , Enschede, Paesi Bassi) [65] e SAGA (System for Automated
Geoscientific Analyses, Università di Amburgo) [66]. 
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Se l’applicazione dei sistemi GIS ha riguardato fino ad oggi prevalentemente la sanità
pubblica [67], poche sono le esperienze per la valutazione dei rischi nei sistemi com-
plessi come quello della distribuzione delle derrate alimentari. Oggi, con l’uso dei siste-
mi di GIS nella epidemiologia spaziale oggi è possibile mappare, visualizzare e analiz-
zare la distribuzione spazio-temporale dei rischi sanitari compresi quelli di sicurezza
alimentare. In un recente studio di analisi spazio-temporale condotto in Canada, il GIS
è stato utilizzato per mappare il sistema di distribuzione di prodotti alimentari (es.
vegetali confezionati); analizzare il livello di accessibilità al prodotto contaminato da
parte dei consumatori a livello nazionale e stimare il livello di rischio associato a un
probabile evento di contaminazione nel tempo [68]. Questa applicazione ha permesso
di generare i fusi orari dei trasporti attraverso l’analisi della rete stradale su scala nazio-
nale e fornire un indice di rischio dinamico per tradurre nel tempo un evento di con-
taminazione in un rischio per la salute pubblica. 
Se, come anticipato in premessa, la sicurezza alimentare sta diventando un problema
di tecnologia dell’informazione occorre disporre di strumenti in grado di interrogare
database sempre più vasti e complessi e analizzare e prevedere associazioni tra elementi
o soggetti che compongono le reti. Due tecniche che offrono queste possibilità e che
possono essere utilizzate anche in combinazione sono riferibili alla Network Analysis
(NA) e data mining.
La Network analysis (NA) o analisi delle reti e data minig [80] utilizza metodi di analisi

Figura 3.6.1. Il software NA consente di selezionare il tipo di notifica (in alto a sinistra) e la rete nella quale
le nazioni che lanciano le allerte sono segnate in verde mentre i Paesi trasgressori in rosso. La linea tem-
porale mostra i trend di rilevamento (verde) e delle trasgressioni (rosso) per la nazione che è stata selezio-
nata. La nazione di interesse può essere selezionata facendo clic sulla sua etichetta nella rete o tramite il
menu a tendina situata al di sopra della linea di tendenza; fonte: Eu Food safety Notifications.
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matematica (algoritmi) per la conoscenza della dinamica di sviluppo e mantenimento
delle reti caratterizzate da un’estrema complessità e per la messa in campo di interventi
di controllo proattivi. È stata applicata con successo nello studio delle reti delle cellule
terroristiche [69], in criminologia, per studiare la dinamica di trasmissione delle infe-
zioni [70] o le interazioni proteina-proteina [71, 72]. L’NA risulta utile quando un
certo numero di soggetti o entità interagiscono attraverso reti complesse, che possono
essere catturate utilizzando algoritmi simili a quelli incorporati nei motori di ricerca in
Internet per trovare rapidamente i siti Web. Una recente esperienza di applicazione
della NA alla sicurezza alimentare, in particolare allo studio delle reti del commercio
internazionale degli alimenti con un focus sul sistema di allerta comunitario RASFF
[73], ha dimostrato indubbi vantaggi consistenti nella possibilità di comunicare eventi
emergenziali, analizzare i trend delle allerte alimentari su scala globale; analizzare in
tempo ‘reale’ i dati su scala globale tramite i collegamenti con le banche dati esistenti
sia private che di uffici governativi, per individuare incidenti emergenti su base gior-
naliera/settimanale [74]. Un esempio dell’output della NA applicata al sistema RASFF
viene fornito nella figura 3.6.1.
La NA è stata applicata anche allo studio della rete commerciale internazionale agro-ali-
mentare o delle interazioni proteina-proteina[75]. Partendo dal database ComTrade svi-
luppato dalle Nazioni Unite [76], un gruppo di ricercatori ha analizzato la struttura e la
dinamica delle rete negli ultimi dieci anni e mostrato come essa, con i suoi snodi e rela-
zioni che rappresentano i Paesi e i flussi di import-export, si sia evoluta in una rete com-
plessa e molto eterogenea, dove solo sette paesi formano il core della rete e hanno una
posizione strategica commerciale con il 77% dei Paesi del mondo. Gli stessi ricercatori,
utilizzando la analisi grafiche teoriche e i modelli di flusso dinamici delle derrate alimen-
tari, hanno dimostrato come la rete rappresenti un veicolo adatto per la distribuzione
rapida di potenziali contaminanti, ma inadatto per rintracciare la loro origine. In parti-
colare l’importanza della posizione nella rete di alcuni Paesi e la vulnerabilità delle derrate
alimentari oggetto di scambi commerciali possono essere ben correlate ai focolai di intos-

Figura 3.6.2. La struttura delle rete internazionale commerciale degli alimenti basata sui dati del 2007. Si
notano i maggiori nodi commerciali in termini di scambio (import-export) da Maria Ercesey e coll. 2012.
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sicazione alimentare di grandi dimensioni occorsi negli ultimi anni, compreso l’episodio
di E. Coli avvenuto in Germania nel 2011, per il quale si sono registrati ritardi di tre set-
timane prima della identificazione dell’origine della contaminazione. 
Oggi sono disponibili in open source diverse applicazioni per la NA. Il Gephi [77], ad
esempio, fornisce una visualizzazione interattiva e una piattaforma esplorativa per reti e
sistemi complessi con grafici dinamici e gerarchici; un software simile è Pajek [78] utiliz-
zato per estese NA e relativa visualizzazione; infine il CFinder [79], un software gratuito
per individuare e visualizzare gruppi di nodi soprapposti all’interno delle reti (figura 3.6.2).
Le tecniche di data mining [80], assimilate alla scienza dell’informatica, vengono uti-
lizzate in settori diversi che vanno dalla finanza, alla medicina (genetica, farmaceuti-
ca) alla epidemiologia (infezione, nutrizione). Applicate alla sicurezza alimentare ven-
gono generalmente utilizzate per conoscere e stabilire relazioni e dipendenze tra i dati
all’interno di database di grandi dimensioni anche in chiave preventiva nell’ambito
dei sistemi di allerta, a partire da analisi matematiche e utilizzando algoritmi [81]. 
Il data mining prevede l’utilizzo di strumenti di bioinformatica in grado di combinare i
dati biologici mediante strumenti di calcolo e metodi statistici allo scopo di analizzare, sin-
tetizzare e trasformare i dati in informazioni utili per migliorare la sicurezza alimentare.
Oggi sono disponibili in open source numerosi software per il data mining per le applica-
zioni più diverse, quali il Weka [82]; il RapidMiner [83], per dati e testi e il KNIME [84]
per l’integrazione dei dati, elaborazione, analisi ed esplorazione delle piattaforme.
In un recente lavoro americano, il data mining è stato utilizzato per studiare l’eco-
logia, l’epidemiologia, la trasmissione e l’evoluzione dei sierotipi emergenti di
Salmonella. In particolare è stato applicato a uno dei più vasti database del mondo
gestito dal CDC di Atlanta nell’ambito del rete di sorveglianza molecolare PulsNet
(http://www.cdc.gov/pulsnet), contenente più di 500 sierotipi di Salmonella (con le
relative 350.000 bande) isolati dal 1996 e ottenute con il metodo di PFGE, attualmente
il più utilizzato per caratterizzare i ceppi di Salmonella isolati da focolai. Lo studio ha
utilizzato un nuovo pacchetto software di data mining denominato Bacterial Pathogen
knowledgebase (BACPACK) comprensivo di cinque programmi di bioinformatica
(PFGE band standardization, Salmonella serotype prediciton, hierachical cluster anali-
sys, distance matrix analysis e two-way hierarchical cluster analysis) in grado di analiz-
zare e visualizzare i fingerprinting degli isolati di Salmonella, analizzare l’epidemiologia
e la diversità genetica del patogeno e contribuire alla caratterizzazione e sorveglianza
dei ceppi isolati nel corso delle indagini sui focolai di tossinfezione alimentare [85]. 

La Veterinaria Pubblica, i rischi emergenti 
della catena alimentare e gli scenari futuri

Per le considerazioni svolte nella prima parte di questo lavoro e con riferimento all’in-
cessante processo di globalizzazione dei mercati, oggi il rischio (intendendo con ciò
qualsiasi evento, economico, tecnologico, sociale, ambientale e geopolitico) viene ad
assumere un carattere globale o sistemico. Prendendo in prestito la definizione dal set-
tore bancario-finanziario, si parla di rischio sistemico quando lo stesso, seppure estre-
mamente localizzato nella sua origine, riesce a produrre un impatto negativo significa-
tivo su una vasta area territoriale nel corso di un lasso di tempo fino a dieci anni [86]. 
I fattori sopradescritti (clima, rete di flussi commerciali, aumento della popolazione mon-
diale, incremento della produzione alimentare ecc.) possono esse ritenuti, in modo più o
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meno diretto e con un diverso peso, importanti drivers che condizionano l’emergenza e la
diffusione dei contaminanti nelle catene alimentari. Si stima che un terzo di tutte le infe-
zioni umane riconoscono come serbatoio il mondo animale e che tale associazione sia
aumentata costantemente negli ultimi 40 anni [87]. I dati epidemiologici ci dicono che
negli ultimi due decenni il 75% delle malattie emergenti sono state zoonosi (infezioni che
si trasmettono dagli animali all’uomo) [88] soprattutto legate agli animali selvatici e il
rischio di infezioni zoonosiche aumenterà in futuro. A riguardo in Europa la prevalenza di
infezione umana da Campylobacter, trasmessa principalmente dal consumo di carni avi-
cole, è aumentata in modo costante dal 2006 ad oggi con più di 200.000 focolai notificati
nel 2013 [89]. Parlando di rischio alimentare due fenomeni meritano una particolare atten-
zione. Uno è legato al commercio di carni di animali selvatici, incrementato dall’intensifi-
cazione degli scambi commerciali e dei mercati e associato alla diffusione di patogeni.
Ricerche recenti stimano che circa 270 tonnellate di carni illegali di animali selvatici poten-
zialmente contaminate, possono sfuggire ai controlli effettuati presso un singolo aeroporto
in Europa [90]. L’altro è il fenomeno dell’antibiotico-resistenza (meccanismo che rende i
batteri patogeni o commensali resistenti ai farmaci normalmente utilizzati per combattere
le infezioni animali e umane), che sta emergendo come una grave minaccia per la sanità
moderna. La perdita di efficacia degli antibiotici è considerata un evento allarmante e irre-
versibile al pari del riscaldamento globale e di altre minacce ambientali (The World
Economic Forum. Global Risks Report 2014, Ninth Edition) [91]. 
In questo scenario in costante evoluzione, il problema della sicurezza dei sistemi di
produzione e commercializzazione degli alimenti è divenuto una priorità dell’agenda
politica in quanto associato a livelli crescente di preoccupazione delle autorità sanitarie
e al centro dell’attenzione dei consumatori, industria e associazioni professionali e di
settore. Ai veterinari pubblici, anche in considerazione dell’importanza del rischio di
infezione umana causato dal consumo di alimenti di origine animale, viene riconosciu-
to un ruolo chiave in sanità pubblica per la tutela sanitaria delle produzione alimentari
e per la sicurezza dei consumatori attraverso le attività di controllo ufficiale e preven-
zione del rischio delle relative filiere zootecniche. Le preoccupazioni dei consumatori
per i nuovi rischi sanitari legati agli alimenti, in particolare i rischi chimici (residui di
pesticidi e antibiotici) [92] e quelli legati ai processi biotecnologici e la conseguente
perdita di fiducia nei sistemi di controllo più volte documentati da indagini condotte a
livello comunitario, devono spingere a definire nuove competenze e criteri gestionali
per l’attività di controllo e prevenzione che i Servizi Veterinari Pubblici sono tenuti a
garantire. Parte di questa evoluzione emerge dal nuovo quadro normativo comunitario
che assegna alle Autorità competenti degli Stati membri il compito di definire una più
efficace governance attraverso un’impostazione più scientifica dei piani dei controlli e
la formulazione di strategie sanitarie di prevenzione e controllo dei rischi alimentari
basati sui risultati della valutazione del rischio e sulla conoscenza della distribuzione
dei fattori di rischio nei diversi e complicati passaggi della filiera alimentare. 
La capacità di prevedere scenari futuri (foresight), minacciati da nuovi rischi in grado
di condizionare la sicurezza, la qualità e la disponibilità della produzione agro-alimen-
tare, dipende dalla conoscenza, analisi e monitoraggio dei driver o fattori di cambia-
mento necessari per attribuire un connotazione maggiormente strategica alle pianifi-
cazione pluriennale delle attività di controllo ufficiale. I rischi emergenti o i rischi siste-
mici derivanti dal processo di globalizzazione e che minacciano la sicurezza delle filiere
alimentari possono essere gestiti in modo efficace solo adottando una metodologia
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Tabella 3.6.1. Alcuni drivers ritenuti rilevanti per la sicurezza degli alimenti, per la
sostenibilità della produzione agro-alimentare futura, per i futuri assetti legislativi

e sistemi di controllo ufficiale, gli scenari futuri e le relative sfide.

  Drivers                                            Scenario                                              Sfide

  Economia e commercio                Incremento del commercio               Assicurare alimenti sicuri 
  globale & strutture                         globaledi alimenti e mangimi,            e di qualità in presenza di 
  delle nuove filiere alimentari.        concentrazionedelle industrie             sistemi di distribuzione 
                                                            agro-alimentari.                                     complessi e globalizzati.

  Cooperazione globale, standard    Rottura della cooperazione globale    Assicurare alimenti sicuri
                                                           in un mondo multi polare.                   e di qualità in un mondo 
                                                                                                                         multipolare caratterizzato 
                                                                                                                         da sistemi alimentari 
                                                                                                                         frammentati e dispersi 
                                                                                                                         dal punto di vista geografico.

  Coesione sociale e demografica  Gravi ineguaglianze collegate alla       Salvaguardare la disponibilità
                                                           disponibilità di alimenti da parte         di alimenti a gruppi di 
                                                           di consumatori vulnerabili                   consumatori e allo stesso 
                                                                                                                         tempo affrontare i problemi 
                                                                                                                         legati allo stile di vita che 
                                                                                                                         colpiscono larga parte delle 
                                                                                                                         popolazione in Europa.

  Attitudini e preferenze                   Preferenza per i sistemi                      Assicurare la sicurezza
  dei consumatori                             di produzione alternativi                      alimentare all’interno 
                                                                                                                            dei sistemi dominati da filiere 
                                                                                                                         alimentari alternative.

  Nuove tecnologie alimentari         Diffuso consumo di alimenti              Assicurare livelli elevati di
                                                           funzionali di alta tecnologia                 sicurezza e qualità alimentare 
                                                                                                                         per i consumatori di alimenti 
                                                                                                                         funzionali.

  Cambiamenti climatici                   Gravi conseguenze in agricoltura       Salvaguardare la qualità 
                                                                                                                         e nutrizione alimentare 
                                                                                                                         in condizioni climatiche 
                                                                                                                         avverse che condizionano la 
                                                                                                                         produzione primaria, la 
                                                                                                                         conservazione e il trasporto. 

  Rischi emergenti della catena      Perdita di fiducia dei consumatori     Assicurare la sanità pubblica
  alimentare e disastri                                                                                     veterinaria e la sicurezza 
                                                                                                                         alimentare durante le 
                                                                                                                         emergenze, comunicare in 
                                                                                                                         modo efficace con il pubblico
                                                                                                                          in situazioni di panico ed
                                                                                                                         affrontare la perdita di fiducia
                                                                                                                         dei consumatori nei confronti 
                                                                                                                         delle complesse catene alimentari.
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ispettiva science-based o scientificamente impostata e con alto valore predittivo, in
combinazione con i nuovi sistemi informatici per lo scambio rapido di informazioni
secondo un modello di integrazione interprofessionale. La Sanità pubblica veterinaria,
al netto del superamento dello squilibrio professionale generazionale, dovrà dotarsi di
nuove competenze, di nuovi modelli organizzativo-gestionali, di nuove modalità di
integrazione che superino l’attuale organizzazione all’interno del Servizio sanitario
nazionale secondo una logica di innovazione del sistema future-oriented. 
La tabella 3.6.1 riassume alcuni driver ritenuti rilevanti per la sicurezza degli alimenti,
per la sostenibilità della produzione agro-alimentare futura, per i futuri assetti legislativi
e sistemi di controllo ufficiale, gli scenari futuri e le relative sfide. Alcuni di essi sono
contenuti in un documento di analisi dello scenario promosso di recente dalla
Commissione Europea e finalizzato alla individuazione delle sfide future che richiede-
ranno l’adeguamento delle politiche comunitarie per la sicurezza e qualità degli alimenti
negli anni a venire [93]. I risultati di tale documento indicano come sulla base dell’ana-
lisi dei driver, dei seminari di esperti e dei sondaggi tra gli stakeholder, diverse conclu-
sioni cross-cutting o trasversali possono applicate ai diversi scenari (riquadro 3.6.1).

L’utopia del rischio zero
Partendo dal concetto che generalmente il “rischio zero” per la sicurezza alimentare,
sia per i pericoli microbiologici che chimici, non esiste, è pura follia immaginare un
sistema di controllo ufficiale degli alimenti che, per quanto moderno e sofisticato sia,
riesca a fornire garanzie totali. Questa considerazione seppure indigesta ai più e di dif-
ficile comprensione da parte dei consumatori è sostenuta dai dati epidemiologici rife-
riti alle infezioni di origine alimentare. Le stime attuali ci dicono che le infezioni umane
di origine alimentare sono in progressivo aumento su scala globale e in particolare nei
paesi industrializzati con pesanti ricadute in termini di costi sanitari [94] ed economici.
In Europa dal rapporto EFSA sulle zoonosi pubblicato a gennaio 2015, con riferimento

Riquadro 3.6.1. Conclusioni dello Scoping Study; DG Sanco, 2013.

• Le azioni politiche trasversali sono di vitale importanza per il futuro della sicurezza alimentare e della nutrizione
nell’Unione Europea.

• Il settore della sicurezza alimentare e della nutrizione hanno bisogno di approcci distinti e separati.
• Sono necessari azioni politiche, programmi di ricerca e progetti per conoscere e gestire il comportamento dei

produttori e consumatori, ed in particolare promuovere l'educazione e la comunicazione.
• È necessario condurre e incoraggiare la ricerca scientifica e l'innovazione orientata verso cibi più sicuri e diete

più sane quali misure fondamentali per affrontare le sfide all’interno dei diversi scenari (es. Information and
Communication Technologies-ICT per migliorare la tracciabilità e l'etichettatura nella catena alimentare; sen-
sori avanzati/metodi di screening per l’analisi di laboratorio dei prodotti alimentari.; sistemi avanzati di model-
lazione; sostenibilità della produzione alimentare).

• È necessario migliorare la Governance internazionale della catena alimentare.
• È necessario promuovere la diversità nel sistema alimentare per aumentare la resistenza ai cambiamenti e

sconvolgimenti futuri.
•   L’efficace applicazione della normativa sui controlli (enforcement) e la fiducia dei consumatori, sono di primaria

importanza per la sicurezza alimentare e la nutrizione dell'Unione Europea.
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ai dati del 2013 [95], nel 2013 si sono verificati 5.196 focolai di tossinfezione alimenta-
re, con 43.183 casi umani, 5.946 ricoveri e 11 decessi. La maggior parte dei focolai
segnalati ha riconosciuto come agenti eziologici Salmonella, Campylobacter, virus e
tossine batteriche veicolati da alimenti di origine animale quali uova e ovoprodotti,
seguiti da cibo misto e prodotti ittici, tutti alimenti di origine animale di esclusiva com-
petenza veterinaria. Questi dati contrastano con un quadro produttivo che ha visto
negli ultimi venti anni un miglioramento degli standard igienico-sanitari e gestionali
nel settore agro-alimentare e con un sistema di controllo ufficiale più efficiente.
Oltreoceano i dati del CDC americano sono altrettanto scoraggianti: si stima che negli
Stati Uniti circa 48 milioni di persone si ammalano ogni anno a causa di una infezione
alimentare, con l’ospedalizzazione di 128 mila persone e 3 mila decessi [96]. 
Occorre premettere che le suddette stime risentono dell’elevato tasso di sottonotifica
delle infezioni alimentari che caratterizza anche i moderni sistemi di sorveglianza. Ad
esempio negli Stati Uniti, per ogni caso d’infezione salmonellare umana catturato dal
sistema di sorveglianza tradizionale, ci sono 39 casi non denunciati. In Europa il tasso
è altrettanto elevato, seppure variabile, fra i divesi Paesi dell’Unione Europea. La media
europea calcolata per i casi di salmonellosi è del 57,5. Applicando il fattore di moltipli-
cazione, i casi reali di salmonellosi in Europa sarebbe pari a 6,2 milioni. In Italia si
stima che l’incidenza delle malattie trasmesse da alimenti sia di 1,08 casi/anno/persona
e che venga notificato 1 caso di infezione alimentare ogni 103 casi di malattia [97]. 
Il danno economico legato alle infezioni alimentari seppure a volte difficilmente quantifi-
cabile rappresenta un ulteriore motivo di preoccupazione per le autorità sanitarie. In
Europa l’onere finanziario che l’Unione Europea deve sostenere solo per le infezioni cau-
sate da Salmonella spp. sia in termini di costi diretti per il SSN che indiretti per i cittadini
(assenza da lavoro) e per le imprese sono compresi tra 0.2 e 3 miliardi di euro l’anno (EFSA
2010) [98], mentre per Campylobacter a 2,4 miliardi di euro l’anno (EFSA, 2012) [99]. 
Negli Stati Uniti nel 2013 i costi per le infezioni causate da 14 principali patogeni
hanno raggiunto 14 miliardi di dollari/anno di cui il 90% imputabile alle infezioni da
Salmonella, Campylobacter, Listeria, Toxoplasma, norovirus [100]. Le conseguenze
economiche riguardano anche i costi associati alle infezioni umane causate da batteri
antibiotico-resistenti. In Europa i costi sanitari (diretti e indiretti) dell’antibiotico-resi-
stenza ammontano a circa 1,5 miliardi di euro l’anno, con 600 milioni di euro in per-
dita di produttività [101, 102].
I dati appena forniti, indubbiamente preoccupanti, inducono a riflettere sul fatto che il
rischio zero per gli alimenti non è realisticamente ottenibile [103]. Ma per rispondere
alla domanda se sia possibile contrastare questi dati e immaginare alimenti a rischio
zero in linea con le aspettative delle collettività, possiamo ricorrere a una similitudine
riferita alla sicurezza del traffico. È lecito sostenere che il traffico è sicuro al 100%?
Certamente no, basta spulciare tra le statistiche riferite agli infortuni e decessi causati da
incidenti automobilistici o investimenti di pedoni per capire come nonostante gli inter-
venti di razionalizzazione del traffico, la messa in sicurezza delle strade e le relative cam-
pagne informative non è possibile fornire garanzie totali [104]. La domanda dunque
dovrebbe essere posta nel modo seguente: possiamo migliorare la sicurezza alimentare?
Certamente sì. Ma come? Forse individuando e gestendo analogamente al problema del
traffico, gli anelli deboli o meglio punti vulnerabili (dark spots) dove si concentra il
rischio maggiore per un determinato pericolo, rischio che sappiamo essere l’espressione
del binomio gravità (conseguenze sanitarie) e frequenza (probabilità) del pericolo. 
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Il sistema ispettivo veterinario italiano. Aspetti critici e soluzioni 
Sulla base delle considerazioni appena svolte e con riferimento al sistema di produzio-
ne e commercializzazione degli alimenti, si intuisce come i controlli ufficiali compren-
sivi del monitoraggio microbiologico, perché abbiano un valenza predittiva e preven-
tiva devono essere concentrati su fasi o operazioni collocate a monte della filiera (com-
presa la produzione primaria e gli allevamenti di animali), caratterizzate da una parti-
colare vulnerabilità in rapporto alla contaminazione microbica o ritenute sorgenti pri-
marie delle infezioni, partendo dall’assunto che non è realisticamente fattibile l’esame
microbiologico o chimico di un numero elevato di campioni del prodotto finito tali da
ottenere una rilevazione statisticamente valida della presenza di un patogeno o di una
sostanza chimica. Pur non disconoscendo l’utilità del mantenimento del controllo del
prodotto finito (es. esame microbiologico come validazione e verifica del sistema di
autocontrollo HACCP) e delle attività di vigilanza veterinaria nelle fasi della filiera più
vicine a quella del consumo, e la necessità di disporre di un sistema repressivo che pur
nella natura tardiva degli interventi e dunque non proattiva, svolge una funzione dis-
suasiva e di deterrenza per i reati alimentari, le maggiori risorse assegnate alla veteri-
naria pubblica devono essere concentrate sulle attività di prevenzione risk factor-based
che caratterizzano il core business del sistema di controllo ufficiale veterinario. L’attività
di prevenzione, generalmente declinata attraverso specifici programmi di sorveglianza
e monitoraggio nei punti strategici dei processi produttivi (es. allevamento e macello),
costituisce un refrain delle recenti opinioni scientifiche dell’EFSA sulle modalità di
gestione dei principali patogeni alimentari in allevamento e al macello attraverso l’uti-
lizzo degli indicatori epidemiologici armonizzati [105]. Lo specchietto che segue rias-
sume il successo delle attività di prevenzione veterinaria riferito alle infezioni da
Salmonella negli allevamenti avicoli e il corrispondente calo dell’incidenza delle infe-
zione umane salmonellari nell’Unione Europea (riquadro 3.6.2). 
Partendo dal dato che il rischio microbiologico di un agente patogeno presente in un
alimento al momento del consumo è espressione della sua concentrazione (carica
infettante) e prevalenza (distribuzione) e che tale presenza è il risultato dei fenomeni di
inattivazione, crescita e sopravvivenza che si verificano durante le operazioni del pro-
cesso produttivo e di commercializzazione, il controllo, perché sia efficace, deve preve-
dere l’implementazione dei sistemi proattivi di gestione della sicurezza alimentare da
parte dell’industria alimentare (programmi di HACCP e GHP) e le attività di monito-
raggio dei fattori di rischio svolte dai servizi veterinari attraverso una programmazione
specifica di attività o ispezioni basata sul rischio (risk-based). 
In una ipotetica filiera agro-alimentare dunque, che si articola mediante fasi o processi
piuttosto complessi attraverso cui la materia prima si fa alimento, la conoscenza dei dark
spots e un approccio proattivo consentono di gestire (controllare/ridurre) i fattori di
rischio, di elevare il livello di sicurezza degli alimenti e di contribuire alla riduzione dell’e-
sposizione dei consumatori. È necessario dunque investire in un nuovo modello ispettivo
basato sulla preliminare individuazione e successiva gestione dei fattori di rischio almeno
per alcuni patogeni ritenuti significativi per la sanità pubblica come il Campylobacter e
Salmonella, piuttosto che attardarsi sulle fasi a valle delle filiera (es. commercializzazione
e consumo) sulle quali possono continuare a operare gli interventi di vigilanza o repres-
sivi. Far coincidere l’attività di controllo ufficiale con un approccio prevalentemente
repressivo al problema della sicurezza alimentare, sebbene venga percepito favorevol-
mente dall’opinione pubblica, non è sicuramente un’operazione sensata e vincente [106].
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Se dunque i controlli concentrati sulla fase finale del processo produttivo comprensivi
della semplice ispezione e dell’esame di laboratorio del prodotto finito di per sé non sono
la soluzione e non forniscono la necessaria tutela sanitaria al consumatore, occorre guar-
dare verso sistemi ispettivi proattivi o intelligenti che utilizzano i dati ricavati dalla valu-
tazione del rischio, dal monitoraggio e dai sistemi di sorveglianza epidemiologica. La ten-
denza recente nell’impostazione dei controlli ufficiali applicata sia negli Stati Uniti che in
Canada, vede l’utilizzo di algoritmi per attribuire il livello di rischio (espresso come per-
centuale di attribuzione dei focolai tossinfettivi) a tipologie di prodotto (combinazioni
patogeno-prodotto) e alle modalità gestionali e/o grado di conformità agli standard di
sicurezza assicurati all’interno degli stabilimenti di produzione [107]. È chiaro che per
riuscire a collegare le modalità e intensità (frequenza) dei controlli e dunque a definire le
priorità ispettive e di campionamento a benefici in sanità pubblica quantizzabili e dunque
comparabili, il corrispondente sistema ispettivo deve essere alimentato da dati certi ed
affidabili ricavati dai sistemi di sorveglianza epidemiologica. 
Se da una parte gli elementi appena discussi confermano la criticità del nostro sistema
ispettivo dall’altra sottolineano la necessità dell’acquisizione nell’ambito del processo
di ammodernamento dei servizi veterinari di un approccio metodologico di tipo epi-
demiologico, olistico e basato sul rischio. 
Per chi è impegnato quotidianamente in attività ispettive nei macelli e impianti di lavo-

Riquadro 3.6.2. Il successo delle attività di prevenzione veterinaria 
per la riduzione delle infezioni umane salmonellari.

Dall’ultimo rapporto EFSA sulle zoonosi (2015) con riferimento ai dati del 2013, emerge una tendenza
di diminuzione in ambito comunitario della prevalenza di Salmonella negli allevamenti delle popolazioni
bersaglio (polli da ingrasso, riproduttori, galline ovaiole e tacchini prima della macellazione).
Contestualmente si osserva una corrispondente riduzione statisticamente significativa (p <0,001 con
regressione lineare) dell’infezione umana negli ultimi 5 anni. Il continuo decremento dei casi umani di
salmonellosi (tra il 2007 e il 2011 i casi di salmonellosi nell’uomo sono diminuiti del 60,5 % e i casi con-
nessi alle uova e agli ovoprodotti del 42,3 %, da 248 focolai si è scesi a 143) è da attribuirsi al successo
dei piani di controllo nelle specie aviarie e in particolare nelle galline ovaiole gestiti dai servizi veterinari
mediante interventi efficaci di prevenzione, individuazione e controllo della Salmonella a livello della
produzione primaria. L’Italia nel 2010 ha riportato 2730 casi, il 34% in meno rispetto il 2009.
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razione carni, appare più che ragionevole porsi la domanda se e in quale misura il tipo,
la frequenza (intensità) e le modalità dei controlli ufficiali oltre che la verifica della
gestione delle non-conformità da parte degli operatori, possano essere direttamente
collegati a effetti quantificabili in sanità pubblica. O più precisamente in quale misura
il sistema di controllo ufficiale attuale riesca a fornire una adeguata protezione sanitaria
dei consumatori e contribuire alla riduzione della incidenza delle infezioni umane tra-
smesse dagli alimenti. Questa riflessione conduce a due livelli di criticità: il primo è che
l’attuale sistema necessita di essere rimodulato attraverso una riallocazione delle risorse
disponibili (sempre più ridotte) su fasi (impianti, processi e prodotti) e settori (prefe-
ribilmente la produzione primaria)che sulla base di audit svolti dal Ministero e studi di
valutazione del rischio rappresentano un rischio maggiore per la sanità pubblica (risk-
based approach) (criterio della efficienza) [108]; il secondo è che un approccio basato
sul rischio, per soddisfare il criterio costo-beneficio e quindi giustificare la sostenibilità
dell’attuale sistema deve essere collegato a un obiettivo di riduzione nazionale quanti-
ficabile (Livelli appropriati di protezione-ALOP) dei casi di infezione umana causati
dal consumo di alimenti (criterio della efficacia). 

Conclusioni

Sullo sfondo descritto nei paragrafi precedenti caratterizzato da uno sviluppo esponen-
ziale delle tecnologie informatiche e della scienza in generale, gli orientamenti strategi-
ci futuri a cui la veterinaria pubblica dovrà guardare per assicurare la sostenibilità, la
credibilità delle azioni future nell’ambito di un processo di modernalizzazione del
sistema ispettivo sistema ispettivo, possono comprendere attività strategiche riassumi-
bili nei seguenti domini: 
- potenziamento e sviluppo di nuove piattaforme informatiche per la sicurezza alimen-

tare contenenti dati sanitari facilmente accessibili e fruibili dagli operatori sanitari e
in grado di catalogare ed elaborare i dati provenienti dalle attività di controllo ufficia-
le svolte sul territorio come ausilio al processo decisionale; 

- attivazione di un flusso rapido e sistematico di dati sanitari certi e affidabili dall’alle-
vamento al macello e viceversa per il controllo e gestione dei rischi biologici per le
diverse specie animali rappresentati da patogeni quali Salmonella, Campylobacter,
E.coli VTEC invisibili all’ispezione post mortem. 

- selezione e implementazione degli indicatori epidemiologici armonizzati (riferibili
alla prevalenza o concentrazione dei patogeni nella popolazione animale in alleva-
mento e al macello) per impostare attività di monitoraggio scientificamente fondate;

- perfezionamento dei sistemi di prevenzione e sorveglianza per la sicurezza alimentare
attraverso lo sviluppo di metodi di intelligence basati su catalogazione dei dati inte-
grati con i sistemi di GIS e GIP (integrazione della epidemiologia spazio-temporale)
e strumenti di data mining per lo sviluppo di mappe geografiche del rischio in grado
di facilitare il processo decisionale per la pianificazione dei controlli risk-based (natu-
ra e frequenza); 

- sviluppo di sistemi ispettivi proattivi o intelligenti che utilizzano i dati ricavati dalla
valutazione del rischio, monitoraggio e dai sistemi di sorveglianza epidemiologica per
la conoscenza della localizzazione e distribuzione dei fattori di rischio nei diversi e
complicati passaggi della filiera alimentare;

- definizione di protocolli comuni per gli interventi di indagini epidemiologiche degli
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episodi di tossinfezione alimentare fra i settori medici e veterinari; 
- sviluppo di protocolli operativi per le indagini epidemiologiche sui focolai di infezio-

ne alimentare che prevedano la determinazione quantitativa del patogeno negli ali-
menti nelle diverse fasi della filiera compresa la fase del consumo e la quantità di ali-
mento ingerito preferibilmente differenziato per gruppi di popolazione.
L’integrazione di queste informazioni facilita la determinazione del rischio finale di
incidenza di infezione/malattia per il consumatore (caratterizzazione del rischio) e la
gestione degli ALOP. 
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La sanità pubblica veterinaria 
e la prevenzione delle patologie umane 
di origine alimentare





Il 70% delle nuove malattie che sono emerse negli esseri umani negli ultimi decenni
sono di origine animale e, in parte, direttamente connesse con il cibo di origine ani-
male. Questo dato emerge chiaramente dal rapporto della FAO “World Livestock

Changing Landscapes Disease”.
La continua espansione dei terreni agricoli in aree selvagge, insieme al boom a livello
mondiale della produzione animale, ha significato che il bestiame e la fauna selvatica
sono maggiormente in contatto, e noi stessi siamo a contatto con animali molto più che
in passato.
Ciò significa che non possiamo gestire la salute umana, la salute degli animali e la salute
degli ecosistemi in modo isolato, al contrario dobbiamo guardare loro nell’insieme, e
affinando le nostre capacità di previsione, affrontare le cause della comparsa delle malat-
tie, la loro persistenza e diffusione piuttosto che semplicemente combatterle dopo che
sono emerse.
Ricorrenti epidemie del bestiame incidono sulla sicurezza alimentare, sui mezzi di sus-
sistenza e sulle economie nazionali e locali dei Paesi.
Nel frattempo, i rischi per la sicurezza alimentare e la resistenza agli antibiotici sono in
aumento in tutto il mondo, anche a causa della globalizzazione e del cambiamento cli-
matico. 
La maggior parte delle malattie infettive che sono emerse negli esseri umani dal 1940 a
oggi si possono far risalire alla fauna selvatica. 
Ad esempio, è probabile che il virus della SARS emerso negli esseri umani sia stato tra-
smesso prima dai pipistrelli alle civette e, infine, sia passato agli esseri umani attraverso
i mercati di animali. In altri casi si è verificato il contrario: il bestiame ha introdotto
agenti patogeni in aree naturali che hanno avuto conseguenze sulla salute della fauna
selvatica. 

4.1. Introduzione al capitolo
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Contemporaneamente molti più esseri umani sono in movimento rispetto al passato, e
il volume delle merci e dei prodotti nel commercio internazionale è a livelli senza pre-
cedenti. Questi cambiamenti danno agli organismi patogeni la possibilità di viaggiare
per il globo con sempre maggiore facilità.
Le fluttuazioni climatiche, poi, stanno avendo un impatto diretto sul tasso di sopravvi-
venza ambientale degli agenti patogeni, soprattutto nelle zone calde e umide, mentre il
cambiamento climatico influenza gli habitat degli ospiti, i modelli migratori e le dina-
miche di trasmissione della malattia.
Il modo in cui gli esseri umani allevano e commerciano gli animali e le loro condizioni
di benessere, la globalizzazione dei mercati delle materie prime alimentari e dei lavorati
hanno avuto effetti rilevanti su come le malattie emergono e si diffondono.
La maggiore richiesta, nella dieta, di proteine animali ha portato a un aumento dell’al-
levamento di bestiame con vantaggi nutrizionali, ma ha generato anche una serie di pro-
blemi come il rischio maggiore che residui di farmaci, contaminanti chimici o agenti
patogeni di origine animale (terrestri e acquatici) passino all’uomo, anche tramite gli ali-
menti. 
Secondo la FAO per ovviare a questa criticità è necessario un maggior investimento in
prevenzione. A tal fine l’organizzazione dell’ONU sostiene l’approccio “One Health -
un’unica Salute”, guardando all’interazione tra fattori ambientali, salute degli animali e
salute umana e facendo sì che professionisti della salute umana, veterinari, sociologi,
economisti, ecologisti lavorino insieme nell’ambito di un quadro olistico.
L’efficace declinazione della strategia “One Health - un’unica Salute” impone meccanismi
più forti per lo scambio internazionale delle informazioni sulle malattie degli animali in
generale, sul quadro epidemiologico dell’interfaccia uomo-animale, sui patogeni alimen-
tari così come la promozione delle migliori pratiche di allevamento del bestiame secondo
criteri di sostenibilità e di gestione proattiva dei rischi per la salute degli animali.
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4.2. Controllo delle malattie 
a trasmissione alimentare 
Il ruolo della Sanità Pubblica Veterinaria
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Le malattie a trasmissione alimentare sono infezioni naturalmente trasmissibili dagli animali all’uomo,
attraverso il consumo di alimenti contaminati. La gravità di queste patologie nell’uomo è estremamente
varia, comprendendo forme subcliniche o con sintomatologia lieve, come anche forme che mettono a
rischio la vita del paziente. Al fine di prevenire queste zoonosi è fondamentale identificare quali animali
e quali alimenti siano le principali fonti di infezione. A questo scopo tutti i Paesi dell’Unione Europea
raccolgono e analizzano i dati relativi alla presenza di questi agenti zoonotici a tutti i livelli della filiera
alimentare, e anche nell’uomo. 

Il sistema europeo per il monitoraggio delle zoonosi è basato sulla Direttiva
2003/99/EC, che obbliga i Paesi Membri a raccogliere dati rilevanti, e se possi-
bile, comparabili, sulle zoonosi, gli agenti zoonotici, l’antibioticoresistenza e i

focolai epidemici. Secondo il più recente European Union Summary Report on
Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks pubbli-
cato da EFSA nel 2015, le infezioni da Campylobacter sono state quelle più frequenti
sul territorio europeo nel 2013, con 214.779 casi notificati, mentre i casi di salmo-
nellosi sono in continuo decremento (82.694 casi notificati), seguiti da yersiniosi
(6.471 casi), infezioni da E. coli VTEC (6.043 casi) e listeriosi (1.763). Le altre zoo-
nosi notificabili causano meno di 1.000 casi/anno, e i dettagli sono riportati nella
figura 4.2.1.
Per quanto riguarda il monitoraggio negli alimenti, il medesimo report riporta una
percentuale del 31,4% dei campioni di carne fresca di pollo positiva per
Campylobacter a livello europeo (seppur con importanti variazioni fra i diversi
Paesi), mentre per Salmonella le percentuali sono ampiamente inferiori, con la
massima prevalenza nella carne fresca di tacchino (5,4% dei campioni positivi),
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seguita da pollo, suino e
bovino con percentuali infe-
riori, e dalle uova con positi-
vità inferiori allo 0,1%.
Questo trend così favorevole
relativo, sia alla presenza di
Salmonella negli alimenti e
negli animali, sia al numero di
casi umani, è certamente ascri-
vibile all’applicazione dei piani
previsti dal Regolamento (CE)
2160/2003, che ha previsto
l’obbligatorietà per tutti i Paesi
Membri dell’adozione di piani
di controllo delle infezioni da
Salmonella negli allevamenti
avicoli, partendo dai polli
riproduttori per estendere il
controllo, di anno in anno, alle

galline ovaiole, ai polli da carne, ai tacchini riproduttori e da ingrasso.
Il successo di questa strategia è dovuto ad alcuni fattori chiave, e in particolare:
- la prima fase di applicazione di questa normativa ha previsto l’esecuzione in tutti
i Paesi di piani di monitoraggio armonizzati e cofinanziati (c.d. “baseline studies”)
che hanno permesso di conoscere in modo preciso e, per la prima volta, compara-
bile, la situazione sanitaria dei diversi Paesi europei. L’avere a disposizione questi
dati ha dato ai Paesi membri piena consapevolezza delle problematiche sanitarie
presenti sul proprio territorio, togliendo l’alibi che la sottonotifica spesso fornisce
ai Paesi meno virtuosi;
- una volta stabilita la prevalenza reale nelle diverse specie e categorie di animali
coinvolti, la Commissione ha definito degli obiettivi di riduzione, che in alcuni casi,
come nelle galline ovaiole, sono stati modulati a seconda della situazione di parten-
za di ogni Paese. Avere obiettivi realistici e misurabili ha permesso alle autorità
sanitarie di incidere in modo efficace a livello territoriale, vincendo anche le inevi-
tabili resistenze del mondo produttivo;
- tutti i piani, sia di monitoraggio sia di controllo, sono stati cofinanziati dalla
Commissione Europea, prevedendo fra l’altro il risarcimento degli allevatori in
seguito all’abbattimento di gruppi positivi;
- i piani di controllo hanno previsto un pieno coinvolgimento dei produttori, chia-
mati a svolgere una parte estremamente importante delle analisi in regime di auto-
controllo, e a trasmettere puntualmente le informazioni all’autorità competente. La
collaborazione fra pubblico e privato è certamente uno degli aspetti più importanti,
e vincenti, di questa strategia di controllo;
Tutti questi fattori hanno contribuito all’innegabile successo ottenuto dall’Unione
Europea nel controllo delle salmonellosi. A partire dall’entrata in vigore del
Regolamento 2160/2003 si è assistito a una progressiva diminuzione della prevalen-
za delle infezioni da Salmonella nelle popolazioni animali coinvolte dai piani di
controllo, della contaminazione salmonellare nei prodotti derivati, e infine del

Figura 4.2.1. Tassi di notifica delle zoonosi nei casi umani con-
fermati, UE, 2013 [2].
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numero di casi umani. Si
tratta di un esempio quasi
didattico di come l’applica-
zione di misure di controllo
a livello di produzione pri-
maria porti un evidente e
misurabile beneficio in ter-
mini di sanità pubblica, in
un lasso di tempo relativa-
mente breve.
In particolare, EFSA ed
ECDC hanno valutato l’im-
patto dei piani di controllo
della Salmonella sulla salute
pubblica, analizzando l’inci-
denza dei casi di salmonello-
si nell’uomo causati da
Salmonella enteritidis, il numero di focolai di tossinfezione alimentare causata da
uova e prodotti derivati, e la prevalenza di S. enteritidis nelle galline ovaiole. A livel-
lo europeo, la proporzione di gruppi di galline ovaiole in produzione infetti da S.
enteritidis è diminuita dal 3,9% del 2007 (nei 19 Paesi membri che hanno trasmesso
i dati) al 1,3% nel 2007 (in 27 Paesi membri).
Durante lo stesso periodo, la percentuale di uova da consumo positive per
Salmonella spp. è diminuita da 0,8% nel 2007 (16 Paesi) a 0,1% nel 2011 (13 Paesi),
ed è stata osservata una diminuzione del 60,5% d’incidenza dei casi umani notificati
da S. enteritidis, per 100.000 abitanti (dal 21 al 8.3%). Una corrispondente riduzio-
ne del 42,3% nel numero dei focolai di salmonellosi causati da uova e prodotti deri-
vati è stata registrata dal 2007 al 2011 (da 248 a 143 focolai). Questi dati sono rap-
presentati nella figura 4.2.2. 

Un diverso punto di vista: burden of disease

Generalmente l’impatto di una malattia sulla popolazione si esprime in termini di
incidenza, quindi di numero di casi rispetto alla popolazione, e di tasso di ospeda-
lizzazione o di letalità. Questi indici sono però poco adatti a comprendere il reale
danno prodotto da un agente patogeno su una popolazione, soprattutto per malat-
tie, quali a quelle a trasmissione alimentare, caratterizzate da un’elevata incidenza,
ma da una gravità piuttosto modesta dei casi acuti, a fronte di un numero elevato
di casi cronici e di sequele. Per ovviare a questi inconvenienti vengono proposti
indicatori diversi, fra cui ad esempio il DALY (Disability Adjusted Life Years), che
permette di stimare il cosiddetto burden of disease. Il DALY calcola, per ogni pato-
logia, il numero di anni persi o vissuti con disabilità, integrando il dato relativo
all’incidenza con la durata e la gravità della malattia, permettendo di fornire un
dato complessivo e di immediata interpretazione e comparazione, particolarmente
utile per i processi di decision making. Il DALY viene generalmente calcolato secon-
do la seguente formula:
DALY = YLL + YLD

Figura 4.2.2. Salmonella nei casi umani, nelle uova e nelle gal-
line ovaiole e numero di focolai di salmonellosi causati da uova
in Europa, 2007–2011 [2]. 
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dove YLL è il numero di anni
di vita persi dovuti alla mor-
talità per una specifica
malattia in una specifica
popolazione, calcolato som-
mando tutti i casi fatali (d)
dovuti a qualsiasi outcome
(l) di quella specifica malat-
tia, ogni caso moltiplicato
per l’aspettativa di vita indi-
viduale (e) all’età della
morte:
YLL= ∑l dl x el
YDL è il numero di anni vis-
suti con disabilità, calcolato
sommando tutti I casi (n) e

gli outcome (l) del prodotto della durata della malattia (t) e il peso della disabilità
(w) di una specifica malattia.
YLD = ∑l nl x tl x wl
Utilizzando questi parametri, Havelaar e coll. [1] hanno calcolato l’impatto di 14
patogeni trasmissibili anche per via alimentare in Olanda, responsabili di circa 1,8
milioni di casi all’anno, con 233 morti, concludendo che, nell’ordine, Toxoplasma,
Campylobacter, rotavirus, norovirus e Salmonella causano il maggior impatto sulla
popolazione. Toxoplasma e Campylobacter risultano essere i patogeni per i quali
l’applicazione di interventi addizionali, rispetto a quelli già in essere, produrrebbe
il maggior beneficio in termini di salute pubblica, con un particolare riferimento a
misure di controllo applicate a livello di alimenti e di ambiente. La figura 4.2.3
riporta sinteticamente i risultati dello studio, e dimostra chiaramente come l’impat-
to dei diversi patogeni cambi notevolmente a seconda che si consideri esclusiva-
mente l’incidenza, e quindi le forme acute (come nel report Zoonosi) oppure anche
le sequele e le forme croniche, nel qual caso le malattie alimentari nel loro insieme
acquistano molta più rilevanza rispetto ad altre patologie, e alcune di esse, come
quelle dominanti da Toxoplasma e da Campylobacter, appaiono avere un impatto
sulla salute pubblica ben superiore a quello della salmonellosi e della listeriosi.

Alcune considerazioni

Da questi dati appare evidente come alcune politiche sanitarie rivolte al controllo
delle malattie a trasmissione alimentare, in particolare per quanto riguarda le sal-
monellosi di origine avicola, hanno ottenuto il risultato sperato, avendo portato alla
riduzione dei casi di malattia nell’uomo. I dati però ci dicono anche che, per altri
patogeni, come ad esempio nel caso di Campylobacter, che appare il primo patoge-
no alimentare in Europa in termini di incidenza, e il secondo, almeno in Olanda, se
consideriamo il burden of disease la situazione non è altrettanto favorevole. In
merito a questa problematica la Commissione Europea ha interpellato l’EFSA per
avere il supporto scientifico all’eventuale emanazione di normative specifiche, e
conseguentemente è stato organizzato ed effettuato un baseline study, mirato alla

Figura 4.2.3. Suddivisione del “total disease burden” di 14 pato-
geni in Olanda, 2009.YLD: Years Lived with Disability; YLL: Years
of Life Lost.



stima della prevalenza di Campylobacter nei polli nell’Unione Europea. I risultati
sono stati pubblicati da EFSA nel 2008 (Analysis of the baseline survey on the pre-
valence of Campylobacter in broiler batches and of Campylobacter and Salmonella
on broiler carcasses in the EU, 2008), oltre ad altri documenti relativi alla valutazio-
ne del rischio per Campylobacter, allo studio delle fonti di infezione e alla valuta-
zione delle possibili misure di controllo (Scientific Opinion on Quantification of the
risk posed by broiler meat to human campylobacteriosis in the EU, 2010; A quanti-
tative microbiological risk assessment of Campylobacter in the broiler meat chain,
2011; Scientific Opinion on Campylobacter in broiler meat production: control
options and performance objectives and/or targets at different stages of the food
chain, 2011).
In linea di massima si tratta di un percorso analogo a quanto effettuato per
Salmonella, ma tutta questa parte, che avrebbe dovuto essere preparatoria alla
messa a punto di misure di controllo, non ha ad oggi sortito alcun risultato pratico.
Sicuramente Campylobacter è più complicato da controllare rispetto a Salmonella,
ma alcune misure sono comunque applicabili ed efficaci; la mancanza di una base
legale chiara a livello comunitario ha portato a una totale inerzia da parte delle
autorità competenti dei Paesi membri e ancor più dei produttori avicoli. Qualcosa
di simile a quanto accaduto per i piani di controllo della Salmonella nei suini: il
Regolamento 2160/2003 ne prevedeva l’applicazione successivamente a quelli
applicati negli allevamenti avicoli, l’EFSA ha prodotto diversi documenti scientifici
che ne attestano la rilevanza in termini di salute pubblica, ma non si è mai arrivati
ad alcun provvedimento normativo, e conseguentemente non è stato messo in atto
alcun intervento di riduzione del rischio.
È quindi evidente che il primum movens della Sanità Pubblica Veterinaria nel settore
della sicurezza alimentare è la normativa comunitaria, in quanto i Paesi membri,
seppur avendone facoltà, non intraprendono l’applicazione di misure di controllo
sul proprio territorio se non sono vincolati a farlo dalla legislazione europea.
Esistono alcune rare eccezioni (la Danimarca ad esempio ha un piano di controllo
della salmonella nel suino, il Regno Unito ha lanciato dei programmi di riduzione
del Campylobacter negli avicoli), ma nella maggior parte dei Paesi europei questo
non accade, nonostante il problema di sanità pubblica sia indubbiamente rilevante.
Alla base quindi di un piano di controllo efficace delle malattie a trasmissione ali-
mentare dev’esserci una base legale chiara, che preveda misure applicabili e obiet-
tivi raggiungibili e quantificabili. Guardando all’esperienza positiva delle
Salmonelle negli avicoli, possono essere considerati altri aspetti importanti, quali:
- il controllo esteso lungo tutta la filiera alimentare. Il controllo delle salmonelle
comincia a livello di mangimi e materie prime, si esplica attraverso i piani di riduzio-
ne negli allevamenti, ma continua con misure di riduzione del rischio anche a livello
dei macelli, degli stabilimenti di produzione fino agli alimenti durante la fase di com-
mercializzazione. Tale strategia è sicuramente vincente, ma necessita di un’ottima
integrazione fra le diverse componenti della Sanità Pubblica Veterinaria, per garanti-
re un’applicazione omogenea delle misure nei diversi compartimenti produttivi;
- la collaborazione medico/veterinaria. Le malattie alimentari “nascono” dagli ani-
mali, o dai mangimi, e arrivano all’uomo attraverso la filiera di produzione degli
alimenti: pensare di combatterle senza la collaborazione fra i due estremi di questa
catena è quantomeno inverosimile. Uno degli strumenti più preziosi per ottenere
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informazioni relativamente alle fonti di infezione è l’indagine epidemiologica nei
focolai epidemici, e in questo la buona cooperazione medico/veterinaria è indi-
spensabile per poter essere tempestivi e riuscire a raccogliere informazioni ed even-
tuali campioni per le analisi in tempo utile per poter correlare i casi clinici con le
possibili cause di malattia. In questo senso è essenziale anche il contributo del labo-
ratorio, per identificare gli agenti patogeni nei campioni di diversa origine, e per
studiare le correlazioni fra i microrganismi isolati dalle diverse fonti;
- la collaborazione fra pubblico e privato. A partire dall’emanazione del
Regolamento (CE) 178/2002, che sancisce la responsabilità dei produttori nella
garanzia della sicurezza alimentare, il ruolo degli Operatori del Settore Alimentare
ha assunto sempre più importanza nel controllo delle malattie alimentari. Si tratta
di una sfida che innanzitutto devono cogliere gli operatori economici, assumendo-
si, anche da un punto di vista etico, l’onere di proteggere i consumatori dei propri
prodotti, operando con correttezza e trasparenza, in collaborazione con il Servizio
Pubblico, che ha compiti di verifica, ma anche di indicare, con rinnovata compe-
tenza, le azioni da intraprendere per rendere realmente efficaci le misure preventive
e correttive messe in atto lungo la filiera produttiva;
- i sistemi informativi. Nell’era dell’informazione, non rendicontare equivale a non
fare. La Sanità Pubblica deve comprendere la necessità di generare e trasmettere le
informazioni relative alla propria attività, affinché si possa “dare conto” del suo
operato a livello locale, nazionale e comunitario, in modo oggettivo e comparabile.
I dati devono essere utilizzati per generare indicatori di efficacia, che siano in grado
di misurare l’impatto delle diverse azioni sulla salute pubblica;
- l’approccio risk based. Prima di agire è necessario conoscere la situazione sanitaria
in cui si va ad operare, e la valutazione del rischio fornisce gli strumenti per avere
questa conoscenza. La quantificazione del rischio e dell’impatto delle misure di
riduzione permette di operare secondo il principio del fit for purpose: ogni stru-
mento dev’essere commisurato al rischio per combattere il quale è stato predispo-
sto, in modo da evitare azioni sovradimensionate, con conseguente spreco di risor-
se e impatto negativo sui produttori, o sottodimensionate, e quindi poco efficaci
con conseguente rischio per il consumatore.
Infine, è importante sottolineare il ruolo della ricerca, che ha il compito di fornire
indicazioni su problematiche ancora aperte, e che rallentano la messa in atto di
misure realmente efficaci per la tutela dei consumatori. Per quanto riguarda
Campylobacter, ad esempio, ci sono ancora molti aspetti non chiariti relativamente
all’epidemiologia di questo microrganismo e alle sue caratteristiche patogenetiche,
che rendono il controllo di questa malattia ancora estremamente difficoltoso.
L’utilizzo di tecniche di sequenziamento di nuova generazione (next generation
sequencing, NGS) sta aprendo la strada a filoni di ricerca estremamente interessanti
nel settore dei patogeni alimentari, sia per quanto riguarda lo studio delle caratte-
ristiche di patogenicità e virulenza dei microrganismi, arrivando alla caratterizza-
zione precisa di ogni singolo ceppo patogeno, sia l’interazione fra microrganismi e
flora intestinale degli animali e dell’uomo, per poter investigare il ruolo del micro-
biota intestinale sulla patogenesi delle malattie alimentari, e mettere in atto nuovi
strumenti di controllo e di predizione dell’andamento sanitario degli allevamenti
basati sulla modulazione di tale interazione.
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4.3. Gestione del rischio epidemico
da patogeni trasmessi da alimenti
Opportunità unica di collaborazione interdisciplinare  
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Gaia Scavia
Istituto Superiore di Sanità, Dipartimento di Sanità Pubblica Veterinaria e Sicurezza Alimentare,
European Reference Laboratory for E.coli. 

La complessità delle crisi epidemiche di origine alimentare riflette oggi la vasta ramificazione delle filiere
di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti e i mutamenti degli scenari epidemiologici
tipici dei Paesi industrializzati. La gestione del rischio epidemico rappresenta una sfida particolarmente
complessa per i sistemi sanitari, ma anche una eccezionale opportunità per acquisire nuove conoscenze
sulla biologia dei patogeni coinvolti, i reservoir e le vie di trasmissione all’uomo. Essa va affrontata attra-
verso l’articolazione di risposte complesse che implicano la capacità del sistema di oltrepassare le barriere
disciplinari e organizzative attraverso le quali si articola la risposta al rischio epidemico e attingere
anche a settori che esprimono competenze non primariamente sanitarie (agricoltura, tecnologie alimen-
tari, ambiente, comunicazione). I focolai epidemici di origine alimentare che a partire dal 2013 si sono
susseguiti nel nostro Paese sono stati affrontati nella loro complessità attraverso la costituzioni di task-
force multidisciplinari, offrendo un’importante spunto di riflessione sul valore aggiunto di modelli di
valutazione e gestione del rischio epidemico basati sull’integrazione di specificità culturali diverse. La
lezione appresa indica la necessità di costruire una capacità di risposta in ‘tempo di pace’ per consentire,
di fronte alle crisi epidemiche, di cogliere pienamente la necessità di tutelare non solo la salute pubblica,
ma anche le popolazioni animali, le attività produttive e l’ambiente.

Le zoonosi, incluso il problema dell’antibioticoresistenza, sono considerate di
importanza prioritaria da parte dell’Unione Europea che, con una serie di nor-
mative (Direttiva 2003/99/CE, Reg. 178/2001/CE, Regolamenti del cosiddetto

Pacchetto igiene) ha dato l’indirizzo agli Stati Membri per la loro sorveglianza. Il qua-
dro di riferimento europeo in termini di obiettivi, strategie e strumenti indica come
prioritaria l’integrazione e l’armonizzazione tra i settori medico e veterinario e la sicu-
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rezza alimentare. Cardini di tale sistema sono gli organismi europei di riferimento
per la valutazione del rischio (European Centre for Disease Prevention and Contro
ECDC, European Food Safety Authority - EFSA) che insieme ai network dei labora-
tori nazionali ed europei riferimento (EuRL) assicurano coordinamento e integra-
zione delle attività degli Stati Membri. 
Le zoonosi vedono nelle condizioni di cambiamento ambientale, sociale, politico ed
economico le principali ragioni della loro persistenza, emergenza e diffusione [12].
Il loro controllo richiede dunque un approccio multidisciplinare capace di coniu-
gare stabilmente le competenze relative alle principali componenti del ciclo epide-
miologico delle zoonosi (microbiologia, epidemiologia, clinica, patogenesi, biolo-
gia, igiene veterinaria) ovvero ai reservoir animali, ambientali e all’ospite (uomo). 
Tra le zoonosi quelle trasmesse da alimenti sono probabilmente le malattie che sol-
lecitano maggiore attenzione da parte dell’opinione pubblica, non solo per le impli-
cazioni sanitarie, ma anche perché connaturate a una percezione del rischio consi-
derato, da parte del consumatore, scarsamente accettabile e/o evitabile proprio per-
ché derivante dal cibo. Ciò vale anche per le altre malattie a trasmissione alimentare
non di origine zoonotica. 
Il timore di contrarre malattie attraverso il consumo di alimenti ha implicazioni
importanti poiché è in grado di influenzare in modo decisivo le scelte di mercato
del consumatore, con ripercussioni commerciali anche di grande impatto. 
Il cambiamento dell’attitudine ai consumi alimentari si verifica più frequentemente
a seguito di episodi epidemici, ovvero di eventi acuti e spesso di grande suggestione
mediatica, come avvenuto in modo eclatante con il crollo dei consumi di carne
bovina alla fine degli anni ’90 per la crisi della BSE e per gli ortaggi, con l’epidemia
di infezione da E.coli O104:H4, nell’estate del 2011 in Germania [6]. Quest’ultima
è da molti ricordata come ‘l’epidemia dei cetrioli spagnoli’ per il fatto che questi
ortaggi erano stato erroneamente indicati come probabile causa di trasmissione
dell’infezione all’uomo, al momento in cui la crisi epidemica raggiungeva il suo
apice riempiendo le prime pagine dei giornali europei. Il veicolo epidemico fu poi
identificato più tardivamente, in germogli vegetali prodotti da semi di fieno greco
contaminati di provenienza egiziana. Ciononostante l’epidemia fu causa di un calo
dei consumi con danno al settore ortofrutticolo stimato in oltre 800 milioni di euro
(fonte: Commissione Europea), 150 dei quali in Italia dove non si sono registrati
casi epidemici, nel solo periodo compreso tra il 30 maggio e il 12 giugno 2011. 
La crisi epidemiche di origine alimentare oltre ad essere causa di perdita di salute
in termini di mortalità prematura, disabilità e perdita di qualità di vita a causa delle
sequele infettive e ad avere un importante impatto sul sistema sanitario-assistenzia-
le per i costi legati al verificarsi di tali eventi, rischiano dunque di avere conseguen-
ze economiche importanti poiché comportano una perdita di fiducia, da parte del
consumatore, nei confronti della sistema produttivo e distributivo degli alimenti,
con esiti non sempre facilmente prevedibili. Quest’aspetto del tutto peculiare delle
malattie a trasmissione alimentare, implica la necessità di ponderare nell’approccio
alla gestione del rischio epidemico, la comunicazione del rischio verso il cittadino,
ma anche elementi non primariamente riferibili alla sola tutela della salute pubblica
bensì legati alla salvaguardia delle produzioni agro-alimentari, delle popolazioni
animali, dell’ambiente e del paesaggio. Tali elementi possono giocare un ruolo
decisivo proprio nella genesi stessa delle crisi epidemiche. Risulta dunque evidente
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quanto siano numerosi e variegati i fattori da considerare  nell’articolazione di una
risposta realmente efficace da parte del sistema sanitario nei confronti della gestio-
ne del rischio epidemico. 

