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IL CALICE DI LAMON: CALIX MINISTERIALIS metà del 
VI secolo rinvenuto fortuitamente in località Coronini di 

Casteltesino da Pietro PIASENTE nel 1836

DE DONIS DEI (de tuis donis ac datis
offerimus –preghiera dell’oblazione in uso 
fino al IX secolo)

de donis dei Ursus diaconus sancto Petro et
sancto Paolo optulit



ONCOLOGIA 
GENERALE



Feto alla IV settimana



MODELLI INGRANDITI DI EMBRIONI
Differenti stadi di sviluppo dell'embrione umano. 

Ziegler, Friburgo, 1889-93 

40 giorni 60 giorni

20 giorni



Cosa è un tumore

• E’ una massa di cellule somiglianti a quelle 
normali, ma organizzate in modo atipico

• Si accrescono a spese dell’organismo ospite 
e non servono a nulla

• Le cellule tumorali si comportano in modo 
abnorme perché eludono molti meccanismi 
di controllo a cui sono soggette le cellule 
normali.



Crescita di un tumore

• Cresce sul posto formando una massa (detta 
tumefazione o tumore)

• Cresce sul posto formando una massa e 
migrando al di fuori della massa

• Cresce, senza formare una massa, migrando 
all’esterno del punto di nascita



Definizione di neoplasia

• Una neoplasia è una massa abnorme di 
tessuto la cui crescita, eccessiva e non 
coordinata con quella degli altri tessuti, si 
mantiene anche dopo la cessazione dello 
stimolo che l’ha generata.



I tumori sono 

• Benigni se hanno un 
comportamento 
benigno e se restano 
localizzati dove 
nascono. Non 
invadono i tessuti 
vicini e non danno 
metastasi.

• Maligni se hanno un 
comportamento 
maligno ovvero se 
invadono i tessuti 
vicini e se danno 
metastasi



Osservazione biologica

• La maggior parte dei tumori si manifesta 
nell’età successiva a quella adatta alla 
riproduzione della specie



CAUSE DEL 
CANCRO



Le cause del cancro

• Fattori virali 
– Virus a RNA: UIV, retrovirus

– Virus a DNA: HEPA-DNA-virus, papilloma-virus, 
EB-virus, sarcoma di Kaposi

• Fattori chimici
• Fattori fisici : radiazioni ionizzanti, radiazioni UV, 

asbesto, campi elettrici e elettromagnetici
• Fattori ormonali : mammella (estrogeni), 

endometrio, ovaio (non azione ormonale diretta), 
prostata (androgeni), cervicale, tiroide, 
osteosarcoma

Offesa al 
DNA

Una singola 
cellula 
sfugge al 
controllo 

cancro



Come fà un virus a causare un 
tumore?

• RNA del virus
• Viene trascritto come DNA
• Viene inserito nel DNA della cellula umana
• Il nuovo materiale genetico induce nella 

cellula la trasformazione neoplastica 



CLASSIFICAZIONE 
DEI TUMORI



Classificazione dei tumori

• Aspetto macroscopico
• Organo di origine
• Istogenesi: epiteliali, connettivali
• Caratteristiche istologiche
• Comportamento
• Eziologia
• Funzioni



Il tumore come parassita

• Il feto è un parassita autonomo e 
temporaneo della madre. Per sua natura  
non causa la morte della madre.

• Il tumore è un parassita autonomo e 
permanente dell’individuo in cui nasce. Per 
sua natura causa la morte “della madre”.



