REGIONE TOSCANA Direzione Generale Diritti di

. . Cittadinanza e Coesione Sociale
Giunta Reglonale SERVIZI DI PREVENZIONE IN SANITA'

PUBBLICA E VETERINARIA

prot.n. AOO-GIRT/2688%0/a . A0 D 3/40/244Q
Da citare nefla risposta

Allegati Risposta al foglio del

e numero

Contaminazione aflatossine nel mais e nel latte: comunicazione urgente ed indicazioni operative.

Alle Associazioni di categoria
LORO SEDI

A seguito della prolungata siccitd verificatesi nei mesi scorsi, in alcune regioni italiane & stata accertata una
crescente contaminazione da aflatossine nelle produzioni di mais, in particolare mais raccolto tardivamente in
alcune aree della bassa pianura padana.

Tale contaminazione, che colpisce la granella del mais ad uso alimentare e mangimistico, rischia di trasferire il
problema (aflatossina B1) all'uomo, agli animali ¢ al latte da loro prodotto (aflatossina M1).

11 regolamento CE 18881/ 2006 ne fissa i limiti massimi nel mais e suoi prodotti di trasformazione

A fronte dell'elevato rischio aflatossine e dell'inizio dell'inizio della campagna raccolta mais 2012, il Ministero
della salute ha convocato una riunione con le Regioni e le P.A,, I'.S.S., le associazioni di categoria, ed i laboratori
ufficiali per condividere i contenuti delle disposizioni contenute nella nota prot. 0016756 P del 14 09 2012, che
viene allegata alla presente nota.

In considerazione di quanto condiviso nella nota sopracitata , si trasmettono alcune indicazioni che riteniamo
importanti per 1' implementazione degli autocontrollo degli operatori del settore dei mangimi e del settore
alimentare affinche la produzione, la raccolta, I'essiccazione e 1o stoccaggio della materia prima (granella di mais)
venga effettuata secondo le regole della buona prassi siano intensificati i controlli della materia prima (latte e mais)
e sia garantita la rintracciabilita delle partite.

FILIERA LATTE
1. Allevamenti bovini e ovicaprini da latte: intensificare l'autocontrollo in particolare:

a) l'applicazione delle buone prassi di produzione di mais per per l'alimentazione degli animali allevati in azienda,
quali le azioni riportate al punto 4);

b) l'assicurazione della rintracciabilitd e le necessarie garanzie nell'acquisto delle forniture di mais e dei mangimi
destinati agli animali lattiferi;

c) l'implementazione delle verifiche sul mais prodotto o acquistato tenendo presente che le micotossine non si
distribuiscono in modo omogeneo all'interno di una partita ;

2. Allevamenti con distributori di latte crudo: intensificare le verifiche dei mangimi destinati alle vacche da
latte ed i controlli del latte venduto direttamente;

3. impianti di raccolta e lavorazione del latte: intensificare I'autocontrollo in modo da:

a. prevedere analisi di campioni di latte per garantire la sicurezza delle produzioni, assicurando che
tutti gli allevamenti afferenti siano campionati periodicamente;
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b. assicurare la rintracciabilita del latte stesso che consenta una eventuale indagine epidemiologica in
caso di superamento del limite; c. implementare le verifiche dell'autocontrollo ed eventuali
campioni ufficiali sui tank di stoccaggio in applicazione dei programmi di controllo ufficiale in
atto;

¢. comunicare all’Azienda USL competente per gli allevamenti le positivita;

d. in caso di superamento del limite, anche in autocontrollo, si deve prevedere la distruzione del latte e
dei prodotti del lotto di produzione considerato;

FILIERA CEREALICOLA

4. Aziende agricole che producono mais: intensificare l'autocontrollo e mettere in atto tutte le misure per
contenere il piti possibile la contaminazione quali:

* raccogliere appena possibile, senza attendere che 1’umiditd della granella si abbassi
eccessivamente: ogni giorno in pili trascorso in campo in queste condizioni climatiche pud
aumentare il contenuto di aflatossine;

. regolare la mietitrebbia in modo da lasciare in campo le parti pii fini che sono quelle
maggiormente contaminate da micotossine;

* trebbiare facendo estrema attenzione a causare il minor danno meccanico possibile alla granella
(attenzione alle regolazioni, alla velocita ecc.): ogni nuova lesione & una nuova via di infezione per
il fungo;

* coordinare con l'impianto di essiccazione la raccolta della granella per ridurre i tempi che
intercorrono tra la raccolta e 1’essicazione (che deve avvenire entro max 24 ore);

* controllare con test rapidi il rischio di contaminazione da aflatossine , se possibile, separando le
partite peggiori ed operando in conformita ai manuali di autocontrollo e intensificando i controlli
previsti;

S.Essicatori: intensificare I'autocontrollo e le verifiche delle partite di mais in ingresso; garantire le misure di
buona prassi per contenere la contaminazione delle partite quali:

* pulire energicamente la granella;
* mettere in atto tutte le modalita operative per evidenziare il livello di rischio delle partite;
*  prestare particolare attenzione alle forniture di mais ai produttori di latte.

