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LeMicotossine

Sono sostanze tossiche (sono oltre 800 quelle conosciute). S originano da metabolismo di
dcuni funghi. Molti di questi sono ubiquitari per questo e imposshile evitarne la presenza. Sono
presenti su vari subgtrati (foraggi, indlati, ceredi, farine di estrazione, arachidi).

La produzione di tossne awiene solo in paticolari dtuazioni (condizioni metereologiche
particolari, stress idrico, presenza di parassiti, ecc.). Possono essere secrete nel substrato o rimanere
dl’interno dd micdio.

Sono venute dla ribdta negli ultimi decenni perché vi sono ddi cas dlinici di micotossicos
nel’'uomo e negli animdi. Ora, con le strumentazioni di cui digponiamo, sono rilevabili in modo
sdgnificativo da cui 'aumento di interesse verso la presenza di queste sodtanze nelle derrate
dimentari.

Tra le principdi micotossne troviamo le Aflatossine e lo Zearalenone. Oggi ¢i occuperemo
delle aflatossine.

Contaminazione delle derrate alimentari

Awiene in modo_diretto. 1l fungo pud essere presente nel vegetdi e ne ceredi. L'intendta
della contaminazione dipende da molti fattori, in particolare dala provenienza (ci sono zone dd
mondo dove le micotossine sono piu diffuse).Le eflatossne sono piu diffuse nei dimi cado-umidi
(negli USA negli gati meridiondi)

Pud avvenire anche in modo indiretto. Attraverso i foraggi e i mangimi S ha contaminazione
per ingestione e metabolizzazione. S possono ritrovare td quae nelle cani 0 come metabolici nel
laite e derivati. N 1985 la FAO simava che nd mondo circa il 25% dele derrate dimentari erano
contaminate da micotossine,

Condizioni favorevali allo sviluppo
Il primo dto di contaminazione sono i campi. S puo limitare il danno facendo particolare

atenzione dle pratiche colturdi.
Alcuni autori pongono anche I'attenzione dla scdta degli ibridi di mais in quanto ¢ sono varieta
meno potenzial mente ataccabili dai funghi per:

- maggiore resstenza adl’ atacco da parte di insetti

- digposizione delle brattee meno favorevoli d ristagno di acqua

- brattee non completamente sviluppate

- vaietatroppo tardive piu esposte a climi umidi autunndi
Noi possamo evitare la contaminazione secondaria e cioe tutte le fad successve a

- raccolta

- essccazione

- conservazione

- trasformazione

- manipolazione

- trasporto
Vanno evitati i trattamenti che possono provocare larotturadel semi.



Le condizioni ambientai favorevoli dlo sviluppo ddle micotossne sono temperaiura, umidita
ambiente e umidita ddl’dimento (acqua libera-aw): queste influiscono in modo diverso secondo |l
tipo di micotossna

Le &latossne tendono a prevdere con climi cado-umidi (T=25-30 °C U= 88-95% aw>0,78)
(USA meridionde)

I fusarium é invecetipico de climi temperati (nord USA, Canada)

Aflatossine ndl’ alimentazione

Il primo caso di tosscos da dflatossne fu descritto in Inghilterra negli anni 60 con piu di
100.000 tacchini colpiti (fu descritto come “malattia X”).
La produzione di é&flaossne e dovuta a due funghi: Aspergillus flavus (piu ubiquitario) e
Aspergillus parasiticus (piu frequente ne climi subtropicdi etropicali).
Gli dimenti piu frequentemente inquinati sono | ceredi (mas in paticolare), i semi oleos
(soprattutto arachide), i semi di cotone.
Le aflatossine conosciute fino ad oggi sono 18 ma di queste sono quattro le piu diffuse: B1, B2, G1,
G2.
La B1 é la piu diffusa e pericolosa. Prendono il loro nome da un’intensa fluorescenza blu (B1 e B2)
o verde (G1 e G2) se sottoposte a luce ultravioletta.
L’ aflatossna M1 (da milk) &€ un metabolitaidrossderivato della aflatossina B1.
La M1 e qudla che va cercata e controllata nel latte anche perché vi sono norme precise che ne
gabiliscono i limiti di presenza.