• Le cellule tumorali possono somigliare alle 
cellule presenti nel feto

• Le cellule tumorali possono somigliare alle 
cellule presenti nell’individuo adulto

• Nei tumori più maligni sono così
indifferenziate che non è possibile stabilire 
in quale organo sono nate



Il tumore 
benigno  è
spesso 
delimitato da 
una capsula



Tumori di origine connettivale

• Benigni
– Fibroma
– Condroma
– Lipoma
– Osteoma

• Maligni
– Fibrosarcoma
– Condrosarcoma
– Liposarcoma
– Osteosarcoma



Tumori di origine epiteliale

• Epitelio di rivestimento
– Papilloma (benigno)

– Polipo
– Carcinoma o  cancro (maligno)

• Ghiandole
– Adenomi (benigni)

– Adenocarcinomi o cancri (maligni)



Tumori del sangue

• Leucemia
• Linfoma
• Eritremia



Cellula di laucemia a cellule T



Una cellula NK del 
sistema immunitario 
(gialla) all’attacco di una 
cellula tumorale (rossa)



Cancer cell being attacked by the immune system



Breast carcinoma tumour cell undergoing mitosis (electron 
microscope image)



Breast Cancer Cell



EPIDEMIOLOGIA 
DEI TUMORI



17.179 casi/anno M. - 13.556 casi/anno F.

Prostata-urinario = 32 %

Incidenza dei tumori nel Veneto anni 
1999-2003 



http://www.registrotumoriveneto.it/registro/incidenza/Casi_Decessi_Veneto.pdf



http://www.registrotumoriveneto.it/registro/analisi/file/fatti_e_cifre_mammella.pdf



FEMMINE

SEDE : Mammella



Sede: colon retto

maschi femmine



Sede: polmone

maschi femmine



Sede: prostata

maschi



Sede: tutte le sedi

maschi femmine
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495,5724,7996,31562�������

I tassi sono per 100.000 e standardizzati alla popolazione Europea e Mondiale standard.

Tassi standard su una popolazione di 39,193
Periodo 1998-2001  Genere: maschile                                          

Zona: Feltre

casi Crude Rate EU Mondo



I tassi sono per 100.000 e standardizzati alla popolazione Europea e Mondiale standard

casi Crude Rate EU Mondo

287,1394,9627,11054������ ����	��

���� ��

��

334,9467,0777,01306������

Tassi standard su una popolazione di 42,019                     
periodo 1998-2001 genere: femminile                                          

sede: Feltre



ULSS2 Feltre: popolazone media 1998-2002

http://www.registrotumoriveneto.it/registro/analisi/file/incidenza_feltre.pdf











La prevenzione 
dei tumori



Prevenzione

• Primaria: modifica degli stili di vita in tutti 
per minimizzare i fattori di rischio e dunque 
prevenire l’insorgenza del tumore

• Secondaria: screening nella popolazione a 
rischio e dunque diagnosticare il prima 
possibile il tumore

• Terziaria: diagnosi precoce nei casi che 
hanno già sviluppato segni di tumore



ULSS 2 Feltre: 3 screening

• Mammografico
• Citologico
• Colon-retto









Il melanoma cutaneo





Dietary carcinogens



Il cancro e il cibo
• I �J�J�J�Jrassi: non dovrebbero costituire più del 30% 

delle calorie totali
• Le �I�I�I�Iibre: 

– Verdure
– Frutta
– Cereali

• I �P�P�P�Picronutrienti: 
– Vitamine
– Minerali
– Altri



Il cavolo
• Contiene 49 pesticidi naturali fra i quali:

– Glucosinolati
– Indoli
– Isotiocianati (allil-isotiocianato)
– Cianidi
– Alcooli
– Chetoni
– Fenoli
– Tannini
– Sinigrina
– Acido caffeico

Ames BN et Al. Dietary carcinogens,environmental pollution, and cancer: some misconceptions. 