La capacità di risposta ai focolai epidemici 
va costruita in tempo di pace

I focolai epidemici di malattie trasmesse da alimenti rappresentano, dunque, un
importate challenge per i sistemi sanitari sollecitandoli a elaborare risposte complesse
che implicano la capacità del sistema di oltrepassare le barriere disciplinari e organiz-
zative attraverso le quali si articola la risposta al rischio epidemico e ad attingere fles-
sibilmente anche a settori che esprimono expertise non primariamente sanitari, in
primis, il settore produttivo agricolo, dell’industria alimentare e della tutela ambien-
tale. A fronte di ciò, occorre ricordare come da sempre i focolai epidemici abbiano
fornito un’eccezionale opportunità per acquisire nuove conoscenze sulla biologia dei
patogeni coinvolti, la loro interazione con le specie ospite e con i reservoir animali e
sul ciclo epidemiologico sotteso alle infezioni nell’uomo ed ai fenomeni epidemici.
Molti dei modelli di attribuzione delle fonti che negli ultimi anni sono andati svilup-
pandosi per individuare i principali reservoir animali dei patogeni a trasmissione ali-
mentare, si basano proprio su informazioni derivate dalle indagini dei focolai epide-
mici [8].
Occorre ricordare come la produzione delle nuove conoscenze derivanti dalle
indagini dei focolai epidemici venga spesso utilizzata per migliorare gli aspetti di
valutazione del rischio connesso ai patogeni a trasmissione alimentare e raffor-
zare il quadro regolatorio. È quanto avvenuto con il focolaio di infezione da
E.coli O104:H4 del 2011 che ha comportato all’indomani della crisi epidemica
l’avvio di una intensa attività valutativa e regolatoria culminata con la produzio-
ne da parte di EFSA di opinioni scientifiche sul rischio connesso all’emergenza
di E.coliO104:H4 [3] e altri E. coli aggregativi (EAEC) (http://registerofque-
stions.efsa.europa.eu/roqFrontend/questionDocumentsLoader?0&question=EF
SA-Q-2014-00536), l’adozione di un pacchetto di regolamenti da parte della
Commissione Europea (Reg. EU/208/2013, Reg. EU/209/2013, Reg.
EU/210/20132, Reg. EU/211/2013) per la gestione del rischio connesso ai ger-
mogli vegetali, il rafforzamento delle attività di sorveglianza epidemiologica
nell’uomo [2] coordinata dall’ECDC e lo sviluppo di uno standard di laboratorio
dedicato specificatamente alla ricerca di E.coli O104:H4 nelle matrici alimentari,
da parte dell’EuRL per E.coli. 
Un’attenta rivisitazione in ‘tempo di pace’ della lezione appresa in seguito al verificar-
si dei focolai epidemici consente, dunque, di migliorare sensibilmente la capacità di
prevenire, individuare e rispondere ai rischi epidemici anche attraverso l’adozione di
interventi di natura non sanitaria. 
I focolai epidemici di origine alimentare che a partire dal 2013 si sono susseguiti nel
nostro Paese (dalla crisi dei frutti di bosco congelati all’epidemia di epatite A legata al
consumo di mitili contaminati da virus HAV) e sono stati affrontati nella loro com-
plessità attraverso la costituzioni di task-force multidisciplinari, offrono un’importante
spunto di riflessione sul valore aggiunto di un modello di valutazione e gestione del
rischio epidemico basato sull’integrazione multidisciplinare delle diverse competenze. 
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Il nuovo volto delle epidemie a trasmissione alimentare 
nei Paesi industrializzati

La complessità delle crisi epidemiche di origine alimentare riflette oggi la vasta rami-
ficazione delle filiere di produzione, trasformazione e distribuzione degli alimenti.
Queste hanno contribuito in modo importante a mutare lo scenario epidemiologico
con cui le epidemie si manifestano. I tradizionali criteri epidemiologici di individua-
zione delle epidemie basati sul rilevamento di un eccesso di casi rispetto all’atteso,
coniugati rispetto alla triade tempo, luogo, persona, sembrano oggi assai meno effi-
caci se si considera che il pattern distributivo geografico e temporale degli alimenti,
specialmente quelli caratterizzati da shelf-life lunghe, è in grado di provocare casi di
infezione a distanza di decine di migliaia di chilometri e lungo l’arco di settimane,
mesi o anni. Ciò indica un mutamento nella tipologia di epidemie cui siamo chiamati
a rispondere. Il problema delle epidemie di origine alimentare non si esaurisce più
nell’episodio di tossinfezione da sorgente puntiforme, legato al classico banchetto di
nozze e capace di restare per sempre nella memoria dei convitati, ma si manifesta con
focolai epidemici in comunità, prolungati nel tempo e geograficamente dispersi.
L’epidemia connessa al consumo di frutti di bosco congelati, che nel nostro Paese ha
causato 247 casi confermati di epatite A e oltre 1.000 casi probabili di malattia causata
da HAV genotipo IA, ha coinvolto in Europa 10 Paesi, manifestandosi dapprima in
Italia nel mese di gennaio 2013, quindi in Irlanda dopo sette mesi e in Francia e
Norvegia ben 15 mesi dopo i primi casi registrati in Italia.
Di fronte a scenari di questo tipo, la disponibilità di sofisticati sistemi di caratterizza-
zione molecolare dei patogeni è l’unica possibilità di rivelare l’esistenza di un nesso
epidemiologico tra casi apparentemente indipendenti, ovvero di rivelare la comune
appartenenza a un focolaio epidemico e di indagarne le fonti. È quanto avvenuto in
Europa durante l’epidemia di Epatite A da frutti di bosco, le cui reali dimensioni ed
estensione restano tuttavia ancora ignote, poiché la disponibilità dei protocolli di
tipizzazione molecolare degli isolati virali dai casi di epatite A era limitata soltanto ad
alcuni Paesi. L’allestimento di sistemi di sorveglianza di laboratorio basati sulla tipiz-
zazione molecolare in sanità pubblica è infatti complessa e onerosa, poiché presup-
pone lo sviluppo di protocolli armonizzati tra i diversi Paesi e integrati con i piani di
monitoraggio negli alimenti, acqua e ambiente. Si tratta comunque di uno scenario
in via di costruzione a livello europeo, sia nel settore medico, con l’avvio del sistema
di sorveglianza molecolare Tessy per Salmonella, Listeria monocytogenes ed E. coli
produttori di verocitotossina (VTEC) [11] sia in quello veterinario [4]. 

Crisi epidemiche, filiere alimentari e tracciabilità

In Italia il veicolo di infezione responsabile dell’epidemia di epatite A associata ai
frutti di bosco è stato identificato fin dal mese di maggio 2013, ovvero all’indomani
del riconoscimento dell’epidemia nella popolazione, proprio grazie alla disponibilità
di protocolli di tipizzazione molecolare condivisi tra il settore medico e veterinario,
che hanno permesso di evidenziare la contaminazione dei frutti di bosco con lo stesso
ceppo HAV responsabile dei casi epidemici [10]. Tale evidenza è stata poco dopo
confermata anche da uno studio di epidemiologia analitica di tipo caso-controllo
condotto sui casi epidemici italiani [7] e successivamente in altri Paesi europei.



Tuttavia, nonostante la tempestività con cui il veicolo alimentare responsabile dell’e-
pidemia è stato identificato, l’estrema complessità della catena distributiva dei frutti
di bosco congelati (1.691 transazioni commerciali di frutti di bosco tra 406 diversi
produttori e/o fornitori connessi ai lotti identificati in Italia, situati in 19 Paesi EU ed
extra-EU) ha consentito di formulare ipotesi circa i meccanismi di una probabile
contaminazione alimentare, non prima del mese di settembre 2014 [5]. Lo studio di
tracciabilità degli alimenti ha mostrato come la contaminazione fosse probabilmente
avvenuta in fase pre-harvest a causa di inidonee pratiche agricole di coltivazione e/o
raccolta dei frutti ovvero attraverso fenomeni di accidentale contaminazione ambien-
tale da HAV delle aree di coltivazione [9]. Si tratta di un meccanismo analogo a quello
ipotizzato per spiegare la contaminazione da E. coli O104:H4 dei semi di fieno greco,
responsabili di una delle più gravi epidemie di origine alimentare che abbia colpito
l’Europa negli ultimi decenni, causando oltre 3.800 casi di malattia e 50 decessi. 
In entrambi i focolai epidemici proprio la ramificazione della filiera distributiva sem-
bra aver favorito la propagazione della contaminazione alimentare, gettando luce su
un’altra conseguenza della segmentazione delle filiere produttive alimentari. Si tratta
del rischio di amplificazione delle contaminazioni microbiologiche, attraverso mec-
canismi di cross contaminazione e/o progressiva miscelazione di materie prime con-
taminate con altri ingredienti per ottenere prodotti di diversa tipologia e modalità di
consumo. Ciò rende particolarmente difficoltoso identificare mediante i tradizionali
studi di epidemiologia analitica i veicoli alimentari coinvolti, a meno che questi non
vengano supportati da indagini di tracciabilità sull’origine degli alimenti coinvolti
che consentano di raggruppare le esposizioni alimentari in base alla presenza di un
comune ingrediente e/o all’origine. I veicoli alimentari connessi all’epidemia di epa-
tite A comprendevano, oltre ai frutti di bosco congelati, yogurt, gelati, smoothies,
cheese-cake e altri prodotti di pasticceria. 

Agricoltura, ambiente e insediamenti civili: il problema delle
contaminazioni pre-harvest

Gli esempi precedenti hanno indicato con chiarezza come eventi di accidentale conta-
minazione delle materie prime in fase pre-harvest possano tradursi in fenomeni di
estesa contaminazione della filiera ed epidemie transnazionali, la cui ampiezza dipen-
de dalla ramificazione della filiera stessa e dal profilo di rischio delle matrici alimentari
coinvolte. Alimenti come i frutti di bosco congelati e le sementi, caratterizzati da filiere
produttive e di consumo pressoché prive di punti critici di controllo e da shelf-life lun-
ghe, che ne permettono il trasporto in tutto il mondo, sembrano oggi influenzare gli
scenari epidemiologici con cui si presentano i focolai epidemici, assai più della biologia
stessa del patogeno. In tali circostanze il ruolo degli agricoltori, dei brokers internazio-
nali capaci di governare in tutto il mondo la movimentazione di migliaia di tonnellate
di merci, dei tecnologi alimentari, dei giornalisti, degli chef e dei ristoratori capaci di
influenzare le mode di consumo, sembra oggi poter avere maggiore impatto sul rischio
epidemico di quanto non possano fare i sanitari, rendendo indispensabile per il servi-
zio sanitario affrontarne la gestione attraverso un approccio culturale condiviso. 
Se dunque la riduzione della contaminazione pre-harvest degli alimenti è un obiettivo
cruciale nella gestione del rischio epidemico, che può essere perseguito nel settore agricolo
e dell’allevamento attraverso la qualificazione ambientale dei territori produttivi e l’ado-
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zione di specifiche Good Agriculure Practice (GAP*), occorre anche saper esprimere una
cultura della gestione del rischio capace di prevenire e/o mitigare potenziali situazioni epi-
demiche a seguito di accidentali e imprevedibili eventi di natura ambientale che possono
determinare la contaminazione dei prodotti agricoli. L’accidentale contaminazione delle
acque irrigue, le esondazioni e l’incidentale sversamento di reflui zootecnici o civili sono
tra gli eventi che più frequentemente determinano contaminazioni ambientali, causa di
eventi epidemici. Considerando che le conseguenze di tali eventi vengono in genere gesti-
te come problematiche primariamente di natura ambientale e/o agricola, occorre ancora
una volta superare le barriere disciplinari per poter virtuosamente prevedere il potenziale
rischio di epidemie e adottare conseguentemente le necessarie misure di prevenzione e/o
mitigazione del rischio sanitario. È paradigmatico, in tal senso, quanto avvenuto in
Abruzzo tra il 2013 e il 201,4 dove un’epidemia di comunità di Salmonella Typhimurium
1,4,[5],12:i [1], riconducibile a una contaminazione delle acque utilizzate per irrigare
superfici agricole per la produzione di frutti e verdura, ha causato circa 200 casi di infe-
zione (98 casi confermati, 101 casi probabili), nonostante nell’area vigesse già da alcuni
mesi il divieto di utilizzo delle acque a scopo agricolo a causa della presenza di Salmonella
spp. [1]. Le attività di indagine hanno richiesto notevoli sforzi da parte della task force di
coordinamento che, come nel caso dell’epidemia di epatite A, ha riunito diversi tipi di
expertise (medici ospedalieri, servizi territoriale di igiene e sanità pubblica, servizi di igiene
degli alimenti, servizi veterinari, microbiologi clinici, Istituto Zooprofilattico
Sperimentale, Agenzia per la tutela dell’ambiente e Istituto Superiore di Sanità). L’ipotesi
di una contaminazione di origine ambientale è stata formulata sulla base alle caratteristi-
che epidemiologiche del focolaio, ma soprattutto grazie alla intensa attività di condivisio-
ne e scambio di informazioni, conoscenze e scenari interpretativi suggeriti dalle diverse
competenze presenti nella task force. 
Un’analoga situazione di accidentale contaminazione ambientale da HAV ha recen-
temente determinato un focolaio epidemico di epatite A legato al consumo di mitili
contaminati da HAV con conseguenze meno gravi, in termini di salute pubblica,
rispetto ai focolai descritti, ma con un impatto assai critico sulle versante delle pro-
duzioni. La contaminazione è stata ricondotta all’accidentale sversamento di reflui
civili nelle acque del golfo di Bacoli (Napoli), dove erano coltivati i mitili. Soltanto le
ripetute analisi comparative per la ricerca e caratterizzazione molecolare del virus
HAV, condotte sulle matrici ambientali (acque), sui mitili e sui campioni umani,
hanno consentito di tracciare il quadro epidemiologico complessivo dell’epidemia e
di fornire gli strumenti per la gestione del rischio epidemico, riproponendo ancora
una volta la problematica della convivenza tra insediamenti civili e produttivi ovvero
il tema della qualificazione ambientale dei siti produttivi. 

L’approccio One Health

L’esperienza maturata attraverso le indagini dei focolai epidemici descritti mette in
luce con chiarezza come la gestione del rischio epidemico dei focolai da fonte alimen-
tare obblighi a un approccio multidisciplinare, capace non solo di coniugare compe-
tenze diverse ma di esprimere un contesto interpretativo globale dei fenomeni epide-
mici in cui possano favorevolmente integrarsi le diverse specificità culturali. Ciò con-
sente di cogliere la complessità con cui i focolai epidemici da fonte alimentare si pre-
sentano oggi nei Paesi industrializzati e di indirizzarne coerentemente la gestione del
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rischio. Occorre costruire una capacità di risposta integrata di questo genere, in
“tempo di pace” per consentire, di fronte alle crisi epidemiche, di cogliere pienamente
la necessità di tutelare non solo la salute pubblica ma anche le popolazioni animali, le
produzioni e l’ambiente.
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Dato il potenziale rischio per il consumatore, la produzione e l’importazione di carni ottenute da bovini
trattati con promotori della crescita sono vietate nell’Unione Europea sin dal 1988 (88/146/CEE). Per
far rispettare tale direttiva è essenziale una sorveglianza costante ed efficiente che possa sfruttare tecno-
logie all’avanguardia. A tale scopo si utilizzano diverse metodologie analitiche, ma l’unica ad avere
valenza legale è l’analisi chimica diretta che pur essendo sensibile e specifica, presenta alcuni inconve-
nienti tra cui la mancanza di standard per l’identificazione delle nuove molecole costantemente intro-
dotte sul mercato nero e il costo elevato che ne limita l’utilizzo a un numero ridotto di campioni [4].
Pertanto, è auspicabile l’introduzione di nuove metodologie da affiancare a quelle tradizionali per
potenziare i controlli veterinari sul territorio.  

Ipromotori della crescita sono sostanze farmacologicamente attive, naturali o di
sintesi, in grado di influenzare la velocità di crescita degli animali di interesse zoo-
tecnico e di modificare parzialmente la composizione delle carni. Alcune sostanze,

come gli ormoni steroidei e i beta agonisti, oltre che aumentare lo sviluppo delle masse
muscolari diminuiscono la quantità e la distribuzione del grasso migliorandone l’a-
spetto, rendendo la carne più attraente per il consumatore. 
Gli steroidi sessuali promuovono la crescita dell’animale e in particolare della massa
muscolare, stimolando la sintesi proteica; i β-agonisti hanno invece un effetto detto di
ripartizione di energia, rallentano il catabolismo delle proteine e accelerano quello dei
grassi. I corticosteroidi conferiscono una sensazione di benessere agli animali, ne
aumentano l’appetito, migliorano la deposizione e la distribuzione del grasso sottocu-
taneo e sembrano avere un’azione schiarente sulle masse muscolari; inoltre, modulano
gli effetti di steroidi sessuali e/o β-agonisti se sono somministrati in associazione a tali
molecole. Infine, i tireostatici interferiscono sul metabolismo dell’animale inibendo la
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produzione di ormoni tiroidei e sono responsabili di ritenzione idrica e di aumento del
peso corporeo dovuto soprattutto al rallentamento della motilità dei prestomaci e al
conseguente accumulo di alimento. Le molecole sopra elencate inducono alterazioni
significative, che perdurano nel tempo, a carico di numerosi organi e apparati: tra que-
sti l’apparato genitale, la ghiandola mammaria, gli organi linfopoietici, l’apparato respi-
ratorio e la tiroide (tabella 4.4.1). L’uso di promotori di crescita comporta quindi
importanti conseguenze per gli animali in termini di benessere e sanità come pure per
l’uomo i cui alimenti non devono contenere residui di sostanze farmacologicamente
attive e potenzialmente dannose per la salute. Dato il potenziale rischio per il consu-
matore, la produzione e l’importazione di carni ottenute da bovini trattati con promo-
tori della crescita sono vietate nell’Unione Europea sin dal 1988 (88/146/CEE). Per far
rispettare tale direttiva è essenziale una sorveglianza costante ed efficiente che possa
sfruttare tecnologie all’avanguardia. A tale scopo si utilizzano diverse metodologie
analitiche, ma l’unica ad avere valenza legale è l’analisi chimica diretta che pur essen-
do sensibile e specifica, presenta alcuni inconvenienti tra cui la mancanza di standards
per l’identificazione delle nuove molecole costantemente introdotte sul mercato nero
e il costo elevato che ne limita l’utilizzo a un numero ridotto di campioni [4]. Pertanto,
è auspicabile l’introduzione di nuove metodologie da affiancare a quelle tradizionali
per potenziare i controlli veterinari sul territorio.

Tabella 4.4.1. Principali lesioni indotte dai promotori di crescita illeciti
negli organi di animali trattati.

Molecola        Organo                            Lesione
Ormoni           Ovaie                               Degenerazione cistica con formazione di microcisti 
sessuali                                                   o macrocisti
                                                               Attivazione nei soggetti impuberi con presenza di 
                                                               follicoli di Graaf e corpi lutei
                                                               Atrofia
                       Utero                               Complesso mucometra/idrometra
                       Ghiandole                        Iperplasia/metaplasia
                       genitali accessorie           Ipersecrezione
                                                               Ipertrofia della muscolatura liscia
                       Ghiandola mammaria       Nei soggetti impuberi: sviluppo precoce con avvio 
                                                               della secrezione lattea
β-agonisti        Trachea                            Scomparsa della cresta tracheale
                       Fegato                             Deplezione di glicogeno negli epatociti
                       Utero                               Moderato aumento delle secrezioni nel bovino
                                                               Idrometra nel ratto
                                                               Atrofia nel suino
Cortisonici       Timo                                Atrofia dell’organo: il parenchima viene sostituito da
                                                               tessuto adiposo
Tireostatici      Tiroide                              Iperplasia/struma parenchimatoso
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Metodiche innovative

Negli ultimi anni sono stati pubblicati numerosi lavori scientifici in merito all’utilizzo
di metodiche indirette capaci di evidenziare gli effetti biologici delle sostanze illecite
su tessuti bersaglio. Ad esempio, l’analisi istologica di particolari organi (es. prostata,
ghiandola bulbo-uretrale e timo) è ormai riconosciuta ufficialmente come valida tec-
nica di screening [2], [9]. Altrettanto promettente appare lo studio delle discipline che
presentano il suffisso “omica”, quali: genomica, trascrittomica, proteomica, metabo-
lomica [8, 10, 11, 12]. Da esse si ricavano dettagliate informazioni riguardanti l’espres-
sione genica, il metabolismo cellulare e le alterazioni metaboliche che conseguono a
le somministrazione di sostanze farmacologicamente attive. Ne deriva la possibilità di
individuare biomarkers molecolari indicativi di alterazioni biologiche indotte in que-
sto specifico caso dal trattamento con sostanze dopanti.

Tecniche anatomo-istopatologiche
Lo studio delle alterazioni anatomo-istopatologiche conseguenti alla somministrazio-
ne di promotori della crescita si è dimostrato un valido supporto alle indagini chimi-
co-analitiche, impiegate nei piani ufficiali di monitoraggio per la prevenzione dell’uso
di tali sostanze in zootecnia. È noto che i promotori di crescita causano modificazioni
a lungo termine a carico di alcuni organi bersaglio. Il loro studio ci permette di defi-
nire dei parametri morfologici utili per l’identificazione degli animali trattati con
determinate categorie di sostanze, anche se non è ovviamente possibile individuare la
molecola somministrata (tabella 4.4.1).
Fin dagli anni ‘60 sono state applicate le tecniche istologiche nel campo della Sanità
Pubblica. Negli ultimi anni, le valutazioni di ordine morfologico sono ritornate ad
affiancare le indagini analitiche a causa della rapida metabolizzazione cui vanno
incontro molti promotori di crescita e della difficoltà di individuare con le metodiche
ufficiali tutte le singole molecole impiegate. Infatti, se sono centinaia quelle potenzial-
mente utilizzabili, soltanto per poco più di 60 sono disponibili i metodi di determina-
zione analitica. 
L’esame istologico è impiegato ufficialmente in Italia dal 2008 per rilevare e valutare
l’uso illegale di ormoni promotori della crescita; in particolare si esegue lo screening al
macello degli organi bersaglio dei bovini regolarmente macellati (PNR, 2008). Inoltre,
da alcuni anni, operatori della grande distribuzione alimentare hanno adottato il test
istologico, sotto forma di autocontrollo, con lo scopo di imporre ai fornitori il rispetto
di standard igienico-sanitari elevati, condizionando l’acquisto degli animali al requi-
sito di parametri istologici riportati in un disciplinare concordato. 

Tecniche biomolecolari 
• Trascrittomica
L’applicazione delle tecniche biomolecolari e in particolare l’analisi dell’espressione
genica, ha permesso di dimostrare che i promotori della crescita oltre a indurre modi-
ficazioni morfologiche negli organi bersaglio sono in grado di alterare l’espressione di
alcuni geni che, di conseguenza, possono essere utilizzati come biomarcatori della
somministrazione di sostanze illecite [1, 3, 6, 12]. Tali sostanze agiscono sia a livello
del DNA mediante una risposta cosiddetta genomica (genomic effects), capace di rego-
lare il profilo trascrizionale di alcuni geni, sia attraverso una risposta non genomica
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(non-genomic effects) modificando lo stato biochimico di alcune molecole presenti a
livello citoplasmatico. La maggior parte degli studi eseguiti ha portato alla luce essen-
zialmente gli effetti genomici indotti da queste sostanze nei tessuti bersaglio. Queste
molecole sono infatti in grado di variare la quantità in termini di copie di alcuni geni
regolarmente trascritti dalla cellula, che può in alcuni casi tradursi in un aumento o
diminuzione della proteina corrispondente. La tecnica di biologia molecolare in grado
di quantificare in termini di numero di copie l’aumento o la diminuzione di un par-
ticolare trascritto all’interno di un tessuto è la PCR quantitativa, che è in grado di for-
nirci dati quantitativi, facilmente ripetibili e con una bassa percentuale di errore.
Altrettanto interessante è l’applicazione della tecnologia dei microarray e dell’RNA-
sequencing, capace di misurare livelli di trascritti di migliaia di geni in un singolo espe-
rimento.

• Geni regolati da molecole ad attività estrogenica
Gli estrogeni sono i principali ormoni sessuali femminili in grado di legarsi ai corri-
spondenti recettori (ERα ed ERβ) presenti a livello citoplasmatico che in seguito al
legame specifico sono in grado di migrare nel nucleo e legarsi a promotori specifici
presenti sul DNA detti ERE (estrogen responsive elements), attivando la trascrizione
di diverse categorie di geni coinvolti in numerose funzioni cellulari tessuto-specifi-
che. Uno studio recente condotto su colture di cellule stromali prostatiche trattate
con 17β-estradiolo, una delle molecole più utilizzate in modo illecito nell’allevamen-
to bovino, ha evidenziato la sovraespressione del gene che codifica per il progesteron
receptor (PR). Studi in vivo condotti su vitelli a carne bianca (impuberi) e vitelloni
hanno confermato il PR come ottimo biomarcatore dell’utilizzo illecito di estrogeni,
evidenziando un aumento della trascrizione del gene da un minimo di 20 volte a un
massimo di 100 volte negli animali trattati, a seconda del dosaggio e della durata del
trattamento. L’aumento del PR è inoltre evidenziabile attraverso tecniche immunoi-
stochimiche che permettono di identificare la proteina a livello dei tessuti.
L’espressione di questo gene è tessuto-specifica ed è regolata, come nell’uomo, attra-
verso un meccanismo genomico. L’elevato livello di espressione che si ottiene anche
in trattamenti anabolizzanti a bassi dosaggi lo fa ritenere un indicatore affidabile che
può affiancare i metodi ufficiali e il test istologico. Mentre nei vitelli impuberi il PR
non viene fisiologicamente espresso prima della maturità sessuale, nei vitelloni que-
sta proteina risulta espressa anche in condizioni fisiologiche; tuttavia il trattamento
con estrogeni induce un aumento dell’espressione di circa 20 volte rispetto ai con-
trolli [5, 6]. 
Recentemente anche a livello del muscolo scheletrico è stato possibile evidenziare una
sovraespressione del gene che trascrive per il precursore dell’ossitocina (OXT) in
vitelli e vitelloni trattati con 17β-estradiolo e/o desametazone [7]. In particolare, que-
sto incremento varia da 10 a oltre 3.000 volte rispetto al controllo non trattato e l’au-
mento è significativo anche se questi ormoni vengono somministrati seguendo pro-
tocolli differenti; si è osservata una sovraespressione anche in animali sottoposti a
trattamento con impianti a lento rilascio in cui sono presenti cocktail di ormoni di
natura estrogenica e androgenica. Va rilevato che l’incremento di espressione del gene
OXT è stato riscontrato alla macellazione e cioè dopo una settimana circa di sospen-
sione del trattamento ormonale. Questa caratteristica consente di evidenziare un
avvenuto trattamento illecito non rilevabile con i metodi chimici ufficiali che ricerca-



no la molecola e i suoi metaboliti, ormai non più presenti nell’animale. Inoltre, in
vitelloni trattati con 17β-estradiolo e con desametazone si è riscontrato anche un
aumento della concentrazione sierica e tissutale (nel muscolo sternocleidomastoideo)
del peptide ossitocina [7].

• Altri geni regolati da molecole ad attività androgenica e corticosteroidea
Gli androgeni e i cortisonici agiscono a livello cellulare con meccanismi analoghi a
quelli visti per gli estrogeni. Essi sono perciò in grado di legarsi a recettori citoplasma-
tici e di migrare nel nucleo dove regolano la trascrizione genica mediante i promotori
ARE (Androgen Responsive Elements) e GRE (Glucocorticoids Responsive Elements).
Riguardo ai geni regolati da queste molecole è stato visto che il desametazone e il
prednisolone nei vitelloni maschi sono in grado di regolare i geni codificanti per gli
enzimi 11-β-idrossi-steroidodeidrogenasi (HSD) di tipo 1 e 2 a livello del surrene e i
geni codificanti per il recettore dei glucocorticoidi (GR) e mineralcoricoidi (MR) nel
tessuto muscolare e tessuto adiposo. Sempre nei vitelloni maschi gli androgeni sem-
brano invece regolare a livello del tessuto prostatico i seguenti geni: MAF e LIM (fat-
tori di trascrizione), ER (recettore per gli estrogeni), HMGCS1 (enzima 3-idrossi-3-
metilglutaril-CoA sintetasi 1), HPGD (15-idrossi-idroprostaglandina-deidrogenasi) e
il gene DBI (Diazepam Binding Inhibitor). 

Altre metodiche

La proteomica e la metabonomica seppur promettenti hanno individuato finora
marker di difficile applicazione perché, in caso di trattamento, si discostano poco dai
valori fisiologici. È necessario quindi proseguire le ricerche per ampliare le conoscenze
e arrivare a definire valori quali-quantitativi chiaramente riferibili a condizioni anoma-
le del metabolismo che siano riferibili a somministrazione di sostanze dopanti.

Conclusioni

Malgrado le numerose pubblicazioni scientifiche che ne documentano gli effetti noci-
vi nell’animale e nell’uomo, l’uso illegale di promotori della crescita è tuttora diffuso
nell’allevamento zootecnico e costituisce un problema per la sanità pubblica italiana e
di altri Paesi europei. Notevoli sono le risorse che Servizio Sanitario Pubblico riversa
nelle analisi ufficiali. Tuttavia, diversi problemi rendono difficile il rilevamento dei
residui di tali molecole nelle matrici biologiche più comunemente utilizzate, quali
sangue e urine. In particolare, i laboratori del Servizio Sanitario Nazionale si avvalgo-
no dei metodi chimico-analitici nei controlli ufficiali per la ricerca dei residui delle
sostanze proibite. Queste metodiche, pur essendo estremamente affidabili nell’indivi-
duazione di sostanze specifiche, non sono in grado di identificare le innumerevoli
molecole sconosciute o che non sono comprese nell’elenco degli standard ufficiali o
che vengano somministrate in dosi molto basse. Per ovviare a questa carenza, oltre
che per i costi elevati delle indagini analitiche, diventa sempre più pressante la neces-
sità di sviluppare test supplementari da affiancare alle metodiche ufficiali per le inda-
gini di screening volte a circoscrivere le aree e gli allevamenti a rischio. 
La lotta al doping in zootecnia deve necessariamente utilizzare un approccio integrato,
in cui i metodi analitici classici si intreccino con quelli innovativi, laddove si dimostri-
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no più efficaci e solidi. In tal senso molto si è fatto negli ultimi anni, come dimostrato
dall’ampia letteratura scientifica, in cui test molecolari riescono a individuare con ele-
vata sensibilità e specificità animali trattati con diverse combinazioni di promotori
della crescita.
Un’azione continua di prevenzione si è dimostrata utile a ridurre l’uso dei promotori
di crescita negli animali da reddito. Abbassare la guardia significherebbe aumentare il
rischio per la salute del consumatore e per il benessere degli animali in allevamento.
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Gli autori hanno redatto, validato e accreditato una nuova metodica analitica da impiegare, in ambito
di controllo ufficiale, negli alimenti pronti al consumo a rischio anisakiasi. La metodica analitica, che
impiega la tecnica di digestione artificiale cloro-peptica mediante l’uso dell’agitatore magnetico riscal-
dato, ha dimostrato di essere estremamente efficace nella ricerca di larve vive o morte di anisakidi, nelle
preparazioni gastronomiche contenenti pesce crudo o praticamente crudo nonché cefalopodi crudi. Il
metodo, infatti, ha mostrato elevata sensibilità e specificità nonché facilità di esecuzione e tempi di
attuazione molto brevi, confermando l’idoneità ad essere impiegata in ambito di controllo ufficiale. Tale
impiego rappresenta uno strumento validissimo per gli operatori del controllo ufficiale, ai fini della
gestione del rischio sanitario legato all’anisakiasi e della verifica del rispetto dell’obbligo di bonifica
mediante freddo da parte dell’OSA, come previsto dalla normativa comunitaria. Il progetto è stato
finanziato dal Ministero della Salute.

Inematodi della famiglia Anisakidae appartengono a quattro generi
(Pseudoterranova, Anisakys Contracaecum e Histerothylacium) (foto 4.5.1 e
figura 4.5.1), tre dei quali possono essere causa di zoonosi per l’uomo.

L’European Food Safety Authority (EFSA) con parere scientifico ha dichiarato
che tutti i pesci di acqua di mare e dolce possono contenere larve di parassiti
potenzialmente pericolosi per la salute umana, se consumati crudi o poco cotti.
Allo stesso modo ha dichiarato che nessuna area adibita alla pesca può ritenersi
esente da anisakidi. A tale proposito, la normativa comunitaria, già da tempo, ha
introdotto l’obbligo della bonifica mediante freddo di tutti i prodotti ittici desti-
nati ad essere consumati crudi o praticamente crudi. Il riscontro di larve di
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parassiti vive, in tali prodotti o in preparazioni gastronomiche contenenti tali
prodotti, rivela la mancata o non efficace applicazione dell’obbligo di bonifica,
identificando un potenziale pericolo per la salute pubblica e configurando l’ipo-
tesi di reato ai sensi della normativa vigente. Attualmente la normativa comuni-
taria prevede solo l’obbligo del controllo, per la ricerca di parassiti visibili, da
applicare sui prodotti della pesca freschi mediante metodo visivo, senza indicare
alcuna metodica per la ricerca di tali parassiti sulle preparazioni gastronomiche
pronte al consumo contenenti prodotti ittici crudi o praticamente crudi, che
rappresentano gli alimenti a rischio zoonosico. Considerando che il metodo visi-
vo, già poco specifico per il pesce crudo, non è assolutamente idoneo per la ricer-
ca di larve di parassiti nelle preparazioni a base di pesce crudo e che il rischio
sanitario dell’anisakiasi è strettamente correlato al consumo proprio di tali pro-
dotti, appare evidente che il sistema di controllo ufficiale debba disporre di una

Foto 4.5.1. Identificazione morfologica dei nematodi appartenenti alla Famiglia Anisakidae.
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metodica analitica destinata a tale
scopo, dotata di adeguata sensibi-
lità, ripetibilità, rapidità e facilità
di esecuzione e in grado di rilevare
la presenza anche di una sola larva
di parassita nei prodotti gastrono-
mici contenenti prodotti ittici
crudi o praticamente crudi (salati,
marinati, affumicati o semplice-
mente preparati), distinguendo la
presenza di larve vive dalle larve
morte, senza interferire in alcun
modo sulla vitalità delle stesse.

Scopi del lavoro

Gli scopi del lavoro sono stati i
seguenti:
- dotare il sistema di controllo uffi-
ciale degli alimenti, nazionale e
internazionale, di una metodica
analitica idonea alla corretta
gestione del rischio sanitario del-
l’anisakiasi nell’uomo, che sia
applicabile come metodica di rou-
tine nei laboratori addetti al con-
trollo ufficiale, idonea ad essere
impiegata sugli alimenti più a
rischio (preparazioni gastronomi-
che a base di pesce crudo) e in

grado di rilevare la presenza anche di una sola larva del parassita, distinguendo
la presenza di larve vive dalle larve morte, senza interferire in alcun modo sulla
vitalità delle stesse;
- mettere a disposizione dell’OSA una metodica analitica in grado di verificare
efficacemente la sicurezza alimentare delle preparazioni alimentari a rischio ani-
sakiasi e in grado di validare i processi critici di bonifica delle materie prime
destinate a tali preparazioni;
- definire un protocollo ispettivo, da adottare a cura degli operatori del controllo
ufficiale, per la verifica in azienda del possesso dei requisiti minimi strutturali e
procedurali, per la corretta gestione del rischio zoonosico dell’anisakiasi.

Metodologia di lavoro e partner

Il lavoro è stato condotto grazie al finanziamento del Ministero della Salute. È
stata messa a punto, validata e accreditata una metodica analitica (figura 4.5.2)
basata sulla tecnica della digestione artificiale in soluzione cloro-peptica, mante-
nuta sotto agitazione a 44-46 °C per circa 30 minuti. La digestione artificiale è

Figura 4.5.1. A-B Anisakis simplex; C-D-E:
Hysterothylacium spp.; F: Contracaecum sp.; G-H:
Pseudoterranova decipiens; I: Anisakis simplex; J-K:
Hysterothylacium spp.; L: Contracaecum sp.; M:
Pseudoterranova decipiens [da: W. Huang, 1988]. 
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stata effettuata mediante l’ausilio di un agitatore magnetico riscaldato con ter-
moregolatore a sonda. Il metodo è stato sperimentato sul muscolo di teleostei e
di molluschi cefalopodi nonché su preparazioni alimentari contenenti prodotti
della pesca, da consumarsi crudi o praticamente crudi, con risultati soddisfacen-
ti. Dopo la digestione, le larve presenti nella soluzione digerita sono state evi-
denziate con l’osservazione visiva del sedimento raccolto in piastre di Petri, con
l’ausilio di uno stereomicroscopio. Successivamente è stata effettuata l’identifi-
cazione morfologica delle larve con osservazione microscopica, previa chiarifi-
cazione con lattofenolo di Amman o con glicerina. 
La metodica è stata sperimentata sul campo nell’ambito di un piano di monito-
raggio dipartimentale attuato in regione Campania, grazie alla collaborazione
dei Servizi Veterinari dell’ASL Salerno (Area B). Sono state condotte diverse
verifiche ispettive durante le quali sono stati effettuati sopralluoghi presso diver-
se industrie alimentari, in cui, mediante l’ausilio di una check-list, sono stati

Figura 4.5.2. Rappresentazione schematica della procedura analitica basata sulla tecnica della digestione
artificiale in soluzione cloro-peptica.

Tabella 4.5.1. Risultati ottenuti a seguito della partecipazione al Proficiency
test C.Re.NA tra il 2012 e il 2013.

Metodo                               Sensibilità                  Specificità                    Recupero

Digestione artificiale            100%                          100%                            91,67%
Ispezione                              100%                          100%                            75%



verificati sia i requisiti strutturali sia gestionali previsti dalla normativa vigente
per la preparazione di prodotti gastronomici a base di pesce crudo. In tale occa-
sione sono stati condotti campionamenti e altrettante analisi di laboratorio. La
metodica analitica è stata pubblicata su una rivista scientifica internazionale,
mentre il piano di monitoraggio dipartimentale per il controllo dell’anisakiasi,
effettuato nell’anno 2013, è stato successivamente inserito ufficialmente nell’am-
bito del Piano Regionale Integrato 2015 della Regione Campania.

Risultati

Per la messa a punto del metodo sono state condotte circa 250 prove di cui circa
120 sono state eseguite per la validazione della metodica. I campioni positivi sono
stati contaminati artificialmente con una larva viva di Anisakis spp. e una morta
fissata in etanolo al 70%, quest’ultima fornita dal Centro di Referenza Nazionale
per le Anisakiasi (C.Re.N.A). Tutte le larve introdotte artificialmente nelle diver-
se matrici sono state rilevate dal metodo, che ha riportato elevati livelli di perfor-
mance: sensibilità: 100%, specificità 100%, ripetibilità: 100%, recupero 91,67%
(tabella 4.5.1). La digestione artificiale non ha influito in alcun modo sulla vitalità
delle larve immesse artificialmente nei campioni e tutte le larve vive introdotte
sono state recuperate ancora vive e vitali. Le larve morte, non fissate in etanolo e
che avevano iniziato i processi di degradazione, sono state recuperate parzial-
mente digerite, a causa della degradazione della cuticola del parassita, che le con-
ferisce la resistenza alla digestione cloropeptica. Ciò non inficia in alcun modo
l’applicabilità della metodica in ambito di controllo ufficiale degli alimenti, in
quanto l’obiettivo prioritario è l’isolamento di larve ancora vive e vitali che rivela
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Tabella 4.5.2. Specifiche del metodo utilizzato sulle differenti matrici
di pesce.

Specie            Tipo di           Tempo di       Temperatura     Peso/       N.                 Tempo di

                        campione     Stomacher    di digestione     volume    campioni    digestione

                                               (secondi)                                                                          (minuti)

Engraulis          Marinato/        30                    45+1 °C               1:20           20                 30
encrasicolus     salato              
Makaira indica, Affumicato     30                    45+1 °C               1:20           13                 30
Clupea
harengus
Scomber          Prodotto         30                    45+1 °C               1:20           33                 30
scombrus,        fresco             
Lepidopus
caudatus
Totarodes         Prodotto         60                    45+1 °C               1:20           33                 60
saggittatus       fresco
                                                                                                      Totale        99
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il mancato rispetto dell’obbligo di bonifica mediante freddo. Durante la fase di
messa a punto del metodo, inoltre, conducendo le prove su campioni di pesce
intero e analizzando anche i visceri, sono state isolate anche larve di altri anisaki-
di, tra cui il genere Contracaecum sp. più piccolo e delicato, rivelando l’idoneità
della metodica alla ricerca anche di altri anisakidi. È stato necessario aumentare i
tempi di digestione a circa 45-60 minuti per i molluschi cefalopodi, in quanto il
mantello è più difficile da digerire rispetto al muscolo dei teleostei (tabella 4.5.2).
Il metodo ha superato la verifica di accreditamento dell’organismo ufficiale nel
gennaio 2012. L’elevata sensibilità e la capacità di non interferire sulla vitalità
delle larve, ha confermato la particolarmente idoneità della stessa a rivelare il
mancato rispetto dell’obbligo di bonifica delle materie prime. Per ridurre ulte-
riormente la probabilità di interferire sulla vitalità delle larve più piccole e delica-
te, sono in corso studi per la valutazione della riduzione della temperatura di
digestione. La sperimentazione sul territorio della metodica e del protocollo
ispettivo, inoltre, ha mostrato risultati interessanti, non solo per il rilevamento di
diversi campioni positivi (alici marinate confezionate) ma anche per la ricaduta
delle attività di monitoraggio sugli operatori del settore, in termini di sensibiliz-
zazione e formazione degli stessi sul rischio anisakiasi. Nel complesso la metodica
ha dimostrato la sua piena applicabilità in ambito di controllo ufficiale degli ali-
menti.

Ricadute sanitarie e socio-economiche

La metodica analitica redatta ha colmato una lacuna nell’ambito del controllo
ufficiale degli alimenti e in particolare nella gestione sanitaria del rischio zoono-
sico dell’anisakiasi. Infatti, prima della sua redazione, validazione e accredita-
mento, non esisteva uno strumento analitico affidabile e legalmente valido, in
grado di verificare oggettivamente la pericolosità di tale categoria di alimenti in
merito al rischio anisakiasi. L’impiego di tale metodica in ambito nazionale ed
europeo consentirebbe di completare l’insieme delle misure di controllo del
rischio anisakiasi nell’uomo, concentrando le attività di verifica degli organismi
di controllo ufficiale proprio sulle fasi più critiche della filiera, ossia nella fase di
bonifica e di commercializzazione dei prodotti finiti a base di pesce crudo. 
Le attività di controllo attuate in ambito regionale hanno migliorato notevol-
mente la consapevolezza dell’OSA sulla gestione del rischio anisakiasi e hanno
reso disponibile agli operatori del SSN uno strumento di valutazione oggettiva
dell’obbligo di bonifica dei prodotti ittici destinati ad essere consumati crudi o
praticamente crudi. A seguito della pubblicazione della metodica analitica,
diversi IZSM nonché diversi laboratori stranieri hanno ufficialmente richiesto
una copia della metodica per l’implementazione della stessa presso le loro strut-
ture.

Particolari elementi di innovazione

La metodica analitica è perfettamente in linea con quanto disposto a livello euro-
peo per la ricerca dei parassiti di interesse zoonosico. Infatti quest’ultima ha
profonde analogie con quanto previsto, nell’ambito della normativa comunita-
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ria, per il controllo di Trichinella spp. nelle carni, da cui ha tratto ispirazione. La
metodica è estremamente efficace, rapida, agevolmente eseguibile in un qualsiasi
laboratorio di analisi e relativamente poco costosa. Inoltre, è in linea con l’attua-
le approccio comunitario ispettivo per la gestione del rischio anisakiasi, anche in
relazione a quanto espresso nei diversi pareri dall’EFSA.
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Il presente studio applica la metodologia di valutazione del rischio alimentare alla contaminazione del
polline da parte di residui di prodotti fitosanitari; questo è stato possibile elaborando i dati ottenuti gra-
zie ai due più vasti progetti di monitoraggio realizzati su polline italiano (Greenpeace e BeeNet), tenendo
in considerazione i parametri di tossicità intrinseca delle singole sostanze attive, i tenori di contamina-
zione e il consumo giornaliero di polline.
I risultati ottenuti hanno consentito di caratterizzare le contaminazioni chimiche accertate sulla base
del rischio alimentare reale. Il modello di valutazione applicato ha offerto un contributo essenziale nel
definire gli obbiettivi di sicurezza alimentare, le priorità nella gestione della prevenzione da indicare agli
operatori di questo settore alimentare, nonché gli obiettivi e le modalità con cui realizzare specifici pro-
grammi di controllo ufficiale.
I valori di rischio evidenziati indicano come, tenuto conto della tossicità intrinseca delle sostanze coin-
volte, del tenore dei residui rilevati e delle quantità di polline consumate giornalmente, a fronte di
un’ampia esposizione alla contaminazione, il rischio alimentare connesso al consumo del polline d’api
risulti relativamente contenuto. Fra le due categorie di potenziali consumatori, i bambini hanno dimo-
strato margini di sicurezza più ridotti.
Lo studio dimostra anche come il polline, grazie all’elevata sensibilità evidenziata e all’identificabilità
delle specie vegetali da cui proviene, si proponga come indicatore di contaminazione ambientale da pro-
dotti fitosanitari in strategie di controllo ufficiale, finalizzate alla verifica dei requisiti di impiego di que-
sti importanti ausili delle produzioni agricole.

Il polline è un alimento di origine animale, prodotto dell’alveare, prelevato dalle
api dai fiori dove costituisce la cellula riproduttrice maschile di tutte le piante
angiosperme (o piante a seme), portato all’interno del nido dove rappresenta
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sostanzialmente la fonte alimentare proteica per le forme larvali (soprattutto) e per
gli insetti adulti.
Il polline raccolto dalle api viene da queste impastato mediante la loro saliva con
nettare, in modo da formare una masserella compatta che viene trasportata all’al-
veare mantenendola depositata in una concavità della parte esterna della tibia delle
api detta “cestella”.
Il polline raccolto dalle api bottinatrici può avere due destini: 
a) è depositato nelle cellette dei favi a costituire il cosiddetto “pane d’api” (foto
4.6.1);
b) è raccolto dall’apicoltore mediante dispositivi denominati “trappole per polline”,
posizionate all’ingresso dell’arnia.
Il polline che va a formare il pane d’api subisce ulteriori elaborazioni da parte delle
api che lo miscelano a miele, nettare e secrezioni. L’impasto così realizzato va
incontro a fermentazioni per effetto di processi microbici, che ne modificano la
composizione arricchendola nutrizionalmente e rendendola meglio conservabile
nel tempo. 
Nel secondo caso, si tratta del polline destinato all’impiego come alimento per l’uo-
mo. Le trappole impiegate sono costituite da una griglia con fori del diametro di 4-
7 mm (foto 4.6.2), che vengono montate in corrispondenza delle entrate degli
alveari. Le operaie che non sono cariche di polline transitano tranquillamente attra-
verso la griglia, mentre quelle con le cestelle piene di polline urtano contro i bordi
dei fori perdendo quindi il loro carico proteico che va a cadere in un cassettino di
raccolta posizionato sul fondo della trappola.
Sotto il profilo compositivo, il polline possiede un interessante profilo nutrizio-
nale, dovuto non soltanto ai protidi, glucidi, lipidi, sali minerali e oligoelementi,
vitamine, ormoni ed enzimi che contiene, ma anche ad altre sostanze nutraceu-
tiche in grado di prevenire e limitare i danni di specifiche patologie quali la pro-
statite e l’ipertensione [3]. Un tale profilo sta determinando la crescita dell’inte-
resse da parte dei nutrizionisti e degli stessi consumatori, con un netto aumento
della domanda.
L’aumentato interesse commerciale del polline sollecita l’acquisizione delle cono-
scenze necessarie alla gestione della sicurezza alimentare. In particolare, l’origine
stessa di questo prodotto ci induce a focalizzare l’attenzione sugli agenti chimici che
possono essere oggetto di contaminazione ambientale, fra i quali hanno sicura rile-
vanza i prodotti fitosanitari.

Foto 4.6.1. Pane d’api. Foto 4.6.2. Trappola per il polline
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I prodotti fitosanitari sono ausili chimici impiegati in agricoltura, definiti dal DPR
290/01 come le sostanze attive e i preparati destinati a:
- proteggere i vegetali o i prodotti vegetali da tutti gli organismi nocivi o prevenire

gli effetti di questi ultimi;
- influire sui processi vitali dei vegetali, come nel caso di sostanze, diverse dai

nutrienti, che influiscono sulla loro crescita;
- conservare i prodotti vegetali;
- distruggere vegetali o parti di vegetali indesiderati;
- controllare o evitare una crescita indesiderata dei vegetali.
La contaminazione del polline da prodotti fitosanitari può intervenire attraverso
più meccanismi:
- per contaminazione dei fiori da cui proviene;
- per contaminazione delle api bottinatrici durante i voli nel territorio circostante il

proprio alveare (raggio di volo di circa 3 km).
A tali meccanismi di contaminazione dobbiamo aggiungere l’impiego di sostanze
attive in trattamenti terapeutici o profilattici di parassitosi delle api (ad esempio trat-
tamenti acaricidi nei confronti di Varroa destructor) svolti dall’apicoltore all’interno
dell’alveare, con modalità sia lecite sia illecite [11], così come anche l’impiego di
sostanze attive incluse in prodotti biocidi utilizzati nell’ambiente (ad esempio insetti-
cidi per ambienti).
La contaminazione del polline e degli altri prodotti dell’apicoltura è determi-
nata dai residui delle sostanze attive. Per residui di prodotti antiparassitari si
intendono «i residui, inclusi le sostanze attive, i metaboliti e/o prodotti di
degradazione o reazione di sostanze attive attualmente o precedentemente uti-
lizzate in prodotti fitosanitari quali definiti nell’articolo 2, punto 1, della
direttiva 91/414/CEE, che sono presenti nei o sui prodotti di cui all’allegato I
del presente regolamento, compresi in particolare quelli che possono risultare
da un utilizzo in campo fitosanitario, veterinario o quali biocidi» (Reg.
396/2005).
Le api sono molto esposte ai prodotti fitosanitari impiegati in agricoltura, tanto che
l’utilizzo intensivo di questi ausili sta diventando una problematica sempre più
considerevole per il mondo dell’apicoltura, a causa delle conseguenze nefaste sulla
stessa vita delle api [5,11].
In questo contesto, mentre in letteratura scientifica sono presenti più lavori finaliz-
zati a valutare l’impatto tossicologico dei prodotti fitosanitari sulle api (e sugli altri
insetti pronubi), esposte alla contaminazione anche attraverso il nettare, il polline
e la propoli che esse raccolgono, scarse sono state le attenzioni al rischio alimentare
umano conseguente al consumo di prodotti dell’apicoltura contaminati da residui
di prodotti fitosanitari. 
Con questa consapevolezza, tenuto conto dell’incremento delle produzioni e
l’acquisita dimensione commerciale del polline, sconosciuti fino a pochi anni fa,
abbiamo voluto valutare il rischio alimentare dei residui di prodotti fitosanitari
riscontrabili in questo prodotto, al fine di contribuire a fornire un quadro chiaro
su questi pericoli, in modo da definire con chiarezza gli obiettivi di sicurezza ali-
mentare da raggiungere, le priorità di prevenzione per gli apicoltori, nonché gli
obbiettivi e le modalità con cui realizzare specifici programmi di controllo uffi-
ciale.
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Metodologia/materiali e metodi

Identificazione dei campioni sottoposti a valutazione
Lo studio di valutazione del rischio è stato condotto a partire dai risultati di due
diversi monitoraggi condotti nel corso del periodo 2012-2014: 
1. Greenpeace (Greenpeace Research Laboratories, 2014);
2. BeeNet (MiPAAF, Rete Rurale Nazionale, 2012; MiPAAF, Rete Rurale

Nazionale, 2013; MiPAAF, Rete Rurale Nazionale, 2014). 
Ambedue i monitoraggi sono stati condotti con il fine di indagare sullo stato di
salute delle api e sui potenziali fattori di rischio coinvolti.

• Monitoraggio Greenpeace. Si tratta di uno studio effettuato nel corso degli anni
2012 e 2013 sul polline raccolto dalle api bottinatrici, comprendendo sia il polline
prelevato mediante trappole per polline sia quello stoccato nei favi dalle api (pane
d’api). Il monitoraggio è consistito complessivamente nell’analisi di 25 campioni di
pane d’api e di 107 campioni di polline raccolto in trappole, interessando un’am-
pissima area geografica, comprendente 12 Paesi europei (Austria, Francia,
Germania, Grecia, Ungheria, Italia, Lussemburgo, Polonia, Romania, Spagna,
Svezia, Svizzera). Le sostanze attive ricercate sono state più di 300. In termini di
aree geografiche interessate e numero di campioni prelevati, questo studio rappre-
senta uno dei monitoraggi più estesi finora realizzati sui residui di pesticidi presenti
nel polline d’api.
I campioni prelevati in Italia sono stati 12, nel corso del periodo compreso fra i
mesi di giugno e luglio 2013, da 4 siti distinti: 
- Lombardia - Provincia di Sondrio, Ponte in Valtellina, Località S. Rocco;
- Lombardia - Provincia di Brescia, Corte Franca;
- Veneto - Provincia di Treviso, Montebelluna, Via Bonulovanni 92;
- Piemonte - Provincia di Asti, Cisterna d’Asti, Valle San Matteo.

• Monitoraggio BeeNet. Si tratta di un monitoraggio italiano, finanziato dal
Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali (MiPAAF), avviato nel
mese di settembre 2011 sotto il coordinamento dell’Unità di ricerca di apicoltura e
bachicoltura del Consiglio per la Ricerca in Agricoltura (CRA-API), con il suppor-
to tecnico dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie (Centro di
Referenza Nazionale per l’Apicoltura) e dell’Università degli Studi di Bologna,
Dipartimento di Scienze e Tecnologie agroambientali (DISTA).
Tale progetto ha realizzato una rete di monitoraggio nazionale (figura 4.6.1) fina-
lizzata ad accertare lo stato di salute delle famiglie di api italiane tramite rilievi api-
stico-ambientali e prelievi di campioni di varie matrici (api morte, api vive, covata,
miele, cera, polline etc.) da sottoporre ad analisi di laboratorio.
I campioni di polline sottoposti ad analisi per l’accertamento di residui di prodotti
fitosanitari dal progetto BeeNet sono stati complessivamente 142.
Globalmente, tenuto conto dei due monitoraggi, il numero di campioni di polline
italiano sui quali abbiamo svolto la nostra analisi sono stati 154. Le matrici interes-
sate sono state due:
a) il polline raccolto da trappole all’ingresso dell’alveare, corrispondente al prodot-
to commercializzato con la denominazione di “polline”; 



b) il polline raccolto nei
favi all’interno dell’alveare
o pane d’api.
Per le finalità del nostro
studio, abbiamo accettato
due condizioni dello sce-
nario di riferimento che
probabilmente hanno
condotto a sovradimen-
sionare le dimensioni del
rischio alimentare del pol-
line in generale e del polli-
ne raccolto nelle trappole
in particolare.
La prima è rappresentata
dal fatto che nell’ambito del
progetto BeeNet gli accer-
tamenti analitici sul polline
non sono stati sempre
casuali, ma anche orientati
da rilievi preliminari
riguardanti anomalie rela-
tive alle api (anomalo svi-
luppo della famiglia, com-
portamenti anomali delle
api, elevata mortalità).
La seconda riguarda la
scelta di aggregare i risultati relativi ai campioni di polline raccolto nelle trappole
con quelli dei campioni di pane d’api. Questa seconda condizione, se da una parte
ci ha consentito di svolgere la valutazione su un numero consistente di campioni,
rappresentativo di gran parte delle aree geografiche italiane, dall’altra ha incluso nel
computo anche componenti del rischio specifiche del pane d’api, che, come hanno
dimostrato più autori, presenta una maggiore esposizione alla contaminazione in
caso di sostanze attive impiegate in trattamenti all’interno dell’alveare [11]. 

Identificazione delle sostanze attive sottoposte a valutazione
Tutte le sostanze attive di prodotti fitosanitari che le analisi avevano evidenziato
per almeno una positività nel polline sono state raccolte, evidenziando i valori
quantitativi. Per ciascuna è stata preliminarmente accertata la validità dell’autoriz-
zazione nazionale e UE, l’eventuale MLR per la categoria «miele e altri prodotti
dell’apicoltura» (Reg. 396/2005). Per questi approfondimenti ci siamo avvalsi delle
piattaforme Web istituzionali, rispettivamente del Ministero della Salute e della
Commissione europea.

Profilo tossicologico delle sostanze attive
La valutazione del rischio ha riguardato sia la tossicità cronica sia la tossicità acuta.
La tossicità cronica si basa sull’ipotesi che l’ingestione della sostanza avvenga per
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Figura 4.6.1. Localizzazione postazioni di monitoraggio BeeNet 2014.
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lunghi periodi di tempo, teoricamente per tutta la vita del soggetto. La tossicità
acuta si basa invece sull’ipotesi che la sostanza sia consumata in un breve periodo
di tempo, generalmente entro le 24 ore. I parametri utilizzati nella definizione del
profilo di rischio delle sostanze attive sono stati: Livello Massimo di Residuo
(LMR); Dose Acuta di Riferimento (ARfD); Dose Giornaliera Ammissibile (ADI).
• LMR. Concentrazione massima ammissibile di residui di antiparassitari in o su

alimenti o mangimi, basata sulle buone prassi agricole e sul più basso livello di
esposizione dei consumatori, necessario per proteggere i consumatori vulnerabi-
li.

• ARfD. Quantità stimata di una sostanza in un alimento riferita al peso corporeo,
che sulla base dei dati prodotti da studi appropriati e tenendo conto dei gruppi
sensibili di popolazione può essere ingerita per un breve arco di tempo, di norma
nel corso di una giornata, senza rischi significativi per i consumatori.

• ADI. Quantità stimata di una sostanza presente in un alimento riferita al peso cor-
poreo che, sulla base di tutte le conoscenze disponibili al momento della valuta-
zione, può essere ingerita quotidianamente, durante l’intero periodo di vita, senza
rischi significativi per i consumatori, tenendo conto dei gruppi sensibili di popo-
lazione.

Il profilo tossicologico è stato redatto consultando i data base dedicati del Ministero
della Salute, della Commissione Europea, dell’Organizzazione Mondiale della
Sanità, dell’University of Hertfordshire (UK).

Metodologia di valutazione dell’esposizione al rischio alimentare
La valutazione del rischio della contaminazione del polline da prodotti fitosanitari
è stata condotta applicando la metodologia indicata dalle autorità scientifiche inter-
nazionali [4, 6, 10, 18]. In concreto, la valutazione è stata effettuata attraverso il
confronto fra la stima dell’ingestione della sostanza attiva contenuta nel polline
(esposizione) e i livelli tossicologici accettabili per tale sostanza attiva (ADI e
ARfD). Come regola generale, se le stime dell’esposizione a breve e a lungo termine
sono minori rispettivamente dell’ADI e dell’ARfD, allora i rischi per l’uomo sono
considerati accettabili.
Le sostanze attive sottoposte a valutazione del rischio alimentare sono state quelle
che sono risultate con valori di contaminazione superiori al relativo MLR, quando
definito, o a 10 µg/kg. Per ciascuna è stata assunta l’ipotesi di una contaminazione
pari al livello massimo rilevato dai monitoraggi.
La valutazione è stata eseguita su due categorie di riferimento: adulto e bambino. I
pesi corporei medi applicati sono stati quelli suggeriti da EFSA [4], corrispondenti
rispettivamente a 70 kg per la categoria “adulto” e a 15 kg per la categoria “bambino”.
Ai fini del consumo medio giornaliero di polline, non avendo dati disponibili, non
abbiamo utilizzato questo parametro come variabile indipendente. Abbiamo infatti
elaborato i dati al fine di evidenziare quale fosse la quantità massima ingeribile di
polline contaminato ai massimi tenori residuali compatibilmente al non supera-
mento dell’esposizione massima tollerabile (ADI/ARfD). A titolo informativo,
abbiamo rilevato che sui siti Web commerciali sono generalmente consigliate inge-
stioni giornaliere di polline non superiori ai 20 g.
• Rischio cronico. Per la valutazione dell’esposizione al rischio cronico abbiamo

preso a riferimento l’ADI di ciascuna sostanza attiva. 
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• Rischio acuto. Per la valutazione dell’esposizione al rischio acuto abbiamo preso a
riferimento l’ARfD di ciascuna sostanza attiva; in assenza, abbiamo utilizzato la ADI.

Risultati e ricadute

Il numero totale di sostanze attive, di cui sono stati accertati residui nel polline ita-
liano, sono state 71. Dalla tabella 4.6.1 possiamo notare che, fra tutte le categorie
coinvolte, sono stati i fungicidi (47,9%) e gli insetticidi (23,9%) ad avere la netta
prevalenza. 
La frequenza con cui sono coinvolte le varie categorie fitoiatriche ricalca le corri-
spondenti quote di prodotti fitosanitari commercializzati e impiegati negli anni in
cui si sono svolti i monitoraggi [12].
Fra le sostanze attive, 19 non risultavano autorizzate in Italia al momento del moni-
toraggio, o perché non autorizzate nella UE e/o perché non incluse in prodotti fito-
sanitari autorizzati in Italia. Fra queste, alcuni insetticidi (ad esempio, coumaphos
e chlorfenvinphos), benché banditi dalla UE come prodotti fitosanitari, trovano
tuttora più fonti di contaminazione: dai trattamenti illeciti contro Varroa destruc-
tor, all’impiego di farmaci veterinari e prodotti biocidi, nei quali sono inclusi [7, 8,
9].
Come illustra la tabella 4.6.2, fra le sostanze attive coinvolte nelle positività riscon-
trate, 45 su 71 (63,4%) hanno presentato almeno un riscontro superiore alla soglia
definita (MLR o 10 µg/kg). Fra le sostanze attive con il numero più elevato di cam-
pioni oltre soglia troviamo due insetticidi, chlorfenvinphos e chlorpyrifos, e un
fungicida, dimethomorph (tabella 4.6.3).

Tabella 4.6.1. Categorie fitoiatriche delle sostanze attive coinvolte
nella contaminazione del polline.

Categorie fitoiatriche                         Sostanze attive      Positività        Autorizzazioni

                                                             su 71 totali              riscontrate     non valide 

                                                                                                                      al 31/12/2011

                                                             n.           %                n.                     n.

