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Volver a: Intoxicaciones

Las micotoxinas son contaminantes naturales de una gran variedad de materias primas y alimentos destinados a
consumo humano y animal. Estas toxinas se encuentran en los alimentos (sustratos) como consecuencia de la
colonizacion de hongos toxicogénicos que en funcion del medio ambiente son capaces de producir estos
metabolitos. Los sustratos pueden ser cereales, oleaginosas, alimentos elaborados, balanceados, pasturas, etc. Los
hongos son especies biolégicas de gran ubicuidad por lo que son habitualmente saprofitos del suelo, agua y aire.
Las principales cepas productoras de toxinas se encuentran en los géneros Aspergillus, Penicillium y Fusarium.
Existen también especies toxicogénicas pertenecientes a otros géneros que se encuentran asociadas a un
determinado sustrato y cobran importancia particular para un dado sector.

Hasta el momento se han identificado mas de 500 micotoxinas, a las cuales se ha intentado clasificar de
diferentes formas, ya sea por sus efectos bioldgicos, por los hongos que las producen o por su estructura quimica.

En la actualidad se llevan detectadas diversas patologias en el hombre, asociadas a la ingesta de alimentos
contaminados con micotoxinas. En algunos casos con elevada mortalidad como la ATA (leucemia tdxica
alimentaria), o el ergotismo conocido desde la Edad Media como la enfermedad del Fuego de San Antonio
(Workshop, 1989).

En otros casos, las micotoxinas poseen efectos cancerigenos (Goldblatt, 1979) u ocasionan sindromes
morbidos de evolucion cronica como la nefropatia de los Balcanes (Krogh, 1987), o la telarquia o pubertad precoz
(Bongiovanni, 1983), o el beri-beri cardiaco (Busby y Wogan, 1979).

Las micotoxicosis, como entidades nosolégicas y clinicas, estan ligadas al sector productivo, debido a que la
contaminacién fangica se lleva a cabo durante el cultivo y/o durante el almacenamiento (Resnik, 1994).

La interrelacion entre el hongo, el huésped (planta) y el ambiente, es lo que ocasiona la contaminacién, por
esta razon es necesario su conocimiento si se desea prevenir la contaminacion en el campo. Algunas practicas
culturales pueden influir estas interrelaciones reduciendo la incidencia de la misma (Resnik, 1994; Graham, 1982).

La presencia de determinados hongos en los cultivos implica un riesgo potencial de aparicion de toxinas.
Estudios llevados a cabo en Japdn muestran que la distribucion de los hongos toxicogenicos en el suelo de ese
pais no es homogenea (Krogh, 1987). El conocimiento de esta distribucion permite encarar programas de control
de micotoxinas en el campo dirigido a las probables areas de riesgo y a las posibles micotoxinas contaminantes,
con menor nimero de analisis.

Otro factor a considerar es la cantidad de conidios presentes en el aire o el suelo, ya que a mayor
concentracién, mayor probabilidad de contaminacion. El adecuado manejo de los rastrojos, fuente primaria de los
hongos, es una de las acciones preventivas para el logro de la reduccion de la contaminacion. En la practica, la
rotacion de cultivos tiene el mismo objetivo (Resnik, 1994; Nairobi + 10, 1987).

Los estudios de incidencia llevados a cabo en distintos sustratos, en diversos paises, muestran que ciertos
cultivos son mas susceptibles al ataque y colonizacion de determinados hongos toxicogenicos. A pesar que
este conocimiento no es completo, se sabe que el maiz, mani y algodén son muy susceptibles a la contaminacion
por aflatoxinas, en contraposicion a la soja, trigo y sorgo.

Los hibridos y variedades de un mismo cultivo pueden presentar diferencias genéticas de resistencia a la
contaminacién por micotoxinas y/o infestacion por hongos toxicogénicos. Ciertas variedades de mani poseen una
mayor resistencia a la colonizacion, a través de la cascara, por Aspergillus flavus y Aspergillus parasiticus. El
mercado internacional podria disponer, en un tiempo no lejano, de variedades de mani y algoddn, mas resistentes
a la contaminacion por aflatoxinas.

Las condiciones meteoroldgicas durante la contaminacion en el campo, representan uno de los factores
ambientales determinantes, como se ve en la influencia negativa que el stress hidrico y térmico ejerce sobre la
resistencia del mani y el maiz a la contaminacion por aflatoxinas.

Las caracteristicas particulares del suelo, la utilizacion de fertilizantes, fungicidas, plaguicidas, riego, etc.,
afectan la interrelacion entre el hongo, el huésped y el medio ambiente.

Las principales variables que inciden en el almacenamiento son: plagas, atmosfera, cantidad de conidios,
tiempo, temperatura y humedad (estrictamente actividad de agua).
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El tiempo juega un papel preponderante, ya que a menor tiempo de almacenamiento, es menor la probabilidad
de contaminacidn, pero este factor se rige por razones de mercado o estratégicas, por lo que no es posible utilizar
esta variable para preservar la calidad de materias primas, alimentos y piensos.

El secado no debe demorarse para impedir la infeccidn, ya que existen hongos como el Aspergillus flavus que
pueden en menos de 24 horas desarrollarse en abundancia.

La calidad de los alimentos depende de una buena seleccién de las materias primas libres de contaminacién
(Scott, 1978, Scott, 1984).

