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Vulnerabilitu slal.latiante/toddler/bambino




Alimenti e Contaminanti
- @
) Contaminanti naturali

(micotossine, nitrati )

Contaminanti ambientall
(metalli pesanti, diossine, PCB, idrocarburi policiclici aromatici

Sostanze usate nelle pratiche zootechiche

Sostanze utilizzate nell ambito della profilassi o la cura delle
patologie animali (antibiotici, ormoni ).

Sostanze usate nelle pratiche agricole
Fitosanitari
(Insetticidi, erbicidi, fungicidi, additivi ).



Vulnerabilit del lattante/toddler/bambino

7/ Periprimi 3 anni di vita la
" barriera emato-encefalica non
{ " pienamente sviluppata

Fino ai 2 anni di vita
Il pH gastrico pi elevato

La velocit di filtrazione glomerulare del neonao
meno del 40% di quella di un soggetto adulto.
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Direttive Comunitarie definiscono
per gli alimenti destinati alla prima infanzia

| limiti per alcuni contaminanti

DIRETTIVA 2006/125[CE DELLA COMMISSIONE
del 5 dicembre 2006

sugli alimenti a base di cereali e gli altri alimenti destinati ai lattanti e ai bambini

Da un punto di vista della sicurezza,
la direttiva prevede limiti massimi per

residui di antiparassitari che sono
prossimi allo zero analitico.




Direttive Comunitarie definiscono
per gli alimenti destinati alla prima infanzia

| limiti per alcuni contaminanti

REGOLAMENTO (CE) N. 1881f2006 DELLA COMMISSIONE ‘\
del 19 dicembre 2006

che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari

Per quanto riguarda altri contaminanti
(micotossine, nitrati, metalli pesanti, diossine),
il regolamento-quadro CE n. 1881/06
prevede per le materie prime dei prodotti destinati
al lattanti e ai bambini (prima infanzia)

riduzione del rischio tossicologica



Micotossine




Micotossine

Sono metaboliti secondari, tossicl,
prodotti da muffe che colonizzano gli
alimenti.

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

Sono molto resistenti all ambiente
e pPossono sopravvivere alla morte
del fungo che le ha prodotte.

Non sono denaturate dalla cottura



Micotossine

Micotossine

Alimento
contaminato

AFLATOSSINA B1

Effetti

Frutta secca, &¥&
semi oleosi, ceredl'l

Cancerogena
Genotossica

AFLATOSSINA M1

Latte e derivati j

Cancerogena
Genotossica

Cancerogena
Nefrotossica

OCRATOSSINA Cereali
ZEARALENONE Mais Cereali
(ZEN)

DEOSSINIVALENOLC

(DON o vomitossina)

Iperestrogenismo

FUMOSINA B1

Potenziale teratogeno
Patologia gastro-
intestinale

PATULINA

Tumore dell esofago

Citotossica
Immunosoppressore




Micotossine

-

PATULIN

LN,
Il lavaq.

interessta
avvenire

il parte
diffusione puo

g  _.oentesane




Nei cereali, le micotossine possono essere prodotte sia da
funghi che infettano la coltura in campo ( Fusarium),
sia da funghi che si sviluppano dopo la raccolta in fase di

conservazione in magazzino @spergﬂlusﬁmc&hum) ' .5.“
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Fusarium Aspergillus = Penicillium

Deossinivalenolo (Don) Aflatossine
Zearalenone (Zen) Ocratossina A



Micotossine: Limiti di Legge

REGOLAMENTO (CE) N. 188]/2006 DELLA COMMISSIONE
del 19 dicembre 2006

che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari

alimenti freschi

Micotossine (opb)
AFLATOSSINA M1 0.05 0.025
AFLATOSSINA B1 2 0.1
OCRATOSSINA A 3 0.5
ZEARALENONE 100 20
PATULINA 50 10
DEOSSINIVALENOLO  500-750 200



REGOLAMENTO (CE) N. 1126/2007 DELLA COMMISSIONE
del 28 settembre 2007

che modifica il regolamento (CE) n. 1881/2006 che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti
nei prodotti alimentari per quanto riguarda le¢ Fusarium-tossine nel granoturco e nei prodotti a base
di granoturco




