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Summary :  EC Regulation 853/2004  will require that animals with hides, skins or fleeces posing an unacceptable risk of contamination to meat during slaughter cannot be slaughtered for human consumption unless they are cleaned beforehand. In order to comply with such provisions, the Operators must ensure that proper procedures have been established; the evaluation of such procedures is a prioriy fot the OV, who must rely on clearly defined standards of cleanliness. The Authors take into account  two different guidance schemes  from Belgian and UK Food Safety Authorities in order to better classify cattle cleanliness at slaughter. 
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INTRODUZIONE- Il Reg. (CE) n. 853/2004 che stabilisce norme specifiche in materia di igiene per gli alimenti di origine animale pone l’obbligo da parte degli operatori del settore alimentare che gestiscono i macelli di conformarsi ad una serie di requisiti fra i quali quello che “Gli animali devono essere puliti” (cfr. All. III, Sez. I, Cap.IV, p 4). Lo stesso regolamento poi obbliga gli stessi soggetti a prevedere nell’ambito dei loro sistemi di autocontrollo delle procedure che garantiscano che ogni animale o, se del caso, ogni lotto di animali ammesso nei locali del macello sia pulito (cfr. All. II, Sez. II, p 2 l d). Con il Reg. (CE) n. 854/2004 che stabilisce norme specifiche per l’organizzazione dei controlli ufficiali sui prodotti di origine animale destinati al consumo umano il legislatore comunitario da mandato al veterinario ufficiale di verificare “l’osservanza, da parte dell’operatore del settore alimentare, dell’obbligo di assicurare, ai sensi del regolamento (CE) n. 853/2004, di garantire che gli animali la cui pelle o vello sia in condizioni tali da presentare un rischio inaccettabile di contaminazione delle carni durante la macellazione non possono essere macellati ai fini del consumo umano, a meno che essi non vengano preventivamente ripuliti” (cfr. All. I, Sez. II, Cap. III, p 3). Per adempiere a tale verifica, il veterinario ufficiale deve valutare l’operato del responsabile del macello basandosi su di un sistema di classificazione dell’igiene degli animali presentati al macello. Ciò gli consentirà di verificare le misure correttive intraprese e la loro efficacia nonché la possibilità di adire, se necessario, a misure sanzionatorie. 
MATERIALI E METODI- Alcuni paesi dell’Unione Europea attraverso l’operato delle proprie Autorità Nazionali per la sicurezza degli Alimenti, hanno affrontato il problema dell’igiene degli animali alla macellazione proponendo diversi sistemi di classificazione. Nel presente lavoro abbiamo preso in  considerazione la categorizzazione proposta dall’Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaîne Alimentaire belga (1) e quella della inglese Food Standards Agency (2).
RISULTATI-Le categorie di animali vengono stabilite secondo il metodo belga basandosi su tre aspetti che sono: la localizzazione ed il grado di insudiciamento ed il livello di umidità della pelle e del vello dell’animale. Sulla base della localizzazione dell’insudiciamento sono definite tre categorie: da pulito e asciutto a leggermente insudiciato, insudiciato e molto insudiciato. La localizzazione viene valutata visualizzando due limiti laterali e due limiti posteriori al corpo dell’animale. Il  superamento/mancato superamento dei limiti individua la categoria di appartenenza. Questa prima classificazione può essere affinata tenendo conto del grado di umidità della pelle/vello con la conseguente ridefinizione della categoria di appartenenza in senso meno favorevole (più umido) o più favorevole (tendenza all’asciutto). A questi elementi di valutazione se ne aggiungono altri che sono: lo spessore dell’insudiciamento (strato fine o spesso “agglomerato”); la distribuzione (sparpagliato o generalizzato); la presenza o assenza di paglia e di sporco aderente. La presenza di una pelle/vello umida e di deiezioni fresche e molli  distribuite estesamente sono da considerare fattori peggiorativi ai fini della categorizzazione.
La Food Standards Agency propone uno schema a cinque categorie: pulito e asciutto, leggermente insudiciato, insudiciato (sporco), molto insudiciato, sporco e bagnato (umido) (tab.01).
	Categoria
	Classificazione
	Descrizione

