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Oggettor Aflatossina M1 in pmtuﬂ.i lattiero-caseari. Applicabiliti dei coefficienti ¢i trasformazione
in equivalente latte nei formagpi di oui all’allegato 2 del DM 31 luglio 2001 del MIPAAF. '

In riferimerto ad alcuni quesiti pervenuti dal territorio in merito alla possibilita dj applicare {
coefficienti di trasformazione in equivalente latte nei formaggi di cui all'allegato 2 del DM 31 luglip 2001
dell’allora Ministero delle Politiche \gricole e Forestali (ora MIPAAT) come fattori di concentrazione o
di diluizione previsti dall’art 2, co. 2 del reg. (CE) n. 1881/2006 si chiarisce quanto segue.

L’aflatossina M1 ¢ il principale|
derivati come conseguenza della con
modestamente inferiore al quella de
epatocancerogeni.

metabolita dell’aflatossina B1, rilevabile nel latte ¢ nei prodotti
-eminazione dei mangimi da aflatossina B1. La sua tossicita e solo
I'aflatossina Bl che & uno dei pilt potenti agent! epatotossici ed
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Il reg. (CE) n. 1881/2006 deﬁ.nri’fce il tenore massimo di Aflatossina M1 nel latte pari a 0,050 pg/kg. 71
superamento di tale valore comporth la non idoneita de] prodotto come ingrediente alimentare. Pertanto, il
latte non confornie ed i prodotti daf cys0 derivati devono cssere trattati ai sensi del regolamento (CE) n.
1069/2009. | :

Sempre il reg. (CE) n. 1881/2006 all’art 2, comma 2 prevede che, nel caso d; prodotti alimentari -
trasformati per cui non esistono specifici tenori massimi per aflatossina M1, esempio i prodotti lattiero-
cascari, I'operatore del settore alimentare debba fornire e motivare fattori specifici di concentrazione
quando I"autorita competente effettua un controllo ufficiale. g

Par la definizione dei suddetti fi‘l?l’ﬂﬁ, dipendenti dal processo di trasformazione delle singole tipologie
di formaggio, ¢ necessario tener corfto della distribuzione non uniforme dell’aflatossina M1 nelle diverse
frazioni che compongono la matrice [atte,

L aflatossina M1, infatt, ha un’alta affinita per le proteine pertanto si ripartisce in modo differente a
seconda che si prendano in considetazione i prodotti di caseificazione ottenuti dal siero o dalla cagliata,
Soltanto piccole concentrazioni, invéce, si ritrovano nella panna e nei prodotti derivati a causa della bassa
affinita per i lipidi.

Considerata ]a tematica di rilev#nte interesse per la tutela della salute dei consummatori, la scrivente
Direzione generale ha iuterpellato {1 Somitato Nazionale della Sicurezza Alimentare che si & espresso con
il Parere n. 13 del 10 giugno w.s. .

I CNSA ritiene che § cﬂqﬁi‘cis’iri di rrasformaziong in equivalente [atte previsti per alcuni tipi di
formaggi all’allegato 2 del decreto 3| luglio 2003 del Ministero delle Politiche Agricole e Forestali, non
possona essere cohsiderati cogfficienti di concentrazione in quanto non tengono in considerazione j| .
destino dell’aflatossina M1 nelle frazioni di evj il latte si compone ma ne considerano solo la resa.

formaggio, fissato dall’operatore del jsettore alimentare in seguito & studi scientifici ad hoc, 'adozione in
via provvisoria, dei seguenti coefficiénti di concentrazione determinati sulla base delle evidenze ad oggi
disponibili: :

Inoltre raccomanda, in assenza ditn coctficiente di concentrazione specifico per una data tipologia di

{ » 3,0 pgfeg per i formaggi J:l]:lﬂﬂ‘tﬂ tenera e prodotti derivati dal siero:
L/ l# 3.5 pg/kg per i formaggi i pasta dura,
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Fabrizio de Stefani
Nota
In attesa di una formale rettifica da parte del CNSA i valori raccomandati devono essere letti in quanto coefficienti, ovvero:

· 3,0 per i formaggi a pasta tenera e prodotti derivati dal siero; 

· 5,5 per i formaggi a pasta dura.
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