Med Oncol Tumor Pharmacother 1990;7:69



Pharmaceutical Uses of caffeic acid
Oral administration of high doses of caffeic acid in rats has caused stomachpapillomas, leading to the perception of caffeic
acid as carcinogenic. In the same study, only high doses of combined antioxidants, including caffeic acid, showed a 
significant decrease in growth of colontumorsin those same rats. No significant effect was noted otherwise. [6].
Caffeic Acid is still listed under older Hazard Data sheets[7] as a potential carcinogen because of two early 
experiments on rats and mice. More recent data show that bacteriain the rats' guts may alter the formation of 
metabolitesof Caffeic Acid [8][9]. There have been no known ill-effects of Caffeic Acid in humans.
Caffeic Acid and its derivative, Caffeic Acid PhenethylEster (CAPE) have shown tumor-shrinking properties. 
When an anti-cancerdrugwas being sought, Caffeic Acid and CAPE were derived from Burning Bush(Euonymus alatus). 
"The subcutaneousand oral administrations of CA and CAPE significantly reduced liver metastasis. 
These results confirm the therapeuticpotential of the compounds and suggest that the anti-metastatic and anti-tumor effects 
of CA and CAPE are mediated through the selective suppression ofMMP-9 enzymeactivity and transcriptionaldown-
regulationby the dual inhibition of NF-kB as well as MMP-9 catalyticactivity." [10]

A study using the caffeic acid phenethyl ester (CAPE) showed a positive effect on reducing carcinogenicincidence. Caffeic
acid phenethyl ester(CAPE) is an active component of propolisfrom honeybeehives. [11] It is known to have antimitogenic,
anticarcinogenic, anti-inflammatory, and immunomodulatoryproperties.[12] Another study also showed that CAPE suppresses 
acuteimmuneand inflammatoryresponses and holds promise for therapeutic uses to reduce inflammation.[13]

This anti-inflammatory and anti-cancer property has also been shown to protect skincells when exposed to ultraviolet(UV) 
radiation, in particular UVC radiation[14] and UVB radiation. [15] This anti-cancer effect was also seen when mice skin was 
treated with bee propolis and exposed to TPA (a chemical) that induced skin papillomas. CAPE significantly reduced the 
number of papillomas. [16][17] Caffeic Acid and chlorogenic acid from coffee beans both reduced DNA methylationin vitro in 
two lines of human cancer cells. DNA methylation contributes to the growth of tumors and regulates the epigeneticsof cells 
that are passed along with DNA to future generations.[18]

Caffeic acid has been shown to be an inhibitor of the lipoxygense enzyme that forms leukotrienes from . This function has 
been useful in scientific experiments to elucidate the roles of the leukotrienes in various inflammatory responses.[19]

en.wikipedia.org



Carcinogeni e cibi

• Meno dell’1% dei carcinogeni dei cibi sono dati 
da:
– Additivi sintetici
– Pesticidi sintetici
– Contaminanti ambientali

• Il resto è dato da:
– Pesticidi naturali intrinseci al cibo
– Micotossine prodotte delle muffe
– Sostanze carcinogene prodotte durante la preparazione 

del cibo

http://www.sciencedirect.com



“carcinogeni” e cibo
• Sostanze fotochimiche naturali contenuti nei cibi

– Acido caffeico: basilico,timo,origano, rosmarino,caffè. E’ anti-
ossidante

– Allil-isotiocianato
– Alchenil benzenici carcinogeni (erbe aromatiche e spezie)

• Safrolo: olio di Mexican pepperleaf (Piper auritum)

• Estragolo (basilico 2-80%)

– Carvacrolo
– Furocumarine (lime)

• Psoralene
• Bergaptene

– Idrazine: funghi
– Alcaloidi pirrolizidinici

Howes AJ et Al. Structure specificity of the genotoxicity of some naturally 
occuring alkenyl-benzenes …Food Chem Tossicol 1990;28:537



•Micotossine contenute nei cibi contaminati: 
–Aflatossine: prodotte da Aspergillus spp. quando contamina i mais, 
arachidi, burro di arachidi, semi di noci. Causano il cancro epatico 
primitivo

–Ocratossina A

–T2 tossina

–Zearalenone

–Fumonisine

–Deoxinivalenolo

–Nivalenolo

–Fusarenone X

“carcinogeni” e cibo

Monographs on the evaluation of cancerogenic risks to humans. 

