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L’Italia rappresenta il primo paese europeo produttore 
di castagne (Castanea sativa Mill) e si colloca tra i 
primi cinque produttori mondiali con una raccolta 
media annua di circa 50000 tonnellate negli ultimi 10 
anni (FAOSTAT, 2013). La castagna può rappresentare 
un alimento importante per la nutrizione umana per le 
sue caratteristiche e per i potenziali effetti benefici. 
E’ un alimento ricco di carboidrati e amido, presenta 
elevate concentrazione di fibre, acidi grassi, minerali e 
vitamine ed un basso quantitativo di proteine e grassi. 
E’ inoltre una fonte ricca di polifenoli, la cui assunzione 
è considerata importante nella prevenzione di numerose 
patologie degenerative quali malattie cardiovascolari e 
tumori (Nazzaro et al., 2011). 
Per le sue caratteristiche fisiche legate all’elevata 
umidità, il contenuto in zuccheri e l’attività dell’acqua, 
numerosi trattamenti sono stati sviluppati per prolungare 
la shelf-life di questa frutta. Inoltre si tratta di una matrice 
particolarmente contaminata dai generi Penicillium 
e Aspergillus, con la maggior presenza di A. flavus e 
A. parasiticus responsabili della presenza di elevate 
concentrazioni di aflatossine (Prencipe et al., 2018). Le 
aflatossine sono metaboliti secondari con effetto tossico, 
mutagenico e teratogenico per i quali i limiti di presenza 
in frutta secca (2 mg/kg per l’aflatossina B1 e 4 mg/kg per 
la somma delle aflatossine B1, B2 e G1,G2) sono stabiliti 
dal regolamento (EU) No 165/2010 della Commissione 
Europea. La crescita di Aspergillus sezione Flavi è 
strettamente legata a diversi fattori quali la composizione 
chimica dei substrati sui quali può svilupparsi, il pH, 
l’attività dell’acqua e i tempi di stoccaggio delle materie 
prime (Kosegarten et al., 2017).
 Lo scopo di questo lavoro è stato quello di valutare 

l’efficacia di differenti trattamenti termici per il 
contenimento dello sviluppo di A. flavus e della 
conseguente produzione di aflatossine, valutando 
inoltre gli effetti delle diverse temperature sul possibile 
cambiamento delle caratteristiche nutrizionali delle 
castagne. 
La valutazione del contenimento dello sviluppo fungino 
e della produzione di aflatossine è avvenuta dopo 14 
giorni dall’inoculazione artificiale di 120 castagne con 
un ceppo aflatossigeno di A. flavus isolato da castagna ad 
una concentrazione di 1x106 cell/mL incubate a diverse 
temperature (30, 35, 40, 45 e 50°C). I dati ottenuti 
mostrano come la temperatura ottimale in grado di inibire 
sia la crescita di A. flavus sia la relativa produzione di 
aflatossine sia 45°C. A questa temperatura non è stata 
rilevata alcuna produzione di aflatossine e di conidi 
di A. flavus. L’analisi delle principali caratteristiche 
nutrizionali della castagna trattate a 45°C rivela che 
queste ultime vengono mantenute invariate rispetto al 
testimone conservato a temperatura ambiente e nessuna 
differenza statisticamente significativa è stata osservata 
per il contenuto fenolico totale, la capacità antiossidante, 
i grassi, le proteine, i carboidrati e il contenuto in fibre 
totali.
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