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prlicability dol coefficienmti di trasforrazione
1 all'allegata 2 de) DM 3| 1uglio 2001 de! MIPAAF, )

n merito alla possibilita dj applicare |
di cui dll’allegats 2 ds| DM 31 luglip 2001

del"aliory Ministera delle Poliliche \gricolo & Forestali (ora MIPAAT) come fartari i concentrazione o

di diluizione provisti dall’an 2, 0

L’aflatossina M] & 1] principale| metabolita dell*aflatass
Ezminazione dei mangim
"aflatossing B che ¢

derivali eome conseguenza dolla con
modestamente inferlore quella de
cpatocancerogent.

ga/sce g 3n°Y THUNIHALIA " AN3S )

a2 2 del reg. (CE) n, 1881/2006 si chiavisce quanto seguc,
ina Bl, xilevabile nel Jutte ¢ ej prodott

i da aflatosging BJ. l.a sug tossieitd & solo
uno dei pity potenti apentd epatatossici ed
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Superaiménto di talo valore comports 1a on idonitd del Ppradotto come ingrediente alimentare. Partanto, 1
latte non conformis ed § peodotti dat eyse dexivay devono essere waltati aj gonsi ded regolamento (CE) p.

1069/2009.

Sempre il reg, (CE) n, ]-881/2(}06 dllart 2, comma 2 preved che, nel caso di prodowti alimentars -
wasfotmani per at non esistano specifiel tenori massimi per aflatossing M, esempio 1 prodotti lattiera-
casoarl, Poperatore del settore ali entare debba fomire e mativare fatori specifict di congentrazione
quando "autoritd competente effetins 1yn contralle nificiale, 4

Parla definizione dei suddetti falerm, dipendenti dal processo di trasformazione dglie singole tipulogie
di formaggin, & nécessario tener ¢ della distribuzione non unifarme tell’aflatossing M1 nelle diverse
frazioni che compongono la matrice atte,

L'aflatossing M, infatti, ha wr'ta 2ffinitd per do proteine peranto & ripartisce in moda di
seconda chie si prendano in copside zione § prodotti di caseificazione ottenuti dal sierg o dalla cagliaty,
Boltanto picenla eoncentrazloni, invéee, s ritrovang nella panna e niei prodotti dutivati a causa defln hassy
affinita per 1 Lipids. :

1 reg. (CE) n. 18812006 daf;gfca il lenore massimo dj Aflatossing M1 nel latte pari & 0,050 ug/ke,

Considerata )a tematica rllev%nte Interesse per la tutela delin salute del consumatorl, la serivents
Direzione generale ha § uterpellato il Somitato Nasdonale della Sienrezza Alimentare che si ¢ ©SPIesso con
il Pateren, 13 del 10 piugnons, |

Il CNSA ritiene che {‘caeﬁciariti di tragformeziong in equivalenty lutte previsti per alemd tipi di
formaggl all’allegato 2 del decreto 31 luplis 2003 del Ministego delle Politiche Agricole e Porestali, non
possonn essere eohsiderati coefficidut ot concenirazione 'm quanto non tengono in conslderazions ;]
destina dell*aflatnssing M1 nelle ﬁ'az%uui di b il latte si compone ma ne congiderann 30l la resa.

Inelixe raccomands, in assenia di o eocfficient di concentrazione Speeifico per vng data tipolagla di
formappio, fssatp dall’operatore del fettore alimentare in seguito g spudi scientifici wef hoe, Padozions in
via provvisoria, del seguenti coefficinti dj Concentrazjone determinati sullg base delle uvidenze ad oggi

disponibili:

{ > 3,0 ugky per i formaggi ,J;;pasta tencrs e prodotti derivati dal slero
¢ * 3.5 uglkgperiformaggi ® pasta dura,

Rc:fcm{f:mewd/mM: i

Cantleln Lareeana - 06,9994 £932
e-mail: Lendefn@umin. it

PLEIBLEIDOGES

SATY THUNIMIALIN " ANIS ¥ PLETELZTPOEE+ ¢S3%1 £1872/.8/01

£8/58 9vd



W20/07/2013 17140

+398412791 374

1390412791374

M M .93@@

4 SERV.VETERINARI R.VF

DIPARTIMENTO DELL, SANITA PUBRLICA VATERINARIA. DELLA
SICURBZZA ALIMENTARE = DEOLTORGANT GOLLEGIALT PFR LA TUTELA

DELILA RALUTE

Direzione Generale per i*Igiene & Ia Siouredza degli Alimenti e Ja

+ A Hlntstera .;.leua Salute

4 ALERB: Y183

“Nutrizione
Ufficig LI

e 3 - i o = nen

DGJSAN
QBSBBS2~F~1‘7I 07/2013

\Il I

' Assesgorafi alla Sanitd A W

o

e

Assessorato all’ Agricoltura P.A. di

Regioni ¢ P.A. di Trenfo_ O

-

Balzano
(

1SS §U A‘

ILZZ.SS Sk

E.p.r. Ministero delle Politiche Agricole
Alimentari ¢ Forestali

NAS

Ufitiet VI.. Wbm AL, :r, )\3\: B -:n'nuo ‘F
DGISAN [ o

UsRieio VIX} 30 LU, 7m3

DGSAR N.. 19 p

L Clj’ ]

Oggetto: Aflatossine MI lin prodotti lattiero-caseari. Applicabﬂita dei coefficienti di
trasformazione in} equivalente lntte nei formaggi di cui all’allegare 2 del DM 31
luglio 2001 del MIPAAF ~ Rettifica nota DGISAN n.28454 del 3/7/2013

A rettifioa della nota in oggetto sl comunics che i valori indicati nella stesse, essendo
coefficient’ di concentraziore, sono valori assoluti e non sono da rifetivsi ad unitd di misura

PRI 000t 30

eome crroneamente nportam‘ Pertanto i cocfficient’ di concentrazione risultano essere:
3,0 peri fotmaggi a pasta terlera e prodotti derivati dal siero

5,5 per I fermagg] a pasta dura.
Si ringrazia per 1a collaborazfione.
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