International Acency for research on Cancer Vol 56 1993:523

Aspergillus flavus
The fungus can be detected in corn 
because it produces compounds 
that are fluorescent under black 
light, but this method does not 
directly detect the presence of
aflatoxins. 

www.ipm.iastate.edu



Fattori favorenti la genesi 
delle aflatossine

• Temperatura
• Tecniche di immagazzinamento
• Infestazione da insetti
• Tipologie di miscele dei materiali nel 

campo e nei magazzini



Dati sperimentali
• La aflatossina B1 e le miscele di aflatossine 

naturali sono sicuri cancerogeni per gli umani
• Le fumonisine e la ocratossina A sono possibili 

cancerogeni per gli umani
• Le aflatossine intossicano i poveri:

– In Cina c’è una esposizione da 75 a 250 microgrammi 
al dì

– Negli USA c’è una esposizione da 25 a 75 nanogrammi 
al dì

– Una grande esposizione c’è in Africa 



Aflatossina B1 (non cancerogena)

Attivazione metabolica in aflatossina-8,9-
epossido (che è la vera forma cancerogena)

Potenziamento cancerogeno in presenza di HBV

Meccanismo di cancerogenicità

Ma altre sostanze fotochimiche vegetali come i derivati 
della clorofilla sono protettivi per le aflatossine



La politica delle aflatossine

• La eliminazione completa delle aflatossine è
impossibile perché le muffe che le 
producono si trovano dappertutto

• Oltre 50 Paesi si sono organizzati per 
minimizzare la esposizione della 
popolazione

• Questi sforzi devono continuare specie nei 
Paesi più poveri

Van Egmond HP.Rationale for regulatory programmes for mycotoxins in 
human foods and animal feeds. Food addit contam 1993;10:29



Le fumonisine

• Sono prodotte dal Fusarium moniliforme, la 
più comune malattia fungina del sorgoturco

• Contaminano il mais
• Si danno 6 fumonisine: solo la B1 e la b2 

sono causa di malattia negli umani
• Correlazione col tumore esofageo (polenta)
• Interferiscono col metabolismo degli 

sfingolipidi

http://www.ent.iastate.edu/imagegal/plantpath/corn/fusarium/1355.42fusariumearrot.html



http://www.inchem.org/documents/jecfa/jecmono/v47je06.gif



Carcinogeni e cibo

• Carcinogeni derivanti dalla preparazione dei cibi
– Amine aromatiche eterocicliche (HAAs)

• 2-amino-3-methylimidazo(4,5-f)quinoline (IQ) 
• 2-amino-3,8-dimethylimidazo(4,5-f)quinoxaline (8-MeIQx). 

– Idrocarburi aromatici policiclici (PAHs)
• benzopirene

– Composti N-nitroso (NOCs)
• N-nitroso-dimetilamina
• N-nitroso-dietilamina
• N-nitroso-dibutilamina
• N-nitroso-pirrolidina
• N-nitroso-piperidina



Tecniche culinarie e HAAs

• Tecniche in cui si raggiungono alte 
temperature alla superficie dei cibi come 
friggere in padella e grigliare: alta 
produzione di HAAs

• Cucinare lentamente e dolcemente in un po’
di liquido, cucinare in acqua appena 
bollente, cucinare con microonde: bassa 
produzione di HAAs



HAAs e rischio di cancro del colon

• Chi preferisce la carne “well-done” corre un 
rischio di sviluppare cancro coln-rettale 6.45 volte 
dim più di coloro che preferiscono la carne 
medium o rare*

• I grassi della dieta aumentano la cancerogenicità
delle HAAs

• La crusca umida ha la capacità di legare il 8-
MeIQx nell’intestino crasso e così protegge la 
mucosa

*Lang NP et Al. Rapid metabolic phenotypes…Cancer Epidemiol Biomark Prev 1994; 
3:675



Tecniche culinarie e PAHs

• Si formano cucinando la carne alla fiamma
• Anche il grasso che cade genera PAHs che 

poi arriva sulla carne col fumo

Lijinsky W. The formation and occurence of PHAs 
associated with food. Mutat Res 1991;259:251.





