LAS GRANDES DESONOCIDAS

Todos conocemos algunos de los riesgos derivados de los alimentos. Quien no tiene
cuidado con las mahonesas en épocas de calor para evitar coger una salmonelosis 0
quién no ha tirado un filete de pollo que tenia un olor “muy fuerte”. Pero hay algunas
sustancias que pueden contener los alimentos que son peligrosas de las que los
consumidores apenas sabemos nada, por ejemplo las micotoxinas.

4 Las micotoxinas son sustancias quimicas producidas

: o #® de forma natural por varias especies de mohos que
pueden crecer en los alimentos (principalmente
cereales, semillas oleaginosas, frutas, verduras...).
Este tipo de mohos pueden llegar a los alimentos
durante el cultivo, procesado e incluso en la etapa de
almacenamiento de materias primas y alimentos de
consumo tanto animal como humano y producir sobre
estos las toxinas.

Este tipo de contaminante es téxico tanto para
humanos como para animales y sus efectos incluyen
desde reacciones gastrointestinales a corto plazo
como problemas por exposicion a largo plazo
(induccion al cancer, problemas metabolicos e incluso
problemas inmunolégicos).

Hay muchos tipos de micotoxinas producidas por distintas clases de mohos (hongos),
las especies mas destacables por su impacto en la salud publica son:

o Aflatoxinas y Ocratoxina A (producidas por especies de Aspergillus)
e Tricotecenos y Fumonisinas (producidas por especies de Fusarium)
¢ Patulina (producida por especies de Penicillium)



Los problemas relacionados con las micotoxinas no son recientes, ya en el siglo X se
bautizo a los sintomas producidos por éstas como el “Fuego de San Antonio”.

Dada su toxicidad, se han establecido unos limites maximos recogidos en el
Reglamento 1881/2006, de 19 de Diciembre de 2006. En él se marca la cantidad
maxima de micotoxinas para las especies que mas contribuyen a la exposicion en la
dieta. Hay que vigilar muy bien los productos que entran en la cadena alimentaria
susceptibles de estar contaminados con micotoxinas. En la Red Europea de Alerta
Rapida para Alimentos y Piensos (RASFF, por sus siglas en inglés) el 15,5% de alertas
registradas en el segundo cuatrimestre de 2017 fueron relacionadas con micotoxinas.

En el REGLAMENTO CE n°® 401/2006, de 23 de Febrero de 2006 se establecieron los
meétodos de muestreo y de analisis para el control oficial del contenido de
micotoxinas en los productos alimenticios. Dada la complejidad en la formacion de
micotoxinas sobre los alimentos y su heterogeneidad en su distribucion, los criterios
de muestreo y analisis deben estar armonizados para minimizar el riesgo al minimo.

Otras medidas de gestion que se han establecido a nivel europeo para reducir el
riesgo derivado de micotoxinas son las recomendaciones y los codigos de buenas
practicas (al contrario que los reglamentos, éstos NO son de obligado cumplimiento).
Dado que una vez contaminado un alimento es muy dificil eliminar la toxina, los
esfuerzos se focalizan en evitar la contaminacion.

Algunos ejemplos de estas GUIAS Y RECOMENDACIONES son:

e Recomendacién 2006/583/CE, de 17 de Agosto de 2006, sobre la
prevencion de las toxinas de Fusarium en los cereales y los productos
a base de cereales.

e Recomendacién 2003/598, de 11 de Agosto de 2003, relativa a la
prevencion y la reduccion de la contaminacion por patulina del zumo
de manzana y los ingredientes de zumo de manzana en otras bebidas.

e Codigo de practicas para:

e prevenir y reducir la contaminacion de ocratoxina A en el pimenton
e para prevenir y reducir la contaminacion de los cereales por micotoxinas



Es importante tener en cuenta que incluso contando con estas guias y
recomendaciones se esta trabajando en reducir la exposicion y la contaminacion por
micotoxinas no solo en el plano legal. La BIOTECNOLOGIA esta jugando un papel
importante. Hay diversos estudios que muestran una correlacion entre el maiz Bt
(modificado geneticamente) y la disminucion de la contaminacion por micotoxinas.
La causa de esta disminucion esta relacionada con la disminucion en las plagas. Se
ha visto que no solo hay un beneficio econémico en este maiz, sino que puede
contribuir a reducir el riesgo que suponen las micotoxinas para la salud publica.

.Como es posible que el ataque de una plaga aumente el riesgo de contaminacion
por micotoxinas? En el caso del maiz Bt, cuando el taladro (insecto que mas infecta
el maiz) ataca la planta, deja unos surcos en el interior. A través de éstos, es mas facil
que los hongos colonicen el maiz y que se den las condiciones idoneas para que
produzcan las micotoxinas. Aunque el ataque de plagas no es el unico factor
determinante en la contaminacion por micotoxinas, numerosos estudios han
evidenciado que existe una disminucién de contaminacion por micotoxinas en el
maiz Bt frente al maiz obtenido por cultivo tradicional.

El maiz Bt es un tipo de maiz que ha sido modificado
‘(“‘\\\\\\\\ genéticamente para protegerlo contra los insectos
plaga conocidos como taladros (Ostrinia nubilalis y
Sesamia nonagrioides) gracias a una proteina
procedente de Bacillus thurigiensis (Bt), que es una
bacteria natural del suelo.

Segun se desprende de un reciente meta-analisis
sobre 6.000 estudios cientificos revisados por pares
con datos de campo de 21 anos, el cultivo de maiz
transgénico redujeron la presencia de micotoxinas
(-28.8%), fumonisinas (-30.6%) y ticotecas (-36.5%).

‘Impact of genetically engineered maize on agronomic, environmental and
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