Fungicidi                                               34          47,9            144                  5
Insetticidi                                              17          23,9            65                    5
Insetticidi, acaricidi (*)                          7            9,9              26                    4
Erbicidi                                                  5            7,0              12                    1
Acaricidi                                                3            4,2              5                      1
Fungicidi, acaricidi (*)                           1            1,4              1                      1
Insetticidi, acaricidi, nematocidì (*)      1            1,4              1                      1
Insetticidi, fitoregolatori (*)                   1            1,4              1                      1
Insetticidi, repellenti (*)                        1            1,4              1                      0
Sinergisti (**)                                       1            1,4              1                      0

(*) Ci riferiamo a sostanze attive con duplice o triplice funzione.



SIMeVeP - Expo 2015214

Tabella 4.6.2. Sostanze attive sottoposte a valutazione del rischio.

N       Sostanze             Categoria *        Contaminazione        MLR** Campioni Campioni

          attive                                                         rilevata             [μg/kg] positivi con tenori

                                                                              [μg/kg]                                        >MLR

                                                                        Min          Max                              n.        %           n.       %

1        Aldicarb               Ins, Aca, Nem           –––   16    –––               10,0          1       0,6            1     0,6
2        Azoxystrobin                Fun                    20             75                50,0          4       2,6            3     1,9
3        Benalaxyl                     Fun                    19             19                10,0          1       0,6            1     0,6
4        Bitertanol                     Fun                   ––– 1100  –––               50,0          1       0,6            1     0,6
5        Bupirimate                   Fun                    10             70                50,0          3       1,9            1     0,6
6        Captan                         Fun                    75            137               50,0          2       1,3            2     1,3
7        Carbaryl                    Ins, Fito                –––  270   –––               50,0          1       0,6            1     0,6
8        Chlorfenvinphos           Ins                     17            126               10,0        16    10,4          16   10,4
9        Chlorpyrifos              Ins, Aca                  8             562               10,0        15      9,7          11     7,1
          (-ethyl)                             
10      Chlorpyrifos              Ins, Aca                –––   20    –––               10,0          1       0,6            1     0,6
          (-methyl)                          
11      Coumaphos                 Ins                     17             57                10,0          5       3,2            4     2,6
12      Cyprodinil                     Fun                    22            232               50,0          4       2,6            3     1,9
13      Difenoconazole           Fun                    55             70                50,0          2       1,3            2     1,3
14      Dimethoate              Ins, Aca                 18            338               10,0          3       1,9            3     1,9
15      Dimethomorph            Fun                     5            2045              50,0        16    10,4          10     6,5
16      Diniconazole                Fun                   –––  101   –––               50,0          1       0,6            1     0,6
17      Endosulfan               Ins, Aca                 17             34                10,0          4       2,6            4     2,6
          sulphate                          
18      Fenamidone                Fun                    10            471               50,0          8       5,2            5     3,2
19      Fenhexamid                Fun                    11            392               50,0          9       5,8            1     0,6
20      Fipronil                          Ins                    –––   20    –––                  5,0          1       0,6            1     0,6
21      Fludioxonil                    Fun                    19            104               50,0          2       1,3            1     0,6
22      Fluvalinate                    Ins                     15            134               50,0        17    11,0            3     1,9
23      Folpet                           Fun                    10           1316              10,0          6       3,9            5     3,2
24      Imidacloprid                  Ins                      2            1700              50,0          7       4,5            2     1,3
25      Iprovalicarb                  Fun                    10            302               50,0        12      7,8            5     3,2
26      Lambda-                       Ins                     16             66                50,0          2       1,3            1     0,6
          Cyhalothrin                      
27      Metalaxyl/                    Fun                    12            454               50,0        12      7,8            6     3,9
          Metalaxyl-M                   
28      Methidathion           Ins, Aca                –––  284   –––               20,0          1       0,6            1     0,6
29      Methiocarb              Ins, Rep                –––   83    –––               50,0          1       0,6            1     0,6
30      Metrafenone               Fun                    26            121               50,0          2       1,3            1     0,6
31      Myclobutanil                Fun                    16             36                10,0          4       2,6            4     2,6
32      Oxadixyl                       Fun                   –––   50    –––               10,0          1       0,6            1     0,6
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Fra le prime 20 sostanze attive per dimensione dell’esposizione al rischio cronico
(tabella 4.6.4), troviamo la prevalenza di insetticidi: 7 insetticidi, 3 insetticidi-acari-
cidi, 1 acaricida, 1 insetticida-fitoregolatore, 7 fungicidi, 1 erbicida.
Chlorpyrifos rappresenta la sostanza attiva con esposizione al rischio cronico più
elevata. Nei riguardi dell’adulto, l’esposizione al rischio cronico presenta ampi mar-
gini di sicurezza, dal momento che le quantità di polline contaminato il cui consu-
mo risulta comunque compatibile con l’ADI sono superiori a 125 g. Nel caso del
bambino, i margini di sicurezza risultano inferiori: per effetto del ridotto peso cor-
poreo, le stesse quantità si riducono fino a 27 g.
Fra le prime 20 sostanze attive per dimensione dell’esposizione al rischio acuto
(tabella 4.6.5), troviamo 6 insetticidi, 3 insetticidi-acaricidi, 1 acaricida, 1 insettici-
da-fitoregolatore, 1 insetticida repellente, 1 insetticida-acaricida-nematocida, 7
fungicidi. Chlorfenvinphos rappresenta la sostanza attiva con esposizione al rischio
acuto più elevata. 
Nei riguardi dell’adulto, anche l’esposizione al rischio acuto presenta ampi margini
di sicurezza, dal momento che le quantità di polline contaminato il cui consumo
risulta compatibile con l’ARfD/ADI sono sempre superiori a 278 g. Nel caso del
bambino, invece i margini di sicurezza risultano ancora inferiori: le stesse quantità
si riducono fino a 60 g.

Conclusioni

Il polline, per il fatto di essere un prodotto primario raccolto dalle api sui fiori delle
piante, risulta altamente esposto alla contaminazione da residui di prodotti fitosa-

33      Penconazole                Fun                    13            102               50,0          5       3,2            1     0,6
34      Pendimethalin              Erb                    –––  120   –––               50,0          1       0,6            1     0,6
35      Phosmet                       Ins                     28            298               50,0          3       1,9            2     1,3
36      Piperonyl                      Sin                    –––   16    –––               10,0          1       0,6            1     0,6
          Butoxide                         
37      Propargite                    Aca                    26             73                10,0          3       1,9            3     1,9
38      Spiroxamine                Fun                    12             83                50,0          7       4,5            1     0,6
39      Tebuconazole              Fun                     6             464               50,0        11      7,1            6     3,9
40      Terbuthylazine             Erb                    13             34                10,0          8       5,2            8     5,2
41      Tetramethrin                Ins                    112           164               10,0          4       2,6            4     2,6
42      Thiamethoxam             Ins                    –––   18    –––               10,0          1       0,6            1     0,6
43      Tolylfluanid              Fun, Aca               –––   18    –––               10,0          1       0,6            1     0,6
44      Trifloxystrobin              Fun                    22            220               50,0          9       5,8            3     1,9
45      Triticonazole                Fun                   –––   12    –––               10,0          1       0,6            1     0,6

* Aca: Acaricida; Erb: Erbicida; Fito: Fitoregolatore; Fun: Fungicida; Ins: Insetticida; Nem: Nematocida;
Rep: Repellente; Sin: Sinergista.
** Soglia identificata in MLR o, in assenza, a 10μg/kg.
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Tabella 4.6.3. Profilo tossicologico delle sostanze attive sottoposte
a valutazione del rischio.

N      Sostanze attive                 Categoria           Contaminazione            ADI        ARfD

                                                                                                   max       [μg/kg    [μg/kg 

                                                                                               [μg/kg]     bw/die]          bw]

1       Aldicarb                               Ins, Aca, Nem                             16             3,0            3,0
2       Azoxystrobin                       Fun                                              75         200,0            NA
3       Benalaxyl                             Fun                                              19           40,0            NA
4       Bitertanol                             Fun                                          1100             3,0          10,0
5       Bupirimate                           Fun                                              70           50,0            NA
6       Captan                                 Fun                                            137         100,0        300,0
7       Carbaryl                               Ins, Fito                                     270             7,5          10,0
8       Chlorfenvinphos                  Ins                                             126             0,5            NA
9       Chlorpyrifos (-ethyl)             Ins, Aca                                     562             1,0            5,0
10     Chlorpyrifos (-methyl)          Ins, Aca                                       20           10,0        100,0
11     Coumaphos                         Ins                                               57             0,3            2,0
12     Cyprodinil                            Fun                                            232           30,0            NA
13     Difenoconazole                   Fun                                              70           10,0        160,0
14     Dimethoate                         Ins, Aca                                     338             1,0          10,0
15     Dimethomorph                    Fun                                          2045           50,0        600,0
16     Diniconazole                        Fun                                            101           20,0            NA
17     Endosulfan sulphate           Ins, Aca                                       34             6,0          20,0
18     Fenamidone                        Fun                                            471           30,0            NA
19     Fenhexamid                        Fun                                            392         200,0            NA
20     Fipronil                                Ins                                               20             0,2            9,0
21     Fludioxonil                           Fun                                            104         370,0            NA
22     Fluvalinate                           Ins                                             134             5,0          50,0
23     Folpet                                  Fun                                          1316         100,0        200,0
24     Imidacloprid                         Ins                                           1700           60,0          80,0
25     Iprovalicarb                          Fun                                            302           15,0            NA
26     Lambda-Cyhalothrin            Ins                                               66             5,0            7,5
27     Metalaxyl/metalaxyl-M        Fun                                            454           80,0        500,0
28     Methidathion                       Ins, Aca                                     284             1,0          10,0
29     Methiocarb                          Ins, Rep                                      83           13,0            NA
30     Metrafenone                       Fun                                            121         250,0            NA
31     Myclobutanil                        Fun                                              36           25,0        310,0
32     Oxadixyl                              Fun                                              50           10,0            NA
33     Penconazole                        Fun                                            102           30,0        500,0
34     Pendimethalin                     Erb                                            120         125,0            NA
35     Phosmet                              Ins                                             298           10,0          45,0
36     Piperonyl butoxide              Sin                                               16         200,0            NA
37     Propargite                            Aca                                              73         10,00           NA
38     Spiroxamine                        Fun                                              83           25,0        100,0
39     Tebuconazole                      Fun                                            464           30,0            NA
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nitari. Fra le fonti di potenziale contaminazione devono essere comprese:
- trattamenti alle colture agricole con sostanze attive incluse in prodotti fitosanitari

autorizzati;
- trattamenti alle colture agricole con prodotti fitosanitari non autorizzati;
- persistenza nell’ambiente di prodotti fitosanitari non più autorizzati e utilizzati da

anni;
- trattamenti antiparassitari con sostanze attive incluse in farmaci veterinari regi-

strati per le api, efficaci nella lotta a Varroa destructor;
- impieghi impropri di sostanze attive non registrate su le api, in trattamenti anti-

parassitari all’interno degli alveari;
- trattamenti antiparassitari ad animali diversi dalle api con sostanze attive incluse

in farmaci veterinari capaci di diffondersi nell’ambiente;
- trattamenti ambientali con sostanze attive incluse in prodotti biocidi (EFSA,

2014a; EFSA, 2014b; EFSA, 2015).
Sotto questo aspetto si conferma la sensibilità della matrice polline nel rilevare lo
stato di contaminazione ambientale relativo alle sostanze attive di prodotti fitosani-
tari. Tale attitudine, integrabile con indagini finalizzate a identificare le fonti vegetali
di origine, può essere utilizzata nell’applicazione di programmi di sorveglianza fina-
lizzati a rilevare il grado di esposizione ambientale di questi agenti chimici.
L’alta presenza di contaminazioni superiori agli MLR legalmente definiti per la cate-
goria «miele ed altri prodotti dell’apicoltura» pone la questione dell’efficace applica-
zione delle buone pratiche di impiego di questi ausili chimici, sia in fase di utilizzo
nelle colture agricole sia in fase di gestione dell’alveare. La complessità dello scenario
relativo alle fonti e ai meccanismi di contaminazione richiede la definizione di stra-
tegie di prevenzione che integrino la responsabilità di più operatori, dagli apicoltori
agli agricoltori, fino agli utilizzatori di farmaci veterinari e sostanze biocide.
La valutazione dell’esposizione al rischio alimentare nell’uomo ci ha consentito di
definire un elenco di sostanze attive in ordine decrescente rispetto al rischio posse-
duto, con cui poter dare priorità alle strategie di prevenzione e controllo.
Sotto il profilo del rischio potenziale, i valori ottenuti conducono a considerazioni
distinte per le due categorie di potenziali consumatori. Nelle concentrazioni resi-
duali riscontrate, le quantità di polline contaminato tollerabili da un adulto sono
sempre relativamente alte, comunque largamente superiori alle dosi generalmente
consigliate (20 g di polline al giorno). Nei riguardi dei bambini, invece, le quantità
di polline contaminato tollerabili si riducono sensibilmente, fino ad avvicinarsi, per
il rischio cronico, a dosi giornaliere ragionevolmente consumabili. I bambini costi-
tuiscono quindi una categoria particolarmente a rischio, per la quale, in assenza di

40     Terbuthylazine                     Erb                                              34             4,0            8,0
41     Tetramethrin                       Ins                                             164           30,0            NA
42     Thiamethoxam                    Ins                                               18           20,0        500,0
43     Tolylfluanid                          Fun, Aca                                      18         100,0        250,0
44     Trifloxystrobin                     Fun                                            220         100,0            NA
45     Triticonazole                        Fun                                              12           25,0          50,0
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affidabili garanzie di igiene, è comunque consigliabile limitare l’ingestione di polli-
ne a non oltre 20 g/die.

Elementi di innovazione

Il polline costituisce un prodotto alimentare dell’apicoltura le cui dimensioni pro-
duttive e commerciali in Italia sono in rapido incremento. Il presente lavoro offre
un contributo alla comprensione delle determinanti alla sicurezza alimentare di
questo prodotto, con particolare riferimento alla contaminazione da sostanze attive
di prodotti fitosanitari.
Con un approccio inedito, viene applicata la metodologia della valutazione del

Tabella 4.6.4. Esposizione al rischio cronico
delle prime 20 sostanze attive in ordine di rischio decrescente.

                                                                Adulto (70 kg)                     Bambino (15 kg)

Sostanza                   Categoria          ADI           Consumo           ADI            Consumo

attiva                                                                 giornaliero di                        giornaliero di

                                                                                polline                                   polline

                                                                           contaminato                        contaminato

                                                                            compatibile                          compatibile 

                                                                               con ADI                                 con ADI

                                                             μg                  kg                   μg                   kg

Chlorpyrifos (-ethyl)      Ins, Aca            70,0             0,125              15,0                 0,027
Bitertanol                          Fun             210,0             0,191              45,0                 0,041
Dimethoate                   Ins, Aca            70,0             0,207              15,0                 0,044
Methidathion                Ins, Aca            70,0             0,246              15,0                 0,053
Chlorfenvinphos                Ins                35,0             0,278                7,5                 0,060
Coumaphos                      Ins                21,0             0,368                4,5                 0,079
Fipronil                              Ins                14,0             0,700                3,0                 0,150
Dimethomorph                 Fun           3500,0             1,711            750,0                 0,367
Carbaryl                         Ins, Fito          525,0             1,944            112,5                 0,417
Phosmet                           Ins              700,0             2,349            150,0                 0,503
Imidacloprid                      Ins            4200,0             2,471            900,0                 0,529
Fluvalinate                         Ins              350,0             2,612              75,0                 0,560
Iprovalicarb                       Fun           1050,0             3,477            225,0                 0,745
Fenamidone                     Fun           2100,0             4,459            450,0                 0,955
Tebuconazole                   Fun           2100,0             4,526            450,0                 0,970
Lambda-cyhalothrin          Ins              350,0             5,303              75,0                 1,136
Folpet                               Fun           7000,0             5,319          1500,0                 1,140
Terbuthylazine                  Erb              280,0             8,235              60,0                 1,765
Cyprodinil                         Fun           2100,0             9,052            450,0                 1,940
Propargite                         Aca             700,0             9,589            150,0                 2,055
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rischio alimentare ai dati forniti dai due monitoraggi più estesi realizzati su polline
in Italia.
L’analisi dei risultati conduce a più considerazioni utili nella predisposizione di
nuove strategie di prevenzione e controllo nell’ambito della sicurezza alimentare
del polline.
I risultati relativi all’esposizione del polline alla contaminazione da sostanze attive di
prodotti fitosanitari offrono due suggerimenti operativi. Il primo riguarda la predi-
sposizione di strategie di prevenzione che integrino la responsabilità di più operato-
ri, dagli apicoltori, agli agricoltori, fino agli utilizzatori di farmaci veterinari e sostan-
ze biocide. Il secondo riguarda l’impiego del polline come indicatore nella conduzio-
ne di piani di monitoraggio e sorveglianza del territorio nei confronti dell’efficacia

Tabella 4.6.5. Esposizione al rischio acuto
delle prime 20 sostanze attive in ordine di rischio decrescente.

                                                                Adulto (70 kg)                     Bambino (15 kg)

Sostanza                   Categoria        ARfD/         Consumo           ADI            Consumo

attiva                                                   ADI        giornaliero di                        giornaliero di

                                                                                polline                                   polline

                                                                           contaminato                        contaminato

                                                                            compatibile                          compatibile 

                                                                          con ARfD/ADI                       con ARfD/ADI

                                                             μg                  kg                   μg                   kg

Chlorfenvinphos                Ins                 35              0,278                7,5                 0,060
Chlorpyrifos (-ethyl)       Ins, Aca           350              0,623              75,0                 0,133
Bitertanol                          Fun               700              0,636            150,0                 0,136
Dimethoate                   Ins, Aca           700              2,071            150,0                 0,444
Coumaphos                       Ins               140              2,456              30,0                 0,526
Methidathion                 Ins, Aca           700              2,465            150,0                 0,528
Carbaryl                         Ins, Fito           700              2,593            150,0                 0,556
Imidacloprid                       Ins             5600              3,294          1200,0                 0,706
Iprovalicarb                       Fun             1050              3,477            225,0                 0,745
Fenamidone                      Fun             2100              4,459            450,0                 0,955
Tebuconazole                   Fun             2100              4,526            450,0                 0,970
Lambda-Cyhalothrin          Ins               525              7,955            112,5                 1,705
Cyprodinil                          Fun             2100              9,052            450,0                 1,940
Propargite                         Aca               700              9,589            150,0                 2,055
Phosmet                            Ins             3150            10,570            675,0                 2,265
Folpet                               Fun           14000            10,638          3000,0                 2,280
Methiocarb                    Ins, Rep           910            10,964            195,0                 2,349
Tetramethrin                     Ins             2100            12,805            450,0                 2,744
Aldicarb                    Ins, Aca, Nem      210            13,125              45,0                 2,813
Diniconazole                     Fun             1400            13,861            300,0                 2,970
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delle misure di prevenzione applicate nell’impiego di prodotti fitosanitari, così come
di farmaci veterinari e prodotti biocidi che contengano sostanze pesticide.
L’applicazione della metodologia di valutazione dell’esposizione al rischio propone
questo strumento nell’identificazione, nella caratterizzazione e nella gestione dei
rischi derivati da pericoli chimici ambientali, quali le sostanze attive di prodotti
fitosanitari nel polline.
La stima del rischio alimentare delle sostanze attive riscontrate nel polline chiarisce
quale sia la rilevanza reale di questa tipologia di contaminazione ai fini della sicu-
rezza alimentare. L’elenco delle sostanze attive in ordine decrescente rispetto alla
dimensione del rischio alimentare offre l’opportunità di dare priorità nella realiz-
zazione di strategie di prevenzione e controllo, basandosi sulla tutela della salute del
consumatore.
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Il Trasimeno, specchio d’acqua interno di origine tettonica, è il quarto lago italiano
per superficie, superando di poco i 120 km2. Il lago Trasimeno si colloca integral-
mente nel territorio della provincia di Perugia, ma confina sul versante

Nord-Occidentale e occidentale con le provincie di Arezzo e Siena, includendo come
comprensorio i comuni di: Castiglione del Lago, Città della Pieve, Magione, Paciano,
Panicale, Passignano sul Trasimeno, Piegaro, Tuoro sul Trasimeno, che rappresentano
anche il Distretto dell’Azienda USL Umbria 1, nel quale insistono i Servizi Veterinari di
area territoriale del Dipartimento di Prevenzione (figura 4.7.1).
Nel lago Trasimeno sono presenti tre isole, la Polvese, la Maggiore e la Minore in ordine
di grandezza e la sua profondità massima è di 6 metri, con sensibili escursioni legate alle
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4.7. La filiera ittica del lago Trasimeno
Dalla produzione primaria al prodotto di nicchia
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Il presente lavoro vuole mettere in evidenza lo sviluppo delle attività istituzionali legate al mandato nor-
mativo comunitario, nazionale e regionale dei Servizi Veterinari, quali Autorità Competenti (AC),
finalizzate ai Controlli Ufficiali su tutta la filiera a partire dalla produzione primaria, intesa come pesca
professionale, fino alle lavorazioni dei prodotti della pesca del Lago Trasimeno ottenute negli stabili-
menti registrati e riconosciuti.
Tale attività si incrocia con quella svolta dagli Operatori del Settore Alimentare (OSA) coinvolti attra-
verso l’applicazione delle procedure di autocontrollo finalizzate alla certificazione delle garanzie sani-
tarie alle stesse AC.
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condizioni metereologiche (soprattutto precipita-
zioni ed evaporazioni dovute all’impatto delle
masse d’aria); la scarsa profondità lo rende ricco
di idrofite sommerse ed emerse che forniscono
condizioni ambientali favorevoli alla riproduzio-
ne e allo sviluppo di molte specie ittiche.
Queste ultime, circa 20 (tabella 4.7.1), derivano
principalmente da immissioni. Sono considerate
autoctone le seguenti: Luccio (Esox lucius L.)
Cavedano (Leuciscus cephalus L.), Tinca (Tinca
tinca L.), Scardola (Scardinius erythrophthalmus
L.), Anguilla (Anguilla anguilla L.) e Rovella o
Lasca (Rutilus rubilio Bp.).

Scopo del lavoro

Lo scopo del presente lavoro è quello di mettere in evidenza lo sviluppo delle attività istitu-
zionali legate al mandato normativo comunitario, nazionale e regionale dei Servizi
Veterinari, quali Autorità Competenti (AC), finalizzate ai Controlli Ufficiali su tutta la filiera
a partire dalla produzione primaria, intesa come pesca professionale, fino alle lavorazioni dei
prodotti della pesca del Lago Trasimeno ottenute negli stabilimenti registrati e riconosciuti.
Tale attività si incrocia con quella svolta dagli Operatori del Settore Alimentare (OSA)
coinvolti attraverso l’applicazione delle procedure di autocontrollo finalizzate alla certi-
ficazione delle garanzie sanitarie alle stesse AC.

Figura 4.7.1. Comprensorio del Lago
Trasimeno.

Tabella 4.7.1. Fauna ittica del Lago Trasimeno [1].
Famiglia                     Specie                                        Nome Comune

Esocidae                       Esox lucius                                       Luccio
Ciprinidae                      Cyprinus carpio                                Carpa
                                     Tinca tinca                                        Tinca
                                     Leuciscus cephalus                          Cavedano
                                     Carassius auratus                             Carassio
                                     Alburnus alburnus alborella              Alborella
                                     S. scardafa                                       Scardola
                                     Rutilus aula                                      Triotto
                                     Pseudorasbora parva                       Pseudorasbora
Percidae                        Perca fluviatilis                                 Persico Reale
Anguillidae                    Anguilla anguilla                               Anguilla
Centrarchidae               Micropterus salmoides                    Persico Trota
Poecilidae                     Gambusia affinis                              Gambusia
Gobidae                        Pomatoschistus canestrinii              Ghiozzetto Cenerino
Gobidae                        Knipowitschia panizzai                     Ghiozzetto di Laguna
Ictaluridae                     Ameiurus melas                               Pesce Gatto
Cambaridae                   Procambarus clarkii                          Gambero rosso della Louisiana
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Partner e metodologia di lavoro

Gli attori del sistema sono le figure professionali dei Servizi Veterinari e quelle utilizzate
dagli OSA, come consulenti per rendere efficace il sistema di autocontrollo.
In particolare: i veterinari e tecnici della prevenzione del servizio IAOA (Igiene Alimenti
di Origine Animale) e le altre figure medico-veterinarie: il consulente dell’autocontrollo
di una cooperativa di pescatori e i ricercatori del Dipartimento di Medicina Veterinaria
dell’Università degli Studi di Perugia.

L’attività del Servizio Veterinario

Nel corso degli anni, l’attività di controllo ufficiale sulla filiera ittica del Lago Trasimeno
si è consolidata sostanzialmente su due componenti fondamentali: la produzione prima-
ria rappresentata dalla pesca professionale e le strutture impiantistiche riconosciute che
afferiscono ad essa. Si delinea una filiera completa che va dalla raccolta a opera di pesca-
tori professionali, soci di cooperativa o autonomi, al deposito e alla trasformazione dei
prodotti della pesca. A valle di questo processo produttivo si trovano gli annessi punti
vendita al dettaglio o la cessione al locale circuito commerciale.
L’impianto legislativo di riferimento, oltre che il cosiddetto “Pacchetto Igiene” costituito
dai Regolamenti comunitari principali 178/02, 882/04, 852/04, 853/04 e 854/04 [29, 30,
31, 32 33] con tutte le successive modifiche e integrazioni e relative linee guida, è stato
integrato con provvedimenti regionali: D.D. n.5225/2010 (Procedure operative inerenti
le linee guida vincolanti dei regolamenti CE 852/04 e 853/04 - Notifica Inizio Attività
stabilimenti registrati e produttori primari) [6], D.G.R. 510/2007 (Linee guida operative
vincolanti in materia di riconoscimento degli stabilimenti ai sensi del Reg. (CE) 853/04)
[8], DGR n. 137/2013 (Programmazione dell’attività di controllo ufficiale) [7] e D.D.
1429 del 16/03/2015 (Attività PRI) [5]. 
Per quanto riguarda la produzione primaria, un apposito regolamento emanato
dall’Amministrazione della Provincia di Perugia, ha consentito l’introduzione di un
sistema di registrazione dei pescatori professionali normando tutti gli aspetti legati alle
attività di pesca (rilascio delle licenze di pesca, Notifica Inizio Attività - NIA etc).
Le registrazioni vengono gestite attraverso il Sistema Informativo Veterinaria e Alimenti
(SIVA) che include le informazioni previste dalla nota del Ministero della Salute n.
25442 del 10.08.2010 (Controlli sanitari presso i punti sbarco e sulle operazioni di tra-
sporto di prodotti della pesca al primo stabilimento di destinazione) [24]. 
Attualmente risultano regolarmente registrati nel sistema SIVA 72 pescatori professio-
nali di cui 55 afferenti alle due cooperative di pescatori associati e 17 autonomi che con-
feriscono il proprio pescato agli stabilimenti riconosciuti e registrati o lo cedono agli
esercizi di ristorazione presenti a livello locale. 
Il Servizio Veterinario di Ispezione degli Alimenti di Origine Animale ha svolto costan-
temente un’attività di sorveglianza e controllo sulla filiera già da quando era in vigore il
Decreto Legislativo 531/92, attraverso una serie di atti ispettivi stabiliti con una frequen-
za legata ai volumi di attività di pesca e di lavorazione del pescato. I dati, variabili in fun-
zione della stagionalità della pesca professionale per le singole specie presenti nel bacino
imbrifero, hanno visto un oscillazione dei quantitativi nel corso dei diversi anni come
riportato nelle tabella 4.7.2 e figure 4.7.2 e 4.7.3 i cui dati sono ricavati da quelli ufficial-
mente dichiarati e certificati anche ai fini contributivi, in termini di diritti sanitari e
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attualmente disciplinati dal
D.lgs. 194/08 [9].
La frequenza delle ispezioni si
è ulteriormente perfezionata
con la classificazione del
rischio degli stabilimenti
riconosciuti secondo quanto
disciplinato dalle normative
comunitarie e regionali sopra
indicate e come risulta decli-
nata nel punteggio che si rica-
va nell’apposita figura 4.7.4.
In base al punteggio ottenuto,
come evidenziato nella mede-
sima tabella, viene stabilito il
numero minimo di controlli
ufficiali da inserire nel budget
di attività di servizio, ai quali
si aggiungono anche quelli
relativi agli audit periodici.
Questo completa il quadro
per la valutazione complessi-
va della gestione negli
impianti riconosciuti.
Gli atti ispettivi vengono sin-
golarmente evidenziati e, se
necessario, ulteriormente
declinati con eventuali prov-
vedimenti secondo lo schema
riportato nel registro delle
presenze dei controlli siste-
matici come evidenziato nella
figura 4.7.5, che viene utiliz-
zato per la rendicontazione
delle attività da inserire nel
sistema SIVA.
Gli atti ispettivi di principale
importanza sono quelli ine-
renti le modalità di presenta-
zione e conservazione delle
materie prime e dei prodotti
finiti, nonché la loro rintrac-
ciabilità ed etichettatura. A
questi controlli devono essere
aggiunti quelli relativi alla
ricerca dei contaminanti
ambientali e della presenza di
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Figura 4.7.2. Andamento dei volumi di pesca totali
del lago Trasimeno, decennio 2004-2014, dato
espresso in quintali di peso.

Figura 4.7.4. Classificazione del rischio degli stabilimenti riconosciuti.

Figura 4.7.3. Andamento dei volumi di pesca totali
del lago Trasimeno, decennio 2004-2014, dato
espresso in quintali di peso.



SIMeVeP - Expo 2015228

Fi
gu

ra
 4

.7
.5

. R
eg

is
tro

 p
re

se
nz

e 
e 

is
pe

zio
ni

 p
re

ss
o 

st
ab

ili
m

en
ti 

ric
on

os
ci

ut
i.



Capitolo 4 • Food Borne Disease 229

eventuali parassiti (Opistorchis felineus) attraverso un piano di campionamenti secondo
quanto programmato a livello regionale con diversi provvedimenti di cui l’ultimo in
ordine cronologico è rappresentato dalla D.D. 1429 del 16/03/2015 [10].
I dati ottenuti sono stati ricavati da un piano di campionamenti che, per il 2014, ha pre-
visto per la ricerca di contaminanti ambientali n. 9 prelievi, così costituiti: una matrice
di almeno 1.500 gr di pesce di cui 500 gr destinati alla ricerca di antiparassitari e fitofar-
maci e 1.000 gr destinati alla ricerca di ndl-PCB: a tal fine, le specie testate sono state le
seguenti: anguilla, carassio, scardola e carpa. Relativamente alla ricerca di Opistorchis
felineus ogni campionamento, sempre numero 9 in tutto, ha previsto il prelievo di alme-
no 10 esemplari di tinca, carpa e carassio prevalentemente di piccola taglia oppure di
almeno 100 gr nel caso di pseudorasbora in quanto di piccole dimensioni, poiché pre-
sentano una minor resistenza all’aggressione del parassita. 
I risultati hanno consentito di individuare la non rilevabilità di pesticidi organoclorura-
ti, organofosforati e piretroidi e la quantificazione di valori decisamente all’interno del
parametro di idoneità per metalli pesanti e ndl-PCB (questi ultimi espressi in upper
bound peso fresco), come evidenziato nella figura 4.7.6.
Per quanto riguarda l’Opistorchiasi ricordiamo che questa è una zoonosi alimentare
sostenuta da parassiti trematodi digenei.
Nel ciclo biologico entrano in gioco ospiti intermedi quali gasteropodi e pesci di acqua
dolce, in prevalenza Ciprinidi, e come ospiti definitivi mammiferi ittiofagi e quindi car-
nivori selvatici e domestici, principalmente il gatto, ma anche l’uomo che consumando
pesce poco cotto o crudo può andare incontro a una infestione accidentale: questa nei
casi più gravi può sfociare in colangite catarrale delle vie biliari fino ad arrivare, nello
stadio cronico, a cirrosi epatica con alterazioni pancreatiche.
Nel territorio del Trasimeno la ricerca mirata del parassita è iniziata nel 2006 a seguito
di segnalazione raccolta dal servizio veterinario IAOA che permetteva di far risalire l’in-
festione diagnosticata, manifestatasi in forma asintomatica, al consumo di filetti di tinca
marinata presso un ristorante locale. Alle ricerche indirizzate alle specie ittiche di mag-
giore interesse si sono affiancate quelle ambientali con indagini sulle feci di felini semi
randagi e sulla popolazione di gasteropodi. Tale ricerca si inserì in un progetto organico
promosso dall’Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’Umbria e delle Marche e auto-
rizzato dal Ministero della Salute.
Ad oggi le risultanze permettono di affermare come il rischio Opistorchis sia decisamen-
te basso, non solo in virtù delle ripetute campagne di campionamento risultate negative,

Figura 4.7.6. Risultati Piano campionamenti – contaminanti ambientali anno 2014.

ndl-PCB somma PCB (101, 138, 153, 180, 28, 52) upper bound peso fresco
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ma anche per il riscontro del primo ospite intermedio, i gasteropodi del genere Bithynia.
I risultati ottenuti dalle ricerche hanno infatti permesso di individuare un unico esem-
plare di Bithynia leachi su 422 gasteropodi osservati. 
La situazione del Trasimeno si distacca da quella di altri bacini dell’Italia centrale in cui
è stata riscontrata una elevata intensità di infestazione di prodotti ittici, come è stato
documentato con le comunicazioni da parte dei colleghi dell’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale del Lazio e della Toscana a cui sono pervenuti i campioni prelevati dalle
Autorità Sanitarie Locali viterbesi: tali indagini unite a quelle svolte presso il ristorante
interessato, indussero a non escludere la possibilità che le tinche utilizzate per le prepa-
razioni culinarie, imputate della trasmissione della parassitosi, provenissero dai suddetti
bacini, come il Lago di Bolsena. Nella fase conclusiva di questa indagine, grazie agli atti
ispettivi condotti dai Servizi Veterinari dell’Azienda USL Umbria 1, su segnalazione
dell’OSA in autocontrollo, è stata accertata durante la lavorazione del persico reale
(Perca fluviatilis) (considerato ospite paratenico), la presenza di un nuovo parassita,
identificato ufficialmente dall’IZS dell’Umbria e delle Marche, tramite i primi campio-
namenti a integrazione del PRA 2015, come Eustrongylides sp.
Le prime ricerche mettono in evidenza il carattere potenzialmente zoonosico di questo
elminta e il cormorano come ospite definitivo, nell’ambito di un ciclo biologico in cui si
sta cercando di identificare gli ospiti intermedi presenti nel Lago Trasimeno [40].

Attività di lavorazione e trasformazione del pescato finalizzato
all’etichettatura e alle informazioni richieste dalla recente normativa
Nel panorama italiano dei prodotti ittici la realtà produttiva del lago Trasimeno si pro-
pone come una filiera completa e caratterizzata da aspetti tipici legati a questo particolare
territorio. Le attività di pesca, cernita, eventuale lavorazione e trasformazione, sono effet-
tuate negli impianti delle due cooperative che presentano complessivamente due stabili-
menti riconosciuti per la cernita e il frazionamento e uno per la lavorazione e trasforma-
zione appartenente alla cooperativa che, in termini di volumi produttivi e tecnologie ali-
mentari sviluppate, rappresenta la realtà principale. La matrice alimentare “pesce” è par-
ticolarmente delicata e soggetta a rapido deperimento. Questo aspetto non è solo deter-
minato dalla composizione chimico centesimale (tenore di glicogeno muscolare basso e
conseguente mancato abbassamento del pH post mortem), ma è anche condizionato dalle
modalità di raccolta. Influenzano infatti la successiva durabilità del prodotto la tipologia
di pesca (pesca con reti o con ami), il tempo di permanenza all’esterno dell’acqua prima
dello sbarco e, non ultimo, lo stato fisiologico del pescato (nei periodi di deposizione le
riserve energetiche vengono destinate alla produzione di uova e generalmente i pesci non
si alimentano). Da sottolineare comunque come i processi alterativi si verifichino più
rapidamente nei pesci marini rispetto a quelli di acqua dolce. Risulta quindi particolar-
mente importante un’attenta gestione del rischio nelle differenti fasi produttive.
Le filiera-tipo, prescindendo dagli stabilimenti, prevede le fasi di: ricevimento, cernita e
frazionamento del pescato; lavorazione: eviscerazione (con o senza contestuale decapita-
zione), produzione di filetti (con e senza pelle), produzione di polpa di pesce; trasforma-
zione: affumicatura a caldo; stoccaggio e cessione di prodotto refrigerato o congelato.
Relativamente al pericolo biologico sono considerati di particolare interesse la valuta-
zione di Listeria monocytogenes nel prodotto affumicato che rappresenta un RTE (ready
to eat) e la valutazione della presenza di Opistorchis felineus nei Ciprinidi attraverso i
mezzi indicati nella Nota del Ministero della Salute n. 3133 del 23/02/2008 [25] (la dige-
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stione artificiale o il candling, sistema di più agevole esecuzione presso gli stabilimenti),
e di Diphyllobotrium latum nel persico reale e nel luccio. 
Di particolare importanza risulta la gestione della rintracciabilità e dell’etichettatura. 
La gestione della rintracciabilità deve prevedere un’attenta registrazione dei dati che
identificano il pescato:
- nella fase di ricevimento il pescato viene registrato stabilendo così il primo passo del
percorso della tracciabilità individuando da chi, e quindi da quale pescatore, si è ricevu-
to cosa, ovvero quali tipologie di pesce e la loro quantità;
- il pescato del giorno viene suddiviso per specie e pezzatura omogenea in cassette
monouso opportunamente “ghiacciate”. Il quantitativo complessivo di ogni specie
pescato nel singolo giorno di attività costituisce un lotto che, in tutto o in parte, può
essere destinato allo stabilimento di lavorazione e trasformazione;
- vengono quindi registrati il lotto e il quantitativo di prodotto che lasciano lo stabili-
mento della cernita, alla volta di quello di trasformazione (requisito “a chi si è ceduto
cosa”), e il quantitativo di prodotto in ingresso, presso quest’ultimo stabilimento, con
l’attribuzione di un lotto differente per specie;
- la gestione della rintracciabilità prosegue poi in modo da liberare il prodotto finito come
identificato dal lotto del giorno, ma al contempo di permettere, grazie alla documenta-
zione redatta in azienda, di risalire agevolmente al lotto di materia prima in ingresso.
Accanto ai requisiti della rintracciabilità, per consentire al consumatore un adeguato
livello di accesso alle informazioni, le più recenti indicazioni normative rappresentate dai
Regg., UE 1169/11 e 1379/13 [27, 28] disciplinano le indicazioni da presentare in etichetta
che, relativamente al settore dei prodotti ittici, hanno introdotto numerose novità.
La commercializzazione dei prodotti ittici è accompagnata da un’etichettatura che, attra-
verso caratteri di dimensione adeguata, deve contenere le seguenti informazioni:
1) Denominazione commerciale della specie e nome scientifico.
2) Metodo di produzione e quindi se il prodotto è pescato o allevato e, nel caso in esame,
pescato in acque dolci.
3) Zona in cui è stato catturato o allevato e quindi, nel caso delle acque dolci, il corpo
idrico di origine (lago Trasimeno).
4) Indicazione della categoria di attrezzi da pesca impiegati nella cattura; si aggiungono
le informazioni relative.
5) Data di primo congelamento.
6) Scongelamento.
7) Termine minimo di conservazione.
L’incremento delle voci previste nasce da una crescente richiesta di informazioni da
parte dell’opinione pubblica. Il consumatore, infatti, è sempre più attento al rapporto tra
alimentazione e salute che gli consente di effettuare una scelta consapevole e coerente
con le esigenze dietetiche individuali.
Il criterio per diffondere efficacemente un’informazione corretta e completa era stato già
suggerito nel Libro Bianco. L’attuale normativa riprende questi concetti introducendo
l’obbligo di aggiungere i principali aspetti nutrizionali all’etichetta. L’OSA è tenuto ad
applicare, a partire dal 2016, questo provvedimento ed è quindi incoraggiato a valutare
la composizione del prodotto.
Da questa esigenza sono emersi alcuni interessanti aspetti relativi alla composizione del
pesce del lago Trasimeno.
Il consumo di pesce riveste un ruolo fondamentale nella dieta dell’uomo per il suo ele-
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vato valore nutrizionale: esso infatti è un alimento facilmente digeribile, ricco di protei-
ne a elevato valore biologico, di vitamine, di minerali e di acidi grassi polinsaturi, soprat-
tutto della serie ω3, al consumo dei quali è attribuita una rilevante importanza nella pre-
venzione delle malattie cardiovascolari e di altre numerose patologie dell’uomo. Per
questi motivi il National Institutes of Health raccomanda il consumo di pesce almeno
due volte a settimana. La composizione chimica dei prodotti della pesca è condizionata
dall’habitat e dai cicli vitali naturali del pesce, oltre che da fattori genetici, morfologici e
fisiologici. Una stessa specie infatti, proveniente da diverse aree di pesca o raccolta in
diversi periodi dell’anno, come accennato, presenta caratteristiche nutrizionali e orga-
nolettiche differenti. Si può però dire che un filetto di pesce è mediamente costituito da:
acqua 66-81%, proteine 16-21%, lipidi 0,2-25%, carboidrati meno del 0,5%, sostanze
minerali 0,8-2% e vitamine. Nella tabella 4.7.3 sono riportati i valori delle principali spe-
cie ittiche del lago Trasimeno.
Le proteine, costituiscono la componente fondamentale del muscolo e il contenuto in
amminoacidi è fortemente legato alla genetica pertanto non subisce variazioni dovute
all’ambiente, alla stagione o all’alimentazione dell’animale. Il pesce è una fonte di pro-
teine a elevato valore biologico, in quanto esse sono caratterizzate dalla presenza di
un’alta concentrazione di amminoacidi essenziali particolarmente importanti per la
dieta dell’uomo, quali ad esempio la lisina e la metionina.
Per quanto riguarda la componente lipidica, questa presenta caratteristiche diverse. Può
svolgere funzione di riserva energetica (trigliceridi) o essere un costituente cellulare
(fosfolipidi, glicolipidi e colesterolo). I pesci possono essere suddivisi dal punto di vista
merceologico in quattro categorie in base al loro contenuto di grasso: magrissimi (infe-
riore all’1% di grasso), magri (1-3% di grasso), semigrassi (3-10% di grasso), grassi
(maggiore del 10% di grasso). I lipidi sono costituiti da acidi grassi che sono molecole
con importanti funzioni strutturali, energetiche e metaboliche e i lipidi del pesce si dif-
ferenziano da quelli delle carni dei mammiferi per la significativa presenza di acidi grassi
polinsaturi. Tra i grassi polinsaturi si distinguono per importanza due serie: una di tipo
ω6 e una di tipo ω3. Gli acidi grassi ω6 sono caratteristici dei cereali, dei semi di oleagi-
nose e delle carni di animali alimentati con determinate specie vegetali. I principali acidi
grassi della serie ω3 sono l’acido alfa-linolenico (ALA), presente nei vegetali a foglie
verdi e nell’olio di semi di lino, l’acido eicosapentaenoico (EPA) e l’acido docosaesae-
noico (DHA). Questi ultimi sono considerati acidi grassi essenziali che possono essere
solamente assunti con la dieta [11, 16] e sono presenti in maniera significativa nei pesci

Tabella 4.7.3. Composizione centesimale delle principali
specie ittiche del Trasimeno.

Specie              Umidità %       Proteine %      Grassi %      Ceneri %        Kcal
Anguilla                    62,09                   14,58                 22,23               1,10            258,42
Luccio                       79,59                   18,77                  0,54                1,11             79,93
Persico Reale           82,59                   16,14                  0,45                0,82             68,63
Carpa                        75,38                   16,93                  6,51                1,18            126,31
Carassio                    82,42                   15,98                  0,64                0,96             69,70
Tinca                         78,67                   16,95                  3,40                0,98             98,38
Latterino intero       75,39                   15,59                  6,63                2,39            122,04
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[26, 36]. Recenti studi hanno dimostrato che EPA e DHA rivestono un ruolo importante
nella prevenzione delle malattie cardiovascolari [3, 18, 20, 22, 35, 37, 38] e nello sviluppo
della retina e del cervello [39]. Essi hanno anche altri effetti positivi su altre patologie,
quali tumori, artrite reumatoide, sclerosi multipla, psoriasi e patologie infiammatorie [3,
4, 15]. Alcune ricerche attribuiscono agli acidi grassi ω3 assunti direttamente dal pesce
un ruolo funzionale superiore rispetto agli stessi acidi grassi assunti in forma di integra-
tori (olio o capsule).
Il pesce può fornire anche un significativo contributo nel fabbisogno minerale e vitami-
nico totale dell’uomo. Infatti, i prodotti della pesca contengono elementi minerali
importanti come il selenio (fondamentale nel processo di protezione delle cellule dall’in-
vecchiamento), lo zinco, il fosforo, il ferro e altri, e anche importanti vitamine sia lipo-
solubili (A, D, E, K) che idrosolubili (vitamine del gruppo B e del gruppo C).
I carboidrati, presenti in prevalenza come glicogeno, sono in percentuali inferiori all’1%,
mentre l’acqua è il principale costituente della carne del pesce e la sua quantità influisce
sulla qualità del pesce nei processi di lavorazione.
In virtù delle sue caratteristiche nutrizionali sopra descritte si può perciò affermare che
il pesce è per l’uomo un alimento fondamentale per il mantenimento di un soddisfacen-
te stato di salute [19].
Le specie ittiche presenti sulla tavola degli italiani sono per la maggior parte pesci di
mare (di cattura o di allevamento). 
I pesci d’acqua dolce, di cui si hanno minori informazioni riguardo alle caratteristiche
nutrizionali, sono presenti solo in piccola parte e sono soprattutto la trota, la carpa, il
pesce gatto, il luccio e la tinca. 
Diversi studi hanno dimostrato che il profilo acidico dei pesci d’acqua dolce risulta
caratterizzato da un alto contenuto di ω3 e quindi essi possono essere considerati un ali-
mento di alto valore nutrizionale [2], Confrontando il profilo acidico dei pesci di mare
con quello dei pesci di acqua dolce emerge che sebbene i prodotti della pesca d’acqua
dolce abbiano un contenuto più basso in ω3 costituiscono comunque una buona fonte
di EPA e DHA [32].
Sul piano commerciale va evidenziato come il consumatore privilegi l’acquisto solo di
alcune specie come la tinca, il persico reale, il latterino, l’anguilla e il luccio, la cui cattura
è vietata da più di due anni. Di minor interesse commerciale sono la carpa, il pesce gatto,
il gambero della Louisiana.
La specie considerata di scarso o nullo interesse commerciale è il carassio per via del par-
ticolare aroma delle carni e della consistente presenza di miospine alla quale si può
ovviare solo attraverso la fine macinatura delle carni [21]. In un recente lavoro è stato
valutato il profilo acidico e le caratteristiche sensoriali di un preparato, tipo “svizzera”,
a base di polpa di carassio e carpa, paragonandolo con un analogo prodotto commercia-
le a base di polpa di persico del Nilo (Lates niloticus, Linnaeus), già presente nelle prin-
cipali catene di distribuzione [21]. Per quanto concerne la frazione degli acidi grassi
polinsaturi (PUFA) si è evidenziato che il preparato di carpa/carassio del Trasimeno ha
presentato un elevato contenuto di EPA e DHA e un’elevata frazione totale dei PUFA
ω3. L’aumento di tale valore è determinato anche da un alto contenuto di acido alfa lino-
leico (ALA - C18:3 ω3) e acido stearidonico (18:4 ω3), per i quali è stata dimostrata una
attività biologica di prevenzione delle malattie [34, 35, 36]. La qualità del grasso valutata
sulla base dei valori di anti-aterogenicità (AI) e di anti-trombogenicità (TI) si è rivelata
inoltre notevole per il prodotto del Lago Trasimeno, il che rende il preparato di pesci



SIMeVeP - Expo 2015234

meno pregiati un prodotto dalle qualità nutrizionali migliori rispetto ad un prodotto lar-
gamente commercializzato.
Tale studio ha confermato il risultato di una ricerca simile precedentemente svolta su un
preparato di tipo “crocchette” di solo carassio pescato nel Lago Trasimeno [13].
Dati non ancora pubblicati ottenuti da recenti studi dimostrano che anche altre specie
presenti nel lago Trasimeno, come, ad esempio, il persico reale e il persico trota e perfi-
no, il gambero rosso, il quale è considerato specie infestante, costituiscono una buona
fonte di grassi ω3, in particolare di EPA e DHA. È auspicabile perciò una maggiore valo-
rizzazione e commercializzazione dei prodotti della pesca del lago Trasimeno, per moti-
vi di sostenibilità dell’economia locale, ma soprattutto in quanto alimenti caratterizzati
da un buon valore nutrizionale. 

Conclusioni

Bisogna sottolineare che la collaborazione tra l’Autorità Competente e gli OSA si è evo-
luta: da un lato a seguito degli input normativi che hanno progressivamente spostato il
baricentro delle responsabilità e la definizione di una strategia di gestione del rischio
sulla singola realtà produttiva, dall’altro anche in risposta ai cambiamenti portati dalla
regionalizzazione delle Az. USL. Al contempo si è evoluto anche il profilo del consuma-
tore che ha aggiunto alla richiesta dei requisiti igienico-sanitari anche la volontà di
conoscere determinati procedimenti (materie prime, processo produttivo e rintracciabi-
lità, valori nutrizionali) determinando il gradimento del prodotto anche in base alla sua
provenienza, gratificando sempre più il ricorso a produzioni locali e salubri.
Se a questo delicato quadro, in costante e imprevedibile evoluzione, si aggiunge il pesan-
te fardello della crisi economica che ha nuovamente gratificato prodotti di basso livello
qualitativo ed incerta origine, si comprende come sia importante e delicato il ruolo sia
informativo che operativo dei Servizi Veterinari nel riequilibrare e gestire il complesso
argomento della sanità pubblica.
Il ruolo dell’Azienda USL oggi si può tradurre anche nell’accompagnamento delle atti-
vità non soltanto verso un incremento del livello igienico-sanitario delle produzioni, ma
anche verso la definizione di strategie produttive vantaggiose in grado di consentire il
mantenimento del livello produttivo o anche un incremento della ricaduta economica
per il territorio.
Quanto descritto in questo lavoro vuole rappresentare un esempio di questa attiva col-
laborazione tra gli attori del sistema.
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Le noxae ambientali correlate
alle patologie animali e alimentari





Iveterinari di sanità pubblica si ritrovano spesso ad affiancarsi, quando non proprio
a interfacciarsi, con altre professionalità, non solo sanitarie, con cui collaborare e
porre in essere le attività di prevenzione.

Quello della tutela ambientale di certo è uno di questi ambiti e quindi, nonostante che
nel 1993 un referendum popolare avesse sottratto alle allora Unità Sanitarie Locali pro-
prio le competenze ambientali, quotidianamente i veterinari dei dipartimenti di preven-
zione si ritrovano a intervenire in contesti che vedono le problematiche ambientali sem-
pre presenti e di conseguenza da tenere in considerazione per il miglior raggiungimento
della prevenzione per la sanità animale e la sicurezza alimentare.
Basterà solo ricordare le questioni connesse all’inquinamento determinato dalle più sva-
riate attività industriali e antropiche in genere che contaminando l’ambiente si ripercuo-
tono negli animali, da reddito e no, e quindi nell’uomo.
Il trinomio ambiente-animale-uomo è quindi sotteso in ogni attività veterinaria non ulti-
me si debbono far rientrare anche le problematiche legate alla salvaguardia della biodiver-
sità di animali sia domestici sia selvatici nonché agli aspetti socio-economici connessi.
Le mille sfaccettature che può assumere la tutela dell’ambiente di fatto ampliano il con-
cetto di One health che quindi non può di fatto limitarsi alla collaborazione tra Medicina
e Veterinaria.
Se lo sviluppo di questo concetto va unanimemente riconosciuto all’epidemiologo vete-
rinario Calvin W. Schwabe, iniziatore della Medicina comparativa, non si può dimenti-
care che già Ippocrate sottolineava la necessità di considerare i legami presenti tra l’am-
biente, certo allora non così drammaticamente contaminato, e le diverse patologie (De
aere, aquis et loci). In tal senso non vanno dimenticate, tra i tanti, le opere del medico
Giovanni M. Lancisi e più di recente del patologo Rudolf Wirchow («Tra la medicina
animale e quella umana non c’è alcuna linea divisoria, né ci dovrebbe essere») e del vete-
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rinario Edoardo Perroncito che insegnò anche nella Facoltà di Medicina, ma che soprat-
tutto grazie alla sua competente passione di parassitologo individuò l’agente eziologico
della “malattia dei minatori” che, all’inizio del secolo scorso, ne faceva strage nello scavo
delle gallerie ferroviarie.
Ma forse come già detto in altre occasioni forse proprio la storia italiana ha rappresen-
tato un esempio realizzato nei fatti di One health vista la presenza paritaria dai tempi
dell’Unità d’Italia di Medicina e Veterinaria all’interno della sanità che tra tante diffi-
coltà, ma anche successi importanti, continua nei Dipartimenti di Prevenzione.



Le accresciute conoscenze scientifiche hanno confermato il rapporto esistente
tra alimentazione e stato di salute. In questo contesto, crescente importanza
ha acquisito il ruolo del controllo delle contaminazioni ambientali come ele-

mento di garanzia della sicurezza degli alimenti che consumiamo.
La necessità di un approccio interdisciplinare che sia in grado di studiare e
approfondire tutti i momenti di sviluppo delle diverse produzioni si è concretizzato
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5.2. Contaminazione chimica ambientale
e filiera mangimistica
Criticità e prospettive 
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Le problematiche connesse alla presenza di sostanze chimiche nelle filiere produttive alimentari sono da
anni oggetto di studio e valutazione da parte di gruppi di ricerca e organismi istituzionali nazionali e
internazionali. La filiera mangimistica per la sua complessità e particolarità necessita di una particolare
attenzione alla luce del suo possibile ruolo nel trasferimento di sostanze contaminanti dall’ambiente
all’uomo.
In particolare la diversificazione delle produzioni zootecniche rende potenzialmente possibile la presen-
za di contaminanti chimici di diversa origine e natura; contaminanti ambientali inorganici ed organici,
contaminanti originati da trattamenti delle produzioni agricole, cross-contaminazione causata dalle
particolari condizioni di produzione del settore mangimistico possono pertanto mettere in discussione i
requisiti di sicurezza delle produzioni.
Episodi di contaminazione del recente passato (contaminazione da diossine) hanno suggerito l’adozione
di misure basate su approcci olistici e di filiera in grado di governare il complesso fenomeno della rela-
zione ambiente-alimento.
Il futuro, sempre più caratterizzato dalla globalizzazione degli scambi e dal possibile ricorso a tecnologie
caratterizzate da processi di riutilizzo, richiede uno sforzo del mondo della ricerca al fine di approfondire
e valutare l’emergere di nuovi potenziali pericoli.
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in un sistema metodologico che attribuisce alla filiera mangimistica notevole
importanza in quanto potenziale veicolo di introduzione di sostanze indesiderabili
nella catena alimentare.
Con il termine mangime (o “alimento per animali”) si intende qualsiasi sostanza o
prodotto (compresi gli additivi) trasformato, parzialmente trasformato o non tra-
sformato, destinato alla nutrizione per via orale degli animali. I mangimi possono
prendere la forma di materie prime, mangimi composti, additivi per mangimi, pre-
miscele o mangimi medicati.
La produzione di alimenti destinati all’alimentazione di animali è pertanto caratte-
rizzata da una diversificazione sia sotto il profilo ingredientistico (materie prime)
sia sotto il profilo tecnologico-produttivo.
L’eterogeneità e la complessità quali-quantitativa di questa filiera produttiva palesa
la molteplicità degli aspetti critici e dei potenziali punti di ingresso di sostanze con-
taminanti e contemporaneamente sottolinea la necessità di un approccio multidiscipli-
nare per cogliere adeguatamente i potenziali rischi derivanti dal contesto ambientale
ove si realizzano i diversi momenti del ciclo produttivo.
I contaminanti sono sostanze chimiche che non sono aggiunte intenzionalmente
negli alimenti o mangimi [2]. Queste sostanze possono introdursi negli alimenti
nelle differenti fasi di produzione, trasformazione, stoccaggio e trasporto. La con-
taminazione degli alimenti e delle acque potabili costituisce uno dei principali
rischi di esposizione della popolazione agli agenti chimici ambientali, rappresen-
tando, pertanto, un potenziale rischio per la salute umana ed animale. A causa del
possibile impatto sulla salute umana e sul benessere animale sono stati definiti livel-
li massimi per i alcuni contaminanti. I fattori che influenzano la presenza di un
contaminante chimico nell’ambiente, quali stabilità chimica, stabilità alla degrada-
zione da parte dei microorganismi, lenta metabolizzazione e tendenza ad accumu-
larsi nei tessuti dell’organismo, sono paragonabili a quelli che condizionano in
larga misura anche la presenza del contaminante negli alimenti [4].
La contaminazione chimica di origine ambientale può essere schematicamente rap-
presentata in funzione delle caratteristiche chimico-fisiche e della significatività
tossicologica delle sostanze, delle fonti di emissione e delle modalità con cui biolo-
gicamente si realizza il trasferimento ambiente-mangime-alimento-uomo.
Sulla base di una suddivisione che soffre inevitabilmente di approssimazioni e
sovrapposizioni si è soliti far afferire alla categoria dei contaminanti organici le
diossine ed i PCBs, gli idrocarburi policiclici aromatici, le micotossine e i pesticidi;
i metalli pesanti appartengono alla categoria dei contaminanti inorganici.
Diossine e PCBs sono esempi tipici di contaminazione industriale che può coinvol-
gere e interessare la produzione di mangimi. Le diossine e i PCBs sono sostanze
chimiche tossiche e persistenti nell’ambiente che manifestano la tendenza all’accu-
mulo nella catena alimentare. Le diossine sono generate a seguito di processi termi-
ci e industriali come sottoprodotti indesiderati e spesso inevitabili e non trovano
applicazioni tecnologiche. Al contrario delle diossine, i PCBs [4] hanno trovato un
impiego diffuso in numerose applicazioni industriali e sono stati prodotti in quan-
tità rilevanti per diversi decenni. In questo contesto è utile ricordare che nel 1999
grasso animale contaminato da diossina fu aggiunto in mangime destinato ad alle-
vamenti localizzati in Francia, Belgio e Olanda causando una inevitabile ripercus-
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sione su tutto il sistema produttivo (bioaccumulo e biomagnificazione) [1, 5].
Gli idrocarburi policiclici aromatici (IPA) costituiscono una vasta classe di compo-
sti organici il cui capostipite è il benzo-α-pirene (cinque anelli benzenici conden-
sati); sono composti ubiquitari e si diffondono in tutti i comparti ambientali. La
formazione degli IPA è direttamente correlata a fenomeni di combustione. Negli
alimenti non sottoposti a processi di trasformazione, la presenza degli IPA è essen-
zialmente determinata dal trasferimento del contaminante dall’ambiente attraverso
fenomeni di deposizione di materiale particolato atmosferico (ad esempio nel caso
di cereali, frutta e verdure), di assorbimento da suolo contaminato (ad esempio nel
caso di bulbi, tuberi e radici commestibili) e assorbimento da acque di fiume e di
mare contaminate (ad esempio nel caso di pesci, molluschi e crostacei). 
Le micotossine sono composti tossici prodotti da diversi tipi di funghi, appartenen-
ti principalmente ai generi Aspergillus, Penicillium e Fusarium. In particolari con-
dizioni ambientali, quando la temperatura e l’umidità sono favorevoli, questi fun-
ghi proliferano e possono produrre localmente micotossine (contaminazione pun-
tiforme). La presenza di micotossine negli alimenti e nei mangimi può essere noci-
va per la salute. Recenti casi di significativa contaminazione da micotossine di
mangimi, agevolata dai mutamenti climatici in corso, hanno comportato l’adozio-
ne di misure specifiche volte alla salvaguardia della salute umana e alla sicurezza
delle produzioni.
I contaminanti inorganici sono presenti nell’ambiente naturalmente o a seguito di
attività umane che possono determinare fenomeni di concentrazione e/o delocaliz-
zazione. I comparti aria, acqua e suolo costituiscono il veicolo per il trasferimento
di questi contaminanti nei mangimi in tutte le fasi di produzione, trasformazione e
stoccaggio. Arsenico, cadmio, cromo, nichel, piombo e mercurio sono, per ragioni
diverse, tra i contaminanti inorganici di maggiore interesse sanitario. Il loro accu-
mulo lungo la catena trofica come residui negli alimenti a destinazione umana o
zootecnica può causare nel corso del tempo fenomeni di bioaccumulo e biomagni-
ficazione potenzialmente nocivi per la salute dell’uomo ed il benessere animale.
In aggiunta ai pericoli derivanti dalla contaminazione ambientale di origine “ester-
na” la filiera zootecnica si caratterizza per le criticità correlate a condizioni di con-
taminazione ambientale che possono realizzarsi nel contesto dei cicli produttivi
(aree agricole e impianti di produzione). 
La possibile presenza di contaminanti determinata dalla non osservanza della
buona prassi agricola nella produzione di materie prime vegetali e dal mancato
rispetto delle buone pratiche produttive all’interno dell’impianto di produzione è
una condizione che può realizzarsi nell’ambito della filiera mangimistica. 
Il primo caso evidenzia la necessità dell’applicazione di protocolli di controllo rigo-
rosi legati alla possibile presenza nelle materie prime di prodotti chimici utilizzati
in agricoltura (pesticidi) che, a causa delle caratteristiche chimico-fisiche, possono
persistere e facilmente trasferirsi ai prodotti di origine animale derivati. 
Il secondo caso è riconducibile principalmente alla possibilità di contaminazione
peculiare della filiera produttiva mangimistica riconducibile al fenomeno della
contaminazione crociata (carry-over).
Gli operatori del settore dei mangimi possono produrre consecutivamente nello
stesso impianto una vasta gamma di prodotti. La contaminazione conseguente alla
produzione consecutiva di differenti preparazioni mangimistiche è detta «carry-
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over» o «contaminazione crociata». La contaminazione crociata può verificarsi,
oltre che in tutte le fasi della produzione e della lavorazione, anche durante lo stoc-
caggio e il trasporto dei mangimi. In questo contesto particolare attenzione deve
essere posta al controllo della possibile presenza nei mangimi di sostanze farmaco-
logicamente attive. A livello comunitario tale fenomeno, considerato inevitabile
nelle condizioni attuali di lavorazione, è stato affrontato attraverso un provvedi-
mento che ha portato alla definizione di limiti di carry-over per i coccidiostatici,
additivi caratteristici di alcune produzioni zootecniche [4, 6].
È opportuno sottolineare che il SSN provvede alla programmazione di una serie di
controlli sugli alimenti ad uso zootecnico, per verificarne la salubrità ed anche valu-
tare il fenomeno del carry-over. Nell’ambito delle attività di controllo sopra accen-
nate di particolare importanza è il Piano Nazionale Alimentazione Animale
(PNAA) che annualmente consente di fotografare le condizioni di sicurezza dei
mangimi utilizzati nel nostro Paese anche in relazione ai rischi connessi a proble-
matiche di natura ambientale. 
Nei prossimi anni particolare attenzione dovrà essere posta alle problematiche ine-
renti il possibile ricorso a tecnologie produttive che, alla luce delle esigenze delle poli-
tiche ambientali e di risparmio, potrebbero includere nelle filiere zootecniche diret-
tamente o indirettamente ingredienti o prodotti derivanti da processi di riutilizzo.
Un esempio di questa tipologia di problematica può essere esemplificato dall’im-
piego come compost delle frazioni organiche dei rifiuti solidi urbani (FORSU). Tale
pratica rende disponibili ammendanti utilizzabili per il ripristino e/o il manteni-
mento di un adeguato tenore di sostanza organica dei suoli ai fini della conserva-
zione della fertilità e la limitazione dei fenomeni di erosione e desertificazione.
L’attuazione delle tecnologie di compostaggio può, in regime non controllato, com-
portare l’insorgenza di problemi di carattere ambientale e igienico-sanitario
(gestione percolati e digestati), nonché a rischi legati alla sicurezza degli operatori.
Al fine di controllare le diverse situazioni che possono provocare contaminazioni
significative dei mangimi, assume pertanto fondamentale importanza il ricorso a
un approccio integrato che prenda in considerazione le problematiche di natura
ambientale (controllo dei territori, dei siti produttivi a maggior impatto ambienta-
le, dei meccanismi di trasferimento), le criticità tecnologico-produttive di filiera
(materie prime e igiene delle lavorazioni) e le questioni poste dalle nuove modalità
di gestione dei sistemi di distribuzione globalizzati che presenteranno nel futuro
nuove sfide da affrontare per garantire adeguatamente la sicurezza degli alimenti
che consumiamo.
La ricerca pertanto, dovrà essere in grado di sviluppare una progettualità capace di
cogliere, anche in fase embrionale, l’emergere di potenziali pericoli inevitabilmente
connessi alla complessità che ci attende.
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Un lavoro in sinergia, tra il Servizio Veterinario della ASL Vercelli, Area
Igiene degli alimenti di Origine animale, e l’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale del Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta (IZS del PLV),

Sezione di Vercelli ha consentito, a partire dal 2013, di costruire, inizialmente in
via sperimentale, un nuovo gradino nella prevenzione delle contaminazioni da
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5.3. Controllo radiometrico su selvaggina
cacciata e provvedimenti adottati
Esperienza pratica nelle zone montane della Valsesia
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Nei territori dei Paesi dell’Europa Orientale vicini alla centrale nucleare di Chernobyl, quali la
Bielorussia, l’Ucraina stessa e la Russia, il disastro nucleare del 26 aprile 1986 ha influenzato e influenzerà
ancora per molti decenni la salubrità degli alimenti di origine animale e, in particolare, quelli che non
derivano da attività produttive, ma che rientrano nella categoria della selvaggina selvatica cacciata.
Bassi livelli di isotopi radioattivi caratterizzano, in genere, le Regioni italiane, fatta eccezione per l’Arco
alpino dove, a tutt’oggi, la concentrazione può raggiungere picchi elevati di Cesio 137 diffusi a “macchia
di leopardo“.
Attraverso il lavoro sperimentale proposto dall’IZS del PVL, sezione di Vercelli, si è messo a punto un
sistema di screening per il monitoraggio della dinamica dei radionuclidi nella catena alimentare tale da
consentire il commercio e il consumo di carni di selvaggina cacciata nei territori montani non contami-
nate da isotopi radioattivi. 
Nel presente lavoro vengono compendiate le sperimentazioni effettuate, in collaborazione con alcune
ASL territoriali in aree limitate del Piemonte e i risultati ottenuti da cui è possibile proporre un proto-
collo di sorveglianza dell’ingresso di radionuclidi nella catena alimentare sia sotto il profilo analitico, sia
sotto quello metodologico di intervento sul territorio desumibile dalla distribuzione della contaminazio-
ne nelle aree interessate.  
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radionuclidi degli alimenti di origine animale con riguardo alle carni di selvag-
gina cacciata (cinghiali) nelle zone montane della Valsesia e della Valsessera per
poi estendersi anche nelle zone dell’Ossola e del Verbano.
È corretto premettere alcuni indicazioni sulla simbologia e sul significato delle
unità di misura e, quindi: il bequerel (Bq) è l’unità di misura della attività
radioattiva e il livello limite consentito nelle carni è pari a 600 Bq/kg. 
La dose assorbita dagli organismi, intesa come “Dose Equivalente” è misurata in
Sievert (Sv) o il suo sottomultiplo, il millisievert (mSv pari a un millesimo di Sv;
(e) il livello massimo di esposizione (dose) stabilito dalla legge italiana per cia-
scun individuo, non professionalmente esposto e in aggiunta alla dose assorbita
per motivi sanitari, è 1 mSv per anno.
Le positività di Cs 137 di cui si parla nel lavoro, inizialmente riscontrate in 27
cinghiali cacciati in Valsesia sono comprese tra 600 Bq/kg e 8.000 Bq/kg e, cer-
tamente, impongono la non commestibilità delle carni ma, allo stesso momento,
tutti noi dobbiamo considerare con la dovuta importanza la misura degli effetti
biologici nell’uomo che derivano dalle dosi di radiazioni assorbite.
Il disastro nucleare di Chernobyl ha causato irrimediabili danni all’uomo e
all’ambiente e anche a distanza di 29 anni (dal 26 aprile 1986 ad oggi) rimangono
difficili e insalubri le condizioni di vita degli abitanti i territori contaminati.
Pertanto in molte zone della Bielorussia, dell’Ucraina e della Russia, la contami-
nazione ambientale ha influenzato e influenzerà ancora per molti decenni la
salubrità degli alimenti di origine animale e, in particolare, quelli che non deri-
vano da attività produttive dirette, ma che rientrano invece nella categoria della
selvaggina selvatica cacciata.
La situazione nelle nostre Regioni italiane è caratterizzata, invece, da livelli gene-
ralmente molto bassi di Cesio 137 e, in misura ancora inferiore, di Stronzio 90,
tali da non destare preoccupazioni per le patologie specifiche, ma con la presen-
za di aree contaminate distribuite sul territorio, come si può vedere dalle mappe
redatte dalle ARPA e da altri Enti, in zone montane, caratterizzate da nuclei ad
alta o media contaminazione dispersi in esse a macchia di leopardo che consen-
tono l’ingresso dei radionuclidi nella catena alimentare in concentrazioni in
grado di influire sulla salute con effetti stocastici [5, 11].
Questi radioisotopi sono sostanzialmente elementi metallici che, negli organi-
smi viventi, vanno a sostituire, rispettivamente, il Potassio e il Calcio; per que-
sto, sia nei vegetali sia negli animali che li consumano, si localizzeranno in
distretti anatomici specifici, con concentrazioni proporzionali al loro rapporto
con quelle dell’elemento stabile, legandosi a molecole di diversa natura e funzio-
ne biochimica con effetti sanitari nettamente diversi. 
Mentre per i problemi sanitari legati all’irraggiamento, conseguenze determini-
stiche di eventi di grande intensità (es. esplosioni nucleari) comportante danni
somatici gravi specifici (ustioni da radiazione, malattia da raggi etc.), esistono
studi approfonditi degli effetti su uomo e animali effettuati dopo l’impiego bel-
lico di armi atomiche in Giappone e in occasione degli esperimenti nucleari in
atmosfera, poco si sa sugli effetti stocastici, cioè “probabilistici”, che si hanno a
seguito di esposizioni modeste (es. contaminazioni attraverso gli alimenti). 
Questi ultimi non determinano patologie specifiche “da raggi”, ma modificano
la percentuale di incidenza di malattie normalmente diffuse quali le diverse neo-
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plasie, le patologie dovute all’abbassamento delle difese immunitarie e, secondo
recenti studi ancora in corso, anche le malattie cardiovascolari.

