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In merito all'articolo "Il latte italiano nella bufera
aflatossina”, apparso sul n. 6 della rivista ALIMENTA,
sento la necessita di fornire qualche ulteriore elemento
di conoscenza.

Va innanzitutto ribadito che le aflatossine sono prodotte
da funghi che possono entrare nella catena alimentare
umana attraverso alcuni prodotti alimentari contami-
nati direttamente o indirettamente.

L'assunzione delle aflatossine sopra determinati livelli
rappresenta per l'nomo un accertato rischio per la sua
salute. Per questo motivo normative comunitarie e
nazionali hanno fissato [limiti di residui massimi
consentiti negli alimenti.

Il latte rappresenta una potenziale fonte di rischio. La
contaminazione del latte avviene solitamente per
ingestione da parte dell'animale di alimenti con residui
di aflatossine. 1l mais rappresenta uno dei substrati
maggiormente interessati dalla contaminazione di
funghi produttori di aflatossine. Climi caldi e umidi
aumentano il rischio dello sviluppo di aflatossine nel
mais. La sua essicazione post raccolta limita la
formazione di muffe, ma non elimina le aflatossine gid
presenti.

Secondo quanto stabilito dalle normative comunitarie
sulla sicurezza alimentare, gli Operatori del Settore
Alimentare, i cosiddetti OSA, e gli Operatori del Settore
Mangimistico (OSM) sono ftenuti a produrre alimenti
salubri in ogni fase del ciclo alimentare in cui operano;
quindi dal "campo alla tavola". In questo ambito
rientrano pertanto anche i produttori di mais e i
mangimisti e anche gli allevatori di bestiame produttore
di latte. Tutta la filiera produttiva é tenuta, tra l'altro, a
verificare la qualitda sanitaria del mais prodotto e
utilizzato.

(segue)
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