Digtribuzione néel latte e derivati dell’ aflatossina M 1 (da Ottaviani, 1991)

L atte crudo 100% -> grasso 5%
-> |atte scremato 95% -> dero 51%
= caeina49%
Nel formaggio laM1 é sabile (se € presente nel latte laritrovo nel formaggio)
La pastorizzazione e la sexilizzazione provocano invece una parzide in ativazione dell’M1

Modalitadi azione della aflatossina M 1

Ddla &flaossna Bl attraverso un processo di idrosslazione s forma in sede epatica e
rende la aflatossna M1 che é successvamente eiminata ne latte (una piccola pate € invece
depositata nel muscolo).
Inizia a comparire nd late circa 12 ore ddl’inizio ddla somminidrazione di dimento contaminato
e scompare dopo circa 24 ore dalla sua diminazione ddla dieta.
L'effetto tossico € dovuto d legame tossna-acidi nudeici, tossna-nucleoproteing il risultato € un
indebolimento delle difese immunitarie, cancerogened, teratogenes (anomalie del feto).
L'organo piu colpito € il fegato con necros ddle cdlule epeiche €0 ingrossamento (colore
grigiastro, struttura fibrosa, lobi dlargati e bordi arrotondati).
| sntomi negli animdi sono il pelo ruvido e opaco, depressone, diminuzione ddl appetito (bastano
bass dosaggi: 100 ppb di B1) e anoressia, riduzione delle prestazioni produttive.

Livelli di aflatossine ed effetti suali animali (da Jacobson, 1983)

Eta Livelli (dietatotale) Effetti
Vacche adulte 300-400 ppb Non vi sono effetti vishili

600-800 ppb Riduzione produzione di latte

2400-3100 ppb Riduzione consumo cibo e produzione
latte (50%)

10.000 ppb Cas di morte



Manze 600-800 ppb Riduzione consumi e cas di morte

Vitdli/e 150-200 ppb Riduzione consumo e lesoni
epdiche

450-600 ppb Morte
Normativa

La normativa per le micotossne presenti negli dimenti per I'uomo e raccolta nella circolare
10 ddl 9-6-99 (recepimento Reg.CEE 1528/98)

Per I'aflaossnaM1 i limiti negli dimenti per I'uomo sono | seguenti:

- |atte e derivati 0,05 ppb (50 ppt) *

- dimenti per I'infanzia 0,01 ppb

bisogna far notare che negli Stati Uniti questi livelli sono impossbili da ottenere visto le
condizioni climatiche; per quedta ragiore negli USA il livelo di accettabilita per legge € 10
volte superiore (0,5 ppb)

Comeevitarecheil latte delle nostre vacche sia superiore a questi livelli?

Vanno vautae atentamente le moddita di tradferimento ddle aflatossine dal’dimento (B1)
a latte (M1).

|| tasso di trasferimento e di 55:1 (Frobish, 1986)

Se 9 conddera un’ingestione media di 20 kg/sss. per cgpo e una produzione di 25 kg di latte
e definito il limite massmo di legge in 0,05 ppb, dloras dovraavere: - il contenuto di ML in 25
kg di latte = 1,25 ppb
- il contenuto di B1 ndlladieta=1,25x 55 = 68,75 ppb
- laconcentrazione di B1 nelladieta= 68,75/20 = 3,44 ppb/kg s.s.

Di conseguenza il limite di legge per gli dimenti dedinati agli animdi da late € di 5 ppbkg. Il
limite € piu dto per i suini (20 ppb), per i bovini da carne (50 ppb).
Negli USA s hanno vaori limite di: <300 ppb nel bovini al’ingrasso

<20 ppb negli dimenti per I’'uomo

<100 ppb per i riproduttori (bovini e suini)

<200 ppb na suini

Diffusione ddl’ aflatossna M1 nel maisin Italia(ppb) (da Pietri et al. 1996)

Totde Campioni mais N.D. 0-2 2-5 5-10 >10
86 45 30 6 2 3

Gli Alluminoslicati

La letteratura sull’argomento da dati molto variabili e soprattutto, dato che g tratta di
prodotti commercidi, §9es30 non sono riportati | dati negativi.
E una posshilita che abbiamo per limitare gli effetti negativi delle micotossne. Ci sono molecole
che hanno una forte capacita di legars dle micotossne. Gli agenti leganti S basano sull’azione
adsorbente della sostanza che s lega in modo dabile dla tossna riducendone I’ assorbimento nel
tratto intestinale,



Vengono individuate come HSCAS (hydrated sodium cacium dluminoslicates) e sono
ative sulle aflatossne mentrei carboni attivi sono efficaci nel confronti delaT2.

