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La patulina è una micotossina prodotta da diverse specie di funghi appartenenti principalmente ai generi Aspergillus, Byssochlamys, Paecilomyces e Penicillium, in grado di attaccare diversi prodotti alimentari, ad esempio frutta, prodotti ortofrutticoli e cereali.

Questa micotossina, scoperta negli anni ’40 è un lattone solubile in acqua con forte attività antibatterica, infatti è capace di inibire più di 75 specie di batteri, sia Gram positivi che Gram negativi. La sua presenza è di solito associata a marciumi verdi-azzurri, causati principalmente da P. expansum.

Tale micotossina risulta essere presente a livello globale ed in una vasta gamma di prodotti. Finora, in ambito ortofrutticolo, la patulina è stata riscontrata su mele, uva, pere, pesche, albicocche, amarene, ribes neri, arance, ananas, succo di frutto della passione, spesso componente dei succhi di frutti tropicali, sidro pastorizzato e non, purea di mele, mais, marmellate di fragole, ribes e more, ed infine in alcuni prodotti per l’infanzia.

Tuttavia le matrici alimentari principali di contaminazione da patulina sono la mela, la pesca e la pera ed i loro derivati.

Il consumo di alimenti contaminati provoca sintomi acuti, come agitazione e convulsioni, edema, ulcera, infiammazioni intestinali e vomito. Un suo effetto a lungo termine porta a genotossicità, immunotossicità, neurotossicità e cancerogenicità negli animali usati come cavie. Al contrario gli effetti sull’uomo non sono ancora molto chiari, infatti essa è stata inserita nel Gruppo 3, quello delle sostanze non classificabili come cancerogene dall’Agenzia Internazionale per la Ricerca sul Cancro (IARC). Il JECFA (The Joint FAO/WHO Committee on Food Additives) ha determinato la dose al di sotto della quale non si verifica la tossicità (NOEL, No Effect Level) pari a 43µg kg-1 di peso corporeo; applicando un fattore di sicurezza di 100 al NOEL si è calcolata sperimentalmente la dose massima tollerabile giornalmente (PMTDI, Provisional Maximum Tolerable Daily Intake) fissata a 0,4 µg kg-1 di prodotto.
Il Regolamento CE n. 1425/2003 ha posto come limite massimo di concentrazione della patulina 50,0 µg kg -1 per succhi di frutta e ingredienti di succhi di frutta, bevande alcoliche e sidro; 25,0 µg kg -1 per prodotti contenenti mele come conposta e passato di mele, ed infine 10,0 µg kg -1 per gli alimenti venduti come prodotti per bambini e lattanti.

Lo scopo della presente tesi è consistito nella valutazione della contaminazione da patulina di succhi di albicocca, pera, pesca e frutti misti presenti sul mercato in Italia, che sono anche i più consumati nel nostro Paese.

Sono stati analizzati 134 campioni di succhi, provenienti da agricoltura biologica o tradizionale, e prodotti all’estero o in Italia, rappresentando così il mercato italiano di questa tipologia merceologica. 

La concentrazione della patulina in succhi di albicocca, pera, pesca, e frutti misti contenenti almeno uno di questi tre frutti, se presente, è stata determinata mediante analisi HPLC. Il metodo utilizzato per l’estrazione dei campioni è validato dall’Unione Europea, e consiste nell’estrazione con etilacetato e nella purificazione con colonne SPE (Solid Phase Extraction). L’analisi HPLC è stata effettuata in fase inversa con un rivelatore a serie di diodi: il tempo medio di ritenzione di questo metodo è stato determinato sperimentalmente a 11,8 minuti.

La valutazione del reale livello di contaminazione dei succhi di frutta presenti sul mercato italiano ha lo scopo di rappresentare il possibile rischio a cui potrebbe essere esposto il consumatore, soprattutto considerando il fatto che i succhi di frutta sono spesso consumati da bambini, per cui il rischio di micotossicosi è più elevato in funzione del loro peso corporeo.

Tra i campioni analizzati il 46,3% risultava essere contaminato con una concentrazione inferiore al limite di quantificazione (LOQ), il 24,6% con concentrazione compresa tra il LOQ e 10 µg l-1 ed il 29,1% con concentrazione superiore a 10 µg l-1 di prodotto. In base alla tipologia di frutta, i succhi maggiormente colpiti rispetto al numero di campioni analizzati risultano essere quelli a base di pera (71,1%), mentre quelli di albicocca sembrano essere meno soggetti a contaminazione e con concentrazione media di 4,14 µg l-1. Invece i succhi a base di pesca hanno una concentrazione media di patulina molto elevata, risultando doppia rispetto gli altri. 

Un solo campione di succo di pesca ha superato i limiti legislativi di 50,0 μg kg-1.

Un’altra informazione importante è risultata dalle analisi: si è riscontrato che l’entità della contaminazione è in relazione alla percentuale di frutta presente nel succo, ovvero minore è la quantità di frutta usata e maggiore è la possibilità che vi sia la contaminazione. Questo suggerisce che in questi succhi le materie prime impiegate potrebbero essere di qualità scadente, difatti i campioni con una percentuale di frutta inferiore corrispondono a quei prodotti che hanno un minor costo e di conseguenza una minor qualità.

In questi ultimi anni si è assistito ad una graduale affermazione dei prodotti provenienti da agricoltura biologica ed è risultato interessante effettuare un confronto tra i prodotti derivati e quelli provenienti da agricoltura tradizionale. I risultati hanno evidenziato una equa distribuzione dell’incidenza nei succhi di frutta analizzati: nei campioni provenienti da agricoltura biologica è stata riscontrata un’incidenza pari al 52,0%, invece in quelli da agricoltura tradizionale l’incidenza è stata del 54,1% dei campioni. I dati vanno però considerati con cautela per i pochi campioni di succhi biologici a disposizione per l’analisi.

Un’ultima distinzione è stata fatta in base alla provenienza geografica del succo di frutta.

I succhi di albicocca, pera e pesca prodotti all’estero presentano un’alta tendenza alla contaminazione, nonostante siano pochi i campioni di provenienza non italiana analizzati. Al contrario i succhi a base di frutti misti di provenienza estera risultano di buona qualità in quanto si è osservata una bassa incidenza della contaminazione, il 35,7% dei campioni analizzati, e una concentrazione media di patulina di 3,52 µg/l, mentre nei succhi misti italiani, è risultato contaminato il 59,5% dei campioni saggiati e con una quantità di micotossina media di 6,57 µg/l. 

Dai dati ottenuti si può osservare come la maggior parte dei campioni analizzati fosse contaminato dalla patulina, anche se in quantità ridotte.

Questo lavoro ha voluto sottolineare come non solo i succhi di mela possono essere contaminati da patulina, ma anche i succhi a base di albicocca, pera e pesca, tra i più consumati in Italia.

