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Sommario/Abstract  

L'aflatossina B1 (AFB1) e la sterigmatocistina sono prodotte dal fungo Aspergillus sp. L’AFB1, una 

volta ingerita, viene metabolizzata prevalentemente nel fegato; aflatossina M1 e aflatossicolo sono i 

suoi principali metaboliti. La sterigmatocistina, prodotta in oltre 55 generi di funghi, è strutturalmente 

simile alla AFB1 e alcuni autori la considerano un suo precursore, diretto o indiretto. Sia i metaboliti 

di AFB1 sia la sterigmatocistina sono considerati come cancerogeni genotossici, anche se meno 

potenti di AFB1. E’ pertanto importante valutare i possibili rischi per la salute dell’esposizione 

attraverso specifiche filiere alimentari. Sulla base delle conoscenze attuali e dei dati disponibili, è 

stata effettuata una valutazione del rischio di esposizione del consumatore ad aflatossina M1, 

aflatossicolo e sterigmatocistina, attraverso il consumo di latte e prodotti lattiero-caseari. 

L’aflatossina M1 è il metabolita principale della AFB1 nel latte dei mammiferi, ruminanti e non: i 

numerosi dati disponibili per il latte italiano non evidenziano particolari problemi, mentre i dati 

relativi ai formaggi sono molto variabili e legati al fattore di concentrazione e alla ripartizione fra 

proteine del siero e caseine. Per quanto riguarda l'aflatossicolo e la sterigmatocistina in latte e derivati, 

i dati disponibili sono molto limitati. La presenza nei latticini può originare da mangimi contaminati 

con AFB1 (aspetto predominante per la AFM1) oppure da  infestazioni fungine incontrollate durante 

i processi di maturazione. 

Considerate le preoccupanti caratteristiche delle micotossine in esame, il CNSA raccomanda di 

mantenere e rafforzare le misure di controllo e prevenzione già in atto per le filiere lattiero-casearie; 

e  di effettuare studi specifici per i metaboliti dell'aflatossina B1 in questione e per la sterigmatocistina 
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sul latte di tutte le specie e sui suoi derivati per una più accurata valutazione dell’esposizione 

attraverso il consumo di questi alimenti e dei potenziali rischi per la salute, anche ai fini di un 

eventuale valutazione di estensione delle misure di controllo. 

 

Parole chiave 

Aflatossina M1, Aflatossicolo, Sterigmatocistina, Valutazione del rischio di esposizione, Prodotti 

lattiero-caseari 

 

Introduzione  

I cambiamenti climatici in atto possono portare ad un incremento della contaminazione delle filiere 

alimentari da funghi micotossigeni, tra cui i funghi produttori di aflatossine inclusa la aflatossina B1. 

In particolare, maggiori livelli di aflatossina B1 potranno causare un incremento di aflatossina M1 ed 

aflatossicolo, suoi metaboliti, nel latte. Per quanto manchino studi ad hoc, è del tutto plausibile che 

analoghe considerazioni valgano per la sterigmatocistina, in quanto può essere prodotta dai medesimi 

ceppi fungini su analoghi substrati.  

Per l'importanza dell'argomento, la valutazione del rischio di esposizione del consumatore alle 

micotossine è stata inserita nella "Programmazione delle attività del CNSA in materia di valutazione 

e comunicazione del rischio in sicurezza alimentare", predisposta dalla Direzione generale degli 

Organi collegiali per la tutela della salute, in coordinamento con altre Direzioni generali del Ministero 

della salute e con la Sezione consultiva delle associazioni dei consumatori e dei produttori in materia 

di sicurezza alimentare del CNSA.  

In considerazione della vastità dell'argomento, che comprende contesti diversi e diverse 

problematiche, è apparso opportuno procedere per fasi successive.  

