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r . Theoretical biclogists have

used population genetic models to demcnstrate that cultural processes can have a
profound effect on human evelution, and anthropelogists are investigating cultural
practices that modify current selection. These findings are supported by recent analyses
of human genetic variation, which reveal that hundreds of genes have been subject to

recent positive selection, often in response to Human activities. Here. we co[Ete tHese
aata. ngmlgntlng the considerable poten fial for cross—alsup[lnary exchange to provide

novel insights into how culture has shaped the human genome.

Accounts of human evolution frequently assume that
the selective events that shaped us were changes in the
external environment, stemming from events beyond
human control. For instance, theories of the inception of
Homao species emphasize a global trend towards cooler,
drier dlimates, which pushed an arboreal ape out of con-
tracting forests into savannah’. Likewise, heat stress in
the open is a plausible hypothesis for the evolution of
bipedality, hairless skin and sweating™*. By contrast, lit-
tle consideration has been given to the possibility that
cultural practices might have transformed the selection
pressures acting on humans. This may be because it has
only recently been shown that natural selection canbring
about substantial changes in genomes that are detectable
aver thousands of years, as revealed by measurements of
the typical rates of response to natural selection among
animals in the wild® and statistical analyses that detected
recent rapid adaptation in the human genome®*'.

This traditional conception of human evolution is
now being challenged by recent anthropological studies
that show that human cultural practices have modified
environmental conditions, triggering changes in allele
frequencies™ . In addition, analyses of data from the
human genome have revealed numerous genes that have
experienced recent positive selection, many of which
exhibit functions that imply that they are responses to
human cultural practices™ 44, For instance, several lines
of evidence show that dairy farming created the selec-
tive environment that favoured the spread of alleles for
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adult lactose tol erance! 4%, Estimates for the number
of human genes that have been subject to recent rapid
evolution range from a few hundred to two thousand:
Williamson ef al'* conchude that up to 10% of the human
genome may be affected by linkage to targets of posi-
tive selection. Although in the majority of cases it is not
known what phenotype was the target of the inferred
selection, nor which environmental conditions favoured
such phenotypes, human cultural practices remain strong
candidates, and geneticists are increasingly considering
culture as a source of selection on humans™*,

Such data are consistent with two branches of
mathematical evolutionary analysis gene—culture co-
evolutionary theory, which explores how genetic and
cultural processes interact over evolutionary time'™-=,
and niche-construction theory®-%, which investigates
the evolutionary impact of the modification of environ-
ments by organisms. The models provide hypotheses for,
or novel insights into, the evolution of leamning, culture,
language, intelligence, cooperation, sex differences and
mating systems. Analyses of these models have con-
firmed that genes and culture could plausibly co-evolve,
often revealing patterns and rates of change that are
uncharacteristic of more traditional population genetic
theory*>*-*. Gene—culture dynamics are typically faster,
stronger and operate over a broader range of conditions
than conventional evolutionary dynamics, leading some
practitioners to argue that gene—culture co-evolution
could be the dominant mode of human evolution™ .
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..little consideration has been given to the possibility
that cultural practices might have fransformed the
selection pressures acting on humans...

..only recently been shown that natural selection can
bring about substantial changes in genomes that are
detectable over thousands of years, as revealed by
measurements of the typical rates of response to
natural selection among animals in the wild and
statistical analyses that detected recent rapid
adaptation in the human genome...

..recent anthropological studies that show that
human  cultural  practices  have  modified
environmental conditions, triggering changes in allele
frequencies...For instance, several lines of evidence
show that dairy farming created the selective
environment that favoured the spread of alleles for
adult lactose tolerance...



Table 2 | Genes identified as having been subject to recent rapid selection and their inferred cultural selection pressures

Geneas

LCT, MANZAL 51, SLC27A4 PPARD SLCZ5AZ0 NCOAT,
LEPR LEPR ADAMTS519 ADAMTS20 APEH, PLALI HDACE,
UBR1 USP26 5CP2 NKXZ-2 AMY1 ADH NFYIR NPYSR

Cytochrome P450 genas (CYP3AS CYPZEL CYP1AZ and
CYPZD8)

CD58 APOBEC3F CD72 FCRLZ T5LP RAG1 RAGZ CD226,

IGi, TIP1, WPS37C, C5F2 CCNTZ DEFB118 5TAB1,5P1,
ZAPT0 BIRCE CUGEP1 DX G3 HMGCR 5T5 XRNZ ATRN,
GEPD TNFSF5 HbC HbE, HbS Duffy, a-globin

LEPR PONI RAPTOR MAPK14,CD36, DSCR1 FABPZ S0D1

CETP EGFR NPPA EPHXZ MAPK1 UCP3, LPA MMRN 1

SLC24A5 SLC25AZ EDAR EDAZR SLC24A4 KITLG TYR,
6p25.3, OCAZ MCIR MYD5A DTNBPI TYRP1 RABZTA,
MATP,MC2ZR ATRN, TRPM 1 5LV KRTAPs, DCT

CDESRAPZ, CENP|, GABRA4, PSENT, 5YT1, SLCBA4 SNTG1,

CAM3, GRM 1, GLRAZ OR4C 13 OR2B6 RAPSN ASPM RNTI,

5VIB 5KP1A DAB1 APPBPZ APBAZ PCDH 15 PHACTRI,
ALG10, PREP, GPMBA, DGKT ASPM, MCPH1, FOXP2

BMP3 BMPRZ BMPS GOF 5
MYH16 ENAM

Function or phenotype Inferred cultural selection Refs
prossure
Digestion of milk and dairy products;  Dairy farming and milk usage; 67164163,
metabolism of carbohydrates, dietary preferences; alcohol 102 118,
starc h, proteins, lipids and consumption 144,145
Detoxification of plant secondary Domestication of plants 663146 147
compounds
Immunity, pathogen res ponse; Disparsal, agriculture, 6-8,1416 50,
resistance to malaria and other aggregation and subsequent 63148 149
crowd diseases ex posure tonew pathogens;
farming
Energy metabolism, hot or cold Dispersal and subsequent 14,150
tolerance; heat-shock genes exposure tonovelclimates
The externally visible phenotype Dispersal and local adaptation 0146397,
[skin pigmentation, hair thickness, and/or sexual selection 101,151
eye and haircolour, and freckles)
Mervous system, brain functionand  Complexcognition onwhich 6,714,463,
development; language skills and cultura is reliant; social 6&8-70,78,149
vocallearning intelligance;language useand
vocal learning
Skeletal development i 6,63
Jawe muscle fibres; tooth-enamel Imvention of cooking; diet 80,113

thickness
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Le proteine non costituiscono strutture
fisse ma sono soggette a un processo di
turnover. Cio consente una modulazione
della sintesi delle diverse proteine in
risposta  alle mutevoli  esigenze
dell'organismo.

Quantita e qualita delle proteine da
fornire con la dieta sono dettate dalle
esigenze dell'organismo che variano a
seconda delle diverse condizioni
fisiologiche. Nel luogo della sintesi
proteica tutti e 20 gli aa devono essere
contemporaneamente presenti ma dal
punto di vista qualitativo 9 aa devono
essere introdotti in quantita opportuna
in quanto l'organismo non e in grado di
sintetizzarli (aa essenziali > 10 nel
bambino 8-9 nell'adulto).

Sempre necessario disporre di valori di
riferimento relativo ai bisogni qualitativi

e quantitativi di proteine per le diverse

classi di eta e le diverse condizioni
fisiologiche.




Le proteine del latte

~ Residuosecco Grasso | Proteine  Lattosio Ceneri Valore euergetico
% % % I % % (JIK

669 0.22

623 043

1243 338 1.64
961 121 1.74

Bovina 12.38 346 343 471 0.78
Capra 13.23 462 341 447 0.73
Pecora 19.562 754 6.17 489 0.92

I
9.52 0.86 206 | 626 0.35
I

Proteine di elevata quantita biologica - 80% caseine e 20% proteine del siero

Caseine - p-caseine, a,-caseine, k-caseine

- Elevato contenuto di residui fosforilati di serina (chelazione calcio) e prolina
(stabilita termica caseina)

- Aggregate in micelle tenuti insieme da ioni calcio, fosfato e citrato

Proteine del siero > p-lattoglobuling, a-lattoalbumina, sieroalbumina, immunoglobulina
- Alto contenuto di ponti disolfuro
- Termolabili e coagulano al calore



La co ponem‘e gr'assa del latte

b

I lipidi alimentari sono costituiti da triglic
(formati da glicerolo e acidi grassi saturi,
monoinsaturi e/o  polinsaturi), fosfol
colesterolo ed altri {rer'oh

L'apporto di grassi e

X/

% coprire il fabbisognho di acidi grassi esse
(acudo linolei nolenico non sintetizz




La componem‘e grassa del latte

Reslduesecc  Grasso Proteine  Lattosio Ceneri Valore energetico| (£ | acidi gf‘ClSSi sono
| % % % KJIKg ] :
164 660 092 9855 6 caratterizzati dalla presenza
I 474 623 043 19394 di catena corta (n di atomi di C
Bovina | AR T - | da 4 a 12) fra i quali il
Capra . 62 | a4 447 073 33995 butirrico e specifico;
predominano gli acidi grassi
saturi: il 2 7 e
rappresentata
96-98% dei lipidi & costituito da triacilgliceroli,  palmitico. Il 0¥
presenti nel latte sotto forma di globuli saturi:monoinsaturi:polins
e 1:0,5:0,06.
N’ el P LI AR, =
;‘:‘:0.'5 T : s ";' 37 Gocce lipidiche e \fi u,"*v4 AL
b:"M § ..»9.»¢ e 3 " micelle, costituite da ‘{’*‘* NSNS

. J, . o - o o . 5 5
R O WIL Y o edie Fy globuli di triacilglicerolo

. 3 ‘ /3 ; ‘ . - ) ~. i orber | : :
"é: ' ;" ’.”.. i3 ,-"’,1':,”' con doppio strato g i ‘
06:) T o vags me's ) fosfolipidico, riflettono i\ | IS |
AT ": o8y wa [y ,;.’.; la luce e sono \"' S
';t..': P ;vﬁ ,:"a.?!“"),s, e/, responsabili dellopacita & vy 5 " oy
2 o LR T, f’n.:g' del latte N N L TSR
L e -"' o @26 a0, = - L\ v ! : JF &

T fosfolipidi (1-2% dei lipidi totali) e il colesterolo (10- 20m9/1009) si trovano nella
membrana dei globuli e la loro quantita é correlata al contenuto in grassi.