Deossinivalenolo

Deossinivalenolo (!7)

Cereali non trasformati (18) (1%) diversi da grano duro, avena e granoturco 1250
Grano duro e avena non trasformati (*%) (1% 1750
Granoturco non trasformato ('%), ad eccezione del granoturco non trasformato 1750
destinato alla molitura ad umido (*)

Cereali destinati al consumo umano diretto, farina di cereali, crusca e germe come 750
prodotto finito commercializzato per il consumo umano diretto, eccetto i prodotti

alimentari di cui ai punti 2.4.7, 2.4.8 ¢ 2.4.9

Pasta (secca) (22) 750
Pane (compresi piccoli prodotti da forno), prodotti della pasticceria, biscotteria, 500
merende a base di cereali e cereali da colazione

Alimenti a base di cereali trasformati e altri alimenti destinati ai lattanti e ai bam- 200
bini(*) ()

Frazioni della molitura del granoturco di dimensioni > 500 micron di cui al codice 750
NC 110313 o 1103 20 40 e altri prodotti della molitura del granoturco non

destinati al consumo umano diretto di dimensioni > 500 micron di cui al codice

NC 1904 10 10

Frazioni della molitura del granoturco di dimensioni < 500 micron di cui al codice 1250

NC 1102 20 e altri prodotti della molitura del granoturco non destinati al consumo
umano diretto di dimensioni < 500 micron di cui al codice NC 1904 10 10




Zearalenone

Zearalenone (17)

Cereali non trasformati (18) (19) diversi dal granoturco 100

Granoturco non trasformato ('¥) ad eccezione del granoturco non trasformato de- 350
stinato alla molitura ad umido (*)

Cereali destinati al consumo umano diretto, farina di cereali, crusca e germe come 75
prodotto finito commercializzato per il consumo umano diretto, eccetto i prodotti
alimentari di cui ai punti 2.5.6, 2.5.7, 2.5.8, 2.5.9 e 2.5.10

Olio di granoturco raffinato 400

Pane (compresi piccoli prodotti da forno), prodotti della pasticceria, biscotteria, 50
merende a base di cereali e cereali da colazione, esclusi le merende a base di
granoturco e i cereali da colazione a base di granoturco

Granoturco destinato al consumo umano diretto, merende a base di granoturco e 100
cereali da colazione a base di granoturco

Alimenti a base di cereali trasformati (esclusi quelli a base di granoturco) e altri 20
alimenti destinati ai lattanti e ai bambini (%) (%)
\Alimemi a base di granoturco trasformato destinati ai lattanti e ai bambini () () 20)




Fumosine

4

Fumonisine  Somma di B, e B,

Granoturco non trasformato (18), ad eccezione del granoturco non trasformato de- 4 000
stinato alla molitura ad umido (*)

Granoturco destinato al consumo umano diretto, prodotti a base di granoturco 1 000
destinati al consumo umano diretto, ad eccezione degli alimenti elencati ai punti

26.3 ¢ 2.64

Cereali da colazione e merende a base di granoturco 800
Alimenti a base di granoturco trasformato e altri alimenti destinati ai lattanti e ai 200

bambini (%) (') /7




Nitrati
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Nitrati

REGOLAMENTO (CE) N. 1881f2006 DELLA COMMISSIONE
del 19 dicembre 2006

che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari

Per quanto riguarda il nitrato, gli ortaggi ne costituiscono
la principale fonte di assunzione da parte dell'uomo.

9

4 )

Ha tuttavia raccomandato di proseguire
oli storzi volti a ridurre I'esposizione al nitrato attraverso
 gli alimenti e l'acqua.

y




Nitrate Intake (mg/day)

™ Nitrate Intake (mg/day)




Nitrati

Le ghiandole salivari
captano fino al 25%
dei nitrati plasmatici
e li secernono con la
saliva nella cavit
buccale

Nitrati alimentari
(2-3 mM/die)

AN

| batteri nella cavit buccale
riducono i nitrati in nitriti

Nel sangue
It ossido nitrico
ossidato in nitrati

Nello stomaco i nitriti ‘
vengono trasformati in |
ossido nitrico I
grazie al pH acido




