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Cosa sono le micotossine e perché sono pericolose?

• Il nome combina la parola greca per fungo “mykes” e la parola latina
“toxicum” per veleno.

• Metaboliti secondari prodotti da funghi microscopici filamentosi
saprofiti o parassiti che possono svilupparsi sugli alimenti destinati
all’uomo e agli animali (Aspergillus flavus, Penicillium, Fusarium)

• La quantità di micotossina prodotta è in funzione del tipo di substrato,
dello stato di maturazione ed integrità dei cereali, semi oleosi e
foraggi, della temperatura ed umidità, dell’Aw (acqua libera) del
substrato



Quali sono le principali micotossine?





Un ripasso….



Quali sono gli effetti tossici delle micotossine?

Micotossine:
aspetti tossicologici
per gli animali e per 
l’uomo
Marco De Liguoro, Dipartimento di 
Sanità pubblica, Patologia comparata
e Igiene veterinaria - Università degli 
Studi di Padova



Cosa sono le micotossine e perché sono pericolose?

• Le micotossine entrano nella catena alimentare per effetto di un'infezione delle
colture avvenuta prima o dopo il raccolto e si trovano di solito in alimenti come
cereali, frutta secca, noci e spezie.

• La presenza di micotossine negli alimenti e nei mangimi può produrre effetti nocivi
sulla salute umana e animale che vanno dai semplici disturbi gastrointestinali sino a
problemi renali, immunodeficienza e cancro.

• L’esposizione alle micotossine può avvenire tramite il consumo di alimenti
contaminati o di animali nutriti con mangimi contaminati. Le micotossine che più
comunemente rappresentano una preoccupazione per la salute umana e animale
sono le aflatossine, l'ocratossina A e le tossine del genere Fusarium come il
deossinivalenolo.

• Poiché la temperatura e l'umidità sono parametri importanti per la moltiplicazione
dei funghi, si prevede che il cambiamento climatico avrà un impatto sulla presenza di
micotossine.



La situazione è in evoluzione?

Mappa del rischio di contaminazione del mais alla raccolta in 3 diversi scenari, attuale, +2°C e +5°C
Aflatoxin B1 contamination in maize in Europe increases due to climate change – AAVV - 2016



Il problema riguarda solo noi?

Reducing Liver Cancer-
Global Control of 
Aflatoxin

Sara Hale Henry, F. Xavier Bosch, Terry C. 
Troxell, P. Michael Bolger

Science  24 Dec 1999:



Il problema riguarda solo noi?



Il problema riguarda solo noi?



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en

Regolamento (CE) n. 178/2002 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 28 gennaio 2002, 

che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare, istituisce l'Autorità 

europea per la sicurezza alimentare e fissa procedure nel campo della sicurezza alimentare

Regolamento (CE) n. 852/2004 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 29 aprile 2004, 

sull’igiene dei prodotti alimentari

Regolamento (CE) n. 183/2005 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 12 gennaio 2005, 

che stabilisce requisiti per l’igiene dei mangimi (Testo rilevante ai fini del SEE)

Regolamento (UE) 2017/625 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 15 marzo 2017, 

relativo ai controlli ufficiali e alle altre attività ufficiali effettuati per garantire l’applicazione della 

legislazione sugli alimenti e sui mangimi, delle norme sulla salute e sul benessere degli 

animali, sulla sanità delle piante nonché sui prodotti fitosanitari, recante modifica dei 

regolamenti….. omissis



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en

• REGOLAMENTO (CE) N. 
1881/2006 del 19 
dicembre 2006 che 
definisce i tenori 
massimi di alcuni 
contaminanti nei 
prodotti alimentari



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en

• REGOLAMENTO (CE) N. 401/2006 del 23 febbraio 2006 
relativo ai metodi di campionamento e di analisi per il 
controllo ufficiale dei tenori di micotossine nei prodotti 
alimentari

• RACCOMANDAZIONE DELLA COMMISSIONE del 15 
marzo 2012 sul controllo della presenza di alcaloidi 
della Claviceps spp. in alimenti e mangimi

•



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

Aflatossine



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

Ocratossine



Quali sono le regole nell’Unione Europea?
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Quali sono le regole nell’Unione Europea?

ZEA



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

Fumonisine



Quali sono le regole nell’Unione Europea?

T-2 e HT-2



Quali sono le misure che applichiamo in Italia?

• LEGGE 30 aprile 1962, n. 283 - Modifica degli articoli 242, 243, 247, 250 e 262 del testo unico 
delle leggi sanitarie, approvato con regio decreto 27 luglio 1934, n. 1265: Disciplina igienica 
della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande.

• ART.5 - E'  vietato  impiegare  nella  preparazione  di alimenti o bevande, vendere,  detenere 
per vendere o somministrare come mercede ai propri dipendenti,   o   comunque   distribuire  
per  il  consumo,  sostanze alimentari:

a) private  anche  in  parte  dei  propri  elementi  nutritivi o mescolate  a  sostanze  di  qualità 
inferiore o comunque trattate in modo  da  variarne la composizione naturale, salvo 
quanto disposto da leggi e regolamenti speciali;

b) in cattivo stato di conservazione;

c) con  cariche  microbiche  superiori  ai  limiti  che  saranno stabiliti dal regolamento di 
esecuzione o da ordinanze ministeriali;

d) insudiciate,  invase  da parassiti, in stato di alterazione o comunque  nocive,  ovvero  
sottoposte  a  lavorazioni  o  trattamenti diretti a mascherare un preesistente stato di 
alterazione;



E nella nostra Regione?

• con Delibera giuntale n. 45 del 13 gennaio 2017 è stato istituito
l’Osservatorio regionale per la sorveglianza delle micotossine negli
alimenti

• Decreto del Direttore del Servizio prevenzione, sicurezza alimentare e
sanità pubblica veterinaria 29 settembre 2020, n. 1864 - Linee guida
da adottare nella gestione del mais finalizzate al controllo del rischio
aflatossine presso gli essiccatoi.



E nella nostra Regione?

-- FASE DI ACCETTAZIONE E CATEGORIZZAZIONE --
Campionamento – Sistema di screening – Attribuzione valore/categoria – Modalità di gestione del prodotto

-- FASE DI ESSICCAZIONE E STOCCAGGIO --
Pulitura – Essiccazione – Pulitura post essiccazione – Raffreddamento – Stoccaggio 

-- FASE DI SPEDIZIONE --