* SONO LA FONTE PRINCIPALE DI ENERGIA PER L'ORGANISMO

UTILIZZANO
* |L TESSUTO NERVOSO (cervello) ESCLUSIVAMENTE IL
* GLI ERITROCITI (sangue) GLUCOSIO COME

FONTE DI ENERGIA
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Tipo di latte Residtzz secco Gr:;‘,sso Pro:/:eine Latgzsio Ceozerl Valore:( 31/1;;Jgetico
Donna 12.43 3.38 1.64 6.69 0.22 28556
Asina 9 61 121 1.74 623 043 1939 4 R

Cavalla 952 0.85 2.06 626 0.35 1877.8
Bovina 12.38 346 3.43 471 0.78 2983.0
Capra 13.23 462 3.41 447 073 33995
Pecora 19.52 754 6.17 489 0.92 5289 4
L

Il Lattosio & lo zucchero presente

nel latte. Ha un potere dolcificante
o inferiore a quello del saccarosio.

Nell'intestino tenue viene idrolizzato

nei due costituenti monomerici dalla

¥ lattasi.
BT o
X & CH, OH CH, OH
Yy '
H — H OH
H OH H OH

o - (Galactose Glucose



VITAMINE IDROSOLUBILI
solublli in acqua

!

* VITAMINE DEL GRUPPO B
« VITAMINA C

non hanno funzioni energetiche

VITAMINE LIPOSOLUBIL]
solublili nel grassi

4

« VITAMINA A
« VITAMINA D
« VITAMINA E
« VITAMINA K



Le vitamine del latte

Vitamine idrosolubili: Vitcirmings
\“it<ar Fai!‘an ity
J2 patatas blancas y |a patata dulce son

Nitarminme excelentes fuentes de vitamina C (acido ascrbico)

A Fi i I 2 - B i 3
Fuentes de riboflavina (vitamina B2): 2 dge‘gts‘st::nf‘ﬂn:ﬂ;g& - \/ i r carral rE'
Caesal. uacns ) Huevos, came de Fcolcars é9
)" leche, huevos, o res, came de aves, | Fod sources of folate include beans and legumes,
By vesetdesdehons' 5 mariscos, leche y
\v", verdes y carnes
magras

\/chrrsir”? |

The body ftsell makes /

vitamin D when it is




Vitamina A = protegge le membrane interne di organi importanti come reni,
vescica, polmoni e apparato digerente. Aiuta a costruire ossa e denti forti,
mantenere buona la vista, abbassare il colesterolo e a proteggere dall’'eccessiy
esposizione al sole; importante contro le infezioni. i

Vitamina D = aiuta ad assimilare il calcio ed il fosforo necessari per ossa e denti.

Vitamina E = E’ un antiossidante che evita la prematura ossidazione dei grassi,
prevenendo l'invecchiamento cellulare. Aiuta nel processo di ossigenazione dei
muscoli. Prolunga la vita dei globuli rossi nel sangue, & un anticoagulante, & di aiuto
nei casi di miopia progressiva.

Vitamina K —> Partecipa ai processi di calcificazione in quanto agisce come
cofattore di alcune proteine dell'osso (soprattutto 'osteocalcina) e della mrtilagine
Secondo recenti studi influisce sulla densita minerale ossea costituendo un fattore
protettivo contro la perdita di calcio nelle ossa che si verifica con I'avanzare dell’eta.




ry

o

Vitamine e sali minekal]

o
—a
e

Vitamina B9 o acido folico = partecipa al metabolismo (sintesi e deterioramento) delle proteine e alla
sintesi del materiale genetico (DNA); svolge anche un ruolo essenziale nel funzionamento cerebrale e
nervoso, particolarmente nella sintesi dei neurotrasmettitori (messaggeri tra le cellule nervose).

Vitamina B1 (Tiamina) = Necessaria per la conversione dei carboidrati in zucchero, per
mantenere sano il sistema nervoso, migliorare il tono muscolare e migliorare il sistema
cognitivo.

k

i

Vitamina B2 (Riboflavina) = Importante per i disturbi della vista, per il tono muscolare e nel
processo metabolico deigrassi, delle proteine e deij carboidrati.

Vitamina BS (Acido Pantotenico) = Partecipa alla scissione e all’utilizzo di proteine, grassi e
carboidrati ed aiuta a mantenere basso il livello di colesterolo. E’ importante per una perfetta
attivita del SN, per mantenere sana la pelle, la lingua e i tessuti digestivi.

Vitamina B12 = E’' importante per il normale metabolismo del SN. Potente fattore nella
produzione del sangue. Importante per |a crescita.

|
Vitamina C = facilita |'assorbimento del ferro (& utile quindi nel trattamento dell'anemia),
contribuisce alla produzione dei globuli rossi e irrobustisce i vasi sanguigni, aiuta la guarigione
delle ferite e delle fratture.
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“Acqua
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Rappresenta il 65% del peso corporeo dell'or
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Banca del Latte Umano

Struttura Semplice Dipartimentale di Dietologia Clinica e Servizio Dietistico
Dipartimento Chirurgia e Centro Trapianti

Responsabile: Dott. Giuseppe S. Morino sp.dietologia@opbg.net
tel.: +39.06.6859.2812

Medico Referente per il Portale: Dott. Giuseppe S. Morino

/Scarica il modulo di idoneita per diventare donatrice di latte materno ->

Per "Banca del Latte Umano" si intende un punto di raccolta del latte donato da madri diverse e distribuito, dopo opportuno trattamento, ai piccoli
pazienti che ne hanno bisogno. Il latte umano per |a qualita ottimale dei suoi componenti, & stato definito, oltre che un alimento, un sistema biologico.
L'assenza nella Regione Lazio di un centro di raccolta di tale indispensabile alimento, ha spinto a creare, nel 1989, una "Banca del Latte Umano”,
presso il Lactarium del Servizio di Dietologia Clinica dell’Ospedale Pediatrico Bambino Gesu di Roma.

1l latte di donna, utilizzato per il suo potere nutrizionale e per le sue proprieta terapeutiche, & indispensabile in situazioni cui I'unica alternativa
nutrizionale & rappresentata dall’alimentazione parenterale con catetere centrale.

1l contributo della "Banca del Latte Umano" si & dimostrato in molti pazienti coadiuvante o risolutivo della patologia presentata e, in alcuni casi, salva
vita.

Patologie che hanno necessita di tale alimento sia per le sue proprieta nutrizionali che per le sue proprieta terapeutiche:
e Grave immaturita
Grave malnutrizione associata a malattie cardiache congenite, o ad altre malformazioni
Malattie gastrointestinali
Cerebropatie con malnutrizione

AIDS , ~

15:30
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Oltre alle mucche anche il latte di questi animali viene usato dall'uomo per produrre
latticini
La composizione del latte cambia secondo la specie da cui & prodotto

~
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Alto valore nutritivo FAO

Per | suoi estimatori, il latte di cammella & vero nettare.
Leggermente pil salato del latte di mucca, ha un alto valore
nutritivo, dopotutto madre natura 'ha creato per aiutare |
piccoli di cammello a sopravvivere in alcune delle zone pid
difficili del pianeta, | deserti € |le steppe. Questo probabilmente
spiega anche perche sia tre volte pil ricco di vitamina C di
quello di mucca.

In Russia, Kazakistan ed India spesso viene prescritto ai

convalescenti, mentre in Africa viene dato ai malati di AIDS. I [ upidi |[proteine |[Lattosio |[Sostanzasecca |
=omali ne sono ghiotti e sono fermamente convinti delle sue
gualitd curative. Oltre alla vitamina C, & ricco di ferro, di acidi

graz=i non saturi e di vitamine del gruppo B.

In Kenva la Camel Dairy Millc Ltd ha decizo di promuovere una
ricerca insieme all'Istituto di Ricerca Medica del Kenya
(KEMRI) per verificarne la presunta proprieta di ridurre il
rizchio di diabete e di malattie coronarie.

Questo tipo di caratteristiche spiega perché il latte sia
ricercato non solo per i piccali di cammello e per i loro
praprietari, ma anche per un potenziale mercato di circa 200
milioni di persone nel mondo arabo, & milioni di altri in Africa,
Europa & America.

