CRN per lo Studio delle Malattie
da Pestivirus e da Asfivirus

Progetto di Ricerca Corrente ASFREE meat: misurare la resistenza
del virus PSA nei prodotti di eccellenza per offrire le garanzie
richieste dal mercato internazionale

Peste Suina Africana e Prodotti di Salumeria Italiani: Valutazione della Loro Sicurezza per I’Export
ASFree M.e.a.t. (Meet Export Agreement on Trading)

FRANCESCO FELIZIANI

Laboratorio Nazionale di Referenza per le Pesti Suine (CEREP),
Istituto Zooprofilattico Sperimentale dell’'lUmbria e delle Marche “Togo Rosati

FETITUTG TOOPROF LATTICD P Rl WTALT
DELLLIGREL FIRELLE MARCHE “TOS0 ROLAT
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Peste Suina Africana: dov’e?
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4 Density Legend

X no data

. < 1 head/km:?
1 -5 head/km:?
5 - 10 head/km?
‘ lxﬁ 10 - 20 head/km?
te 20 - 50 head/km?
50 - 100 head/km?
100 - 250 head/km?

= 250 head/lkm:? —

Leaflet
VV VW WL IZDUTTTLIL
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pch = Restricted zone I
| Resticedzone I f!

4
= Restricted zone O |

2025 - SANTE G2
Last update: 24112025
— —

REGIONALIZZAZIONE

REGOLAMENTO DI ESECUZIONE
(UE) 2023/594 DELLA
COMMISSIONE
Commission Implementing Regulation (EU)
2025/2388 of 24 November 2025
che stabilisce misure speciali di
controllo delle malattie per la peste
suina africana e abroga il
regolamento di esecuzione (UE)
2021/605

- Zona Restrizione Il

Zona Restrizione ||

- Zona Restrizione |

www.izsum.it



https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2024/2526/oj
https://eur-lex.europa.eu/eli/reg_impl/2025/2388/oj

Reazioni dei Paesi terzi

Paesi che hanno accettato
| la regionalizzazione

FETITUTG FOGPROMLATTICO SP7 Rl WTALT

Paesi che hanno
posto restrizioni

Associazione Industriali
delle Carni e dei Salumi

()

Paesi che hanno chiuso

a tutti i er

www.izsum.it




Quanto valgono i prodotti della suinicoltura?

EXPORT SALUMI 1° SEMESTRE 2024/2023

(tonnellate)
1°sem 2023
+12,7%
1" sem 2024
&
EXPORT SALUMI 1° SEMESTRE 2024/2023
(.oo0 euro)
1" sem 2023
+10,1%
1" sem 2024
[ I I [ [
- @ Q
¢$§p 6S§P ¢99 &§ ¢péy
0 4 A & R

ETITUTO FOGRRGTILATTICD SRRl WEALT
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Export di prodotti di salumeria dall'ltalia
(valore in milioni di euro)

2100
2000
1900
1800}
1700

1600

Export salumi italiani (milioni di €)

2021 2022 2023

Anno

2019 72020

2023/2022 - PRODUZIONE SALUMI VARIAZIONI % IN QUANTITA E VALORE
M Quantita W Valore

Prosciutto crudo
Prosciutto cotto
Mortadella
Salame
Wilrstel -7.8%
Pancetta
Coppa
Speck

Bresaola

25,5% ’

izsum.it

Altri prodotti

Totale




Concentration of Pig Slaughtering

Segui i soldi
e troverai
il problema

EXPORT SALUMI 1° SEMESTRE 2024/2023
(tonnellate)

1" sem 2023

+12,7%
1" sem 2024

I [ I I

& & & §
’\f" (_)Q' '\g,. ,\QQ' . '{,,

EXPORT SALUMI 1° SEMESTRE 2024/2023
(.o00 euro)

1" sem 2023

+10,1%
1° sem 2024

ETITUTO FOGRRGTILATTICD SRRl WEALT
DL LSRR L MARCHE TS0 ROt

and Processing Industries

Export salumi italiani (milioni di €)

2100

2000

1900

1800

1700

1600

Export di prodotti di salumeria dall'ltalia
(valore in milioni di euro)