6. Mangimifici: operare in conformita ai manuali di autocontrollo intensificando i controlli previsti; intensificare
le verifiche sui mangimi per animali lattiferi.

Si ricorda che in caso di superamento dei limiti normativi fissati per la aflatossina B1 nel mais ed M1 nel latte di
massa, l'operatore del settore deve tempestivamente informare il Servizio Veterinario della non conformita
riscontrata e delle azioni intraprese per garantire il ritiro dei prodotti contaminati.

Vista la elevata rilevanza sanitaria si richiede ai destinatari la massima diffusione presso gli operatori loro
associati.

Il Responsabile del Settore
(dr.ssa Emanuela Balocchini)
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ALLE ASSOCIAZIONI DI CATEGORIA

Le recenti condizioni climaticte verificatesi in Italia caratterizzate da una prolungata siccita estiva
hanno determinato un’accresciuta cdntaminazionc da aflatossine nelle produzioni di mais 2012, oltre i
limiti fissati dalla normativa comunitaria, particolarmente in aloune aree territoriali nelle quali oltre alle
temperature piil elevate ﬁsMo agli :inni Passati la raccolta delle materie prime & stats ritardata.

Questo evento che colpisce l& grenella di mais per uso alimentare e mangimistico, rischia di
trasferite il problema (aflatossina B1) agli animali e alla produzione di latte.

E’ pertanto necessario che codlesti Assessorati adottino misure cautelative di salvaguardia della
salute pubblica, verificando in via pﬁoﬁtaria la corretta applicazione dei piani di autocontrollo aziendali
da parte degli operatori di tutti i setliari interessati e procedano ad irﬂensiﬁcére il controllo ufficiale de]
mais pronto all’immissione sul meroai:o per il consumo umano ‘e animale ¢ sul latte,

Codesti Assessorati sono alfresi invitati a collaborare con gli Assessorati all’agricoltura
territorialmente competenti affinché ivcngano adottate tutte le misure di Buone Pratiche sia a livello di
produzione agricola primaria che di si;occaggio ¢ trasformazione, per prevenire I’estendersi del fenomeno

e contenerne I’impatto.
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Mangimi

In relazione al riscontro dil aflatossina Bl nella materia prima per mangimi “mais” a livelli
Superiori rispetto ai limiti massidli di cui alla direttjva 2002/32/CE “sulle sostanze indesiderabili
nell ‘alimentazione animale, di qﬂ:’atossina B1”, lo scrivente Ministero, in accordo con le Autorita

la rilevazionc di contaminazion; dovlute alla suddetta aflatossing.

Teli indicazioni si rendono inccessarie al fine di armonizzare i controlli sull’intero territorio
nazionale considcrando, tuttavia, chia spetta in primis agli operatori de] settore dei manéimi applicare le
buone prassi igieniche in modo da iprevenire tali fenomeni di contaminazione, garautendo la sicurezza
nell’intera catena alimentare, e alle AUSL territorialmente competenti i compito di verificame
Iefficacia,

In proposito si richiama Iattanzione degli operatori sull’articolo 4 del Regolamento (CE) n.
183/2005 in relazione agli obblighi é_encrali degli operatori del settore dei mangimi, inclusi gli agricoltori
che destinano i prodotti primari all’alimentazione animale:

1. Gli operatori del settore dei ;mangimi assicurano che tutte le fasi della produzione, della
trasformazione e della distribm'ionei che ricadono sotto il loro controllo signo condotte conformemente
alla normativa comunitaria, alla lefrislazione nazionale con essq compatibile nonché ai dettami della
corretta prassi. Essi assicurano in particolare che soddisfino i pertinenti requisifi in maleria di igiene
stabiliti nel presente regolamento.

2. Nell'alimertazione di antmali destinati alla produzione di alimenti gli agricoltori prendonn misure e
adotiano procedure per mantenere al livello piit basso ragionevolmente ottenibile il rischio di
contaminazione biologica, chimica ej'isica dei mangimi. degli animal; e dei prodotti di origine animale.