‘ Lattorio % |[Ceneri % |[Resa (kg £ SD)

[ [pomma  [Asina  [vacca [Bufala _ [[Renna |
Estratto Secco totale

Proteine totali




Corstitue nts unit Cow Goat Sbm Watker Buffalk

Water g 878 @ 830 g1
Proiem g 32 3l Q 45

{Carbohydrsate g 48 44 49
Energy K cal 66 60 9
: i i : | /
KJ 275 253 6 3 r
Sugars (Laciose) g 48 44 O 49 1
| 8 R
Fatty Acids . M
atty Acids: :
i ")
Satursted g 14 23 38
Mono- unsatursted 2 11 08 LS
Polunsaturated g a1 0l Q 02
Choksterol mg 10 1 ¥

Calk um u 120 100 170 @
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RIASSUMENDO

Walori nutrizionali medi per 100 g di prodotto

Walore ensrgetico 2T kd {85 Kosl) InTero

Proteine 3,35 g
Carbidirati 509

i cani Zwecheri 50g

GEras=si 375 g
i cani st 253 g
Fibra alimentars 0.0 g
0.5gqg
120 mg {(15% RODA=

Rarione Giormarliera Raccomandats

B i &l
Valori nutrizionali medi per 100 g di prodotto
Valore energetico 201 kJ (45 keal) P. scremato




Il latte crudo per essere  ammesso
all’alimentazione umana non condizionata deve
provenire:

- da allevamenti ufficialmente indenni da
tubercolosi e brucellosi

- da animali che non presentino sintomi di
malattie  infettive  frasmissibili  all’'uomo
attraverso il latte,

- che denotino uno stato sanitario generale
buono e che non evidenzino sintfomi di malattie
Iche possano comportare una contaminazione del
atte...

.. ai quali non siano stati somministrati sostanze o
prodotti non autorizzati, o per i quali, in caso di
somministrazione di prodofti o sostanze
autorizzati, siano stati rispettati i ftempi di
sospensione prescritti per tali prodotti o
sostanze." (Reg. CE 853/2004)




IL CICLO PRODUTTIVO DEL LATTE

LE QUANTITA' DI LATTE PRODOTTE DA UNA MUCTA VARIANOG DA 10-12
A 40 LITRI AL SIORND

L LATTE PROVENIENTE DA VACCHE SANE FUCRIESCE PRATICAMENTE
STERILE DALLA MAMMELLA, MA VIENE CONTAMINATO DA BATTER| PRESENT
MELLA STALLA E SUI DISPOSITIVI UTILIZZATI PER LA RACCOLTA & QUINDI HA
HISOGNO DI ADEGUATI TRATTAMENTI [ PASTORIZZAZIONE. STERILIZZAZIONE)
PRIMA DEL CONSUMO

LA TRADIZIONALE MUNGITURA MANUALEE' V™
ATTUALMENTE SOSTITUITA, PER MOTIVI '

IL CICLO PRODUTTIVO DEL LATTE

IGIENICE ED ECONOMICI, DA MUNGITRICI
> PR

PER LA LEGISLAZIONE ITALIANA E PER LA COMUNITA SUBTO DOPO LA MUBGITURA K CAVIE &

EUROPEA, L LATTE ALIMENTARE DEVE ESSERE INMESSO M CISTERNE DOVE VIENE

OTTENUTO DALLA MUNGITURA REGOLARE, RAFFREDDATO A 4"C E POI TRASFERITO IN
AUTOBOTTI REFRIGERATE ALLE CENTRALI DI
ININTERROTTA E COMPLETA Di ANIMALI DI CUl SONC TRASFORMAZIONE: LA BASSA TEMPERATURA
CERTIFICATE LE BUONE CONDIZIONI DI SALUTE E CHE HA LO SCOPO DI RIDURRE AL MASSIMD LA
MOLTIPLICAZIONE DEI MICROS!

SONO CORRETTAMENTE NUTRITI

IL LATTE ALIMENTARE PUQ’ ESSERE SOTTOPOSTO

SOLO A PROCEDIMENTI FiSICI E NON PUO’ ‘

ASSOLUTAMENTE CONTENERE ADDITIVI DIVERSI
DAI COSTITUENTI NATURALI DEL LATTE

NE' CONSERVANTI
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La STERILIZZAZIONE - procedimento riservato al latte a lunga '
scadenza ed ha lo scopo di eliminare tfotalmente i batteri. '
Il latte UHT (u/tra-high temperature treatment 135-145°C per pochi
secondi) consente |'eliminazione di ogni forma patogena e non.

Il trattamento viene portato avanti in un ambiente sterile (latte a lunga
conservazione).

Durante la PASTORIZZAZTIONE viene uccisa tutta la flora battericae =
importanti nutrienti o
La pastorizzazione stessa partecipa alla minore digeribilita del latte e
MA Il latte non pastorizzato porta a BRUCELLOSI TUBERCOLOST
SALMONELLA E DIFTERITE

Mediante la tecnica HTST (High temperature short time) si eliminano i
microrganismi patogeni. Il latte viene scaldato a 72-85/ 90°C per 15-30
secondi. ’

Il pastorizzato e deperibile e deve essere ben conservato sia dal
produttore che dal consumatore (4°0).

In alcuni paesi ¢ illegale vendere latte non
pastorizzato. ‘




OMOGENIZZAZIONE

Il latte viene pompato ad
alta pressione in tubi molto
stretti

Le micelle di caseina vengono attratte dalle nuove
superfici di grasso esposte,

Rottura gocce

i Quasi 1/3 delle micelle partecipa alla formazione
lipidiche di queste nuove membrane.
La caseina interferisce nel processo di separazione

(turbolenza)




Gli enzimi presenti nel latte potrebbero interagire con i grassi liberi
rompendoli e producendo un sapore rancido.

~ | Inattivazione enzimi tramite PASTORIZZAZIONE
| IMMEDIATAMENTE PRIMA. O  DURANTE

= 'OMOGENIZZAZIONE
|

L'omogenizzazione rende il latte piu leggero ma piu cremoso
e piu bianco. ,




SCREMATO

X

INTERO

PARZIALMENTE
SCREMATO

ALTA
DIGERIBILITA’

DESODATO

VITAMINIZZATO

PROBIOTICO

ARRICCHITO CON
OMEGA 3
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GreenBottle



http://www.greenbottle.com/home.aspx
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) latte-Cercacon'!é Mozilla F

Eile Modifica Visualizza ronologia Segnalibri  Strumenti  Aiuto —

latte-Cerca con Google - - n ey Y R N
(- @ www.google.it/#hi=it&tbo=d&output=search&isclient=psy-ab&q=atteBloq=latteligs_[=hp.3..014.557.1506.0.1930,5.5.0.0.0.0,500.1792.3-1j21.4.0..0.0,.1c 18w (¢~ ':" Google P #

18 Piu visitati | | Comeiniziare | Suggested Sites | | Web Slice Gallery

+Tu  Ricerca Immagini Maps Play YouTube

GO ( )8[6 latte “ Accedi

Web [mmagini Maps Shopping Piu contenuti > Strumenti di ricerca 0

News Gmail Drive Calendar Altro~

m

Circa 85.400.000 nsultati (0,23 secondi

Latte - Wikipedia

it wikipedia.org/wiki/Latte

Il Tatte & un liquido bianco secreto dalla ghiandola mammaria delle femmine dei
mammiferi, che si caratterizzano come distinta classe zoologica anche per ...

Latte di soia - Latte vegetale - Categoria:Latte - Tank latte

Latte_ lafticini ed effetti negativi su salute, animali, ambiente.

www.infolatte it/
‘ Informazioni sul latte. Per conoscere dawero il latte e i latticini e i loro effetti negativi su
salute, animali, ambiente.
II latte animale non & un cibo ... - Indicazioni pratiche sui latti ... - Salute - Latte e pus

Benvenuti nel sito internet del latte italiano e dei suoi produttori
www.latte. it/

Latte. it si colloca in rete come riferimento attendibile per quanti siano interessati al
latte, ai suoi prodotti ed agli awenimenti legati alla produzione ed al ...

Latte fresco: informazioni sul latte e i suoi benefici | Parmalat
www.parmalat it/latte-fresco

Dai nutrienti ai processi di lavorazione, alle proprieta del latte, un alimento importante
per il nostro benessere: scopri |a bonta del latte Parmalat.

CENTRALE DEL LATTE DI ROMA - Home

www.centralelattediroma.it/
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L Latte latticini ed effetti negativi su salut... | + |

é 0 wwwinfolatte.it X '." Google

18} Piu visitati || Come iniziare k4 Suggested Sites | | Web Slice Gallery

A ogni specie il suo latte

Per conoscere dawvero il latte e i latticini e 1 loro effetti negativi su salute, animali, ambiente.

