M odificata geneticamente una mucca che produce latte ipoaller genico.
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Alcuni ricercatori del AgResearch, un laboratorédla Nuova Zelanda finanziato dal ministero per
il business, I'innovazione e lI'occupazione dell@WuZelanda, hanno "prodotto” una mucca
geneticamente modificata il cui latte & privo dayroteina che causa reazioni allergiche in molti
esseri umani, in particolare nei bambini.

| ricercatori del laboratorio AgResearch hanno &ppb la stessa procedura di clonazione utilizzata
per creare la pecora Dolly nel 1996, il risultatstata la nascita di una mucca chiamata Daisy,
priva di una proteina del siero nota come betadddbulina (BLG), a caratteristiche allergeniche.

La mucca Daisy potrebbe produrre un latte adpstaentuale proteica ma ipo-allergenico.

Il team AgResearch, guidato da Goetz Laible, inbeadscoprire se si poteva produrre latte
ipoallergenico. Stefan Wagner, uno dei principekfeci dello studio, spiega: «Siamo riusciti a
ridurre notevolmente la quantita di beta-lattoglotai(BLG), una proteina di siero di latte che non
c'é nel latte materno e che pud causare reaziengihe. Il 2 o 3% dei bambini é allergico al datt
vaccino, e le allergie Blg costituiscono una grapdee di tale percentuale». Wagner e i suoi
colleghi ora hanno intenzione di «verificare datile senza BLG provoca reazioni allergiche e se le
mucche BLG-free possano produrre meno latte deliechre normalix».

Gli studiosi neozelandesi hanno prima testatodatpsso su un topo modello progettato per
produrre la forma ovina delle proteine Blg neldatipo. Impiegando una tecnica chiamata Rna
interferenza, due microRna (piccolissime molecolactto ribonucleico) sono state introdotte nel
topo riuscendo a ridurre del 96% della proteinaiiylatte ovino del topo.

Il passo successivo e stato la “produzione” di ipais vitello femmina che e stata geneticamente
modificata per esprimere gli stessi due microRuo&stp volta con |'obiettivo di eliminare la
proteina Blg che € un normale componente del thtbeucca. Al termine dell’esperimento il latte
prodotto da Daisy non possedeva nessuna protegnal®labile e, sorprendentemente, presentava
anche un livello di proteine della caseina superagoguello che normalmente si trova nel latte di
mucca.

Questo studio pone le basi per lo sviluppo di @it lgoallergenico, ma & necessario che ulteriori
studi dovranno essere effettuati prima che quaste possa essere introdotto ufficialmente
nell'alimentazione umana.






