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Nelle regioni del Nord-Est italiano, le carni di selvaggina e i prodotti da esse derivati stanno diventando
un’importante risorsa per il territorio e per 'economia locale e, di conseguenza, la valutazione della salubrita
ed in particolare dei rischi zoonotici legati al loro consumo assume maggior rilievo nella promozione di questi
alimenti. | rischi microbiologici correlati agli alimenti a base di carne di selvaggina cacciata potrebbero infatti
essere diversi, qualitativamente e/o quantitativamente, rispetto ai rischi associati al consumo di alimenti a base
di carne di animali da reddito lavorata e distribuita dagli operatori commerciali. Oggi nel nostro paese le carni
di selvaggina sono ancora consumate prevalentemente dai cacciatori stessi, 0 sono cedute direttamente a
privati, macellai o ristoratori, cosi come previsto nel Reg. (CE) 853/2004 — Sez. IV. Si seguono pertanto, in
questo caso, procedure di tracciabilita generiche, senza la prescrizione di controlli per l'ispezione delle
carcasse e senza la presenza della “persona formata” al momento dell’abbattimento come & invece prescritto
guando é prevista la commercializzazione, peraltro poco diffusa, di queste carni. Inoltre, la carne di selvaggina
cacciata & spesso lavorata secondo metodi artigianali sulla base di procedure tradizionali, non sempre ben
standardizzate, specie se confrontate con i prodotti a base di carne derivati da animali allevati, e sono scarse
le informazioni relative all'impatto di tali procedure di lavorazione sull’igiene dei prodotti derivati da carne di
selvaggina cacciata.

Lo studio qui proposto, progettato secondo un approccio “from forest to fork” lungo la catena alimentare &
finalizzato principalmente alla valutazione della contaminazione della carcassa, in particolare di cervo e
capriolo, durante le prime fasi di manipolazione dopo [I'abbattimento (eviscerazione, trasporto e
conservazione) fino al sezionamento e preparazione dei tagli di carne. Queste prime fasi, infatti, sono
propedeutiche e determinanti anche per I'igiene e la sicurezza nelle fasi successive della lavorazione. Inoltre,
i dati ottenuti saranno utilizzati per una stima di alcuni fattori di rischio per il consumatore.

In mancanza di linee guida specifiche per la selvaggina abbattuta a caccia, la scelta dei principali patogeni
oggetto di studio & stata effettuata soprattutto sulla base della recente opinione del’EFSA sulla classificazione
di priorita degli agenti di zoonosi in ungulati selvatici allevati. Tuttavia, anche altre scelte saranno possibili, in
relazione alla letteratura e all’expertise specifica sulla selvaggina selvatica.

| principali obiettivi del progetto possono essere cosi riassunti:

1. Stimare, nelle carni di cervidi cacciati, la presenza, in caso prevalenza, di agenti di zoonosi identificati
quali probabili fattori di rischio per il consumatore di carni e prodotti a base di carne di ungulati selvatici

2. Valutare 'associazione della presenza e prevalenza di tali agenti patogeni con le modalita di caccia,
eviscerazione, trasporto, conservazione e sezionamento delle carcasse

3. Studiare la dinamica di alcuni agenti di zoonosi alimentare dal prelievo venatorio, alla manipolazione della
carcassa e sua conservazione, fino alla preparazione dei tagli anatomici, per una stima dei principali punti
critici per la contaminazione microbica

4. Rivedere le procedure tradizionali di caccia, allo scopo di individuare i principali fattori che, durante le
normali pratiche, potrebbero contribuire ad aumentare oppure mitigare il rischio

5. Sviluppare protocolli di buone pratiche di igiene della caccia e della lavorazione delle carni di ungulati
selvatici, in particolare cervo e capriolo



6. Valutare la percezione del rischio di malattia alimentare nella carni di selvaggina ungulata tra portatori di
interesse, tra cui cacciatori e veterinari
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