In particolare, il presente parere, elaborato sulla base della Relazione tecnica predisposta in 

collaborazione con il Laboratorio Nazionale di Riferimento per le Micotossine, è relativo alle 

informazioni disponibili sui metaboliti dell'aflatossina B1 (aflatossina M1 e aflatossicolo) e sulla 

sterigmatocistina nei prodotti lattiero-caseari. 
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Basi normative 

Il Regolamento (CE), n. 1881/2006 e s.m., che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei 

prodotti alimentari, nell'Allegato - Tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari, 

Parte 2 - Micotossine, individua i tenori massimi di aflatossina M1 nel latte crudo, nel latte trattato 

termicamente e nel latte destinato alla fabbricazione di prodotti a base di latte. Ad oggi non sono stati 

stabiliti limiti di riferimento per aflatossicolo e sterigmatocistina. 

 

Per la valutazione dei tenori di aflatossina M1 nei formaggi a base di latte vaccino, il Ministero della 

salute, con Circolare n.70600 del 23/12/2019, ha adottato i seguenti Fattori di concentrazione (FC), 

individuati da un gruppo di lavoro ad hoc coordinato dal LNR per le Micotossine: 

Categoria di formaggi FC 

Formaggi a pasta molle (MFFB ≥68%) 3 

Formaggi a pasta semi-molle (62≤MFFB<68%) 4 

Formaggi a pasta semi-dura (55≤MFFB<62%) e a pasta dura (47≤MFFB<55%) 5 

Formaggi a pasta extra-dura (MFFB<47) 6 

 

Per l'aflatossina M1 in formaggi ottenuti da latte non bovino e per i prodotti derivati dal siero si 

continuano ad applicare i fattori di concentrazione adottati con Circolare del Ministero della salute 

n.28454 del 3/7/2013, stabiliti con Parere CNSA n. 13 del 10 giugno 2013 (3,0 per i formaggi a pasta 

tenera e prodotti derivati dal siero; 5,5 per i formaggi a pasta dura). 

 

Analisi delle conoscenze attuali 

L'aflatossina B1 (AFB1) e la sterigmatocistina (STC) sono prodotte dal fungo Aspergillus sp e la loro 

presenza negli alimenti è il risultato della contaminazione fungina, prevalentemente nei cereali. 

L’AFB1, una volta ingerita, viene metabolizzata prevalentemente nel fegato; aflatossina M1 (AFM1) 

e aflatossicolo (AFL) sono i suoi principali metaboliti. La formazione dell’aflatossicolo avviene 

attraverso una reazione reversibile; pertanto l’aflatossicolo può essere considerato un composto di 
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riserva dell’AFB1, prolungando la permanenza del composto parentale nell’organismo. 

La sterigmatocistina (STC), prodotta in oltre 55 generi di funghi, è strutturalmente simile alla AFB1 

e alcuni autori la considerano un suo precursore, diretto o indiretto.  

Essendo analoghi dell’AFB1, AFM1, AFL e STC possono andare incontro a reazioni di epossidazione 

dando luogo a composti altamente reattivi che si possono legare al DNA promuovendo l’attività 

cancerogena. Gli epossidi possono legarsi al glutatione e all’acido glucuronico ed essere eliminati 

dall’organismo attraverso le urine, il latte e le feci.  

 

Aflatossina M1  

Il latte è una delle principali vie di escrezione di AFM1; inoltre, data la sua capacità di legarsi alle 

proteine del latte, si ritrova anche nei prodotti lattiero-caseari ottenuti dal latte di bestiame che ha 

ingerito mangime contaminato. La contaminazione del latte e dei prodotti derivati deriva 

principalmente dalla contaminazione del mangime e i dati disponibili mostrano una diretta 

correlazione tra la contaminazione da AFM1 nel latte e le quantità di AFB1 nel mangime. I mangimi 

maggiormente contaminati sono risultati quelli contenenti le farine di arachidi, di semi di cotone e il 

mais. Tuttavia, il mais, per i volumi consumati a livello mondiale e le particolari condizioni di 

crescita, risulta essere il maggior responsabile della contaminazione da AFB1.  