	1


	Pulito e asciutto
	Asciutto, pulito circa la presenza di feci e sudiciume 

	2


	Leggermente insudiciato
	Asciutto/umido, leggera contaminazione da sporcizia/feci

	3
	Insudiciato
	Asciutto/umido. Significante contaminazione con feci/sporcizia e/o significanti quantità di aderenze di paglia/lettiera

	4


	Molto insudiciato
	Asciutto/umido, gravemente contaminato con feci/sporcizia 

	5


	Insudiciato e bagnato
	Umido e bagnato, gravemente contaminato con feci/sporcizia 


CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI - Il legislatore comunitario stabilisce, allineandosi con quanto definito in ambiente Codex (3), in modo inequivocabile l’impossibilità di macellare, ai fini del consumo umano, “animali la cui pelle o vello sia in condizioni tali da presentare un rischio inaccettabile di contaminazione delle carni durante la macellazione”(cfr. Reg.(CE) 854/2004, All. I, Sez. II, Capo III, p 3). Il veterinario ufficiale deve, in primo luogo, determinare in quale categoria gli animali che si presentano al macello sono ricollocabili, quindi, tenendo conto del grado di insudiciamento e di umidità della pelle/vello, definisce quale misura correttiva adottare. Per i soggetti classificabili nelle categorie 1, se ci riferiamo al metodo belga e 1 e 2, se ci riferiamo a quello inglese, questi sono animali che possono essere macellati direttamente ed in modo ordinario. Per i bovini che vengono avviati alla macellazione e che sono classificabili nelle restanti categorie si devono applicare invece delle misure correttive quali: stabulare i soggetti per asciugarli e/o pulirli; radere il vello insudiciato nelle fasi precedente o seguente la jugulazione e comunque prima della scuoiatura; aumentare l’intervallo di abbattimento e quindi la distanza che separa due carcasse seguenti; ridurre la velocità di macellazione. L’operatore del settore alimentare responsabile del macello, deve considerare l’accettazione degli animali come un punto di controllo critico nell’ambito del suo piano di autocontrollo. In questo modo metterebbe in atto, con l’obiettivo di contenerne la prevalenza,  una misura di gestione del rischio microbiologico nei confronti di Camylobacter spp., Salmonella spp., ceppi verocitotossici di E.coli O157, Clostridum perfringens, Listeria monocytogenes, agenti patogeni ad habitat gastrointestinale (4). La normativa comunitaria appare oltremodo sbilanciata, quanto a responsabilità per il requisito di pulizia dell’animale avviato alla macellazione, sull’operatore del settore alimentare responsabile dell’industria di macellazione. Infatti il Reg. 852/2004 invita, questa volta l’operatore del settore alimentare che alleva animali, solo “per quanto possibile” ad adottare misure adeguate per assicurare la pulizia degli animali inviati al macello (cfr. All. I, Parte A, Capo II, p 4, l c)(5), confermando in questo modo la tendenza “soft” delle previsioni che riguardano i produttori primari. E’ fuori dubbio invero che senza la responsabilizzazione del produttore primario, difficilmente, si potrà gestire la questione “pulizia degli animali”. A questi si devono aggiungere nella responsabilizzazione gli operatori del trasporto che intervengono nella fase intermedia della catena di produzione delle carni fresche fra la produzione primaria e la macellazione. Sono infatti le misure di gestione dell’allevamento e dell’alimentazione che possono condizionare in modo significativo il grado di pulizia degli animali(6). Compito delle autorità sanitarie competenti deve essere, a nostro parere,  l’applicazione rigorosa dei regolamenti nella loro completezza, quindi accanto alla gestione ordinaria dell’ispezione ante-mortem con relative decisioni riguardanti gli animali vivi, il coinvolgimento dei vari stakeholders che intervengono nella filiera delle carni fresche. Le iniziative di “comunicazione” e “partecipazione” dovranno avere come obiettivo non solo l’informazione sulle “novità” dei nuovi regolamenti ma anche il coinvolgimento partecipativo alla stesura di buone pratiche di igiene dell’allevamento che contengano linee guida sulla gestione della pulizia degli animali inviati al macello.
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