Se deben separar las partes del lote contaminado o con dafio visible de ataque fungico. En algunos paises, a
través de un equipo electrénico, que permite la comparacién de color se procede a separar el mani decolorado,
reduciendo asi la contaminacion resultante por aflatoxinas. En otros paises la seleccion se lleva a cabo en forma
manual.

Las micotoxinas pueden sufrir cambios durante los procesos de elaboracion. Los factores que inciden son:
la composicion del alimento o pienso, el contenido de humedad, tipo, concentracion y distribucién de las toxinas
en el grano y las variables propias de operaciones de los procesos (Scott, 1978; Zuber, Lillehoj y Renfro, 1987).

Las micotoxinas tienen propiedades fisicas y quimicas diferentes. Ejemplos de ello son:

- la estabilidad térmica de las aflatoxinas, en contraposicion con la citrinina, esto implica que agquellos procesos
gue incluyan calentamiento de los productos, disminuirdn la contaminacion de citrinina, pero no de
aflatoxinas;

- la solubilidad en agua, que poseen el deoxinivalenol y la moniliformina, en comparacion con la escasa o nula
solubilidad que poseen las aflatoxinas y ocratoxinas, lo que implica que aquellos procesos que incluyan un
lavado, podrian sélo reducir la contaminacion de las primeras.

Las intoxicaciones por contaminantes naturales de los alimentos datan de los albores de la humanidad y se han
detectado con los primeros esfuerzos por conservar y mejorar la salud humana. Los hongos como fuente de
contaminacién alimentaria se registraron ya 5000 afios antes de Cristo, en las intoxicaciones por alcaloides del
cornezuelo de centeno, aungue por ese entonces no se habia identificado la sustancia téxica.

La primera vez que se asocié la presencia de micotoxinas en alimentos con una patologia fue hace
aproximadamente 30 afios. En Inglaterra, una severa epidemia de micotoxicosis en pavos, permiti¢ identificar a
las aflatoxinas como contaminantes del mani, utilizado para la elaboracién del alimento balanceado que ingirieron
estos animales.

La forma méas adecuada de evitar las intoxicaciones es impedir la ingesta de alimentos contaminados por
micotoxinas, como se hace en algunos paises que controlan los niveles de contaminacidn, y aquella materia prima
que supera los limites establecidos es derivada a otros destinos.

Los brotes epidémicos en humanos y/o animales, muchas veces orientan la deteccién de una determinada
micotoxina; en estos casos es necesario registrarlos con el objeto de llevar a cabo acciones que permitan
circunscribir el problema y establecer medidas de prevencion adecuadas.

Los brotes epidémicos en criaderos (aves, cerdos) por ejemplo, posibilitan identificar cuadros clinicos, analizar
la anatomohistopatologia de los 6rganos y hasta contar con datos bioquimicos orientadores. Sin embargo, hay dos
puntos a tener en cuenta, por un lado el productor y por otro el consumidor. Dentro de los riesgos del primero se
incluye desde la mortalidad de los animales hasta las manifestaciones subclinicas como la inmunosupresién.

Los riesgos del consumidor derivan justamente de este Gltimo aspecto mencionado. Los animales que no
mueren, pero estan intoxicados conservan en sus musculos, visceras o subproductos como el huevo y la leche,
residuos toxicos (en diferentes concentraciones segln la/las micotoxinas a que estuvieron expuestos) que son
ingeridos por el hombre. Se entiende por residuos la presencia de micotoxinas y/o sus derivados tdxicos en tejidos
organicos. Algunos ejemplos son: la presencia de zearalenona en musculo y visceras de pollo; la ocratoxina A en
visceras y musculos de cerdos y pollos; las aflatoxinas Bl, B2, G1 y G2 en huevos de gallina; las aflatoxinas M1y
M2 en leche humana y de vaca.

En el area de las micotoxicosis, prevenir implica por un lado evitar las intoxicaciones, y por el otro una vez
presentes, intentar minimizar sus efectos.

Aln no existen suficientes medidas de prevencién para controlar la aparicién de micotoxinas y es dificil y
costoso cuando no imposible, su eliminacion; por eso es necesario un control adecuado que impida la llegada de
estas toxinas al consumo.

Durante la exposicion se desarrollaran las estrategias para establecer las micotoxinas mas importantes a ser
controladas, ya que a los efectos perjudiciales sobre la salud se le suman graves pérdidas econémicas. Estas
Gltimas se refieren, por una parte a la disminucidn de la disponibilidad de alimentos, a la morbi-mortalidad de los
animales de produccién y a las pérdidas derivadas, entre otras, a la comercializacion de materias primas con-
taminadas, tanto para los paises exportadores como para los importadores ya que los niveles de tolerancia
establecidos en la comercializacion se tornan mas estrictos a medida que pasan los afios y se ha tomado una mejor
conciencia de la situacion.
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La seleccion de las toxinas de mayor importancia se basd no sélo en datos toxicoldgicos, sino en la ocurrencia
natural a nivel mundial o local de las toxinas y de los hongos productores. Se mostrara el estado de conocimiento
de la contaminacién de materias primas en la Region (Resnik, Costarrica y Pacin, 1995; Molt6, Gonzalez, Resnik
y Pereyra Gonzalez, 1997).
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