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“STUDIO DELLA DISTRIBUZIONE DI AFLATOSSINA M1 IN PROCESSI DI CASEIFICAZIONE”
L’aflatossina M1 (AFM1) è stata classificata dallo IARC come “probabile cancerogeno per l’uomo”. Questa tossina, prodotto di idrossilazione dell’aflatossina B1, è secreta nel latte di animali che hanno consumato mangimi contaminati con AFB1 e può quindi essere ritrovata nei prodotti lattiero-caseari che ne derivano. Essendo l’Italia il quarto paese al mondo per consumi di formaggio, nasce il problema della tutela della salute in relazione all’eventuale presenza di AFM1. Mentre per il latte esistono limiti di legge stabiliti basati su numerosi studi sperimentali, troppo poche sono le informazioni sui derivati del latte e sulla distribuzione della tossina tra formaggio e refluo di caseificazione. 

Lo scopo di questa tesi sperimentale era la ripartizione dell’AFM1 tra formaggio e reflui di lavorazione in alcune trasformazioni casearie nazionali. Sono state eseguite lavorazioni a caprino, a mozzarella (a fermentazione sia acida che biologica) e ricotta. I prodotti sono stati ottenuti a partire da latte a tre diversi livelli di contaminazione: 30 (controllo), 100 e 200 ppt. Il latte utilizzato per le caseificazioni è stato ottenuto miscelando un latte non contaminato con un latte ad elevato contenuto di tossina naturalmente prodotto da vacche alimentate con dosi consistenti di AFB1.

Le analisi sono state condotte utilizzando la tecnica immunoenzimatica (ELISA) e l’HPLC. Con i dati ottenuti sono poi stati calcolati i fattori di concentrazione (rapporto tra la concentrazione dell’AFM1 nel prodotto e la concentrazione nella materia prima impiegata). Essi sono risultati pari a 2,4 per il caprino, 3,3 per le mozzarelle prodotte con acido citrico e 4,5 per quelle a fermentazione biologica. I risultati dimostrano che anche il tipo di caseificazione può influire sul legame tra aflatossina e caseina e quindi sulla sua ripartizione. L’operazione di filatura per la mozzarella, determina una perdita media della tossina del 4%. Per le ricotte i fattori di concentrazione sono risultati pari a 3 per quelle ottenute da siero di caprino e 1,2 per quelle da siero di mozzarella.

In conclusione le indagini realizzate in questa tesi hanno permesso di monitorare il comportamento dell’AFM1 in alcuni tra i formaggi più consumati nel nostro paese. Questo studio si inserisce nel progetto promosso dal Ministero delle Politiche Agricole e Forestali che ha come obiettivo l’istituzione di un osservatorio per la raccolta dei dati sulle aflatossine. I dati raccolti saranno disponibili per gli organi competenti al fine di promuovere in tempi brevi una legislazione appropriata a tutela del consumatore, destinatario ultimo della ricerca.

