La Ocratoxina A;
un Problema

Emergente

Fernando Zamora Marin*

Los estudios realizados sobre los efectos toxicos de
la ocratina A demuestran que esta micotoxina es
nefrotdxica, inmunotdxica, genotdxica, carcinogénica,
teratogénica y neurotoxica.
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principios de este afio, la
Comunidad Europea estable-
cid los limites de Ocratoxina

A en el vino, el café y otras bebidas.
Hasta este momento, Unicamente exis-
tian limitaciones legales de la presencia
de esta micotoxina en cereales, pasas y
sus derivados. Sin embargo, tal y como
David Byrne, comisario europeo de
Sanidad y Proteccion del Consumidor,
afirmé en un reciente comunicado
parece que “el vino, el café y la cer-
veza también son fuentes notables de
contaminacion por ocratoxina A”. Por
esta razdn, la Comunidad Europea ha
establecido que los limites legales de
esta micotoxina en el vino, el café y
otras bebidas sea de 2 ug/Kg (Reg. CE
No 123/2005 du 26.01.2005).

Dado que este nuevo limite legal
debera ser tenido en cuenta a partir de
ahora, creo que es conveniente abordar
en estas lineas la emergente problema-
tica asociada a la presencia de la ocra-
toxina A en el vino y otros alimentos.
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La ocratoxina A (OTA) es una
micotoxina producida por ciertos hon-
gos filamentosos, que al desarrollarse
en los alimentos, pueden originar su
presencia en los mismos. La OTA fue
descubierta en 1965 en Africa por Van
der Merwe y colaboradores al observar
su presencia en muestras de maiz.
Como fue descrita originalmente como
un metabolito de Aspergillius ochra-
ceus, fue rapidamente bautizada con
el nombre de ocratoxina A. Esta molé-
cula de estructura compleja (Figura
1) ha sido posteriormente detectada
en numerosos alimentos, como los
cereales, las legumbres, las especias,
el café, el cacao, los frutos secos, la
carne, el coco, la cerveza, en las pasas
y también en el vino. Asimismo, se
ha comprobado que también puede
ser producida por otros hongos fila-

mentosos, pertenecientes mayorita-
riamente a los géneros Aspergillius y
Penicillium.

Los estudios realizados sobre los
efectos tdxicos de la OTA demuestran
que esta micotoxina es nefrotdxica,
inmunotdxica, genotdxica, carcino-
génica, teratogénica y neurotoxica.
Asimismo, algunos autores sostienen
que la OTA esta asociada a una
nefropatia endémica habitual en los
Balcanes debido a la gran concen-
tracion de esta micotoxina en los
alimentos consumidos en dicha zona.
Dada la amplia gama de efectos noci-
vos es comprensible la preocupacion
existente entre los responsables de la
salud publica y parece ldgica la nece-
sidad de controlar los niveles de OTA
en la cadena alimentaria. De hecho,

Figura 1.- Estructura quimica de la Ocratoxina A (OTA)
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la ingesta diaria admisible (IDA) de
ocratoxina A es realmente muy baja.
Segln los expertos varia entre 0.3 a
0.89 pg para una persona de unos 60
Kg de peso.

Por otra parte, la presencia de la
ocratoxina A en la cadena alimentaria
es una realidad indiscutible, tal y como
lo demuestra los estudios que se han
realizado sobre la presencia de OTA
en la sangre de las poblaciones de
diversos paises. Como se puede ver en
la Figura 2, la realidad muestra que en
ciertos paises como Canada o Suiza,
practicamente el 100 % de la poblacién
presenta OTA en sangre, mientras que
en Espafia, casi el 60 % de las mues-
tras de sangre analizadas contienen
OTA. Otros paises como Polonia o
Bulgaria, el porcentaje de presencia de
OTA en sangre no llega al 10 % de la
poblacién. No se trata por tanto de ser
alarmistas, pero resulta evidente que
el problema existe y que por tanto hay
que abordarlo seriamente.

Ahora bien, cudl es la implicacion
del vino en el total de la ingesta de
ocratoxina A. La respuesta es dificil de
concretar, ya que existe realmente una
variacion muy importante en el rango
de concentracion de OTA detectado en

el vino. A modo de ilustracion se pre-
senta la Tabla 1 en la que se muestran
los valores de ocratoxina A encontra-
dos en vinos de diversos paises. Como
se puede ver, los valores oscilan entre
la practica inexistencia hasta casi los
8 pg/l, una dosis del orden de cuatro
veces superior al del limite reciente-
mente establecido (2ug/Kg).

Segun algunos autores, los cereales
parecen ser la principal fuente de OTA
pudiendo representar alrededor del 50
% de la ingesta media. Sin embargo,

Figura 2.- Incidencia de la exposicion a la presencia de OTA en
los alimentos sobre la presencia de la micotoxina en sangre en

diversos paises

g
o 100
v
[=2]
E 80 =
U =
25 60
g¢
g5 407
€ E
L8 20+
&
g 0~
[ = ‘ %
o Q'ab@ @ & Qb'° o§\® ,bo\'b LR QL o \0(\(0
€ @ TS & LI
R e
S
Q\Q’Q Adaptado de Dai et al. 2004 (3)
22 Mundo Alimentario Septiembre/Octubre 2009

los mismos autores aseguran que el
vino puede ser la segunda fuente de
esta micotoxina y le atribuyen entre el
10 y el 20 % en el caso de los bebe-
dores habituales. Claro esta que todo
esto es muy relativo, ya que algunos
vinos apenas contienen OTA, mientras
que otros pueden presentar niveles
realmente muy altos.