Per quanto concerne lo scenario italiano, uno studio condotto su un ampio numero di campioni di 

latte vaccino nel periodo 2013-2018 ha individuato valori medi di AFM1 compresi fra 0,0099 e 

0,0136 g/kg, con una percentuale di campioni oltre il limite di 0,050 g/kg dello 0,20%. I dati relativi 

al 2019 mostrano valori compresi fra 0,0066-0.0088 g/kg, in netto calo rispetto ai valori riscontrati 

nei periodi precedenti. Queste concentrazioni sono almeno 3,6 volte inferiori al limite indicato nel 

Reg CE 1881/2006. I dati sul latte ovicaprino italiano hanno mostrato valori generalmente inferiori 

al limite di determinazione analitica (LOD) di 5 ng/L. Solo limitate informazioni sui livelli di 

contaminazione su latte di bufala sono riportati in letteratura nonostante il ruolo significativo 

nell’industria casearia italiana.  

Durante il processo di caseificazione, l’AFM1 si ripartisce tra le proteine della cagliata (caseine) e 

del siero. La presenza di AFM1 nei formaggi varia sensibilmente in funzione di diversi fattori quali: 
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il tipo di formaggio, la tecnologia, la quantità di acqua rimossa nella lavorazione, il pH della salamoia, 

il grado di contaminazione del latte. Sperimentazioni effettuate su diversi tipi di formaggio a pasta 

molle e dura dicono che la quantità di AFM1 nella cagliata costituisce il 40-60% di quella presente 

nel latte, mentre la restante quota rimane nel siero. Al di là della quantità totale riscontrata, la 

concentrazione di AFM1 nella cagliata è estremamente variabile. Analisi effettuate su Grana Padano 

e Parmigiano Reggiano (12 mesi di stagionatura) hanno mostrato livelli di contaminazione inferiori 

al limite di rivelabilità del metodo analitico (LOD uguale a 0,030 g/kg) nel 67% dei campioni, 

mentre i restanti avevano concentrazioni di AFM1 compresi fra 0,035 e 0,090 g/kg, ben lontane dal 

valore di 0,25 g/kg, che si ottiene considerando il fattore di concentrazione per i formaggi a pasta 

dura di 5 (v. sopra, Circolare Min. Salute n.70600 del 23/12/2019). I dati su latte e formaggi ovini 

riportati per Pecorino Romano (8 mesi di stagionatura), pecorino a pasta semicotta e pecorino a pasta 

cruda hanno mostrato una tendenza simile ai formaggi bovini, con valori di AFM1 inferiori ai 0,275 

g/kg, concentrazione che si ottiene utilizzando il fattore di concentrazione 5.5 (Circolare del 

Ministero della salute n.28454 del 3/7/2013). In generale, le analisi condotte su formaggi ottenuti da 

differenti specie di animali lattiferi quali bovini, bufalo, pecora, capra, e misto capra-pecora hanno 

mostrato in tutti i casi valori di AFM1 inferiori a quelli massimi derivati dai rispettivi fattori di 

concentrazione (v. sopra, Circolari Min. Salute n.70600 del 23/12/2019 per i formaggi da latte bovino 

e n.28454 del 3/7/2013 per i formaggi da latte di altre specie). Mentre questi dati mostrano che in 

Italia vi è un buon controllo di filiera, la capacità della AFM1 di concentrarsi significativamente nei 

formaggi rispetto al latte di partenza è reale e indica la necessità di continuare a tenere alta la guardia. 

Per quanto riguarda gli altri derivati lattiero caseari (ricotta, yogurt e altri prodotti fermentati) la 

contaminazione è correlata alla percentuale di micotossine che non si sono legate alla caseina e 

rimangono nel siero. In particolare, per la ricotta, evidenze sperimentali hanno chiarito che il 

trattamento con il calore con conseguente denaturazione delle proteine inibisce il legame con le 

micotossine, che durante il processo tecnologico rimangono nel siero. Invece la contaminazione dello 

yogurt e prodotti simili quali il kefir è direttamente proporzionale al loro contenuto nel latte di 

partenza; tuttavia, numerosi studi hanno messo in evidenza la capacità detossificante di alcuni batteri 

e lieviti nei confronti di AFM1. 
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Aflatossicolo 

L’aflatossicolo è un metabolita idrossilato di AFB1, che può essere coniugato all’acido glucuronico 

ed escreto attraverso le urine e il latte e trasformato in epossido nel fegato e nei reni formando addotti 

al DNA. AFL ha una potenza genotossica di circa il 70% rispetto a AFB1. Secondo la valutazione di 

EFSA (2020), la scala della potenza genotossica delle aflatossine, basata su cellule epatiche umane, 

indica che AFL ha una potenza inferiore a AFB1 ma superiore a AFM1. È plausibile che AFL sia 

genotossico e cancerogeno in vivo, anche se mancano studi specifici in tal senso. Altri effetti tossici 

dovuti a AFL appaiano analoghi a quelli della AFB1 e riguardano immunodepressione, epatotossicità, 

cirrosi, epatiti, effetti teratogeni e aborto.  