Pertanto si ribadisce la necestitd di attuare in modo puntuale le buone prassi di raccolta e di
conservazione del mais e di una p;mi:ua]e applicazione dell’autocontrollo in modo da evitare che partite
contaminate oltre i limiti consentiti siano avviate aj successivi stadi di lavorazione; infaiti, ai sensi della
direttiva 2002/32/CE sulle sostanze indesiderabili nell’alimentazione animale non ¢ consentita la pratica
di diluire materie prime contaminate don altri mangimi al fine di conformarsi ai limiti fissati.

Si invitano, quindi, codeste Asbociazioni ad informare i propri associati sulle responsabilita degli
operatori in merito alla sicurezza dei Hnangimi.

Per quanto attiene la buona prassi si ritiene utile che gli operatori prendano in considerazione la
guida comunitaria “European good 'hygz‘ene practices guides for the collection, Storage, trading and
fransport of cereals, oilseeds and prof!ein crops” reperibile sul sit web della Commissione UE al seguente

indivizzo ht_tg://ec.euroga.eu/food/fogmimalnuu-ition/ﬁeedhygjene/ggide goodpractice en.htm al fine dj

conformarsi alle regole generali di budna prassi igienica di cui al regolarpento (CE) n. 183/2005.
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Considerando le diversi fasj c"oinvo]te nella produzione di una materia prima si evidenzia, al fine d
un controllo razionale della containinazione da micotossine, 1’opportunita che le Autority competenti
verifichino che i processi di raccolie, di immagazzinaggio e di essiccazione, cosi come che le eventuali
altri fasi coinvolte avvengano secorido Je regole della buona prassi e che i provvedimenti adottati, al fine
del controllo della contaminazioné da aflatossina B1, siano efficaci per Pottenimento di una materia
prima per mangimi conforme.

Note le criticita da tenere Sotth controllo nelle varie fasi che precedono "immissione sul mercato
di una materia prima, si ritiene o?pportuno indirizzare P’incremento dei controlli ufficiali, attraverso
un’aftivita extra-piano (vedi PNAAI2012/2014), presso i silos o altri sii di stoccaggio dove la materia
prima ¢ iramagazzinata prima di essére commercializzata, ossia destinata ad ajtro operatore del settore dei
mangiri in relazione alla tipologia di operatori presenti nell’ ambito territoriale della ASL

Si ribadisce il concetto che la nateria prima, oggettd dei controlli ufficiali, deve essere intesa quale
prodotto finito che pud essere destiriato all’alimentazione animale senza necessitd di ulteriori trattamenti,
fermo restando che sulle materie pritne e suj prodotti intermedi di lavorazione venga effettuata anche una
cfficace azione di autocontrollo da pérte degli operatorj del settore dei mangimi.

Resta inteso che le Autorita iregionali, ove lo ritengano necessario, possopo incrementare i
controlli per la ricerca dell’aflatossiua B1, anche suj mangimi composti contenenti mais e relativi
sottoprodotti destinati in particolare alle vacche da latte, come pure sulle materje prime gia in commercio.

Per un periodo di mesi tre {dalla data della presente comunicazione), le Autoritd competenti
regionali e delle Province autonomc, iogni 15 giorni, ttasmetteranno allo scrivente Ministero le risultanze
dei controlli eseguiti (nonché i prow"edimemﬂ adottati) esplicitendo per ogni campionamento ufficiale,
P’operatore, attivita condotta da quésti, la materia prima oggetto di campionamento e I’origine della
materia prima.

Mais alimentare ¢ latte

Si richiama il rispetto dei limitilmassimi per le aflatossine stabiliti dalla normativa per gli alimenti
previsti nel mais e suoi prodotti di tlasformazione( per es, farine di mais) e nel latte dal Regolamento
(CE) n.1881/2006.

Considerato che animali alimentati con mangimi contaminati da Afatossina Bl possono produrre
latte contaminato con aflatossina M1 A necessario che i piani di autocontrollo degli operatori de] setiore
lattiero-caseario prevedano analisi di gi:ampioni di lattc per garantire la sicurezza delle produzioni .

In tale periodo critico dccotre chi gli operatori verifichino che la frequenza delle analisi previste nei
piani di autocontrollo sia tale da garantire la gestione del tischio aflatossine.
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destinatari del latte (centri di raccolth, stabilimenti di trattamento termico, di trasformazione ecc.),
Analogamente alla tempistical prevista dall’extra plano PNAA Je risultanze dei controllj ufficiali

dovranno essere trasmesse, ogni 15 lziorni, utilizzandg Ia tabella allegata all’inditizzo dj posta elettronica

o' ool vy
IL DIRETTORE GENERALE - IL DIRETTORE GENERALE
(Dott. Silvio Borrello) (Dott.ssa Gaetana Ferri)

A?e\/\_e, l/)\v,/l—-ﬂ .M“**F*.
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