• Le fonti dietetiche di NOCs sono i cibi affumicari, 
salati, sottoaceto, in salamoia

• I nitrati aggiunti alla carne per ritardare 
l’irrancidimento si combinano con le amine e le 
amidi per formare nitroso-dimetil-amina

• Un effetto protettivo viene svolto dai vegetali, 
dalla frutta (acido ascorbico, beta-carotene, 
tocoferoli), dal the, dalla scorza di arancia.

Tecniche culinarie e NOCs

Rogers Mam et Al.Comsumption of nitrate, nitrite, and nitrosodimethylamine and the risk of upper 
aerodigestive tract cancer. Cancer Epidemiol Biomark Prev 1995;4:29 



Anticancerogeni naturali

• Terpeni
• Organo-solfati come il solfo-rafano e gli isotiocianati (nei vegetali della 

famiglia delle cruciferae o brassicacee: senape bianca e cavoli)
• D-limonene (olio di limone)
• Curcumina: polvere gialla della radice della curcuma -componente del Curry-

ha effetti protettivi sul cancro del colon
• Indoli
• Ditioletioni
• Fenoli
• Flavoni
• Tannini
• Inibitori delle proteasi: proteine che si trovano nei fagioli, nei piselli e nei 

cereali
• Carotenoidi
• Vitamine anti-ossidanti



Condimenti piccanti

• Peperoncino
• Senape
• Pepe 
• Cren





Il pepe

1. Piper nigrum (pepe indiano del Malabar)
2. Piper auritum
3. Piper methysticum (kava-kava) o pepe del 

Sud Pacifico
4. Piper betle (arabia del Sud e Sud-Est della 

Cina)
5. Piper sarmentosum o pepe vietnamita



Il pepe
La parola pepe deriva dal sanscrito pippali

La pianta è originaria dell’India

Appartiene alla famiglia delle piperaceae

Il gusto piccante deriva dalla piperina

Il pepe nero contiene altre sostanze: terpene, 
pinene, sabinene, limonene, aryophyllene, 
linalcool.

Calicut, India 1572 
durante il controllo 

portoghese del 
commercio del pepe



Il frutto 
acerbo 
sulla 
pianta è
rosso

Frutto acerbo 
essiccato

Seme del frutto 
acerbo: utilizzato 
per le salse colorate 
e per pepare a freddo

Frutto acerbo 
essiccato e trattato 
con diossido di zolfo



Il pepe perde sapore ed aroma per evaporazione, pertanto
la conservazione sotto vuoto aiuta a mantenere più a
lungo l'originale fragranza della spezie. 
Il pepe perde sapore quando viene esposto alla luce, a
causa della trasformazione della piperina.

Il pepe macinato perde subito il suo aroma e pertanto si 
raccomanda di macinare il pepe al momento o meglio di 
molarlo nel mortaio.



Il pepe rosa
• Detto anche falso pepe 

peruviano è il frutto di una 
pianta del genere Schinus

• Ha un sapore molto delicato e ne 
è stato fatto un gran uso da parte 
della novelle cuisine coi pesci e 
le carni bianche delicate

• Usare con moderazione perché
le bacche sono leggermente 
tossiche



Con il nome Senape si indicano sia alcune piante erbacee sia le salse piccanti che 
ne derivano:
• Brassica nigra o senape neracoltivata e diffusa nel bacino mediterraneo
• Brassica alba o senape gialladiffusa in Asia e in Polonia
• Brassica juncea o senape brunadiffusa in Italia meridionale e in Etiopia
• Brassica siryensis o Senape selvaggia.