SALUTE »
b Latte e [atticini nella dieta: E I
s Perché E' innaturale
b |l latte animale non & un bere latte?
cibo adatto agli umani S conadB )

» Latte e pus Bere latte da adulti, e di un'altra I 1atte & si lalimento ideale, ma solo fino
» Confrontotra latte animale ~ SPecie? Insensato, nessun animale, allo svezzamento, non oltre, e solo il latte
& umano in natura, lo fa! E' un'abitudine che umano, non quello di altri mammiferi! »

» Composizione del latte non giova alla salute, cambiamola! Legai
umano
ETICA E SFRUTTAMENTO
ANIMALE »
» La produzione di latte
uccide vitelli e mucche
» Sfruttamento e sofferenza : :
negli allevamenti E' dannoso Uccide mucche

Connesso a wwwi.infolattet... » Mostra fotografica sugli per la salute e vitelli

G ©
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| latteifa male?

| veganiidicono si
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OFL La richiesta di latts di muccs incentiva COMUMI
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A prospective study of dairy foods intake and
anovulatory infertility

J.E.Chavarro'®, J.W.Rich-Edwards?>%5, B.Rosner**% and W.C.Willett'-25

' Department of Nutrition, *Department of Epidemiology and *Department of Biostatistics, Harvard School of Public Health, Boston, MA,
USA, *Connors Center for Women's Health and Gender Biology, and *Channing Laboratory, Department of Mcdicine, Brigham and
Women's Hospital and Harvard Medical School, Boston, MA, USA

“To whom correspondence should be addressed at: Department of Nutrition, Harvard School of Public Health, 665 Huntington Ave.,
Boston, MA 02115, USA. Tel.: 41 617 432 4584; Fax: 41 617 432 2435; E-mail: jchavarr@ hsph.harvard . edu

BACKGROUND: Dairy foods and lactose may impair fertility by affecting ovulatory function. Yet, f'ew studies have
been conducted in humans and their results are inconsistent. We evaluated whether intake of dairy foods was associ-
ated with anovulatory infertility and whether this association differed according to fat content. METHODS: We pro-
spectively followed I8 555 married. premenopausal women without a history of infertility who attempted a pregnancy
i twice douring the study vsing food—Irequency ques-
tionnaires RESULTS: During follow-up, 438 women reported infertility due to an ovalatory disorder. The multi-
variate-adjusted relative risks (RR) [95% confidence interval (CI); P, trend] of anovulatory infertility comparing
women consuming >2 servings per day to women consuming <1 serving per week was L85 (1.24-2.77; 0.002) for
low-fat dairy foods. The RR (95% CI: P, trend) comparing women consuming = | serving per day of high-fat dairy
foods to those consuming =1 serving per week was 0.73 (0.52-1.01; 0.01). There was an inverse association
bhetween dairy fat intake and anovulatory infertility (P, trend = 0.05). Intakes of lactose, calcium, phosphorus and
vitamin D were unrelated to anovulatory infertility, CONCLUSIONS: High intake of low-fat dairy foods may increase
i 2 ‘ : - Y ot { e ((he
main carbohydrate in milk and dairy products) may alles Ao ithi al intake | '
humans.




Lactase Persistence, Dietary Intake of Milk, and the Risk
for Prostate Cancer in Sweden and Finland

Suvi Torniainen,! Maria Hedelin,? Ville Autio,* Heli Rasinperi,! Katarina Augustsson Bilter,3
Asa Klint,? Rino Bellocco,3® Fredrik Wiklund,? Pir Stattin,? Tarja Ikonen,®

Teuvo L.J. Tammela,” Johanna Schleutker,>® Henrik Gronberg,? and Irma Jirvelil-2
I T &Y

Prostate carcinoma is the most common cancer in men. Its
primary pathogenesis is mostly unknown. Dairy products
containing lactose have been suggested to be risk factors for
prostate cancer. Digestion of lactose is dependent on lactase
activity in the intestinal wall. A single nucleotide polymor-
phism C to T residing 13,910 bp upstream of the lactase gene
has been shown to associate with the developmental down-
regulation of lactase activity underlying persistence/non-
persistence trait. To find out whether lactase persistence is
related to the risk for prostate cancer, we genotyped 1,229
Finnish and 2,924 Swedish patients and their 473 Finnish and
1,842 Swedish controls using solid-phase minisequencing. To
explore if dairy products have an association with prostate
cancer, we analyzed the milk consumption in the Swedish
study consisting of 1,499 prostate cancer patients and 1,130

-a

controls (Cancer Prostate in Sweden I study) using a
questionnaire. Only the consumption of low-fat milk was
found to be associated with increased risk of prostate cancer
[odds ratio (OR), 1.73; 95% confidence interval (95% CI), 1.16-
2.39]. A statistically significantly higher (P < 0.01) lactose
intake was observed among subjects with high lactase activity
(CT and T/T genotypes) compared with those with low lactase
activity (C/C genotype). Lactase persistence did not associate
with increased risk for prostate carcinoma in the Finnish (OR,
1.11;95% CI, 0.83-1.47; P = 0.488) or in the Swedish populations
(OR, 1.16; 95% CI, 0.91-1.46; P = 0.23). In conclusion, lactase
persistence/nonpersistence contains no risk for prostate can-
cer. Analysis of different milk products showed some evi-
dence for low-fat milk as a potential risk factor for prostate
cancer. (Cancer Epidemiol Biomarkers Prev 2007;16(5):956-61)
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Consumption of Dairy Products and Cancer Risks

Masatoshi Matsumoto,’ Shizukiyo Ishikawa,” Yosikazu Nakamura,” Kazunori Kayaba,” and Eiji Kajii.”

BACKGROUND: Relationships between consumption of dairy products and death from various types of
cancer are largely unknown.

METHOQDS; Between April 1992 and July 1995, a baseline survey was conducted for 11,349 residents
in 12 communities in Japan, which included collection of demographic data and a self-administered
food-frequency questionnaire inquiring about three dairy products: milk, butter and yogurt. The subjects
were followed prospectively until 2002. Causes of death were identified using death certificates. Hazard
ratios (HRs) and their 95% confidence intervals (Cls) for each dairy product were calculated using
Cox's proportional hazard models.

RESULTS: Among eight comman cancers, only deaths from hematopoietic neoplasm (n=14) were sig-
nificantly associated with consumption of butter (HR=5.11, 95% CI: 1.40-18.62), though they exhibited
a nearly-significant association with milk consumption (HR=3.17, 95% CI: 0.99-10.17), independent of
age and sex. Consumption of milk and butter was significantly associated with non-lymphoma deaths
(n=9) when adjusted for age and sex (HR=9.86, 95% CI: 1.23-79.19 for milk; and HR=10.04, 95% CI:
2.39-42.18 for butter).

CONCLUSION; The frequencies of butter consumption, and probably that of milk, were correlated with
death from hematopeietic neoplasm, particularly from non-lymphomas.

J Epidemiol 2007; 17:38-44.

Key words: Dairy Products, Risk, Leukemia, Lymphoma, Cohort Studies.
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Immune-mediatad Mon-immune-mediated
[food allergy) (food Intclerance)

Enzymatic Pharmacelogical Idiopathic

or trensport or chemical ar undefined
alterations




REAZIONI NON TOSSICHE

Le allergie sono mediate da meccanismi
immunologici

Nelle intolleranze, invece, la reazione non e
provocata dal sistema immunitario.

Questo tipo di classificazione e solo
apparentemente semplice consideriamo ad
esempio cosa puo provocare l'ingestione di
latte:

Le proteine (lattoalbumina e lattocaseina)
possono produrre reazioni allergiche
mentre il lattosio puo  produrre
un‘intolleranza e, alcune volte, conservanti
possono portare ad una intolleranza
chimica o farmacologica
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Latte, uove




INTOLLERANZE

Enzimatiche :
per difetti




DeaLiNg WithH
[_LactoSe
INtoLesraNnce

| actogSe

INfOLelaNce

* Chooed lagtoss-redueed o0 lagtoss fraa

milk,

* Whan you do drink milk or sat
lactoze-conteIning fooda, ast ethear

Normally when a person eats
something containing lactose,
an enzyme in the small
inteatine called lactase breaks
down lactose into simpler
sugar forms called glhucose and
galaclose.

non-actoss Touds o the asanes meal v

axample (f you are going to have o

milkshaks don't drink it Dy taelf, Havs

something 2lss with it— Lke a haalthy
sandwich,)

* Deink juices thet are fortified with
esloiyum.

Beoauss many people

may think they' re
‘?m‘ * Eal & yariety of dalry-froe foods thal
.a‘,“;:gul '.u:o are ridh In aalelam, aush e broocell
aron’ ps to so0 R
beans, tcfu, or aoy wilk, Uonsider hard
& dootor who oan .
: cheesgas suall a2 vheddaz, wilsh are
disgnose the :
condition correctly oW m lactoes
and advise you on
n” ww i‘. ’ .!’:ﬁ_g‘_l:"ll that contein active ealt uras

are eualer to dgest and much Jees liksly
Usually within 30 minutes to 2 hours
after eating, someone with lactose
Wrsat 1S W Intolerance will experionce nausea,

to cause lactosa probiams

* Loarnto read food labels, Lactoss i

stomach ocramps, bloaking, gas, and addad to some boxed, oarnad, frozen,
[Lactose ,
diarrhea. This can be unpleasant, not i end prepsred foods Uke Lread, cereal,
R R T R mention embarrassing if you're ab ranghanaets, sakd dressings, mixes for

calkes aud cocldes, and coffee areames,

school oroul wikh fMriends




Il lattosio

Il lattosio & il carboidrato piu abbondante nel
latte: & una risorsa di glucosio digeribile.
Rispetto al saccarosio € meno solubile in acqua e
risulta meno dolce.

