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04/2007 - Ciencia dels Aliments. Segons la FAO el 25% de la collita mundial de cereals pot estar contaminada
per alguna micotoxina. Malgrat aixo, poc es coneix sobre les condicions ambientals que permeten, a les principals
especies fungiques, produir aquestes substancies cancerigenes. Entre aquestes condicions estan: la temperatura,
I'activitat d'aigua i el pH que tenen els aliments. Cientifics de la UAB han donat un primer pas en aquesta linia de
recerca en el cas de les espécies productores d'ocratoxina A dels Aspergillus negres.

Imatge de Aspergilus carbonarius

L'ocratoxina A (OTA) és una micotoxina que esta rebent una especial atencié en tot el mén pel seu marcat caracter nefrotoxic.
A més, és una substancia carcindgena, teratdogena i immunotoxica . Esta classificada en el grup 2B de la IARC (Agéncia
Internacional de Recerca del cancer) com a "possible carcinogen huma". Aquesta micotoxina es detecta en aliments destinats
al consum huma com son els cereals i els seus derivats, el cafe, la cervesa, les especies, el cacau, el raim, les panses i el vi,
entre altres, i els pinsos en el cas dels animals. La preséncia d'OTA en sang de poblacié sana confirma I'exposicié continua

a aguesta micotoxina a la qual estem sotmesos. Degut a la seva perillositat, la UE ha establert recentment una legislacié per
controlar la seva preséncia en alguns aliments.

Membres del Grup de Recerca Consolidat de Micologia Veterinaria (Alexandre Esteban, M# Lourdes Abarca, M® Rosa Bragulat
i F. Javier Cabaries), han portat a terme uns estudis amb I'objectiu de coneixer quines son les principals condicions abiétiques
a les que es produeix 'OTA en les espéecies ocratoxigenes de la seccié Nigri del génere Aspergillus: A. carbonarius i les que
s'inclouen en I'anomenat agregat A. niger.

Els resultats observats en aquests estudis indiquen que aquestes espécies poden créixer i produir OTA en un ampli ventall

de temperatura, activitat d'aigua i pH. Aquesta capacitat els permet I'elaboracié de la micotoxina en diferents productes en

el camp malgrat I'existencia d'importants variacions de temperatura entre el dia i la nit i explicaria perqué es troben entre les
espécies del genere Aspergillus habitualment responsables de les alteracions en aliments com la fruita fresca i dessecada.

Els processos de dessecacié moderats i els canvis de pH no evitarien el creixement d'aquestes espécies i la produccié d'OTA.
Aquests resultats contribueixen a coneixer el paper que desenvolupen aquestes espécies com a principal font de contaminacio
d'OTA en alguns aliments.
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