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CONSUMO E ACQUISTO DEL POLLAME:

L’ETI CHETTATURA A PROTEZIONE DEI CONSUMATORI

Cottura e congelamento

Il virus H5N1 è sensibile all’azione del calore e viene completamente distrutto durante la cottura di uova e carne di pollo e altri volatili. L’importante è raggiungere e superare i 70°C. Al contrario, il congelamento (in particolare il congelamento lento che si ottiene conservando gli alimenti a temperature intorno ai 18 -20 °C) non è in grado di distruggere il virus dell'influenza aviaria eventualmente presente in prodotti alimentari. Con il congelamento si ottiene solo una riduzione della carica infettante, ossia del numero di virus vitali presenti nel prodotto infetto.

Anche nei Paesi con focolai di virus di influenza aviaria H5N1 non è stata comunque finora dimostrata alcuna evidenza di trasmissione dell’infezione attraverso il consumo di pollame o uova.
L’uomo può dunque infettarsi con il virus dell’influenza aviaria solo in seguito a contatti diretti con animali infetti (malati o morti per influenza aviaria) e/o con le loro deiezioni.

Importazione di prodotti avicoli

Dopo la completa chiusura delle importazioni di carne e prodotti avicoli dall’Est Europa a seguito della scoperta in Romania, lo scorso maggio e giugno, di numerosi focolai del virus H5n1 – a causa di un'applicazione poco rigorosa delle misure sanitarie concordate tra Bruxelles e Bucarest – la UE ha affermato che tale situazione è migliorata e perciò l’embargo è oggi limitato alla zona del delta del Danubio e al sud e all'est dei Carpazi.

I controlli veterinari

I volatili da cortile destinati alla macellazione devono subire una visita sanitaria prima e dopo la macellazione da parte di un veterinario ufficiale. In caso di sospetto, anche dopo la macellazione, il veterinario può procedere a prelievi di campioni per l’esecuzione di test tossicologici. Negli stabilimenti che lavorano ulteriormente le carni di pollame, il veterinario deve garantire la sorveglianza ed il controllo della lavorazione delle carni stesse, nonché assicurare il controllo dell’igiene generale dello stabilimento e verificare la tracciabilità dei prodotti. Le carni che il veterinario ritiene possano rappresentare un rischio per la salute umana, o per gli altri animali, vengono sequestrate e distrutte.

Tracciatura,  etichettatura, bollo sanitario

Negli allevamenti italiani non è mai stato isolato il virus H5N1. Le uova prodotte in Italia, quindi, non lo contengono sicuramente. Dal 17 ottobre 2005 inoltre le carni sono ‘etichettate’ ed è quindi possibile accertarne la provenienza italiana. 

La sicurezza sanitaria delle carni di pollame, come di tutte le carni, è assicurata inoltre dalla presenza del bollo sanitario. La bollatura sanitaria deve essere effettuata sotto la supervisione del veterinario ufficiale. Il bollo sanitario deve essere apposto direttamente sul prodotto, sulla confezione o sull’imballaggio. È composto da un ovale che nella parte superiore riporta la sigla di identificazione del paese dal quale proviene il prodotto, ad esempio IT (Italia), DK (Danimarca), D (Germania) ecc.; al centro il numero di riconoscimento veterinario dello stabilimento speditore, con l’indicazione della tipologia di stabilimento (ad esempio M sta per macello, S sta per laboratorio di sezionamento ecc.), nella parte inferiore la sigla relativa alla produzione avvenuta nella Comunità Europea (CEE, EWG ecc.).