Il lattosio responsabile del sapore dolce del
latte contribuisce al 40% delle calorie del
latte di mucca "

Incapacita a digerire significative quantita di
lattosio

LA CAUSA PRINCIPALE —>CARENZA dell’
ENZIMA LATTASI (prodotta dalle cellule
che rivestono I'intestino tenue)

La lattasi scinde il lattosio in due
monosaccaridi (glucosio e il galattosio) che
entrano poi nel circolo ematico.




Il lattosio

Legame O-glicosidico

CH,OH : : ' CH,OH

OH

}—o J— A= A N OF
| l:l \\};’ ¢ o !,l,/ﬂ OH
L PRSI OH H /
H ?H R O— UDP h :\ M . | } | H

3 gtk e P !
— (8}

L

H OH ; H H

Lattosio

UDP;galattosio D-glucosio sintasi D-lattosio

i
. -
— 3

Il lattosio ¢ il disaccaride pit abbondante del latte costituito da UDP-galattosio e Srgllucosio
“






TIdrolisi del lattosio

C,H»0,, + H,0 —> C,H,0, + C,H,O0,

Legame

B-1-4

G, O Galattosio

°
S H A
CH,Om N TN, 0%

:"——-—o

g

LATTASI
LATTOSIO ACQUA  wme GALATTOSIO + GLUCOSIO
B-galattosidasi

p-galattosidasi: conosciuta anche come lattasi, idrolizza il lattosio

Galattoside permeasi: conosciuta anche come lattosio permeasi, trasporta il lattosio all'interno
delle cellule



o ® TN 1
Il galattosio

<

er

Il galattosio un costituente di
polisaccaridi complessi, dei galattolipidi
e di altri glicoconiugati di importanza
strutturale e funzionale ¢

-
zimaticamente

principale
jalattosio




Lattosio:

-Identificato nel XVIT secolo

-Struttura chimica determinata solo 300 anni
pit tandi.

-100 anni fa € stato visto che il lattosio puo
provocare diarrea.

-1988->1Identificato I'enzima lattasi che
scinde il lattosio

-1988->Localizzazione sul cromosoma 2
-Enzima caratterizzato da due subunita:
galattosil transferasi e a-lactalbumina.
-L'enzima galattosil transferasi di norma
catalizza la  formazione  dell'N-acetil
lactosamina sulle glicoproteine.

-Quando la subunita a-lactalbumina si lega alla
galattosil transferasi il complesso cambia la
propria specificita e diventa lattosio sintetasi

(ghiandOIG mammﬂr'ia). Volsme 240, number 1.2, 123-126 FEB 06501 November 1988
-DU.I"CIH'!'C lCl gravidanzp, QUCS'H geni Ve.ngono The human lactase-phlorizin hydrolase gene is located on
attivati. Alla nascita I'ormone prolattina chromosome 2

induce I'a-lac’ralbumina per la pr'oduzione di TAKML.NM.K.-H.M.:&%H.Ropm".ll.smﬁm'.O.Noren’.N.Muw’
lattosio nel latte.

ENSO0 J. 1988 Sep;7(3)2705-13.

Complete primary structure of human and rabbit lactase-phlorizin hydrolase: implications for biosynthesis,
membrane anchoring and evolution of the enzyme.

Labesatonum fiir Biochemie II, ETH-Zentrum, Zirch, Switzeriand.




o Glucosio e galattosio vengono assorbiti a livello intestinale in cotrasporto con il
Na+. contro 1l gradiente di concentrazione. Il gradiente di Na®™ & mantenuto dal
lato basale delle cellule epiteliali grazie alla pompa Na™-K*-ATPasi.

o Attraverso diffusione passiva 1 due zuccheri vengono. successivamente. rilasciati
nel sangue dal lato basale dell'enterocita.

o Essi giungono poi al fegato. dove il galattosio viene convertito in glucosio.

Galactose Metabolism

CONSEGUENZE DELL’INTOLLERANZA

Glucose . Galadtose
P; Galactokinase © Lattosio non idrolizzato si accumula nella porzione distale del piceolo
comse N | e s sy i
G-6-P ADP + p; Ga"l'P =1 =
F-6-P UDPG
Bt PN Effetto osmotico con Fermentazione battevica: CH,,
FDPase ( &)mx—z l frayaferase richiamo di H.0 e Na© H. e CO. .
G-1-P UDPG N -
F-1,6-bis-P
u + —J
UDP-galactose
DAP + GAP
2ADP +2P. Diarrea osmotica Distensicone addominale, senso di gonticre
' viscerale
2 ATP (net;
production)
Lactate o= Pvru\mte O
Le feci diventano acide per la presenza di acidi grazsi velatili




o La traslocazione della pre-pro-

lattasi (Pre-pro-LPH) oltre le
membrane del reticolo
endoplasmatico & mediata dal
peptide-segnale che viene clivato
durante 1l processo d1
trasferimento.

Il rzultato di questo clivaggio e
la formazione della pro-lattasi
(Pro-LPH). ancorata alla
membrana del reticolo
endoplasmatico tramite
l'estremita C-terminale.

La pro-lattasi (Pro-LPH)
funziona come chaperone
intramolecolare. necessario per

1l folding della pro-lattasi.

[

Nel reticolo endoplasmatico la
pro-lattasi (Pro-LPH) forma
degli omodimeri.Durante 1l
trasporto intracellulare, esza
subilsce un processo di N- e O-
glicosilazione nel reticolo
endoplazmatico e nell’'apparato
del Golgl. Il clivaggio della pro-
regione della lattas1 avviene
prima del raggiungimento della
membrana del microvillo.

Una volta giunta a livello della
membrana del microvillo. la
lattasi subisce I'ultimo processo
proteolitico che porta alla
formazione della struttura finale
della proteina.

Repeat I Il v

IMembfano
Lactase spanning
domain

[ 11
Signal Intramolecular Cytoplasmic
tail

Pre-pro-LPH

C terminus

Pro-LPH

LI

Apical sorting




o Il prodotto dell’'espressione del gene LCT consiste in una proteina
costituita da 1927 aminoacidi.

o La sequenza del gene presenta quattro ripetizioni interne (I, ILIILIV) :
le quali indicano che il gene LCT. nel corso dell'evoluzione molecolare. &
andato incontro a due eventi di duplicazione genica.

o All'interno degli enterociti indifferenziati del piccolo intestino il gene
LCT. costituito da 49.3 kb. viene trascritto in un mRNA di 6.2 kb.

113
2 345 6 7 8910 124 1415l17

bp 0 80 64179 221 646 1269119 110 124T840

103 ISs1 291 203 135 278
55kb

| <

Fig. 3. The lacsuse gene.

O La proteina nella sua forma immatura (Pre-pro-LPH) é costituita da 5
domini:
un peptide segnale. costituito da 19 aminoacidi. coinvolto nella
traslocazione oltre il reticolo endoplasmatico della proteina
una larga pro-regione costituita dalle ripetizioni I e II

un dominio contenente 1'attivita florizina-idrolasi. sito nella ripetizione
III. e I'attivita lattasica. sito nella ripetizione IV

estremita C-terminale

un piccolo dominio intracellulare al C-terminale




Le persone con infolleranza al lattosio
possono provare disagio dai 30 minuti alle 2

ore dopo il consumo di latte e/o di prodotti Posso farle qualche test, ma direi che &
allergico al formaggio svizzero

lattiero-caseari. L'intensita dei sintomi varia
da lieve a grave, sulla base della quantita di
lattosio consumata e la quantita di lattosio
che una persona puo tollerare.

I sintomi piti comuni includono:
Dolore addominale

Gonfiore addominale

Gas
Diarrea
Nausea

Per poter diagnosticare |'intolleranza il =
medico puo sottoporre il paziente a vari
test ma é importante prima di tutto
eliminare il latte dalla dieta per vedere
se i sintomi scompaiono

B .




DIAGNOSI

Stomach
Transverse Colon
Descending Celon

Jejunum

Sigmoid Colon

Rectum

Anus
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P sgp‘rn ymministra al paziente una.}'

...In condizioni normal...

CIBI, FARMACI E SIGARETTE possono
interferire con l'esito di questo esame

Analisi degli escrementi }

...se la lattasi non funziona...

;

mgw sg; ha Ja L cg?ena di acido lattico,



Cause di intolleranza al lattosio

v Mancanza fin dalla nascita della
lattasi. Si manifesta quando il bambino
assume il latte la prima volta

v’ Progressiva riduzione, fino alla
scomparsa, dell'attivita della lattasi. La
carenza dellenzima puo essere

provocata da danni a livello dei villi loctose
intestinali deputati alla produzione della ' tolerant
lattasi :

v'"Morbo di Crohn

v'Celiachia

v Infiammazioni intestinali

v Manifestazione in sequito a infezione,
per esempio da rotavirus. L'intolleranza
e transitoria. » 4

.. V.4 lactose
\ — @GWQ’"
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Traﬁamenﬁ

Non esiste frattamento per lintolleranza
al lattosio.

La consigliata & ridurre o
eliminare dalla dieta i cibi contenenti
lattosio. Spesso piccole quantita di
lattosio possono essere tollerate con
sintomi irrilevanti.

