Le aflatossine (o afflatossine) sono micotossine prodotte da specie fungine appartenenti alla classe degli Ascomiceti (genere Aspergillus) oppure da alcune muffe.

In condizioni ambientali favorevoli le spore degli Aspergillus germinano e successivamente colonizzano svariate tipologie di alimenti, quali granaglie, mais, arachidi ed altri semi oleosi.

Alcuni di questi alimenti servono da ingredienti base per altri prodotti (per esempio farine) oppure per l'alimentazione di animali, contribuendo a rendere estremamente vasto lo spettro dei prodotti a rischio (il latte è un prodotto tipico in cui la contaminazione da aflatossine è possibile).

"Le micotossine sinora sono state identificate in vari prodotti di origine vegetale e animale: mangimi per animali, cereali (grano, riso, avena, mais, ecc.) e derivati (farina e prodotti da forno), caffè, arachidi, pistacchi, frutta secca, oli vegetali, prodotti carnei, latte e derivati" (dr.Agr.Valentino Palpacelli, FOLIGNO (PG)

Le aflatossine B1, B2, G1, G2 ed M1 sono fortemente sospettate di indurre mutazioni nel DNA e quindi "cancerogenesi".

L'aflatossina più pericolosa, secondo la letteratura, è la B1.

Da studi effettuati sembra che l'aflatossina tipo M1 sia più cancerogena della B1 per quanto riguarda i reni.

In Italia il contenuto medio di aflatossina B1 in cereali e prodotti derivati è 7,60 ppb (microgrammi/kg), contro un limite CEE di 2. Belgio, Germania, Olanda e Portogallo fissano il limite a 0,5, mentre l'Austria è più restrittiva con 0,05 ppb. Per il latte il limite dell'aflatossina M1 è di 50 parti per trilione; oltre di esso il latte deve essere ritirato dal mercato. 
In genere si formano principalmente per errori di coltivazione; per esempio quando le piante subiscono stress eccessivi

Lo sviluppo delle muffe può poi proseguire durante la fase di coltivazione e di raccolta, in quella di stoccaggio e di trasporto del mais (soprattutto se i chicchi sono spezzettati).
18 – gennaio  - 2010. Nocciole, pistacchi e mandorle saranno un po' meno sicure. L'Unione Europea ha dato l'ok all'aumento della soglia minima delle aflatossine nella frutta secca. Si tratta di sostanze potenzialmente molto pericolose per l'uomo. Anche più delle sostanze cancerogene. L'asticella europea si è alzata di molto: dai 4 microgrammi per chilo in vigore fino ad oggi ai 10 microgrammi per chilo. L'Italia è l'unico paese ad aver votato contro questa misura, che è comunque stata approvata e adesso aspetta solo il via libera del Parlamento nei prossimi tre mesi.

Il nuovo regolamento, che stabilirà gli incrementi autorizzati per ogni tipo di prodotto (compresi cereali, derivati dai cereali e alcuni semi oleosi), è di fatto un adeguamento alle decisioni del Codex Alimentarius, l'Ente creato dalla FAO e dall'Organizzazione Mondiale della Sanità per stabilire gli standard alimentari che nel 2008 aveva stabilito di portare il livello massimo di aflatossine totali in noci, pistacchi, nocciole e affini a 10 microgrammi per chilo: attualmente, invece, l'Europa consente un massimo di 4 microgrammi per chilo. A essere maligni, pare una di quelle regole fatte apposta per allargare il mercato

1. E’ vero che gli alimenti biologici risultano maggiormente contaminati da aflatossine e micotossine rispetto agli alimenti convenzionali?
No assolutamente. Tutte le materie prime di origine vegetale possono essere contaminate da funghi microscopici che producono tossine (micotossine e aflatossine) pericolose per la salute umana perché hanno dimostrati effetti mutageni, cancerogeni e teratogeni. Le cause della contaminazione possono dipendere da numerosi fattori: tra cui l’umidità eccessiva, le temperature troppo elevate, la presenza di infestazioni di insetti, modalità di irrigazione improprie, la forte concimazione azotata, il non ricorrere alla rotazione delle colture, eccessivo utilizzo di pesticidi (e questi ultimi tre fattori sono assolutamente esclusi dall’agricoltura biologica). Diversi studi su micotossine, aflatossine e altri contaminanti negli alimenti hanno escluso una presenza più elevata di queste sostanze nei prodotti biologici. Anzi da quanto è emerso dai risultati dello studio “Qualità alimentare specifica e sicurezza dei cibi biologici” presentato alla XXII Conferenza FAO per l’Europa (Porto, 2000) “si può escludere che la produzione biologica conduca ad un rischio di contaminazione più elevato e due studi hanno rivelato nel latte da allevamenti biologici meno micotossine che nel latte convenzionale”. Ulteriore leggenda da sfatare sulle aflatossine è quella sorta in seguito alle dichiarazioni dello scorso anno del ex. Ministro della Sanità Prof. Umberto Veronesi sul rischio di cancerogenità della polenta: secondo il famoso oncologo la salvezza sarebbe arrivata dal mais transgenico in quanto protetto tramite manipolazione genetica da attacchi di piralide (insetto che scava gallerie nel chicco). E’ dimostrato però che l’attacco di piralide non ha alcuna correlazione con la presenza di Asperigillus Flavus, il fungo produttore di aflatossine. Nelle gallerie scavate da questo insetto possono piuttosto svilupparsi altri tipi di muffe (del gen. Fusarium) considerate poco e per nulla pericolose per la salute. Per cui non esiste alcuna evidenza scientifica che affermi che il mais OGM sia più sicuro di quello normale dal punto di vista delle aflatossine.