La senape in Europa è nota sin dai tempi dei Romani, che ne conoscevano le
proprietà antiossidanti e la usavano per conservare frutta, verdura, succhi di frutta
e mosto di vino. 
In Francia esiste una grande tradizione della senape, soprattutto in Borgogna, in 
modo particolare a Digione, dove si suppone sia stata inventata la salsa. Il termine
“mostarda" (moutarde) riferito alla senape appare per la prima volta in Francia nel 
13° secolo, col significato di mosto che arde, appunto per il suo sapore piccante. 
Il termine mostarda in Italia è invece usato per indicare un prodotto simile ad una 
macedonia di frutta sciroppata in acqua zuccherata e con una percentuale di semi
di senape (e/o aromi) nettamente inferiore: circa una parte su quattro. 

La senape



Il cren (armoracia rusticana
famiglia delle Cruciferae)

• Originaria della Russia meridionale s’è diffusa in europa 
nel secoloXVI

• Saccarosio, fruttosio pectina, emicellulosa, cellulosa, 
lignina (50-60 cal per 100 g)

• Enzimi: amilasi, invertasi, perossidasi, lipasi, proteasi, 
mirosinasi

• La sinigrina è un glucoside solforato che per effetto della 
mirosinasi viene scisso dando origine all’iso-solfo-cianato 
di allile, al D-glucosio, a bisolfato di potassio.

• Vitamine: B1 , C



I cavoli

Cime di rapa

rape Bruxelles

verze

Cavolfiore

Cavolo romano



I cavoli (Brassica oleracea L.)
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Cavolo cappuccio - Brassica oleracea L. varietà oleracea L.

www.agraria.org



Cavolo verza - Brassica oleracea L. var. sabauda L.

www.agraria.org



Cavolo nero crespo - Brassica oleracea L. var. acephala sabellica 

www.agraria.org



Orecchiette alle cime di rapa



La ribollita toscana



Minestrone di orzo e fagioli
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Narrata da 
Orazio
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Si raccomanda di consumare

• Vegetali, frutta e grano intero.
• Ma soprattutto di mantenere la tradizione intesa 

come deposito di un sapere alimentare che si 
tramanda di generazione in generazione. 

• I prodotti territoriali derivano dal combinarsi di 4 
elementi: materia prima, azione umana, ambiente , 
microbismo.

• E’ su questi concetti che si basa la nozione di 
distretto agro-alimentare.



Il distretto agro-alimentare 
di Lamon

Minestrone di orzo 
perlato e fagioli col 
piede di porco

Carne affumicata di pecora 
lamonese, funghi, polenta di 
mais sponcio



Domanda di difficile risposta

• Quale è l’esposizione dietetica ai pesticidi 
naturali?

• Dipende dalla dieta dei singoli popoli
• Secondo la FDA l’esposizione di un 

americano, che consuma regolarmente lime, 
allo psoralene e al bergaptene è di circa 1.3 
mg/die

Wagstaff DJ. Dietary Exposure to furocoumarins. Regul Toxicol Pharmacol 
1991;14:261



I limiti della ricerca

• Solo una piccola frazione delle sostanze 
potenzialmente cancerogene dei cibi sono 
state testate

Ames B.N. Dietary carcinogens , environmental pollution, and cancer: some misconceptions. Med 
Oncol Tumor Pharmacoter 1990;7-69



Problemi ancora insoluti sul tema 
carcinogeni e cibo

• Qual è il meccanismo carcinogeno nell’uomo

• Quale è livello di esposizione in corrispondenza 
del quale si sviluppa un tumore?

• Esiste un livello soglia al di sotto della quale non 
succede nulla?

• Fino a che punto si possono estrapolare sull’uomo 
i dati della sperimentazioni sugli animali?



Conclusione

• In mancanza di dati nessuna conclusione può 
essere tratta sull’effetto generale dei pesticidi 
naturali sulla salute umana

• L’esposizione dietetica ai pesticidi naturali può 
essere minimizzata in due modi:
– selezionando piante meno produttrici di pesticidi 

naturali (utili le tecnologie trans-geniche?) 
– allevando piante in condizioni ottimali e senza eventi 

stressanti

• E il problema dei pesticidi sintetici?



Annibale Carracci
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Il mangiatore di fagioli –Galleria Colonna- ROMA