Fase di sperimentazione

Avere a disposizione i lavori scientifici del Prof. Vladymir Ageyets e del Prof.
Viktor Averin, Direttori dell’Istituto Sperimentale di Radiologia della Regione di
Gomel, Repubblica di Belarus, la condivisione dei concetti da loro espressi e l’ana-
lisi dei dati riportati, ha indotto gli autori ad avviare una fase di sperimentazione
mirata a verificare, nel corso dell’anno 2013 e poi nei seguenti, la presenza di Cesio
137 nelle matrici alimentari avvalendosi di nuove metodiche [1, 2, 6].
Nell’ambito delle attività previste nel laboratorio di radioattività alimentare della
Sezione di Vercelli dell’IZS, al fine di perseguire metodologicamente l’obiettivo
illustrato, si è pensato di proporre e di attuare l’allestimento di sistemi di screening
per il monitoraggio della dinamica dei radionuclidi nella catena alimentare di inte-
resse veterinario.
È stato studiato un approccio sanitario, complementare al tradizionale sistema di
sorveglianza, volto a identificare e recidere le vie di ingresso e di trasmissione dei
nuclidi nella catena alimentare consistente in un monitoraggio attraverso indicato-
ri con una metodologia che consenta screening numericamente significativi con
una buona sensibilità, adatta a individuare i punti critici attraverso cui devono
necessariamente transitare [6].
Le iniziali sperimentazioni su latte bovino e caprino prodotto agli alpeggi della
Valsesia hanno permesso di accertare la presenza, anche se in concentrazioni mini-
me, di Cs 137 in questo alimento, nei formaggi derivati, nei foraggi e nei terreni; in
questi ultimi è stata rilevata grande variabilità, pur raggiungendo, in 2 casi su 26,
punte piuttosto elevate, il che conferma la contaminazione distribuita a macchie di
leopardo di poche decine di metri quadrati, come peraltro era stato accertato all’e-
poca dell’incidente di Chernobyl [3].
La sensibilità del metodo in LSC [4, 9] messo a punto ha permesso, in un successivo
lavoro, di evidenziare dall’analisi del latte di stalla di aziende del cuneese privo di
contaminazione da Cesio la variabilità della radioattività basale di quei territori
(figura 5.3.1) e di dimostrare come questa sia correlata con la posizione altimetrica
dell’allevamento (figura 5.3.2) [4]. 
In seguito e sempre in aree montane lontane dall’intervento agricolo umano in
parte contigue a quelle interessate dalla sperimentazione su latte, l’elevata disponi-
bilità di matrici, quali le lingue provenienti da cinghiali cacciati e da sottoporre
obbligatoriamente ad esame di laboratorio per la ricerca della trichinellosi, ha per-
messo di avviare in contemporanea la ricerca e la quantificazione del Cesio 137 rile-
vando livelli del radioisotopo anche molto elevati [7].
Il parallelismo tra i due eventi appare evidente anche a un esame sommario e si può
ritenere che la fonte di contaminazione sia, in ambedue i casi, la flora di aree mai
coltivate, presenti a quote altimetriche elevate e in cui si può presumere l’esistenza
di piccole zone a forte concentrazione di radionuclidi.
Altresì le ricerche effettuate estesamente a fondovalle e in zone agricole sia della
provincia di Vercelli sia dell’astigiano hanno dato esito completamente negativo. 
La marcata differenza tra le concentrazioni rilevate nel latte (sempre inferiori a 100
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Bq/l) e nei muscoli dei cinghiali (anche superiori a 6.000 Bq/kg) può essere spiegata
non solo dai diversi habitat delle specie considerate e dalle differenze etologiche e
metaboliche, ma anche dal fatto che le masse muscolari e i tessuti molli fungono da
aree di accumulo, anche se temporaneo, del Cs 137, mentre il latte, prodotto di un
organo emuntore che provvede all’eliminazione graduale dei tossici accumulati
nell’organismo, avrà concentrazioni forzatamente più basse.
Da quanto descritto si evidenzia che nelle nostre vallate alpine (figura 5.3.3), ovvia-
mente non solo quelle della Valsesia, della Valsessera e del Verbano, ma in tutte
quelle in cui esiste contaminazione da Cs 137, a quote piuttosto elevate e lontano

Figura 5.3.1. Distribuzione territoriale della radioattività basale nel cuneese.

Figura 5.3.2. Distribuzione dei livelli di radioattività basale nel cuneese in pianura e in quota.



da aree coltivate,
è possibile il suo
ingresso nella
catena alimenta-
re, anche se in
maniera molto
sporadica, locale
ed incidentale.

Il metodo
Il numero di
esami complessivi
eseguiti nel 2013 e
2014 su campioni
di selvatici, suddi-
visi per prove-
nienza, e il nume-
ro di positivi, cioè
di quelli con con-
tenuto in Cs 137
superiore a 600
Bq/kg, sono ripor-
tati nella tabella
5.3.1.
Per questi motivi
la proposta di
metodi di scree-
ning su alimenti
di interesse vete-
rinario, che peral-
tro hanno per-
messo l’eviden-
ziazione presso il
laboratorio del
problema Cesio
137 nei selvatici, è
stata implemen-
tata con uno stu-
dio sull’applicabi-
lità di tecnologie
automatiche rela-
tivamente econo-
miche utilizzando un contatore gamma (foto 5.3.1), normalmente impiegato in ormo-
nologia, per l’effettuazione di controlli su centinaia di campioni in tempi brevi con
conferma spettrometrica sui soli esami risultati dubbi e utilizzabile anche su matrici
diverse. 
Si consideri che zone di elezione per il prelievo di muscolo sono quelle della zona
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Figura 5.3.3. Mappa delle ricadute radioattive in Piemonte (Cs 137). Fonte Arpa,
Piemonte.
Rosso: > 31500 Bq/mq
Arancio: < 31500 Bq/mq > 24000 Bq/mq
Giallo: < 24000 Bq/mq > 15800 Bq/mq
Verde: < 15800 Bq/mq > 7900 Bq/mq
Blu: < 7900 Bq/mq > 4000 Bq/mq
Azzurro: < 4000 Bq/mq
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scapolare oppure della coscia o della parte distale degli arti, ma dal punto di vista
operativo, per facilitare anche la manualità, si può affermare che il prelievo della
lingua oppure di parte del diaframma per l’accertamento del livello di contamina-
zione da cesio radioattivo nelle carni valga come buon indicatore della presenza di
radionuclidi di origine antropica.
In seguito al lavoro sperimentale realizzato dalla sezione di Vercelli dell’IZS del
PLV nel 2013, nel corso dell’anno 2014 è proseguita la ricerca del Cesio 137 nelle
carni di cinghiali cacciati rispettando le determinazioni della Regione Piemonte:
nelle zone montane vi è obbligo di campionamento per le carcasse animali da
immettere nel canale commerciale e campionamento facoltativo per gli animali che
vengono consumati in ambito familiare.
Il Ministero della Salute ha, in aggiunta, disposto un campionamento pari a 16 pre-
lievi di muscolo (1 kg per campione) per le ASL delle zone montane da eseguirsi nel
periodo “novembre 2013/ aprile 2014“.
Il consumo di carne di cinghiale non rientra certamente tra quello considerato abi-
tuale, non rientra nella nostra dieta giornaliera e, quindi, possiamo considerare che

Foto 5.3.1. Contatore gamma. Foto 5.3.2. Spettrometro gamma.

Tabella 5.3.1. Esami eseguiti nel 2013 e 2014.
 Esami totali ASL VC ASL VCO ASL AT ALTRE ASL
             Esami   Positivi   Esami   Positivi   Esami   Positivi  Esami  Positivi   Esami   Positivi
2013      1797         55          489          12          543          43         204           -            561           -
2014       559          11          258           9            31            2           34            -            236           -
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il consumo marginale di tale alimento non possa determinare il raggiungimento o
il superamento del livello massimo di dose annua di 1 mSv; pur tuttavia l’assunzio-
ne di radionuclidi con l’alimentazione non è una problematica che va sottovalutata. 
Il metodo canonico di monitoraggio del Cs 137 attualmente usato è rappresentato
dalla spettrometria gamma (foto 5.3.2) che, quando ci si trova in presenza di basse
contaminazioni, comporta letture lunghe anche molte ore e su quantitativi di cam-
pione piuttosto rilevanti non consentendo l’esecuzione che di poche letture giorna-
liere. Al fine di poter disporre di metodi i grado di analizzare in tempi brevi centi-
naia di campioni sono state studiate tecniche in LSC, particolarmente indicate per
il controllo dei liquidi o quando si sospetta la presenza anche di Stronzio 90, e l’im-
piego del contatore gamma normalmente usato nelle tecniche RIA che consente la
lettura dei raggi gamma in maniera del tutto simile a quella dello spettrometro [8].
Aver sviluppato un innovativo sistema di monitoraggio che consente di eseguire un
numero elevato di campioni a costi assolutamente accettabili equivale a poter
disporre di un adeguato indicatore per il controllo dei radionuclidi nell’ambiente e
la misurazione della loro presenza nelle matrici alimentari.
Inoltre, poiché il metodo prevede l’utilizzo di campioni di 3,5-4 grammi con tempi
di lettura dai 30 ai 120 minuti a seconda della sensibilità richiesta ed è utilizzabile
su qualunque matrice si apre un inedito scenario nelle possibilità di sorveglianza
poiché questo è applicabile anche alla frazione corpuscolata del sangue (è in corso
un lavoro per dimostrare la validità di questa matrice nel rilevare contaminazioni
animali) consentendo screening in vivo anche molto ampi applicabili sia per un
controllo generico dell’ingresso del nuclide nella Catena Alimentare sia per intro-
durre metodi di bonifica naturale di eventuali capi positivi monitorando la sua
emunzione nel tempo.

Il progetto
Presso la sede del Comprensorio Alpino della Valsesia, a Varallo, VC, è stato rea-
lizzato un centro di raccolta degli animali cacciati, dotato di ampia cella frigorifera
deputata alla conservazione delle carcasse animali e di una cella nella quale conser-
vare le carcasse degli animali ritenuti non commestibili per il superamento dei
livelli di Cs 137 consentiti (600 Bq/kg) e in attesa di smaltimento.
Tutti i capi di cinghiali cacciati durante l’esecuzione dei piano di abbattimento a
cura del Corpo delle Guardie Venatorie della Provincia vengono conservati nella
cella adibita a questo scopo e sottoposti a prelievo di lingua e/o muscolo striato per
la ricerca della trichinellosi e del Cs137.
Poter disporre in zona montana, quale la Valsesia, di una struttura di questo tipo
offre, quindi, ai cacciatori formati che intendono commercializzare il prodotto
delle loro battute di caccia la possibilità di fare eseguire facilmente i controlli obbli-
gatori (ricerca della trichinellosi e del Cs 137) e la stessa garanzia di controllo viene
offerta anche ai cacciatori che intendono consumare le carni all’interno del proprio
nucleo familiare e non intendono immetterle nel canale commerciale.
Realizzare un centro di raccolta della selvaggina cacciata, avviato attraverso notifica
relativa alle attività registrate ai sensi dell’ art. 6 del Reg. (CE) 852/2004 [10], offre
l’opportunità di sfruttare un canale commerciale, quello della vendita della selvag-
gina a privati e/o ad esercenti in possesso dei requisiti strutturali per la successiva
lavorazione sottoposto a vigilanza costante da parte delle autorità sanitarie.
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Significa mettere un punto fermo nella regolamentazione di un settore, quello del
commercio della selvaggina cacciata, che spesso sfugge a controlli e, quindi, che
non consente spesso un sicuro approccio a questa tipologia di alimenti da parte del
consumatore.
Riuscire a offrire al consumatore esclusivamente un prodotto qualitativamente
valido e, in ogni caso, salubre per avere superato il controllo radiometrico (oltre
all’esame per la ricerca delle trichinellosi) è l’obiettivo che si pone il Servizio
Veterinario lavorando in sinergia con l’IZS del PLV e questo concetto deve riuscire
a fare breccia nelle Istituzioni (Provincia, Regione, AASSLL), negli operatori del
settore alimentare e nei consumatori. 
Nella vicina Svizzera, Cantone Ticino, in seguito a quanto avviato dall’IZS Sezione
di Vercelli, il Servizio Veterinario Cantonale ha disposto a partire dall’autunno
2013 di eseguire controlli radiometrici su tutti i cinghiali cacciati, qualsiasi destina-
zione abbiano le loro carni.
Diverso, quindi, l’approccio del Servizio Veterinario svizzero che impone il con-
trollo su tutti i cinghiali cacciati e che indennizza i cacciatori in caso di positività
riscontrata superiore ai 600 Bq/kg.
Potrebbe esser questo un approccio più corretto anche nei territori montani della
Regione Piemonte perché, garantendo un giusto indennizzo ai cacciatori, verrebbe-
ro a cedere ancora maggiormente le loro resistenze e li si renderebbe parte attiva di
un controllo che deve uscire dalla sperimentazione, ma divenire generalizzata e
parte di una comune routine.

Il consumo di alimenti contaminati dai radionuclidi
Si ritiene utile fornire, adesso, alcune indicazioni circa il trattamento dei generi ali-
mentari contaminati da radionuclidi poiché, mentre non è possibile ridurre con
metodi sistemici e su larga scala “in vita“ la loro concentrazione nella selvaggina
cacciata (cinghiali), è possibile invece intervenire sugli alimenti.
Il preventivo trattamento della carne che deve essere tagliata in piccoli pezzi e
messa in acqua salina (0,85% di sale) consente di ridurre la concentrazione di Cesio
radioattivo del 30-60 %, così come far bollire le carni e non consumarne il brodo
che ne deriva permette una riduzione dell’80% di Cesio 137 poiché è proprio nel
brodo che va a concentrarsi il radioisotopo.
Si può intervenire anche durante la produzione di insaccati tenendo conto che i
salami cotti e le salsicce avranno una minore concentrazione rispetto ai salumi affu-
micati e a i prosciutti poiché le fasi sia di affumicatura sia di salagione ed essicca-
zione/asciugatura determinano una più alta concentrazione nel prodotto finale.
Si ricordi come, oltre alla carne (nel caso specifico, quella dei cinghiali cacciati),
altri alimenti importanti nei quali valutare la presenza dei radionuclidi sono senza
dubbio il miele, le castagne, il latte, i funghi, i frutti di bosco.
Il miele rappresenta una matrice di grande interesse per monitorare l’evoluzione a
lungo termine della presenza dei radionuclidi nell’ambiente: infatti le api bottina-
trici forniscono un ottimo quadro della contaminazione radioattiva di un territorio
che può essere anche esteso poiché il raggio di azione di ogni ape è di circa 3 km.
Le castagne, prodotto alimentare caratteristico di molte zone montane, sembrano
essere anch’esse un importante elemento per il monitoraggio della radioattività
artificiale e per svelare un possibile accumulo di Cesio 137. La legislazione prevede
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per le castagne importate da Paesi Terzi un limite di concentrazione di Cesio 137
pari a 600 Bq/kg. 
I funghi rappresentano un’importantissima sentinella della contaminazione
ambientale e pare che in essi la concentrazione media di Cesio non diminuisca in
modo sensibile con il passare degli anni o, comunque, in modo correlato alla dimi-
nuzione dei radioisotopi artificiali.
Gli studiosi ipotizzano che nei Paesi che hanno subito i danni maggiori derivanti
dall’incidente nucleare di Chernobyl, (la Bielorussia e l’Ucraina) i funghi assieme ai
mirtilli, alle fragole e ai lamponi rappresentano ancora per la popolazione la mag-
giore fonte di contaminazione indiretta (attraverso la loro assunzione alimentare)
e questo perché fanno parte in percentuale elevata della tradizione alimentare.
Il controllo di tutti questi elementi, ai quali bisogna aggiungere anche il muschio,
permette un controllo sistematico dei livelli di contaminazione dal disastro nuclea-
re di Chernobyl (Nord Ucraina, Sud Bielorussia, parte della Russia) la nube radioat-
tiva ha provocato danni non visibili all’occhio umano, ma ancora presenti in alcune
zone dell’arco alpino e appenninico “a macchia di leopardo“ nei terreni che non
sono coltivati.
Alta deve rimanere l’attenzione da parte dei professionisti in merito alla possibilità
di introdurre alimenti contaminati da radionuclidi e proprio il monitoraggio atten-
to e costante dell’ambiente anche attraverso l’impiego di nuove metodiche e la loro
applicazione sul campo può garantire maggiormente i consumatori.
La prevenzione che abbiamo proposto e i risultati ottenuti, positività di circa il 10%
nei cinghiali cacciati nelle zone montane, deve essere vista come ulteriore strumen-
to di valorizzazione della sicurezza alimentare, impiegata non per creare allarmismi
ma, invece, per dare maggiore tranquillità attraverso la serietà dei controlli che
sono e che devono essere eseguiti.

Conclusioni 

In conclusione, l’esperienza acquisita in questo settore e l’attività sperimentale fin
qui svolta in collaborazione tra la Sezione di Vercelli dell’IZS del Piemonte, Liguria
e Valle d’Aosta e alcune ASL consentono ora di fornire, oltre alla dimostrazione
dell’ingresso di radionuclidi di origine antropica nella catena alimentare animale,
alcune informazioni sulla dinamica del Cesio 137 nella biosfera di zone montane
incolte.
Pur essendo ancora limitate le informazioni a poche aree alpine di competenza
dalle ASL più vicine o territorialmente collegate al laboratorio, come si evince dal
numero di campioni analizzati riportato nella tabella 5.3.1, la diffusione di animali
contaminati rispecchia le previsioni deducibili dalle mappe di contaminazione del
territorio disponibili, ma interessa nicchie particolari e l’ingresso nella catena ali-
mentare è fortunatamente limitato a fonti alimentari di interesse veterinario molto
particolari e poco diffuse ma, proprio per questo, di difficile individuazione e con-
trollo.
Dall’esperienza discende l’importanza di un controllo generalizzato del territorio
basato su metodi di screening, relativamente poco costosi e di facile generalizzazio-
ne, abbinato a un programma di campionamento mirato e dinamico, automatica-
mente adattato alle esigenze della contaminazione territoriale man mano rilevata.
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Tale sistema integrato, pur essendo in grado di coprire molto diffusamente la realtà
alimentare animale, potrebbe essere progettato con costi contenuti proprio utiliz-
zando metodologie automatizzate che, permettendo l’esecuzione di migliaia di
esami/anno, consentano di diluire i costi di ammortamento della strumentazione
su un numero rilevante di campioni e comportano una preparazione del campione
molto ridotta e, quindi, poco costosa. Questo abbinato a un campionamento inte-
grato a quello normalmente previsto, nell’ambito della Medicina Veterinaria di
Sanità Pubblica, dalle misure di prevenzione messe in atto per il controllo dei sel-
vatici e degli altri alimenti di origine animale consentirebbe la realizzazione di piani
di sorveglianza anche di grande respiro con costi globali piuttosto contenuti.
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Le principali vie di esposizione dell’organismo animale agli inquinanti ambien-
tali è rappresentata dall’alimentazione. È proprio nella natura dell’alimento,
per la sua funzione di trasferimento di energia e biomasse, che si nasconde il

rischio, intrinseco, di trasmettere in varia misura anche inquinanti ambientali. Va
da sé, quindi, che la prevenzione nel campo della sicurezza alimentare debba preve-

C A P I T O L O

5

5.4. Indagine veterinaria e monitoraggio
ambientale al poligono militare di Quirra
in Sardegna
Veterinaria, salute e ambiente
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Giorgio Mellis1, Angela Vacca2

1 Servizio Veterinario, ASL 4 Lanusei
2 Servizio Veterinario, ASL 8 Cagliari

Il lavoro descrive il percorso e i risultati delle indagini veterinarie condotte a partire dal 2009, su dispo-
sizione della NATO, per individuare e valutare un eventuale impatto ambientale e sanitario nei 13.200
ettari del poligono militare di Quirra in Sardegna, interessato da più di mezzo secolo da attività e spe-
rimentazioni militari. 
Gli accertamenti veterinari svolti in campo e i campionamenti su matrici animali e prodotti di origine
animale evidenziarono un’elevatissima criticità ambientale, nella quale erano molto frequenti nascite di
animali malformati, casi di ipofertilità e aborti. Sul versante umano, furono segnalati molti casi di pato-
logie oncologiche negli allevatori e loro familiari impegnati all’interno e nelle aree adiacenti al poligono.
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dere, accanto alle varie analisi sui diversi alimenti, la tutela degli ambienti alla base
del sostentamento alimentare della collettività, investigando circa gli inquinanti che
possano costituire un problema per gli organismi compresi nell’ecosistema, uomo
incluso.
Nel 2008, a seguito dell’allarme scaturito da segnalazioni di casi di morte e gravi
malattie che avevano colpito il personale italiano impiegato nelle missioni militari
all’estero, e di casi analoghi segnalati negli abitanti che risiedevano o lavoravano
nelle zone adiacenti ai poligoni militari, in Italia il Ministero della Difesa ritenne
opportuno avviare un’indagine sanitaria e ambientale finalizzata alla individuazio-
ne di inquinanti ambientali o di altri fattori di rischio per la salute delle popolazioni,
denominata “Progetto di caratterizzazione ambientale e sanitaria nelle aree adia-
centi il Poligono Interforze del Salto di Quirra” (Decreto del Ministro della Difesa
del 28 aprile 2008).
In particolare, l’attenzione venne concentrata sui 13.200 ettari del poligono Interforze
del Salto di Quirra, nel quale da decenni si svolgevano intense attività e sperimentazioni
militari.
Le competenti autorità civili e militari avviarono un importante programma di
monitoraggio sanitario e ambientale nelle aree del PISQ (Poligono Interforze Salto
di Quirra) per fare chiarezza circa la presenza in loco di agenti inquinanti o altri pos-
sibili fattori di rischio per la salute umana.
Il monitoraggio, articolato in 5 lotti di intervento, assegnati a 5 imprese esterne, pre-
vedeva i seguenti controlli:
- radioattività aerodispersa;
- inquinamento elettromagnetico;
- analisi degli elementi chimici in matrici ambientali e biologiche; 
- certificazione ambientale;
- realizzazione di un sistema informativo ambientale.
Per il lotto 3, “Analisi degli elementi chimici in matrici ambientali e biologiche”, fu
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chiesto il supporto dei Servizi Veterinari per il prelievo delle matrici animali. Il
compito fu assegnato alle ASL competenti per territorio, ASL 4 Lanusei e ASL 8
Cagliari, che attraverso i Servizi Veterinari avviarono gli accertamenti richiesti. Il
direttore generale della ASL 4 di Lanusei affidò al dirigente veterinario Giorgio
Mellis un incarico di alta professionalità finalizzato a progettare ed eseguire le atti-
vità veterinarie per l’individuazione e la valutazione di un eventuale impatto
ambientale e sanitario nei 13.200 ettari del PISQ.
Il progetto venne elaborato in collaborazione con gli altri medici veterinari delle
ASL di Lanusei e di Cagliari, in particolare con il supporto dell’esperienza sul terri-
torio del dottor Sandro Lorrai.
Per sei mesi furono visitati e valutati migliaia di capi ovini e caprini e decine di alle-
vamenti, furono eseguite indagini anamnestiche analizzando decine di anni di sto-
ria sanitaria, e confrontandole poi con quelle di aree lontane dal Poligono.
Ai fini dell’indagine vennero presi in considerazione solo i dati riscontrabili ufficial-
mente o giudicati attendibili.

Scopo del lavoro

Lo scopo di questa relazione è quello di mettere in evidenza l’importanza degli ani-
mali quali indicatori di un possibile inquinamento ambientale che può avere serie
ripercussioni sanitarie anche sull’uomo. Inoltre è fondamentale comprendere il
ruolo delle attività veterinarie nell’ambito della sicurezza alimentare e nel contribui-
re in maniera decisiva a tutelare l’ambiente e a proteggere la salute umana e anima-
le. Le indagini veterinarie svolte nell’ambito del progetto di caratterizzazione
ambientale e sanitaria nel PISQ hanno mostrato che i risultati ottenuti sono stati
fondamentali per valutare il reale inquinamento ambientale e indirizzare i piani di
bonifica e i provvedimenti di natura sanitaria adottati alfine di migliorare le condi-
zioni ambientali e tutelare la salute dell’uomo e degli animali. In questo tipo di inda-
gine, il ruolo del veterinario si è rivelato ancora una volta peculiare e insostituibile.

Metodologia del lavoro

L’obiettivo assegnato ai servizi veterinari fu quello di effettuare un numero adegua-
to di campionamenti su matrici animali e alimenti di origine animale presenti nelle
aree del Poligono del Salto di Quirra. Fu prevista anche la mappatura di una porzio-
ne di territorio sufficientemente distante dal poligono e caratterizzata da un basso
impatto antropico, da utilizzare come “bianco” di controllo: è stata scelta l’area del
Supramonte di Baunei. 
In particolare, l’indagine ha riguardato la ricerca dei seguenti elementi e composti :
- Alluminio, Arsenico, Bario, Cadmio, Cobalto, Cromo, Rame, Ferro, Nichel,
Piombo, Antimonio, Torio, Tallio, Uranio, Tungsteno, Zinco, Zirconio;
- Perclorati e prodotti di degradazione degli esplosivi della classe trinitrotoluene.
Il piano di indagine ha previsto inoltre la determinazione del rapporto isotopico
Uranio 235/Uranio 238 e la determinazione dell’eventuale presenza di nanoparti-
celle metalliche nei campioni di origine animale.
In totale, sono stati prelevati e analizzati 1.093 campioni come suddivisi nella tabella
5.4.1.
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Progettazione Veterinaria

La fase veterinaria del progetto di monitoraggio è stata realizzata attraverso la col-
laborazione della ditta aggiudicataria del lotto n. 3 e dei medici veterinari. 
La progettazione è stata sviluppata in base alle informazioni avute dalla
Committenza, e in particolare relative ai siti di intensa attività militare, alla tipolo-
gia delle attività svolte, alla frequenza e alle problematiche legate alla logistica del
campo (viabilità accessi).

Pianificazione degli interventi sul campo

Verificata la fattibilità delle attività previste, fu pianificato e organizzato il program-
ma delle attività in campo, nonostante lo svolgimento di tali fasi fosse condizionato
da alcuni fattori: 
- condizioni meteo del periodo (piogge e difficoltà nel raggiungere gli ovili);
- condizioni di viabilità per raggiungere gli allevamenti;
- periodi di presenza o assenza di animali da sottoporre al prelievo;
- disponibilità degli allevatori;
- divieti periodici di ingresso al poligono;
- necessità di permessi;
- cronoprogramma delle attività.

Tabella 5.4.1. Campioni analizzati nelle aree del Poligono del Salto di Quirra.
Fonte: ditta aggiudicataria lotto 3.

Matrice                                   Tipologia di campioni                    N. di campioni
Suolo                                                          Top Soil                                               690
                                                            Carotaggi Area C                                         17
Sedimenti                                                     Marini                                                  21
                                                           Acque Superficiali                                         24
Acque                                                          Marine                                                  7
                                                                Superficiali                                              28
                                                                Sotterranee                                             15
Animali                                                        Anellidi                                                  7
                                                                     Mitili                                                    9
                                                              Ovini (Organi)                                           158
                                                             Bovini (Organi )                                            5
Vegetali E Miceti                                        Terrestri                                                57
                                                                    Marini                                                   5
                                                                    Funghi                                                  5
                                                                   Licheni                                                 14
Alimenti                                                     Formaggi                                               15
                                                                     Miele                                                  16
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Furono valutati i criteri di scelta degli allevamenti da sottoporre al controllo anali-
tico attraverso la valutazione di alcuni parametri (riquadro 5.4.1).

Fasi operative

Sopralluoghi in situ
L’indagine sanitaria, realizzata mediante sopralluoghi ripetuti presso gli allevamen-
ti, si è svolta attraverso la raccolta di dati anamnestici che metodologicamente
hanno riguardato:
• anamnesi remota: storia clinica degli animali in relazione allo sviluppo fisico e alle
malattie non epidemiche degli animali;
• anamnesi prossima: ha preso in considerazione i sintomi recenti di malattia, le
modifiche comportamentali degli animali o dell’intero gruppo, gli indici di natalità,
gli aborti non epidemici, gli animali malformati, le morie;
• anamnesi ambientale: ha analizzato l’ambiente in cui gli animali vivono e ha rac-
colto numerosi dati riferibili a patologie condizionate dall’ambiente.

Riquadro 5.4.1. Criteri utilizzati per la scelta degli allevamenti 
da sottoporre al controllo analitico.

Condizioni di carattere ambientale
• Ubicazione dell’allevamento in zone a intensa attività militare
• Pascolo e abbeveraggio in terreni ad “alto rischio” quali: 
- poligono ad armi leggere
- zona arrivo colpi
- zona sperimentale scoppio tubi
- zona scoppio esplosivi
- zona poligono laser
- zona addestramento di bonifica degli ordigni
- zona addestramento dei piloti (zona Monte Cardiga)

Condizioni Sanitarie - Stato di salute degli allevamenti
• Segnalazioni di morie di animali negli anni precedenti
• Segnalazioni di nascite di animali malformati
• Segnalazione di aborti, assenza di calori o sterilità
• Stato di salute e stato di nutrizione degli animali

Condizioni sanitarie - Stato di salute del personale degli allevamenti (allevatori o loro
familiari) 
• Nella scheda anamnestica compilata durante i sopralluoghi sono state raccolte anche notizie
sullo stato di salute del personale che conduce gli animali dell’allevamento
• Eventuali segnalazioni di persone decedute in seguito a malattie tumorali

Tipo di allevamento
• Allevamento stanziale
• Allevamento transumante
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Tutti i dati sono stati raccolti in modo preciso, minuzioso e riservato, avvalendosi
della collaborazione dei medici veterinari del territorio, responsabili controlli sugli
allevamenti. L’indagine sanitaria veterinaria ha riguardato (figura 5.4.1 e 5.4.2):
- Perdasdefogu: 8 allevamenti (7 in zona di alta intensità militare e uno al confine);
- Capo San Lorenzo (Quirra): 21 allevamenti;
- Talana: N1 allevamento controllo;
- Villagrande-Gennargentu: 16 allevamenti gruppo di controllo.
I sopralluoghi negli allevamenti hanno portato a eseguire un riallineamento della
programmazione attraverso l’estensione dei controlli, a seguito dei dati scaturiti
durante le verifiche, che hanno riguardato: 
- la mappatura e precisa localizzazione degli allevamenti, attraverso il rilevamento

delle coordinate geografiche (GPS);
- il numero di allevamenti e quantità di animali pascolanti all’interno del PISQ;
- gli allevamenti che effettuano la lavorazione del latte (formaggi freschi e stagionati);
- l’individuazione delle sorgenti di acque utilizzate per l’abbeveraggio degli animali;
- l’individuazioni dei bioconcentratori vegetali (muschi e licheni) vicino agli allevamenti;
- il censimento e mappatura delle arnie e degli apiari;
- i tipi di miele prodotto (corbezzolo, millefiori, fiori d’arancio); 
- l’individuazione delle aree per la raccolta degli anellidi.
L’analisi dei dati anamnestici è stata indispensabile per programmare i controlli
analitici sugli animali e sui loro prodotti.

Campionamenti
Le fasi di campionamento delle matrici animali svolte al macello sono state artico-
late in diverse fasi. Una fase iniziale di controllo sistematico rappresentata dall’iden-
tificazione individuale degli animali ad opera del veterinario ufficiale (foto 5.4.1) e
del carico degli animali sul mezzo di trasporto alla presenza del veterinario ufficiale
(foto 5.4.2).
Il veterinario ufficiale del macello (foto 5.4.3) della ASL n. 4 Lanusei provvedeva a:
- verificare la corrispondenza dei dati riportati sul Modello 4 con la partita ricevuta;
- identificare individualmente gli animali tramite lettura del codice individuale;
- valutare e trascrivere lo stato di salute dell’animale e lo sviluppo fisico in apposita

scheda;

Figura 5.4.1. Immagine localizzazione allevamenti
poligono a terra.

Figura 5.4.2. Immagine localizzazione allevamenti
poligono a mare.
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Foto 5.4.1. Controllo individuale degli animali.

Foto 5.4.2. Operazioni di carico degli animali.

Foto 5.4.3. Veterinario ufficiale del macello, dottor Mario Orrù.
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- seguire le carcasse lungo tutta la catena di macellazione;
- effettuare una meticolosa ispezione post mortem;
- provvedere al campionamento degli organi bersaglio (fegato, rene, polmone, cer-

vello, tibie) previsti dal piano di monitoraggio;
- consegnare i campioni alla ditta aggiudicataria del lotto 3 per l’invio al laboratorio.
Complessivamente sono stati prelevati al macello 150 campioni di organi da anima-
li pascolanti nel territorio del Poligono di Quirra.
I campionamenti sugli alimenti di origine animale sono stati svolti su:
- 15 formaggi prodotti in allevamenti posti all’interno del PISQ;
- 16 campioni di miele prodotti in alveari posti intorno al PISQ.

Risultati

L’indagine anamnestica sanitaria veterinaria, la cui validità scientifica è stata succes-
sivamente confermata dai medici veterinari dell’Enea (dott.sse Marta Piscitelli e
Fiorella Carnevali) ha evidenziato frequenti nascite di animali malformati, ipoferti-
lità, aborti e, in alcuni allevamenti, moria di animali. Inoltre negli stessi allevamenti
sono stati segnalati casi di patologie oncologiche dei pastori che lavoravano all’in-
terno e nelle aree adiacenti al poligono di Quirra.

Risultati dei campionamenti
Le analisi hanno accertato un aumento esponenziale dell’inquinamento causato da
xenobiotici (metalli pesanti, distruttori endocrini, radionuclidi, nanoparticelle).
I dati dei campioni prelevati dai veterinari (tabella 5.4.2) sono stati analizzati ed ela-
borati direttamente dalla Commissione Tecnica Mista di Esperti e riportati nella
Relazione Finale presentata a Perdasdefogu il14 giugno 2011. In tale relazione sono
riportate i seguenti commenti:
«Un’analisi preliminare dei dati, scaturita dal confronto tra animali pascolanti nel
poligono di Quirra e gli animali pascolanti nell’area di Talana, mostra che:
1. Alluminio: presente in maggiori concentrazioni a Perdasdefogu e Capo San

Lorenzo, con significative differenze rispetto a Talana soprattutto in polmone e cer-
vello. Le maggiori concentrazioni si ritrovano nell’osso.

2. Arsenico: non è rilevabile a Talana ed è presente solo negli animali delle altre aree,
in maggiori concentrazioni in polmone, fegato e rene a Capo San Lorenzo. Si evi-
denziano criticità sui limiti di rilevabilità analitica dell’elemento.

3. Cadmio: si ritrova principalmente nell’organo bersaglio rene, in concentrazioni più
elevate a Talana (22.5-28 mg/kg ps).

4. Cromo: presente in maggiori concentrazioni a Capo San Lorenzo, in particolare nel
polmone. Le concentrazioni più basse di questo elemento sono state tuttavia rileva-
te a Perdasdefogu.

5. Nichel: presente in maggiori e più importanti concentrazioni a Capo San Lorenzo.
6. Piombo: presente in maggiori concentrazioni nell’osso (organo bersaglio) a

Perdasdefogu e Capo San Lorenzo.
7. Rame: si concentra soprattutto nel fegato. In generale si rilevano concentrazioni

maggiori a Talana.
8. Antimonio: presente in concentrazioni misurabili solo a Perdasdefogu e Capo San

Lorenzo e nel fegato degli animali di Talana.
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9. Torio: concentrazioni più elevate nella tibia a Capo San Lorenzo. Presente in tutti
gli organi negli ovini di Perdasdefogu.

10. Tungsteno: presente in tutti gli organi degli ovini dell’area di Capo San Lorenzo,
in concentrazioni maggiori nel polmone, seguito da rene e fegato.

11. Uranio: sempre inferiore al limite di rilevabilità.

Campionamento e analisi
Sono stati prelevati 16 campioni di miele da apiari presenti nell’area di indagine. I
risultati hanno evidenziato modesta presenza di Antimonio in tutti i campioni esa-
minati e modeste concentrazioni di rame e cromo in alcuni campioni. Inoltre sono
stati rilevati in alcuni campioni presenza di antimonio, piombo, torio e tungsteno. 

Formaggio
Materiali e metodi
Sono stati analizzati 15 campioni di formaggio pecorino, provenienti in parte dagli
allevamenti che hanno fornito gli ovini destinati alla macellazione. I valori riscontrati
sono riportati nella tabella 5.4.3.

Tabella 5.4.2. Campioni prelevati in località Perdasdefogu (n. 16),
Talana (n. 2) e Capo San Lorenzo – Aree eterne confinanti (n. 13).

Perdasdefogu
                  AL      As      Ba      Cd      Cr      Cu      Fe       Ni       Pb      Sb      Th       W       Zn
Polmone  19,1    0,18     2,8      nd      5,3     52,2    531     4,5     0,22    0,32    0,31    0,74    70,6
Rene          7,5     0,20     2,1     12,4     7,1     64,7    225     7,8     0,46    0,68    0,22    0,69    99,8
Fegato       6,5     0,18     2,3     1,72     5,2     509     247     7,2     0,31    0,56    0,46    0,72   145,8
Cervello    59,4    0,18     1,5      nd      3,6     58,0    129     3,0     0,21    0,31    0,37    0,77    52,1
Tibia         64,6    0,21    201      nd      5,8     48,7    103     3,4     1,21    0,24    0,22    0,67    80,3

Talana
                  AL      As      Ba      Cd      Cr      Cu      Fe       Ni       Pb      Sb      Th       W       Zn
Polmone    3,7      nd      1,4     0,28    30,4    164     847    20,4    0,13     nd       nd     0,28    71,5
Rene          5,0      nd      2,1     25,7     2,0     126     335      nd     0,51     nd     0,84    1,71   112,4
Fegato       3,7      nd      0,4     3,85     0,9     490     212      nd     0,34     0,2     0,41   119,2      
Cervello     1,6      nd      0,7      nd      9,5     118     187     7,1     0,17     nd       nd     0,45    56,6
Tibia         10,5     nd      205      nd     20,7    232     223    13,1     0,9      nd       nd     0,60   142,8

Capo San Lorenzo – Aree esterne confinanti
Polmone   56,8    0,27     2,4      nd     71,2    37,4    840    42,1     0,7     0,54     0,5      2,0     85,3
Rene          7,2     0,30     1,4      8,9     28,1    216     345    14,4     0,5     0,50     0,3      1,6     83,6
Fegato       4,8     0,36     4,7      2,2     34,3    402     394    18,6     0,6     0,44     0,6      1,6     93,7
Cervello     6,9      nd      1,7      nd     32,3    63,6    247    24,7     0,4     0,43     0,4      1,2     53,9
Tibia         61,3    0,38    135      nd     31,3    51,3   1246   17,2     1,4     0,58     1,1      2,0     85,5
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Non esistendo limiti di legge nel formaggio per nessuno degli elementi cercati, i risul-
tati andrebbero valutati su dati di letteratura. Se riferite alle concentrazioni di metalli
nel latte e nei prodotti caseari pubblicate da Coni et al. (1996), 26 valori di tutti gli
elementi determinati appaiono decisamente superiori, e per qualcuno (es. cadmio) il
confronto è impedito dal limite di rilevabilità troppo elevato della metodica. Si rileva
inoltre in alcuni formaggi la presenza di Torio, in quantità significative (0,997 mg/kg
approssimabili a 1 mg/kg) nel campione prelevato in un allevamento di Villagrande».
Oltre ai dati riportati sopra, la relazione stilata dai medici veterinari Mellis e Lorrai
sullo stato di salute degli animali pascolanti nel territorio del Poligono di Quirra in
Sardegna è stata decisiva affinché le autorità Sanitarie emanassero diversi provvedi-
menti per evitare eventuali danni alla salute degli animali e delle persone.
Inoltre, da parte delle Autorità Militari sono state realizzate le bonifiche nelle zone
del poligono in cui sono stati rinvenuti rottami e altri materiali ferrosi di provenien-
za militare.
Sono state interdette al pascolamento, con apposizione di una robusta recinzione, le
zone in cui venivano effettuati i brillamenti di materiale bellico. È stata effettuata la
rimozione degli ordigni dai fondali dello specchio di mare antistante l’area delle
esercitazioni. 
Il progetto ha utilizzato le tecniche più sofisticate sia nella fase di screening - che ha
permesso di tener conto della tipologia dei rifiuti ferrosi militari, anche con una
preventiva verifica radiometrica, per individuare l’eventuale presenza di sostanze
radioattive - sia in quella di rimozione e avvio allo smaltimento dei rottami presenti
in mare davanti allo scoglio di Murtas.
Tant’è vero che dopo queste bonifiche, grazie all’accordo siglato tra il sindaco e il
comandante del poligono, la spiaggia di Murtas (la più bella in assoluto del litorale
Villaputzese) sarà accessibile a tutti per la balneazione nel periodo estivo.

Tabella 5.4.3. Risultati dell’analisi di 15 campioni di formaggio pecorino.
Campione                                Cr            Ni           Pb           Sb           Th           W
ALI/FOR/001              Perdas        1,42           4,3           0,34          0,81          0,35          2,81
ALI/FOR/002              Perdas        0,38         <2,59         0,19          0,51         <0,29         2,16
ALI/FOR/003              Perdas        0,24         <2,65         0,24          0,32         <0,29         1,81
ALI/FOR/004                CSL          2,72           9,9           0,33          0,75         <0,29         1,31
ALI/FOR/005                CSL          0,36         <2,56         0,17          0,65         <0,29         1,06
ALI/FOR/006                CSL          0,57         <2,59         0,27          0,42         <0,29         0,94
ALI/FOR/007                CSL          0,34         <2,59         0,35          0,34         <0,29         0,82
ALI/FOR/008                CSL          0,27          <2,7          0,20          0,27         <0,29         0,85
ALI/FOR/009          Villagrande     0,28         <2,59         0,30          0,29         <0,29         0,61
ALI/FOR/010          Villagrande     0,35         <2,56         0,44          0,31          1,00          2,29
ALI/FOR/011              Talana        0,20         <2,51         0,21         <0,19         0,47          1,39
ALI/FOR/012              Talana        0,24         <2,56         0,20         <0,19         0,30          1,08
ALI/FOR/013              Arzana        0,20         <2,38         0,29          0,26         <0,29        <0,60
ALI/FOR/014            Villaputzu      0,26         <2,62         0,18          0,22         <0,29         0,71
ALI/FOR/015              Arzana        0,12         <2,62         0,31          0,26         <0,29        <0,60



Capitolo 5 • Environment 267

Conclusioni

La catena alimentare rappresenta il punto di accesso per le sostanze presenti nel-
l’ambiente, che vengono inglobate negli organismi e possono essere trasferite da un
livello trofico all’altro.
Molte sostanze tossiche sono persistenti, poiché resistono alla degradazione e pos-
sono percorrere anche lunghe distanze dal loro punto di emissione: la loro origine
è soprattutto nelle aree industriali o nelle aree di territori inquinati. Alcune di que-
ste sostanze costituiscono gli “inquinanti organici persistenti” (indicate general-
mente con la sigla POPs, Persistent Organic Pollutants), che si diffondono traspor-
tate dalle correnti dell’aria, del mare o lungo le catene alimentari.
Se da una parte l’energia alimentare si dissipa sotto forma di calore, dall’altra le
sostanze tossiche persistenti si concentrano man mano che passano ai vari livelli
della catena alimentare. I POPs possono diventare sempre più pericolosi per gli
organismi che occupano i livelli trofici superiori e che li assumono attraverso l’ali-
mentazione. I prodotti vegetali naturali si trasformano in mangimi per gli animali
che a loro volta diventano cibo per l’uomo.
Questo salto verso il livello trofico superiore (consumatori secondari) comporta la
possibilità che il cibo contaminato al momento del raccolto rimanga tale fino al
consumatore finale.
La prevenzione nel campo della sicurezza alimentare non può quindi prescindere
dal controllo degli ecosistemi nei quali si producono gli alimenti per gli animali e
per l’uomo. In tale contesto, l’individuazione di animali sentinella per il monitorag-
gio ambientale potrebbe essere un importante presidio di prevenzione a salvaguar-
dia della salute umana.





Il Sito di Interesse Nazionale (SIN) definito ai sensi dell’art. 252, comma 1 del
D.lgs.152/2006 denominato “Aree industriali di Porto Torres”, è stato istituito
con l’articolo 14 della Legge 31 luglio 2002 n. 179. Si estende sul territorio dei

Comuni di Porto Torres e Sassari per una superficie complessiva di oltre 4.500 ha.
L’area perimetrata “a terra” si estende su oltre 1.800 ha e comprende un polo
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Il Ministero della Salute, in accordo con le autorità sanitarie regionali, ha attuato dal 2011 un piano di
monitoraggio dei contaminanti ambientali in alimenti di origine animale prodotti nei Siti di Interesse
Nazionale (SIN). Il piano nasce dalla necessità di definire interventi a salvaguardia della salute umana,
affrontando il tema della sicurezza alimentare derivante dagli alimenti di origine animale prodotti nelle
aree con criticità ambientale, attraverso un approfondimento analitico sulla migrazione dei contami-
nanti nella catena alimentare. Il presente lavoro riporta i dati del piano di indagine svolto dal
Dipartimento di Prevenzione dell’ASL di Sassari in collaborazione con l’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale di Sassari nel SIN denominato “Porto Torres e Calancoi”. La matrice scelta è stata il latte
di massa di 60 allevamenti ovini presenti nelle aree limitrofe al SIN, per le determinazioni di diossine,
PCB e metalli pesanti. I campioni analizzati presentano, per tutte sostanze ricercate, concentrazioni
inferiori ai tenori massimi ammessi dalla normativa. I livelli di diossine e PCB-DL sono nel range di
0,26 e 1,30 pg OMS-TEQ /g grasso, mentre i tenori di tutti gli elementi ricercati risultano non rilevabili
o inferiori al limite di quantificazione del metodo. Lo studio non ha evidenziato criticità specifiche rife-
ribili all’area di indagine.
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petrolchimico, una centrale termoelettrica e aree consortili (industrie chimiche,
meccaniche, stabilimenti di laterizi). All’interno del SIN ricade anche un’area mari-
na, antistante il nucleo industriale, che comprende il porto industriale e il porto
civile di Porto Torres.
Con Decreto del Ministero dell’Ambiente del 3 agosto 2005 è stata inclusa nel SIN
di Porto Torres l’ex discarica di Calancoi ubicata nel territorio del Comune di
Sassari, a circa 4 km dall’abitato e 23 km dal SIN iniziale. Si tratta di una discarica
in rilevato nella quale sono stati conferiti rifiuti di diversa tipologia, quali rifiuti
solidi urbani, inerti, ceneri da inceneritore, rifiuti speciali e fanghi da inceneritore,
materiale residuo delle lavorazioni da cava per un quantitativo complessivo stimato
in 1,2 milioni di metri cubi. Le principali criticità ambientali delle aree oggetto di
indagine sono riconducibili alle attività delle industrie del Polo Petrolchimico, in
parte ancora attive e in parte dismesse, alla presenza di depositi di materie prime e
prodotti petroliferi; alle attività della centrale termoelettrica e alle discariche di
rifiuti, controllate e non controllate. In tali aree sono permesse attività agro-zootec-
niche e non risultano, ad oggi criteri di interdizione all’utilizzo agricolo delle stesse.
Poiché risulta evidente come vi siano misurabili interazioni tra alimento, territorio
e salute, il Ministero della Salute predispone, già da anni, attività di monitoraggio
delle produzioni zootecniche in aree critiche definite SIN (Siti di Interesse
Nazionale) per le quali è ufficialmente riconosciuto lo status di area contaminata a
elevato impatto ambientale.
L’allevamento ovino in Sardegna rappresenta un biondicatore sensibile alla presen-

Figura 5.5.1. Individuazione allevamenti SIN area industriale di Porto Torres.
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za di eventuali contaminanti ambientali non solo nelle produzioni foraggere, ma
anche nello strato superficiale dei suoli, in considerazione delle alte quantità di ter-
reno (valutabile intorno al 13% della dieta giornaliera) che gli ovini assumono
quando sono alimentati con pascolo [1]. Tutto ciò si riflette sulla qualità del latte in
quanto questo rappresenta la principale via di escrezione di eventuali contaminan-
ti. Lo scopo del presente lavoro e quello di fornire un approfondimento analitico
sulla migrazione delle sostanze inquinanti nella catena alimentare nell’area oggetto
di indagine. I dati dell’attività descritta hanno come finalità quella di fornire un
supporto tecnico alle Autorità competenti in materia ambientale e sanitaria al fine
di adottare interventi commisurati al rischio reale [2].

Materiale e metodi

Il Piano di monitoraggio ha avuto inizio nel luglio 2011 e si è concluso nel dicembre
del 2013. Nello studio iniziale, sono stati coinvolti il Ministero della Salute per gli
aspetti di gestione sanitaria, l’Istituto Superiore di Sanità e l’IZS di Teramo per gli
aspetti relativi alla valutazione del rischio sanitario. L’attività di predisposizione del
piano, selezione delle aziende e del campionamento è stata eseguita dal
Dipartimento di Prevenzione dell’ASL di Sassari mentre i controlli analitici sono
stati effettuati dal Laboratorio di Chimica Ambientale dell’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale della Sardegna. In totale sono stati prelevati 60 campioni di latte
ovino in allevamenti rurali alimentati con foraggi e mangimi prodotti nell’area di

Figura 5.5.2. Individuazione allevamenti SIN ex discarica di Calancoi.
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studio. Nella fase preliminare è stata predisposta una scheda di monitoraggio per la
selezione degli allevamenti da campionare rispondenti ai requisiti previsti dal
piano. In particolare sono stati inseriti quesiti relativi alla tipologia di allevamento
e agli alimenti somministrati. La scheda prevedeva, inoltre, la raccolta di qualsiasi
altra informazione utile a documentare eventi particolari o situazioni critiche che
potessero determinare un impatto ambientale (presenza di incendi, fertilizzazione
dei pascoli con fanghi e ceneri, combustione di materiale plastico, acque reflue per
l’irrigazione).
Tramite il GIS (Geographic Information System) sono state realizzate le mappe che
hanno consentito di tracciare l’area oggetto di studio e individuare le aziende target
in essa ricadenti.
Per il monitoraggio dell’area SIN di Porto Torres le aziende selezionate ricadevano in
un’area che si estendeva per circa 5 km dal punto centroide individuato all’interno
della zona industriale (figura 5.5.1). Nell’area prossima al sito di Calancoi, al fine di
individuare possibili effetti derivanti da probabili contaminazioni di falda, sono stati
selezionati allevamenti situati in aree prossime ai corsi d’acqua (figura 5.5.2). In figu-
ra 5.5.3 vengono riportati gli allevamenti campionati in entrambe le zone di studio.
Negli allevamenti è stato prelevato un campione dal latte di massa per la ricerca di
As, Be, Cd, Cr, Hg, Ni, Pb, Tl, Zn, diossine, furani (PCDD/F), PCB diossina-simili
(PCB-DL) e PCB non diossina-simili così come previsto nel Piano nazionale di
monitoraggio dei contaminanti ambientali in alimenti di origine animale prodotti
nei SIN. 

Figura 5.5.3. SIN di Porto Torres e Calancoi.



Le analisi sono state effettuate presso il Laboratorio di Chimica Ambientale e
Tossicologia. La struttura è accreditata secondo la norma ISO/UNI 17025 e i meto-
di utilizzati dal laboratorio rispondono ai requisiti della legislazione EU in materia
di sicurezza alimentare ai sensi del Regolamento (UE) n. 252/2012.

Risultati e conclusioni

Le concentrazioni medie di PCDD/PCDF e PCB-DL nel latte proveniente dall’area
di indagine (espressi in WHO-TEQ2005) sono risultate pari a 0,25 pg e 0,25 pg
WHO-TEQ / g grasso, rispettivamente; e per marcatori Σ6 NDL-PCB, di 1,86 ng/g
di grasso. Le determinazioni dei metalli e degli altri elementi sono risultate o non
rilevabili o comunque inferiori al limite di quantificazione del metodo. Il piombo,
unico metallo per il quale è fissato un tenore massimo ammesso nel latte (0,020
mg/kg), presenta una concentrazione media, in entrambe le aree SIN, inferiore a
0,005 mg/kg, pari al valore del LOQ del metodo utilizzato. Per lo zinco si è registra-
to un valore medio di 5,25 mg/kg, risultato come quantità in linea con i dati sulla
composizione minerale del latte ovino [3].
I dati ottenuti hanno mostrato, nel loro insieme, una situazione di moderata con-
taminazione e di rischio contenuto per la sicurezza degli alimenti di origine anima-
le prodotti nell’area investigata anche nel confronto con quelli rilevati nei piani di
controllo regionali. L’esperienza condotta ha mostrato, per le attività di monitorag-
gio dei contaminanti ambientali, la validità dell’utilizzo di bioindicatori zootecnici
che risultano essere in grado di evidenziare problematiche legate alla sicurezza ali-
mentare attraverso un efficace valutazione del rischio e contemporaneamente for-
nire indicazioni preziose sullo stato di salute dell’ambiente.
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Nel territorio della ex Comunità Montana Langa Astigiana-Val Bormida, zona del
Sud astigiano ai confini con le Provincie di Cuneo, Alessandria e Savona, fin dal
1994 si è reso operativo un piano volontario di eradicazione della Artrite-

Encefalite Caprina da virus (CAEV). La ex Comunità Montana comprende 12 Comuni,
con un patrimonio caprino di circa 6.500 capi da riproduzione di razze a elevata attitu-
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Nel territorio della ex Comunità Montana Langa Astigiana-Val Bormida, zona del Sud astigiano ai
confini con le Provincie di Cuneo, Alessandria e Savona, a fronte della grave situazione sanitaria deter-
minata dalla elevata percentuale di capi e allevamenti infetti da CAE, dei danni economici emergenti
e delle perdite di reddito degli allevamenti maggiormente colpiti dall’infezione, è stato avviato nella pri-
mavera del 1994 un piano pilota di intervento per il controllo e l’eradicazione dell’infezione sostenuto
dal Servizio Veterinario della ASL AT di Asti. Il metodo di eradicazione applicato ha consentito, nel
corso degli anni della sua applicazione, di ottenere risultati notevoli nel miglioramento sanitario, zoo-
tecnico e manageriale degli allevamenti caprini coinvolti. Questo metodo non rappresenta il gold stan-
dard in tema di eradicazione della CAE, ma esclusivamente un’applicazione di un’idea innovativa che
si è rivelata vincente in un particolare contesto locale.
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dine lattifera e il latte prodotto viene totalmente utilizzato per la trasformazione casearia
nella Robiola di Roccaverano, primo formaggio caprino italiano a DOP riconosciuto
con DPR 14/03/1979.
Fin dall’inizio degli anni ’80, dopo l’eradicazione della brucellosi ovina e caprina in
tutti gli allevamenti del comprensorio, si è assistito al preoccupante fenomeno, evi-
denziato e più volte denunciato da parte degli allevatori medesimi, dell’aumento di
forme cliniche di artrite e mastite delle capre adulte.
Nel 1988 il Servizio Veterinario della ASL AT di Asti con una prima indagine sie-
rologica aveva dimostrato una notevole diffusione dell’infezione sostenuta dal virus
della CAE, con un tasso di positività di oltre il 50% dei capi sottoposti a controllo.
Un’indagine successiva (1993), evidenziava un tasso di sieropositività del 72% dei
soggetti controllati e del 100% degli allevamenti controllati; i dati anamnestici rac-
colti dai veterinari che operavano sul territorio, inoltre, indicavano che la malattia
si era diffusa praticamente in tutti gli allevamenti e tendeva a manifestarsi clinica-
mente in animali sempre più giovani.