Como ya se ha comentado, la ocra-
toxina A es producida por hongos fila-
mentosos de los géneros Aspergillius
y Penicilium. Por consiguiente, su pre-
sencia en los alimentos depende basi-
camente de que algin microorganismo
productor se desarrolle en el mismo.
Segun parece, el género Penicilium
presenta una mayor tendencia a
desarrollarse en climas templados y a
algunas de las especies de este género,
como a Penicillium verrucosum, se le
atribuye gran parte de los problemas
de la aparicién de OTA en los cerea-
les durante su almacenamiento. Por
el contrario, el género Aspergillius,
parece desarrollarse facilmente en
climas calidos y por tanto a él deberia
de atribuirsele la responsabilidad de
la presencia de OTA en la uva y el
vino. No obstante, no todas las espe-
cies de Aspergillius son productoras
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de ocratoxina A. Segun parece, es la especie Aspergillius
carbonarius la principal responsable de la presencia de OTA
en la uvay el vino.

Por todos es conocido que durante las semanas previas a
la vendimia, los riesgos de que aparezcan brotes de podre-
dumbre son enormes, especialmente si las lluvias aparecen.
Resulta también evidente que junto con Botrytis cinerea,
pueden desarrollarse otros hongos filamentosos, entre los
cuales algunos de ellos pueden ser productores de OTA.
En la Figura 3 se muestran dos racimos de uva atacados
por Aspergillius carbonarius, la especie que parece ser la
principal responsable de la presencia de ocratoxina A en la
uva y el vino.

Ahora bien, el hecho de que la uva sea o no atacada
por hongos productores de OTA, depende en gran medida
de muchos aspectos dificilmente controlables. En algunas
zonas es raro encontrar Aspergillius carbonarius, mientras
gue en otras zonas su presencia es habitual. Por esta razon,
algunos de los estudios recientes estan tratando de analizar
la microbiota fungica habitual en el vinedo a fin y efecto de
poder establecer el riesgo real de que se produzca el desa-
rrollo de un hongo productor de OTA. Asi, algunos autores

Figura 3.- Racimos de uva afectados por Aspergillus
carbonarius

han establecido mapas de riesgo. Segln, estos mapas, la
latitud parece ser un factor importante, de tal modo que
existe un mayor riesgo de presencia de OTA en los vifiedos
del sur que en los septentrionales.

Paralelamente, los estudios estadisticos aplicados a la
presencia de OTA en vinos de diferentes origenes pare-
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cen confirmar que a medida que nos
desplazamos hacia el sur, los niveles
de ocratoxina A tienden a aumentar.
Por otra parte, parece también que las
condiciones climaticas pueden, como
es légico, influir en la presencia de OTA
en los vinos. Asi los afios lluviosos pre-
sentan un mayor riesgo de presencia
de OTA que los afios calidos, muy pro-
bablemente debido a que la humedad
favorece el desarrollo de los hongos
productores de OTA.

Asimismo, existe una clara relacion
entre el tipo de vinificacion y la pre-
sencia de OTA en los vinos. Asi, por
regla general, los vinos blancos suelen
presentar niveles de OTA inferiores a
los vinos rosados, y éstos a su vez que
los tintos. Parece por tanto que existe
una clara relacion entre la maceracion y
la solubilizacién en el mosto de la OTA.
Esta tendencia se visualiza de forma muy
clara en la Tabla 1.

Por otra parte, los vinos dulces
elaborados mediante un proceso de
deshidratacion parcial al sol, presentan
una mayor tendencia a tener niveles
de OTA superiores a los vinos secos,
probablemente debido al desarrollo de
hongos productores durante el proceso
de la pasificacion.

Tabla 1.- Rango de concentracion de OTA detectado en

vinos de diversos paises

(OTA)

Origen Tipo de vino Referencia
(hg/l)
Blanco <0,01-0,97
Rosado <0,01-1,15 Visconti et al., 1999 (16)
Italia Tinto <0,01-7,63
Tinto <0,01-3,18 Pietro et al., 2001 (11)
Blanco <0,05-1,72
Rosado <0,05-1,16 Stefanaki et al., 2003 (14)
Tinto <0,05-2,69
Grecia
Blanco nd-0,87
Rosado Soufleros et al., 2003 (13)
Tinto nd-2,51
Blanco nd-1,13 .
Tinto nd-4,24 Belli et al., 2004 (2)
Espafa
Blanco 0,15-0,21 ,
Tinto 0,06-0,32 Lopez de CERFIN et al., 2002 (9)
Blanco <0,01-1,20
Mundial Rosado <0,01-2,40 Majerus y Ottender, 1996 (10)
Tinto <0,01-7,00

Por consiguiente se puede concluir
que la latitud, las condiciones clima-
ticas y muy posiblemente el control
fitosanitario en el vifiedo condicionan
que exista un mayor 0 menor riesgo
de que se desarrollen hongos produc-
tores de OTA, lo que puede originar
que nuestros vinos presenten niveles

Figura 4.- Influencia del tratamiento con diversos clarificantes

sobre la concentracion de OTA
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inaceptables de esta micotoxina. Es
preciso por tanto plantearse un control
mas riguroso de nuestros vifiedos, no
sblo para mejorar la calidad sensorial
de nuestros vinos, sino que también lo
es para garantizar su salubridad.

Si aln asi nos encontramos con
un vino que presenta niveles exce-
sivamente altos de OTA, siempre
podemos actuar en la bodega para
reducir algo su concentracion. En la
Figura 4 se muestra la influencia de
la clarificacion con diversos productos
sobre la concentracién de ocratoxina A
en un vino tinto. Como se puede ver
claramente, el carbdn activo parece ser
muy eficaz para absorber esta nociva
micotoxina, si bien sus efectos sobre
el aroma y el color del vino también
seran notorios.

Fuente:
Revista Endlogos n° 34
Espaifa, Marzo/abril 2005.
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