N
Digt =3 NO3~ - Endogenous source
: NO synthesis |
Saliva » (NO gynthesis) !
k* i ______,.-":
"High pH with bacterial LowpH |
over-growth )
Vitamin C
SNC
Stomach
T L J T i i,
™ AT 2N ™
i Bacterial } £ Mucus £ ey
| Mutagenesis | e NOC Qiliing evcratii ! | Vasodilation
K“"--q___ ...---‘") _.----""’l‘lr II\"-._ _.----*""‘l'r M"‘*-,.._ __r"/ll
Detrimental Beneficial
piE T

Nature Reviews | Microbiology



Nitrati: Limiti di Legge

REGOLAMENTO (CE) N. 1881[2006 DELLA COMMISSIONE
del 19 dicembre 2006

che definisce i tenori massimi di alcuni contaminanti nei prodotti alimentari

Spinaci
2000 3000 ppm

Lattuga Baby Food
2000 4500 ppm 200 ppm

Rucola
5000 6000 ppm



PBT

Sostanze persistenti, bioaccumulabili,
tossiche (PBT)

Microinquinanti ORGANICI
Diossine (PCDD, PCDF)
Policlorobifenili (PCB)
|drocarburi Policiclici Aromatici (IPA)

Microinquinanti INORGANICI

Metalli pesanti
(mercurio, piombo, cadmio, arsenico, cromo)



" &
DIOXIN

Il termine diossine indica
un gruppo di 75 congeneri di policlorodibenzodiossine (PCDD

un gruppo 135 congeneri di policlorodibenzofurani (PCDH,
17 dei quali risultano tossici.



Diossine

(@ li8 Yy
Ernision from themmal

war generafion plant
o ang auformobiie

n::u:iucr of paper,
steel, pesticide process

Vialeano evuption and forast fire




| policlorobifenili o PCB
(diossino-simili e non diossino-simili) avevano numerose
applicazioni industriali e furono prodotti in modo intensivo per
diversi decenni per fluidi dielettrici (trasformatori) e come
additivi (antiparassitari, isolanti, vernici) fino alla definitiva
messa al bando, negli anni 80, nella maggior parte dei Paesi.
A differenza delle diossine e dei furani i PCB sono sostanze
chimiche prodotte tramite processi industriali.
Dei 209 composti (detti congeneri), 12 hanno caratteristiche
chimico-fisiche e tossicologiche paragonabili a quelle di
diossine

(dioxine like, indicati con la sigla PCB DL).




Normativa Comunitaria

REGOLAMENTO (UE) N. 1259/2011 DELLA COMMISSIONE
del 2 dicembre 2011

che modifica il regolamento (CE) n. 1881/2006 per quanto riguarda i tenori massimi per i PCB
diossina-simili e i PCB non diossina-simili nei prodotti alimentari




REGOLAMENTO (UE) N. 1259/2011 DELLA COMMISSIONE
del 2 dicembre 2011

che modifica il regolamento (CE) n. 1881/2006 per quanto riguarda i tenori massimi per i PCB

diossina-simili e i PCB non diossina-simili nei prodotti alimentari

Prodotti alimentari

Tenori massimi

Somma di diossine
(OMS-PCDD [F-TEQ) (*?)

Somma di diossine e PCB
diossina-simili (OMS-PCDD/F-
PCB-TEQ) (*?)

Somma di PCB 28,
PCB52, PCB101,
PCB138, PCB153 e
PCB180
(ICES - 6) (*2)

Latte crudo (°) e prodotti lattiero ca-
seari (%), compreso il grasso del burro

/2,5 pglg di )

= 33
grasso (°°)

5,5 pgfg di grasso (*°)

40 ng/g di
grasso (*?)