2021 2022 2023

Anno

2023/2022 - PRODUZIONE SALUMI VARIAZIONI % IN QUANTITA E VALORE
M Quantitd [l Valore

2019 72020

Prosciutto crudo
Prosciutto cotto
Mortadella
Salame
Wirstel '?'a%l
Pancetta
Coppa

Speck
Bresaola
Altri prodotti

25,5%
Totale

www.izsum.it



CONTROLL

PSA

Tt T &
DFLLLIGRELA FIRERLLE MARCHE “TOS0

Controllo

Eradicazione

Germania:

Casi nel cinghiale piu
lontani dagli allevamenti
Prodotti derivati cotti

Italia:

Casi nel cinghiale piu vicini
agli allevamenti e alle zone
di produzione

Prodotti derivati stagionati

o, e ——

www.izsum.it




Germania:

Casi nel cinghiale piu
lontani dagli allevamenti
Prodotti derivati cotti

Italia:

Casi nel cinghiale piu vicini
agli allevamenti e alle zone
di produzione

Prodotti derivati stagionati

Controllo “
PSA \

_“L Eradicazione -

FETITUTG TOOPROF LATTICD P Rl WTALT
DFLLLIGRELS FIRELLE MARCHE “TOS0 ROLATY
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IL PROGETTO ASFree M.E.A.T. -
MEAT EXPORT AGREEMENT ON TRADING

PARTNER NAZIONALI ..E INTERNAZIONALI
i 79
l é IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII TFT.: MO $lm
1ZSUM
CENTRO DI /ZSLER IZSVE 1ZSAM CENTRO DI REFERENZA WOAH PER PSA - CANADA

REFERENZA PER PSA
E PSC (CEREP) J

- VALIDAZIONE DEL METODO

« RIPETIBILITA E RIPRODUCIBILITA DEL DATO

- TRASPARENZA DELLE INFORMAZIONI
INIZIO: 16.12.2023

S FINE: 15.12.2026
FINANZIATO DAL MINISTERO DELLA SALUTE —— C——

www.izsum.it




IL PROGETTO ASFree M.E.A.T. -
MEAT EXPORT AGREEMENT ON TRADING

b # iz

CENTRO DI /ZSLER IZSVE [ZSAM CENTRO DI REFERENZA WOAH PER PSA - CANADA

REFERENZA PER PSA
\ E PSC (CEREP)

- VALIDAZIONE DEL METODO

« RIPETIBILITA E RIPRODUCIBILITA DEL DATO
- TRASPARENZA DELLE INFORMAZIONI

l] - mh{\
¢ T /
TITUTG FOORRMGRILATTICN SPTEWENTALD

;(.I!JH\IFIIFI’II‘\L‘-N’-‘F'T.‘J(-.‘!Et\-UI" www'lizsumiit



PSA E PRODOTTI A BASE DI CARNE

PUBBLICAZIONI DISPONIBILI: N=6

~ Anmno
1963 Savi, Torlone, Titoli Atti della societa italiana delle scienze veterinarie
1978 P. D. McKercher, W. R. Hess and F. Hamdy Applied and environmental micobiology
1987 P.D. McKercher, R.J. Yedloutshnig, J.J. Callis, R. Murphy, G.F. Panina, A.Civardi, M. Bugnetti, E. EaEdEn st of Foed Senea A Tadimslas sl

Foni, A. Laddomada, C. Scarano and F. Scatozza

Mebus C.A., House C., Gonzalvo F.T., Pineds J.M., Tapiador J., Pire J.J., Bergada J.,

1993 Vel Food Microbiology
1997 C.Mebus, M.Arias, J.M.Pineda, J.Tapiador, C.House & J. M Sanchez-Vizcaino Food Chemistry
2019 Stefano Petrini, Francesco Feliziani, Cristina Casciari, Monica Giammarioli, Claudia Torresi, Preventive Veterinary Medicine