Oltre che in uova, cereali, frutta secca, pollame, AFL è stato ritrovato in campioni di latte, bovino e 

caprino, e di formaggio, sebbene la letteratura in merito sia molto limitata. Come per AFM1 la 

contaminazione del latte da AFL è in relazione al consumo di mangimi contaminati. Nel latte e nel 

formaggio, AFL si lega alle proteine in particolare alla caseina e non è dipendente dalla 

concentrazione del grasso. La pastorizzazione del latte non modifica il contenuto di AFL come pure 

i processi di fermentazione e di lavorazione del latte.  

 

Sterigmatocistina  

I limitati dati tossicologici in vivo indicano che i bersagli principali della STC sono il fegato e il rene. 

In termini di potenza di dose, l’epatotossicità è stimata 1/10 di quella dell’AFB1. La STC è un 

composto genotossico, in grado di indurre danni cromosomici sia in vitro che in vivo; inoltre, la STC 

mostra una spiccata citotossicità in cellule di diversa origine con induzione dell'apoptosi. In accordo 

con gli effetti osservati in vitro, STC è riconosciuta come un cancerogeno in vivo in diverse specie 

animali ed un possibile agente cancerogeno per gli esseri umani, classificato come appartenente al 

gruppo 2B, dalla "International Agency for Research on Cancer" (IARC). EFSA considera che 

l’effetto cancerogeno in vivo della STC abbia una potenza di circa tre ordini di grandezza inferiore 

rispetto a AFB1.  

Sebbene i funghi produttori di STC siano ampiamente diffusi in natura, pochi sono i lavori che 
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riportano contaminazioni legate alla presenza di questa micotossina in latte e derivati. La maggior 

parte riportano dati su cereali, avena, mais, riso e soia e in misura minore nel formaggio, mentre non 

si hanno dati sulla contaminazione ambientale. Per quanto riguarda il latte, nel 2013 EFSA ha 

evidenziato la mancanza di dati sufficienti per valutare il tasso di trasferimento di STC nel latte di 

ruminanti alimentati con mangimi contaminati. Ad oggi la disponibilità di dati è troppo ridotta per 

valutare se STC passi dal mangime al latte e da questo ai latticini. Per quanto riguarda il formaggio i 

dati disponibili suggeriscono che la contaminazione si verifichi in particolare in superficie, nei primi 

2 cm di strato esterno, a seguito dell'infestazione da muffe durante la maturazione e lo stoccaggio. 

Non sono disponibili in letteratura dati italiani sulla presenza di STC nel latte o nei formaggi. Indagini 

effettuate contaminando sperimentalmente forme di grana con diverse tipologie di funghi, incubati 

fra i 10 e 30°C per 14 giorni, hanno messo in evidenza la produzione di diverse micotossine fra le 

quali la STC, che, assieme all’ocratossina A, migrava dal micelio nella crosta del formaggio.  

 

Valutazione del rischio di esposizione  

La presente valutazione del rischio di esposizione del consumatore ad aflatossina M1, aflatossicolo e 

sterigmatocistina, attraverso il consumo di latte e prodotti lattiero-caseari è stata effettuata sulla base 

dei dati sui consumi dello studio INRAN-SCAI condotto nel 2005-2006 dall’ex Istituto Nazionale 

per la Ricerca degli Alimenti e Nutrizione (INRAN; oggi CREA), disponibili sul Comprehensive 

European Database di EFSA (https://www.efsa.europa.eu/it/food-consumption/comprehensive-

database) e sul database FAO/WHO GIFT | Global Individual Food consumption data Tool 

(http://www.fao.org/gift-individual-food-consumption/en/).   

