
Pochi microgrammi
bastano a uccidere
Solo l'antidoto salva»
L'intervista

di Margherita De Bac

Lonati (centro antiveleni): fare attenzione anche ai surgelati
roma Davide Lonati, medico,
tossicologo clinico al centro
antiveleni degli istituti clinici
Maugeri di Pavia, come evita­
re il rischio del botulismo?

Barattoli e altri contenitori
all'apertura devo emettere il
classico suono, tipo "ciac". Se
non succede può voler dire
che l'alimento non è stato
conservato in modo corretto e
all'interno può esserci la tos­
sina botulinica».

Altri segnali?
I contenitori non devono

apparire deformati, mostrare
per esempio il rigonfiamento
del tappo o della chiusura su­
periore se lattine. Se una volta
tolto il tappo osserviamo la
fuoriuscita di liquido oppure
notiamo una micro ebollizio­
ne, non c'è da fidarsi. Sono
alimenti potenzialmente a ri­
schio, alterati».

Quali sono i prodotti più
suscettibili al proliferare del­
la tossina?

Le zuppe pronte possono
nascondere insidie. Pur
uscendo integre, controllate e
sicure dagli stabilimenti di
produzione, dove le norme
vengono rispettate, nella suc­
cessiva fase della distribuzio­
ne le confezioni possono es­
sere conservate male o saltare
la catena del freddo e quindi
diventano pericolose».

E le conserve casalinghe?
I cibi in acqua e olio pre­

parati in casa · come olive,
tonno, melanzane e verdure
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· sono i più suscettibili allo

sviluppo di tossina botulinica.
I vasetti vanno ben sterilizzati,
e attenzione alla cottura che,
anche a basse temperature,
disattiva il veleno. Non è un
caso che i consumatori più a
rischio siano gli studenti uni­
versitari fuori sede, ricevono
dalle famiglie pacchi di con­
serve casalinghe che durante
il trasporto possono subire
delle modificazioni».

Le marmellate invece?

Sono sicure anche se fatte
in casa perché viene aggiunto
zucchero, che crea un am­
biente sfavorevole alle spore e
quindi inibisce la loro germi­
nazione. È lo stesso effetto del
sale nella passata di pomodo­
ro, anch'essa protetta da que­
sta sostanza tossica».

Che cos'è la tossina botuli­
nica?

È un veleno potentissimo,
come tutti quelli della natura,
per esempio l'aricina, conte­
nuta nei semi del ricino. Per

potenza si intende la capacità
di un veleno di sviluppare ef­
fetti tossici in relazione alla
dose. Bastano pochi micro­
grammi ingeriti per uccidere.
Lo chiamano il veleno dei ve­
leni».

Sappiamo che i sintomi
dell'intossicazione possono
sopraggiungere rapidamen­
te, dopo un'incubazione di
24/72 ore, cioè il tempo im­
piegato dall'apparato gastro­
enterico di assorbire il veleno

e inizialmente causare nau­
sea, vomito, diarrea, seguita

L'esperto

Davide
Lonati
è dirigente
medico
al centro
antiveleni
degli istituti

clinici Maugeri
di Pavia

È tossicologo
esperto
e ha realizzato
una tesi

sperimentale
proprio sul

Botulismo
alimentare»
in base
alla casistica
di Pavia
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