
PESTICIDI 
Limiti di legge 

Alimenti  
freschi 

100-500 ppb 

Alimenti per 
l’infanzia 

    < 10 ppb 



PIANO NAZIONALE INTEGRATO 2011 
Controlli ufficiali sui residui in alimenti di origine vegetale 

 piano nazionale residui prodotti fitosanitari 
 (Ministero Salute luglio 2012) 

OK 

46,6% 
53,1% 

0,3% 

Priva di residui Con residui  oltre 
I limiti di legge 

Con residui entro  
I limiti di legge 



Ministero della salute 2011 

Relazione sul sistema  
di allerta comunitario -  RASFF 



Le Micotossine 

• Sono metaboliti secondari, tossici, prodotti da 
muffe che colonizzano gli alimenti 

• La produzione può avvenire in campo, durante la 
raccolta, lo stoccaggio, la trasformazione, nella 
dispensa e nel frigorifero di casa 

• Sono molto resistenti all’ambiente e possono 
sopravvivere alla morte del fungo che le ha 
prodotte 

• Non sono denaturate dalla cottura  



MICOTOSSINA CONTAMINA EFFETTI  
AFLATOSSINA B1  Frutta secca, cereali semi 

oleosi 
Cancerogene 
epatossiche 

AFLATOSSINA M1 Latte e derivati Cancerogene 
epatossiche 

OCRATOSSINA Cereali Cancerogena 
nefrotossica 

ZEARALENONE Cereali Iperestrogenismo 

DEOSSIVALENOLO Cereali Potenziale teratogeno 
patologia apparato digerente 

PATULINA Mele Citotossica 
immunosoppressore 

TRICOTECENI Cereali Dermatotossica 
anemia e leucopenia 
immunosoppressore 

Le Micotossine 

http://abagnomaria.blogosfere.it/images/Micotossine_foto_spiga.gif


TIPOLOGIA Negli alimenti per 
l’infanzia (ppb) 

Negli alimenti freschi 
(ppb) 

AFLATOSSINA M1 0.025 0.05 

AFLATOSSINA B1 0.1 2 

OCRATOSSINA  A 0.5 3 

ZEARALENONE 20 100 

PATULINA 10 50 

DEOSSIVALENOLO 200 500-750 

Le Micotossine: Limiti di Legge 



7 pacchi di pasta dei 27 testati  sono risultati contaminati da 
Deossinivalenolo (DON ) oltre i limiti fissati per l’infanzia 





MICOTOSSINE nella frutta  = PATULINA 
 

Prodotta da funghi del genere Penicillum, Aspergillus, Byssochlamys 

 Si trova nella frutta ammuffita  

I frutti ammaccati sono più 
soggetti alla contaminazione  

Il lavaggio della frutta e l’eliminazione della parte 
ammuffita non evitano il rischio perché la diffusione 
può avvenire in parti del frutto apparentemente 
sane  



HIGH GROWTH RATE OF GIRLS WITH PRECOCIUS PUBERTY  
EXPOSED TO ESTROGENIC MYCOTOXINS 

Francesco Massart, MD, PHD, Valentina Meucci, VD, PHD,  
Giuseppe Saggese, MD, and Giulio Soldani, MD(J Pediatr 2008;152:690-5) 

In 6 ragazze – tutte abitanti nella stessa zona di Viareggio - sono 
stati riscontrati alti livelli serici di Zearalenone  

Gli autori sospettano una possibile relazione tra  lo 
zearalenone e lo sviluppo di pubertà precoce nelle ragazze 
non escludendo il coinvolgimento di altri fattori ambientali 
come diossine e pesticidi 

Sono state valutate 32 ragazze con pubertà precoce residenti a Pisa e Viareggio 
 



Caffaro-Brescia 

Diossine e PCB: gli inquinanti organici persistenti ( POP’s) 

Le DIOSSINE 

Sono sottoprodotti NON VOLUTI  che si formano 
da processi  di combustione a particolari 
temperature e in presenza di cloro o come residui 
di processi chimici per la produzione di pesticidi 

I  PBC 

Sono prodotti INTENZIONALMENTE dall’industria (lubrificanti, fluidi dielettrici, 
pesticidi,vernici…) 

La produzione è sospesa dal 1983 ma ne 
rimangono elevati quantitativi  
nelle apparecchiature elettriche, prodotti in 
plastica, materiali da costruzione 