 

Aflatossina M1  

Secondo il parere EFSA 2020, il latte e i prodotti a base di latte fermentato sono i principali 

contributori all'esposizione media complessiva di AFM1 in tutte le fasce d'età. In particolare, il latte 

e i prodotti liquidi contribuiscono per l’87-89% alla esposizione nei bambini e nei ragazzi, il 

formaggio per il 72% negli adulti.  

EFSA ha stimato per AFM1 una benchmark dose (BMDL10) pari a 0,4 µg/kg/day e una potenza 

https://www.efsa.europa.eu/it/food-consumption/comprehensive-database
https://www.efsa.europa.eu/it/food-consumption/comprehensive-database
http://www.fao.org/gift-individual-food-consumption/en/
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cancerogena pari a 0,1 rispetto alla AFB1. La valutazione del rischio ha messo in evidenza che in 

alcuni scenari per la sola AFM1, i valori di MOE (margine di esposizione) erano inferiori al valore 

di 10.000, considerandoli pertanto indicativi di un possibile rischio per la salute; pertanto, EFSA 

raccomanda di alzare l’attenzione nei confronti dell’esposizione a AFM1, soprattutto delle fasce più 

giovani.  

Nonostante le concentrazioni di AFM1 trovate in campioni di latte in Italia siano 3,6 volte inferiori 

al limite indicato nel Reg CE 1881/2006, se utilizzate per la stima dell’esposizione di bambini di età 

compresa tra 1-3 anni e 3-10 anni, considerando i consumi medi per l'Italia, evidenziano 

un’assunzione giornaliera di AFM1 attraverso il latte di 0,3 e 0,10 ng/kg p.c. die. Questi valori di 

esposizione sono comparabili con i valori minimi calcolati da EFSA per le stesse classi di età. Per gli 

adulti, considerando un consumo di latte pari a 95,6 ml si ottiene un’esposizione di 0,02ng/kg p.c. 

die. Le fasce di età maggiormente esposte e dunque con rischio più elevato sono rappresentate dalla 

prima infanzia (0-1 anni) e dai bambini piccoli (1-3 anni) e non la fascia degli adulti.   

Per quanto riguarda i formaggi, i valori di AFM1 ritrovati in Italia in campioni di Parmigiano e 

pecorino variavano da 30 a 90 ng/kg. Nei bambini di età compresa tra 3 e 10 anni il consumo di 

Parmigiano rappresenta il 13% del consumo totale di formaggio secondo solo alla mozzarella (54%). 

La possibile esposizione giornaliera dei bambini a AFM1 attraverso il consumo di Parmigiano, 

valutato in 6g/die, considerando i livelli di AFM1 di 30 e 90 ng/Kg come valori estremi misurati, può 

essere stimata intorno ai 7 pg/kg p.c. Per gli adulti invece, considerando un consumo di 7g/die di 

Parmigiano Reggiano, si ottiene un’esposizione di 3 pg/kg p.c. die. Confrontando i valori di 

esposizione attraverso formaggi tipici italiani con i dati di esposizione attraverso la dieta totale 

riportati da EFSA (2020), si osserva che l’esposizione è un millesimo della dieta totale. EFSA ha 

calcolato il valore di Margine di Esposizione (MOE) per AFM1 per i bambini delle varie fasce di età 

compresa tra 1 e 10 anni, sulla base dei valori di esposizione a AFM1 attraverso la dieta totale nei 

paesi europei compresa tra 0,45 e 1,8 ng/kg p.c. die.  I valori di MOE così ottenuti sono risultati 

inferiori a 10.000 indicando un potenziale rischio di salute per i bambini ancorché non per gli adulti.  
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Aflatossicolo 

Il pH sembra avere un ruolo nel processo di conversione da aflatossina B1 ad aflatossicolo e viceversa,  

dunque tale processo potrebbe essere favorito durante la digestione del latte da parte dell’uomo dove 

la pepsina abbassa il pH. 

