Alimentazione e salute*

=
2!
-

:".‘ \

Da una rlcerca

made in

di Delia Maria Sebelin

Puglia,

che offre una speranza in piu a chi e allergico.

Lallergia al nickel colpisce il 10-15% della popolazio-
ne, con punte fino al 28% tra le donne; pud rendere
la vita davvero complicata, tra privazioni a tavola e
costante attenzione agli oggetti utilizzati. Il nickel,
infatti, ¢ un metallo resistente all’aria e all’acqua. E
presente nel suolo, nell'acqua e nei substrati vegetali
in concentrazioni che variano a seconda del terreno,
del grado di inquinamento industriale, dei pesticidi o
fertilizzanti utilizzati.

Oggi, una speranza arriva da un’iniziativa made in Pu-
glia che ha messo a punto una sperimentazione esclu-
siva per pomodori e pasta “nickel-free”.

“Nickel Friendly” ¢ il nome del progetto che, di fatto,
¢ gid partito con la sperimentazione su pazienti con
storia documentata di sindrome sistemica da nickel,
i quali, volontariamente, hanno deciso di sostenere,
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con piena soddisfazione e senza alcun effetto collate-
rale, la prova della passata di pomodoro senza nickel.
E dopo il pomodoro e la pasta, che nei prossimi mesi
potranno essere prodotti in larga scala e commercia-
lizzati, si passera alla produzione controllata di pomo-
doro fresco e di pasta prodotta con farine derivanti da
grani selezionati contenenti anche un basso contenu-
to di glutine.

A realizzare il progetto, che ha focalizzato l'atten-
zione su grano e pomodoro, alimenti - soprattutto
quest'ultimo - ad elevata concentrazione di nickel,
¢ stato un gruppo di lavoro - gid in precedenza in-
sediatosi alla Asl di Lecce - formato dai ricercatori
del dipartimento di Scienze del Suolo, delle Piante e
degli Alimenti dell'Universitd A. Moro di Bari, dell’l-
stituto Agronomico Mediterraneo di Bari, dell'Istitu-
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pasta e pomodoro
“nickel-free”

Intervista al dottor Mauro Minelli, a capo dell'iniziativa



ol

to di Scienze delle Produzioni Alimentari-Cnr e del
dipartimento di Ingegneria dell'Innovazione dell'U-
niversita del Salento.

A capo dell'iniziativa Mauro Minelli, medico spe-
cialista in Immunologia clinica e Allergologia, gia
responsabile del Centro Imid all'ospedale di Campi
Salentina (Le) e docente di Igiene generale ed appli-
cata dell'Universita telematica Pegaso.

«Abbiamo focalizzato lo studio su pasta e pomodoro
- spiega lo specialista - in quanto sono tra gli alimenti
pilt ambiti dai pazienti e ampiamente utilizzati so-
prattutto dalla popolazione mediterranean.

L'allergia al nickel

Lallergia al nickel si pudé manifestare come dermatite
allergica da contatto (Dac) o attraverso un’altra forma
patologica definita, gia nel 2006, Sindrome sistemica
da allergia al nickel (Systemic Nickel Allergy Syndro-
me - Snas). Quest'ultima ¢& caratterizzata da disturbi
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Gli gnocchi di patata non contengono nickel

generalizzati a carico di organi e apparati different
che si presentano isolatamente o in varia associazione
tra loro; possono interessare il sistema gastrointesti-
nale (vomito, diarrea o stipsi, gonfiore addomina-
le), il sistema respiratorio (asma o rinite), il sistema
neurologico (cefalee o disturbi neuroastenici). Una
cura - intesa come assunzione di farmaci che riescano

Nickel Essentiality

= L'essenzialita del Michel negli organismi pid complessi
ancora non & chiara

« Per guantita presente nella crosta terrestre, il nichel & il
24" elemento

Pertanto, gli esseri umani sono costantemente esposti a
questo metallo, anche se in misura variabile

-

A causa dell'abbondanza di nichel in natura, generalmente
non se ne descrivono stati carenziali. Inoltre, proprio in_
ragione della grande quantita di metallo presente nei cibi
sopratiuito vegetali, @ di per sé difficile mantenere una
dieta che sia davvero a scarso contenuto di nichel

((Chi ¢ allergico

al nickel deve

evitare i cibi

che lo contengono))
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a sconfiggere I'allergia - non esiste. Si puo solo evitare
alimenti e oggetti contenenti nickel. Purtroppo, la li-
sta dei cibi concessi ¢ molto limitata.