Utilizzare prodotti derivati dal latte con
ridotte quantita di lattosio oppure
assumere una compressa di lattasi ogni

che si assume un cibo a di latte.



http://medicinasalute.com/guarire/curare/terapia-genica-genoterapia/
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http://medicinasalute.com/guarire/curare/base-alcale/
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Il Calcio s

Fabbisogno quotidiano di Calcio

1200/1500 Mg

1200 mg
1000 Mg
800 mg

500 Mg

ravidanza 6-12 1-6 7-10 1n-17 18-29 30-59 =50
allattamento  mesi anni anni anni anni anni anni

B Fabbisogno Maschi Fabbisogno Femmine  Livelll raccomandati dalla Societd italiana di Nutrizione Umang




CALCIUM AND LACTOSE IN COMMON
FOODS

CALCIUM LACTOSE
CONTENT CONTENT

200-300mg 0

VEGETABLES
Soymilk fortified 1 cup

Sardines; with edible bones, 3o0z. 270mg 0
Salmon canned; with edible

bones, 3o0z. 205mg 0
Broccoli; raw, 1 cup 90mg 0
Orange; 1 medium 50mg 0
Pinto Beans; 1/2 cup 40mg 0
Tuna canned; 30z 10mg 0
Lettuce greens; 1/2 cup 10mg 0
DAIRY PRODUCTS

Yogurt; plain, low-fat, 1 cup 415mg 5g
|Mi|k, reduced fat, 1cup 295mg 11g
Swiss Cheese, 10z 270mg 19
|Ic:e Cream, 1/2 cup 85mg 6g
Cottage Cheese, 1/2 cup 75mg 2-3g

**Adapted from the Manual of Clinical Dietetics, 6th ed., American Dietetic Association,
2000

and Soy Dair Alternatives. Available at;
www.soyfoods.org
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Il calcio

Le funzioni che il calcio svolge possono essere classificate in funzioni extracellulari
e funzioni intracellulari.

Le funzioni extracellulari piti importanti svolte dal calcio sono:
- Mineralizzazione dell'osso
- Coagulazione
- Eccitabilita neuromuscolare
Tra le funzioni intracellulari pit importanti svolte dal calcio ricordiamo:
* Attivazione neuronale
« Contrazione muscolare
« Glicogenolisi nel muscolo
- Secrezione ormoni
« Attivita di secondo messaggero per ormoni e fattori di crescita
« Regolazione della trascrizione genica

La concentrazione di calcio plasmatico &
regolata dall'interazione di vari organi
Cute B
Reni '
Tratto digerente
Ossa



IPERCALCEMIA: aumento della concentrazione del
calcio nel plasma.

CONSEGUENZE: diminuzione della forza, atrofia dei
muscoli, letargia, modificazioni comportamentali,
ipertensione, costipazione, nausea.

IPOCALCEMIA: diminuzione della concentrazione del
calcio nel plasma.

CONSEGUENZE: sensazione di stordimento, spasmi,
crampi muscolari, iper-reflessia, ipertensione

Il primo sintomo da carenza di Calcio ¢ la tetania, che
puo essere accompagnata da convulsioni.

Carenze di calcio nei bambini possono portare a
rachidismo e negli adulti a osteomalacia.

Secondo molti autori, |I'insufficiente apporto di calcio
nella dieta puo portare all'osteoporosi.

Dal punto di vista nutrizionale per prevenire
I'osteoporosi, bisogha prevenire le perdite di calcio.

I fattori che determinano perdite di calcio sono:

- Eccessivo consumo di proteine animali,

- Eccessivo consumo di sale nella dieta

- Fumo




LA CALCEMIA é¢ UN VALORE ESTREMAMENTE
REGOLATO A CUT PARTECIPANO SOPRATTUTTO

Intestino - assorbimento Ca alimentare

Rene - attivazione della vit D
(riassorbimento/escrezione di calcio)

Tiroide - sintesi e secrezione di calcitonina
dalle cellule parafollicolari

Paratiroidi - sintesi e secrezione di paratormone

Assorbimento Ca alimentare

FACILITATO DA

pH intestinale acido
Rapporto Calcio/Fosforo nella
dieta vicino ad 1

Lattosio, proteine ed altri
zucchen semplici

Diff. semplice

Diff. facilitata

OSTACOLATO DA

pH intestinale basico
Alto apporto concomitante di fosfati, ad esempio per
eccessiva assunzione di proteine animali

Acido fitico {crusca, fibra, cereali integrali), acido ossalico
(spinaci, rabarbaro, cacao), tannini {the), caffé ed alcol.

Difetto nell'assorbimento dei grassi (steatorrea)




AZIONI BIOLOGICHE
ORGAND PARATORMONE CALCITOMIMNA

Aumenta il iassorbimento del calcio a livello del Al pari del paratormone, aumenta
tubulo distale, riducendone 'escreziona. [escrezione renale di fosfato e
Riduce il riassorbimento tubulare di fosforo. diminuisce quella di calcio.

Aumenta l'attivazione della Vitamina D.

Aumenta il riassorbimento di calcio e fosfato  Diminuisce il nassorbimento dell'osso
dallosso ai liquidi extracellulari; potenzia l'attivita e stimola il deposito di calcio nel

degli ostecclasti mentre la calcitonina la riduce. tessuto osseo.

Indirettamente aumenta 'assorbimento di calcio

Intestino Ostacola I'assorbimento di calcio

e fosfato agendo sulla sintesi della Vitamina D

L& TIROIDE AUMENTA IL RILASCIO DI CALCITONINA

< B3

se i livelli di
calcio sono
troppo alti

Se i livelli di calcio
sono troppo
bassi

o VR AN Scendono ilivelli
Deposizione Diminuito Diminuito di calcio

di calcio dalle assorhimento riassorbimento  nel sangue
0ssa intestinale di Calcio renale di calcio

Omeostasi della calcemia
(normale livello di calcio
nel sangue)

\ Aumentano ilivelli
di calcio
‘ < nel sangue

Rilascio Aumentato Aumentata
di calcio dalle assorbimento tiassorhimento
0ssa intestinale di Calcio renale di calcio

LE PARATIROIDI AUMENTANO IL RILASCIO DI PARATORMME
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DISTRIBUZION
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Persistenza dellallattasi

?\ molte popolazioni la capacita di digerire
lattosio e rapidamente dopo lo

grmanen‘re & comune a

A livello mondia (’gr‘an numero di

ere latte fresco

individui puo contin
( persistenza enzima
lattasi

In que di evitare per un
on comporta la
innato

europea

Lo stato wild- -type o ancestrale e legato
allassenza dell'enzima lattasi; lo stato mutante o .
derivato e legato alla presenza dell'enzima



Distribuzione geografica
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Figure 1 interpdated map of Old World LP phenotype frequendes. Dotz o mlecion (o@ions L00Ws 20d @OW ey 0w Te
feguendes of the LP phencoyte mamated by wfeoe eemolxion.




FENOTIPO LP

Frequenza maggiore nelle popolazioni che
utilizzano il latte fresco;

Probabile adattamento ai cambiamenti
delle abitudini alimentari portati dallo
sviluppo dell'agricoltura e dalla
addomesticamento degli animali in medio
oriente;

LE IP@IEST

a). Valorerdeliciborlattosio risorsa extra
di nutrimento;

b)! Contenttordiacquat=Nil-latte fornisce
una risorsa extra di acqua in particolare
nelle regioni aride. Per alcuni nomadi del
deserto il latte & l'unica fonte di acqua in
alcuni periodi dell'anno;

¢) AumeniialliassSorbimenitior di' calciof

questa ipotesi venne fo
spiegare il rapido aumento de
dell'enzima in nord Europa (a
I'agricoltura si fa minore affidar
latte come alimento princi
Suscettibilita a rachitismo e osteomalaci
(poco sole e poca vit. D).

individui con moderata assenza di flavina
sono in qualche modo protette contro la
malaria causata da Plasmodium falciparum,
il latte & ricco in riboflavina di
conseguenza chi & intollerante potrebbe
essere meno suscettibile alla malaria.
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Qua‘l‘e delle ipoté

Studiare la correlazione tra PASTORALIS
PERSISTENZA DELL'

1) Ogni
popolazione con LP

come evento
indipenden ‘

2) ignorare la s‘r’@‘
origine delle diverse

popolazioni .,

‘

Approccio
filogenetic

Quale tra le tre
variabili spiega meglio
grande quantita di
varianza dei livelli di
persistenza della
lattasi?

Filogenesi geneti
(metodo Cavalli-Sf

[—

linguistica di Ruhle



PASTORIZIA:
LP & un adattamento ai prodotti caseari
s

Approccio Maximum likelihood >
analisi 4 combinazioni LP/NLP

. Dairying/Nondairying

]

airying origi edr‘

actTase
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COEVOLUZIONE GENE-CULTURA

«  Studio quantitativo originato da Feldman e Cavalli Sforza
*  Modello incorpora sia la trasmissione dei geni da una generazione all'altra sia la
diffusione della cultura ammettendo che sia i geni che la cultura sono
mutualmente dipendenti
« Teoria applicabile alla questione della pastorizia e la persistenza della lattasi:
le analisi hanno evidenziato che lallele Lp poteva raggiungere frequen
cosi elevate in un tempo di circa 300 generazioni (dalla nascita dei prodotti
caseari a 0ggi) solo con una trasmissione culturale di tipo verticale
Se una elevata proporzione della prole non bevono latte, il raggiungimento d
i frequenze alleliche elevate sarebbe stato raggiunto grazie ad un
vantaggio selettivo.