Sebbene i dati di presenza in latte e formaggi siano limitati ad una realtà extraeuropea, un tentativo 

di stima dell’esposizione di bambini e adulti può essere fatto utilizzando i livelli di AFL disponibili 

e i dati sui consumi di latte e formaggio in Italia. In questo quadro, i bambini (3-10 anni, 25 kg di 

peso medio), andrebbero incontro a un’esposizione rispettivamente di 1,99 ng/kg pc e di 10,4 ng/kg 

pc, al giorno, considerato un consumo di latte pari a 178 ml di latte/die e formaggio di 20 g/die e con 

riferimento alla concentrazione media di 0,28 ng/ml e di 13 ng/g di AFL. 

Gli adulti (18-65 anni, 70 kg peso medio) avrebbero un’esposizione di 0,38 e 5,57 ng/kg pc attraverso 

il consumo di latte e di formaggio, rispettivamente, sulla base di un consumo di 95,6 ml/die di latte e 

di 30 g/die di formaggio e considerate le concentrazioni in matrice riportate sopra. 

Il valore dell’esposizione dei bambini attraverso il consumo di latte così calcolato è comparabile ai 

valori massimi di esposizione attraverso la dieta riportati da EFSA, pari a 1.8 ng/kg pc per die (LB) 

e 7.0 ng/kg pc per die (UB) per AFB1 e pari a 1.6/2.0 ng/kg pc per day (LB/UB) e 6.2/7.9 ng/kg pc 

per day, al 95°th, per AFM1. EFSA ha calcolato che per questi valori di esposizione il MOE risultava 

essere inferiore al valore di 10.000 e dunque tale esposizione comporta un problema di salute.  

Supponendo che l’AFL presente possa essere interamente convertito a AFB1 e sapendo che il suo 

potenziale genotossico è intermedio tra quello di AFB1 e AFM1, si può sostenere che le 

concentrazioni di AFL riportate per latte e formaggio possano rappresentare un rischio per la salute, 

e dunque si rende necessaria un’indagine conoscitiva dei livelli di esposizione della popolazione 

infantile e adulta in Italia.  

 

Sterigmatocistina 

Sulla base dei limitati dati disponibili, EFSA ha definito nel 2013 una Benchmark Dose 10% (limite 

di confidenza inferiore 95% BMDL10) di 0,16 mg/kg p.c. EFSA notava, in aggiunta, che l’effetto 

cancerogeno in vivo della STC ha una potenza di circa tre ordini di grandezza inferiore rispetto a 
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AFB1. Poiché i dati sulla presenza di STC negli alimenti, compresi i latticini, erano limitati, nel suo 

parere del 2013, EFSA non ha ritenuto di poter effettuare una adeguata valutazione dell’esposizione 

umana.  

Nel presente parere, volendo fornire un’indicazione sui possibili livelli di esposizione attraverso i 

formaggi - che rappresentano il prodotto della filiera lattiero-casearia più vulnerabile alla STC - si è 

considerato come caso “ragionevolmente peggiore” e a titolo meramente indicativo il valore di 

0.87µg/kg riportato in letteratura. Sulla base dei consumi in Italia,  si è calcolato per la fascia di età 

dei bambini tra i 3 e i 10 anni un'esposizione al giorno pari a 0,70 ng/kg p.c. die di STC attraverso il 

consumo di formaggio a pasta dura di 20g/die e per gli adulti tra i 18 e i 65 anni un’esposizione di 

0,37 ng/kg p.c. die, per un consumo di formaggi a pasta dura di 30g/die.  

Considerando la BMDL10 di 0,16 mg/kg p.c. (vale a dire 160 microgrammi/kg), il MOE sarebbe 

superiore a 100.000, indicando un basso rischio per la salute. 

Tuttavia, non essendo disponibili dati nazionali sistematici e verificati sui contenuti di STC negli 

alimenti, questo calcolo intende fornire solo un’indicazione della possibile esposizione alla STC 

attraverso i latticini nella popolazione italiana.  

 

Conclusioni 

I numerosi dati disponibili per aflatossina M1 nel latte italiano non evidenziano particolari problemi 

per la popolazione adulta, infatti i programmi di controllo evidenziano che le concentrazioni nel latte 

sono in massima parte entro i limiti legali; tuttavia, ai fini di una più accurata valutazione del rischio, 

il CNSA raccomanda  una maggiore attenzione all'esposizione della fascia di popolazione da 1 a 10 

anni per la quale maggiore è il consumo di latte e prodotti derivati. 