«Il progetto “Nickel Friendly” - conferma Minelli -
nasce dallintento originario di fornire soluzioni va-
lide e affidabili al paziente affetto da Snas che, nelle
forme pili severe della patologia, & costretto, suo mal-
grado, a rispettare regimi dietetici a dir poco restritti-
vi, con esclusione di alimenti di pil largo consumo.
Abbiamo elaborato diverse ipotesi di lavoro con l'o-
biettivo di produrre alimenti freschi e lavorati a basso
contenuto di metallo e, tenendo conto della fattibili-
ta in termini tecnici ed economici, sono state messe
a punto pratiche agronomiche per la produzione in
campo, accuratamente vagliate, a partire dall’analisi
dei terreni di coltura. In questo modo si ¢ giunti alla
produzione di pomodoro fresco, passata di pomodo-
ro, grano e pasta a basso contenuto di nickel».

I risultati della sperimentazione

Il risultato della sperimentazione ha prodotto pomo-
doro contenente una quantita di nickel compresa tra
0,25 e 0,40 mg/kg di sostanza secca (s.s.), irrisoria se
confrontata con le concentrazioni di metallo attribui-
te al pomodoro fresco e ordinariamente stimate a pilt
di 1 mg/kg di alimento, con oscillazioni in eccesso
anche significative variabili in funzione dei terreni di
provenienza e delle pratiche di coltivazione (concima-
zioni o trattamenti antiparassitari).

Sono state scelte 5 varieta di piante, coltivate utiliz-

y» {{Sono pochi
oli alimenti
privi di nickel

La farina OO e "nickel-free”

Mauro Minelli, ideatore del progetto “Nickel Friendly”

zando fertilizzanti inorganici ed antiparassitari a basso
contenuto di metallo. La passata di pomodoro, suc-
cessivamente prodotta, ¢ risultata con una concentra-
zione di nickel compresa tra 0,38 e 0,69 mg/kg s.s.
(Ie passate di pomodoro in commercio solitamente
contengono nickel in concentrazioni ben superiori a
1 mg/kg di prodotto). Stesso procedimento ¢ stato se-
guito per il grano, risultato alla fine con una concen-
trazione di nickel compresa tra 0,14 ¢ 1,21 mg/kg s.s.
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PASTO-DRYER

UNICO MACCHINARIO
DOPPIA TECNOLOGIA

- Pastorizzazione
- Pre-essiccazione

Idoneo ai trattamenti termici delle paste
fresce per il confezionamento in ATM.

- Ampliamento canali di vendita
- Minimo investimento

- Ingombri ridotti

- Prodotto finito di alta qualita
- Facilita di igienizzazione
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Ogm-free

I prodotti derivati da tali procedimenti, quindi, ben
lungi dall’essere frutto di tecniche di manipolazio-
ne o di modificazione genetica, sono stati ottenud,
dopo un’accurata selezione di cultivar a bassa capacita
estrattiva di metallo dal suolo, mediante I'applicazio-
ne di tecniche agronomiche che hanno tenuto conto
del quantitativo di nickel nel terreno ma anche nei
fertilizzanti e negli eventuali antiparassitari. Acquisite
le produzioni, sono stati avviati gli studi clinici “in
vitro” e “in vivo” per valutare la tollerabilita degli ali-
menti low-nickel su pazienti affetti da Sindrome siste-
mica da allergia al nickel (Snas).

Gli studi clinici
La salsa a basso contenuto di nickel essiccata e una
normale salsa commerciale sono state utilizzate come

substrati per effettuare test di stimolazione in provetta
sulla componente immunitaria (cellule della frazione

{(Dal grano
“nickel-free”
si € ottenuta

una pasta povera

di metallo))

0.6 mig /die
che oscilla tra | 150 & § 900 pg

= Afachadi T8 mglkg

« Lemticchie 19 me/ g

= Ciogeedate fond, 19 mgikg

= Nocckole 15 mglkg

» Cong, pomodore 115 maikg
= Qatrichet & mgkg

L'assunzione ord:mn;. di nichel da parte del cittadini americani adulti varia da 0,3 a

Nichel e alimenti

Per la popolazione italiana & stata, invece, calcolata un'assunzione glormaliera di nichel

Contenuto di Michel negli alimenti

« Spinaci 2.7 maikg

» Cavolfiore 2,75 mg kg

« Faripg integraly 2,3 meg /g
« Farina di Mais 2 mglkg

» Brocgoli 19 mgikg

« Rampani 1,59 mgikg

= Prugne sche 5 mgl kg « Paee 1,2 meglkg

= Asparagi #,2 mg kg « Pomodon 1,2 mgrkg
= Faate 3.8 mgkg Cavoli 1| mgikg

« Plsalli 3,5 mg kg Cipolta 0,5 mgrkg

= Murgarina 3,4 ms kg « The 0,5 mgkg

= Fagloll 2.8 mg/kyg « Fanghi 0,2 meg/kg

PRODOTT N SCATOLA o BEVARDE IN BARATTOLD. 4.5 mg di Nichel par K4 di alimento

mononucleata) circolante nel sangue prelevato dai
pazienti volontari. I risultati preliminari hanno mo-
strato, durante la stimolazione con la salsa “nickel-
free”, una tendenziale diminuzione della produzione
di mediatori dell'infiammazione (IL-6) da parte delle
cellule mononucleate circolanti, cosa che, invece, non
¢ avvenuta con la salsa tradizionale.

