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L'ocratoxina A, una mico-
toxina d’amplia distribucio

L'ocratoxina A (OTA) és una mico-
toxina produida pel metabolisme se-
cundari de moltes especies de fongs
filamentosos, especialment dels ge-
neres Aspergillus i Penicillium. La
presencia d’aquests dos géneres és
ubiqlitaria (vegetacié, aigua, sol,
etc.), cosa que n’explica la presen-
cia en nombrosos aliments d’origen
vegetal. L'OTA s’acumula en ronyons
i fetge d’animals alimentats amb
productes contaminats (Marin et al.,
2013).

Quimicament, presenta una estructu-
ra pentacetida, derivada de la familia
de les dihidrocumarines, acoblada a
una fenilalanina. L'OTA és un acid or-
ganic feble amb un valor de pKa de
7.1 i una massa molar de 403,8 g/
mol. Presenta una elevada estabili-
tat, i mostra una gran resisténcia a
I'acidesa i a temperatures elevades.

Efectes adversos

L'OTA és nefrotoxica, immunosu-
pressora, genotoxica, carcindgena,
teratdbgena i neurotoxica. El per-
fil toxicologic de I'OTA s’ha descrit
principalment a partir de l'efecte
nefrotoxic que té. Diferents estu-
dis epidemiologics fets a Dinamarca,
Hongria, Escandinavia i Polonia han
demostrat que té un paper important
en l'etiologia de la nefropatia porci-
na. També s’ha associat amb la ne-
fropatia humana, concretament amb
la nefropatia endémica balcanica i
la nefropatia tunisiana. En animals
de laboratori, s’ha demostrat que té
efectes neurotoxics, teratdogens i, a
dosis baixes, efectes immunosupres-
sors. L'OTA pot travessar la placenta i
acumular-se en el teixit fetal i causar
diferents anomalies morfologiques.

L’Autoritat Europea de Seguretat
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Alimentaria (EFSA) va establir I'any
2006 una ingesta setmanal tolera-
ble (IST) per a I'OTA de 120 pg/kg
de pes corporal. Aquest valor de se-
guretat es va confirmar I'any 2010.
L’Agencia Internacional de Recerca
sobre el Cancer (IARC) ha classificat
aquesta micotoxina com a possible
carcinogen huma (categoria 2B).

Preséncia en aliments

Les ocratoxines es troben principal-
ment en cereals i llegums de regions
geografiqgues humides, tant tempe-
rades com fredes. També es troben
en aliments a base de grans o frui-
ta que s’emmagatzema en sitges
durant molt temps, com el cafe, el
cacau i derivats, la fruita seca, les
panses, les figues seques i el suc de
raim i el vi. S’ha detectat també en
productes d’origen animal, com els
ronyons i el fetge de porc i d’aviram,
alimentats amb pinsos molt contami-
nats per aquesta micotoxina. De fet,
I'OTA es considera una “micotoxina
d’emmagatzematge” per als cereals
i els grans, i una “micotoxina dels
conreus” per a la vinya. En climes
freds i temperats estan les espécies
P. verrucosum (cereals) i A. carbo-
narius (vinya) i, en regions tropicals
i calides, A. ochraceus (cafe, cacau,
soja i altres llavors oleaginoses). Les
floridures tenen lloc en la periféeria
del gra i, per tant, les capes exteriors
dels cereals so6n les més contamina-
des. La produccié d’OTA comenga en-
tre els tres dies i una setmana des-
prés de la germinacid de les espores,
en funcié de les condicions d’humitat.
Les caracteristiques de creixement i
toxigénesi d’'aquestes tres espécies
es poden veure a la taula 1.