DIFFERENTE FORZA DI TRASMISSIONE DEL MESSAGGIO TRA CULTURE
DIVERSE POTREBBE AVER AVUTO UN AMPIO EFFETTOSULLA DISTRIBUZIONE
DEL TRATTO ESAMINATO.
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Convergent adaptation of human lactase persistence in Africa and
Europe
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Abstract

A SMP in the gene encoding lactase (LOT) (C/T=13910) is assc n.lated with the ability to digest milk
as adults (lactase persistence) in Europeans, but the genetic i p nee in Atnn.am
was previously unknown. We conducted a genoty u:-phelrntqwe as

Kenyans and Sudanese and identified three SNP:

wa'p&mdm should be addr ", (B
These authe umtn'hl.ltedeqLu“ o this work,

t|ur| mdpluu of haplotype hun-mz\. gos |t\ ﬁ“m ph.umid..:
JH MM, constructed the haplotype n et




Convergent adaptation of human lactase persistence in Africa and

Europe
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a Phenotype Genotype Phenotype b
~13507 13915 -14010  Count  Mean (variance)

oLP

mLP O CC-TT-GG 234 1.39 (0.94)

mLNP 8 CC-TT-GC 144 204 (1.40)
m CC-TT-CC 44 245 (1.67)
0 CC-GT-GG 11 303 (3.41)
W CC-GT-GC 2 385 (1.84)
@ CC-GG-GG 2 270 (0.27)
m GC-TT-GG 8 396 (1.69) Sudin
B GC-TT-GC 3 237 (122 N—
® GC-GG-GG 1 290 (NA) n=27
® GG-TT-GG 1 459 (NA) \

Afro-Asiatic
n=64

Nilo-Saharan Nilo-Saharan
Sandawe ne128 Sandawe n=128
(Khoisan) (Khoisan)
n=30 Nilo-Saharan n=31 Nilo-Saharan
n=45 n=47
Alro-A:iatk: Afro-Asiatic
n=81 n=99
Niger-Kordofanian
nw= 61
- —r— T =a e T

Figure 2.

Map of phenotype and genotype proportions for each population group considered in this study.
(a) Pie charts representing the proportion of each phenotype by geographic region. L. P indicates
lactase persistence, LIP indicates lactase intermediate persistence and LNP indicates lactase
non-persistence. Phenotypes were binned using an LTT test according to the rise in blood
glucose after digestion of 50 g lactose: lactase persistence, >1.7 mM; LIP, between 1.1 mM
and 1.7 mM; LNP, <1.1 mM. (b) Proportion of compound genotypes for G/C-13907, T/
G-13915 and C/G-14010 in each region. The pie charts are in the approximate geographic
location of the sampled individuals.




Region/Language Family!
Population
Kenya
Affo-Asialic
Burji
Borana
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Evidenze archeologiche dimostrano che tra 9000 e 7700 anni fa
vi fu il | addomesticamento del bestiame nell'Egitto del sud.

dell'allele

per la pers
risalente a -

. .
ity B (95%1.C. 2200-19200).
, fsfwnst

Z

*‘15’?“{'0.-21 |
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La comparsa dell'allele C -14010 e compresa tra i 2700-
6800 anni (95% i.c.1200-23000) ed & sovrapponibile ai

dati archeologici. Infatti la pastorizia non si diffuse nel f-'_.',
sud del Sahara e in Kenya prima di 4500 anni fa, mentre =
nel Kenya del sud ed in Tanzania apparve ERITREA

approssivativamente 3300 anni fa.

L'abilita nel digerire il latte & un adattamento necessario ad
aumentare i benefici nutrizionali del latte (carboidrati, grassi,
proteine e calcio).

Il latte & un'importante risorsa idrica.
UGANDA

KENYA
DEMOCRATIC @)N
e : : s : . : REPUBLICOF airobi
L'intolleranza al lattosio porta infatti alla perdita di acqua (diarrea), THE CONGO S
Gli individui lattosio tolleranti hanno un forte vantaggio selettivo. BURUNDI &

TANZANIA
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Per la selezione, il consumo di latte & associato all'addomesticamento del bestiame.
La comparsa degli alleli per la tolleranza al lattosio con la pratica della pastorizia in Africa orientale

e un esempio molto importante di adattamento coevolutivo tra geni e cultura
- —:’—‘q




Dagli studi effettuati non € possibile distinguere con certezza
se questo allele si presenta per la prima volta nella
popolazione di tradizione linguistica cuscita (popolazione
afroasiatica) praticante agricoltura e pastorizia migrati in Kenya
e Tanzania dall'Etiopia circa 5000 anni fa

La seconda ipotesi & che [allele si sia
presentato per la prima volta nelle popolazioni
nilote (popolazione nilo-sahariana) migrate dal
Sudanin Kenya e Tanzania (3000 anni fa).

In conclusion, multiple ind

human populations to quickly modify LCT expression and have been

strongly adaptive in adult milk-consuming populations, emphasizing | -!-

the importance of regulatory mutations in recent human evolution®”.




Molecular genetics of human lactase deficiencies

IRMA JARVELA'Z, SUVI TORNIAINEN' & KAIJA-LEENA KOLHO?

' Department of Medical Genetics, Haartman Instinute, University of Helsinki, Helsinki, Finland, *Helsinki University
Central Hospital, Laboratory of Molecular Genetics, Helsinki, Finland, and *Hospital for Children and Adolescents,
University of Helsinki, Finland

Abstract

Lactase non-persistence (adult-type hypolactasia) is present in more than half of the human population and is caused by the
down-regulation of lactase enzyme activity during childhood. Congenital lactase deficiency (CLD) is a rare severe
gastrointestinal disorder of new-borns enriched in the Finnish population. Both lactase deficiencies are autosomal recessive
traits and characterized by diminished expression of lactase activity in the ntestine. Genetic variants underlying both forms |
have been identified. Here we review the current understanding of the molecular defects of human lactase defidencies and
their phenotype-genotype correlation, the implications on clinical practice, and the understanding of their function and role

i human evolution. Annals of Medicine 2009 41: 568-575

Hypolactasia polymorphisms CLD mutations
(MCME, exon 13) (LCT)

$218fsX224 Q268H G1363S Y1390X S1666fsX1722
AlC- GIA- Gi/C- TiG- CIT- ‘ l l l

14010 13915 13910
14176 141971 1 | 1111 [ LCT mature

1 LI L 1 LI
cr- GIA- TIC- CIG-

14001 13027 1381212907 ' '

V565fsX567 S688P R1587TH E1612X
S = signal peptide
A = membrane anchor
C = cytoplasmic tail

Figure 1. Schemaric presentation of the locations of DNA variants of adult-type hypolactasia and the mutarions underlying congenital
lactase deficiency (CLD). DNA vanants in bold in exon 13 of the minichromosome maintenance type 6 gene (MCM6) have been
confirmed to have an effect on lactase activity by functional studies.



Figure 2. The approsamare locancn of the moat common DNA vanants associated with lactese peraistence and showing funcrional evidence
{15,18,21,22.24 26,30-32),

SNP

C/G-13007
CrI=13910

T/C-13913
T/G-13915
GI/A-13937
G/IC-14010
Crl=14091

GIA-14107
AC-14176

X
X

X

X

X)
X
xX)
X

Tests used to determine level
of adult-type hypolactasia

Assay of intestinal Expression studies
LTT BHT  disaccharidases in vitro

X

X

BHT =breaht hydrogen test: LTT =lactose welerance test.




Absence of the lactase-persistence-associated allele
in early Neolithic Europeans

). Burgsr*, M. Kirchner!, B. Bramanti', W. Haak!, and M. G, Thomas?

Tichanner Guterkerg Univer Irutitise of Andbecpel Sawrmrame 21, 05500 Naing, Germary: and Deparomarnt of Bic! Unbwestry Call
bn‘-'\w-&-\ﬂ:-.l&_w-l.w- mﬂi Unned Kirgaden o - _

Edrtad by Waker Bodmar, Corcar Ruinar s UK, Oxford, Unkad Kngdom, and appraved Decersbar 27, 2008 bacenvad for raview Saptamber 4, 2006

Lactase persistence (LP), the dominant Mendellan trait conferring
the ability to digest the milk sugar lactose in adults, has risen to
high frequency in central and northern Europeans in the last 20,000

years. This traitis Ilkcl to have conferred a selective advan in
individuals who consume appre e amounts unfermented

milk, Some have argued for the “cuiture-historical hypothesis,”

whereby LP alleles were rare until the advent of da g early in

the Neolithic but then rose rapidly In fraque der na
ection. Others favor t

coefficients for LP, although [t has not been possible to say
whether early Neolithic European populations were lactase per-
sistent at appreciable frequencies. We developed a stepwise strat-
egy for obtaining reliable nuclear ancient DNA from anclent skel-
etons, based on (/) the selection of skeletons from archaeological
sites that showed excellent biomolecular preservation, (/) obtain-
ing highly reproducdble human mitochondrial DNA sequences, and
(i) reliable short tandem repeat (STR) genotypes from the same
specimens. By applying this experimental strategy, we have ob-
tained high-confidence LP-associated genotypes from eight Neo-
lithic and one Mesolithic human remains, using a range of strict
criteria for ancient DNA work. We did not observe the allele most
commonly associated with LP in Europeans, thus providing evi-
dence for the culture-historical hypothesis, a/f TNy T LP
W T I ATy CTOp A TaET




It has been suggested that the modern frequency of LP in
Europe is the result of a relatively recent and strong selection
process (7, 8). Although not fully understood, the biological
advantages of LP probably include the continuous availability of
an energy- and calcium-rich drink that enables a farming com-
munity to overcome poor harvests.

