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RIASSUNTO

Le micotossine sono sostanze tossiche, prodotte dal metabolismo secondario di funghi, sono onnipresenti in una vasta gamma di prodotti e alimenti, sono tossici per gli animali e per l’uomo.

Esse sono molto resistenti al calore la loro concentrazione non viene sufficientemente abbattuta dalle normali operazioni di cottura, né dai diversi trattamenti a cui vengono normalmente sottoposte le derrate durante i processi di preparazione degli alimenti. Pertanto, le stesse micotossine o loro derivati ancora attivi possono persistere dopo la morte del micete ed essere presenti anche quando il prodotto stesso non appare ammuffito.

La loro possibile presenza in molti alimenti costituisce oggi un motivo di crescente preoccupazione per la salute dei consumatori.

Le aflatossine sono prodotte  principalmente dalle specie fungine Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, che si sviluppano ampiamente in diverse zone a livello mondiale ed in particolare nelle aree tropicali su una vasta gamma di prodotti agricoli di base e matrice alimentari.

Lo sviluppo di questi funghi e la formazione di aflatossina è possibili già quando una pianta coltivata si trova ancora in campo, e poi in tutte le successive fasi di conservazione e trasformazione.

Alimenti tipici che sono sensibili alla contaminazione da aflatossina comprendono granoturco e altri cereali come il grano e il riso, arachidi e frutta a guscio.

In quest’ultima categoria troviamo i pistacchi. Questo alimento è maggiormente suscettibile alla contaminazione durante la fase di divisione dell’involucro esterno con produttori di afltatossina B1 (AFB1).
Le AFB1 sono essenzialmente delle epatotossine, cancerogeni certi per l’uomo, esse sono assorbite nel tratto gastrointestinale dove possono venire attivate metabolicamente o detossificate nella mucosa intestinale e nel fegato. La biotrasformazione della AFB1 varia molto da specie a specie ed è largamente influenzata da fattori endogeni ed esogeni

In considerazione della crescente attenzione alla sicurezza alimentare in Europa e della preoccupazione per la diffusione dell’AFB1, è stato approvato il regolamento CE n° 1881/2006 che ha fissato a 2 g/kg il limite massimo permesso di AFB1 nei pistacchi e frutta a guscio in genere.
Per la contaminazione da aflatossina B1 la prevenzione dello sviluppo del micete e della produzione di micotossine rappresenta uno dei momenti più efficaci per la riduzione del rischio. Idonee strategie preventive, come tecniche di coltivazione, trasporto, stoccaggio e processi tecnologicamente avanzati sono in grado di ridurre la formazione della tossina.

I pistacchi contaminati dall’AFB1 rappresentano alimenti mutagene con potenzialità cancerogene che possono provocare cambiamenti nella sequenza del DNA contribuendo al rischio dello sviluppo del carcinoma.

L’attività svolta durante il tirocinio ha previsto l’applicazione di un test di mutagenesi ambientale, per la valutazione della contaminazione da aflatossina B1 nei pistacchi.
Il test prescelto è il test di Ames, tale scelta è dovuta dalla  sua relativa semplicità di esecuzione ed economicità.

Il metodo utilizzato per l’analisi dell’aflatossina B1 ha previsto l’estrazione del campione e successivamente la suddivisione in di due aliquote, una utilizzata per il determinamento analitico, svolto del polo alimenti dell’ARPA della La Loggia ed una per il saggio di mutagenesi ambientale. Nel test di Ames abbiamo utilizzato la Salmonella typhimurium TA100 con l’attivazione metabolica S9. 

E’ stato ottenuta una curva dose-risposta con standard di AFB1 in DMSO. Successivamente il test è stato eseguito in triplo per ogni campione di pistacchio da saggiare con presenza di AFB1 sconosciuta. Il campione è considerato mutageno quando il numero dei reverenti è almeno il doppio dei reverenti spontanei. Nel corso del presente studio solo il primo campione è risultato mutageno. L'utilizzo di questo test è risultato valido poiché in grado di evidenziare un effetto valutabile indotta dalle AFB1.

La contaminazione da aflatossina di pistacchi è senza dubbio un grave problema per molti paesi produttori.

Oggi esistono risultati preliminari di studi in via di sviluppo che riguardano l’eliminazione e/o la riduzione dell’aflatossina negli alimenti. Ciò delinea delle buone prospettive nonostante, è necessario una formazione adeguata di tutti gli attori della filiera: agricoltori, trasformatori,commercianti e trasportatori.