Prodotti alimentari destinati ai lattanti
e alla prima infanzia (*) 4

0,1 pg/g di peso

\_ umido Y,

0,2 pg/g di peso umido

telle)

1,0 ng/g di peso
umido»




Diossine

Cancer and non-cancer health effects from food
contaminant exposures for children and adults

in California: a risk assessment
Vogt et al. Environmental Health 2012, 11:83

Table 3 Top five food sources for contaminants in preschool-aged children?®

Toxins (RfD) pg/kg/day Preschool-aged Children 2-4 yrs old (n=207)

Highest 2nd 3rd 4th

[ PCDD/Fs (0.002 ng/kg/day) dairy® meat”




Pesticidi




Pesticidi

i R
World Health : Efsa M|

Organization European Food Safety Authority

Secondo la definizione dell OMS (Organizzazione Mondiale della Sanit ),
sottoscritta dall EFSA (Autorit Europea per la Sicurezza Alimentare) e
adottata dalla Unione Europea

uninterferente endocrino una sostanza esogena, 0 una miscela,
che altera la funzionalit del sistema endocrino, causando effetti avversi
sulla salute di un organismo, oppure della sua progenie o di una
(sotto)popolazione

(European Workshop on the Impact of Endocrine Disrupters on Human Health and Wildlife,
1996)






It’s no longer a mystery.
We know what's killing the bees.

They're being

\ neonicotinoid
— insecticides

Ny

o
-

Tell the EPA to Ban Neonicotinoid Pesticides
Before They Devastate the U. S. Bee Population

facebook.com/organicconsumers www.organicconsumers.org




Il clorpirifos  un insetticida organofosforato
utilizzato in agricoltura per trattare una vasta

Q gamma di frutta, verdura e colture.

Senator |

Inoltre, viene utilizzato anche per usi non
agricoli quali trattamenti anti pulci negli animali
e applicazioni domestiche (giardinaggio,
insetticida per formiche e scarafagi).
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Dal 2010 la Environmental Protection Agency (EPA)
ha proibito 'uso domestico del clorpirofos,
permettendone la registrazione solo per uso
agricolo, con alcune restrizioni: il divieto di utilizzo
per | pomodori e la riduzione dei limiti di
ammissibilit per mele ed uva.
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Cancer and non-cancer health effects from food
contaminant exposures for children and adults

in California: a risk assessment _
Vogt et al. Environmental Health 2012, 1 &%,

Top five food sources for contaminants in preschool-aged children®

Toxins (RfD) pg/kg/day

Preschool-aged Children 2-4 yrs old (n=207)

Highest

2nd

3rd

4th gth

Pesticides

Metals

POPs

Persistent organic pollutants.




Pesticides Highest 2nd 3rd
Chlorpyrifos (3.0 ug/kg/day) p grapes apples - peaches
Mean pg/kg/day s 2e ® 0027609 001 758' 0.019758
n AT 174 127
% range & 3.9-86.8% 3.9-91% 2.4-69.9%
Permethrin (50.0 pg/kg/day) e spinach broccoli®
Mean ug/kg/day 0.072562 0.138982 0.005281
n 108 103 102
% range -~ 49-98.5% 3.4-99.4% 0.5-99%
Endosulfan (6.0 pg/kg/day) apples peaches strawberries
Mean ug/kg/day 0.008055 0.009462 0.006409
n 129 99 94
% range 1.2-79.4% 716-77.5% 4.8-62.1%
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DIRTY DOZEN PLUS™




DIRTY DOZEN PLUS™
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CLEAN FIFTEEN™
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Prodotti Biologici




REGOLAMENTO (CE) N. 834/2007 DEL CONSIGLIO

relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici

REGOLAMENTO (CE) N. 889/ 2008 DELLA COMMISSIONE
del 5 settembre 2008

recante modalita di applicazione del regolamento (CE) n. 834/2007 del Consiglio relativo alla
produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici, per quanto riguarda la produzione
biologica, I'etichettatura e i controlli




Organic farming in Europe

Area, in % of total

___llessthan 1%
| 110 5%

| 5to 10%
I more than 10%
| no data available

¥ 5 - ; ] ]
Surface in thousand ha iceland 620 148
1000 807 j
800- 43 200 Finland
700+ = e L“‘ P ﬁ 4.0
600- _—— -~ r 1 - i l .-.Estonia Russia
500 _ - . L - Sweden 7 Latvia
-y P Ireland// . v § 4 168 169
400- 06 S — pered United - : . - B Lithuania
300 Kingdom _~ I Belarus
e ~—— 360 242
., Poland
100 ' ermany 92
0 fep 124 .Sbvakia Ulktaing
. Austria l Hungary . Moldova )
233 "~ Sloveni
France [~ Slovenia g,cnia and » ) o~
o 2 aly | *° 3 Herzegovina Romania
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Prodotti Biologici

Nutrition-related health effects of organic foods: a systematic review
Alan D Dangour, Karen Lock, Arabella Hayter, Andrea Aikenhead, Elizabeth Allen, and Ricardo Uauy

Am J Clin Nutr 2010:92:203-10.