Uno sguardo alla letteratura nazionale relativamente alla contaminazione da micotossine dei

nostri fieni, foraggi ed insilati fornisce dati decisamente ottimistici, anche in annate con situazioni

meteorologiche non troppo favorevoli alla fienagione ed all’insilamento. Purtroppo i dati sulle

produzioni con metodo biologico sono ancora scarsi, ma generalmente risultano allineati a quelli

dell’agricoltura convenzionale. Salvo rari casi, comunque, i livelli ritrovati sono risultati sempre

inferiori ai massimi consentiti. Il latte proveniente da questi allevamenti evidenziava livelli di

aflatossina nella norma, cioè inferiori al limite di legge.

Completamente diversa è la situazione delle materie prime d’importazione per la

formulazione di concentrati. La percentuale di campioni contaminati ed il loro grado di

contaminazione varia notevolmente a seconda del Paese di produzione, delle modalità di trasporto,

dell’epoca, della durata del viaggio e della qualità dello stoccaggio. Nonostante che l’allevamento

della vacca con metodo biologico si basi principalmente su di un largo uso di foraggi, freschi e

conservati, l’uso di concentrati è ancor oggi molto frequente. Dal momento che così è, senza entrare

nel merito dei motivi che giustificano la situazione, occorre fare molta attenzione all’origine delle

materie prime, soprattutto d’importazione e che sia documentata l’assenza di micotossine o la

conformità ai livelli richiesti dalla normativa.

Amedeo Reyneri, ordinario di coltivazioni all'università di Torino, responsabile del Progetto micotossine della Regione Piemonte e di altri programmi di ricerca, studioso da 10 anni del problema delle micotossine sui cereali, scriveva su La stampa: "Le affermazioni del Prof. Veronesi risultano purtroppo non corrette".

L'agronomo spiegava all'oncologo che, è vero, la piralide scava minuscole gallerie nel mais convenzionale, ma che ciò "non è correlato con la presenza della muffa produttore delle aflatossine".

Reyneri riferiva che dal 1996 al 2004, solo nello 0,2% degli oltre 2000 campioni di mais analizzati si era trovata traccia della tossina in concentrazione di 2 parti per miliardo, quando il limite europeo (tra l'altro cinque volte più rigoroso di quello statunitense) è da 5 a 10 parti.

A rischio, piuttosto, sono frutta secca, semi oleosi e spezie di origine tropicale, dato che è nei paesi a clima caldo che si sviluppano le muffe produttrici delle aflatossine.

Le tracce raramente trovate nel latte, spiegava Reyneri, sono con tutta evidenza legate non al mais, ma a prodotti di origine extraeuropea: derivati di arachidi, semi di cotone ecc.

Concludeva con un garbatissimo: "le affermazioni del prof. Veronesi permettono di ribadire quanto nel mondo scientifico si ripete fino alla noia, e cioè che il dibattito sulla sanità e la qualità dei prodotti alimentari troppo spesso segue percorsi di facile richiamo, ma lontani dai problemi".

Mario Valpreda, già direttore del servizio regionale piemontese "Igiene e sanità pubblica", dichiarava "L'illustre scienziato cumula, nel suo argomentare, una tale serie di imprecisioni da far rabbrividire" sottolineando come fosse illogico sostenere che il mais OGM resistente alla piralide è protetto dalle aflatossine, che dalla piralide non sono causate: non si formano in campagna, ma durante la conservazione nei silos di qualsiasi mais (OGM, biologico o convenzionale) se non si adottano buone pratiche di stoccaggio.
Il Consorzio biologico per lo sviluppo sostenibile ricordava le conclusioni dello studio del 2002 "Relevance of mycotoxins to product quality and animal health in organic farming" di Paulsen, Hans Marten e Weißmann: "L'agricoltura biologica non è generalmente più interessata da rischi di contaminazione da micotossine di altri sistemi produttivi (...) il metodo di produzione biologico offre numerosi importanti fattori per ridurre le contaminazioni da funghi da micotossine", che in nessuna delle analisi effettuate nello studio "Micotossine e contaminanti negli alimenti: confronto tra prodotti biologici e convenzionali" del Dipartimento di scienze e tecnologie alimentari dell'università di Bologna era stata riscontrata una contaminazione da micotossine superiore a quella dei prodotti convenzionali e che, anzi, due studi presentati alla 22ma conferenza Fao per l'Europa (Porto, 2000) concordavano nel rilevare livelli di aflatossine inferiori nei prodotti degli allevamenti biologici.
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