Fig. 1. Locations of archaeological sites.




Table 1. Samples, culture, archaeological or radiocarbon dating, lactase genotype, and mtDNA haplotype

sample

Culture

Meravinglan

Neolithic Linear Pottery
Neaolithic Linear Pottery
Neolithic Linear Pottery
Neolithic Koros
Neolithic Koros
Neollthlc Koros

Middle neolithlc Narva
Middle Neolithic Narva
Mesolithic Zedmar

Archaeological or radiocarbon dating

A.D. 400-500

5500-5000 B.C.

5500-5000 B.C.

5500-5000 B.C.

5840-5630 B.C. (OxA-9375) human rib, grave 1
5840-5630 B.C. (OXA-9375) human rib, grave 1
5840-5630 B.C. (OxA-9375) human rib, grave 1
5350 + 130 B.C. (OXA-5935)

5580 *+ 65 B.C. (OXA-5926)

2267 = 116 cal. B.C.

Intron 13

nnnonnnnnn-<

MCMEé genotype

Intron 9

(A AR AR AR AR AR AR AR AR

CRS mtDNA 16209-16303

variable positions
(=16,000)

C29T
C223T, C248T

C223T, C248T

CRS

C223T, C257A, C261T
€2237

CRS

c270T

c270T

Intron 13

MGATMTIGleTAGC Teelo GlTa . ..

—-139160p —13210 bp —13907 bp

‘ . -



Table 4. Coworker ID, Jactase genotype, and mtDNA haplotype

MCMo genotype
Coworker ID mtDNA 16209-16303
Infron 13 Intron 9

C G

BB.

T224C

CW e G T224C, C245T
UA. Y R CRS

IB Y A T298C

MK Y R Q70T

GB. C G T263C

AS. T A CRS

WH C G CRS

MT. Y R 23T

RB. T A C204T

SMR. Y R CRS

F:S: T A C270T

P.C. C G C261T, A284G, C290T
Lithuama J C G C257T
Lithuania C 3§ R CRS

Hungaty Z T CRS

Hungaty 1 Y R CRS

Russia C G T224C

Halle 1 Nd Nd C294T. C296T
Halle 2 Nd Nd 3T

Halle 3 Nd Nd A235G, C261T. C291T, A293G
Halle 4 Nd Nd C29T

Shown are the genotypes of the main archaeologists and anthropologists who handled the
samples and of the lab workesrs who were present i the lab when the samples were
processed, Only bases that differ from the Cambridge reference sequence (Table 1) are

shown for mtDNA-haplotypes. Nd. not determied.




By treating the eight Neolithic individuals as belonging to the
same metapopulation, we estimate that the frequency of the
—13.910*T allele in this population should be no more than 0.17
with 95% confidence and no more than 0.25 with 99% confi-
dence. Assuming Hardy—Weinberg equilibrium and that the
—13.910"T allele 1s the only cause of LP in ancestral Europeans,
these allele frequencies correspond to LP frequencies of no more
than 0.31 and 0.44, respectively. These values represent the upper
end of our frequency estimates; actual frequencies are likely to
have been lower and could have been zero.

formly over Europe, and the use of milk in the Early Neolithic
may have been rare. Although our data are consistent with
strong selection for LP beginning with the introduction of cattle
to Europe =8800 B.P., it is unlikely that fresh milk consumption
was widespread in Europe before frequencies of the 13.910*T
allele had risen appreciably during the millennia after the onset
of farming.

¥

However, the absence
of the 13.910*T allele in our Neolitic samples indicates that the |
early farmers in Europe were not vet adapted to the consumption |
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Abstract

Lactase persistence (LP) is common among people of European ancestry, but with the exception of some African, Middle
Eastern and southern Asian groups, is rare or absent elsewhere in the world. Lactase gene haplotype conservation around a
polymorphism strongly associated with LP in Europeans (—13,910 C/7) indicates that the derived allele is recent in origin and
has been subject to strong positive selection. Furthermore, ancient DNA work has shown thatthe —13,910*T (derived) allele
was very rare or absent in early Neolithic central Europeans. It is unlikely that LP would provide a selective advantage
without a supply of fresh milk, and this has lead to a gene-culture coevolutionary model where lactase persistence is only
favoured in cultures practicing dairying, and dairying is more favoured in lactase persistent populations. We have developed
a flexible demic computer simulation model to explore the spread of lactase persistence, dairying, other subsistence
practices and unlinked genetic markers in Europe and westemn Asia's geographic space. Using data on —13,910"T allele
frequency and farming arrival dates across Europe, and approximate Bayesian computation to estimate parameters of
interest, we infer that the —13910*T allele first underwent selection among dairying farmers around 7,500 years ago in a
region between the central Balkans and central Europe, possibly in association with the dissemination of the Neolithic
Linearbandkeramik culture over Central Europe. Furthermore, our results suggest that natural selection favouring a lactase
persistence allele was not higher in northern latitudes through an increased requirement for dietary vitamin D. Our results
provide a coherent and spatially explicit picture of the coevolution of lactase persistence and dairying in Europe.
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Figure 3. Approximate posterior density of region of origin for LP/dairying co-evolution, Points represent regression-adjusted latitude
and longitude coordinates from simulations accepted at the 0.5% tolerance level, Shading was added using 2D kernel density estimation,
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DAL SAHARA IL PIU ANTICO LATTE AFRICANO

21-06-2012

La Missione Archeologica nel Sahara ha scoperto le pitl antiche tracce di trasformazione del latte nei frammenti divaso del
sito neolitico di Takarkori in Libia. Allo studic della Sapienza & dedicata I3 copertina dell'ultimo numero di Nature

Lo studio dei residui microscopici di sostanza organica conservati nei frammenti di vaso provenienti dallo scavo del villaggio
neolitico di Takarkori in Libia — datati 3 partire dal 5200 a.C. - ha fornito |a prima evidenza diretta dell'uso e trasformazione
del latte vaccino (‘daiyring’) presso le comunita di allevatori che abitarono questo riparo nelle montagne del Tadrart Acacus,
nel sud della regione del Fezzan,

Il consumo e la lavorazione del |atte vaccino (trasformato in burro, yogurt, formaggio) sono attestati inizialmente in Anatolia -
uno delie zone dove i bovini selvatici vennero domesticati — nel 7° millennio a.C., & a partire dal 6 millennio in Europa
orientale. In Africa, sebbene I'arte rupestre sahariana fornisca un eccezionale affresco delle attivita pastorali del Neolitico -
che include scene di mungitura — i problemi legati alle datazioni delle stesse ne hanno sempre impedito un uso
sperimentalmente valido. Nonostante |a formidabile impeortanza attribuita a tori e vacche che lega culture antiche e
moderne, non esistevano indicazioni dirette sulle origini di queste pratiche né se ne palesavano i meccanismi evolutivi.

La ricerca condotia da Stefano Biagefti e Savino di Lemnia delia Missione Archeologica nel Sahara della Sapienza
(www.acacus.it), in collaborazione con Julie Dunne e Richard Evershed dell'Universita di Bristol (UK), & durata alcuni anni,
concentrandosi su una selezione di frammenti ceramici scavati in Libia sud-occidentale nell'insediamento di Takarkori
(datati tra circa 5200 e 4000 a.C.). Le analisi chimiche e isotopiche eseguite sui frammenti ceramici hanno permesso di
identificare residui di grassi interpretabili con certezza come Iatte trasformato. Questo lavoro permette quindi di stabilire
l'inizio del consumo di Iatte e 13 sua lavorazione almeno al 5200 a.C. - 13 piu antica evidenza africana.

Il contribute che questa ricerca fornisce va ben oltre l'occasionale scoperta di un reperto pur eccezionale, ma offre un vivido
spaccato della vita quotidiana dei primi pastori africani e su alcune specifiche traiettorie evolutive nel resto del continente.

L'evidenza diretta e inequivocabile dello sfruttamento del latte e della sua trasformazione aftraverso cottura in molti (c. 30%)
contenitori ceramici sin dal 5200 a.C. indica un inizio assai precoce dell’allevamento bavino nel Sahara centrale — piu antico

di quanto comunemente ipotizzato — e spiega come il latte, grazie alla trasformazione in burro, yogurt o formagaio, potesse
essere consumato, nonostante lintolleranza al lattosio. Questi aspetti silegano alla pid ampia tematica delle mutazioni
genetiche (in particolare, I'allele 213910*T), che ogai ritroviamo in gruppi dell’Africa centrale ed occidentali, come i Fulbe.
La scoperta, pubblicata sull’ultimo numero di Mature (21 giugnao 2012), testimonia 'elevato sviluppo sociale ed economico
raggiunto dai pastori del Meolitico medio nel Sahara centrale. Le evidenze archeologiche raccalte dalla Missione della
Sapienza negli ultimi anni sulla diffusione della pastorizia nel Sahara sono maolte, e includono resti di accampamenti,
monumenti funerari e naturalmente |a formidabile arte rupestre. Proprio le pitture parietali del Tadrart Acacus — patrimonio
mandiale UNESCO dal 1985 — ci raccontano nei dettagli 1a vita dei pastaori africani, i loro spostamenti, le cerimaonie, |a
mungitura del bestiame, le mandrie — come finemente rappresentato dalla foto di Roberto Ceccacci sulla copertina di
ffature.