REVIEW ‘ Annals of Internal Medicine

Are Organic Foods Safer or Healthier Than Conventional Alternatives?

A Systematic Review

Crystal Smith-Spangler, MD, MS; Margaret L. Brandeau, PhD; Grace E. Hunter, BA; J. Clay Bavinger, BA; Maren Pearson, BS;
Paul J. Eschbach; Vandana Sundaram, MPH; Hau Liu, MD, MS, MBA, MPH; Patricia Schirmer, MD; Christopher Stave, MLS;

Ingram Olkin, PhD; and Dena M. Bravata, MD, MS

Organic Foods: Health and Environmental Advantages
and Disadvantages  Pediatrics 2012:130:e1406

Joel Forman, Janet Silverstein




@The American Journal of

CLINICAL NUTRITION

Conclusion: From a systematic review of the currently available
published literature, evidence 1s lacking for nutrition-related health
effects that result from the consumption of organically produced
foodstutts. Am J Clin Nutr 2010;92:203-10.




Are Organic Foods Safer or Healthier Than Conventional Alternatives?

Crystal Smith-Spangler Ann Intern Med. 2012;,157'

Figure 2. RD of detecting any pesticide residues n organic and conventiona fruits, vegetables, and grains.

Author (Reference) Contaminated/Total, n/N RD (95% CI), %
Organic Conventional
Multiple-food studies
Andersen and Poulsen (75) 4/81 1354/4069 -28 (-33to -23) .
Baker et al (79) 118/1291 39 949/92 696 -34 (-36 to -32) .
Collins and Nassif (106) 14/118 68/230 -18 (-26 to -9) l
Lesueur et al (183) 100/1044 1272/2225 48 (-50 to -45) -
Poulsen and Andersen (231) 6/216 1582/4188 -35(-38to -32) .
Tasiopoulou et al (263) 7/266 874/2342 -24 (-27 to -22) .
Single-food studies
Amvrazi and Albanis (74) 4/10 81/90 -50 (-81 to -19) ——
Hoogenboom et al (159) 0/10 0/10 0(-17 to 17) —l—
Porretta (230) 0/5 2/5 -40 (-85 to 5) -
Summary RD, all studies -30(-37 to -23) ’
Summary RD, excluding single-food studies -32 (-39 to -25) ’
Heterogeneity: 12 = 94% 50% 0 509%

BD

Lower risk for
contamination in
organic produce

Higher risk for
contamination in
organic produce




Are Organic Foods Safer or Healthier Than Conventional Alternatives?

Crystal Smith-Spangler

Ann Intern Med. 2012;157'

Figure 3. RD of detecting E. coli in organic and conventional fruits, vegetables, and grains.

Author (Reference)

Multiple-food studies
Bohaychuk et al (90)
Mukherjee et al (205)
Mukherjee et al (206)

Single-food studies
Oliveira et al (214)
Phillips and Harrison (226)

Summary RD, all studies
Heterogeneity: /12 = 58%

Contaminated/Total, n/N RD (95% CI), %

Organic Conventional
7/80 47/567 7.5(1.31013.0)
5/98 2/108 33(-1.8t08.3)
34/473 13/645 49(23t07.5)
16/72 9/72 9.7 (-2.5 t0 22.0)
4/103 9/104 —4.8 (-11.3 t0 1.8)

24(-1.5t06.3)

-50%

50%

Lower risk for

contamination in
organic produce

Higher risk for

contamination in

organic produce




Figure 4. Difference ilFisk for mntamination]:of organic and convent‘ionallmeat products with bacterial pathogens.