Per studiare gli effetti degli alimenti funzionali diret-
tamente sui pazienti, ¢ in corso il monitoraggio del
quadro clinico di un ampio gruppo di soggetti vo-
lontari, provenienti da aree territoriali diverse, che
hanno utilizzato salsa di pomodoro a basso contenuto
di nickel senza avere, al momento, manifestato alcun
disturbo di quelli classicamente riferibili alla Snas.

La pasta “nickel-free”

Il grano a basso contenuto di nickel ¢ servito per pro-
durre una pasta anch’essa molto povera di metallo. 1
processo di pastificazione ha seguito i dettami della
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Fra gli alimentl ¢ origéne ankmale il maggics contenenie di Mickel & Vucwen e galliea ¥ mg kg
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La pasta
“nickel-free”
¢ prodotta
con metodo

’ artigianale
‘ | [17 N .

lavorazione artigianale: impasti preparati esclusiva-
mente con semole di grano duro e acqua, trafilatura
al bronzo, essiccamento lento. Ecco cosa ci spiega il
dottor Mauro Minelli.

Dottor Minelli, la pasta “nickel-free” da svantaggi
nutrizionali rispetto a quella tradizionale?
Lessenzialitd del nickel negli organismi pitt complessi
ancora non ¢ chiara. Tuttavia, nel’uomo non sono
descritti stati carenziali specifici, anche perché, in ra-
gione della sua ubiquitarietd e, conseguentemente,
della grande quantitd di metallo presente nei cibi so-
prattucco vegetali, ¢ di per sé difficile mantenere una
dieta che sia davvero priva di nichel. Tale premessa
concettuale va applicata anche alla pasta, ribadendo
come in ambito nutrizionale non risultino ad oggi
effetti nocivi per 'uomo legati alla carenza di nichel,
cosl come, invece, potrebbe essere in relazione ad altri
microelementi.

Lindustria di trasformazione, per evitare la conta-
minazione incrociata tra grano e semole contenen-
ti nickel e quelli “nickel-free”, dovra diversificare
gli impianti o le linee di produzione come avviene,
per esempio, per la produzione di alimenti senza
glutine?

Certamente le filiere di produzione dovranno essere
separate e ben distinte; le linee produttive saranno
diverse, ma potranno probabilmente “convivere” in
uno stesso stabilimento, considerando che il nickel di
derivazione vegetale non ¢ un composto volatile.

Nei vostri prodotti, sia nei pomodori, sia nel gra-
no, che nei derivati, il nickel non ¢ del tutto assen-
te. Potrebbero esserci quindi effetti collaterali per i
soggetti allergici?

E presto per dirlo. Dai test emergono perd dati con-
fortanti. Infatti, i risultati delle sperimentazioni “in
vitro” su sangue circolante prelevato da soggetti affetti
da Snas e donatori sani utilizzati come controllo, han-
no mostrato una concreta riduzione nella produzio-
ne di molecole infiammatorie da parte delle cellule
stimolate con estratti del prodotto a basso contenuto
di nickel rispetto a quelle stimolate con prodotto tra-
dizionale. Attualmente gli studi “in vivo” su pazienti
volontari stanno dando riscontri positivi in termini
di tollerabilita del prodotto e di miglioramento della
qualita della vita.

Quali sono le prospettive che offre il progetto?

Obiettivo dell’iniziativa, oltre a quello di rendere di-
sponibili sul mercato alimenti “nickel-free” sicuri e
affidabili, come d’altro canto avviene per quelli senza
glutine, ¢ definire, nella complessita che lo caratteriz-
za dal punto di vista eziologico, patogenetico, clinico
e gestionale, il quadro sintomatologico - piuttosto
composito e variegato - di una sindrome in forte pro-
gressione epidemiologica. La complessita del quadro
clinico, unitamente alla difficile gestione nutriziona-
le, implica che non pud essere un solo specialista a
gestire questa patologia, che potra, invece, essere ef-
ficacemente affrontata e risolta solo grazie al lavoro
integrato di una équipe esperta composta da compe-
tenze diverse tra loro connesse e sintonizzate. Dalle
applicazioni del Gruppo di studio ¢ anche emersa la
necessitd di valutare, con la necessaria compartecipa-
zione al progetto di specialisti in endocrinologia e ma-
lattie metaboliche, la possibile interferenza endocrina
del nickel, considerando I'incidenza particolarmente
significativa di disfunzioni tiroidee e pancreatiche nei

pazienti con storia evoluta di Snas. [l
Delia Maria Sebelin
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