Per contro,  i dati relativi ai formaggi sono scarsi,  molto variabili e legati al fattore di concentrazione 

e alla ripartizione fra proteine del siero e caseine. Pertanto, il CNSA raccomanda la raccolta di 

ulteriori dati relativi alla possibile contaminazione delle filiere casearie, in quanto i livelli di 

aflatossina M1 potrebbero andare incontro ad un significativo incremento dovuto al fattore di 

concentrazione in specifici prodotti. 

Per quanto riguarda l'aflatossicolo, i pochi dati disponibili convergono nel dimostrare la sua presenza 
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nel latte e nei formaggi. La tossicità, il potenziale genotossico e la possibilità di riconversione di 

aflatossicolo in aflatossina B1 nell’organismo rendono necessari studi sulla presenza di aflatossicolo 

negli alimenti e sull'esposizione del consumatore, anche attraverso studi di biomonitoraggio. Inoltre, 

la determinazione di aflatossicolo nel latte materno permetterebbe una valutazione dell’esposizione 

dei bambini entro il primo anno di vita.  

Le conoscenze attuali sulla sterigmatocistina in latte e derivati non sono sufficienti per una 

valutazione del rischio. Sulla base dei dati disponibili, si può ritenere che i formaggi rappresentino il 

prodotto della filiera lattiero-casearia più vulnerabile alla sterigmatocistina ed è plausibile che ciò 

avvenga principalmente per contaminazione diretta dei prodotti durante la maturazione. Tuttavia, i 

dati sono insufficienti per quantificare il ruolo dei formaggi nel quadro della esposizione alimentare 

complessiva a sterigmatocistina. Inoltre, i dati disponibili non consentono di trarre conclusioni sulla 

possibilità che la sterigmatocistina presente nei mangimi venga trasferita al latte. 

In considerazione della rilevanza del latte e dei prodotti lattiero caseari nella dieta, la Sezione 

sicurezza alimentare rileva la necessità di ulteriori studi: 

❖ per la determinazione dei livelli di aflatossicolo e aflatossina M1 in latte e prodotti lattiero-

caseari italiani - comprese le filiere del latte ovino, caprino e bufalino -  al fine di disporre di 

elementi utili per una più accurata valutazione dell’esposizione attraverso il consumo di 

questi alimenti; 

❖ per la valutazione della contaminazione da sterigmatocistina in diversi tipi di formaggi, 

soprattutto stagionati e sottoposti a condizioni di maturazione particolari, al fine di disporre 

di dati significativi per la valutazione della possibile esposizione attraverso la dieta; 

❖ per la valutazione della possibile contaminazione del latte da sterigmatocistina a partire dai 

mangimi, anche al fine di identificare le migliori strategie di prevenzione. 

In attesa delle risultanze dei citati studi scientifici, la Sezione raccomanda di porre particolare 

attenzione alle attività di prevenzione delle contaminazioni fungine di alimenti per l'uomo e per gli 

animali. 

Per quanto riguarda aflatossina M1 e aflatossicolo, possono essere applicate misure preventive per il 

controllo della contaminazione dei mangimi da aflatossina B1 nelle fasi di Pre-raccolta, Raccolta e 
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Post-raccolta: 

❖ Pre-raccolta: scelta di varietà di foraggi resistenti alla colonizzazione da parte di funghi 

produttori di micotossine e allo stress idrico; applicazione di idonee pratiche agronomiche di 

avvicendamenti colturali, fertilizzazione, contrasto alle infestanti, trattamenti antiparassitari; 

❖ Raccolta: anticipare le condizioni ambientali favorevoli alla produzione di micotossine (es. 

temperatura superiori a 30°C); 

❖ Post-raccolta: corretto stoccaggio in ambienti di conservazione in cui le concentrazioni di 

ossigeno risultino inferiori all’1% e rapida essiccazione. 

Per quanto riguarda la sterigmatocistina, possono essere adottate misure preventive negli stabilimenti 

di produzione dei formaggi per sfavorire la crescita dei funghi micotossigeni. 

        IL PRESIDENTE DELLA SEZIONE 1 - CNSA 

         *F.to Prof Giorgio CALABRESE 
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