Author (Reference)

Cui et al (51)

Han et al (146)
Soonthornchaikul (256)
Summary RD

Cui et al (51)

Lestari et al (181)
Izat et al (161)
Summary RD
Miranda et al (53)
Miranda et al (50)
Miranda et al (50)
Miranda et al (53)
Miranda et al (201)
Hellstrom et al (152)
Garmo et al (130)
Schwaiger et al (250)
Schwaiger et al (250)
Schwaiger et al (251)
Schwaiger et al (250)
Schwaiger et al (250)
Schwaiger et al (250)
Schwaiger et al (251)
Schwaiger et al (250)

Food

Chicken
Chicken
Chicken

Chicken
Chicken
Chicken

Chicken
Chicken
Chicken
Chicken
Pork

Pork

Raw milk
Egg content
Egg content
Egg content
Egg content
Egg shell
Egg shell
Egg shell
Egg shell

Pathogen
(genus)

Campylobacter
Campylobacter
Campylobacter
Campylobacter
Salmonella
Salmonella
Salmonella
Salmonella
Escherichia
Escherichia
Listeria
Yersinia
Escherichia
Listeria
Escherichia
Campylobacter
Escherichia
Salmonella
Listeria
Campylobacter
Escherichia
Salmonella

Listeria

Heterogeneity: /2 = 0% (Campylobacter)

Heterogeneity: /2 = 73% (Salmonella)

Contaminated/Total, n/N

Organic

150/198
23/53
24/30

121/198
11/53
11/48

4/60
45/55
27/55

4/60
35/54

2/60

3/1948
0/400
1/400
0/399

0/40
3/400
4/400
0/399

0/40

Conventional

45/61
61/141
25/30

27/61
31/141
10/24

5/60
38/61
25/61

2/60
33/67

3/80

0/2092
0/400
0/400
0/400

1/40
1/400
7/400
0/400

0/40

RD (95% CI), %

2.0(-10.6 to 14.5)
0.1 (-15.5 t0 15.8)
-3.0 (-22.6 t0 16.6)
0.4(-83109.2)
16.8 (2.7 to 31.0)
-1.2(-14.1t0 11.7)
-18.8 (41.8104.3)
0.7 (-17.41018.7)
-1.7(-11.1107.8)
19.5(37.0 to 35.4)
8.1(-10.0to 26.2)
33.0(-441011.1)
15.6 (-1.9 t0 33.0)
-0.4 (-6.6t05.7)
0.2(0.0to 0.4)

0.0 (0.5 to 0.05)
03(-041t009)
0.0 (-0.5 to 0.05)
-25(-921t04.2)
0.5(-0.5t01.5)
-0.8(-2.4t00.9)
0.0 (-0.5to 0.5)
0.0(-4.81t04.38)

P Value

0.76
0.99
0.77
1.00
0.02
0.85
0.111
1.00
0.73
0.016
0.38
0.40
0.081
0.90
0.130
1.00
0.48
1.00
0.461
0.32
0.36
1.00
1.00

-50% 0 50%

oy

Lower risk for
contamination in
organic products

Higher risk for
contamination in
organic products




Are Organic Foods Safer or Healthier Than Conventional Alternatives?
Crystal Smith-Spangler Ann Intern Med. 2012;,157'

Conclusion: The published literature lacks strong evidence that
organic foods are significantly more nutritious than conventional
foods. Consumption of organic foods may reduce exposures to
pesticide residues and antibiotic-resistant bacteria.




T
PEDIATRICS

OFFICIAL JOURNAL OF THE AMERICAN ACADEMY QOF PEDIATRICS

No direct evidence of a clinically rele-
vant nutritional difference between or-
ganic and conventional produce exists.

The price differential between organic s
and conventional food might be re- 48
duced or eliminated I




The Polyphenolic Family

Non Flavonoid Phenolic Acids

Polyphenoles
Flavanones m Flavanuls Flaunnes Isoflavones Anthocyanins
Citrus [ea '.El""r" ‘hl.l",-|l.|'l 5 red wine
fruit onions red wine parsiey red clover bluebernes

apples legumes cherries




~
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The results of meta-analyses of the extensive data set of
343 peer-reviewed publications indicated that organic crops
and processed crop-based foods have a higher antioxidant
activity and contain higher concentrations of a wide range of
nutritionally desirable antioxidants/(poly)phenolics, but lower
concentrations of the potentially harmtul, toxic metal Cd.
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