Piano pilota

A fronte della grave situazione sanitaria determinata dalla elevata percentuale di
capi e allevamenti infetti da CAE, dei danni economici emergenti e delle perdite di
reddito degli allevamenti maggiormente colpiti dall’infezione, venne avviato, nella
primavera del 1994, un piano pilota di intervento per il controllo e l’eradicazione
dell’infezione, condotto secondo lo schema riportato in figura 5.6.1, che ha interes-
sato un primo gruppo di allevamenti caprini.
Tale piano, ideato, coordinato e proposto dall’Area di Sanità Animale del Servizio
Veterinario della ASL di Asti, ha visto l’impegno congiunto di diversi Enti e
Associazioni, che hanno tra loro collaborato in modo sinergico al raggiungimento
dell’obiettivo. In particolare:
- il Servizio Veterinario della ASL AT di Asti - Area di Sanità Animale - ha messo a

disposizione il personale veterinario per l’esecuzione dei campioni di sangue e dei
controlli periodici negli allevamenti interessati dal progetto;

- l’Istituto di Malattie Infettive della Facoltà di Medicina Veterinaria dell’Università
degli Studi di Torino ha messo a disposizione i laboratori e il personale per l’ese-
cuzione dei test sierologici e ha fornito l’indispensabile supporto scientifico all’i-
niziativa;

- l’Associazione Allevatori della Provincia di Asti ha fornito il supporto tecnico-
logistico, reperendo anche, in una prima fase, i fondi economici necessari all’avvio
del programma;

- l’Assessorato all’Agricoltura, Caccia e Pesca della Provincia di Asti ha rilevato, in
un secondo tempo, l’impegno economico, facendo fronte alle risorse finanziarie
necessarie per la prosecuzione del piano;

- la Comunità Montana Langa Astigiana – Val Bormida ha appoggiato l’iniziativa
facendo opera di informazione presso gli allevatori caprini, coordinando la fase di
divulgazione al fine di ampliare l’adesione al piano volontario di controllo ed era-
dicazione dell’infezione.

II piano-pilota ha inizialmente coinvolto 5 allevamenti caprini per un totale di 320
capre adulte; tali soggetti sono stati individualmente testati mediante esame siero-
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logico con metodo Elisa; sono risultati positivi nei confronti del CAEV 283 soggetti,
pari al 88% circa dei capi considerati e pertanto, data l’elevatissima prevalenza del-
l’infezione, la strategia di intervento prescelta è stata la seguente:
- creazione di un nucleo di soggetti da rimonta indenni da CAEV, per ciascun alle-

vamento considerato, a partire dalla progenie nata nel 1995;
- predisposizione di locali di allevamento, per tale progenie, nettamente separati dal

resto dell’allevamento;

Figura 5.6.1. Schema di intervento per la qualificazione di allevamento caprino indenne da CAE [Da
MacDiarmid, 1984, modificato].
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- avvio alla macellazione di quei soggetti adulti che presentassero gravi sintomi cli-
nici della malattia;

- allontanamento immediato, al momento della nascita, delle caprette della proge-
nie nata nel 1995, evitando lambitura e allattamento materno e fornendo una ali-
mentazione sostitutiva a base di colostro e latte artificiale;

- controlli sierologici ripetuti sulla tale progenie all’età di 3, 6, 8 e 12 mesi, al fine di
individuare il più precocemente e rapidamente possibile i soggetti che, pur allevati
con la metodica descritta ai punti precedenti, avessero sieroconvertito positiva-
mente nei confronti del virus della CAE, con loro immediato allontanamento dal
gruppo “progenie” e transito nel gruppo “adulti infetti”;

- progressiva eliminazione dall’allevamento, con loro invio alla macellazione, dei
soggetti adulti sieropositivi senza sintomi clinici manifesti, al fine di diminuire
progressivamente la circolazione ambientale del virus.

Risultati
Questo articolato sistema di intervento, ripetuto e intensificato negli anni successi-
vi, ha consentito di ottenere i risultati esposti nella tabella 5.6.1. 
L’analisi dei dati raccolti durante l’esecuzione del piano-pilota ha fatto emergere
chiaramente la possibilità di ottenere, già nel corso dei primi due-tre anni di appli-
cazione delle misure sanitarie esposte precedentemente, ottimi risultati, purché
vengano rispettate alcune fondamentali condizioni:
- gli allevatori che decidono di aderire a un piano volontario di questo tipo devono

essere fortemente motivati e sapere che il loro impegno risulta fondamentale per
la buona riuscita del progetto;

- la completa e totale separazione della progenie destinata alla creazione del nucleo
indenne dal resto dell’allevamento infetto rappresenta il punto nevralgico di tutta
l’operazione: tanto più questa misura viene scrupolosamente attuata, tanto mag-
giori sono le possibilità di successo del piano di eradicazione nell’allevamento;

- la possibilità di eseguire ripetuti e ravvicinati controlli sierologici sulla rimonta da
destinare alla costituzione dell’effettivo indenne dalla malattia è un altro nodo fon-
damentale per la buona riuscita delle operazioni, e ciò comporta la messa in atto
di puntuali e precisi scadenzari di intervento da parte del personale che esegue i

Tabella 5.6.1. Risultati del piano pilota anni 1995-1997.

Allev.    Consistenza       % di           Progenie      Progenie        Progenie         Totale

              capi (1994)    infezione         siero-            siero-              siero-          progenie

                                                            negativa       negativa         negativa          siero-

                                                               1995              1996                1997           negativa

                                                                                                                             (fine 1997)

1                  115                 96                   37                  47                    44                 128
2                    76                  97                   13                  33                    31                  77
3                    66                  73                   11                  13                    18                  42
4                    37                  81                   12                  10                    19                  41
5                    26                  80                   14                  16                    18                  48



prelievi ematici, la disponibilità di test sierologici affidabili, tempi di risposta rapi-
di da parte del laboratorio di analisi e disponibilità economiche sufficienti a far
fronte ai costi globali di intervento;

- l’allontanamento per la macellazione dei soggetti con sintomi clinici e, appena
possibile, anche dei soggetti semplicemente sieropositivi deve essere fortemente
incentivata, al fine di diminuire rapidamente la circolazione ambientale del virus
e prevenire le occasioni fortuite di reinfezione dei soggetti sani.

L’evoluzione del progetto

Il principale problema che è emerso nel corso del piano-pilota fin qui descritto è
rappresentato dalla difficoltà, cui gli allevatori si sono trovati a dover far fronte,
nella realizzazione di una completa ed efficace separazione, dal resto dell’allevamen-
to, della progenie ricavata dalle madri infette e che doveva servire da nucleo di rico-
stituzione indenne.
Si deve infatti considerare che la gestione, almeno nell’immediato, di un gruppo di
animali esenti da CAEV coabitanti nel medesimo allevamento con un gruppo di
animali infetti da CAEV richiede la disponibilità di locali di stabulazione e pascoli
nettamente distinti, attrezzature e materiali di governo altrettanto distinti per cia-
scun gruppo, e che il personale che si occupa di del gruppo indenne non si occupi
contemporaneamente anche del gruppo degli infetti, e ciò naturalmente al fine di
impedire, quanto più possibile, che vi sia circolazione per via diretta o indiretta, del
virus dal secondo al primo gruppo di animali.
Il mantenimento in allevamento del gruppo di animali infetti si rendeva purtroppo
indispensabile, a fronte dei problemi che creava e dei pericoli che comportava,
almeno nelle fasi di avvio di un piano di eradicazione della CAE nelle greggi con ele-
vata prevalenza dell’infezione, per alcuni motivi:
- il gregge degli animali infetti rappresentava, per tutti gli allevatori, l’unica fonte da

cui attingere una prole utile a costituire un gruppo di soggetti esenti da CAEV;
- per tutti gli allevatori risultava economicamente insostenibile attuare un piano di

eradicazione che prevedesse l’invio simultaneo alla macellazione dei soggetti infet-
ti per sostituirli con soggetti esenti da CAEV, sia per il non indifferente costo eco-
nomico, sia per le difficoltà e l’incertezza del successivo approvvigionamento di
capi con le caratteristiche sanitarie richieste;

- trattandosi inoltre di allevatori-produttori di latte destinato alla trasformazione
casearia nel prodotto a D.O.P. “Robiola di Roccaverano” e che commercializzano
per lo più direttamente il prodotto, di cui vi è una forte richiesta da parte dei con-
sumatori, subentrava il fondamentale problema di non perdere la principale e a
volte unica fonte di reddito per l’intero nucleo famigliare, e di poter sfruttare la
produzione di latte del gregge infetto almeno fintanto che non fosse entrato in
produzione il nucleo di capi indenni.

Oltre a queste considerazioni è stato poi aggiunto un altro aspetto di tipo etico e psi-
cologico: si è infatti ritenuto che il coinvolgimento degli allevatori nel piano, richie-
dendo loro un impegno e uno sforzo personale in termini di crescita culturale,
potesse rivelarsi molto più produttivo ed efficace nel consolidare i risultati raggiun-
ti. Ciò si è dimostrato in seguito assolutamente veritiero, poiché gli allevatori che
hanno aderito al piano hanno mostrato una attenzione spasmodica nel mettere in
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atto tutte le misure igienico-sanitarie utili a mantenere uno stato di indennità nei
confronti della malattia una volta che questa era stata eradicata dal loro allevamen-
to, consci dello sforzo e della fatica compiuta per ottenere il risultato desiderato e
altresì avendo toccato con mano i benefici che ciò aveva loro portato.
Lo stesso risultato, probabilmente, non si sarebbe ottenuto attraverso l’acquisto e la
fornitura agli allevatori di greggi indenni da CAEV “chiavi in mano”, che fossero
andati a sostituire il loro gregge infetto, poiché ciò non avrebbe prodotto il miglio-
ramento culturale necessario a far consolidare nel tempo i risultati sanitari.
Accertato, quindi, che la grande maggioranza degli allevatori della zona sarebbe
stata seriamente intenzionata ad aderire a un piano di eradicazione, ma che d’altro
canto l’adesione veniva frenata dalle difficoltà precedentemente accennate, è stata
elaborata una evoluzione del piano, attraverso una strategia globale innovativa di
intervento, che si basava sull’impiego dei cosiddetti “centri di allevamento”.

Fasi e metodi dell’intervento

La strategia di intervento prevedeva la messa in atto di diverse fasi, che di seguito
vengono elencate e poi sviluppate singolarmente nel dettaglio.

Fase 1
Il controllo sierologico delle greggi degli allevamenti aderenti è stata la fase prelimi-
nare indispensabile, al fine di stabilire, a seconda della prevalenza dell’infezione
riscontrata in ogni singolo allevamento aderente, il tipo di strategia di intervento da
adottare. A questo proposito si è fatto riferimento alle modalità operative riportate
in figura 5.6.1: se la prevalenza di infezione riscontrata era molto elevata (> del 15-
20 %), si procedeva con il tipo di strategia visualizzato nel lato destro dello schema;
se viceversa la prevalenza era nulla o bassa, si procedeva secondo la strategia visua-
lizzata nel lato sinistro dello schema. Il riscontro pressoché generalizzato di una
situazione di prevalenza dell’infezione elevata ha determinato costantemente il
ricorso alla strategia di intervento attraverso l’utilizzo dei Centri Comuni di
Allevamento: un solo allevamento, in cui si è riscontrata una prevalenza inferiore al
5%, ha potuto essere liberato dall’infezione con l’impiego della strategia di interven-
to mediante eliminazione dei capi infetti e periodico ricontrollo.
Agli allevatori che dopo aver eseguito lo screening sierologico nel proprio allevamen-
to intendevano aderire al Piano è stato richiesto di sottoscrivere un accordo di pro-
gramma con il quale assumevano alcuni impegni di tipo economico (compartecipa-
zione finanziaria al Piano), di tipo sanitario (rispetto di prescrizioni di biosicurezza
etc.) e di tipo etico (partnership tra allevatori con fornitura gratuita dei capi), e accet-
tavano le modalità di implementazione del Piano (tipo di test sierologici impiegato,
sistema del “tutto vuoto-tutto pieno” e della “partnership tra allevatori aderenti”).

Fase 2
La creazione di un “centro comune di allevamento” è stato il momento qualificante e
innovativo di tutta la strategia di intervento (foto 5.6.1). Si è trattato, in sostanza, di
organizzare una struttura da adibire all’allevamento, in condizioni nettamente separate
dalle greggi di origine, delle caprette che sarebbero andate a costituire la rimonta
indenne da CAEV.
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Nel territorio della Comunità Montana “Langa Astigiana-Val Bormida” erano presenti
numerose strutture, un tempo adibite a stalle per bovini, anche di costruzione recente,
razionalmente edificate, con pascoli adiacenti a disposizione e situate in località di faci-
le accesso, che risultavano inutilizzate a causa della cessazione dell’attività da parte dei
proprietari. La stessa Comunità Montana disponeva o aveva in uso di strutture di alle-
vamento che si sarebbero potute essere impiegare per lo scopo che ci si prefiggeva.
Durante il primo anno di avvio del programma, sono state individuate tre strutture,
dislocate in località diverse al fine di garantire la copertura di tutto il territorio, le quali,
attraverso un intervento di ristrutturazione e adeguamento di ciò che era già esistente,
sono state predisposte per accogliere e allevare i capi.
In questo modo si è ottenuto il duplice risultato di:
- realizzare l’efficace ed effettiva separazione della progenie dalle greggi infette, ovvian-

do alla principale difficoltà cui gli allevatori non erano in grado di fare individual-
mente fronte;

- concentrare in un unico luogo un consistente numero di soggetti, il che consentiva di
ottimizzare e razionalizzare tutti gli interventi che su questi dovevano essere succes-
sivamente eseguiti.

A questo proposito sono stati realizzati, rivelandosi sufficienti e adeguati alla necessità,
comuni box in legno, delle dimensioni di metri 3 x 4, in grado di ospitare da 9 a 12
capretti, in numero diverso a seconda delle dimensioni del centro, serviti da un corri-
doio centrale per le ordinarie operazioni di governo degli animali, dotati di porta apri-
bile verso il corridoio centrale e delle attrezzature per la distribuzione dell’alimento. 
Il know-how per la costruzione di questo tipo di box era già patrimonio di esperienza
consolidato nel corso del precedente progetto-pilota, poiché presso un allevamento
di quelli che vi avevano aderito si era già attuata, anche se su scala minore, una solu-
zione di questo genere; attingendo a tale esperienza si è riprodotto su dimensioni
maggiori tale metodo di allevamento. Per le successive necessità di allevamento dei
capi dopo lo svezzamento, sono stati utilizzati i grandi box di allevamento che origi-
nariamente servivano per i bovini e nei quali potevano essere tenuti anche tutti insie-
me i soggetti allevati. 
Annessi alle strutture di
allevamento erano disponi-
bili pascoli recintati o
comunque recintabili con
recinti mobili, locali di
magazzinaggio per lo stoc-
caggio e il deposito degli
alimenti; normalmente pre-
senti e immediatamente
utilizzabili erano i sistemi
per la fornitura di energia
elettrica e rete idrica.
Il personale, per la condu-
zione dei centri e per il
governo degli animali, è
stato assunto a cura e con
finanziamento dei costi a Foto 5.6.1. Centro comune di allevamento.
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carico della Comunità Montana, con modalità contrattuali e retributive a norma delle
disposizioni di legge che regolano i contratti dei salariati agricoli, oppure attraverso la
stipula di contratti di soccida.
Le attrezzature per il governo degli animali, così come le attrezzature per la pulizia e
disinfezione periodica dei locali di allevamento sono state acquistate ed entrate a far
parte del patrimonio della Comunità Montana, costituendo una dotazione permanen-
te che è stata anche messa a disposizione degli allevatori del territorio per la profilassi
igienico-sanitaria e la disinfezione dei loro allevamenti (si pensi, ad esempio, ad attrez-
zature tipo idropulitrici a vapore etc.).
Il colostro, il latte artificiale, i mangimi e i foraggi necessari all’alimentazione e le spese
veterinarie per la cura degli animali sono stati finanziati dalla Comunità Montana, ma
è stata prevista una forma di partecipazione finanziaria, sotto forma di contributo per
ogni capo conferito, a carico degli allevatori interessati; tale contributo variava annual-
mente in base ai costi effettivi di alimentazione e spese veterinarie sostenuti.

Fase 3
Questa fase ha coinvolto essenzialmente gli allevatori aderenti, che sono diretta-
mente intervenuti nella sua realizzazione. È spettato, infatti, ai singoli allevatori
selezionare la progenie da inviare al Centro. Nella pratica, gli allevatori hanno assi-
stito durante le operazioni di parto le loro capre, sottraendo immediatamente e
separando dopo la nascita le caprette dalle madri, evitando lambitura e allattamento
materno, e somministrando entro 2-4 ore un sostitutivo del colostro. 
Le modalità operative di tale pratica sono state oggetto di apposito corso tenuto agli
allevatori da Veterinari pratici e che è stato ripetuto annualmente prima dell’inizio di
ogni stagione dei parti agli allevatori che via via aderivano ex-novo al programma. Le
caprette neonate erano immediatamente isolate dal resto del gregge e, nel breve vol-
gere di alcune ore, trasportate, a cura dell’allevatore, al centro, dove venivano contras-
segnate singolarmente mediante sistema di marcatura e registrate su registro di cari-
co–scarico, in modo che fosse sempre possibile individuarne l’origine e la proprietà.
Nel centro le caprette venivano sistemate nei box di allevamento, ove possibile for-
mando box di capi appartenenti ad uno stesso allevatore.
In considerazione della stagionalità dei parti, le operazioni di popolamento dei cen-
tri si sono concluse in genere in un periodo di 25-35 giorni.

Fase 4
I controlli sierologici per CAEV sui capi conferiti al Centri sono iniziati a partire
dall’età di 50-70 giorni, utilizzando i test Elisa dell’Istituto di Malattie Infettive della
Facoltà di Medicina Veterinaria dell’Università degli Studi di Torino e dell’Istituto
Zooprofilattico Sperimentale del Piemonte, Liguria e Valle d’Aosta di Torino, appli-
cando un sistema combinato di test in serie e in parallelo. I capi che reagivano posi-
tivamente erano esclusi dall’allevamento e restituiti all’allevatore proprietario. Un
successivo controllo veniva ripetuto a 30 giorni dal primo sui capi che fornivano
eventuale esito dubbio, e un ulteriore esito dubbio, anche non consecutivo, faceva
considerare il capo come positivo. Un secondo controllo su tutti i capi veniva effet-
tuato all’età di 4-5 mesi, con le stesse modalità; infine, un terzo controllo veniva ese-
guito su tutti i capi immediatamente prima del rientro dei capi negli allevamenti da
ripopolare, a circa 9-10 mesi di età.
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Di tutte le operazioni di prelievo si sono occupati i Veterinari del Servizio
Veterinario della ASL AT di Asti, con la costituzione di un apposito gruppo di inter-
vento, che provvedeva alla predisposizione degli scadenziari di prelievo, alla regi-
strazione degli interventi e alla comunicazione degli esiti degli esami di laboratorio,
così da fornire dettagliate notizie sul progresso dell’iniziativa agli allevatori parteci-
panti.

Fase 5
Al raggiungimento dell’età riproduttiva, le caprette sono state presentate per l’accoppia-
mento mediante monta naturale a maschi geneticamente miglioratori. Ciò ha compor-
tato il reperimento di un certo numero di soggetti adulti di elevata genealogia e di sicuro
stato sanitario nei confronti della CAE, che sono stati messi a disposizione dalla
Comunità Montana prelevandoli dagli allevamenti che avevano già terminato le opera-
zioni di risanamento o acquistandoli da allevamenti esterni in grado di fornire garanzie
sanitarie adeguate, che erano comunque accertate direttamente.
In questo modo le caprette rientravano negli allevamenti cui erano destinate già
gravide, consentendo in tale modo di evitare da un lato che maschi di incerto stato
sanitario nei confronti della CAE potessero venirne in contatto, e dall’altro consen-
tire l’apporto di un miglioramento e di una variabilità genetica nei singoli alleva-
menti.

Fase 6
All’età di circa 9-10 mesi, gli animali erano pronti per ritornare negli allevamenti di
origine per effettuarne il ripopolamento con un gregge indenne da CAE. È stato a
questo punto che si è elaborata la strategia della “partnership tra allevatori”, con un
sistema di ripopolamento degli allevamenti del tipo “tutto vuoto-tutto pieno”, che
però coinvolgeva solo un gruppo di allevamenti aderenti al progetto nel corso del
primo anno. Nella sostanza, poiché il numero di animali allevati nei Centri, nel
corso di una annata riproduttiva, non era sufficiente a ripopolare in una volta sola
tutti gli allevamenti aderenti, nel corso del primo anno di esecuzione del progetto
solo una parte degli allevamenti ha ricevuto i capi esenti da CAEV per sostituire
tutto l’effettivo infetto con capi indenni. 
Questi allevamenti hanno portato a termine, circa 3 settimane prima di ricevere i
capi indenni dai Centri, l’invio di tutto il “vecchio” gruppo di animali al macello, un
vuoto sanitario con ripetute operazioni di pulizia, disinfezione e ristrutturazione
delle strutture di allevamento, dopo di che sono stati ripopolati con gli animali esen-
ti da CAEV provenienti dai Centri.
Gli allevatori primi beneficiati dal progetto, così come i successivi e tutti quelli che
hanno in seguito aderito al programma, hanno assunto l’obbligo, per i tre anni suc-
cessivi a quello in cui hanno ricevuto gli animali indenni, di fornire ai Centri un
certo numero di caprette nate dalla progenie indenne, al fine di consentire agli altri
allevatori partecipanti al progetto di essere a loro volta messi nella condizione di
liberarsi dall’infezione con lo stesso sistema di intervento.
Gli allevamenti risanati sono stati ricontrollati per tre volte all’anno nei primi due
anni, per due volte all’anno nei successivi tre anni e infine, se mantenutisi esenti,
una volta all’anno per tutti gli anni a seguire. Nel caso di riscontro di isolate siero-
positività agli esami sierologici con la metodica ELISA negli allevamenti già risanati,
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si fa ricorso a un controllo sui singleton reactors con metodica PCR e Western-blot,
che, nella maggior parte dei casi sono test in grado di dirimere i casi dubbi e/o falsi
positivi; nel caso di conferma della sieropositività, oltre all’eliminazione immediata
del capo o dei capi risultati positivi, si procede a un ravvicinamento dei controlli sie-
rologici, che sono eseguiti a distanza di 60 giorni, fin tanto che, per tre volte conse-
cutive, tutti i capi mostrano esito favorevole; da quel momento la scansione dei con-
trolli riprende con la regolare periodicità sopra menzionata.

Fase 7
L’operazione descritta, ovviamente con modalità via via più o meno modificate e
migliorate a seguito dell’esperienza acquisita e dei risultati ottenuti, è stata ripetuta
anno dopo anno ed è tuttora in corso, coinvolgendo sempre nuovi allevamenti, anche
di realtà vicine e non appartenenti alla Comunità Montana Langa Astigiana-Val
Bormida: il quarto Centro di Allevamento è infatti sorto, nel 2000, nella Comunità
Montana “Valle Erro, Orba e Bormida di Spigno”, in provincia di Alessandria, oro-
graficamente gemella della Comunità Montana “Langa Astigiana-Val Bormida”, con
lo scopo di implementare il sistema di intervento in una realtà territoriale simile per
tradizione casearia e cultura zootecnica. Il sistema ha consentito di coinvolgere la
totalità degli allevamenti caprini di medio-grandi dimensioni e di raggiungere una
diffusione anche tra gli allevamenti caprini di piccole dimensioni.

Obiettivi del progetto

Gli scopi che il progetto si prefiggeva di raggiungere erano essenzialmente rappre-
sentati:
• nel breve-medio termine:
- creazione di un primo consistente nucleo di capi e allevamenti caprini indenni da

CAE, in grado, a loro volta, di fungere da centri di rifornimento di soggetti sicu-
ramente indenni dalla malattia per gli allevamenti della zona;

- educazione sanitaria degli allevatori, cercando di promuovere una crescita cultu-
rale volta all’ammodernamento delle tecniche di allevamento caprino;

- produzione di materiale illustrativo sull’argomento, da poter utilizzare come
mezzo di divulgazione tra gli operatori del settore.

• in prospettiva:
- certificazione sanitaria per le greggi che hanno raggiunto e mantenuto la qualifica

di “indenne da CAE”;
- eradicazione dell’infezione da tutti gli allevamenti caprini presenti nel territorio

della Comunità Montana “Langa Astigiana-Val Bormida”;
- divulgazione del metodo di eradicazione applicato in questa realtà, mettendo a

disposizione il know-how tecnico-applicativo per altre Comunità Montane, enti,
associazioni di categoria e allevatori interessati.

Risultati ottenuti

I risultati ottenuti sono riportati nella tabella 5.6.2. Accanto a questi risultati diretti
se ne devono annoverare alcuni altri, che rappresentano sviluppi sia direttamente
sia indirettamente collegati alla conduzione del progetto:
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- è stata realizzata, nel 2002 a cura della Comunità Montana, una struttura di alle-
vamento completamente nuova, in grado di ospitare 500 capi, che rappresenta il
consolidamento dell’esperienza maturata attraverso la realizzazione dei Centri di
Allevamento, specificamente destinata ad essere un punto di riferimento per tutta
la realtà locale; attualmente costituisce una vivace entità produttiva al servizio di
allevatori, veterinari e tecnici delle associazioni di categoria che operano in zona;
dispone di una sala per meetings e conferenze e viene utilizzata anche come azien-
da zootecnica per attività didattiche e visite guidate;

- sono nate iniziative, collegate con il locale presidio Slow Food della Robiola di
Roccaverano, che valorizzano, qualificano e contraddistinguono ulteriormente le
produzioni caprine locali;

- si è assistito all’incremento del patrimonio caprino, con l’apertura di nuovi inse-
diamenti zootecnici da parte di giovani imprenditori agricoli che hanno deciso di
dedicarsi specificamente all’allevamento caprino e alla produzione casearia tipica
del luogo; inoltre con il tempo si sono sviluppate sinergie tra veterinari LP, servizio
veterinario pubblico, Istituti Zooprofilattici di Piemonte e Marche, Facoltà di
Medicina Veterinaria di Torino e Milano per fornire agli allevatori un servizio di
consulenza per le profilassi delle patologie dell’allevamento caprino, l’alimentazio-
ne, la destagionalizzazione, l’IA, la diagnostica di laboratorio sui capi e sui prodotti
lattiero-caseari etc.

- l’iniziativa ha varcato i confini regionali e attualmente la zona viene considerata,
livello nazionale, come una delle poche, se non l’unica, realtà in cui è possibile
rifornirsi di capi certificati esenti da CAEV: la vendita di soggetti da riproduzione
con tali caratteristiche sanitarie avviene ormai con tempi di prenotazione che
vanno da uno a due anni, gli allevatori locali non riescono a far fronte a tutte le
richieste che pervengono loro e ciò ha portato ulteriori benefici economici agli
allevatori aderenti al progetto;

- la collaborazione con le Facoltà di Medicina Veterinaria delle Università di Torino
e Milano ha consentito all’Area di Sanità Animale di partecipare alla produzione,
nel corso degli anni, di numerosi lavori scientifici pubblicati.

Tabella 5.6.2. Risultati ottenuti con l’utilizzo dei centri di allevamento
(al 31/12/2014).

Centri di allevamento attivati (dal 1998 al 2005)                                                                5
Centri di allevamento tuttora attivi (nel 2015)                                                                    1
Allevatori che aderiscono al Piano                                                                                  159
Capi complessivamente allevati nei Centri (1998 – 2010)                                         10.548
Capi allevati nel 2010                                                                                                      365
Capi adulti sieronegativi                                                                                               5.273
Allevamenti qualificati (da 2 a più prove negative)                                                         134
Allevamenti in attesa di qualifica                                                                                      15
Capi commercializzati con qualifica                                                                             3.748
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Analisi dei costi
La messa in opera del progetto ha comportato la predisposizione di un apposito e
adeguato finanziamento, il quale è stato curato dalla Comunità Montana attraverso
l’utilizzo di strumenti finanziari e fondi collegati alle iniziative di sviluppo su base
locale, regionale e comunitario a favore dei territori montani (obiettivo 5B, piano
regionale di sviluppo montano, fondi specifici destinati a iniziative di sanità e svi-
luppo agricolo di Fondazioni bancarie etc.). 
Ogni allevatore, inoltre, ha versato un contributo forfettario per capo conferito, e
questa precisa scelta è stata fatta nell’ottica di coinvolgere anche economicamente
gli allevatori aderenti, al fine di responsabilizzarli ulteriormente nella conduzione
del piano: agli allevatori si sono convinti che il contributo economico da loro versa-
to era un “investimento aziendale”piuttosto che un costo e che maggiore era l’atten-
zione che essi riservavano alla corretta gestione dei loro animali tanto maggiore
sarebbero risultati gli “interessi” che avrebbero riscosso al termine dell’opera di risa-
namento dalla CAE nel loro allevamento. Il costo/capo del primo anno di attività ha
evidentemente risentito delle elevate spese destinate alla realizzazione e attivazione
dei Centri di Allevamento, cosa che non si è più verificata negli anni successivi. Ciò
ha determinato la diminuzione considerevole del costo/capo, come si può evincere
dalla tabella 5.6.3.

Analisi dei vantaggi e delle criticità

Il metodo adottato presenta alcuni indubbi punti di forza e, d’altro canto, alcuni
inevitabili svantaggi che devono essere evidenziati e discussi.

Tabella 5.6.3. Analisi dei costi.

Anno             Capi                    Costo                    Contributo a carico            Costo

                    allevati                globale                      degli allevatori              per capo

1998               478            Lire 235.000.000                   Lire 80.000                Lire 491.00
                                           (Euro 119.000)                      (Euro 41)                  (Euro 254)
1999               513            Lire 158.000.000                   Lire 80.000               Lire 310.000
                                            (Euro 81.600)                       (Euro 41)                  (Euro 160)
2000               661            Lire 177.000.000                   Lire 80.000               Lire 265.000
                                            (Euro 91.400)                       (Euro 41)                  (Euro 137)
2001               680            Lire 184.000.000                 Lire 100.000              Lire 270.000
                                            (Euro 95.030)                       (Euro 51)                  (Euro 139)
2002               710            Lire 211.000.000                  Lire 100.000              Lire 300.000
                                           (Euro 109.000)                      (Euro 51)                  (Euro 155)
2003               694            Lire 190.000.000                  Lire 120.000              Lire 270.000
                                            (Euro 98.100)                       (Euro 62)                  (Euro 139)
2004               688               Euro 104.000                        Euro 70                    Euro 151
2005               701               Euro 108.000                        Euro 70                    Euro 154
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Punti di forza

Possibilità di allevamento dei capi da rimonta 
in condizioni di sicuro isolamento da fonti di virus della CAE
È probabilmente il vantaggio più grande di tutto il progetto e, considerate le carat-
teristiche particolarmente insidiose dell’agente infettivo, si tratta di un fondamen-
tale punto di forza. La possibilità di allevare soggetti lontano da qualsiasi rischio
d’infezione si rivela un enorme vantaggio, riducendo a livello bassissimo, se non
quasi inesistente, il rischio di reinfezione della prole. Questo fatto è stato dimostra-
to, nel corso degli anni, dal confronto tra le perdite per sieroconversione che si sono
verificate negli allevamenti del piano-pilota (primi tre anni) e quelle che si sono
verificate nei centri di allevamento nel corso degli anni di loro funzionamento (figu-
re 5.6.2 e 5.6.3).
Il fatto poi che all’interno dei centri di allevamento siano state scrupolosamente
messe in atto tutte le procedure di profilassi diretta applicabili nel caso specifico, ha
consentito di ottenere ulteriori garanzie sanitarie, che sarebbero state obiettivamen-
te impraticabili nei singoli allevamenti.

Figura 5.6.2. Incidenza delle perdite per sieroconversione in relazione alla strategia di eradicazione in soli-
taria (allevamento piano pilota 1994-1997).

Allevamento

%
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Possibilità di eradicare/controllare contemporaneamente altre malattie
Un ulteriore vantaggio, che si è andato evidenziando nel tempo, è stata la possibilità
di eliminare dagli allevamenti che hanno aderito al progetto anche altre patologie
tipiche dell’allevamento caprino, prima fra tutte la pseudotubercolosi. In effetti
molti allevamenti che erano colpiti da tale patologia sono contemporaneamente
riusciti, attraverso il ripopolamento con il sistema del “tutto vuoto-tutto pieno”, a
eliminare anche questa malattia. In alcuni casi sono anche state risolte situazioni
particolarmente gravi e altrimenti non controllabili di coccidiosi.

Possibilità di creare e gestire gruppi di animali omogenei per età
Un non secondario vantaggio è rappresentato dalla possibilità di formare gruppi di
caprette da rimonta della stessa età: al di là della evidente facilitazione di gestione
dei soggetti (stesso tipo di alimentazione, decornazione omogenea, svezzamento
nello stesso periodo, trattamenti chemio-profilattici alla stessa età, inserimento dei
maschi per la stagione di monta etc.), questo fatto è stato particolarmente apprez-
zato dagli allevatori, soprattutto in funzione della possibilità di omogenea entrata in
produzione dei capi.

Facilitazioni logistiche
L’evidente vantaggio di raggruppare un consistente numero di soggetti in un unico
posto si dimostra al momento dell’esecuzione delle operazioni di prelievo di sangue,
apposizione dei contrassegni identificativi definitivi etc.

Figura 5.6.3. Incidenza delle perdite per sieroconversione in relazione alla strategia di eradicazione con
centri di allevamento (al 31/10/2005).



Capitolo 5 • Environment 289

Punti critici

Concentrazione in un unico luogo di soggetti provenienti da allevamenti
diversi
Si è trattato, inizialmente, di un aspetto più temuto che non reale, poiché il
potenziale “rimescolamento microbico” che si sarebbe potuto verificare attraver-
so la concentrazione in un unico luogo di soggetti provenienti da allevamenti
diversi, e quindi portatori ciascuno di una popolazione microbica propria dell’al-
levamento di origine, con conseguente insorgenza di patologie problema di tipo
gastroenterico e respiratorio, non si è mai verificata oltre la normale incidenza
che tali patologie hanno nelle capretterie. In effetti, le perdite di soggetti per
malattie intercorrenti tipiche dei giovani capretti si sono annualmente mantenu-
te nella media del 3-4%, né sono insorte patologie contagiose che abbiano inte-
ressato tutto l’effettivo;

Disomogeneità fenotipica e genotipica
È certamente l’aspetto più controverso e la criticità più evidente. Non tutti gli alle-
vamenti aderenti al progetto partivano dallo stesso livello di selezione genetica e di
tipo di razze allevate, per cui accanto ad allevamenti con capi di elevato valore gene-
tico e allevati in purezza si avevano allevamenti composti da soggetti frutto di incro-
ci, di minore valore genetico e minore potenziale produttivo. Il problema è stato
affrontato e parzialmente risolto attraverso la creazione di gruppi “simili per origi-
ne”: ad esempio, per il ripopolamento di allevamenti originariamente costituiti
esclusivamente da soggetti di razza camosciata o alpine o saanen si sono creati grup-
pi di animali di tali razze destinati specificamente per quegli allevamenti, mentre
per il ripopolamento degli allevamenti composti da soggetti di razze “miste” o
incroci, si sono creati gruppi di tale genere. Allo stato attuale, tuttavia, questa rima-
ne la principale criticità irrisolta.

Risultati zootecnici

Uno studio effettuato nel quadriennio 1999-2002 (Moroni, Cavanna e Rinaldi –
Fac. Med, Vet., Milano) confrontando un campione di 2.721 capi sieronegativi con
un campione di 3.954 capi sieropositivi ha dimostrato che:
- gli animali mantenutisi sieronegativi nell’arco di 4 anni hanno avuto una produ-

zione superiore con un valore medio di 0,15-0,30 l/die di latte in più rispetto alle
positive: nei primi 90 giorni di lattazione queste differenze si mantengono statisti-
camente significative (p<0.0001) solo per le pluripare, mentre oltre i 90 giorni di
lattazione anche le primipare superano in produttività le coetanee sieropositive;

- il tenore proteico risulta compreso tra 3,03-3,19% nei capi sieronegativi in con-
fronto al 2,93-3,13% dei capi sieropositivi;

- il tenore lipidico risulta compreso tra il 3-3,33% dei capi sieronegativi in confronto
al 3,02-3,41% dei capi sieropositivi;

- il lattosio è risultato compreso tra il 4,61-4,72% dei capi sieronegativi in confronto
al 3,69-4,31% dei capi sieropositivi;

- le cellule somatiche erano comprese tra 553mila-555mila nei capi sieronegativi in
confronto a 564mila-612mila dei capi sieropositivi.
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Strategia di eradicazione attualmente applicata

La strategia di eradicazione della CAEV elaborata nel corso del programma si fonda
essenzialmente sui seguenti 5 punti:
1. Utilizzo di centri comuni di allevamento
Come fin qui evidenziato, la scelta di appoggiare il programma all’utilizzo di centri
comuni di allevamento si è rivelata, nella realtà locale, di gran lunga la migliore
soluzione dal punto di vista del costo/beneficio.
2. “Tutto vuoto/tutto pieno” negli allevamenti aderenti
La formula del “one shoot only” si è rivelata essenziale per stabilizzare il risultato
dell’eradicazione della CAE negli allevamenti aderenti.
3. Esami sierologici periodici negli allevamenti risanati
La periodicità dei successivi controlli negli allevamenti sottoposti a eradicazione nei
confronti della CAE (una, due o più volte l’anno, a seconda delle necessità indivi-
duali) rappresenta un punto cruciale ai fini del controllo del mantenimento dello
status sanitario acquisito;
4. Compartimentalizzazione degli allevamenti risanati
Gli allevamenti aderenti operano “tutti” secondo un sistema di gestione della biosi-
curezza “comune”, poiché contengono una sottopopolazione con uno stato sanita-
rio “distinto” rispetto agli allevamenti che non aderiscono al piano. Questo passag-
gio si rivela essenziale, perché insegna agli allevatori a lavorare in modo “proattivo”,
anziché nel classico e superato modo “reattivo”;
5. Contributi economici selettivi
È stato stipulato, con gli Enti interessati (Assessorati all’Agricoltura della Regione
Piemonte, della Provincia di Asti, l’Associazione Provinciale Allevatori) un accordo
che fin dal 2004 prevede la concessione di contributi economici agli allevamenti
caprini di nuova costituzione “solo” se i capi acquistati sono certificati esenti da
CAEV. Questo è un altro passo essenziale al fine di prevenire, per quanto possibile,
le reinfezioni virali.

Situazione attuale

Al 31/12/2014 (ultimo dato disponibile) la situazione si presenta in questi termini:
• centri di allevamento operativi: 1
• allevamenti che aderiscono al piano: 192
• capi allevati nei Centri di allevamento (dal 1998 al 2014): 15.348
• capi allevati nel Centro di Allevamento nel 2014: 482
• adulti sieronegativi: 6.773
• allevamenti qualificati (da 2 prove negative a superiore): 174
• allevamenti in attesa di qualifica: 18
• numero capi commercializzati con qualifica: 5.648

Situazione in progress

Gli aspetti positivi
Gli aspetti positivi, dal punto di vista epidemiologico, si possono riassumere come
segue:
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- 1994: circa il 90% dei capi sono sieropositivi e il 95% degli allevamenti sono siero-
positivi

- 2014: circa il 94% dei capi sono sieronegativi e circa il 92% degli allevamenti sono
sieronegativi, di cui: il 75% (131 allevamenti) da 4 o più anni, il 17% (28 alleva-
menti) da almeno 3 anni, il 6% (11 allevamenti) da almeno 2 anni, il 2% (4 alleva-
menti) da almeno 1 anno.

Gli aspetti negativi
- otto allevamenti, che erano risultati totalmente sieronegativi a numerosi controlli,

si sono in seguito ripositivizzati senza apparente motivo nel corso degli anni, con
alternanza di controlli negativi seguiti da sieropositività isolate; i proprietari
hanno poi rinunciato e sono usciti dal programma di eradicazione;

- necessità di tenere sempre alta la “tensione” e il livello di guardia con gli allevatori,
che tendono con il tempo ad allentare le misure di profilassi diretta;

- assenza di una metodica standard e uniforme a livello nazionale e comunitario per
l’esecuzione degli esami sierologici;

- assenza di una legislazione a livello regionale (in itinere in Piemonte), a livello
nazionale (di là da venire) e comunitaria (troppo debole, quasi uno scandalo ...)
che garantisca la qualifica degli animali oggetto di scambi commerciali e incentivi
il controllo e l’eradicazione della malattia.

Conclusioni

Il metodo di eradicazione applicato ha consentito, nel corso degli anni della sua
applicazione, di ottenere risultati notevoli nel miglioramento sanitario, zootecnico
e manageriale degli allevamenti caprini coinvolti, soprattutto se si guarda alla disa-
strosa situazione storica di partenza.
Il progetto ha rappresentato e rappresenta, nella realtà locale, un innovativo metodo
di lotta all’infezione da CAEV: a tutt’oggi esso prosegue, pur subendo, di anno in
anno, modifiche strategiche e gestionali conseguenti alle migliorate condizioni sani-
tarie degli allevamenti aderenti, all’evoluzione delle conoscenze scientifiche in
materia, alle problematiche di volta in volta emergenti, alle disponibilità delle risor-
se finanziarie.
Il fatto che il Servizio di Sanità Pubblica Veterinaria sia stato e sia tuttora il motore del-
l’iniziativa, coordinando nel tempo l’attività, gli interventi e gli Enti a vario titolo coin-
volti nel progetto, costituisce un valido e moderno esempio del potenziale della
Veterinaria pubblica, che può, partendo da problematiche sanitarie, fare da traino e
volano per iniziative di sviluppo agro-zootecnico locale, di miglioramento della qualità
e di promozione dei prodotti di origine animale (specie se DOP, IGP etc.), inserendosi
a pieno titolo come interlocutore privilegiato della filiera agro-alimentare e punto di
riferimento in grado di dare risposte a richieste di sanità provenienti dal territorio.
Deve essere comunque tenuto ben presente che questo metodo non vuole assoluta-
mente rappresentare il gold standard in tema di eradicazione della CAE, ma esclu-
sivamente un’applicazione di un’idea innovativa che si è rivelata vincente in un par-
ticolare contesto locale: si ritiene, tuttavia, che esso possa essere opportunamente
impiegato in qualsiasi realtà dell’allevamento caprino, adattandolo ovviamente alle
necessità e situazioni locali.
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5.7. Il bio-monitoraggio dell’arsenico come
strumento di prevenzione
Esperienza nell’ambiente lagunare di Boi Cerbus prospicente
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Ampi tratti costieri della Sardegna sud-occidentale e, per la sua particolare ubicazione, la laguna di Boi
Cerbus, prospicente un’importante zona estrattivo-industriale del Sulcis-Iglesiente, rappresentano
anche aree tradizionalmente vocate per la c.d. “piccola pesca” locale. Precedenti studi sul contenuto di
metalli pesanti e arsenico (As) in organismi marini eduli campionati nell’area di indagine avevano evi-
denziato alti tenori di alcuni di tali contaminanti. Oltre che l’attenzione sui livelli di piombo, ci si è foca-
lizzati anche sugli alti contenuti di As totale (TotAs), avanzando stime sul rischio da esposizione ali-
mentare. Tale valutazione risultava però inficiata dalla disponibilità di dati riferiti esclusivamente al
TotAs e non alla sua frazione inorganica, che è quella effettivamente tossica, mentre le forme organiche,
generalmente presenti in modo preponderante nelle specie ittiche, sono da ritenersi praticamente inno-
cue. Per una più adeguata valutazione del rischio sono stati quindi analizzati per TotAs ed As inorga-
nico (InAs) 120 campioni di molluschi, crostacei e pesci pescati/raccolti nella laguna di Boi Cerbus con
cinque calate omogeneamente distribuite nel corso del 2013. Nella parte edibile delle 12 specie campio-
nate è stato determinato il TotAs, utilizzando la spettrometria di massa (ICP-MS), e in parallelo l’InAs
mediante una tecnica combinata che prevede l’uso dell’HPLC interfacciato con l’ICP-MS. I risultati
hanno evidenziato come la quasi totalità dell’As riscontrato fosse riferibile alla frazione organica, costi-
tuendo quella inorganica al massimo l’1% sul totale (come nei molluschi bivalvi) o concentrazioni deci-
samente inferiori (come nei pesci), a volte tanto basse da non essere rilevabili. Anche nell’indagine svolta
nell’ambiente lagunare del Sulcis-Iglesiente sono stati quindi confermati gli andamenti riportati in let-
teratura, pur in presenza di concentrazioni di TotAs relativamente elevate, evidenziando come la man-
cata valutazione dei dati di “speciazione” dell’As nelle catene alimentari acquatiche marino-lagunari
possa generare una netta sovrastima del rischio, mentre è invece necessario disporre di moderni approcci
di monitoraggio e appropriate tecniche analitiche capaci di discriminare le specie chimiche al fine di con-
durre un’efficace azione preventiva. Con la presente indagine “di campo” sono stati quindi resi disponi-
bili, sia alla comunità scientifica sia ai rappresentanti della popolazione locale, importanti contributi
sulla conoscenza dei livelli di As nei prodotti della pesca di aree costiere prossime a zone industriali e siti
minerari dismessi, trattandosi di informazioni rilevanti per le finalità di un corretto Risk Assessment in
sanità pubblica.
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L’arsenico (As) è un metalloide associato a varie rocce e minerali, in partico-
lare quelli contenenti solfuro, come l’arsenopirite. L’As e i suoi composti
sono inoltre molto mobili nell’ambiente: l’erosione delle rocce converte

infatti i solfuri di As nei relativi ossidi, che entrano nel ciclo ambientale contami-
nando i corpi idrici, superficiali e no. L’As può infine entrare nella catena alimen-
tare, distribuendosi diffusamente in tutto il regno vegetale e animale. Si tratta quin-
di di un elemento ubiquitario, già naturalmente presente nei suoli, nelle acque, nei
sedimenti e negli organismi. Dall’avvento della metallurgia, ai livelli di fondo
dell’As ambientale si sono aggiunti quelli antropogenici, in quanto esso rappresenta
anche un sottoprodotto nell’estrazione dei metalli, sia nobili (quali oro e rame) sia
no (come il piombo).
Oltre ai fattori abiotici ambientali, è importante considerare altri determinanti per
i processi di bioaccumulazione dei contaminanti attraverso le catene alimentari,
che rappresentano anche il target eco-biologico per il complesso di contaminanti
presenti nell’ambiente, potendo questi essere trasferiti nelle sequenze preda-preda-
tore, fino all’uomo [9].
Va rimarcato quindi come il significato reale di “rischio associato al consumo di
prodotti della pesca” possa essere compreso appieno solo se siano adeguatamente
note e studiate sia la componente abiotica sia quella biotica di un determinato
ambiente, dovendo conoscere:
- la struttura fisica del territorio e delle aree costiere prospicenti (incluse quindi le

caratteristiche dei sedimenti e delle acque) e la distribuzione territoriale degli
impianti industriali esistenti e dei siti minerari presenti, sia attivi sia dismessi, e le
caratteristiche delle aree in cui esercitano il loro impatti;

- le aree adibite alla produzione degli alimenti (comprendendo quindi anche le zone
costiere adibite a molluschicoltura e/o quelle lagunari gestite come peschiere);

- le caratteristiche e la distribuzione territoriale delle comunità umane nell’area
potenzialmente coinvolta.

Da un punto di vista strettamente sanitario, l’As (come molti altri elementi chimici
più propriamente ascrivibili ai “metalli pesanti”) rappresenta un contaminante
notoriamente capace di residuare e/o concentrarsi nei prodotti della pesca, con una
significativa variabilità, verosimilmente correlata anche ai diversi habitat e ai livelli
trofici occupati nelle catene alimentari, da tenere in conto e valutare anche per i
risvolti di sanità pubblica e sicurezza alimentare.
Le fonti naturali di As nell’ambiente sono come si è detto molteplici, provenendo
dalla disgregazione rocciosa e, quindi, dalla composizione geologica del suolo, per
trasferirsi poi alle acque superficiali e, in contesti litoranei, alla contaminazione di
ambienti costieri. Pertanto, in alcune aree possono essere registrate concentrazioni
significative di As, determinando una situazione di maggior complessità quando
sia necessario effettuare una discriminazione fra i livelli naturali o “di fondo” e
quelli da “inquinamento”. La geo-chimica dell’As e i vari processi di trasformazione
che avvengono nei diversi comparti ambientali rivestono infatti un’importanza
fondamentale nella comprensione dei fenomeni di trasferimento/accumulo e
bioaccumulo di tale elemento. Nel caso dell’As, la complessità del ciclo bio-geo-chi-
mico risulta ancora più evidente, in quando è necessario considerarne la tossicità
come strettamente dipendente dalle relative specie chimiche (inorganiche o no) che
entrano in gioco.
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Tra le attività industriali che possono generare un rilevante impatto ambientale,
l’attività mineraria è, per sua stessa natura, una tra le più rilevanti, potendo com-
prendere, oltre ai rischi strettamente connessi all’esposizione lavorativa nelle fasi di
estrazione, anche gli effetti sul territorio, come la dispersione nell’ambiente di
metalli pesanti e metalloidi potenzialmente tossici, come l’As.
In tale contesto, il Sulcis-Iglesiente, nella parte sud-occidentale della Sardegna
(figura 5.7.1), si colloca in una posizione molto particolare. In poche altre aree
come in questa, l’attività mineraria ha inciso, infatti, attraverso i millenni, in
maniera così profonda sulla propria storia, sull’economia, sulla cultura e sul pae-
saggio. Seppure negli ultimi anni si sia assistito a un complessivo declino dell’atti-
vità estrattiva, ne restano come patrimonio le cospicue testimonianze, che non a
caso sono oggetto di iniziative di recupero e valorizzazione. Purtroppo però, è d’al-
tro canto evidente come l’attività estrattiva abbia determinato un significativo
impatto [1] e appare chiaro come, nel quadro delle iniziative di recupero e valoriz-
zazione delle aree minerarie dismesse, gli studi e le misure di risanamento ambien-
tale occupino un ruolo di particolare importanza. Nel basamento paleozoico del
Sulcis-Iglesiente, infatti, sono presenti il maggior numero di mineralizzazioni
metallifere di tutto il territorio italiano. In particolare, le mineralizzazioni stratifor-
mi nei carbonati cambriani hanno rivestito la maggior importanza economica in
assoluto. Si tratta di minerali a base di zinco (blende) e piombo (galena), associati
a quantità residuali di pirite che, talvolta, sono molto ricche di As.
Alcuni gruppi di popolazioni possono pertanto essere esposte al rischio per ingestio-
ne di quantità significative di As con la dieta, giustificando una vasta gamma di inda-
gini e contributi scientifici, che vanno dalla caratterizzazione del rischio legato all’As
ai processi che ne controllano la mobilità e la speciazione nei suoli, nelle acque e nel
biota, oltreché alle tecniche di analisi e agli studi di speciazione analitica.
Relativamente a quest’ultimo aspetto, è infatti noto da tempo come, sotto il profilo
biochimico-tossicologico per i diversi organismi viventi, la forma o “specie chimica”
di un determinato elemento sia spesso importante quanto la sua “quantità” ed è per-
ciò necessario poterla riconoscere per avere informazioni sul suo impatto in un
determinato ambiente. E ciò vale in particolar modo per l’As, in quanto, come si è
detto, la pericolosità delle sue varie forme varia in modo davvero considerevole [23].
La valenza sanitaria del problema si fa ancora più evidente dal quadro che ci viene
fornito dalla dinamica delle diverse forme chimiche dell’As in ambiente acquatico
marino. In tale contesto, l’As si presenta infatti in forme diverse a seconda del com-
parto ambientale considerato [11]: nei sedimenti marini l’As è infatti prevalente-
mente rappresentato dalle forme inorganiche, come per altro lo è quello disciolto
nell’acqua di mare, ma sono presenti anche varie forme organiche dell’As, a partire
da quelle mono-, di- e tri-metilate (figura 5.7.2).
Le alghe assorbono facilmente l’As dall’acqua e in esse si riscontra la presenza di
diversi composti organici, noti col termine generico di “arseno-zuccheri” (figura
5.7.2), che rappresentano un anello importante nel ciclo biochimico dell’As in
ambiente marino. Gli studi sulla tossicità degli arseno-zuccheri risultano quindi
numerosi e di grande interesse anche in ambito europeo, per il crescente uso ali-
mentare delle alghe, consolidato invece per tradizione nei Paesi asiatici. Tuttavia,
nonostante la notevole mole di dati bibliografici, non ci sono ancora informazioni
definitive sulla eventuale tossicità di tali composti, ovvero, come gli esperti sosten-
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Figura 5.7.1. Mappa del sito costiero di indagine (laguna di Boi Cerbus) nell’area del Sulcis-Iglesiente, dove
sono evidenziate le prospicenti aree estrattive (sia dismesse che parzialmente attive) e l’area industriale di
Portovesme.



gono, con una formulazione prudenziale [8], che «i dati attualmente disponibili
sugli arseno-zuccheri indicano una loro bassa tossicità».
Gli animali acquatici marini (pesci, crostacei e molluschi) hanno invece una
capacità limitata di bioconcentrare As inorganico (InAs) dall’acqua marina, men-
tre possono bioaccumulare e biotrasformare i composti organici dell’As attraver-
so la catena alimentare. Tutti i tessuti, sia degli invertebrati sia dei pesci marini,
contengono infatti concentrazioni molto elevate di As totale (TotAs), general-
mente in una gamma tra 1 e 100 mg/kg di peso fresco ma, notoriamente, si tratta
per lo più di composti organici dell’As [11]. Gli organismi marini sembra, infatti,
che abbiano affrontato evolutivamente il problema, verosimilmente sotto la pres-
sione selettiva data dalla presenza naturale dell’As negli ambienti marini, sfrut-
tando la ricca chimica organica che lo riguarda, per trasformare le forme inorga-
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Figura 5.7.2. Rappresentazioni strutturali dei composti dell’arsenico (As) in ambiente marino, con le forme
inorganiche dell’acido arsenioso [As(III)] e dell’acido arsenico [As(V)], oltre a quelle organiche semplici
dell’acido monometilarsonico (MMA), dell’acido dimetilarsinico (DMA), della trimetilarsina (TMA) e del suo
ossido (TMAO), nonché alcuni esempi di composto organici più complessi dell’arsenico, quali gli arsenori-
bosidi metilati e le loro R varianti, completati dalle rappresentazioni dell’arsenocolina e dell’arsenobetaina
ed esempi di arsenolipidi (C-15 e C-17).
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niche in una gamma di composti organici dell’As, fondamentalmente atossici. Il
composto più abbondante è l’arsenobetaina, con quantità residuali di arsenocoli-
na (figura 5.7.2) e delle riferite specie chimiche metilate. In tutta la copiosa biblio-
grafia scientifica disponibile [8], l’arsenobetaina e l’arsenocolina sono considera-
te non tossiche.
Tutto ciò premesso, appare evidente come le determinazioni delle sole concen-
trazioni del TotAs nelle diverse matrici, sia ambientali sia soprattutto biotiche,
non possano costituire un elemento sufficiente per lo svolgimento di una corret-
ta valutazione del rischio per esposizione alimentare da consumo di prodotti
della pesca contaminati da tale elemento [5]. Benché le forme inorganiche
dell’As siano più tossiche di quelle organiche, la quasi totalità dei dati sulla pre-
senza di As negli alimenti, raccolti nel quadro dei controlli ufficiali in ambito
europeo, hanno tuttavia riportato solo il TotAs, senza fare distinzioni tra le sue
varie forme. Appare invece necessario disporre di dati di speciazione, come ha
da tempo raccomandato l’EFSA con il parere scientifico Arsenic in Food [3], sot-
tolineando il fatto che un risk assessment che non tenesse conto di ciò, condur-
rebbe a sovrastimare notevolmente il rischio sanitario derivante, in particolare,
dal consumo di prodotti della pesca. Gli organismi marini presentano, infatti,
concentrazioni notoriamente molto alte di TotAs, ma con una prevalenza di suoi
composti organici non tossici, bioaccumulati secondo un complesso ciclo bio-
geochimico [6].
In sintesi, atteso che relativamente agli oltre 50 composti dell’As presenti negli
ambienti acquatici marini [8] è nota la variabilità della capacità dei diversi organi-
smi animali di bioaccumulare alcuni di essi in luogo di altri [19], va ribadito come
sia in particolare l’analisi selettiva delle forme inorganiche da quelle organiche
dell’As a rivestire un’importanza cruciale nella valutazione del rischio legato all’e-
sposizione a tale elemento attraverso la dieta, in quanto esse presentano differente
tossicità [8, 11]. Nel caso dell’InAs, i relativi composti sono, infatti, potenti cance-
rogeni per l’uomo e, inoltre, è ampiamente dimostrato che l’esposizione cronica ad
essi determina un aumento nel rischio di insorgenza di numerose altre patologie
non tumorali, mentre i composti organici dell’As, come arsenobetaina, arsenocoli-
na e arseno-zuccheri sono considerate come non tossiche. Oltre a tutta la descritta
gamma di composti contenenti As, si aggiungono pure i composti arseno-lipidici
(figura 5.7.2) in oli di pesce [22], che non sembrano tuttavia sollevare problemi di
tossicità nell’uomo.
Quali forme chimiche siano implicate, se organiche o inorganiche, rappresenta in
definitiva il fattore determinante per quanto riguarda la valutazione della tossicità
[2], oltre che la biodisponibilità [10] dell’As. Poiché l’EFSA, attraverso il richiama-
to parere scientifico [3], ha sostenuto in modo deciso l’adozione di misure comu-
nitarie utili per ridurre l’esposizione alimentare all’InAs, essendo fondamental-
mente questa la forma tossica dell’elemento, ha però nel contempo sollecitato [4],
unitamente alla Commissione Europea in una recente Raccomandazione [18], la
necessità di produrre dati di speciazione per i differenti prodotti alimentari, a
sostegno di una corretta valutazione dell’esposizione alimentare. La necessità di
metodi standardizzati ha quindi avviato diversi progetti europei per fissare norme
tecniche per la determinazione dell’InAs, in particolare negli alimenti di origine
vegetale e marina.
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Contesto e obiettivo dell’indagine

Considerate le problematiche tracciate in premessa, l’importanza di poter svolgere
una corretta valutazione del rischio da esposizione alimentare all’As per consumo
di prodotti della pesca in ambienti costieri prospicienti vaste aree minerarie e indu-
striali della Sardegna sud-occidentale (Sulcis-Iglesiente) è apparsa di assoluta rile-
vanza, sia sotto il profilo ambientale sia di sanità pubblica. Anche in precedenti
lavori [12, 13] relativi all’area di indagine, rappresentata dalla laguna di Boi Cerbus,
è stata evidenziata l’importanza che potrebbe rivestire l’intake alimentare di As da
consumo di prodotti della pesca lagunare [14, 15] ed è apparso da subito di fonda-
mentale criticità poter stimare la frazione di InAs [16, 17], che è quella che presenta
rilevanza sanitaria. 
I metodi usati per la speciazione [7] si basano fondamentalmente sulla combinazio-
ne tra tecniche di rivelazione (in genere ICP-MS) e tecniche di separazione, tra le
quali quelle più usate sono attualmente le tecniche cromatografiche (HPLC). Con
una metodica meno complessa di altre e che per tale ragione meglio si potrebbe pre-
stare agli obiettivi di monitoraggio/sorveglianza di uso corrente in sanità pubblica, è
stata sperimentata una particolare procedura di preparazione del campione che,
sempre attraverso tecnica HPLC/ICP-MS, si è dimostrata efficace per un’analisi di
speciazione “semplificata”, ovvero orientata alla sola individuazione dell’InAs in
campioni di prodotti della pesca [24]. Tale metodica è stata adottata anche per l’a-
nalisi di speciazione dell’As da noi svolta presso il laboratorio della Sezione di
Ancona dell’IZS dell’Umbria e Marche che disponeva della necessaria tecnologia e
competenza.
Nell’ambito delle attività di bio-monitoraggio ambientale effettuate nella laguna di
Boi Cerbus, è stata quindi sviluppata l’indagine, focalizzando l’attenzione sulla spe-
ciazione dell’As, con l’obiettivo di rilevarne le frazioni tossiche (come InAs/TotAs
x 100) su una diversificata gamma di organismi marini “sentinella”, ponendo par-
ticolare attenzione a evidenziare eventuali differenze tra i taxa, in particolare tra
invertebrati e vertebrati, oltre che differenze correlate al loro habitat, cioè tra orga-
nismi bentonico-demersali e nectonico-pelagici, utilizzando i risultati ottenuti per
completare una campagna di controllo quanto più completa per approfondire le
conoscenze sul comportamento dell’As in organismi marino-costieri, in particolare
di aree prossime a zone industriali e siti minerari, e poterne correttamente valutare
l’impatto sulla sicurezza alimentare nelle popolazioni residenti.