Estabilitat en aliments
L'OTA és una molécula relativament

resistent a la calor i sobreviu a la
majoria dels processos térmics de
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Taula 1. Caracteristiques de creixement i toxigénesi d’Aspergilli i Penicillia produc- Setembre
tors d’ocratoxina A Octubre
= 2014
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Minim | Optim | Maxim | Minimn | Optim | Maxim | Minim | Optim | Maxim
o 10 30 41 8 | 24-31 41 o| 20| 31
pH 2 9,6 10 2,2 9,6 10 2,1 9,6 10
aw 0,85 069969- - 0,77 069955 - 0,80| 095 -—
© % CO2 - - - - 80% | — - -
‘o Toxigenesi Minim | Optirn | Maxim | Minim | Optim | Maxim | Minim | Optim | Maxim
~(0 (omperat [ | 15.30| 25-30 | — o| 20| 31
DH - - - - - — 516 -
0,93-
=1 0,87 0.93 — 0,85 0,95 — 0,85 0,92 -
% CO2 — — = 30% = = =

Font: ANSES Fiches de description de danger biologique transmissible par les ali-
ments / Aspergilli et Penicillia producteurs d’ochratoxine A (OTA).

la induUstria alimentaria, tot i que
s’observa una reduccid en la con-
centracié depenent de factors com la
temperatura, pH i altres components
del producte. Per exemple, quan
s’escalfa blat humit a 100 °C durant
2-3 hores s’observa una disminucié
del 50% de la concentracié, pero
quan el blat és sec es necessiten 12
hores per obtenir la mateixa reduc-
cio. Processos com el torrat del cafe i
del pa en disminueix forga la concen-
tracié. En canvi, la disminucié és mi-
nima en l'elaboracié de pasta. L'OTA
sobreviu als processos d’elaboracid
de vi i cervesa.

Controls en la produccioé primaria

Es important collir els cereals quan
tenen una quantitat d’humitat i un es-
tat de maduresa optims. Si el gra és
massa humit, s’ha d’assecar abans no
s’emmagatzemi. En climes tropicals i
subtropicals I'aw del gra ha de ser in-
ferior a 0,8 i en climes temperats es
recomana que s‘emmagatzemi el gra
amb un contingut d’humitat inferior
al 18% i, si s'asseca amb aire calent,

Les sitges de cereals i els magat-
zems de fruita seca s’han de netejar,
desinfectar i desinsectar després de
cada buidatge. L'ambient de les sit-
ges i dels magatzems s’ha de con-
trolar perque una pujada d’humitat
o de temperatura no afecti els pro-
ductes. S’ha d’establir un sistema
de vigilancia de l'estat del gra i de
la fruita seca durant tot el periode
d’emmagatzematge, a fi de no lliurar
al mercat materies primeres conta-
minades, tant per a fer pinsos com
aliments.

La legislacio europea no permet que
s’apliquin tractaments quimics de
detoxificacio als productes alimento-
sos que continguin micotoxines. Tot i
aixd, actualment s’investiguen trac-
taments amb agents acids, basics o
oxidants per destruir la micotoxina
i I'Gs de nous materials adsorbents,
com zeolites modificades i diferents
substancies que contenen amonis
quaternaris, per descontaminar els
grans de cereals, de cafe i de cacau.

En tots aquests tractaments és im-
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el gra s’ha de refredar rapidament. portant considerar la qualitat organo-

leptica del producte un cop tractat.
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Controls en la produccio
d’aliments

Els elaboradors d’aliments, a més de
seguir les mateixes recomanacions
indicades anteriorment per emma-
gatzemar el gra o la fruita seca en
les seves fabriques, han d’establir un
pla de proveidors per garantir la qua-
litat de la materia primera. També
han d’elaborar un pla de vigilancia de
la materia primera per descartar que
entrin productes contaminats en la li-
nia de fabricacié.

Estudi de dieta total a Catalunya Setembre
Octubre

D’acord amb l'estudi de dieta to- | 2014
Pagina 3 de 4

tal a Catalunya de 2008-2009 so-
bre micotoxines realitzat per estimar
I'exposicid de la poblacié catalana a
micotoxines i avaluar el risc derivat
per a la salut, es va detectar OTA en | =
els aliments seglents: cervesa (89%
de les mostres), vi de postres (55%),
cafeé (50%), cacauets (40%), flocs de
blat (20%), vi negre (15%), pa de
motlle (12%), aliments infantils, fes-
tucs i flocs de panis per sota del 10%
(taula 2).