Gian Mario De Mia

TUTTI GLI STUDI 1 SOLO STUDIO NESSUN DETTAGLIO SOLO 1 STUDIO SOLO UNO STUDIO NESSUNA
USANO VIRUS DI (1/6) USA ANCHE LA SULLE TIPOLOGIE DI (2019) HA ESEGUITO DETERMINA IL VALUTAZIONE SU
GENOTIPO | PCR COME METODO SALAME PROVAIN VIVO TITOLO VIRALE METODI AGGIUNTIVI
DI VIRUS DETECTION MEDIANTE PRIMA DELLA OLTRE LA
ALIMENTAZIONE PREPRAZIONE DEL STAGIONATURA PER
DEGLI ANIMALI PRODOTTO (1978) INATTIVAZIONE DI

PSA



IL PROGETTO ASFree M.E.A.T. - @
OBIETTIVI

1. Sviluppare e validare metodi di laboratorio per il rilevamento del virus PSA nei prodotti di
salumeria

1. Produrre dati aggiornati circa la presenza e la persistenza del virus PSA nei prodotti di
salumeria, a seguito di processi di stagionatura

1. Valutare l'efficacia dell'applicazione dell'HPP per i prodotti di salumeria per mitigare il rischio

di PSA
U U
IMPLEMENTAZIONE DI UN MODELLO DI MANTENERE | FLUSSI COMMERCIALI DI
FILIERA CHE OFFRA GARANZIE SANITARIE PRODOTTI DI SALUMERIA ITALIANI, B “SAFE
DALL’AZIENDA ZOOTECNICA ALLO COMMODITIES” PER ASFV
STABILIMENTO DI TRASFORMAZIONE &

“ ALLEGATO VIl Reg. EU 627/2019 -—_—
a TRATTAMENTI DI RIDUZIONE DEI RISCH| s~

PETITAFTG FOOPROMLATTICD S RLWENTALT 1
DL LSRR B LE MARCHE “TOs RO h - "ilzsumilt



TRATTAMENTO AD ALTA PRESSIONE — HIGH PRESSURE PROCESSING

TECNICA DI CONSERVAZIONE DEGLI ALIMENTI NON TERMICA, CHE PREVEDE L’APPLICAZIONE DI ELEVATE
PRESSIONI IDROSTATICHE TALI DA DETERMINARE L'INATTIVAZIONE DEI MICRORGANISMI

------- @ Potable water is pumped into the vwessel creating isostatic
'

I package
Astehuhenmetically Seviec BEEs pressure (equal pressure ol sides) on the packages.

loaded into HPP carrier baskets.

T

Baskets are inserted into

the HPP vessel. The

vessel enters the system

and is sealed by plugs.
L

Product is held at a pressure of 45,000 to
g = = i B7.000 psi (210 to 600 Mpa) for 1 to 6 minutes
] depending on the HPP process recipe.
» = = i@ Pressure is ransmitted uniformiy &
instantaneously throughout the product

i J. to disrupt migrobial biochemistry of
S ALULAL R LR bacteria and spoilage microorganismes,

> R N Y

B NN SN NSNS EC SRR

VANTAGGI DEL TRATTAMENTO HPP

4 D w . 4
AUMENTA LA SHELF PUQO’ ESSERE APPLICATO AL NON ALTERA GUSTO, GIA IMPIEGATO PER |
LIFE DEL PRODOTTO PRODOTTO CONFEZIONATO CONSISTENZA, ASPETTO E PRODOTTI DI SALUMERIA

|E VALORI NUTRIZIONALI w

CFLLAAPAF O 5 MABCAE TG RESAT www.izsum.it




CONTAMINAZIONE ARTIFICIALE

INFEZIONE SPERIMENTALE DI
SUINI E PRODUZIONE DI

I
I
I
I
I
I
I
1
1
|
|
|
|
INFEZIONE SPERIMENTALE |
|
|
|
|
|
|
I
|
|
I
I
I
I
I
PRODOTTI DI SALUMERIA :

ETITUTO FOGRRGTILATTICD SRRl WEALT
DL LSRR L MARCHE TS0 ROt

IL PROGETTO ASFree M.E.A.T.