Metodi di analis delle Aflatossine

Non ci sono regole sahilite per legge sulla preparazione dei campioni, le tecniche di
estrazione, la determinazione anditica. Tutto cio € adiscrezione del |aboratorio.
TLC = cromatografia su strato sottile (€ poco costoso, ma ha una sensbilitainferiore)
HPLC e GC/MS = gascromatografia gassosa €/o liquida abbinata 0 meno a spettrofotometria di
massa (sono tecniche sofidticate, richiedono attrezzature costose, danno risultat piu affidabili)
ELISA (Metodi Immunochimici) = sono metodi semiquantitativi, procedure di screening, risposte
s/no, poco afidabili nelatitolazione.

Dott.Mariani (APA-SAT Reggio Emilia)
Ricerca sul contenuto di Aflatossine M1 nel latte di caldaia destinato alla
trasformazione in Par migiano-r eggiano

Laleggeimpone oggi de sstemi di autocontrollo (HACCP) nel casdifici. Il rischio
maggiore € nella presenza delle micotossine ndl prodotto finito.
S édloracercato di vedere qua’ erail livello di contaminazione del latte preso in cadaia prima
della produzione di Parmigiano-reggiano. S sono pres in esame 39 casafici dellaprovinciadi RE
di diverse zone dtimetriche,
| campioni di latte prelevati sono stati 83 (massmo 3 cadaie per campione).
[l metodo di andis utilizzato é gato il TLC, ed é dato effettuato ddl’ I tituto Zooprofilattico.
| risultati di questa“fotografia’ sono Stati | seguenti:

Vdore N°Campioni %

0 48 58
0-10 ppt 14 17
10-20 ppt 11 13
20-30 ppt 8 9,5
30-40 2 25

(bisogna tener conto cheil limite massimo per legge e di 50 ppt)
Bisognafar notare anche chein 16 casafid (il 41% dd totale) tutti i campioni erano negativi

| vaori ritrovati ¢i possono dare una certa tranquillita sulle quantita di micotossne M1 che

possiamo ritrovare nel formaggio anche se vafatto notare che g tratta di una “fotografia’ percio e
auspicabile ampliare la sperimentazione anche ad altri periodi ddl’ anno.

(aquesto proposito il direttore dei servizi tecnici APA-SAT di Parma haricordato come unaricerca
andoga daloro condotta acuni anni fa sui foraggi non ha dato risultati di presenze significative di
aflaossne sugli sess)

Intervento del prof. Los dell’ Universitadi Scienze Produzione Animale di
Reggio Emilia



Bisogna precisare che al’estero vi sono comunque dei limiti di 250 ppb per le aflatossne,
Le dflaossne non sono liposolubili percio € autometico che le dflaossine nd late vengano
concentrate nel formaggi.

Questa concentrazione € di cdrca 5 volte nd Pamigiano-Reggiano, di 8 volte ndla
mozzarella

Il burro contiene tracce di aflatossine. Il burro anidro addirittura non ne contiene. La stessa
cosa vae per il burro di arachide mentre la farina di estrazione ne pud essere dl’ opposto molto
ricca

In riferimento dla prova condotta ddl’APA chiedo se s € fdta la determinazione ddle
dlaossne aulle cagliate visto il processo di concentrazione delle stesse nd formaggio. (la risposta
di Mariani € negetiva)

Sono reperibili le forme di formaggio prodotte nele cadae testate? (in questo caso,
rigponde Mariani, trattandos di caseifici certificati € possibile risdire dle forme prodotte).

Ritengo inoltre che s dovrebbe vedere se nd formaggio prodotto ¢i sono meno di 250 ppb
con metodi piu senghili dd TLC e mi riferisco quindi dl'impiego della tecnica HPLC. A td
proposto andrebbe vautato anche il formaggio che importiamo da paes dd nord Europa In
Francia quando § € passati ddla rilevazione con TLC a qudla con HPLC s é notato un forte
aumento del cad “pogtivi’. In sostanza va vautato piu  gpprofonditamente il processo di
“aricchimento” che avviene nd passaggio da latte aformaggio.

Note acuradd dr Graziano Reverberi



