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Prodotti alimentari innovativi

Anche il latte è un novel food?

Recentemente è stata pubbli-
cizzata dai media la notizia
dell’ammissione al consumo

umano di latte trattato con raggi ul-
travioletti ricco di vitamina D3, de-
finito “novel food”.
Per approfondire l’argomento oc-
corre precisare cosa si intende per
“novel food”: sono definiti prodotti
alimentari nuovi e innovativi o de-
rivati dall’applicazione di nuovi
processi di produzione e tecnologie,
nonché di alimenti tradizionalmente
consumati al di fuori dell’Unione
europea.
La Commissione europea disciplina
i novel food come “i nuovi alimenti o i
nuovi ingredienti alimentari, discipli-
nati dalla legislazione alimentare comu-
nitaria con il Regolamento (CE) 258/97,
tutti quei prodotti, ingredienti e sostan-
ze alimentari per i quali non è dimostra-
bile un consumo ‘significativo’ al 15
maggio 1997 all’interno dell’Unione eu-
ropea (Ue)”.
È prevista una specifica procedura
di Autorizzazione europea con la
quale la ditta produttrice notifica la
richiesta all’Autorità sanitaria com-

petente dello
Stato membro,
che pubblica
una relazione di
valutazione ini-
ziale; successiva-
mente la Com-
missione euro-
pea acquisisce il
parere scientifi-
co dell’Autorità
europea per la
sicurezza ali-
mentare (Efsa)
di valutazione
sulla sicurezza
alimentare del
latte trattato con
raggi UV quale
nuovo prodotto
alimentare. Il ri-
sultato favore-
vole è stato pub-
blicato con la
Decisione di
Esecuzione (UE)
2016/1189 della
Commissione
del 19 luglio
2016 che autoriz-

za l’immissione sul mercato del latte
trattato con raggi UV quale nuovo
prodotto alimentare a norma del Re-
golamento (CE) n. 258/97 del Par-
lamento europeo e del Consiglio.
Nel caso specifico, la società produt-
trice Dairy CREST Ltd (Regno Uni-
to) ha determinato di produrre ed è
stata autorizzata all’immissione in
commercio nell’Unione europea di
“latte trattato con raggi UV”, defi-
nito come latte vaccino (intero e par-
zialmente scremato) sottoposto a un
trattamento con radiazione ultravio-
letta (UV) tramite flusso turbolento
dopo la pastorizzazione. Il tratta-
mento del latte pastorizzato con ra-
diazione UV determina un aumento
delle concentrazioni di vitamina D3
(colecalciferolo) dovuto alla trasfor-
mazione del 7-diidrocolesterolo in
vitamina D3. 
Lo scopo è di aumentare il contenu-
to di vitamina D3 nel latte trattato
con raggi UV, per prevenire carenze
e deficit alimentari nella popolazio-
ne umana adulta. Infatti, la vitamina
D è presente naturalmente in quan-
tità apprezzabili solo in alcune spe-

cie ittiche (in particolare, olio di fe-
gato di merluzzo); in commercio ci
sono cereali, succhi frutta, prodotti
vegetali a base di soia arricchiti con
vitamina D3. La vitamina D3 è l’u-
nica vitamina che viene trasformata
nel corpo umano, mediante la luce
solare, a partire dai suoi precursori;
è fondamentale per l’assorbimento
di calcio e fosforo e nel metabolismo
osseo.
Il nuovo prodotto alimentare per-
tanto è posto in commercio, nel ri-
spetto dei criteri del Regolamento
1169/2011 “informazioni sugli ali-
menti per i consumatori”, con la de-
nominazione sull’etichettatura di
“latte trattato con raggi UV” e deve
essere accompagnata dalla dicitura

“contiene vitamina D prodotta at-
traverso il trattamento con raggi
UV” o “latte contenente vitamina D
risultante dal trattamento con raggi
UV”, in quanto presente un signifi-
cativo quantitativo di vitamina D3
nei limiti previsti dall’Allegato II
della Decisione N. 2016/1189.
Si precisa che in commercio sono già
ammessi nuovi prodotti alimentari
a base di latte che rientrano nella de-
finizione di novel food, quali latte fer-
mentato addizionato di fitosteroli
per il controllo del valore di coleste-
rolo nella popolazione umana. ▲
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