STAGIONATURA
BREVE — MEDIA — LUNGA

www.izsum.it



CONTAMINAZIONE ARTIFICIALE

INFEZIONE SPERIMENTALE

INFEZIONE SPERIMENTALE DI
SUINI E PRODUZIONE DI
PRODOTTI DI SALUMERIA

ETITUTO FOGRRGTILATTICD SRRl WEALT

IL PROGETTO ASFree M.E.A.T.

STAGIONATURA
BREVE — MEDIA — LUNGA

" PCR

STUDIO DELLA RESISTENZA DEL VIRUS
ALLA STAGIONATURA

www.izsum.it



CONTAMINAZIONE ARTIFICIALE

INFEZIONE SPERIMENTALE

INFEZIONE SPERIMENTALE DI
SUINI E PRODUZIONE DI
PRODOTTI DI SALUMERIA

b

ETITUTO FOGRRGTILATTICD SRRl WEALT

DL LSRR L MARCHE TS0 ROt

IL PROGETTO ASFree M.E.A.T.

STAGIONATURA
BREVE — MEDIA — LUNGA

" PCR ISOLAMENTO

VALUTAZIONE DELL’EFFICACIA DEL

TRATTAMENTO HPP

e —

www.izsum.it



IL PROGETTO ASFree M.E.A.T.

DELL’EFFICACIA DEL
TRATTAMENTO HPP

INFEZIONE SPERIMENTALE DI
SUINI E PRODUZIONE DI
PRODOTTI DI SALUMERIA

|
|
|
|
|
: N
| €
CONTAMINAZIONE ARTIFICIALE : @ J !
|
INFEZIONE SPERIMENTALE > . N }
: |
o 25 A STAGIONATURA | oy !
T ag BREVE — MEDIA — LUNGA R
ol i I <
% - e . I ~ r_’
: VALUTAZIONE IN VIVO
:
|
|

CFLLAAPAF O 5 MABCAE TG RESAT www.izsum.it



COSA ABBIAMO GIA FATTO?

-CONTAMINATI ARTIFICIALMENTE

10 TIPOLOGIE DI PRODOTTI:
6 TIPOLOGIE DI SALAME

SALAME

FELINO
NAPOLI SALAME

m m?g MILANO
SALAME R IZSLER “D

CACCIATORE

SALAME

SALAME
r&/ SPIANATA
................... e “
COPPA J—
“b PROSCIUTTO

GUANCIALE PANCETTA “B
||. ‘5’ I

ORLL P DAL MRS TS0 CSAT www.izsum.it




Prep

LA TS
AT

arazione salami «in bianco» - Milano

/4B |

CFLLAAPAF O 5 MABCAE TG RESAT www.izsum.it



Preparazione salami « MEM» - Milano

CFLLAAPAF O 5 MABCAE TG RESAT www.izsum.it



Protocollo di contaminazione artificiale dei salami

SALAME CACCIATORE/NAPOLI :
MILANO/SPIANATA n. 3 lotti
n. 3 lotti n. 40 salami/lotto

n. 20 salami/lotto

Tempo di stagionatura
Tempo di stagionatura 33-41 giorni

55 giorni

Salami contaminati con virus PSA 12
da esaminare durante la (3 salami per giorno di
stagionatura prelievo)

2 - Inattivazione virus PSA per Salami contaminati con PSA da 5
effetto di HPP trattare con HPP

Salaml di scorta contaminati con

———

DL LIRS F L LS R mnnnvn www'lizsum.it

1 - Inattivazione virus PSA
durante la stagionatura




IMPASTO/TO

INSACCO

»

3GG POST-INSACCO

Stagionatura salame Milano e Spianata

T3

FINE 3" FASE
ASCIUGATURA

»

T4

INIZIO
STAGIONATURA

| 7 GIORNI DI | 22 GIORNI DI | 37 GIORNI DI
STAGIONATURA STAGIONATURA STAGIONATURA

»

6GG POST-INSACCO 14GG POST-INSACCO  25GG POST-INSACCO 42GG POST-INSACCO

[ Prelievo per microbiologia e virologia ]

[ Prelievo solo per microbiologia

T8/PRE-HPP »

55 GIORNI DI
STAGIONATURA

POST-HPP

61GG POST-INSACCO

Il monitoraggio del calo peso, dei parametri tecnologici di processo (Aw, pH) e di quelli microbiologici (conta dei batteri lattici
mesofilici secondo 1SO 15214:1998) € stato eseguito durante tutta la stagionatura in maniera calendarizzata (n. 1 salame/lotto).