Materiali e metodi

Ai fini della determinazione del contenuto di As, in analogia a quanto disciplinato
per contaminanti analoghi come i “metalli pesanti”, la varietà ed eterogeneità delle
matrici da esaminare relativamente ai prodotti della pesca richiede l’adozione di
procedure specificamente dedicate, a partire dallo stesso campionamento, per il
quale occorre tenere presente, oltre che la variabilità tra gli individui legata a fattori
bio-ecologici, anche la variabilità all’interno del singolo organismo, dovuta a possi-
bili fenomeni di distribuzione compartimentalizzata dell’elemento nei tessuti. In
mancanza di una specifica normativa europea per la determinazione dell’As nelle
matrici alimentari, nella selezione della parte edibile dei prodotti della pesca si è
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pertanto proceduto in via analogica, adottando le specifiche previste dal
Regolamento (CE) n. 1881/2006 [20] per i tenori massimi di piombo, cadmio e
mercurio, così come ci si è attenuti, per coerenza, alle indicazioni del Regolamento
(CE) n. 333/2007 [21] anche per quanto attiene le procedure di campionamento.
Nel complesso è stata quindi indagata la distribuzione dell’InAs (e sua quantifica-
zione proporzionale sul TotAs) in n. 120 campioni, riferiti a 12 specie acquatiche
marine eduli, appartenenti a diversi taxa (tabella 5.7.1), campionate nel 2013 nella
laguna di Boi Cerbus in occasione di cinque calate di pesca svolte nelle date del: 21
febbraio, 29 aprile, 6 luglio, 20 settembre e 2 dicembre. Ciascun campione per l’a-
nalisi è stato ottenuto da un pool (ovvero da un “campione globale” ottenuto da un
numero rappresentativo di “campioni elementari”). I campioni sono stati imme-
diatamente refrigerati a +4°C per massimo 3 giorni e infine trasportati in continuità
termica al laboratorio “Controllo Chimico e Biomonitoraggio” della Sezione di
Ancona dell’IZS, dove sono stati prontamente congelati a -18°C. La stabilità delle
specie chimiche durante la movimentazione e lo stoccaggio del campione prima
delle analisi è, infatti, un prerequisito fondamentale per ottenere risultati affidabili,
in particolare per le analisi di speciazione, dovendosi evitare, anche in questa fase,
che intervengano modifiche nella ripartizione delle varie specie chimiche.
Lo schema di speciazione successivamente utilizzato [24] ha previsto due procedu-
re autonome: quella per la determinazione della concentrazione di TotAs (con tec-

Tabella 5.7.1. Distribuzione delle concentrazioni medie (mg/kg di peso fresco)
e range dei valori dell’arsenico totale (TotAs), dell’arsenico inorganico (InAs)

e quantificazione proporzionale dell’InAs sul TotAs in (N = 120) campioni
di prodotti della pesca lagunare di Boi Cerbus, nel 2013.

       Specie          N.    TotAs           (range)           InAs          (range)      InAs/TotAs%      (range)
(a)    Murici           16   119,68    (64,93-173,72)    0,020    (0,000-0,082)       0,02%      (0,00-0,06%)
(b)   Granchi        14    35,91      (17,31-70,63)     0,045    (0,000-0,174)       0,13%      (0,00-0,48%)
(c)    Cuori            19    19,05      (12,80-29,06)     0,064    (0,000-0,144)       0,43%      (0,00-1,06%)
(d)   Ghiozzi         17    18,28       (7,10-38,40)      0,001    (0,000-0,007)       0,00%      (0,00-0,02%)
(e)   Sogliole         9     15,11       (4,81-19,70)      0,000    (0,000-0,002)       0,00%      (0,00-0,01%)
(f)    Boseghe       6     14,56       (4,83-28,06)      0,000    (0,000-0,000)       0,00%      (0,00-0,00%)
(g)   Anguille         5      6,29        (0,10-10,57)      0,001    (0,000-0,003)       0,01%      (0,00-0,03%)
(h)   Cefali             5      5,39         (4,04-6,58)       0,002    (0,000-0,003)       0,04%      (0,00-0,06%)
(i)     Lotregani      9      4,57         (2,25-8,20)       0,001    (0,000-0,002)       0,01%      (0,00-0,06%)
(l)     Bavose          5      3,21         (1,07-5,04)       0,004    (0,000-0,009)       0,20%      (0,00-0,49%)
(m)  Spigole          5      2,00         (0,96-3,26)       0,000    (0,000-0,001)       0,01%      (0,00-0,03%)
(n)   Botoli            10     1,46         (0,17-5,06)       0,000    (0,000-0,000)       0,00%      (0,00-0,00%)

Gasteropodi: (a) Phyllonotus trunculus; Crostacei: (b) Carcinus aestuarii + Eriphia verrucosa; Bivalvi: (c)
Cerastoderma glaucum; Pesci: (d) Gobius niger + Zosterisessor ophiocephalus; (e) Solea solea; (f) Chelon labro-
sus; (g) Anguilla anguilla; (h) Mugil cephalus; (i) Liza aurata; (l) Salaria basilisca; (m) Dicentrarchus labrax; (n) Liza
ramada.
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nica ICP-MS) e, in parallelo, quella per la determinazione dell’InAs (con tecnica
combinata HPLC/ICP-MS). Tutti i campioni sono stati accuratamente omogeneiz-
zati con lame in ceramica (inerti) prima delle suddette procedure. Dai campioni
sono stati infine estratti dei sub-campioni per l’analisi in doppio (il valore riferito è
quindi quello medio) in ciascuna delle due procedure.
Relativamente all’analisi statistica dei dati, si è utilizzato il test di Shapiro-Wilk per
la verifica preliminare di applicabilità della statistica parametrica e, non essendone
soddisfatti i presupposti, si è fatto ricorso alla statistica non parametrica con il test
di Kruskal-Wallis per i confronti temporali ed il test di Mann-Whitney per i con-
fronti sui livelli di As tra clusters di organismi marini, per taxon e habitat.

Risultati e conclusioni

L’applicazione della tecnica combinata HPLC/ICP-MS ha confermato che anche
negli organismi animali acquatici della laguna di Boi Cerbus le forme chimiche pre-
senti in concentrazione di gran lunga superiore sono composti organici dell’As. Le
concentrazioni delle forme inorganiche sono così basse da non essere rilevabili o,
se lo sono, rappresentano frazioni percentuali sul TotAs che arrivano a valori limite
dell’1%, com’è il caso dei molluschi bivalvi. 
La speciazione chimica “semplificata” dell’As (intesa come analisi dirimente le
forme inorganiche vs quelle organiche), indagata in organismi rappresentativi di
quattro taxa: i molluschi bivalvi, quelli gasteropodi, i crostacei e i pesci, ha confer-
mato la predominanza di forme organiche e la tendenza generale degli organismi
marini a bioaccumulare composti non tossici dell’As, probabilmente derivante da
una strategia adattativa di detossificazione. I risultati, infatti, hanno rivelato una
elevata variabilità delle distribuzioni di TotAs, ma con concentrazioni dell’InAs
(tabella 5.7.1) che vanno dallo zero analitico a valori limite per alcuni taxa di 0,174
mg/kg (granchi) e di 0,144 mg/kg (bivalvi). Questi risultati sono in accordo con
quelli riportati dalla letteratura [11, 24] che, anche in relazione ad aree marine e a
specie diverse da quelle indagate nel presente studio, riportano in genere basse con-
centrazioni di InAs nei prodotti della pesca.
La variabile del livello di TotAs riscontrato nelle diverse specie mostrava inoltre
una distribuzione fortemente asimmetrica a destra, con significatività al test di
Shapiro-Wilk (P<0,0001), avendo conferma come la variabile As nei prodotti della
pesca non fosse normalmente distribuita. Si è voluto fare anche un tentativo di
“normalizzazione” delle distribuzioni attraverso la trasformazione logaritmica
naturale e anche in questo caso, nonostante la distribuzione sembrasse apparente-
mente simmetrica, il test di Shapiro-Wilk sulla distribuzione delle log-trasformate
della distribuzione del TotAs è risultato significativo (P=0,0003), dando così evi-
denza di come anche la trasformazione logaritmica dei livelli di As non fosse riu-
scita a “normalizzare” la relativa distribuzione. Per poter confrontare la distribuzio-
ne dei livelli di As nelle cinque calate di pesca/raccolta e nei diversi gruppi di specie
ittiche, non essendo soddisfatto il presupposto principale alla base della statistica
parametrica, si è dovuto fare ricorso alla statistica non parametrica. L’utilizzo del
test non-parametrico di Kruskal-Wallis per la valutazione di eventuali trends tem-
porali non ha evidenziato differenze statisticamente significative (P=0,3891) sulle
concentrazioni di TotAs fra le cinque calate di pesca/raccolta. Al fine di valutare
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eventuali differenze legate al taxon, le 12 specie sono state raggruppate in due clu-
ster: gli invertebrati (bivalvi, gasteropodi e granchi) versus i vertebrati (le restanti
specie, rappresentate da pesci) e, con l’utilizzo del test non-parametrico di Mann-
Whitney, la differenza tra i livelli medi di TotAs (espressi in mg/kg di peso fresco ±
dev.st.) tra gli invertebrati (56,72 ± 48,26) e i vertebrati (9,50 ± 8,71) è risultata sta-
tisticamente significativa (P<0,0001). Volendo valutare l’eventuale influenza del-
l’habitat, le stesse specie sono state raggruppate in due nuovi cluster: gli organismi
bentonico-demersali (bivalvi, gasteropodi, granchi, ghiozzi, bavose, sogliole e
anguille) versus quelli nectonico-pelagici (mugilidi, con cefali - boseghe - lotregani
- botoli, e spigole) e anche la differenza tra i livelli medi di TotAs tra gli organismi
bentonico-demersali (43,02 ± 43,49) e quelli nectonico-pelagici (5,06 ± 5,36) è risul-
tata statisticamente significativa (P<0,0001).
Relativamente ai livelli medi percentuali di InAs sul totale (± dev.st.) tra gli inverte-
brati (0,21% ± 0,32%) e i vertebrati (0,02% ± 0,07%), sempre ricorrendo al test di
Mann-Whitney, la differenza risulta statisticamente significativa (P<0,0001), così
come la differenza (P=0,0090) tra gli organismi bentonico-demersali (0,14% ±
0,28%) e quelli nectonico-pelagici (0,03% ± 0,09%).
Tale riscontri, considerata la premessa svolta sulla chimica e sull’ecologia dell’As
negli ambienti marini, possono trovare una plausibile ipotesi giustificativa nelle dif-
ferenze intrinseche, biologiche e filogenetiche, esistenti tra gli invertebrati acquatici
e i pesci, oltre che nelle (per altro a queste correlate) differenze di habitat tra i due
gruppi di organismi indagati (che vede gli invertebrati occupare permanentemente
il benthos, mentre i pesci si presentano naturalmente più mobili e tendenti ad occu-
pare, seppur in modo differenziato, tutta la colonna d’acqua, dominio del necton).
Un altro aspetto da considerare, anche se il fenomeno del bioaccumulo dell’elemen-
to si verifica a tutti i livelli trofici, è il fatto che non viene assolutamente rilevata la
sua bio-magnificazione verso i livelli alti della catena alimentare. A ciò si aggiunga
come siano i sedimenti marini a rappresentare il principale serbatoio di InAs nei
sistemi acquatici e che le concentrazioni di tale forma chimica dell’elemento possa-
no diventare elevate in aree costiere adiacenti a zone industriali o a siti minerari [1].
Nei sedimenti marini l’As si trova, infatti, soprattutto in forma inorganica [23] e le
correlazioni delle concentrazioni di InAs nei tessuti di invertebrati bentonici, in
particolare molluschi bivalvi e granchi (attraverso meccanismi di alimentazione per
filtrazione dell’acqua o per prensione con le chele), è verosimilmente legata alla
capacità di tali organismi acquatici di ingerire, insieme alle sostanze alimentari,
anche una frazione di particolato dei sedimenti.
In conclusione, la nostra indagine ha confermato come l’As sia un elemento ampia-
mente diffuso e ad elevate concentrazioni in determinati taxa, anche tra gli organi-
smi marini eduli della laguna di Boi Cerbus, fornendo uno specifico riscontro di
come, anche in aree costiere ad alto rischio di impatto ambientale, l’As sia comun-
que presente sotto diverse forme chimiche, comprese quelle inorganiche e tossiche
che tuttavia sono state rilevate in quantità residuali negli organismi acquatici, i quali
accumulano in prevalenza, anche nell’ambiente indagato, forme organiche dell’As,
non tossiche, e a varie concentrazioni che riflettono verosimilmente caratteristiche
specie-specifiche nel metabolismo dell’elemento.
I risultati dell’indagine sono stati quindi tempestivamente comunicati (con nota
prot. 32712 del 16/12/2013) alle autorità, sanitarie e no, che a vario titolo gestiscono
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problematiche ambientali e di salute e/o sono espressione di rappresentatività delle
comunità locali (oltre alla ASL territorialmente competente, ai Sindaci dei Comuni
interessati e ai Servizi tecnici degli stessi, oltre che agli operatori del settore ittico,
con in primis la “Cooperativa Pescatori di Boi Cerbus” che ha attivamente collabo-
rato). L’indagine svolta ha inoltre prodotto diversi contributi scientifici e/o consen-
tito la partecipazione a vari workshop [15, 16, 17].
In sintesi, col presente studio, oltre ad aver risposto a fondamentali esigenze infor-
mative dei portatori di interesse locali (c.d. stakeholders), si è potuto fornire uno
specifico contributo scientifico alla conoscenza, più in generale, dei livelli e della
speciazione chimica dell’As nei prodotti della pesca di zone costiere prossime a siti
industriali e ad aree minerarie dismesse, trattandosi di informazioni rilevanti anche
per le finalità di un corretto risk assessment in sanità pubblica.
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Le filiere fragili e il ruolo socio-economico
dei veterinari pubblici per la tutela 
sanitaria e commerciale delle produzioni
locali





La tutela dei prodotti agroalimentari tipici e di qualità costituisce per l’Italia una esi-
genza fondamentale, la cui importanza va probabilmente anche oltre quello che è
il pur rilevante valore economico delle esportazioni ad essi direttamente riferibili.

I prodotti alimentari tipici contribuiscono notevolmente alla diffusione di quella imma-
gine complessiva di qualità e di piacevolezza della vita che costituisce l’elemento distin-
tivo e il punto di forza del made in Italy, e della difesa della loro identità e del loro lega-
me con il territorio ne beneficiano tutte le produzioni italiane di qualità.
La variabilità agroalimentare italiana si fonda su una cultura millenaria, su un’estrema
diversità ambientale e climatica, su una straordinaria ricchezza di materie prime e di tec-
niche di trasformazione.
Le produzioni eccellenti del nostro Paese nascono da processi produttivi artigianali unici
che solo la tradizione e la cultura, tramandata di generazione in generazione, mantengo-
no in vita, spesso realizzati da nuclei famigliari che vivono in aree marginali la cui attività
è fondamentale anche per preservare il territorio e il tessuto sociale e ambientale.
Negli ultimi decenni l’evoluzione del sistema agroalimentare ha portato alla produzione e
alla successiva commercializzazione di alimenti standardizzati e alla riduzione di molti ali-
menti tradizionali che, fortunatamente, non sono scomparsi, ma sono sopravvissuti in zone
marginali e continuano ad essere prodotti da operatori locali in virtù del fatto che gli ali-
menti non solo servono per nutrire, ma hanno anche un ruolo socio-culturale e una tradi-
zione facente parte fondamentale della storia di un territorio e quindi di una popolazione.
Diversi prodotti italiani tradizionali di origine animale hanno ottenuto il riconoscimen-
to dalla Commissione Europea che, per conservarli e garantirne la continuità della pro-
duzione, negli anni ‘90 ha emanato appositi regolamenti concernenti la definizione e la
regolamentazione della Denominazione di origine protetta (DOP), di Indicazione geo-
grafica protetta (IGP).

6.1. Introduzione al capitolo
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Ma le produzioni tipiche nazionali, le quali costituiscono un elemento fondamentale
della tradizione alimentare di molte regioni, sono numerosissime e rappresentano i cosid-
detti prodotti tipici o tradizionali che si differenziano dagli altri alimenti in quanto le loro
caratteristiche sono determinate dalla zona di produzione, dalle condizioni climatiche
particolari, ma soprattutto dalla memoria storica dei piccoli operatori locali.
Il grande potenziale economico del settore dei prodotti tipici appare evidente ed è confer-
mato sia dall’attenzione e l’apprezzamento dimostrato dai consumatori italiani e stranieri,
sia dalla capacità di costituire una risorsa importante per l’economia delle zone rurali e sia
dall’effetto traino che il settore stesso esercita su altri prodotti del made in Italy.
Oggi questi alimenti sono oggetto di riscoperta e di interesse da parte dei consumatori
e hanno buone prospettive sia sul mercato nazionale sia su quello internazionale.
Si pensi che secondo i dati del VIII Rapporto Nomisma le produzioni tipiche raggiun-
gono una PLV superiore ai 3 miliardi di euro e rappresentano il 7% della PLV totale
dell’agricoltura nazionale occupando 300.000 addetti.
Tuttavia, la stragrande maggioranza di queste produzioni non riesce a sfruttare a pieno
queste potenzialità per problemi legati all’applicazione e alla comprensione delle nor-
mative in materia igienico-sanitarie.
Problematiche legate a volte all’arretratezza culturale dei produttori, ma spesso dovuta
soprattutto a un’errata impostazione del rapporto fra normative e pratiche sui vari territori.
Le principali problematiche emerse da quel confronto vertono sulla difficoltà per i pic-
coli imprenditori tradizionali di produrre secondo norme di legge europee emanate
negli ultimi anni a seguito di diverse crisi alimentari con lo scopo di rendere sicure, in
particolare, le produzioni dell’industria agroalimentare. 
Spesso le incomprensioni croniche tra produttori e autorità sanitarie competenti e la
scarsa informazione hanno messo gli organi di controllo nelle condizioni di perseguire
l’obiettivo della sicurezza alimentare, anche attraverso adeguamenti strutturali dei labo-
ratori e dotazioni strumentali, che però spesso per le piccole produzioni locali si sono
dimostrati dannosi per la conservazione di alcuni prodotti tradizionali.
Questo capitolo vuole rappresentare esempi di collaborazione tra piccoli produttori e
autorità di controllo, quali i Servizi Veterinari delle ASL che, pur nel rispetto della nor-
mativa vigente, hanno contribuito alla tutela delle piccole produzioni tradizionali arti-
gianali a rischio di estinzione favorendo un riavvicinamento tra chi produce e chi è
deputato alle verifiche, al controllo e alla concessione delle autorizzazioni.
I lavori rappresentati dimostrano l’impegno nella costruzione di un rapporto migliore e
una comunicazione più diretta tra produttori e autorità sanitarie, costruendo una colla-
borazione finalizzata alla condivisione di un percorso di ricerca, analisi, formazione e
comunicazione per dare risposte alla domanda fortissima di riconoscimento di tutela e
di salvaguardia che viene da questo comparto produttivo tradizionale, per definizione,
oltremodo fragile.



6.2. Il lardo di Colonnata
Qualità igienico-sanitaria

Le norme comunitarie sulla produzione degli alimenti hanno sollevato in larghi
settori dell’opinione pubblica il timore di possibili limitazioni commerciali
per molte specialità gastronomiche locali e, in prospettiva, della loro estinzio-

ne, a favore dei prodotti standardizzati dell’industria alimentare.
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Nonostante alcuni laboratori di produzione del Lardo di Colonnata fossero in possesso del riconosci-
mento comunitario, e quindi abilitati alla libera commercializzazione del prodotto in tutti i Paesi della
UE, erano forti i timori di limitazioni commerciali legate allo stoccaggio in conche di marmo, così come
compete da secoli alla produzione di questo prodotto.
Per rispondere a tali preoccupazioni l’Unità Funzionale Veterinaria della ASL n. 1 di Massa Carrara,
in collaborazione con l’Istituto d’Ispezione dei Prodotti di Origine Animale dell’Università di Milano e
il Dipartimento di Scienza degli Alimenti dell’Università di Udine e con l’Università di Trieste ha ela-
borato il progetto obiettivo “Qualità igienico-sanitaria del lardo di Colonnata” per confermare la
rispondenza delle modalità di lavorazione locali alla vigente normativa nazionale e comunitaria.
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Il lardo di Colonnata è assurto a prodotto simbolo delle vivaci reazioni suscitate da
tali timori in tutto il Paese ricco di cultura gastronomica, di tradizioni e prodotti
tipici.
La produzione di questo prodotto stagionato, nel recente passato, era quantitativa-
mente esigua, finalizzata quasi esclusivamente al consumo familiare, avveniva con
gli stessi metodi tradizionali tramandati da secoli direttamente per via orale, utiliz-
zando per la lavorazione le stesse metodiche e strutture dei secoli passati. La produ-
zione avveniva nel borgo in locali cantine di piccoli edifici in pietra di epoca
medioevale. Dette cantine situate sotto il livello stradale (grotte) molto spesso non
avevano neanche la pavimentazione. Partendo proprio da questi edifici, in questi
ultimi anni, si è cercato di elaborare, con un certo impegno creativo, soluzioni tec-
niche per arrivare a realizzare dei piccoli laboratori adattandoli e allineandoli alle
esigenze dettate dalle norme comunitarie. Successivamente, nonostante alcuni
laboratori di produzione fossero in possesso del riconoscimento comunitario, e
quindi abilitati alla libera commercializzazione del prodotto in tutti i Paesi dell’UE
vi erano forti i timori di limitazioni commerciali legate allo stoccaggio in conche di
marmo, cioè proprio a quelle modalità peculiari di stagionatura e conservazione che
rendono il prodotto unico nel mondo.

Il progetto

Per rispondere a tali preoccupazioni l’Unità Funzionale Veterinaria, in linea con le
indicazioni regionali che sollecitano le ASL a promuovere i prodotti tipici “di nic-
chia” ai fini dello sviluppo culturale e socio-economico del territorio, con partico-
lare riguardo alle zone svantaggiate, ha elaborato il progetto obiettivo “Qualità igie-
nico-sanitaria del Lardo di Colonnata” che ha riscosso l’entusiastica approvazione
dei produttori, dell’Associazione Slow Food, della Camera di Commercio, nonché
del Comune di Carrara, della Provincia, e della Regione Toscana.
Elaborato con il fine specifico di confermare la rispondenza delle modalità di lavo-
razione locali alla vigente normativa nazionale e comunitaria, il progetto prevedeva
una serie d’indagini analitiche, rese possibili dal ricorso alle più raffinate tecniche
oggi disponibili, volte a oggettivare i parametri necessari a caratterizzare la tipologia
del lardo e a garantirne sia la qualità (riquadro 6.2.1) sia il miglioramento delle tec-
niche di produzione.
Lo studio è stato svolto in collaborazione con l’Istituto d’Ispezione dei Prodotti di
Origine Animale dell’Università di Milano, con il Dipartimento di Scienza degli
Alimenti dell’Università di Udine e con l’Università di Trieste.

Riquadro 6.2.1. Caratteristiche organolettiche del lardo di Colonnata.

Aspetto:               compatto, uniforme.
Colore:                 bianco o bianco-rosato.
Consistenza:        morbida, vellutata, non oleosa.
Profumo:             tipico, aromatico, fragrante e delicato.
Gusto:                  moderatamente saporito, elegante, finemente speziato.
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La produzione del lardo

Il lardo di Colonnata, minuscolo paese di cavatori, appollaiato sulle alpi Apuane in
mezzo alle cave di marmo, alle spalle di Carrara, è assurto a simbolo della rivolta con-
tro la standardizzazione del gusto e i rischi d’estinzione di molte specialità gastrono-
miche locali. Nonostante la sua, recentissima, fama internazionale, il lardo di
Colonnata è un prodotto umile, scaturito dalla antica esigenza di conservare le carni
per poterle consumare anche a distanza di tempo ricorrendo a procedimenti sempli-
ci ed economici quali sono, appunto, le tecniche d’essiccamento e di salagione. 
Certamente proprio l’estrema pesantezza del lavoro del cavatore (foto 6.2.1) ha rap-
presentato un indubbio motivo di radicamento locale della preparazione del lardo.
Basti pensare a come le proprietà del lardo, alimento ipercalorico, di basso costo,
facile da conservare e trasportare, pronto per l’utilizzo, sapido e gustoso, ben rispo-
sano con il lavoro rude e pesante del cavatore. D’altronde i vecchi cavatori ricorda-
no ancora bene il pezzo di lardo (accompagnato, d’estate, da qualche pomodoro)
che, fino a un recente passato, portavano in cava come companatico.
Pur in assenza di precisi reperti documentabili è plausibile ipotizzare anticamente
un ruolo importante dei Romani nell’introduzione delle tecniche di conservazioni
dei prodotti della macellazione La forte presenza dei romani nelle cave di marmo di
colonnata è attestata da numerosi reperti archeologici. Uno di questi, la lapide rin-
venuta nel 1800, la quale riporta i nomi dei comandanti di una colonia di schiavi
impiegati nell’escavazione dei marmi. Il nome stesso dell’insediamento sembra
derivi appunto dalla citata columna di schiavi. Sicuramente l’affinamento dell’arte
della salmestria è stata appresa dai romani i quali erano profondi conoscitori della
lavorazione delle carni suine. 

Caratteristiche delle “Conche”

Fino a pochi anni fa la produzione di questo prodotto stagionato, finalizzato al con-
sumo familiare era quantitativamente esigua, avveniva con gli stessi metodi tradi-
zionali tramandati da secoli direttamente per via orale, utilizzando per al lavorazio-
ne le stesse strutture dei secoli passati.

Foto 6.2.1. Il cavatore è un lavoro molto pesante
(foto: Bessi).

Foto 6.2.2. Antica conca datata 1863 ancora utilizza-
ta per la stagionatura del lardo.
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La peculiarità del lardo di Colonnata, oltre alle metodiche di preparazione, è la
lunga stagionatura nelle cosiddette “conche di marmo”. 
Le conche di marmo, nelle quali avviene l’intero ciclo di stagionatura, sono reci-
pienti di svariate dimensioni ricavati svuotando all’interno un unico blocco di
marmo bianco di Carrara (foto 6.2.2). Le più apprezzate, in quanto ritenute più
adatte, sono quelle ricavate dal marmo estremamente compatto, a grana molto fine,
chiamato dai cavatori “cristallino” estratto a Colonnata nelle cave della zona dei
Canaloni.
Recentemente alcuni hanno introdotto analoghe vasche ricavate dall’assemblamen-
to di lastre dello stesso marmo (foto 6.2.3) ritenute d’utilizzo più agevole e, certa-
mente, molto meno onerose; tuttavia le tradizionali conche d’un sol pezzo domina-
no ancora incontrastate.
Prima del consumo, le superfici del pezzo di lardo vengono ben ripulite dal rivesti-
mento di sale e spezie, raschiandole con un coltello affilato; se ne tagliano poi a
mano fettine molto sottili, da assaporare su crostini di pane abbrustolito e tiepido,
coprendole, per la gioia dei buongustai, con qualche fettina di pomodoro legger-
mente acerbo.

Foto 6.2.3. Moderna vasca di marmo ricavata dall’assemblamento di lastre dello stesso marmo (foto:
Christopher Evans - Flickr).
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6.3. Progetto “Piccole produzioni locali”
in Friuli Venezia Giulia
Prodotti e metodi tradizionali nel rispetto della sicurezza alimentare
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Il progetto sperimentale è atto a formare piccoli produttori locali, fornendo loro metodi semplici e chiari,
necessari per poter immettere nel mercato locale un prodotto tradizionale nel rispetto della sicurezza ali-
mentare. 
Le “piccole produzioni locali” (PPL), sono state definite in origine dal DPR 31 gennaio 2011, n. 010/Pres.
che regolamentava solo i prodotti a base di carne suina e le carni avi-cunicole fresche ottenute da ani-
mali allevati dallo stesso produttore primario. Dopo soli tre anni, con il DPR 21 FEBBRAIO 2014, n.
023/Pres. si è giunti a disciplinare i criteri e le modalità per la produzione, lavorazione, preparazione e
vendita diretta al consumatore di piccoli quantitativi di carni suine (trasformate o stagionate), di carni
avicole e cunicole (fresche o trasformate), di carni di specie domestiche (diverse dalle precedenti) o sel-
vatiche allevate o/e cacciate, di miele e prodotti dell’alveare e di prodotti di origine vegetale.
Trattandosi di piccoli quantitativi che fungono da integrazione al reddito dell’imprenditore agricolo,
vengono concesse delle semplificazioni strutturali riguardanti i locali.
I referenti AAS dell’equipe PPL F.V.G. effettuano i campionamenti, verificano il rispetto delle buone
pratiche di lavorazione fornendo consigli per migliorare i processi produttivi e gestiscono le eventuali
positività che si presentano. I campioni prelevati vengono processati dalla sezione di San Donà di Piave
dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle Venezie.

Obiettivo del progetto: rivalorizzazione di prodotti e metodi
tradizionali

Il nome della Regione Friuli Venezia Giulia indica una composizione di due zone
geografiche distinte, ma tutte e due derivano dal latino “gens Iulia” (la famiglia a cui
appartiene Giulio Cesare). Friuli originariamente “Forum Julii” era il nome di un
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centro commerciale (forum significa mercato), costruito dai Romani, nell’attuale
città di Cividale. Il nome della città poi si estese a tutta la Regione. Venezia Giulia
invece è un nome recente che ricorda i Veneti e la “Gens Iulia” [6].
L’ambiente naturale di questa Regione è sorprendentemente vario, come già lo
definì in “Le Confessioni di un Italiano” Ippolito Nievo: Il Friuli è un piccolo com-
pendio dell’universo, alpestre piano e lagunoso in sessanta miglia da tramontana a
mezzodì [7].
In questo caleidoscopio naturalistico, nei secoli, si sono susseguiti vari popoli, dai
Celti (400-250 a.C.), ai Romani (250 a.C.-452 d.C.), ai Longobardi (489-1077 d.C.),
alla creazione del Patriarcato di Aquileia (1077-1420 d.C.), ai Veneziani, agli
Asburgici, fino ad arrivare alla completa riunificazione della Regione (1918) nel
Regno d’Italia [9].
Con queste premesse, si può ben comprendere il ventaglio di tradizioni gastrono-
miche che sono presenti ancora in questa Regione italiana della MittelEuopa. 
Ad esempio, nell’altipiano carsico possiamo citare le “osmize”: risalgono al 1784,
quando l’imperatore Giuseppe II d’Asburgo emanò un editto con cui consentiva ai
contadini la vendita a terzi dei prodotti di propria produzione. Le abitazioni inte-
ressate dovevano esporre una frasca - pena la confisca della merce - la quale tutt’og-
gi contraddistingue questa attività e, mediante apposite frecce, fornisce agli avven-
tori indicazioni su come raggiungerle. Dal nome “osmiza” si evince come la tradi-
zione si sia tramandata negli anni: infatti, l’etimologia riporta al termine sloveno
“osem” - il numero 8 in italiano - ovvero i giorni di apertura inizialmente previsti
per legge; oggi invece i regolamenti comunali sono più elastici a riguardo [11].
E ancora, “la pitina” (dal 2000 presidio Slow Food) [12] (foto 6.3.1), prodotta nelle
valli montuose dell’alto Friuli a Nord di Pordenone, specialmente nel Comune di
Tramonti di Sopra, già dai primi dell’800; gli abitanti di questo territorio univano
scarsi mezzi economici (pochi maiali, roba da ricchi) alla necessità di conservare la
carne improvvisamente disponibile, vuoi per un incidente al bestiame, vuoi per una
battuta di caccia di successo. Inoltre, la preparazione non doveva richiedere mezzi
o procedure complicate. L’ingrediente-principe è ancora oggi la carne di pecora o
capra oppure di selvaggina. 

Foto 6.3.1. Pitina.
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In base alle sue regole, si iniziava disossando gli animali e mettendo la carne nella
“pestadora”, un ceppo di legno incavato, dove veniva triturata. Dopo l’aggiunta
delle spezie, l’impasto veniva modellato a forma di polpetta e passato nella farina di
mais; dopodiché, veniva lasciato sulla mensola del focolare (fogher). Così facendo,
la pitina si rassodava e si affumicava: al momento del consumo veniva ammorbidita
con brodo di polenta [10].
Da queste premesse legate alle tradizioni regionali, si può evincere la presenza di
piccoli produttori locali che sono sempre più desiderosi di poter continuare a offri-
re la tipicità dei loro prodotti ai consumatori finali, sia locali sia stranieri, che ven-
gono a visitare le bellezze della nostra terra e sono entusiasti di degustarne anche le
tipicità culinarie. Essendo queste attività di estrazione prevalentemente familiari,
difficilmente sono in grado di sostenere costi elevati in modo da allinearsi ai requi-
siti delle normative europee, che sono state molto spesso interpretate in modo
restrittivo.
Quindi, dalla necessità di poter continuare a produrre prodotti tradizionali e dalla
continua ricerca sul mercato di profumi e sapori che affermano le origini di un ter-
ritorio specifico, è nato il progetto regionale delle “Piccole produzioni locali” con
l’intento di abbracciare le esigenze di tutti gli stakeholders sotto un ventaglio di tipi-
cità, di tradizionalità e di sicurezza alimentare.
A partire dal 2010 la Regione, assieme alle Aziende per l’Assistenza Sanitaria del
territorio regionale, ai produttori e all’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle
Venezie, ha creato e promosso questo progetto di sicurezza alimentare che si basa
sui principi di flessibilità e adeguatezza per consentire alle piccole aziende agricole
la produzione di alimenti sicuri, snellendone il carico burocratico [8].
Il progetto è stato regolamentato inizialmente dalla DPR 31 gennaio 2011, n.
010/Pres. che riguardava solo i prodotti a base di carne suina (salsiccia, cotechino,
salame, soppressa) e carni avi-cunicole fresche ottenute da animali allevati dallo
stesso produttore primario.
Infatti, va sottolineato che condicio sine qua non per aderire al progetto è avere
un’azienda agricola e allevare gli animali per un periodo minimo perentorio di
quattro mesi, per i suini, e di tre mesi per le specie avi-cunicole.

Foto 6.3.2. Suini e polli allevati all’aperto.
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Questa condizione è stata inserita con l’obiettivo ultimo di valorizzare l’attività del
piccolo produttore dedito all’allevamento dei propri animali preferendo alimenti
zootecnici di propria produzione, in modo da garantire al consumatore finale un
prodotto che rispecchi in modo olistico la tipicità del territorio.
Si parla di “piccole produzioni locali” (PPL) in quanto il progetto è indirizzato a
piccoli produttori e l’attività deve essere intesa come un incremento del reddito e
non core negotium; per questa ragione è stato inserito un numero massimo di 30
capi suini per anno e di 1.500 capi avi-cunicoli per anno (foto 6.3.2).
I prodotti che ne derivano devono essere commercializzati a livello locale, vale a
dire nella Provincia in cui ha sede l’azienda e in quelle contermini.
L’obiettivo è quindi quello di valorizzare e rafforzare la vendita direttamente in
azienda, cosicché il consumatore possa rendersi conto con i propri occhi di queste
piccole realtà locali che sono purtroppo per lo più sconosciute. La vendita nei mer-
cati a km zero o del contadino, nel territorio regionale, stanno prendendo sempre
più piede, in quanto sono una miniera molto preziosa che permette al produttore
di proporre i prodotti nelle piazze di diverse città, paesi, borghi e rappresentano
altresì un rinvigorimento di taluni centri urbani. Infine, un trenta percento della
produzione potrà essere venduta anche ai dettaglianti locali (ristoranti, trattorie,
agriturismi etc.) in modo da far trovare tali prodotti già pronti preparati in base a
ricette tipiche tutte da degustare nei menù delle attività agrituristiche, e non solo,
presenti nel territorio locale. 
I punti di forza di tale progetto sono rappresentati da un’intensa e ramificata atti-
vità di formazione rivolta agli operatori in modo che acquisiscano le nozioni fon-
damentali affinché i prodotti immessi nel mercato locale siano “sicuri”. A tal
riguardo, i corsi di formazione sono organizzati dalle Aziende per l’Assistenza
Sanitaria distribuite sul territorio in collaborazione con l’IZS delle Venezie con la
regia della Regione. 
Altro punto di forza è rappresentato dalla creazione di un sistema di autocontrollo

Foto 6.3.3. Il paniere delle PPL.



essenziale e semplice riguardante tutta la filiera produttiva, basato sostanzialmente
sulle buone prassi di allevamento, macellazione, lavorazione, trasformazione, sta-
gionatura e vendita. Il manuale di buone prassi è stato creato con il contributo
regionale e ha visto impegnate sia le Aziende per l’Assistenza Sanitaria sia nuova-
mente l’IZS delle Venezie. Il manuale viene consegnato a tutti i produttori che ade-
riscono al progetto e rappresenta il loro documento di riferimento.
A questo punto l’OSA è stato formato, è in possesso del manuale di buone pratiche
e nel momento in cui inizia l’attività sarà sottoposto a un piano di campionamento
elaborato in base all’analisi del rischio e coinvolgerà tutta la filiera produttiva.

Normativa regionale

Dal primo DPR 31 gennaio 2011, n. 010/Pres., a distanza di soli tre anni, rispon-
dendo alle richieste dei produttori primari e al notevole interesse del consumatore
finale, si è vista la necessità di emanare un nuovo Decreto in cui viene regolamen-
tata la disciplina e l’esercizio delle PPL di alimenti di origine non solo animale ma
anche vegetale; venendo così a creare il “paniere dei prodotti PPL” (foto 6.3.3).
Tale decreto (Decreto del Presidente della Regione 21 Febbraio 2014, N. 023/Pres.
- Regolamento per la disciplina e l’esercizio delle “Piccole Produzioni Locali” di ali-
mento di origine vegetalee animale, in attuazione dell’articolo 8, commi 40 e 41,
Legge Regionale 29 dicembre 2010, n. 22) disciplina i criteri e le modalità per la
produzione, lavorazione, preparazione e vendita diretta al consumatore di piccoli
quantitativi.
Calandoci nello specifico, l’articolo 1 detta l’oggetto del Decreto:
- carni suine, sia trasformate sia stagionate, ottenute dall’allevamento degli animali
per almeno quattro mesi nella propria azienda;
- carni avicole e cunicole sia fresche sia trasformate, ottenute dall’allevamento degli
animali per almeno novanta giorni nella propria azienda;
- carni di specie diverse da quelle precedente menzionate, domestiche o selvatiche
allevate nella propria azienda per almeno quattro mesi e di ungulati selvatici abbat-
tuti nell’ambito della Provincia nella quale ha sede l’allevamento e nelle province
contermini;
- miele e prodotti dell’alveare;
- prodotti di origine vegetale coltivati nei terreni della propria azienda agricola.
All’art. 2, si delineano le caratteristiche dei fruitori e possono essere solamente gli
imprenditori agricoli a titolo principale e non, che non svolgono, anche in forma
partecipata, attività analoghe.
I produttori primari non possono svolgere attività di produzione, lavorazione, pre-
parazione e vendita delle piccole produzioni locali in forma associata.
L’attività di produzione, lavorazione, preparazione e vendita delle piccole produ-
zioni locali deve rappresentare per il produttore primario un’integrazione al reddi-
to e non l’attività principale della propria azienda.
La vendita dei prodotti può avvenire esclusivamente in ambito locale, sia diretta-
mente presso la propria azienda sia in occasione di fiere o mercati. 
Il produttore primario può, altresì, fornire i propri prodotti ai dettaglianti locali o
ad esercizi di somministrazione purché la fornitura sia limitata al 30 per cento della
sua produzione annuale.
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Viene indicato altresì che i Servizi Veterinari e i Servizi di Igiene degli Alimenti e
della Nutrizione delle Aziende per l’Assistenza Sanitaria competenti per territorio
effettuano le attività di controllo previste dal presente regolamento, in collaborazio-
ne, per i controlli di laboratorio, con l’Istituto Zooprofilattico Sperimentale delle
Venezie.
La Direzione Centrale Salute, Integrazione Sociosanitaria, Politiche sociali e
Famiglia, in sinergia con la Direzione Centrale Attività produttive, Commercio,
Cooperazione, Risorse agricole e forestali provvede al monitoraggio e alla vigilanza
sullo sviluppo delle attività concernenti le piccole produzioni locali.

Prodotti disciplinati di interesse veterinario
• Prodotti a base di carne suina (Allegato A in riferimento all’art. 3)
Gli imprenditori agricoli devono allevare nella propria azienda gli animali della
specie suina per almeno quattro mesi e farli macellare in un periodo che va dall’i-
nizio di ottobre alla fine di febbraio presso stabilimenti riconosciuti ai sensi del
Regolamento (CE) 853/2004. 
Questa finestra temporale è stata stabilità in virtù della tradizione di macellare e
lavorare il maiale in vicinanza del Natale poiché tale periodo stagionale è favorevole
alla lavorazione, all’asciugatura e alla maturazione dei prodotti ottenuti.
Dalla lavorazione di tali maiali si possono ottenere prodotti a base di carne come
salsicce, cotechino, salame, soppressa, secondo ricette tradizionali; quindi, ogni
produttore potrà utilizzare gli ingredienti come gli è stato tramandato ad esempio,
dal padre norcino o addirittura dal nonno (foto 6.3.4). 
Salumi di produzione propria possono contenere vino rosso, spezie varie e alcune
volte anche l’aglio; chiaramente tutti gli ingredienti devono essere inseriti in eti-
chetta come da norma vigente.
La ricetta dei salumi che possono essere consumati tal quali, senza cottura, deve
prevedere un contenuto di sale (NaCl) non inferiore al 2,5% sul peso totale finito
dell’impasto.
La vendita di tali prodotti può avvenire solo a seguito di un periodo di stagionatura
sufficiente ad abbassare l’a

w
(attività dell’acqua) a un valore inferiore o uguale a

0,92. I prodotti che presentano un valore di a
w

maggiore di 0,92 devono essere con-
sumati previa accurata cottura con chiara indicazione in etichetta.

Foto 6.3.4. Salami e soppresse in stagionatura.
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Nella lavorazione delle carni è consentito l’utilizzo di ingredienti e additivi neces-
sari per la preparazione dei prodotti nel rispetto della tradizione.
È consentito l’utilizzo di carni di altre specie, domestiche o selvatiche, allevate nella
propria azienda per almeno quattro mesi e di ungulati selvatici abbattuti nell’ambi-
to della provincia nella quale ha sede l’allevamento e nelle province contermini. Il
numero di animali destinabili complessivamente alla produzione di prodotti a base
di carne PPL non deve superare le 6 UGB equivalenti. Nel caso di animali domestici
1 UGB equivale a: 1 bovino adulto, o 1 equide adulto, o 5 suini, o 10 ovi-caprini;
per la selvaggina si considerano equivalenti a 1 UGB: 5 cinghiali, o 10 caprioli, o 10
camosci, o 3 daini, o 3 mufloni, o 2 cervi.
L’inserimento in questo Decreto dell’utilizzo di carni di altre specie è una risposa
molto forte all’esigenza di mantenere le tradizioni delle zone pedemontane e mon-
tane della nostra Regione in cui da centinaia di anni si producono prodotti come
“la pitina”, “la peta” o “la petuccia”, fatti con carne magra di capra, pecora, monto-
ne o animali selvatici. Altro prodotto tipico di queste zone, soprattutto del versante
confinante con il Veneto, è il salame prodotto con carne suina e bovina.
Il produttore primario deve avvisare il Servizio Veterinario dell’Azienda per
l’Assistenza Sanitaria competente per territorio almeno ventiquattro ore prima di
ogni lavorazione.
La quantità di capi suini che è possibile lavorare nella giornata è connessa all’ampiezza
degli spazi disponibili e comunque non può essere superiore a tre suini la settimana.
È consentito l’uso di contenitori dedicati, anche non isotermici, purché lavabili e
disinfettabili, nel caso di trasporto dal macello verso il locale PPL di durata inferiore
a un’ora per le carni da avviare immediatamente alla lavorazione.

• Carni avicole e cunicole (Allegato B in riferimento all’art. 3)
Per quanto concerne le carni avicole e cunicole, queste sono ottenute dalla
macellazione di un numero massimo di millecinquecento avicoli e cunicoli per
anno, allevati nella propria azienda agricola per un periodo minimo di novanta
giorni.
Nel Decreto, all’art. 3, si contempla anche il rotolo di coniglio e il rotolo di avicoli,
preparazioni ottenute da carne disossata di coniglio o di avicoli con aggiunta di
sale, spezie e aromi, arrotolata e da consumarsi previa cottura (foto 6.3.5). 
Non possono essere macellati più di 100 capi avicunicoli alla settimana.
Il produttore primario deve avvisare il Servizio Veterinario dell’Azienda per
l’Assistenza Sanitaria competente per territorio almeno ventiquattro ore prima di
ogni lavorazione.
Presso l’azienda di produzione è possibile procedere al sezionamento e alla porziona-
tura delle carcasse delle specie avi-cunicole a richiesta e in presenza dell’acquirente,
mentre il rotolo di coniglio e di avicoli deve essere preparato in precedenza.
Le carcasse opportunamente protette devono essere conservate in banchi espositori o
in contenitori chiusi dotati di un sistema refrigerante che garantisca il mantenimento
della temperatura non superiore a +4 °C, in scomparti separati fra volatili e conigli.
La commercializzazione in luogo diverso dal locale di vendita aziendale deve avve-
nire esclusivamente per carcasse intere di avicoli e cunicoli, adeguatamente protet-
te, trasportate e conservate nel rispetto della catena del freddo a temperatura non
superiore a +4 °C.
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• Miele, prodotti dolciari a base di miele con frutta, frutta secca o propoli, pappa reale o
gelatina reale, polline, idromele, aceto di miele (Allegato C in riferimento. all’art. 3)
L’imprenditore agricolo può destinare alla produzione di PPL i prodotti ottenuti da
massimo 40 dei suoi alveari, contenenti almeno una famiglia produttiva di api; tali
alveari saranno identificati anche ai fini della tracciabilità. Ai fini dell’incremento pro-
duttivo è consentito il “nomadismo” in ambito regionale e al di fuori della Regione
Friuli Venezia Giulia, purché in Province contermini alla Provincia sede dell’azienda
apistica. Rispettata la normativa vigente per le specifiche classi merceologiche, saranno
ammessi nell’ambito del presente regolamento i prodotti ottenuti dalla fermentazione
alcolica di soluzioni di miele in acqua e i loro derivati qualora i prodotti finiti presentino
un pH inferiore a 4. Nella preparazione di tali prodotti non è consentito l’uso di additivi
o coadiuvanti tecnologici di alcun tipo, a eccezione di acido citrico (E330) e acido ascor-
bico (E300). I prodotti ottenuti dalla miscela tra miele e frutta fresca (e suoi derivati),
frutta secca, spezie e aromi, ai fini del presente regolamento sono assimilati alle prepa-
razioni vegetali (allegato E) normalmente dolcificate con saccarosio o zuccheri da frut-
ta. Il quantitativo massimo di prodotto non può superare i 5.000 kg/anno di peso netto
prodotto finito. 

Avvio dell’attività (art. 5)
Il produttore che intende avviare tale attività presenta all’Azienda per l’Assistenza
Sanitaria competente per territorio domanda di registrazione allegata alla docu-
mentazione indicata all’art. 5 del Decreto in questione. Il Servizio Veterinario o il
Servizio di Igiene degli Alimenti e della Nutrizione dell’Azienda per l’Assistenza
Sanitaria cui è inoltrata la domanda di registrazione effettua, nei quindici giorni
successivi al ricevimento della domanda medesima, un sopralluogo diretto ad
accertare la conformità dei locali ai requisiti previsti dal presente regolamento e
l’attività può iniziare solo a seguito dell’esito favorevole dell’accertamento da parte
delle Autorità competenti sopra indicate.

Locali di somministrazione “frasca”, “osmiza” e “privada” (art. 10)
La domanda di registrazione per la produzione, lavorazione, preparazione e vendi-
ta dei prodotti di cui all’art. 1 può essere presentata anche dalle tradizionali aziende
agricole locali denominate “frasca”, “osmiza” o “privada”, previste da specifici
regolamenti comunali.

Foto 6.3.6. Laboratorio.Foto 6.3.5. Preparazione di un rotolo di coniglio.
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Requisiti dei locali per la lavorazione dei prodotti (art. 9)
Per quanto riguarda i locali di lavorazione, questi possono essere anche accessori
all’abitazione, purché non siano completamente interrati e siano naturalmente
aerati e adeguatamente illuminati.
I locali devono avere superficie adeguata alla tipologia e alla quantità di prodotto
lavorato, a debita distanza dalla concimaia o dalle vasche di deposito liquami e non
devono essere direttamente comunicanti con i locali di allevamento.
I pavimenti, le pareti e le porte devono essere mantenuti in buone condizioni,
facilmente lavabili e disinfettabili, le acque di lavaggio devono confluire in scari-
chi a sifone e i soffitti possono essere anche in legno opportunamente verniciato
(foto 6.3.6). 
Deve essere presente un lavabo fornito di acqua calda e fredda e dotato di comando
non manuale, con distributore di sapone e asciugamani a perdere.
Inoltre, sono previste adeguate protezioni alle finestre contro insetti e altri animali
nocivi.
Le superfici di lavoro devono essere facilmente lavabili e disinfettabili. È ammesso
l’uso di strumenti e attrezzi in legno naturale purché in buono stato ed è consentito
l’utilizzo dei servizi igienici interni all’abitazione, purché essi siano adiacenti al
locale di lavorazione.
Lo stesso locale può essere adibito alla lavorazione di più prodotti, purché le lavo-
razioni avvengano in momenti diversi a seguito di adeguata pulizia e disinfezione
delle strutture e delle attrezzature.
La vendita dei prodotti può avvenire anche nei locali di lavorazione, purché non
avvenga contestualmente alla lavorazione e sia utilizzato uno spazio appropriato
adeguatamente separato dalla zona di lavorazione.
Nei contesti riguardanti carni avicole e cunicole, deve essere presente una cella fri-
gorifera per lo stoccaggio delle carni in grado di mantenere una temperatura non
superiore a +4 °C.
La macellazione di conigli in misura superiore ai 1.500 capi all’anno, e comunque
entro il limite massimo di 5.000 capi all’anno, deve essere effettuata in locali aventi i
requisiti previsti dalla deliberazione della Giunta Regionale 19 novembre 2009, n.
2564.

Requisiti dei locali di maturazione (art. 8)
I locali adibiti alla maturazione, affinatura, stagionatura dei prodotti “PPL” e ad
altri processi analoghi devono essere idonei e tenuti in buono stato di manutenzio-
ne e pulizia. I locali possono essere anche ricavati in luoghi geologicamente naturali
o avere pavimenti o pareti in roccia naturale. 
Qualora le pareti, i pavimenti, i soffitti e le porte dei locali non siano impermeabili
o non siano costituiti da materiale inalterabile, deve essere garantita la difesa da
animali nocivi.
Qualora le superfici di appoggio che vengono a diretto contatto con i prodotti e le
attrezzature utilizzate siano in legno, anche non liscio, devono essere puliti e in
buono stato.
Possono essere utilizzati anche locali accessori all’abitazione non utilizzati, per la
loro destinazione d’uso, purché rispecchino i requisiti precedentemente enume-
rati.
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Strumenti a disposizione degli imprenditori agricoli

Manuale di buone pratiche
Gli operatori che si dedicano alle Piccole Produzioni Locali sono in genere persone
che non possiedono competenze specifiche nell’ambito della sicurezza alimentare;
pertanto devono essere adeguatamente formati e dotati di strumenti semplici per
poter gestire le criticità legate ai prodotti alimentari. 
In quest’ottica sono stati elaborati dalla Regione F.V.G., in collaborazione con i
Servizi Veterinari delle ASS e l’IZS delle Venezie, diversi manuali di buone prati-
che, allo scopo di comunicare informazioni semplici, ma fondamentali per garan-
tire la sicurezza alimentare dei prodotti. Sono state prese in considerazione tutte le
fasi della lavorazione dei prodotti PPL; ad esempio, per i prodotti a base di carne
suina dalle fasi dell’allevamento degli animali alla macellazione fino alla trasforma-
zione e conservazione dei prodotti finiti, nonché l’etichettatura, il trasporto e la
vendita dei prodotti.
Vengono inoltre illustrati i requisiti strutturali dei locali di lavorazione e la gestione
dei sottoprodotti di origine animale derivanti dall’attività lavorativa.
Ampio spazio è stato dato alla parte di pulizia e sanificazione di locali e attrezzature
e all’applicazione di buone prassi igieniche durante le lavorazioni.
I manuali sono specifici per le singole attività produttive: prodotti a base di carni
suine trasformate, carni avicunicole fresche e trasformate, miele e prodotti dell’al-
veare, vegetali trasformati, pane e prodotti da forno. Oltre alla descrizione delle
varie fasi di lavorazione, i manuali sono corredati da schede tecniche, quali quelle
relative alle procedure di pulizia e sanificazione, alla registrazione dei parametri di
stagionatura per gli insaccati etc. che aiutano gli operatori nel monitoraggio dei
parametri chiave che garantiscano la sicurezza alimentare.

Sito Internet PPL
Il sito Internet per le “Piccole Produzioni Locali” nasce con un duplice scopo: pub-
blicizzare il progetto e allo stesso tempo rendere disponibili i risultati analitici, in
forma riservata, ai produttori e alle autorità competenti.
Il sito, infatti, è costituito da una parte pubblica, accessibile a chiunque all’indirizzo
http://ppl.regione.fvg.it/ dal quale è possibile vedere l’elenco delle aziende e dei pro-
dotti, le caratteristiche delle singole produzioni, una breve descrizione del progetto
e dei requisiti per l’adesione.
Dalla pagina principale è possibile visualizzare la mappa con la distribuzione delle
aziende (figura 6.3.1) e vedere tutti i prodotti presenti nel paniere delle PPL.
Dall’elenco dei prodotti è possibile risalire alle aziende coinvolte in quel tipo di pro-
duzione e, viceversa, partendo dall’azienda è possibile capire quali sono i prodotti
PPL disponibili, in modo da rendere molto semplice la ricerca di informazioni
all’interno del sito.
La parte riservata del sito, accessibile per livelli di responsabilità e protetta
mediante l’utilizzo di password, raccoglie tutti i dati relativi agli esiti analitici degli
accertamenti effettuati sui prodotti PPL. La visualizzazione degli esiti avviene
mediante semafori (figura 6.3.2): il semaforo verde indica una situazione di piena
conformità, mentre il semaforo arancione indica un livello di attenzione, quello
rosso indica la presenza di un patogeno e di conseguenza un controllo intensivo in
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caso di positività in allevamento, il blocco della partita sino a negativizzazione in
caso di insaccati freschi e stagionati o la non idoneità del prodotto in caso di con-
serve vegetali.
La rappresentazione grafica di semplice utilizzo e di immediata visualizzazione ha
reso molto utile il sito sia per gli operatori delle aziende sanitarie, che riescono ad
avere un’idea precisa delle positività presenti, sia per gli allevatori, che possono
valutare in tempo reale lo stato delle loro produzioni.

Figura 6.3.1. Home page del sito PPL.

Figura 6.3.2. Pagina riservata dedicata a ogni singolo produttore. I semafori indicano lo stato: conformità
(verde), attenzione (arancione), blocco (rosso).
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Ruolo delle Autorità

Corsi di formazione e di refreshing annuale
Per poter aderire al “progetto PPL” è prevista la partecipazione al corso di forma-
zione che viene organizzato dalle Aziende per l’Assistenza Sanitaria – Servizio
Veterinario in collaborazione con l’IZS delle Venezie e il Parco Agroalimentare di
San Daniele (per quanto concerne la parte di prodotti vegetali) sempre sotto la regia
della Regione. I corsi sono gratuiti e obbligatori; vengono attivati ogni qualvolta vi
sia un gruppo anche minimo di produttori interessati e si organizzano su tutto il
territorio regionale.
Trattandosi di vari prodotti, sono stati creati dei moduli con argomenti diversi in
modo da dare l’opportunità al produttore di frequentare il corso che più gli interes-
sa: “PPL carni”, “PPL vegetali”, “PPL miele” e “PPL prodotti della panificazione”.
Il modulo “PPL carni”, ad esempio, è costituito di 12 ore formative in cui vengono
trattati i seguenti argomenti:
- Delibera regionale, requisiti strutturali, proiezioni di laboratori “PPL” attivi nel

territorio;
- allevamento, anagrafe, benessere e principali malattie infettive riguardanti le spe-

cie avi-cunicole, suine e ovi-caprine;
- manuale di buone prassi per produttori di carni suine trasformate e carni avicu-

nicole;
- lavorazioni delle carni.
Al termine di ogni corso, agli operatori che hanno partecipato interamente al pro-
gramma di formazione, viene rilasciato un attestato di partecipazione.
A questo corso di formazione seguono una o più serate di refreshing annuali che
sono rivolte direttamente ai produttori “PPL” operanti sul territorio e hanno lo
scopo di presentare i dati dei campioni analizzati durante la stagione produttiva,
analizzarli insieme ai produttori e trattare eventuali argomenti di approfondimento
atti a migliore i processi produttivi.

Attività di campionamento e di formazione continua in
campo

Prodotti a base di carne suina
Durante tutto il periodo di lavorazione delle carni suine (dal primo di ottobre alla
fine di febbraio) il Veterinario Ufficiale referente del progetto PPL a livello territo-
riale effettua i campionamenti di impasto fresco (circa 200 g) di ogni lotto prodotto
che vengono successivamente processati da parte dell’IZS delle Venezie - Sezione di
San Donà di Piave.
Durante questa fase di campionamento, il Veterinario Ufficiale effettua anche
un’attività di controllo delle buone prassi di lavorazione delle carni e impartisce
accorgimenti o rilascia prescrizioni a cui il produttore dovrà ottemperare per
migliorare le fasi di lavorazione/asciugatura/stagionatura dei prodotti.
Durante tale periodo viene eseguito, oltre al campionamento dell’impasto fresco,
un monitoraggio delle fasi di pulizia e sanificazione dei locali e delle attrezzature
mediante l’impiego di tamponi ambientali; da protocollo, viene effettuato un cam-
pionamento per ciclo produttivo (da ottobre a febbraio); però, nel caso di non
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conformità, vengono effettuati controlli successivi dopo aver rivisto il piano di
pulizia e disinfezione assieme al produttore.
Il produttore ha il compito di pesare, appena terminata la lavorazione, un cam-
pione rappresentativo di 5 salami e di 5 soppresse per lotto prodotto e monitorar-
ne il calo peso riportando nella specifica tabella (inserita nel manuale di buone
prassi) le varie pesature effettate per ciascun lotto. Al raggiungimento del calo del
25%, i prodotti possono essere venduti come stagionati e quindi consumati tal
quali da parte del consumatore. Questo parametro di riferimento è stato indivi-
duato, come verrà in seguito spiegato, mediante il campionamento di numerosi
insaccati lungo tutta la fase di stagionatura, che ha permesso di affermare, che
con il calo del 25% generalmente viene raggiunto un valore di a

w
uguale o inferio-

re a 0,92 [2, 3].
I prodotti che presentano un valore di a

w
maggiore di 0,92 devono essere consumati

previa accurata cottura con chiara indicazione in etichetta. Nel caso in cui si riscon-
tri una positività per Salmonella spp. e/o Listeria monocytogenes superiore a 10
ufc/g già nell’impasto fresco, il lotto di produzione viene bloccato da parte del
Veterinario Ufficiale fino a negativizzazione dei prodotti stagionati campionati
successivamente. Infatti, in questo caso si procede con il prelevamento di due unità
di salami e due unità di soppresse (stagionati) per la ricerca del patogeno riscontra-
to nell’impasto fresco.
Invece, nel caso di lotti con esito negativo all’impasto fresco, si procede con il cam-
pionamento di due prodotti stagionati (un salame e una soppressa al raggiungi-
mento del calo del 25%) di un lotto per ciascun produttore in modo da valutare l’a

w
e il pH.
Quindi l’OSA risulta essere seguito durante tutte le fasi di lavorazione delle carni
suine da parte del Veterinario Ufficiale referente del progetto “PPL”, il quale svolge
anche attività di consulting fornendo al produttore accorgimenti atti a migliorare la
propria attività produttiva.
Il produttore ha l’opportunità di verificare gli esiti dei campioni eseguiti accedendo
mediante il sito PPL direttamente alla sua area riservata; questo è un mezzo molto
prezioso che conferisce all’OSA l’opportunità di avere un archivio di tutti gli esami
eseguiti e con l’utilizzo dei semafori si conferisce allo stesso uno strumento molto
diretto e semplice per comprendere i risultati della propria attività e rivedere assie-
me al Veterinario Ufficiale eventuali punti critici su cui intervenire per ottenere
risultati più soddisfacenti. 

Carni avicole e cunicole
Per quanto riguarda le carni avi-cunicole, il produttore deve avvisare il Servizio
Veterinario almeno 24 ore prima della macellazione in modo che il Veterinario
possa presenziare all’attività qualora lo ritenga necessario.
Gli animali, identificati chiaramente mediante data di nascita o data di accasamen-
to, sono sottoposti a un esame delle feci, mediante pool per quanto riguarda i coni-
gli e mediante l’impiego di sovrascarpe per quanto riguarda i polli per la ricerca di
Salmonella spp.
Questa è un’attività che può essere svolta durante tutto il periodo dell’anno, chia-
ramente in momenti diversi, e dopo accurata pulizia e disinfezione qualora si lavo-
rino carni di specie diverse. Anche in questo caso viene effettuato un monitoraggio
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sull’efficacia delle fasi di pulizia e disinfezione utilizzando dei tamponi ambientali
sulle attrezzature di lavorazione.
Da protocollo di campionamento è previsto anche l’esame di almeno un rotolo di
coniglio e/o di avicoli per la ricerca di Salmonella spp.
Anche in questo caso, l’attività di campionamento viene eseguita dal Veterinario
Ufficiale e i campioni vengono processati dall’IZS delle Venezie sezione di San
Donà di Piave.