Taula 2. Resum de les mostres analitzades, nombre de mostres positives i concen-
tracido mitjana i maxima de les mostres positives en cada categoria

Matrius n n
"composite”

individual

Flocs de panis

168 72
Flocs de blat 28 28
Pa de motlle 145 70
Cervesa 216 71
Vi de postres 141 141
Vi negre 120 120
cafe 204 72
Cacauets 215 72
Festucs 170 70
Aliments infantils 150 69

Positives®/total MitjanatDE

ug kg

2/72 0.73+0,76 1.27
6/28 0.31+0,14 0.57
9/70 0.28+0,18 0.66
63/71 0.02+0,02 0.13
81/141 2,85%6,50 48,68
18/120 0.51+0.81 3.19
35/72 2,17+0,79 4,21
30/72 0.21+0,14 0.77
2/70 0,23+0,13 0.32
6/69 0.23+0,04 0.29

* Positives: mostres per sobre del limit de deteccié (LD).

Els calculs d’exposicié indiquen que en
el grup de poblacié adulta, el cafe és
la principal font d’exposicié a la mico-
toxina. En el cas dels adolescents, la
principal font d’exposicié prové dels
cereals de |I'esmorzar; seguidament,
del pa, del cafe i del pa de motlle, en
proporcions similars. Les principals
vies d’exposicié considerades en els
infants sén els cereals de I'esmorzar
seqguits del pa de motlle.

Il Generalitat de Catalunya
¥ Ageéncia de Salut Publica de Catalunya

L'estimacié de I’'exposicié en els dife-
rents grups de poblacié (taula 3) indi-
ca que es troba bastant allunyada de
la ISPT de 120 pg/kg de pes corporal
i setmana (17,14 ug/kg de pes cor-
poral i dia), en les dues hipotesis o
escenaris estudiats.

Aquests valors d'ingesta s6n molt si-
milars als obtinguts a Franca en el
segon estudi de dieta total de 2006-
2010 (ANSES, 2011), en qué la in-
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Taula 3. Ingesta diaria estimada mitjancant el métode directe Setembre
Octubre
Grup de poblacio Mitjana i desviacid estandard 2014
(pa/kg de pes corporal i dia) Pagina 4 de 4
ND= 0 (hipotesi baixa) ND = LD2 (hipotesi alta)
Adults? 0,47 £ 0,53 0,57 + 0,68
Adolescents 0,16+ 0,40 0,29+ 0,45
Infants 0,08 + 0,08 0,37 + 0,35
Infants de O a 3 anys 025+ 0,24 2,34+ 2,35

1 ND (no detectats); 2 LD (limit de detecci6 de la prova); 3 Ates el baix nombre de
consumidors, s’han tractat tots dos sexes conjuntament.

gesta estimada en adults se situava
entre 0,28 pg/kg de pes corporal i dia
(hipotesi baixa) i 1,91 ug/kg de pes
corporal i dia (hipotesi alta).

La vigilancia i el control a Europa

El Reglament (CE) num. 1881/2006,
pel qual es fixa el contingut maxim
de determinats contaminants en els
productes alimentaris, estableix con-
tinguts maxims d'OTA en diferents

Més informacio

grups d’aliments, en un interval que
va des de 10 ug/kg com les figues se-
ques i panses fins a 0,5ug/kg en els
aliments infantils.

El Sistema d’alerta rapida per a ali-
ments i pinsos (RASFF) ha notificat 31
alertes per presencia d’OTA en figues
seques, panses, especies, pa ecolo-
gic, panis ecologic, galetes i llavors
de carbassa, entre gener de 2014 i
setembre de 2014.
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