Il prelievo di n. 10* aliquote ¢ stato eseguito per i tempi T4, T6, T7, T8/pre-HPP e post-HPP, per successive prove molecolari e

b

FETITUTG TOOPROF LATTICD P Rl WTALT
DFLL LSRRI FDELLE MARCHE “TOS0 ROLAT)

di isolamento virale (n. 3 salami/lotto)

/

www.izsum.it



SALAME SPIANATA, MILANO, NAPOLI: DATI VIROLOGICI

Fine stagionatura Post HPP

1
3 ! 1 - "
MG FORL AR TOSCROSAT L e e — -1 www.izsum.it



Le prove di
isolamento virale
suggeriscono che la
stagionatura e
efficace
nell’inattivareil
virus

b

ETITUTO FOGRRGTILATTICD SRRl WEALT
DL LSRR L MARCHE TS0 ROt

| risultati pre- e
post-HPP non
mostrano variazioni
significative nel caso
del Salame Milano e
Napoli;

CONCLUSIONI

il DNA virale non ha
subito una

degradazione tale da

impedire la
rilevazione con Real
Time PCR;

| dati di real Time
PCR non mostrano
variazioni
significative pre- e
post-HPP per
Salame Milano,
Napoli e Cacciatore

Per la Spianata
sembrerebbe che il
trattamento HPP
riesca a produrre un
effetto sull’integrita
del DNA virale.

———

Dati preliminari
indicano che dopo 7
giorni dall’insacco il
virus & ancora vitale
e a 22 giorni di
stagionatura il virus
e inattivato per il
salame Milano

www.izsum.it



Cosa rimane da fare?

Tipo prova in vivo Numero di tipologie di prodotti di salumeria

prova di alimentazione 1 6 tipi di salame contaminati artificialmente

10 (6 tipi di salame, prosciutto, coppa,
guanciale, pancetta)

PROVE
Prodotti da carni infette

IN VIVO prova di alimentazione 2 10 (6 tipi di salame, prosciutto, coppa,
guanciale, pancetta) Prodotti da carni
infette

____________________

BREVE - MEDIA - LUNGA

VALUTAZIONE IN VIVO
DELL'EFFICACIA DEL
TRATTAMENTO HPP

SUINI E PRODUZIONE DI
= PRODOTTI DI SALUMERIA \
——

K RN www.izsum.it

INFEZIONE SPERIMENTALE DI




PROVE DI ALIMENTAZIONE: DISEGNI SPERIMENTALI

TEMPO O 7 14 21 28
® - L o . .
| | Durata: 6 mesi per 6 prove di
ACCUMATL\MENTO PRELIEVO SANGUE PER VIREMIA E SIEROCONVERSIONE allmentaZ|one/6 prOdOttl
T 7-14-21p.i.
INIZIO PROVA DI
ALIMENTAZIONE
ESPERIMENTO N.1
' Periodo Periodo Periodo
Acclimatamento sperimentale di 21 Wash Out  sperimentale di 21 Wash Out sperimentale di 21
I 7 giorni I giorni 5 giorni I giorni 5 giorni giorni I
® 1 1 1 1 1 >
GIORNI 7 28 33 54 59 80
SOMMINISTRAZIONE 4  SOMMINISTRAZIONE 2 4 SOMMINISTRAZIONE 2
Tipologia prodotto 1 Tipologia prodotto 2 Tipologia prodotto 3

ESPERIMENTO N.2

TERMINE PRIMA PARTE

TERMINE SECONDA PARTE TERMINE TERZA PARTE

E TERMINE FASE SPERIMENTALE

. Periodo Periodo Periodo
Acclimatamento sperimentale di 21 Wash Out sperimentale di 21 Wash Qut sperimentale di 21
I 7 giorni I giorni 5 giorni I giorni I 5 giorni | giorni I
. 1 1 1 ) 1 1 b
GIORNI 7 28 33 54 59 80
SOMMINISTRAZIONE b SOMMINISTRAZIONE 2 SOMMINISTRAZIONE 3
| 5. Tipologia prodotto 4 Tipologia prodotto 5 T Tipologia prodotto ¢