Le «Diossine» 

Sono soggette a bioaccumulo e biomagnificazione 

Insolubili in acqua hanno una elevata affinità per i grassi  

Sono stabili e persistenti nell’ambiente 



Specie  attraverso pesce, mitili, latte, uova ,carne e formaggi  

Da P.Gentilini, 2012 

Le «Diossine» 

Nell’uomo la loro assunzione avviene per il 90% per via alimentare 

Provocano una varietà di effetti sulla salute umana  non tutti 
completamente noti 

Disturbi riproduttivi, parti prematuri, ritardi di crescita, 
anomalie sviluppo cerebrale, tumori, endocrinopatie, danni 
metabolici, cardiovascolari, epatici, cutanei e deficit del sistema 
immunitario  







Inchiesta  sul contenuto di nitrati  
in lattuga, spinaci ,coste e rucola  

 (Altroconsumo-2009) 









GLI ALIMENTI PER L’INFANZIA 
GARANTISCONO: 

Assenza di pesticidi,additivi,anabolizzanti  

Rischio tossicologico ridotto  
per micotossine, nitrati e diossine  

Qualità microbiologica  

Carenza legislativa per altri inquinanti 
(farmaci veterinari, metalli pesanti) 



I PRODOTTI BIOLOGICI 
 

La diversità è nei pesticidi che nei prodotti Bio sono  
in media il 30% in meno che negli alimenti tradizionali  



I PRODOTTI BIOLOGICI 
 

 
I limiti  per  MICOTOSSINE,NITRATI E DIOSSINE sono gli stessi  

imposti dalla legge per gli alimenti convenzionali 
 

I controlli ufficiali confermano  il rischio ridotto di contaminazione da pesticidi  

Campioni di frutta con residui OLTRE i limiti di legge 

Frutta   
2,7% 

Frutta biologica   
0,4% 



NITRATI come difendere il bambino a tavola 

Acquistare poca verdura per volta e 
conservarla per tempi brevi al freddo  

(maggiore è il tempo di conservazione, maggiore è la trasformazione 
dei nitrati in nitriti )    

Non conservare la verdura in sacchetti chiusi  
(la mancanza d’aria favorisce la trasformazione dei nitrati in nitriti ) 

Limitare spinaci e lattuga, evitare le coste  

In inverno meglio spinaci surgelati 

http://www.francescogungui.com/


maggiore è il tempo di 
conservazione e maggiore è la 

trasformazione dei nitrati in nitriti 

Da consumare appena preparato 

Influence of cooking methods on antioxidant activity of vegetables 
J. Of science 73(3) 97-103, 2009 

Nemica degli antiossidanti delle verdure 
 è la cottura in acqua 

Il brodo delle verdure 



Eliminare la frutta con muffe 

Limitare  uva e fragole (pesticidi) 

Evitare  arachidi e frutta secca 
(micotossine) 

Lavare la frutta con acqua ed 
eventualmente  sbucciarla 

CONSIGLI PER LA FRUTTA 



CONSIGLI PER IL PESCE 

Scegliere pesci di piccola taglia  
 PCB/metalli 

Evitare pesci di fondale 
(sogliola/platessa) e molluschi  

 PCB,metalli  

Limitare i pesci “salmonati”  
 coloranti 



E’ importante non ingrassare perché chi ingrassa 
incamera diossina !  

Come limitare le DIOSSINE a tavola 

Evitare pesci predatori  ( tonno, ,spada,) e pesci 
provenienti da zone  a rischio (mar Baltico).  

Ridurre il consumo di  grassi animali: formaggi, 
burro, latte intero , salumi 

Preferire pesci di piccola taglia o di allevamento 

Eliminare il grasso dalle carni  

Alimenti non a rischio; acqua, frutta, verdura, pasta e pane 



Acquistare solo frutta di stagione 
ed evitare quella proveniente da 

paesi lontani (maggiore è la 
distanza e maggiore la 

probabilità di trattamenti 
chimici) 



Leggere le etichette 

Variare il più possibile gli alimenti e i  
fornitori per evitare 

accumuli di uno stesso inquinante 



23 marzo 2012 



La scelta di un alimento è condizionata da: 

Dal valore nutrizionale  

Dal rischio 
tossicologico 

Dal gusto Dal costo 

Dalle tradizioni 
locali e  
familiari 
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