Valutazione del rischio
I prodotti PPL, a differenza di quelli industriali, derivano da un processo produtti-
vo poco standardizzato, il che è insito nelle caratteristiche di tipicità di queste pic-
cole produzioni. Tale carenza di standardizzazione, se da un lato può contribuire a
mantenere le caratteristiche organolettiche peculiari di ogni singolo produttore
dall’altro non consente di intercettare in modo prevedibile eventuali rischi micro-
biologici che dovessero intervenire durante il processo produttivo. È pertanto stato
necessario effettuare un’accurata valutazione del rischio al fine di individuare gli
eventuali pericoli connessi a queste produzioni. Obiettivo dello studio è stato met-
tere a punto un protocollo produttivo per garantire la sicurezza alimentare attra-
verso “parametri chiave” come la correlazione tra l’acqua libera (a

w
) dei salumi e il

calo peso che si verifica durante la stagionatura (figura 6.3.3) oppure il monitorag-
gio del pH nelle conserve vegetali. Per la valutazione sono stati considerati dati
disponibili in bibliografia, esiti analitici di prodotti simili e modelli di microbiolo-
gia predittiva [1, 4, 5].
Nel caso dei salumi è stato effettuato uno studio di correlazione tra a

w
e calo peso

degli insaccati, in particolare si è stimata l’entità del calo peso in termini percentuali
per raggiungere un a

w 
uguale o inferiore a 0,92 (caratteristica tale da consentire di

classificare gli alimenti come “alimenti che non costituiscono terreno favorevole
alla crescita di Listeria monocytogenes” ai sensi del Regolamento CE 1441/2007
(figura 6.3.3). 

Figura 6.3.3. Il variare dell’aw in rapporto al calo peso e giorni di stagionatura.
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Le analisi dei dati hanno permesso di affermare che un calo peso almeno del 25%
può ragionevolmente essere utilizzato come misura indiretta dell’andamento del-
l’attività dell’acqua e quindi come parametro per valutare l’evoluzione del processo
di maturazione. Lo studio condotto ha confermato come questi prodotti, a diffe-
renza di quelli industriali, derivino da un processo produttivo poco standardizzato
in termini di condizioni di asciugatura e stagionatura. Essendo la maturazione degli
insaccati condizione determinante per lo sviluppo della flora microbica, tale caren-
za di standardizzazione, se da un lato può contribuire a mantenere le caratteristiche
organolettiche peculiari di ogni singolo produttore dall’altro non consente di inter-
cettare in modo prevedibile eventuali rischi che dovessero intervenire durante il
processo produttivo. Lo strumento del calo peso risulta di semplice e immediato
utilizzo per gli operatori PPL, garantendo un maggior livello di sicurezza delle pro-
prie produzioni.
Nel caso delle conserve vegetali si è valutato che il pH risulta un criterio di sicurezza
ideale per assicurare l’assenza di moltiplicazione di microrganismi patogeni quali
Clostridium botulinum; pertanto, un valore di pH inferiore a 4,20 risulta cautelativo
ma efficace per garantire la sicurezza dei prodotti. Gli operatori sono stati istruiti
nella misura del pH attraverso strumenti semplici come le cartine tornasole. 

Campionamento e analisi
Annualmente viene definito un piano di campionamento per le matrici considerate
più a rischio. Riportiamo a titolo di esempio il piano di campionamento per l’anno
2014-2015:
1. Carni suine trasformate
a. Impasto fresco di ogni lotto di produzione per analisi Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes. In caso di positività per Salmonella spp. e/o di superamento del
limite di 10 ufc/g per Listeria monocytogenes il lotto viene bloccato e analizzato al
termine della stagionatura.
b. Insaccato stagionato: valutazione di a

w
e pH su due campioni (un salame e una

soppressa) in caso di lotti sempre conformi; in caso di positività per un patogeno
ricontrollo dei lotti risultati non conformi, per la ricerca del patogeno precedente-
mente riscontrato oltre alla valutazione di a

w
e pH. In caso di persistenza della

positività il lotto resta bloccato fino a negativizzazione anche qualora abbia rag-
giunto un a

w 
uguale o inferiore a 0,92.

c. Ambienti di lavorazione: prelievi ambientali per la ricerca di Listeria monocyto-
genes, microrganismi mesofili a 30 °C ed enterobatteri. In caso di valori non
conformi va migliorata la pulizia e sanificazione degli ambienti.

2. Carni avicunicole
a. Ricerca di Salmonella spp. in allevamento e nelle preparazione a base di carne
(rotolo di coniglio/specie avicole). In caso di positività ricontrollo della partita e
blocco della commercializzazione del prodotto trasformato.
b. Ambienti di lavorazione: prelievi ambientali per la ricerca di Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, microrganismi mesofili a 30 °C ed enterobatteri. In caso di
valori non conformi va migliorata la pulizia e sanificazione degli ambienti.

3. Confetture, composte, marmellate, sciroppi
a. Analisi per la valutazione del pH e del contenuto zuccherino (gradi Brix),
ricerca di muffe e lieviti. In caso di pH superiore a 4,20 e di gradi Brix inferiori a
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60 il prodotto risulta non conforme e non può essere commercializzato. La valu-
tazione del contenuto zuccherino influenza anche la denominazione del prodot-
to, che non può essere definito confettura se ha un contenuto in zuccheri infe-
riore a 45.

4. Conserve vegetali sottolio e sottaceto
a. Analisi per la valutazione del pH. In caso di pH superiore a 4,20 il prodotto risul-
ta non conforme e non può essere commercializzato. 

5. Prodotti a base miele con frutta secca
a. Misurazione dell’a

w
dall’omogenato di miele e frutta secca. Il prodotto risulta

conforme se a
w 

inferiore a 0,92.
Nel corso degli anni il numero di accertamenti si è progressivamente ridotto, in
quanto la valutazione delle analisi effettuate ha permesso di individuare quali sono
i parametri maggiormente critici che devono essere monitorati costantemente. I
risultati analitici evidenziano una presenza sporadica di patogeni, soprattutto
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes in insaccati freschi; questi microrganismi
non sono affatto inusuali nei prodotti a base di carne suina e sono paragonabili a
quanto riscontrato negli stabilimenti industriali. Dal confronto di questi dati con
quanto presente in letteratura si può evidenziare come i prodotti “PPL” non pre-
sentino un livello di rischio per il consumatore superiore rispetto ai prodotti di tipo
industriale. Il monitoraggio dei prodotti durante la stagionatura ha permesso inol-
tre di verificare come Salmonella spp., in alcuni casi presente nell’impasto e nei
prodotti freschi, venga inattivata dalla stagionatura e non sia più rilevabile nei pro-
dotti pronti per la commercializzazione. Per quanto riguarda Listeria monocytoge-
nes, tale microrganismo è sempre stato ritrovato a dosi molto basse (<10 ufc/g) nel
prodotto finito, il che rende il prodotto sicuro.
Da quanto finora emerso, quindi, è importante proseguire l’attività di sorveglian-
za sul processo produttivo delle PPL, al fine di verificare, attraverso l’applicazione
di opportune misure correttive del processo produttivo, che lo stesso garantisca,
pur nell’ambito della variabilità che doverosamente caratterizza i prodotti tipici,
che i parametri qualificanti per quanto riguarda la sicurezza del consumatore
siano comunque rispettati. La continuazione dell’attività di monitoraggio, mirata
a valutare l’efficacia delle misure correttive applicate, risulta essere il passo essen-
ziale per rendere questi prodotti ineccepibili anche nelle loro caratteristiche
microbiologiche, nel pieno rispetto delle normative comunitarie in tema di sicu-
rezza alimentare.

Eventi di informazione nel territorio regionale

Durante questa fase sperimentale del “progetto PPL” regionale, si è riscontrata l’im-
portanza di far conoscere a tutti gli stakeholders l’obiettivo di tale lavoro, che è sì
quello di formazione in aula e in campo dell’OSA, di campionare i suoi prodotti in
modo da garantire sul mercato dei “prodotti sicuri” conferendogli così, l’opportu-
nità di continuare a produrre secondo metodi tradizionali, ma è anche quello di
informare il consumatore sull’esistenza di tale progetto e su tutto il lavoro di sicu-
rezza alimentare che si cela dietro al logo di un prodotto PPL.
A questo riguardo, si è iniziato a prendere contatto con le amministrazioni locali e
le associazioni di categoria in modo da creare delle serate di informazione.
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Durante questi incontri svolti oramai un po’ in tutto il territorio regionale, si è
riscontrato un notevole interesse da parte dei cittadini nello scoprire tali realtà di
valorizzazione di metodi e prodotti tradizionali in sinergia con la sicurezza ali-
mentare.
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6.4. “O’ per e O’ muss”
Piedi e muselli bovini cotti
Verifica dei punti critici di controllo e miglioramento della shelf-life
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Angelo Citro, Giovanni Bruno
Servizio Veterinario, ASL Salerno

La tipicità di un prodotto è anche e soprattutto saper mettere in simbiosi ed equilibrio l’ambiente, l’eco-
sistema con le produzioni alimentari, correlando produzione, qualità, sicurezza alimentare, sviluppo e
valorizzazione del territorio. Un ruolo essenziale gioca la collaborazione tra i produttori e la quotidiana
azione sanitaria degli organi di controllo. Un esempio di tipicità è “O’ per e O’ muss”, un prodotto tra-
dizionale campano che viene consumato cotto, tagliato in listarelle sottili con l’aggiunta di sale, pepe e
limone, sovente guarnito con olive, lupini etc. Il prodotto rientra nella categoria dei “ready to eat” e con-
siste “O’ per” che è costituito dalla porzione distale dei quattro arti dalla prima alla terza falange privati
dello zoccolo, mentre “O’ muss” è composto dalla parte anteriore dello splancnocranio.
Lo scopo del presente lavoro è stato quello di verificare se la shelf life del prodotto (preaffettato), appli-
cando un controllo e un monitoraggio dei due principali punti critici, migliorava e si allungava rispetto
ai 2 o 3 giorni che normalmente si riusciva a ottenere prima del nostro contributo.

L’eccellenza di un prodotto nasce non dall’uso asettico delle tecnologie più
sofisticate, ma da una manualità artigianale che esula dalle generalizzazioni
salutistiche e dalle “esasperazioni” igienico-sanitarie. Questa manualità è

legata alla sensibilità e alla personalità dell’artigiano, la cui conoscenza andrebbe, in
alcuni casi, tutelata come si fa per i grandi patrimoni artistici o scientifici. 
Non vogliamo dare l’impressione che le norme igienico-sanitarie siano da ostacolo
se non superflue, ma ci teniamo a chiarire che bisogna trovare un giusto equilibrio
tra “gusto” e salubrità. Bisogna anche ricordare che la qualità della carne, ma in
genere di tutti i prodotti di origine animale, dipende moltissimo dallo stato psico-
fisico dell’animale (benessere etc.). 
L’eccellenza è data dalle differenze tecnologiche; tali differenze, a volte, sembrano
dettagli insignificanti, che rendono ciascun prodotto inconfondibile. 
Esempi ne abbiamo in quantità; in Abruzzo si coagula formaggio di pecora con
caglio ottenuto con stomaci di maiale, nel salernitano si sta sperimentando del
caglio derivante dal carciofo bianco di Pertosa, in molte zone d’Italia si utilizzano
altri cagli vegetali, in altre ancora si consumano interiore più o meno cotte.
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Il maggior numero di garanzie fornite da molti dei nostri prodotti alimentari deri-
vano non solo dalla “pastorizzazione” o dai “trattamenti termici” ma anche dalle
modalità di conservazione dei prodotti, dai periodi di stagionatura, dalla biocom-
petizione esercitata nei confronti delle flore patogene etc. 
Si potrebbe riassumere dicendo che la garanzia dei prodotti artigianali alimentari
sta nella tecnologia antica, anzi antichissima. Basti pensare al prodotto denominato
“O’ per e O’ muss” che viene venduto e quindi consumato da almeno trecento anni
senza aver mai provocato inconvenienti sanitari. Si tratta di un prodotto tipico
caratteristico con un forte legame con l’area geografica in cui nasce, la Campania, e
con caratteristiche qualitative specifiche, frutto di un insieme di fattori tra i quali i
processi artigianali di lavorazione tramandati da generazioni.
“O’ per e O’ muss”, come altri prodotti di questa tipologia, sono prodotti in opposi-
zione a un mercato che tende alla standardizzazione dei gusti, per assecondare una
domanda basata sulla genuinità, sulla esclusività dei prodotti, su ciò che di unico
può offrire una località, intercettando la forte attrazione verso tutto ciò che rinvia
al passato e alla natura.
Il prodotto tipico è intrinsecamente legato a un territorio che non indica solo un
luogo fisico ma un insieme di fattori e condizioni che comprendono numerosi
attributi materiali (fisici e ambientali) e immateriali (la storia, i saperi, le esperienze
e le tecniche di lavorazione).
La tipicità di un prodotto è anche e soprattutto saper mettere in simbiosi ed equili-
brio l’ambiente, l’ecosistema con le produzioni alimentari, correlando produzione,
qualità, sicurezza alimentare, sviluppo e valorizzazione del territorio.
Gli alimenti tradizionali di un territorio sono quindi legati alla cultura del posto
dove vengono prodotti e costituiscono il trait d’union tra le nuove e le vecchie gene-
razioni.
Tutto questo può accrescersi sempreché gli organi di controllo sappiano interveni-
re e interpretare i mutamenti. Dunque un ruolo essenziale gioca la collaborazione
tra i produttori e la quotidiana azione sanitaria degli organi di controllo, come
appunto la veterinaria pubblica, ognuno con le proprie competenze.
Siamo consapevoli e convinti che non è solo con la repressione che si ottengono i
risultati sanitari. L’Europa ci ha spinto verso un modello sanitario diverso, ove vi è
la grande responsabilità degli OSA (Operatori Settore Alimentare); la sanità pub-
blica integra la sanità privata, ne corregge gli errori e ne supporta l’azione. 
Si è abbandonato l’approccio repressivo, come prima scelta, rispetto all’opzione
della prevenzione sanitaria, mettendo in atto una più costruttiva ricerca di garanzie
per la qualità e la sicurezza attraverso una proficua interazione con gli operatori.
Il Servizio Veterinario, almeno in una prima battuta, veste i panni non solo di auto-
rità di controllo ma anche di supporto formativo e informativo all’OSA, con uno
scambio di informazione tra controllore e controllato che porti a presidiare, ispe-
zionare e controllare con più efficacia i processi e le procedure aziendali.
Si è passati, dunque, da una anacronistica situazione tipo “guardia e ladri” a quella
più proficua della collaborazione per la “tutela della salute pubblica” e della salva-
guardia del “prodotto tipico”.
Le frodi, le sofisticazioni alimentari sono distorsione del mercato, ma non la nor-
malità.
In definitiva, in questi anni abbiamo avuto una vera e propria rivoluzione culturale
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e operativa nell’affrontare la vigilanza e il controllo sugli alimenti e sulle aziende
produttrici e il Servizio Veterinario, consapevole del ruolo, sta cercando di salva-
guardare alcune produzioni tipiche nel rispetto, in primis, della salute pubblica.
Con questi obiettivi è stata sviluppata una ricerca su un prodotto tradizionale cam-
pano ossia “O’ per e O’ muss” 

Descrizione del prodotto

“O’ per e O’ muss” è un prodotto tradizionale che si vende in negozi o in strada su
bancarelle o furgoni appositamente attrezzati e viene consumato cotto, tagliato in
listarelle sottili con l’aggiunta di sale, pepe e limone, sovente guarnito con olive,
lupini etc. (foto 6.4.1).
Il prodotto rientra nella categoria dei “ready to eat” (Reg.2073/05) e consiste “o’
per” dalla porzione distale dei quattro arti dalla prima alla terza falange privati dello
zoccolo, comprendente anche la porzione anatomica dell’osso cannone sempre con
la pelle.
“o’ muss” invece è costituito dalla parte anteriore dello splancnocranio sezionato
anteriormente all’altezza della linea frontale posta davanti agli occhi comprendente
la mascella, il palato molle, il labbro superiore e inferiore, le narici e la porzione
molle inferiore della parte anteriore della cavità buccale il tutto completo di pelle.
Queste parti anatomiche vengono lavate, messe a mollo, scottate, depilate e poi
cotte a temperatura di circa 98 °C per 2 o 3 ore.
Una volta pronti e raffreddati, all’esterno si presentano di colore più o meno chiaro

Foto 6.4.1. O’ per e O’ muss
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(a seconda del colore del mantello del bovino; infatti, si preferiscono animali a
mantello chiaro che risultano più facili da rifinire) roseo ambrato e al tatto la pelle
si presenta asciutta mai viscida, alla sezione di taglio si riconoscono le strutture car-
tilaginee bianche traslucide, elastiche al tatto, le strutture muscolari rosa scuro, la
pelle bianco giallastra, il grasso più chiaro e il sottocute sempre di colorito chiaro.
Il profumo è piacevole di carne cotta, fresco e mai pungente; il sapore non è mai
deciso e si sente un po’ il sapore della carne bollita; la consistenza è elastica.
Le parti più apprezzate sono le cartilagini croccanti tra i denti e la pelle che ha una
piacevole consistenza.

Tecnica di lavorazione

È possibile dividere la tecnica di lavorazione in due fasi principali: 
a) scottatura e depilazione;
b) cottura e raffreddamento.

Scottatura e depilazione
Tali operazioni possono avvenire presso le strutture di macellazione o direttamente
presso i laboratori autorizzati. Dopo aver pulito con acqua fredda a pressione i
piedi e i muselli, vengono immersi in vasche di acciaio inox con acqua corrente per
almeno 2 o 3 ore così da allontanare residui di sangue e sbiancare il prodotto.
Questa fase è identica per i due prodotti.
I piedi vengono legati a due a due e posti su aste metalliche poggiate sui bordi di
una caldaia piena d’acqua che sarà riscaldata fino a circa 60-65 °C per almeno 20
minuti fino a quando il pelo si allontana facilmente dalla cute. A questo punto i
piedi, ancora caldi, vengono passati sotto un’apposita “fresa” in acciaio inox per la
depilazione meccanica per poi essere rifiniti manualmente prima con un coltello
affilato e poi con una lametta da barba (foto 6.4.2). Si asportano, poi, gli unghioni
con una macchina a rulli contrapposti in acciaio inox azionata a pedali.
I piedi depilati vengono immersi in acqua fredda per alcune ore.
Lo stesso procedimento si applica anche ai muselli che vengono appesi per il naso
singolarmente, sempre su aste metalliche poggiate ai bordi di una caldaia piena
d’acqua e si continua, poi, come per la procedura dei piedi.
La lavorazione può avvenire presso il macello oppure il materiale depilato può esse-

Foto 6.4.2. Scottatura e depilazione.



re spedito presso un laboratorio autorizzato per il prosieguo. 
In questa fase bisogna controllare che:
- venga effettuato un buon lavaggio dei piedi e dei muselli, eliminando le impurità
ancora eventualmente presenti sul pelo;
- le parti anatomiche siano legate saldamente per evitare che si stacchino o si rovi-
nino sbattendo all’interno della caldaia;
- la temperatura dell’acqua di scottatura sia monitorata affinché non sia né troppo
calda né troppo fredda, altrimenti il pelo non va via;
- sia evitata la lacerazione della pelle durante la depilazione;
- la lavorazione e il successivo trasporto devono avvenire a temperatura di refrige-
razione tra +4/+6 °C.

Cottura e raffreddamento
Prima della cottura bisogna asportare le ossa lunghe dalle zampe tramite un doppio
taglio longitudinale e solo allora si può procedere alla cottura; lasciando le ossa in
sede si deformerebbero i piedi durante la cottura.
La lavorazione riprende immergendo i piedi e i muselli in due caldaie differenti
colme di acqua che viene riscaldata fino ai 98 °C.
La cottura dei muselli avviene in circa tre ore dall’accensione della fiamma (foto
6.4.3). Una volta raggiunta la temperatura di ebollizione, intorno ai 98 °C, si lascia
semplicemente cuocere. 
Appena terminata la cottura, con una schiumarola viene preso un musello per volta
e calato in una vasca in acciaio inox con acqua fredda e prima che questo si raffred-
di, si asportano manualmente le ossa mascellari e nasali. 
Il musello disossato, dopo un breve risciacquo, viene trasferito in una vasca con
acqua corrente e lasciato raffreddare per circa due ore. In seguito, su di un tavolo
di acciaio, viene rifilato e pulito da eventuali ossicini e residui, poi sosta nuovamen-
te in acqua corrente per altre due ore circa e infine viene stoccato in frigo in un con-
tenitore con acqua a una temperatura compresa da -1 a -2 °C. 
La cottura dei piedi avviene in tempi leggermente più lunghi e necessita di maggiore
attenzione rispetto a quella dei muselli (foto 6.4.4). Infatti appena raggiunta la tem-
peratura di ebollizione dell’acqua (98 °C), si spegne la fiamma fino a quando la tem-
peratura dell’acqua si abbassa intorno ai 90 °C , poi si riporta la temperatura a 98 °C. 
Tutto il procedimento di cottura si svolge nell’arco di tre o quattro ore, in base alla
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Foto 6.4.3. Cottura del muso. Foto 6.4.4. Cottura dei piedi.
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temperatura ambiente e alla grandezza dei piedi, con pause di 20/30 minuti dallo
spegnimento alla riaccensione della fiamma.
A cottura ultimata, i piedi vengono raffreddati in acqua corrente per almeno due
ore così da facilitare la successiva asportazione degli ossicini; asportandoli a caldo
si modificherebbe la forma del piede, ma sarebbe anche complicato e pericoloso per
l’operatore che rischierebbe di tagliarsi. Questa operazione avviene sopra un tavolo
in acciaio inox su cui è presente un supporto in “teflon” per evitare che “il piede”
possa scivolare e mettere a repentaglio l’incolumità dell’operatore.

Ipotesi

In nostri precedenti lavori, lo studio della tecnologia di produzione di “O’ per e O’
muss’” ha evidenziato che: 
- il prodotto subisce due trattamenti termici, il primo con temperatura compresa

tra i 63/65 °C per circa 20 minuti per facilitare la depilazione, il secondo, che è la
cottura vera e propria, ad almeno 95 °C per circa tre ore; 

- esso viene venduto massimo in due o tre giorni, tenendolo a temperatura di refri-
gerazione. È importante per la conservazione del prodotto una puntuale, corretta
e certa catena del freddo.

Tali procedure consentono di ridurre notevolmente i rischi microbiologici per il
consumatore, anzi se ben applicate potrebbero allungare la shelf-life del prodotto
stesso.

Scopo del lavoro

Lo scopo del presente lavoro è stato quello di verificare se la shelf life del prodotto
(preaffettato), applicando un controllo e un monitoraggio dei due principali punti
critici, migliorava e si allungava rispetto ai 2 o 3 giorni che normalmente si riusciva
a ottenere prima del nostro contributo.
Il risultato di alcune precedenti pubblicazioni, frutto di ricerche già svolte dagli
autori del presente, hanno evidenziato alcuni punti critici nel corso della tecnologia
di lavorazione; i più importanti sono due e si riferiscono al monitoraggio dei para-
metri tempo/temperatura ossia:
1. la temperatura dell’acqua di cottura, attentamente monitorata, deve essere com-
presa tra i 95 °C e i 98 °C (con oscillazioni di + o - 2 °C), per tempi di almeno tre
ore; 
2. la temperatura del processo di depilazione deve essere compresa tra 63/65 °C per
circa 20 minuti.
Gli operatori coinvolti sono stati istruiti e informati dal Servizio Veterinario affin-
ché monitorassero i due punti prima citati in modo da migliorare le caratteristiche
microbiologiche del prodotto finito, lasciando inalterate le tecniche di produzione
tradizionali e quindi sapore e consistenza del prodotto.

Materiali e metodi

Si è proceduto avvalendosi di vaschette di plastica della capacità di circa due litri
con tappo ermetico ove sono stati collocati piedi e muselli, tagliati in pezzi come
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per la vendita al consumatore, per una quantità di circa 800 g, immersi in acqua
fredda potabile. Si sono chiuse le vaschette contenenti il materiale e collocate e
mantenute a + 2 °C in frigorifero dotato di registrazione delle temperature. 
Il primo campione (da 250 grammi) è stato prelevato immediatamente dopo il
taglio del piede e del musello su tagliere in teflon precedentemente lavato e disin-
fettato, il taglio compiuto con coltello disinfettato e sterilizzato; altri 800 grammi di
piedi e musello, della stessa sezione di taglio, in contenitore di plastica con acqua
fredda, sono stati messi in frigorifero a temperatura controllata di + 2 °C. Allo sca-
dere del terzo giorno si sono prelevati con pinza sterile circa 250 g di piedi e musel-
lo dal contenitore in plastica, messi in contenitori sterili e inviati in contenitore
refrigerati, in tempi rapidi al laboratorio dell’Istituto Zooprofilattico del
Mezzogiorno. Le stesse operazioni sono state ripetute il settimo e il decimo giorno
dalla preparazione. 
Il metodo per la ricerca di E. coli è stato quello indicato dal Reg. (CE) 2073/05 per
i prodotti a base di carne e cioè “ISO 16649 -1 o 2”.

Risultati e discussioni

Sono stati prelevati 48 campioni di “O’ per O’ muss” da bovini di due diverse azien-
de e precisamente due campioni al mese per 12 mesi per ciascuna azienda.
Il laboratorio ha provveduto ad analizzare i piedi e muselli dividendo il campione
in cinque aliquote e si sono ottenuti i risultati riassunti in tabella 6.4.1.
Come si evince la carica di E. coli, allo scadere dei dieci giorni, aumenta da circa
50/60 ufc a un massimo di 400 ufc.
Ambedue gli stabilimenti presentavano già un buon livello di igiene di processo,
segno che l’attività di formazione e di informazione svolta dal Servizio Veterinario
e le istruzioni operative fornite sono state ben recepite e applicate dagli operatori,
che hanno così migliorato di molto la loro tecnica di produzione, valorizzando
anche dal punto di vista della sicurezza alimentare il prodotto.

Conclusioni

Il presente lavoro dimostra che il contributo del Servizio Veterinario può essere
determinante non solo nella garanzia dell’applicazione tout court della normativa
ma anche nella valorizzazione del prodotto da un punto di vista sanitario oltre che
organolettico, di per sé già molto apprezzato.
È auspicabile che i Servizi Veterinari abbiano la possibilità di interagire con gli ope-

Tabella 6.4.1. Media risultati E. coli ufc/g.

        Primo giorno                  Terzo giorno                  Settimo giorno                 Decimo giorno
        1      2      3      4     5        1     2     3      4      5        1        2      3      4       5        1      2      3      4      5
A      50    48    54    57   49      80   95   91    98    100   220   212 208  200  198    405  409  398  410  380
B      48    62    61    58   66      97   86   84    98    98      200   201 200  195  180    408  423  414  406  405
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ratori con una modalità non esclusivamente repressiva ma anche propositiva, inci-
dendo sulle tecnologie di produzione di prodotti tipici del territorio grazie alle loro
competenze e possano contribuire a salvaguardare e a tramandare questi alimenti
tradizionali a rischio di estinzione.

Per saperne di più 

1. Il Progresso veterinario, 8/15 agosto,377-380.
2. Citro A et al., 2008, Tecnologia di produzione della colatura di alici di Cetara - Il pesce n. 6 ,133-

136. 
3. Citro A. Differenti tecniche di estrazione e influenza della temperatura sulla produzione di ista-

mina. Argomenti. 2010;1:73-76.
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6.5. Le filiere fragili e il ruolo
socio-economico dei veterinari pubblici
per la tutela sanitaria e commerciale
delle produzioni di nicchia
I progetti “Lotta integrata contro la varroa” e “APENOVA”
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Giulio Loglio
Servizio Veterinario - ASL di Bergamo

Il progetto attuato nel 2012 “Lotta integrata contro la varroa e miglioramento genetico delle api” ha per-
messo al Servizio Veterinario della ASL di Bergamo di insegnare agli apicoltori un metodo molto sem-
plice e dai costi molto contenuti in grado di attuare un’efficace lotta alla varroa, di contenere la moria
degli alveari e di aumentare il numero delle famiglie di api. L’attuale carenza normativa e l’impossibilità
di poter realizzare la parte del progetto relativa al miglioramento genetico delle api hanno messo in evi-
denza che solo un serio programma di selezione genetica può garantire l’individuazione di ceppi di api
resistenti alle varie patologie: una tecnica che, riducendo la dipendenza dai farmaci, limiterà il rischio
di farmaco-resistenza e la possibilità di rinvenire residui negli alimenti. I risultati positivi ottenuti con il
progetto “Lotta integrata contro la varroa e miglioramento genetico delle api” hanno portato alla stesura
di un nuovo progetto che ha nella selezione genetica il suo punto di forza: “APENOVA”.

V
arroa destructor, un acaro grande quanto una capocchia di spillo, è un paras-
sita dell’Apis cerana, un’ape che vive nell’estremo oriente. In milioni di anni
questa ape è riuscita a sviluppare, attraverso la selezione naturale, dei mec-

canismi di adattamento che impediscono alla varroa di riprodursi in modo eccessi-
vo all’interno dei suoi alveari e quindi di causare gravi danni. In particolare l’Apis
cerana è in grado di riconoscere la varroa, di afferrarla con le mandibole e di indi-
viduare le cellette dei favi che la contengono. 
Negli anni ‘60 alveari di Apis mellifera (l’ape europea) sono stati trasferiti nelle stes-
se aree geografiche dell’Apis cerana. Le api europee, incapaci di riconoscere la var-
roa, sono divenute terreno fertile per la riproduzione di questo acaro: una situazio-
ne che ha favorito, nel corso degli anni, la diffusione planetaria della varroa. 
In natura la riproduzione e la moltiplicazione esponenziale della varroa è talmente
rapida da provocare il collasso e la morte di una famiglia di api nel volgere di uno o
due anni: questo acaro è in grado di raddoppiare il suo numero ogni mese. Riescono a
sopravvivere solo quelle famiglie che, allevate in alveari razionali, vengono sottoposte
a trattamenti acaricidi o a particolari tecniche apistiche. È anche possibile selezionare
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api geneticamente resistenti alla varroa, ma per fare questo è necessario impostare un
serio programma di selezione genetica.  
Negli ultimi anni, tuttavia, nonostante gli interventi attuati dagli apicoltori, sono
aumentati gli spopolamenti e le morie degli alveari, soprattutto nella stagione autun-
nale: le api spariscono lasciando nell’arnia favi con covata, polline e miele. I ricercatori
non sono ancora riusciti a individuare una causa specifica: ritengono che questa “sin-
drome”, denominata CCD (Colony Collapse Disorder), abbia un’origine “multifatto-
riale”. 
In Italia, fra le cause “multifattoriali” responsabili dello spopolamento e della moria
degli alveari la più importante è sicuramente da attribuire alla varroa.

Ciclo biologico della varroa

Non è possibile attuare un programma di lotta alla varroa se non si conosce in modo
approfondito il suo ciclo biologico.
La varroa adulta e feconda vive aggrappata alle api adulte (fase foretica). Il feromo-
ne larvale che induce le api a opercolare le celle contenenti le larve stimola le varroe
a entrare nelle celle a nascondersi sotto le larve. Dopo l’opercolatura della cella la
varroa si trasferisce sull’addome della larva dove, utilizzando i cheliceri, causa una
ferita (foro di nutrizione) dalla quale trasuda l’emolinfa che serve per alimentare la
varroa madre e la sua prole (foto 6.5.1).
Circa 70 ore dopo l’opercolatura della cella la varroa madre depone un primo uovo
dal quale nascerà un maschio. Il maschio della varroa è poco visibile a occhio nudo
(0,7 mm x 0,8 mm), ha un corpo tondeggiante, un colore bianco-giallastro, non si
nutre perché la sua bocca ha solo funzioni riproduttive e muore dentro la celletta
dopo essersi accoppiato con le sorelle. 
In seguito, la varroa madre depone uova, ogni 30 ore, dalle quali nasceranno varroe
femmine. Ci vogliono circa 6 giorni prima che una varroa, schiusa dall’uovo, diven-
ti sessualmente matura e inizi ad accoppiarsi più volte con il fratello. La varroa
madre e i suoi discendenti depositano le feci sempre in un unico punto che diventa
il luogo di elezione per gli accoppiamenti.
La femmina della varroa è visibile a occhio nudo, ha un corpo discoidale, è dotata di 4
paia di zampe e il suo colore varia con l’età: biancastro nella fase di protoninfa e deu-

Foto 6.5.1. Larve di api parassitate dalla varroa. Foto 6.5.2. Covata disopercolata infestata dalla varroa.
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teroninfa, nocciola nella varroa che esce dalla celletta con l’ape che sfarfalla, marrone
scuro nella varroa adulta.
Gli accoppiamenti avvengono “solo” nella celletta opercolata man mano che le var-
roe figlie raggiungono la maturità sessuale. Con l’ape che sfarfalla escono dalla cel-
letta anche la varroa madre e le sue figlie feconde. La covata da fuco permette la
nascita di più varroe perché il periodo di opercolatura è più lungo (in media nasco-
no 2,2 varroe dalla covata da fuco e 1,5 varroe da quella femminile) (foto 6.5.2). Le
varroe, aggrappate alle api (fase foretica), si fanno trasportare sia all’interno sia
all’esterno dell’alveare.
Con i cheliceri la varroa svolge un’azione pungente e succhiante a carico delle larve,
delle pupe e delle api adulte. 
La sottrazione di emolinfa da larve e pupe comporta la nascita di api: 
- più leggere di circa 10 mg;
- con una riduzione della riserva proteica e della sostanza grassa;
- con un sistema immunitario compromesso;
- incapaci di svolgere le normali funzioni di api di casa;
- con una vita più breve.
Le lesioni traumatiche causate dall’acaro predispongono le larve e le api a contrarre
malattie acute e croniche causate da svariati agenti eziologici (batteri, funghi e
virus). Una situazione sanitaria che si riflette negativamente sullo sviluppo armo-
nico e sulle difese dell’alveare inteso come “super organismo”.
Sino ad alcuni anni fa erano necessarie dalle quattro alle cinquemila varroe per pro-
vocare la morte di un alveare: un grado di infestazione indicato dai ricercatori come
“livello soglia o di non ritorno” (figura 6.5.1). 
Ma ultimamente la situazione è radicalmente cambiata: la varroa, in seguito a pres-
sioni selettive probabilmente dovute all’impiego di molecole di sintesi e ai cambia-
menti climatici, ha aumentato notevolmente la sua patogenicità e la sua capacità

Figura 6.5.1. In estate la covata delle api tende a ridursi e ad essere sempre più parassitata dalle varroe
che continuano a riprodursi.
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riproduttiva tanto che, in alcuni casi, sono sufficienti un migliaio di acari per cau-
sare il collasso di un alveare. La varroa non solo è divenuta un serbatoio naturale di
virus patogeni che riesce a diffondere fra le api di un alveare in modo molto effi-
ciente, ma è anche in grado di parassitare e di trasmettere virus alle larve destinate
a diventare regine; queste api regine saranno meno efficienti nella loro carriera
riproduttiva e, in particolari condizioni di stress, deporranno uova infette destinate
a generare api debilitate fin dalla nascita.

Il progetto “Lotta integrata contro la varroa 
e miglioramento genetico delle api”

Circa 25 anni fa, nelle vesti di veterinario ufficiale, sono stato chiamato da alcuni
apicoltori che avevano perso quasi tutti i loro alveari a causa della varroa. Mi sono
accorto di non conoscere nulla di questa branca della zootecnia nonostante l’argo-
mento rientrasse nei miei compiti istituzionali, poiché il piano di studi che avevo
seguito per diventare medico veterinario non contemplava “l’apicoltura”. Per col-
mare questa grave lacuna sono diventato apicoltore e ho frequentato numerosi
corsi di formazione e di specializzazione che mi hanno permesso di approfondire
tutte le problematiche connesse all’allevamento delle api.
Alla fine degli anni ’80 un apicoltore mi aveva mostrato come la farina di frumento,
cosparsa sulle api, fosse in grado di causare il distacco e la caduta delle varroe sul fondo
degli alveari (foto 6.5.3). Da allora, nei miei alveari, ho continuato a utilizzare esclusi-
vamente sostanze polverulente (prima la farina di frumento e poi lo zucchero a velo)

Foto 6.5.3. La farina viene distribuita sui favi (a), si deposita nel cassetto (b) e le varroe appaiono come punti
neri sulla farina (c).
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a



nel tentativo di studiare tecniche alternative che permettessero di ridurre l’impiego
degli acaricidi di sintesi. Questa tecnica mi ha permesso di capire con largo anticipo che
la varroa stava sviluppando resistenza nei confronti del tau-fluvalinate, il piretroide
contenuto nelle strisce acaricide comunemente usate dagli apicoltori. 
L’esperienza maturata in questi vent’anni nella lotta alla varroa mi ha dato la pos-
sibilità di affinare una tecnica in grado di garantire, anche agli apicoltori poco
esperti, ottimi risultati. 
Per divulgare questa tecnica, il Servizio Veterinario della ASL di Bergamo (presso
il quale esercito come veterinario ufficiale), in collaborazione con l’Associazione
Produttori Apistici di Bergamo e l’Associazione Produttori Apistici Sebini e Valli
Confluenti hanno dato vita, nel 2012, al progetto: “Lotta integrata contro la varroa
e miglioramento genetico delle api”. 
Questo progetto, frutto di esperienza decennale, è stato studiato nei minimi parti-
colari in modo da essere alla portata di tutti gli apicoltori: per questo prevede l’im-
piego di tecniche apistiche molto semplici, eseguite nei tempi scelti dall’apicoltore,
ma nel rispetto di alcune procedure operative. 
Sono state necessarie alcune riunioni con gli apicoltori per spiegare gli scopi del
progetto e le modalità di attuazione. Alla fine hanno accettato di partecipare:
- 33 apicoltori che si sono impegnati a rispettare tutta una serie di indicazioni; 
- 6 aziende apistiche con riconosciuta capacità professionale, esenti da malattie
infettive soggette a denuncia, in grado di garantire nel mese di luglio la produzione
“settimanale” del numero di celle reali prenotate dagli apicoltori.
Il progetto, della durata di 9 mesi (da giugno 2012 ad aprile 2013) si è sviluppato in
momenti diversi:
- giugno-luglio 2012. Fase preoperativa: le aziende apistiche hanno prodotto celle
reali (foto 6.5.4) utilizzando, con la tecnica del traslarvo, le larve nate dalle uova
deposte dalle regine del loro apiario. Purtroppo non vi era nessuna informazione
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Foto 6.5.4. Cella reale di buona qualità.
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sulla razza di queste regine;
- luglio-agosto 2012. Fase operativa vera e propria: gli apicoltori hanno sottoposto

gli alveari alla tecnica della messa a sciame eseguendo i previsti trattamenti acari-
cidi con acido ossalico scelto come farmaco di elezione;

- novembre 2012. In assenza di covata opercolata gli apicoltori hanno controllato
lo stato delle famiglie prima dell’invernamento e hanno eseguito un trattamento
acaricida con acido ossalico; 

- aprile 2013. Gli apicoltori hanno controllato lo stato delle famiglie all’uscita del-
l’inverno e verificato che la ripresa produttiva fosse regolare.

Scopi del progetto
Il progetto “Lotta integrata contro la varroa e miglioramento genetico delle api” era
stato studiato per raggiungere contemporaneamente diversi obiettivi:
insegnare una procedura di lotta “integrata” contro la varroa, efficace, dai costi
molto contenuti, utilizzabile su tutto il territorio nazionale e alla portata di tutti gli
apicoltori, in modo da evitare o almeno contenere la moria degli alveari; 
- assicurare il progressivo miglioramento “genetico” delle razze “autoctone” (razza

ligustica) mediante la tecnica del traslarvo e il lavoro svolto da qualificati produt-
tori di celle reali residenti in zona;

- attivare, attraverso la collaborazione con gli istituti di ricerca, la selezione degli
ecotipi locali, portatori di caratteristiche genetiche positive, in modo da eliminare
progressivamente i ceppi di api ibride;

- incrementare l’allevamento di nuclei per rendere autosufficienti le aziende apistiche
locali e limitare l’acquisto di regine, famiglie di api, pacchi d’api da altre Regioni ita-
liane e dall’estero riducendo il rischio di diffusione di malattie classiche ed esotiche;

- ridurre sensibilmente l’impiego di farmaci e di conseguenza il rischio che i prodotti
delle api (miele, polline, cera, propoli, pappa reale) possano contenere i loro residui;

- limitare il rischio di comparsa di farmaco resistenza; 
- offrire opportunità di lavoro ai giovani e meno giovani;
- riqualificare il settore.
Questo progetto si differenziava sostanzialmente da tutti i piani di lotta attuati dai
Servizi Veterinari e dalle Associazioni degli Apicoltori perché avrebbe dovuto per-
mettere di ottenere contemporaneamente, sotto forma di “programma integrato”,
sia una riduzione dei danni causati dalla varroa sia il miglioramento genetico delle
api. Purtroppo, per il programma attuato nel 2012 non è stato così poiché
l’Associazione degli Apicoltori di Bergamo ha condizionato e impedito che venisse
attuata la parte relativa al miglioramento genetico.
L’apicoltura italiana sta vivendo un periodo di generale anarchia soprattutto per
quanto riguarda l’aspetto “genetico” che è sempre stato sottovalutato. Ogni apicol-
tore è convinto, spesso in buona fede, di poter allevare le razze di api che preferisce
introducendole a piacimento nei suoi alveari. Basta pensare ai rischi dovuti alla
notevole diffusione della Buckfast, un’ape interrazziale ottenuta dall’ibridazione di
numerose razze. Purtroppo tutto avviene nel totale disinteresse di chi dovrebbe
avere a cuore la salvaguardia dell’apicoltura.
Inoltre, l’elevata moria di alveari verificatasi negli ultimi anni a causa della varroa,
del nosema e degli agrofarmaci ha costretto gli apicoltori ad acquistare moltissimi
nuclei e famiglie di api, spesso di dubbia provenienza, favorendo la diffusione sul
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territorio italiano di api non autoctone, incrementando l’ibridazione e aumentando
il rischio di diffusione di malattie infettive della specie.
Si è convinti che l’apicoltura debba fare un ulteriore salto di qualità: solo l’adozione
di alcune tecniche apistiche, impiegate contemporaneamente da tutti gli apicoltori
di un territorio, potranno garantire non solo ottimi risultati nella lotta alla varroa,
ma anche quel miglioramento genetico che non potrà mai essere raggiunto sino a
quando le aziende apistiche continueranno a operare in completa autonomia. 

Modalità di attuazione del progetto
Ogni apicoltore aderente al progetto nel mese di luglio 2012 ha messo a sciame i
suoi alveari (foto 6.5.5). Cosa ha dovuto fare?
• Per ogni alveare principale, detto “madre”, ha dovuto cercare il favo con la regina

e porlo momentaneamente in un’arnia vuota. 
• Togliere dall’alveare “madre” tutti i favi con covata opercolata e non opercolata e

con questi formare un nucleo orfano. 
• Riprendere il favo con la regina e scuoterlo nell’alveare “madre” facendovi cadere

api e regina. 

Foto 6.5.5. L’apicoltore cerca il favo con la regina e lo pone momentaneamente in un’arnia vuota (a), poi
toglie dall'alveare "madre" tutti i favi con covata opercolata e non opercolata e con questi formare un
nucleo orfano (b), riprende il favo con la regina e lo scuote nell'alveare "madre" facendovi cadere api e
regina (c) e inserisce nell'alveare "madre" qualche favo possibilmente già costruito in modo che la regina
vecchia possa riprendere immediatamente la deposizione (b).

a b

c d
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• Inserire nell’alveare “madre” qualche favo già costruito in modo che la regina vec-
chia potesse riprendere immediatamente la deposizione. 

Il giorno successivo, dopo la divisione degli alveari:
• Trattare con acido ossalico tutte le famiglie con le regine vecchie, vista l’assenza

di covata opercolata. 
• Lo stesso giorno inserire nei nuclei orfani le celle reali prenotate all’azienda api-

stica specializzata nella produzione di celle reali. È stato consigliato di proteggere
le celle reali con carta stagnola o un proteggi cella in plastica prima di inserirle nel
nucleo per evitare che le api le potessero rosicchiare.

È stato insegnato agli apicoltori un metodo innovativo che permette, utilizzando
dei piccoli pannelli di polistirene, di inserire le celle reali nei nuclei orfani attraver-
so i fori di nutrizione senza dover aprire gli alveari: una tecnica semplicissima che
garantisce ottimi risultati e un notevole risparmio di tempo (foto 6.5.6). 
I nuclei dove sono state inserite le celle reali sono stati trattati con acido ossalico,
dopo 3 settimane, per permettere a tutta la covata di sfarfallare. Infatti, i trattamenti
con questo acaricida, per essere efficaci, devono essere sempre eseguiti in assenza
di covata opercolata. 

Attrezzatura
Gli apicoltori per attuare il progetto hanno utilizzato l’attrezzatura che avevano già
in dotazione: arnie di legno, arnie di polistirolo, portasciami, diaframmi.

Foto 6.5.6. La cella reale viene inserita in un foro
praticato in un pannello di polistirene (a) che viene
posto sopra il foro di nutrizione in modo che la cella
reale possa essere accudita dalle api (b).

b

a

Foto 6.5.7. Piccolo pannello di polistirolo utilizzato
per trasportare le celle reali senza danneggiarle.
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Alimentazione
Dal momento che nei mesi di luglio e di agosto le importazioni di nettare e polline di
solito sono scarse è stato consigliato agli apicoltori di somministrare alle api sciroppo
zuccherino o candito per favorire una buona deposizione da parte delle regine.

Schema organizzativo scritto
Per agevolare l’attuazione del progetto a ogni apicoltore è stato consegnato: 
• un calendario con indicate tutte le fasi temporali e operative da eseguire;
• il nominativo, l’indirizzo, il numero di telefono, di fax o l’e-mail dell’azienda api-

stica alla quale dovevano rivolgersi per prenotare le celle reali;
• un modulo da compilare per raccogliere i dati relativi agli alveari utilizzati per il

progetto.

Costi e modalità di ritiro delle celle reali
Per ogni cella reale opercolata l’apicoltore ha pagato 4,00 euro. Per mantenere le celle
reali in posizione verticale ed evitare vibrazioni e sbalzi di temperatura molti apicoltori
le hanno trasportate inserendole in fori praticati in piccoli pannelli di polistirolo (foto
6.5.7). 
Per facilitare il ritiro delle celle reali è importante che le aziende apistiche che le produ-
cono dispongano di una incubatrice dove stoccarle in attesa del loro ritiro. Purtroppo
nel 2012 solo 2 aziende produttrici di celle reali su 6 disponevano di una incubatrice
(foto 6.5.8). 

Foto 6.5.8. L'incubatrice è uno strumento indispensabile per chi produce celle reali.
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Risultati
Le aziende apistiche specializzate nella produzione di celle reali nei mesi di giugno
e luglio 2012 hanno prodotto 674 celle reali che sono state inserite dagli apicoltori
nei nuclei orfani. 
Nel mese di aprile 2013 è stato svolto un controllo per verificare i risultati ottenuti
con il progetto “Lotta integrata contro la varroa e miglioramento genetico delle
api”:
- evitare o contenere la moria degli alveari causati dalla varroa. Nel periodo inver-

nale la mortalità degli alveari degli apicoltori che hanno partecipato al progetto è
stata inferiore rispetto agli altri apicoltori della zona;

- aumentare il numero delle famiglie di api. Nel mese di luglio 2012 gli apicoltori
hanno diviso 583 alveari ottenendo 625 nuclei orfani. In questi nuclei hanno inse-
rito le celle reali dalle quali sono nate le nuove regine. Il controllo eseguito nel mese
di aprile 2013 ha permesso di accertare che dalla divisione delle 583 famiglie gli api-
coltori avevano ottenuto un aumento del numero degli alveari del 57%. Ad aprile
2013 sono andati in produzione, e quindi sono stati messi a melare a 420 alveari con
regine nuove e a 495 alveari con regine vecchie (tabelle 6.5.1,2,3,4).
Vista l’affidabilità del metodo operativo e i buoni risultati conseguiti con il progetto
“Lotta integrata contro la varroa e miglioramento genetico delle api” si è provveduto a

Tabella 6.5.1. Con il progetto “Lotta integrata contro la varroa”
si è registrato un buon aumento de numero di alveari.

    N. famiglie              4-2013                    4-2013               Note                Variazione
        divise                Famiglie                Famiglie                                  % in aumento
                                  con regine             Con regine                                  degli alveari
                                vecchie vive           nuove vive                                            
          583                       495                         420                                               57%

Tabella 6.5.2. Attività effettuate nel luglio 2012.

Settimane di luglio 2012                               I           II          III         IV      Totale         %
N. apiari                                                          10         8           8          9           35              
L’apicoltore ha trasferito
gli alveari in un altro apiario                             7          5           6          7           25        69,40%
Apiari dove le celle reali sono
state inserite entro 0-1-2 gg                            9          6           8          9           31        88,57%
Apiari dove le celle sono
state inserite dopo 7 gg                                  1          2           0          1            4         11,42%
Apiari dove le celle sono
state protette con carta stagnola
o gabbietta                                                       6          6           5          5           22        61,00%
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studiare e a preparare un secondo progetto, chiamato “APENOVA” che completa e
integra il precedente.

Il progetto “APENOVA” 

Qualsiasi attività zootecnica, per progredire, ha bisogno di salvaguardare e valorizzare
la genetica degli animali allevati. Purtroppo l’apicoltura italiana sembra essersi comple-
tamente dimenticata di questo aspetto. Numerosi sono i responsabili di una situazione
che sta conducendo l’apicoltura italiana alla deriva: il Ministero della Salute che negli
anni non ha mai emanato norme specifiche; alcune associazioni degli apicoltori che si

Tabella 6.5.3. Andamento degli alveari dove sono rimaste le regine vecchie.

Settimane di luglio 2012                                   I          II        III       IV       Totale         %
N. apiari interessati                                             10        8        8        9           35
N. famiglie divise                                               168     113    136    166        583
Famiglie con regine vecchie vive                      159      99     133    154        545       93,48%
a novembre 2012                                                 
Famiglie con regine vecchie vive                      147      93     127    149        516       88,51%
a febbraio 2013                                                    
Famiglie con regine vecchie vive                      143      90     120    142        495         84,91
ad aprile 2013                                                       

Tabella 6.5.4. Alveari dove sono nate dalle celle reali le nuove regine.

Settimane di luglio 2012                      I            II          III          IV       Totale          %
N. famiglie divise                                  168       113       136       166        583
Nuclei ottenuti                                      182       114       143       186        625      107,20%
N. regine fecondate ottenute               156        94        112       120        482       77,12%
N. celle inserite una seconda volta       17          0          14         18          49         7,84%
Regine fecondate ottenute con il          14          0          10          8           32        65,31%
secondo inserimento di celle                  
N. regine già feconde inserite                7          15          7          28          57           9,12
nei nuclei ancora orfani                           
N. nuclei orfani riuniti                             5           5          17         13          40         6,40%
Famiglie con regine nuove vive            160        83        114       119        476       92,96%
a novembre 2012                                    
Famiglie con regine nuove vive            153        74        109       108        444         86,71
a febbraio 2013                                       
Famiglie con regine nuove vive            145        71        100       104        420       82,03%
ad aprile 2013
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sono preoccupate solo di tutelare gli interessi dei commercianti di api; e gli apicoltori
che, in assenza di qualsiasi normativa, continuano ad acquistare e a far riprodurre nei
loro apiari api ibride. È ora che il Ministero della Salute prenda coscienza di questa
situazione e vi ponga rimedio!
Nonostante i risultati positivi il progetto “Lotta integrata contro la varroa e il migliora-
mento genetico delle api” non ha permesso di raggiungere tutti gli obiettivi che si era
prefissato: la mancata attuazione della parte relativa al miglioramento genetico ha dato
origine a un progetto incompleto e “zoppo”. 
Per questo motivo è stato preparato un secondo progetto, chiamato APENOVA, che
non solo corregge alcune criticità rilevate nella fase attuativa del progetto “Lotta inte-
grata contro la varroa e il miglioramento genetico delle api” ma migliora la procedura
operativa relativa alla selezione genetica.
Mentre con il suddetto progetto i produttori di celle reali hanno potuto utilizzare per il
traslarvo le larve provenienti da regine della quali ignoravano la razza, con il progetto
“APENOVA” dovranno utilizzate solo larve di regine di razza ligustica, selezionate e
certificate, portatrici di alcuni caratteri ereditari quali la docilità, la resistenza alle pato-
logie, la produttività e la scarsa propensione alla sciamatura.
È per questo che il progetto APENOVA prevede il coinvolgimento di enti di ricerca
qualificati indispensabili alla realizzazione di un progetto che fa della selezione genetica
il suo punto di forza: l’Università Statale di Milano (Facoltà di Agraria e Veterinaria), il
CRA-API di Bologna, il CRT 4 (centro di referenza tecnica) della FAI e i Servizi
Veterinari delle ASL.
È ora di cambiare, “in meglio” e il Servizio Veterinario può contribuire a questo cam-
biamento.

Per saperne di più 

1. Loglio G, Pinessi E. Impiego della farina di frumento per la lotta ecologica contro la varroasi.
L’apicoltore Moderno. 1991; 82: 185-192.

2. Loglio G, Plebani G. Valutazione dell’efficacia dell’Apistan®. L’apicoltore Moderno. 1992; 83:
95-98.

3. Loglio G, Pinessi E. Impiego di un soffiatore nella lotta ecologica contro la varroasi. L’apicoltore
Moderno. 1992; 83: 169-174.

4. Loglio G. Varroa Jacobsoni Oud.: comparsa di resistenza al fluvalinate? . L’apicoltore Moderno.
1993; 84: 7-10.

5. Loglio G, Pinessi E. Impiego della farina di frumento per valutare i livelli di infestazione da var-
roa. L’apicoltore Moderno. 1993; 84: 105-109.

6. Loglio G. Isolamento di varroe vive e vitali e loro moltiplicazione. L’apicoltore Moderno. 1996;
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6.6. Qualità igienica dei prodotti a base
di latte ottenuti nei caseifici degli alpeggi
della Regione Lombardia 
Piano di controllo 2012-2014
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Stefano Foschini
U.O. Veterinaria, Direzione Generale Salute della Regione Lombardia

In coordinamento con il piano EXPO 2015, l’Unità Organizzativa Veterinaria della Regione
Lombardia ha programmato, nel corso del triennio 2012-2014, interventi di controllo presso tutti gli
impianti di caseificazione riconosciuti o registrati presenti negli alpeggi della Regione Lombardia.
I Servizi Veterinari delle Province di Bergamo, Brescia, Como, Lecco, Sondrio e di Vallecamonica-
Sebino, con l’indispensabile collaborazione dell’IZSLER e dell’Osservatorio Epidemiologico Veterinario
Regionale e con la disponibilità degli OSA, hanno operato affinché nell’85% degli impianti fossero rimos-
se le non conformità riscontrate.
Il risultato delle attività analitiche, ispettive e sperimentali ha evidenziato la necessità di pianificare i pros-
simi interventi di controllo, condotti nell’ambito del Piano Regionale della Prevenzione Veterinaria 2015-
2018 della Regione Lombardia, focalizzando l’attenzione sulla potabilità dell’acqua e sull’adozione di
buone prassi igieniche, elementi essenziali per mantenere sotto controllo l’intero processo produttivo.

L’Unità Organizzativa Veterinaria della Regione Lombardia ha programmato,
nel corso del triennio 2012-2014, interventi di controllo presso tutti gli impian-
ti di caseificazione riconosciuti o registrati presenti negli alpeggi della Regione

Lombardia.
L’attività è stata pianificata in coordinamento con il Piano EXPO 2015 - approvato con
Delibera della Giunta Regionale n. 4378 del 23/01/2013 inerente la “Promozione della
sicurezza dei prodotti alimentari tradizionali ottenuti nei caseifici in alpeggio con una
riduzione delle non conformità emerse dall’attività di controllo effettuata nel Piano
Alpeggi 2010-2011” - finalizzato alla gestione delle principali criticità, con particolare
riferimento alla manutenzione delle strutture e delle attrezzature, all’igiene del perso-
nale addetto alla lavorazione, alla gestione dell’approvvigionamento idrico e potabiliz-
zazione dell’acqua, alla sanificazione e disinfezione delle attrezzature e delle superfici di
lavoro e all’applicazione di corrette prassi operative di mungitura e di lavorazione.
I Dipartimenti di Prevenzione Veterinari delle ASL delle Province di Bergamo, Brescia,
Como, Lecco, Sondrio e di Vallecamonica-Sebino hanno svolto verifiche attraverso
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ispezioni, prelievo dei campioni e provveduto a gestire le non conformità riscontrate.
Gli esami di laboratorio sono stati condotti dai Laboratori dell’Istituto Zooprofilattico
Sperimentale della Lombardia e dell’Emilia Romagna.
Nell’arco alpino regionale, al 25 maggio 2015, risultavano attive 366 strutture di casei-
ficazione in alpeggio, la quasi totalità (342) munite di riconoscimento comunitario.

Attività di controllo 
mediante campionamenti di matrici alimentari

Ogni matrice alimentare è stata sottoposta ad analisi dei parametri relativi a criteri di
igiene di processo e a criteri di sicurezza alimentare. I primi caratterizzano l’efficacia del
processo di produzione e il superamento dei limiti fissati evidenziando un valore indica-
tivo di contaminazione al di sopra del quale sono necessarie misure correttive. I secondi
caratterizzano l’accettabilità di un prodotto o di una partita di prodotti alimentari. 
In tabella 6.6.1 è riportato il quadro riassuntivo dei campioni effettuati e analizzati nel
corso del triennio 2012-2014.

Acqua 
Come per tutti gli impianti di produzione di alimenti, anche presso i caseifici in alpeg-
gio deve essere garantito un sufficiente rifornimento di acqua potabile.
Il responsabile dell’impianto deve essere in grado di dimostrare che le caratteristiche
dell’acqua impiegata rispondano a quelle dell’acqua potabile. L’approvvigionamento e
le modalità di captazione dell’acqua sono elementi che possono incidere notevolmente
sulle caratteristiche microbiologiche della stessa e, in via diretta o indiretta, dei prodotti
lattiero caseari ottenuti. 
La tabella 6.6.2 confronta i dati relativi agli esiti non conformi riscontrati nel periodo
2010-2014. I limiti di legge microbiologici, per entrambi i parametri, sono l’assenza di
Streptococchi fecali ed E.coli in 100 ml di acqua.
Le non conformità sono ascrivibili a contaminazione delle acque di captazione - gene-
ralmente connessa al dilavamento da acque meteoriche di terreni adibiti al pascolo – a

Tabella 6.6.1. Numero campioni prelevati suddivisi per matrice.

       Acqua          Burro        Formaggio vaccino    Ricotta      Latte vaccino     Totale 
         581              121                       273                     65                  183               1.223

Tabella 6.6.2. Acqua: % non conformità.

Parametro non conforme                       2010/2011           2012            2013         2014
Streptococchi fecali                                         36                  43,9             38,8          41,5
E. coli                                                               40                  45,5             30,6          32,9
Streptococchi fecali + E. coli                           25                  28,4             26,9          18,3
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inadeguata delimitazione e protezione del punto di captazione, a carenze dei sistemi di
distribuzione e inefficacia del processo di potabilizzazione. 

Latte crudo vaccino
La tabella 6.6.3 sintetizza le non conformità riscontrate nel corso degli ultimi anni. Nel
corso del 2014 il ridotto numero dei campioni effettuati non ha consentito l’elabora-
zione statistica del dato.

Prodotti a base di latte vaccino
I prodotti a base di latte campionati nel corso del triennio 2012-2014 sono rappresen-
tati da formaggi a breve e media stagionatura, ricotta e burro; complessivamente 642
campioni.
La presenza di una percentuale maggiore di non conformità rispetto a quanto rilevato
nel latte crudo sottolinea che il processo di produzione supporta lo sviluppo di questi
microrganismi, unitamente al fatto che anche le condizioni igieniche di lavorazione e
la manipolazione del prodotto rappresentano punti critici per la sicurezza igienico
sanitaria delle produzioni (tabelle 6.6.4-5).

Tabella 6.6.3. Latte vaccino: % non conformità.

Parametro non conforme                               2010/2011         2012          2013        2014
Stafilococchi coagulasi positivi > 10.000                 4,8                 11               3               -
Enterotossina stafilococcica                                      0                   0                0               -
Enterobacteriaceae                                                 10,5               9,9             9,1             -
Listeria monocytogenes                                            0                  0,6              0               -
Salmonella spp.                                                         0                  0,6              0               -
Campylobacter micro                                               0,9                  0                0               -
Inibenti                                                                     0,9                  0                0               -
E. coli VTEC geni+ Sg PCR – numero                       0                   2                1              -
Streptococcus agalactiae                                        35,9              40,9           21,7            -

Tabella 6.6.4. Formaggio a base di latte vaccino: % non conformità.

Parametro non conforme                       2010/2011       2012            2013              2014
Stafilococchi coagulasi positivi > 10.000        21,4             37,2             33,9               13,9
Enterotossina stafilococcica                              6                  1                  0                    0
Enterobacteriaceae                                           48              40,9             46,6               16,3
Listeria monocytogenes                                    0                0,6               1,7                   0
Salmonella spp.                                                 0                  0                  0                   2,4
Campylobacter micro                                        0                  0                  0                   3,0
E. coli VTEC geni+ Sg PCR – numero              11                10          7 (11,5%)      2 (12,5%)
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La produzione della ricotta prevede il raggiungimento di temperature di 85-90°C, in
grado di eliminare sia i germi indicatori di igiene di processo, sia i germi indicatori di
sicurezza alimentare.
L’evidenza di Enterobacteriaceae sottolinea che la manipolazione del prodotto successiva
alla preparazione (estrazione della ricotta, condizioni igienico-sanitarie delle superfici di
lavorazione) rappresenta un punto critico per la sicurezza igienico sanitaria.
Nel corso del 2014 il ridotto numero dei campioni effettuati sulla ricotta non ha con-
sentito l’elaborazione statistica del dato (tabella 6.6.6).

Attività di controllo sperimentale di filiera

Nel corso del 2013 è stato condotto un controllo sperimentale di filiera, con lo scopo
di descrivere la tecnologia di produzione dell’alimento attraverso la misurazione di
parametri chimico-fisici e microbiologici e di studiare i cambiamenti di questi aspetti
nel corso del processo produttivo.
L’indagine è stata condotta su prodotti caseari rappresentativi della produzione di tutto
l’arco alpino regionale: Bitto DOP, Formagella fresca, Formagella della Val di Scalve,

Tabella 6.6.6. Ricotta – % non conformità.