TERMINE PRIMA PARTE

FETITUTG TOOPROF LATTICD P Rl WTALT
DELLLIGREL FIRELLE MARCHE “TOS0 ROLAT
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E TERMINE FASE SPERIMENTALE www.izsum.it

TERMINE SECONDA PARTE



PROVE DI INFEZIONE SPERIMENTALE
® ® ® $% >

Acclimatamento Giorno 0 Glor.no 4'5. glo;'no 6;7
(7 Giorni) Prelievo Siero e Prelievo Siero e relievo Siero e Sangue
Sangue e Challenge Sangue + + Temperatura e
@ Temperatura Abbattimento
1 Prove di

RN N N DR D O iy
0 B R R W A

Suino Suino Suino Suino Suino Suino Suino Suino alimentazione
con salami

1n.11 1n.21 1n.31 1n.4l 1n.51 i.sl n17 1 n1-8 1 e

S G GG GG GG GG % % » | alimentazione

con coppa,

Prosciutto 1 Prosciutto 3 Prosciutto 5 Prosciutto 7 Prosciutto 9 Prosciutto 11 Prosciutto 13 Prosciutto 15
Prosciutto 2 Prosciutto 4 Prosciutto 6 Prosciutto 8 Prosciutto 10 Prosciutto 12 Prosciutto 14 Prosciutto 16 pa ncetta )

guanciale

T www.izsum.it




FATTORI
INTERNI

FATTORI
ESTERNI

B3
£
-4
B3
EX
X3
38
BE
OE
54
gz

Analisi SWOT Progetto ASREE meat

FATTORI POSITIVI FATTORI NEGATIVI
% #
PUNTI DI FORZA PUNTI DI DEBOLEZZA
s W
0 T
OPPORTUNITA MINAGGE

Yy

A

S

T — — il
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FATTORI

FATTORI

INTERNI

ESTERNI

Analisi SWOT Progetto ASREE meat

FATTORI POSITIVI FATTORI NEGATIVI

- Rete 11ZZ5S: laboratori coordinati e diffusi
- Supporto forte degli stakeholder

- Integrazione sanita animale + sicurezza alimentare - Tempi di realizzazione lunghi

- Posizionamento strategico per export e normative - Dipendenza da risorse e funding

- Elevata complessita tecnica del progetto
- Lavoro da programmare ex novo

0 1

- Allineamento con priorita UE e nuovi fondi

- Tutela e rilancio dell’'export suinicolo italiano
- Innovazione tecnologica trasferibile al settore
- Rafforzamento del ruolo della rete 112255

- Evoluzione epidemiologica della PSA

- Resistenza al cambiamento delle norme

- Percezione pubblica

- Concorrenza internazionale su standard ASF-free

o, e ——
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Partners:

IZSLER, 1ZSVe, IZSAM
Dott. G. Merialdi, IZSLER
Dott. A. Cereser, IZSVe

Dott.ssa ML. Danzetta, IZSAM.

Dott. F. Pomilio, IZSAM
Dott. A. Lavazza, |ZSLER
Dott.ssa A. Moreno, IZSLER
Dott. D. Lelli, IZSLER
Dott.ssa L. Ceglie, IZSVe

Dott. Cozzolino, SSICA
Dott. A. Brutti, SSICA
Dott.ssa Virgili SSICA

GRAZIE
HASFreeM.e.a.t

MINISTERO DELLA SALUTE
Dott. U. Della Marta

Dott. M. lanniello

Dott. PF. Catarci

Dott. N. Santini

| Gli stakeholders

L ASSICA: Dott. D. Calderone
" Consorzio del Prosciutto di Parma

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Uniceb

Gruppo Alimentare Valtiberino
Salumificio Negroni, Cremona

Terre Ducali, Parma

Gruppo Martini /

www.izsum.it
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