Parametro non conforme                       2010/2011       2012            2013               2014
Stafilococchi coagulasi positivi > 10.000          0                 3,8              14,3                   -
Enterotossina stafilococcica                             0                  0                  0                     -
Enterobacteriaceae                                        39,3             37,7             14,3                   -
Listeria monocytogenes                                   0                  0                  0                     -
Salmonella spp.                                                0                  0                  0                     -
Campylobacter micro                                        0                  0                  0                     -
E. coli VTEC geni+ Sg PCR – numero              0                  2                  0                     -

Tabella 6.6.5. Burro – % non conformità. 

Parametro non conforme                       2010/2011       2012            2013              2014
Stafilococchi coagulasi positivi > 10.000         88              51,1             57,9               33,3
Enterotossina stafilococcica                              0                  0                   0                    0
Enterobacteriaceae                                          44              47,8             66,7                 50
Listeria monocytogenes                                  9,6                4                   0                    0
Salmonella spp.                                                 0                  0                   0                    0
Campylobacter micro                                        0                  0                   0                    0
E. coli VTEC geni+ Sg PCR – numero              5                  3              4 (9%)                0



Formaggio d’Alpe semigrasso, Formai de Mut DOP, Nostrano Valtrompia DOP,
Stracchino della Valsassina.
A completamento dell’attività di controllo sperimentale di filiera, sono state condotte
prove di contaminazione sperimentale volte a verificare il ruolo del processo produtti-
vo e degli altri fattori (microflora, condizioni igieniche della materia prima, caratteri-
stiche ambientali, caratteristiche del prodotto finito) nelle caratteristiche microbiologi-
che del prodotto finito. 
A tal fine, la caseificazione è stata svolta presso il Laboratorio Trasformazioni
Sperimentali del Reparto Microbiologia dell’IZSLER secondo protocolli e accordi defi-
niti tra Regione Lombardia, ASL territorialmente competenti, IZSLER, produttori e/o
Consorzi di Tutela.
Le attività di contaminazione sperimentale, mirante a valutare la dinamica di compor-
tamento di S. aureus, E.coli VTEC e Listeria monocytogenes durante il processo di pro-
duzione, hanno interessato due tipologie di formaggio rappresentative degli estremi
delle caratteristiche di produzione in alpeggio: lo stracchino della Valsassina (senza
cottura della cagliata e a breve stagionatura) e il Formai de Mut DOP (cottura della
cagliata a 40/45 °C e una stagionatura, che può variare dai 2-3 mesi fino ad oltre i 12
mesi).
Non si è proceduto alla contaminazione con Salmonella spp., in quanto tale microrga-
nismo non è mai stato isolato dal latte crudo destinato alla caseificazione negli alpeggi.
Dalle verifiche sperimentali è emerso che il processo produttivo dei formaggi a latte
crudo senza trattamento termico della cagliata e a breve stagionatura, non crea le con-
dizioni ambientali (temperatura, pH, aw) in grado di ridurre la carica iniziale dei
microrganismi patogeni eventualmente presenti nel latte. L’igiene del latte e dell’am-
biente produttivo sono gli unici fattori in grado di permettere una produzione salubre
del formaggio. 
Nel caso del formaggio a latte crudo con un trattamento termico della cagliata, il pro-
cesso di cottura e giacenza è in grado di contrastare parzialmente la presenza di pato-
geni eventualmente presenti nel latte di partenza. La stagionatura consente un’efficace
fase di biocompetizione, se oltre i 60/80 giorni e limitatamente a S. aureus e E.coli
VTEC. 
In entrambe le tipologie di formaggio, il rispetto delle condizioni igienico sanitarie del
latte alla mungitura e le condizioni igieniche dell’ambiente produttivo sono gli unici
fattori in grado di permettere una produzione salubre dello stesso. In queste realtà è
dunque molto più importante definire il controllo dell’intero processo produttivo piut-
tosto che limitarsi alla verifica del rispetto dei singoli parametri produttivi.

Attività di controllo ispettiva

Nella pianificazione degli interventi era richiesta una verifica del mantenimento dei
requisiti igienico-sanitari delle strutture e delle attrezzature, delle condizioni di lavora-
zione e dell’igiene del personale addetto alle lavorazioni.
Nel triennio 2012-2014 sono state riscontrate non conformità su un totale di 329
impianti. Nelle tabelle 6.6.7 e 6.6.8 è riportato il quadro riassuntivo dei controlli effet-
tuati dai Servizi Veterinari nel corso del triennio 2012-2014.
Nella tabella 6.6.9 sono riportati il numero e la tipologia delle principali non confor-
mità riscontrate nel corso del triennio 2012-2014.
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Gestione delle non conformità

La prassi di intervento e la tempistica hanno tenuto conto della gravità delle carenze
riscontrate, della connessione tra le carenze e il mancato soddisfacimento dei requisiti di
sicurezza alimentare, della periodicità produttiva e dei tempi di intervento e ripristino.
Sulla base di tali parametri i Servizi Veterinari hanno concordato, con i proprietari e i
gestori degli impianti di trasformazione, un percorso che consentisse la gestione e la

Tabella 6.6.8. Dati statistici inerenti gli impianti attivi al 25/05/2015
evidenzianti non conformità.

         Numero                       Numero                        Numero                    Percentuale
         impianti                      impianti                       impianti                      impianti 
  evidenzianti NC              che hanno                   per cui sono                    con NC
                                        completamente              stati adottati            completamente
                                         rimosso le NC             provvedimenti            rimosse o con
                                                                              sospensivi delle           provvedimenti
                                                                                     attività                      sospensivi
                                                                                                                     delle attività
             299                               198                                 57                                 85

Tabella 6.6.9. Dettaglio non conformità riscontrate 2012-2014.

Descrizione non conformità                                                                             Numero
                                                                                                                     non conformità
                                                                                                                         riscontrate
Manutenzione impianti/attrezzature                                                                        494
Verifica autorizzazioni, requisiti strutturali dei locali e delle attrezzature                377
Potabilità acqua                                                                                                       191
Controllo animali indesiderati                                                                                   63
Procedure sanificazione non SSOP                                                                          22
Igiene del personale                                                                                                 17
Igiene alimenti/stato conservazione                                                                         16
Procedura gestione NC                                                                                            14
Totale                                                                                                                     1.194

Tabella 6.6.7. Dati statistici triennio 2012-2014.

         N. impianti                N. impianti                N. impianti                   % impianti
          in attività                  controllati             evidenzianti NC          evidenzianti NC
               423                             400                             329                                 82
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risoluzione delle non conformità. Per gli impianti evidenzianti non conformità, anali-
tiche o ispettive, sono stati adottati i provvedimenti specificati nella tabella 6.6.10.

Azioni per il miglioramento del sistema dei controlli

Attività di formazione
Nel corso della pianificazione e attuazione del piano sono stati condotti - di concerto
con altri enti coinvolti quali Direzione Generale Agricoltura della Regione Lombardia,
Assessorati Provinciali e Comunità Montane - diversi interventi di formazione desti-
nati agli operatori del settore alimentare operanti nei caseifici in alpeggio e agli opera-
tori dei Servizi Veterinari (tabella 6.6.11).

Coordinamento attività dei DPV
L’Unità Organizzativa Veterinaria della D.G. Salute, nel corso del triennio ha fornito
linee di indirizzo ai Dipartimenti di Prevenzione Veterinaria inerenti il percorso da
intraprendere per la gestione delle non conformità riscontrate basate sul:
• coinvolgimento delle Amministrazioni Provinciali e delle Comunità Montane e della

DG Agricoltura per la sensibilizzazione e la formazione degli operatori del settore;
• richiesta all’OSA di un piano di intervento, cronologico e operativo, per la rimozione

delle carenze riscontrate pianificato in funzione della periodicità produttiva, dei tempi
di intervento e ripristino, della gravità delle evidenze e delle carenze riscontrate;

• coinvolgimento dell’intestatario del riconoscimento o della registrazione unitamente
al proprietario delle strutture;

Tabella 6.6.11. Numero eventi formativi /incontri 2012-2014.

                       N. eventi di                         N. eventi di                N. incontri con
                  formazione OSA                  formazione AC               stakeholders
                               51                                         23                                   48

Tabella 6.6.10. Numero provvedimenti adottati a seguito
delle non conformità riscontrate.

Provvedimenti adottati                                                                   Numero provvedimenti
Atti prescrittivi                                                                                                     387
Restrizione o divieto di immissione sul mercato                                                  1
Sospensione/ritiro del riconoscimento                                                                17
Sospensioni delle operazioni                                                                              122
Sequestri                                                                                                               3
Revoca qualifica                                                                                                    6
Altro                                                                                                                     17
Totale                                                                                                                  553
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• pianificazione della rimozione delle non conformità sulla base di priorità che tengano
conto della specifica valutazione del rischio e degli obiettivi di sicurezza alimentare;

• individuazione, di concerto con la DG Agricoltura regionale, di strumenti operativi
atti a indirizzare gli obiettivi dei finanziamenti previsti da specifici piani regionali per
rimozione delle carenze degli impianti di caseificazione in alpeggio.

Conclusioni

Risultati dell’attività di controllo sperimentale di filiera
Dall‘attività sperimentale condotta si è reso evidente che solo la stagionatura (protratta
oltre i 60/80 giorni) e, parzialmente, il trattamento termico della cagliata, sono in grado
di influire favorevolmente sulle caratteristiche igienico-sanitarie dei prodotti a base di
latte ottenuti in alpeggio.
Tuttavia, in assenza di ulteriori strumenti di controllo quali un’applicazione attenta di
buone prassi di lavorazione, i soli parametri considerati non riescono a controllare effi-
cacemente i pericoli di tipo microbiologico. 
Sulla base di tale considerazione è stata promossa dalla U.O. Veterinaria della Regione
Lombardia - unitamente alle altre Regioni e P.A. dell’arco alpino - la realizzazione di
“Linee guida sulle buone prassi”, finalizzate a migliorare le condizioni igienico-sanita-
rie attraverso le quali viene tutelato il consumatore finale e la salvaguardia e la valoriz-
zazione delle produzioni d’alpeggio.

Acqua
I prelievi effettuati sull’acqua in uso presso gli impianti di caseificazione in alpeggio
hanno rilevato un numero consistente di non conformità in grado potenzialmente di
incidere sulle caratteristiche igienico-sanitarie dei prodotti a base di latte.
Per la gestione di questa criticità, gli OSA interessati hanno condotto significativi inter-
venti volti all’utilizzo di sistemi di potabilizzazione in grado di mantenere sotto con-
trollo le caratteristiche microbiologiche dell’acqua (installazione di filtri, utilizzo siste-
mi a raggi ultravioletti, potabilizzazione, mediante ipoclorito di sodio etc.) e a garantire
una adeguata delimitazione e protezione del punto di captazione, la manutenzione del
sistema di potabilizzazione e di stoccaggio e la periodica verifica dell’efficacia della
potabilizzazione. 

Latte
I parametri relativi ai criteri di sicurezza alimentare evidenziano una buona qualità
igienico-sanitaria del latte crudo per quanto riguarda la prevalenza dei patogeni. Unica
eccezione è rappresentata da Streptococcus agalactiae la cui alta percentuale di non
conformità riscontrata (22-41%) rende opportuno la pianificazione di un’attività di
controllo per tutti gli animali destinati all’alpeggio per evitare il diffondersi di mastiti
ad eziologia contagiosa.
I risultati dei prelievi condotti in tale matrice, evidenziano significative percentuali
(3-11%) di campioni con tenore di Stafilococchi coagulasi positivi, tali da costituire
un possibile rischio per la produzione di enterotossina stafilococcica in prodotti a
latte crudo o termizzato (> 10.000 ufc/ml). La presenza degli Stafilococchi è ascri-
vibile a contaminazione che trae origine dalle mucose e dalla cute del personale
addetto alla lavorazione o da patologie a carico dell’apparato mammario degli ani-



Capitolo 6 • Local Food 359

mali e in ogni caso evidenziano un’inadeguata adozione di procedure di igiene e di
profilassi durante la fase di mungitura o di lavorazione. Tale valutazione è avvalo-
rata anche dal tenore di contaminazione da Enterobacteriaceae (9-10%) di origine
prevalentemente ambientale.

Prodotti a base di latte 
I riscontri analitici evidenziano, nel corso del triennio, un significativo miglioramento
di non conformità dei parametri indicatori di carenze igienico-sanitarie della mungi-
tura e della lavorazione. 
A fronte di 459 campioni è stato riscontrato un numero esiguo, anche se significativo,
di non conformità relative a elementi di patogenicità.
L’evidenza di E.coli VTEC e di Listeria monocytogenes nel burro sottolinea la necessità
di garantire una costante attenzione all’igiene dei locali di trasformazione e di utilizzare
esclusivamente acqua potabile nei processi di lavaggio della materia grassa.

Considerazioni generali
L’attività di controllo dei caseifici in alpeggio presenta elementi peculiari rispetto all’at-
tività di controllo di altri Operatori del Settore Alimentare: le strutture sono localizzate
in aree montane, generalmente accessibili attraverso strade accidentate e lunghi per-
corsi a piedi in condizioni climatiche e ambientali spesso non favorevoli.
Le problematiche che l’operatore sanitario si trova ad affrontare, spesso uniche per la
tipologia e per la modalità di gestione, comportano una professionalità che deve essere
sostenuta da momenti di formazione e da una costante attività di ricerca che, da una
parte, deve consentire il mantenimento di metodi di produzione tradizionali con
risvolti di indubbio valore culturale e fortemente identitari della tradizione alpina e dal-
l’altra deve garantire una produzione nel rispetto dei requisiti di sicurezza alimentare.
Pur operando in tali condizioni e limitazioni i Servizi Veterinari - con l’indispensabile
collaborazione dell’Istituto Zooprofilattico Sperimentale della Lombardia e dell’Emilia
Romagna e dell’Osservatorio Epidemiologico Veterinario Regionale e con la disponi-
bilità degli OSA - hanno operato affinché nell’85% degli impianti fossero rimosse le
non conformità riscontrate.
Le risultanze delle attività analitiche, ispettive e sperimentali hanno evidenziato la
necessità di pianificare i prossimi interventi di controllo, condotti nell’ambito del
Piano Regionale della Prevenzione Veterinaria 2015-2018 della Regione Lombardia,
focalizzando l’attenzione sulla potabilità dell’acqua e sull’adozione di buone prassi igie-
niche, elementi essenziali per mantenere sotto controllo l’intero processo produttivo.





Negli anni, l’Italia ha sviluppato una notevole ricchezza di prodotti enogastrono-
mici tipici superando i vicini Paesi dell’Unione Europea, in particolar modo per
le produzioni DOP/IGP. 

Il settore lattiero caseario rappresenta una fetta di economia di rilievo per il nostro
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6.7. Mozzarella di bufala mediterranea
Piano di controllo sulla qualità igienico-sanitaria in Regione
Campania
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Luigi Morena, Roberto Carbone
Servizio Veterinario, ASL Salerno

I metodi di produzione della mozzarella di bufala, la tracciabilità del prodotto, il legame con il territorio
e la tipicità del prodotto rappresentano una garanzia per il consumatore. Al fine di tutelare questo pro-
dotto i Servizi Veterinari della Regione Campania hanno implementato, oltre ai PNR e PNAA, anche
piani specifici relativi alla contaminazione di diossine provvedendo a ispezionare e controllare stalle,
laboratori di produzione, esercizi commerciali per verificare che gli operatori del settore alimentare fos-
sero adeguatamente formati e che gli ambienti di produzione e vendita fossero rispondenti ai dettati dei
Regolamenti comunitari. A completamento delle attività di controllo e ispezione sono stati effettuati
campionamenti di mozzarella in fase di lavorazione e di commercializzazione rilevando un basso
numero di non conformità.
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Paese, raggiungendo un fatturato di 14,2 miliardi di euro, e per la sola mozzarella di
1,522 milioni di euro per tra l’anno 2007 e 2008.
L’Italia vanta un patrimonio di bufale in produzione pari a 170.241 capi di almeno 36
mesi di età, con una produzione di 300.000 tonnellate di latte e quindi con una capacita
di produzione pari a 75.000 tonnellate di mozzarella di bufala al 100%. Tutto questo per
un valore di 525 milioni di euro, con un valore alla vendita al consumatore di 750 milio-
ni di euro.

Il ruolo dei Servizi Veterinari

Al fine di tutelare la mozzarella (tutela di consumatori e produttori) in Regione
Campania, i Servizi Veterinari hanno implementato oltre ai piani Nazionali, quali PNR
(Piano Nazionale residui) e PNAA (Piano Nazionale Alimentazione Animale), anche
piani specifici relativi alla contaminazione da diossine. Per Tutelare la bufala mediterra-
nea si è implementata una attività di controllo come previsto dalla Legge Regionale
3/2005 “Interventi Urgenti per la tutela della bufala mediterranea italiana in Campania” 
I Servizi Veterinari delle ASL hanno provveduto a ispezionare e controllare stalle, labo-
ratori di produzione, esercizi commerciali per verificare che gli operatori del settore ali-
mentare fossero adeguatamente formati e che gli ambienti di produzione e vendita fos-
sero rispondenti ai dettati dei Regolamenti comunitari.
A completamento delle attività di controllo e ispezione sono effettuati campionamenti
di mozzarella in fase di lavorazione e di commercializzazione. 

I formaggi a pasta filata: la tecnica casearia

I formaggi a pasta filata sono una categoria di formaggi tipici del meridione d’Italia;
accomunati dalla lavorazione della cagliata matura con acqua bollente che riduce la
caseina in fili sottilissimi e lunghissimi. La cagliata fila quando il paracaseinato di calcio
ha eliminato parte del calcio combinato alla caseina. 
La filatura consiste nel sottoporre la pasta fusa a flusso elongazionale esercitando una
azione di stiro delle micelle caseiniche saldate tra loro a seguito della coagulazione del
latte e rese mobili dall’acidificazione della cagliata; più semplicemente la filatura è l’ope-
razione in virtù della quale dieci grammi di cagliata matura portati a elevata temperatura
si possono tirare in filamenti continui in lunghezza superiore a un metro.
I formaggi a pasta filata si differenziano in freschi o morbidi, semi-freschi o semiduri, e
stagionati o duri. 
I formaggi a pasta filata freschi possono essere ottenuti da latte di vacca, latte di bufala,
latte misto (latte di vacca e latte di bufala), e sono: 
- mozzarella e/o fior di latte - latte di vacca; 
- mozzarella mista - latte di vacca e latte di bufala; 
- mozzarella di bufala - latte di bufala-non DOP; 
- mozzarella di bufala campana - latte di bufala DOP.

Schema di lavorazione della mozzarella di bufala
La lavorazione artigianale o semi-artigianale della mozzarella di bufala non prevede la
pastorizzazione; si ottiene, infatti, una buona termizzazione con la filatura. È fondamen-
tale utilizzare sempre latte con cariche microbiche contenute e proveniente da alleva-
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menti ufficialmente indenni da brucellosi e tubercolosi. La lavorazione prevede i
seguenti passaggi:
1. Ricevimento latte
Il latte refrigerato alla stalla arriva dalla campagna circostante in cisterne o in bidoni di
acciaio inox.
2. Pulitura
Il latte viene filtrato, utilizzando setacci a maglie sottili, per allontanare residui grosso-
lani, frustoli vegetali etc., per poi passare in macchine centrifughe che girano alla velo-
cità di 5.000 giri al minuto così da allontanare anche le più piccole impurità.
3. Pastorizzazione/termizzazione
Si raggiungono temperature comprese tra i 68 e i 70°C, per un periodo di 15/20 secondi
massimo. Con temperature e tempi superiori si ottiene una eccessiva precipitazione di
sieroproteine che legandosi alla caseina ne diminuiscono la capacità di filare. Con questa
pratica si abbatte la carica microbica naturale filocasearia e bisogna aggiungere fermenti
lattici e lieviti del commercio.
4. Immissione fermenti
Il latte viene riscaldato a temperature comprese tra i 36°C e i 39°C, si aggiunge siero fer-
mento o latto-fermento di origine naturale o industriale a seconda del prodotto che si
vuole ottenere. La quantità dell’innesto dovrà essere sufficiente a portare il pH del latte
a circa 6,3 a una acidità di 11-12°SH. Un buon siero fermento naturale apporterà pochi
lattobacilli, ma soprattutto lieviti naturali, che sono alla base dello sviluppo dell’aroma
della mozzarella di bufala e in misura minore degli altri formaggi a pasta filata. 
5. Coagulazione 
Sì aggiunge il caglio liquido con titolazione 1: 12.000 o massimo 1:15.000, tal quale o
diluito in acqua tiepida. La quantità di caglio deve essere sufficiente a coagulare il latte
in 15-20 minuti. Esiste anche una coagulazione con acidi organici (ac. citrico o ac. latti-
co), ma con tale pratica si ottiene un formaggio inerte, senza flora batterica viva, diffi-
cilmente definibile come “formaggio” e ancor meno come “ mozzarella”, anche se non
è vietato espressamente dalla normativa. 
6. Rottura della cagliata
La cagliata viene rotta quando comincia a staccarsi dalle pareti dei tino e al taglio si spacca
in modo netto, più precisamente quando il siero ha raggiunto un’acidità di 7,5-8,0 °SH 
7. Fermentazione sotto siero
Dopo una breve sosta che consente la sedimentazione della cagliata, per forza di gravità,
si allontanano circa i tre quarti dei siero, la restante parte si lascia con la cagliata che
viene leggermente pressata e poi tagliata in parallelepipedi cosi da facilitare l’operazione
successiva.
8. Sgrondo cagliata
Quando il pH della cagliata è prossimo a 5 si toglie dai tini o dagli altri recipienti e si
mette a sgocciolare su dei tavoli inclinati di acciaio inox, così da allontanare il siero ecce-
dente e rallentare la maturazione.
9. Tritatura della cagliata
La cagliata viene sminuzzata, con macchine taglia pasta a lame rotanti, fino a dimensioni
di circa 2x2 cm.
10. Filatura
Può avvenire a mano nel tino in legno o a macchina nelle impastatrici o nelle filatrici
complete. In ambedue i casi si aggiunge acqua bollente (100°C) che consente il model-
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lamento della cagliata. La temperatura ottimale per la filatura della cagliata di bufala
oscilla tra i 68 e i 70 °C. 
11. Mozzatura
Anch’essa può avvenire a mano o a macchina, e la quantità del prodotto specie per le
piccole pezzature è quasi identica. 
12. Raffreddamento e salatura 
In acqua fredda, e poi in salsetta o in salamoia più o meno concentrata, dipende dal
tempo in cui sosterà il formaggio e dalla sua pezzatura. In alcuni caseifici la salatura
avviene durante la filatura; in questo modo si riducono i tempi della salatura e quindi il
formaggio può essere commercializzato prima. La mozzarella di bufala non si presta a
questo tipo di salatura perché per la formazione della “pelle”, caratteristica, necessita di
sostare alcune ore in «salamoia» o in «salsetta». 

Raccolta e analisi

Le attività di controllo sono state coordinate dai Dipartimenti di Prevenzione di tutte le
ASL della Regione Campania ed effettuati dai Servizi Veterinari dei Distretti Sanitari.
Nella figure 6.7.1 sono indicati i campioni effettuati negli anni 2008-2009 e la loro distri-
buzione nelle ASL della Regione Campania.
I campioni sono stati raccolti per il 95% in fase di produzione, mentre il restante 5% è
stato prelevato in distribuzione. Le ricerche effettuate in fase di distribuzione sono pre-
valentemente di determinazione della composizione del grasso (40% dei campioni tota-
li), furosina (17%) e identificazione di specie (23%), mentre risultano prelevati solo il 4%
di campioni per la ricerca microbiologica.
Le matrici oggetto di analisi sono state le seguenti: latte; latte pastorizzato; mozzarella di
bufala campana DOP; mozzarella di bufala; mozzarella mista; ricotta di bufala; ricotta
mista; formaggi stagionati; burro; cagliata; siero.
La maggior parte delle matrici prelevate sono costituite da mozzarella di bufala così
come rappresentato in figura 6.7.2.

Figura 6.7.1. Campioni effettuati negli anni 2008-2009 e la loro distribuzione nelle ASL della Regione
Campania.
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Sono state rilevate n. 39 non conformità in fase di produzione e n. 7 in fase di distribu-
zione e riguardano per il 15,6% la diossina, per il 13,3% la furosina, per il 64,5% l’iden-
tificazione di specie, per il 6,6% Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.
I campioni sono stati pianificati rispettando le caratteristiche territoriali, tenendo conto
della diffusione dei caseifici sul territorio. Un notevole numero di campioni è stato pre-
levato in provincia di Salerno con una cadenza quindicinale mentre in aree con minore
attività di produzione è stata intensificata l’attività di campionamento in fase di distri-
buzione dando importanza anche ai parametri microbiologici in virtù delle problemati-
che legate al mantenimento della catena del freddo durante il trasporto e lo stoccaggio
con particolare attenzione nei mesi estivi, periodo in cui vi è una maggiore produzione
e movimentazione del prodotto.

Esami eseguiti

Sui camponi prelevati sono state condotte le seguenti analisi: ricerca di enterobatteri;
ricerca di E. coli; ricerca di Stafilococchi coagulasi positivi ed enterotossine stafilococci-
che; ricerca di Listeria spp.; ricerca di Salmonella spp.; ricerca di Campylobacter spp.;
ricerca di Yersinia enterocolitica; ricerca di Brucella spp.; identificazione di specie; deter-
minazione della furosina; ricerca di pesticidi; ricerca di fosfatasi alcalina; ricerca di
piombo; ricerca di aflatossine; composizione.
Nella tabella 6.7.1 si riportano nel dettaglio i prelievi effettuati e gli esami eseguiti: nella
ASL ex SA2sono stati prelevati in due anni 744 campioni con 1.162 esami eseguiti; nella
ASL ex SA3 sono stati prelevati 1.365 campioni con 2.048 esami eseguiti; nella ASL di
Benevento sono stati prelevati 102 campioni con 103 esami eseguiti; nella ASL ex CE 1
sono stato prelevati 374 campioni con 564 esami eseguiti; nella ASL ex CE 2 sono stati
prelevati 473 campioni con 705 esami eseguiti; nella ASL ex NA 1 sono stati prelevati
356 campioni con 419 esami eseguiti; nella ASL ex NA2 sono stati prelevati 289 campio-
ni ed eseguiti 370 esami; nella ASL ex NA3 sono stati prelevati 675 campioni ed eseguiti
1.106 esami; nella ASL ex NA4 sono stati prelevati 570 campioni ed eseguiti 615 esami;

Figura 6.7.2. Matrici prelevate negli anni 2008-2009. Come si può notare la maggior parte è costituita da
mozzarella di bufala.
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nella ASL ex NA5 sono stati prelevati 85 campioni ed eseguiti 104 esami; nella ASL ex
SA1 sono stato prelevati 684 campioni ed effettuati 615 esami.
Dall’analisi condotta sono emerse le non conformità riassunte nel riquadro 6.7.1.

Conclusioni

La mozzarella ha radici nel lontano passato, con una tradizione tramandata tra i vari
casari fino a giungere ai nostri giorni, ottenendo il riconoscimento di tutela D.O.P. 
I metodi di produzione, la tracciabilità del prodotto, il legame con il territorio e la tipi-
cità del prodotto, da come si evince da questo lavoro, rappresentano una garanzia per il

Tabella 6.7.1. Numero e tipo di esami eseguiti presso le ASL campane
negli anni 2008 e 2009.

Esami eseguiti     SA2  SA3 ASL BN  CE1  CE2  NA1  NA2  NA3 NA4  NA5 SA1
Parametri chimici
qualitativi                    249    621         0            0     150      3        9      153      0       12    180
Diossine alimenti
matrici biologiche        1        1           0            0       4        0       12       4        0        0       0
Pcb tossicologico         0        0           0            0       1        0        0       18       0        0       0
Fosfatasi alcalina
in latte e derivati          8       20          0           34     21      21      23      20       0        4      14
Furosina                      95     127         6           43     77      42      64      12     196     12     54
Pesticidi                     101    291        13          24     86      57      69     108     33      17     88
Piombo
tossicologico                0        0           0            0       0        6        6        0        0        0       0
Identificazione
di specie                    103    228         0           51     89      41      40      90     130     17    124
Campylobacter spp.    67       2          11          34     22      19      20      80       0        3      26
Enterotossine
stafilococciche            66     206         0            0       5       38       3       46       0        6      48
Listeria
monocytogenes          79      72         14          34     33      19       8       90      48       3      59
Salmonella                  79      53         28          34     39      20      16     106     46       3      86
Yersinia
enterocolitica              82     195         3           33     53      33      38     106     42       6     128
Aflatossina                   0        0           0            1       0        0        1        0        0        9       0
Brucella spp.               83     196         6           40     82      33      39     119     42       8     128
E. coli betagluc.          13       0           9           33      8       31       0       18      28       4       9
E. coli 0157                 67       2           0           34     30      19      19      81       0        3      25
Num. stafilococchi
coagulasi positivi        69      34         13          37      5       37       3       55      50       6      95
Totale                         1.162  2.048      103         564    705     419     370    1.160   651     104  1.064
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consumatore, considerata anche la bassa percentuale di non conformità rilevate.
Questo lavoro vuol essere è un esempio di collaborazione tra piccoli produttori e auto-
rità di controllo, quali i Servizi Veterinari delle ASL che, pur nel rispetto della normativa
vigente, hanno contribuito alla tutela delle piccole produzioni tradizionali artigianali a
rischio di estinzione favorendo un riavvicinamento tra chi produce e chi è deputato alle
verifiche, al controllo e alla concessione delle autorizzazioni, salvaguardando un prodot-
to tipico italiano conosciuto in tutto il mondo.
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Riquadro 6.7.1. Non conformità rilevate dalle analisi condotte negli anni
2008-2009.

• ASL di Benevento (BN): due non conformità per enterobatteri in fase di produzione.
• ASL ex Caserta 1 (CE1): quattro non conformità per furosina e identificazione di specie in fase
di produzione.
• ASL ex Caserta 2 (CE2): diverse non conformità ma solo in fase di produzione.
• ASL ex Napoli 1 (NA1): diverse non conformità sia in fase di produzione che di distribuzione;
• ASL ex Napoli 2 (NA2): una sola non conformità in fase di produzione per identificazione di
specie.
• ASL ex Napoli 3 (NA3): tre non conformità, di cui una per salmonella e due per stafilococco
coagulasi positivi;
• ASL ex Napoli 4 (NA4): diverse non conformità sia in fase di produzione che distribuzione;
• ASL ex Napoli 5 (NA5): assenza di non conformità.
• ASL ex Salerno 1 (SA1): quattro non conformità di cui due in produzione e due in distribuzio-
ne.
• ASL ex Salerno 2 (SA2): una sola non conformità per identificazione di specie in fase di produ-
zione.
• ASL ex Salerno 3 (SA3): tre non conformità relative alla furosina e identificazione di specie in
fase di produzione.





6.8. Gli sprechi e la produzione alimentare
globale
Esperienze nel recupero del cibo

Lo spreco alimentare come fenomeno multidimensionale e a carattere globale è
strettamente legato ad alcuni scenari quali la crescita della popolazione e l’equili-
brio tra domanda futura e sostenibilità dell’approvvigionamento. È oramai accer-

tato che il sistema mondiale della produzione alimentare dovrà affrontare cambiamenti
epocali nei prossimi 30-40 anni. La popolazione mondiale dagli attuali sette miliardi di
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Lo spreco alimentare rappresenta un’emergenza a cui da alcuni anni le maggior organizzazioni inter-
nazionali (FAO, Commissione Europea) dedicano particolare attenzione. Se è vero che 925 milioni di
persone nel mondo sono a rischio di denutrizione e che in Europa 79 milioni di persone oggi vivono al
di sotto della soglia di povertà, la riduzione dello spreco alimentare assume un significato etico e costi-
tuisce una tappa importante della lotta contro la fame coerentemente con gli obiettivi di sviluppo nel
millennio. Il forte impegno internazionale sul tema “sprechi” è testimoniato anche da progetti e attività
svolti da organizzazioni non governative, associazioni e istituti di ricerca. In Europa si producono circa
89 milioni di tonnellate di rifiuti alimentari ed entro il 2020 tale cifra aumenterà fino a circa 126 milio-
ni. Le conseguenze sono molteplici, ma soprattutto economiche e ambientali se è vero che la produzione
del 30% di cibo destinato a non essere consumato comporta l'utilizzo del 50% in più di risorse idriche
per l'irrigazione e altre risorse, e che 89 milioni di tonnellate di cibo sprecato producono 170 milioni di
tonnellate di CO2 equivalente/anno. Naturalmente le dinamiche di produzione degli sprechi sono diver-
se a seconda del momento della filiera agro-alimentare e dei Paesi coinvolti (in via di sviluppo o Paesi
industrializzati), ne consegue che le soluzioni e gli interventi di riduzione devono essere adattati ai sin-
goli contesti. Le strategie di riduzione sono molteplici e vanno dalla analisi della catena alimentare per
individuare i settori critici dove si verifica lo spreco maggiore, al coordinamento nazionale e internazio-
nale delle piattaforme esistenti, alla creazione del dual labelling, ai manuali sull’utilizzo dei prodotti
prossimi, alle scadenza campagne di sensibilizzazione rivolte ai consumatori. Il Parlamento Europeo
molto attivo sul tema, in una recente risoluzione propone una nuova strategia dei 28 per ripensare il
tema degli sprechi alimentari che sarà declinata da una direttiva dalla Commissione, nella quale verrà
stabilito un obiettivo di abbattimento del 50% degli sprechi entro il 2025.
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persone, molto probabilmente raggiungerà nove miliardi nel 2050. Questa sfida si
affronta anche promuovendo iniziative finalizzate alla riduzione degli sprechi o perdite
alimentari che interessano momenti differenti della filiera alimentare e che come rico-
nosciuto dalle maggiori organizzazioni nazionali (FAO, WHO) e dall’UE, rappresenta-
no un’emergenza planetaria. 
Si stima che entro il 2030 il fabbisogno alimentare crescerà del 50% [1] quello energetico
globale del 50% [2], l’idrico del 40% [3] e i livelli di trasporto stradale del 40% rispetto
al 2005 [4]. I prossimi decenni dunque vedranno l’intensificazione delle sfide multiple
nel settore energetico, acqua e alimenti. Il fabbisogno nei tre settori aumenteranno con
trends che impatteranno sulle risorse di acqua, sulla produzione alimentare, energia e
clima. Queste condizioni richiedono politiche nazionali e sovranazionali efficaci e soste-
nibili per far sì che raddoppiando la produzione alimentare vengano garantite la soste-
nibilità e una alimentazione adeguata. La spinta produttiva dunque condizionerà mec-
canismi competitivi per l’approvvigionamento e l’eccessivo sfruttamento di terreni,
acqua ed energia con conseguenze inevitabili sull’ambiente a sua volta minacciato dalle
nuove sfide climatiche. 
Si stima che gli interventi di riduzione delle emissioni di gas serra per raggiungere i
risultati attesi dovrebbero essere attuati nei prossimi 10-20 anni pena il rischio di impat-
ti estremi. 
I dati forniti dalle più importanti organizzazioni internazionali offrono un quadro allar-
mante, all’interno del quale alle spinte produttive e all’aumentata disponibilità di cibo nei
Paesi industrializzati, destinata comunque a non intercettare il fabbisogno alimentare
futuro, si contrappone la condizione di fame cronica di cui soffre un miliardo di persone
nei Paesi sottosviluppati [5]. Ciò pone un problema economico ed etico di adeguatezza
della produzione e ridistribuzione degli alimenti in funzione degli obiettivi del millennio.
Se è vero che l’obiettivo primario etico è quello di affrontare il fabbisogno alimentare nei
Paesi poveri, in una prospettiva a medio-lungo termine, il problema investirà su scala
globale anche i Paesi più evoluti o emergenti, per i quali l’aumento della popolazione
produrrà un raddoppio della domanda di cibo. 
Le sfide che il sistema agro-alimentare pone ai soggetti incaricati del controllo ufficiale
sulla filiera possono essere riassunte in: crescita della popolazione; cambiamenti clima-
tici; scarsità di risorse ed energia, volatilità dei prezzi; richiesta di prodotti alimentari ad
alto valore energetico nei Paesi emergenti e in via di sviluppo da una parte, e dell’altra il
trend crescente del fabbisogno di alimenti ad alto valore nutrizionale e funzionali nelle
società ad alto reddito; sostenibilità della produzione locale e la presenza di sistemi inte-
grati verticali per l’approvvigionamento alimentare. 

Gli sprechi alimentari

Pur non esistendo una definizione univoca di spreco alimentare né a livello istituzionale,
né tanto meno nella letteratura scientifica specializzata, si può fare riferimento a due ter-
mini utilizzati dalla FAO per descrivere gli alimenti destinati al consumo umano che per
varie ragioni non vengono consumati [6]. Le perdite alimentari o food loss: fenomeni
spesso inevitabili che interessano le fasi di produzione agricola, post-raccolto e trasfor-
mazione degli alimenti; lo spreco di cibo o food waste riferito invece all’ultima parte
della catena alimentare (distribuzione, vendita e consumo finale). Le perdite alimentari
possono comprendere i raccolti distrutti a causa della siccità o di parassiti vegetali o
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quelle legate alla lavorazione di alimenti come ad esempio frutta e vegetali.
Diversamente gli sprechi alimentari sono collegati all’azione umana e potrebbero poten-
zialmente essere evitati adottando criteri di efficienza nella pianificazione e predispo-
nendo efficaci canali informativi-comunicativi.
A partire dal 2011, la Commissione europea (DG Agricoltura e sviluppo rurale), defini-
sce ufficialmente lo spreco alimentare come: « […] l’insieme dei prodotti scartati dalla
catena agro alimentare, che per ragioni economiche, estetiche o per la prossimità della sca-
denza di consumo, seppure ancora commestibili, e quindi potenzialmente destinabili al
consumo umano, in assenza di un possibile uso alternativo, sono destinati ad essere elimi-
nati e smaltiti, producendo effetti negativi dal punto di vista ambientale, costi economici
e mancati guadagni per le imprese» [7].
Ogni anno nel mondo vengono sprecati 1,3 miliardi di tonnellate di cibo ancora perfet-
tamente commestibile, un terzo di quanto prodotto e quattro volte la quantità necessaria
per sfamare i 925 milioni di persone nel mondo a rischio di denutrizione. A ciò si
aggiungono i prodotti alimentari non utilizzati che occupano 1,4 miliardi di ettari di ter-
reno, circa il 30% dei territori a livello globale sfruttati a scopo agricolo [8]. I dati riferiti
all’Europa indicano in circa 90 milioni di tonnellate il cibo sprecato, pari a 180 kg pro
capite, ma questa cifra non tiene conto delle perdite durante le fasi di produzione e di
raccolta [9].
Il problema dunque interessa oltre ai Paesi sottosviluppati (attraverso dinamiche diverse
con diverso posizionamento dello spreco nella filiera alimentare) anche l’Europa dove,
sulla base dei dati Eurostat (l’agenzia per le statistiche dell’Unione europea) del 2010, 80
milioni di persone vivono al di sotto della soglia di povertà (si prevede un picco di 120
milioni di poveri entro il prossimo anno). I dati ci dicono che più del 20% della popola-
zione della Bulgaria è a rischio [10]. 
In questo drammatico contesto, quando viene buttato spesso cibo perfettamente sano,
la riduzione dello spreco alimentare assume una valenza etica ed economica di adegua-
tezza della produzione e ridistribuzione degli alimenti e rappresenta una tappa della
lotta contro la fame coerentemente con gli obiettivi di sviluppo nel millennio [11].
Naturalmente le dinamiche di produzione degli sprechi sono diverse a seconda se si
verificano nei Paesi in via di sviluppo o nei Paesi industrializzati. Ne consegue che le
soluzioni e gli interventi di riduzione devono tenere conto della specificità del Paese o
Regioni interessati. Ad esempio in Europa e nell’America settentrionale il fenomeno
riguarda la fase della vendita al dettaglio e del consumo, diversamente dai Paesi in via di
sviluppo dove le perdite avvengono soprattutto in fase di produzione, raccolta, trasfor-
mazione e trasporto. 
Naturalmente lo spreco alimentare grava sul clima, sulle risorse idriche, sul suolo e sulla
biodiversità e dunque pone un problema di sostenibilità in termini di impatto eco-
ambientale. Quando il cibo viene sprecato, vengono perse tutte le risorse naturali che
sono state utilizzate per la produzione, compreso l’uso dei terreni, sostanze nutritive,
fertilizzanti sintetici, acqua ed energia. Ad ogni nuovo passaggio della catena alimentare
si accumula il valore aggiunto del cibo per cui lo spreco nella fase del consumo finale ha
il più alto impatto ambientale. Infatti, si stima che la produzione del 30% di cibo che poi
non viene consumato comporta l’utilizzo del 50% in più di risorse idriche per l’irriga-
zione, di acqua e terra arabile. Pensiamo anche ai prodotti di origine animale, in parti-
colare la carne bovina che richiede per ogni chilogrammo di produzione dalle 5 alle 10
tonnellate di acqua [12].
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Smettere di sprecare significa dunque smettere di inquinare. In Europa circa 90 milioni
di tonnellate di cibo sprecato producono 170 milioni di tonnellate di CO2

equivalente/anno [13] (per produrre un kg di cibo si immettono nell’atmosfera 4,5 kg di
anidride carbonica in media). Solo sulla base della prevista crescita della popolazione
dell’UE, la produzione dei rifiuti alimentari dovrebbe salire da circa 89 Mt nel 2006 a
circa 126 Mt nel 2020 [14]. Senza contare gli sprechi a livello di produzione agricola
come ad esempio i prodotti alimentari non utilizzati che come già detto occupano circa
il 30% dei territori a livello globale sfruttati a scopo agricolo.
Le enormi quantità di cibo non consumato dunque contribuiscono fortemente al riscal-
damento globale. Infatti la decomposizione dei rifiuti alimentari produce non solo CO2,
ma anche metano, un gas ad effetto serra 21 volte più potente dell’anidride carbonica.
Solo in Italia gli sprechi agroalimentari dal campo alla tavola emettono circa quattro
milioni di tonnellate di CO2 [15].

L’Unione Europea 

Il forte impegno internazionale sul tema, testimoniato da progetti e attività svolti da
organizzazioni non governative, associazioni e istituti di ricerca [16] ha spinto i politici
di Bruxelles a intervenire con una politica serrata e promuovendo numerose campagne
di sensibilizzazione [17] coerentemente con la piattaforma europea contro la povertà e
l’emarginazione, che costituisce una delle sette iniziative prioritarie della Strategia
Europa 2020 per una crescita intelligente, sostenibile e solidale. 
Il Parlamento attraverso un risoluzione propone una nuova strategia dei 28 per ripensa-
re il tema degli sprechi alimentari [18]. 
Le principali azione prevedono di: modificare il modello di sviluppo fondato su un
eccessivo consumo di risorse non generabili; migliorare l’utilizzo dell’innovazione tec-
nologica e promuovere efficaci campagne di sensibilizzazione per contribuire a ridurre
lo spreco. La strategia di riduzione prevede anche un’analisi della catena alimentare per
individuare i settori critici dove si verifica lo spreco maggiore e acquisire dati quantita-
tivi sull’entità dello spreco e sulla sua diversa distribuzione. Occorrerà altresì capitaliz-
zare i risultati di studi già avviati e conclusi, e realizzare delle sinergie attraverso un
coordinamento delle piattaforme esistenti (Forum europeo del commercio al dettaglio
sulla sostenibilità; Tavola rotonda europea su consumo e produzione alimentare soste-
nibili; Forum di alto livello per migliorare il funzionamento della catena di approvvigio-
namento alimentare; Friends of Sustainable Food etc.).
Un numero crescente di Stati Membri sta già avviando iniziative di sensibilizzazione
dell’opinione pubblica sulle cause e conseguenze dello spreco alimentare, sulle modalità
per ridurlo nei diversi momenti della filiera alimentare e sulla promozione di una cultu-
ra scientifica e civile orientata ai principi della sostenibilità e della solidarietà. Nel
mondo ci sono programmi di riduzione dello spreco con finanziamenti governativi
gestiti da privati ed organismi pubblici. 
La Commissione Europea (DG Sante) allo scopo di facilitare lo scambio di buone prati-
che, fornisce in una piattaforma dedicata, una raccolta di una vasta gamma di iniziative
sulla riduzione dei rifiuti alimentari lanciati a livello nazionale, regionale e locale. Le ini-
ziative includono i seguenti settori: ricerca e innovazione; sensibilizzazione, informazio-
ne ed educazione; policy e certificazione; ridistribuzione alimentare [19]. In merito alle
campagne di sensibilizzazione per la riduzione dello spreco nella fase della vendita al
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dettaglio e consumo, viene anche lanciato un decalogo preventivo, che va dalla pianifi-
cazione della spesa alla verifica del frigorifero domestico, dalla spinta a congelare le
rimanenze fino a spronare i produttori verso la preparazione di porzioni “intelligenti”,
con meno imballaggio ed un’oculata riduzione della dimensione singola [20]. 
Le cause dello spreco alimentare sono diverse e possono essere riferite a: sovrapprodu-
zione, errata individuazione del target del prodotto (forma o dimensioni inadatte); dete-
rioramento del prodotto o dell’imballaggio; inadeguatezza della gestione delle scorte e
delle strategie di marketing; norme di commercializzazione (problemi di aspetto o
imballaggio difettoso); inadeguate campagne sensibilizzazione dei consumatori.
Altrettanto diversi sono gli interventi di riduzione. La misure riferite alla fase della ven-
dita e consumo possono prevedere: la doppia scadenza, commerciale e sanitaria (que-
st’ultima in discussione alla Commissione); campagne di sensibilizzazione (il 18% dei
cittadini EU non comprende la dicitura TMC); manuali sull’utilizzo dei prodotti pros-
simi alla scadenza; possibilità di vendere sottocosto prodotti vicino alla scadenza o dan-
neggiati; uso efficiente ed eco design degli imballaggi (innovazioni tecnologiche): 
Tenuto conto che una percentuale considerevole degli sprechi interessa la fase della ven-
dita e consumo (almeno nei Paesi sviluppati), se non si vuole candidare alla spazzatura
il cibo acquistato occorre dare informazioni sul termine minimo di conservazione e data
di scadenza e sulla gestione della temperatura durante il trasporto e nei frigoriferi dome-
stici. Sono sicuramente utili le istruzioni su come collocare gli alimenti nel frigorifero di
casa conoscendo il gradiente di temperatura e le esigenze dei diversi alimenti analoga-
mente all’esperienza condotta nel Regno Unito dal Material change for a better environ-
ment [21]. Pensiamo anche alle nuove tecnologie di modelli di frigorifero che avvertono
se si supera la temperatura massima (es. 5 °C) o imballaggi intelligenti con sensori a
radio frequenza. 

Lo spreco alimentare in Italia

I dati più recenti sul fenomeno “sprechi alimentari” in Italia, sono quelli ricavabili dal-
l’indagine condotta dal Politecnico di Torino e dalla Fondazione per la Sussidiarietà e
pubblicati nel volume “Dar da mangiare agli affamati, le eccedenza alimentari come
opportunità” (Garrone, Melacini, Perego) che fornisce una mappatura con rigore scien-
tifico delle aree ove si generano lo spreco e le eccedenze alimentari. In Italia le eccedenze
alimentari ammontano a 6 milioni di tonnellate, pari a un valore di 12,3 miliardi di euro
(17,4% dei consumi annui alimentari), generate per oltre il 55% dalla filiera agroalimen-
tare e per il restante nell’ambito del consumo domestico [22]. Alessandro Perego [23]
afferma che quasi il 50% di queste eccedenze è recuperabile per l’alimentazione umana
con relativa facilità (circa 3,2 milioni di tonnellate annue perfettamente recuperabili per
il consumo umano, definite “ad alta e media fungibilità”, ossia rapidamente e perfetta-
mente recuperabili per il consumo umano). Purtroppo solo il 6% delle eccedenze è recu-
perato per essere donato alle food-banks e agli enti caritativi che lo ridistribuiscono agli
indigenti. I produttori di alimenti generano quote significative di sprechi alimentari, ma
recuperano circa il 90%, principalmente come mangimi per animali e compost. Pertanto
le migliori opportunità per la riduzione dello spreco si collocano in altre parti della filiera
particolarmente nelle fasi di distribuzione, somministrazione e in ambiente domestico.
Altri dati sullo spreco sono contenuti nel “Rapporto 2013 sullo spreco domestico” realizza-
to da Knowledge for Expo, il nuovo osservatorio di SWG e Last Minute Market [24], con
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l’apporto dell’osservatorio nazionale sugli sprechi Waste Watcher [25]. L’indagine mette la
lente sullo spreco domestico dove è piuttosto difficile indagare, incrociando per la prima
volta la spazzatura e il frigorifero domestico, ma anche su abitudini e percezione sul cibo
buono e su quello non più consumabile e sulle cause e modalità di smaltimento del cibo.
L’osservatorio ha promosso, con la Commissione Europea, il primo questionario sullo
spreco domestico in Italia. I risultati ci dicono che: il 60% degli italiani getta il cibo almeno
una volta a settimana; il 52% dichiara di gettarne meno di due anni fa e il 48% lo butta nella
spazzatura (anzichè donare o riutilizzarlo in compost o per nutrire animali). Sulle cause
dello spreco; il 40% degli intervistati sbaglia a conservare il cibo. Il monitoraggio incrociato
fra spreco domestico e spreco nella filiera agro-alimentare (aziende agricole, industria ali-
mentare, piccola e grande distribuzione, mercati all’ingrosso, ristorazione collettiva), per-
mette di affermare che lo spreco alimentare domestico gioca la parte del leone, contando
per lo 0,5 % del Pil. Secondo il monitoraggio, in un anno si potrebbero recuperare in Italia
1,2 milioni di tonnellate di derrate che rimangono sui campi, oltre 2 milioni di tonnellate
di cibo dall’industria agro-alimentare e più di 300 mila tonnellate dalla distribuzione. 
In Italia si è costituita a febbraio del 2014 sotto il Ministero dell’Ambiente, una consulta
composta da enti, associazioni, organizzazioni e imprese incaricate di elaborare propo-

RECUPERO DEGLI ALIMENTI 
L’esperienza di “Vercelli città solidale”

Dal 1° gennaio 2014 è operativo fino al 2020 il Fondo di Aiuti Europei agli Indigenti (FEAD) che prevede lo
stanziamento di fondi da destinare non solo al cibo, ma anche a progetti di tipo sociale.
Questo piano, prevedendo però minori risorse rispetto agli anni precedenti, ha messo in grande difficoltà
quelle strutture caritative che ricavavano cibo, fino anche all’80-90%, dai fondi AGEA e che ora non sono
in grado di garantire anche la sola piccola razione settimanale o mensile di pasta per gli indigenti.
L’ennesimo paradosso del mondo occidentale dove «circa 1 miliardo di persone muoiono di fame e sof-
frono di denutrizione, da un lato, e 2 miliardi si ammalano e muoiono per eccesso di cibo - sprecandone
una quota considerevole» (U. Veronesi).
A Vercelli attualmente opera un coordinamento di enti assistenziali (Caritas, Croce Rossa, Gruppi Vincenziani,
Parrocchie, Banco Alimentare) che ha messo in cantiere il progetto “Vercelli città solidale” che arriva a recu-
perare circa 40-41 t/anno di cibo dai supermercati e dalle mense aziendali coinvolti nel progetto.
Il recupero dai supermercati cittadini citati si è reso possibile grazie agli accordi quadro nazionali sti-
pulati dalle case madri delle GDO coinvolte con il Banco Alimentare che, vista la delicatezza della
procedura di recupero, è in grado di gestire correttamente procedure centralizzate sia di natura fisca-
le sia di sicurezza alimentare. Il prossimo obiettivo è quello di creare un “Emporio della solidarietà”
come già ne esistono in altre città italiane e il Comune di Vercelli ha messo a disposizione un locale
ristrutturato dell’ex macello come sede.

Recupero degli alimenti / Diminuzione dello spreco
La L. n. 155/2003 “Disciplina della distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarietà sociale” detta
anche del “Buon samaritano” o “Legge Antispreco” consente il recupero di derrate alimentari dagli ope-
ratori commerciali in qualsiasi fase della filiera, per donarla agli enti assistenziali accreditati secondo il D.L.
n. 460/1997 “Riordino della disciplina tributaria degli enti non commerciali e delle organizzazioni non lucra-
tive di utilità sociale” quali ONLUS, ONG o Cooperative sociali a cui è consentita di emettere un’autodi-
chiarazione dei beni ricevuti ai sensi dell’art. 47 DPR 445/2000 a favore delle ditte che così possono recu-
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ste e buone pratiche per ridurre gli sprechi di cibo e la produzione di rifiuti. Della con-
sulta coordinato da Andrea Segrè, fanno parte tutti gli attori della filiera agroalimentare,
GDO, associazioni dei consumatori, istituzioni, organizzazioni internazionali, univer-
sità ed enti di ricerca pubblici e privati, associazioni ambientaliste, rappresentanti del
terzo settore ed enti di assistenza. La strategia è parte integrante del Piano nazionale di
prevenzione dei rifiuti e si inserisce nel filone delle iniziative che il Ministero
dell’Ambiente ha legato ad Expo 2015. Andrea Segrè è stato nominato presidente del
comitato tecnico scientifico per l’implementazione e lo sviluppo del programma nazio-
nale di prevenzione dei rifiuti (PINPAS) [26].
In occasione della giornata mondiale dell’ambiente nel 2014 sono già state presentate le
dieci azioni prioritarie per la lotta agli sprechi alimentari messe a punto grazie al contri-
buto diretto e acollaborazione delle associazioni, istituzioni ed enti a partire dalla prima
convocazione della Consulta il 5 febbraio del 2014.
In sintonia con il protocollo mondiale contro lo spreco del World Resource Institute e
con la richiesta dell’Europarlamento di istituire l’Anno europeo contro lo spreco ali-
mentare nel 2015 è stata indetta la Giornata nazionale contro lo spreco alimentare in
coincidenza con l’Expo. Tra l’altro il documento programmatico per l’Expo 2015 con-

perare l’IVA sull’eccedenza donata. In questo modo diventa possibile recuperare cibo ancora perfettamen-
te edibile altrimenti escluso dal circuito commerciale e destinato a diventare rifiuto.
Per questo, la nostra Legge Antispreco è stata utilissima negli anni, per il recupero di cibo altrimenti desti-
nato a finire in discarica o peggio in inceneritore, con tutte le conseguenze che questo fenomeno produce
anche come impatto ambientale.

Aumentare il recupero dell’invenduto: si può fare di più
Il servizio veterinario dell’ASL di Vercelli da subito si è posto a supporto della rete di solidarietà e ha inserito
tra i propri compiti istituzionali anche l’impegno rivolto al recupero degli alimenti invenduti e fare di questo
un obiettivo di lavoro sia per l’azienda sanitaria sia per l’UVAC.
In concreto, alcuni colleghi hanno offerto ai volontari vercellesi la loro disponibilità a lavorare insieme, coin-
volgendo anche i medici del SIAN e tutte le figure professionali presenti nel Dipartimento di prevenzione. 
In futuro è intenzione dei colleghi impegnarsi nella realizzazione di corsi formativi per i volontari impegnati
nella raccolta e distribuzione del cibo creando momenti d’incontro anche per la cittadinanza e nelle scuole.
Nella recente Festa dei popoli svoltasi a Vercelli è stato illustrato il lavoro “Lo spreco come risorsa” il cui
intento è quello di preparare volontari e GDO a gestire il recupero anche del “fresco”, ancora troppo poco
utilizzato e mediante la realizzazione e somministrazione di un questionario si intende quantificare l’ecce-
denza del cibo che si determina nella GDO e nella somministrazione per fornire strumenti di garanzia per
un suo più corretto utilizzo.
Fare formazione ai volontari, dare garanzia di sicurezza alimentare (se necessario supportato da analisi di
laboratorio), stilare manuali di autocontrollo mirato al trattamento degli alimenti recuperati sono alcuni degli
impegni che intendiamo portare come professionisti della prevenzione e in questo auspichiamo anche il
coinvolgimento e supporto della SIMeVeP.

Anna Ferraris1, Massimo Platini2
1Ministero della Salute, UVAC Piemonte
2ASL Vercelli
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tiene il codice etico contro gli sprechi con la finalità di divulgare un forte segnale «affin-
ché l’eccedenza non diventi spreco, ma risorsa».
La Camera dei Deputati nel 2014 ha approvato all’unanimità una mozione unitaria in
sostituzione degli otto testi inizialmente presentati sulle “iniziative volte a ridurre gli
sprechi alimentari”. La mozione, che ha raccolto il parere favorevole del Governo, impe-
gna, fra l’altro il Governo a una serie di iniziative, quali:
• affrontare, con urgenza, il problema dello spreco alimentare lungo tutta la catena del-

l’approvvigionamento e del consumo;
• attivare un coordinamento tra i Ministeri competenti in materia e la Conferenza Stato

regioni per la riduzione degli sprechi con l'obiettivo di: 
- monitorare e analizzare la dimensione del fenomeno nel nostro Paese; 
- sostenere le azioni per l'utilizzo di alimenti non consumati nella rete del commercio e
della ristorazione; 
- minimizzare le perdite e le inefficienze della filiera agro alimentare, favorendo la rela-
zione diretta tra produttori e consumatori e coinvolgendo tutti i soggetti interessati con
l'obiettivo di rendere più eco-efficienti la logistica, il trasporto, la gestione delle scorte e
gli imballaggi; 
- adoperarsi in sede europea al fine di sostenere il 2015, quale «anno europeo della lotta
allo spreco alimentare»
- promuovere in sede europea un piano di armonizzazione fra gli Stati membri, finaliz-
zato alla raccolta di dati statistici sul fenomeno degli sprechi alimentari.

Cosa fa la SIMeVeP? 

Nell’ambito delle attività coerenti con gli obiettivi di Expo 2015, la Società Scientifica dei
Medici Veterinari Pubblici (SIMeVeP), che rappresenta oltre 5.000 veterinari del
Servizio Sanitario Nazionale, ha istituito oltre ai gruppi di lavoro dedicati all’emergenza
dell’antibiotico-resistenza e all’impatto sanitario del commercio mondiale degli alimen-
ti, il gruppo incaricato di analizzare gli aspetti della sostenibilità e lotta agli sprechi e di
elaborare proposte operative sulla riduzione degli sprechi. Il metodo di lavoro ha previ-
sto attività di networking con le piattaforme esistenti e la creazione di alleanze con gli
altri operatori della sanità pubblica e di soggetti con esperienza acquisita nel settore.
Come Società scientifica, riteniamo che il ruolo del medico veterinario, sia nella veste di
controllore ufficiale che di consulente aziendale, ancora una volta si rivela fondamentale
anche in questo campo. Ad oggi esiste un ventaglio di opzioni per la riduzione degli
sprechi (qui non parliamo di eccedenze) ognuno con un diverso profilo di performance
misurata sulla efficacia e sostenibilità rispetto agli obiettivi. 
Questa Società ritiene che le strategie di riduzione, indirizzate a soggetti diversi, devono
focalizzare sui seguenti aspetti:
• analisi della catena alimentare per individuare i settori critici dove si verifica lo spreco

maggiore (raccolta dati, indagini, survey);
• coinvolgimento con le piattaforme esistenti impegnati nella lotta agli sprechi (es. PINPAS);
• creazione del dual labelling: doppia scadenza (commerciale e sanitaria per il consumo);
• manuali sull’utilizzo dei prodotti prossimi alla scadenza;
• manuali per la corretta gestione della reale shelf-life;
• possibilità di vendita sottocosto di prodotti vicini alla scadenza o danneggiati;
• nuove regole sugli appalti delle mense e ristorazione;
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• creazioni dei gestionali ad hoc per ottimizzare scarti e vendite (informatica a supporto
della gestione del banco);

• premio per le ditte che usano modalità di risparmio alimentare nella loro catena di
lavoro;

• campagne di sensibilizzazione rivolte ai consumatori. In un’ottica più generale di green
economy e coerentemente con i punti strategici delineati dal progetto PINPAS, la com-
petenza veterinaria può esprimersi su due direttrici: 

• indicazione di soluzioni per la reimmissione nel circuito di alimenti non più idonei al
consumo, ma utilizzabili come sottoprodotti;

• creazione di manuali che affrontino la questione sotto tre punti di vista:
- etichettatura: guida alla lettura e corretta interpretazione da parte del consumatore
delle informazioni contenute sulle etichette (almeno per i prodotti caratterizzati da una
shelf-life breve più frequentemente destinati alla spazzatura); 
- corretta gestione del termine minimo di conservazione (TMC) e scadenza nei punti
vendita e in ambiente domestico (riduzione di alimenti buttati ma ancora edibili). Su
questo punto si propone l’elaborazione di un documento di “best practice” ad uso dei
produttori e venditori;
- corretta gestione dei frigoriferi domestici. 

Con riferimento alla etichettatura, sarà necessario rendere operative alcune soluzioni fina-
lizzate alla definizione di una doppia etichetta (data limite di commercializzazione e data
di scadenza reale), ma soprattutto a una maggiore sensibilizzazione sull’importanza di una
corretta lettura delle scadenze. La scadenza in sostanza deve essere ancora considerata
come uno strumento per modulare acquisti e consumi. Pertanto con l’obiettivo di limitare
il più possibile gli sprechi, il SIVeMeP in collaborazione con Eurofishmarket nell’ambito
delle campagne di semsibilizzazione sul valore delle derrate alimentari, sulle conseguenze
degli sprechi e sulle maniera per ridurli, lavorerà per lo sviluppo di linee guida o manuali
di facile consultazione sull’utilizzo di prodotti prossimi alla data di scadenza. 
Partendo dal settore ittico e analizzando tutti i punti della filiera dalla produzione alla
distribuzione e al consumo, si è pensato di coinvolgere soggetti e aziende rientranti nei
settori/fasi della filiera sopracitati rispetto al tema dello spreco in modo da definire sulla
base dell’esperienza acquisita e dei risultati ottenuti. le strategie alternative di riduzione. 
I modelli raccolti successivamente saranno oggetto di ulteriore studio e perfezionamen-
to, nonché promossi per sensibilizzare il settore alimentare a perseguirli al fine di un
risparmio economico, di una maggiore sostenibilità ambientale, ma anche di un utilizzo
etico e consapevole a beneficio della comunità e dell’ambiente.
Naturalmente nell’ambito di una collaborazione interdisciplinare abbiamo deciso di
lavorare in sinergia con gli altri soggetti delineando uno sviluppo progettuale delle atti-
vità con obiettivi intermedi e indicatori di risultato.
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