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¢5abias que puedes reducir el consume de agua de tu instalacion industrial hasta un
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para el agua son menares que en los procesos principales.
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Editorial revista§ ) alimentaria

Una ganaderia productiva y sostenible es posible

Cuidar la alimentacién, la salud y el bienestar de los animales es el primer e imprescindible paso para lograr
alimentos seguros y de gran calidad. Tanto en ganado vacuno, ovino, porcino, avicola, etc. como en el caso
de la acuicultura, los ultimos avances van dirigidos a lograr la nutricién éptima para cada especie, incluso a
nivel de cada individuo.

El otro gran eje que mueve a nuestra ganaderia es reducir el impacto medioambiental de las explotaciones.
Tal y como sefala Luis Alberto Calvo, Presidente de la Organizacion Colegial Veterinaria, en la entrevista de
este nUimero, tenemos que seguir alimentando a una poblacién mundial que contindia con una tendencia
creciente imparable, y debemos hacerlo con proteinas eficientes. “Las proteinas animales lo son, por lo que
no debemos renunciar a ellas ni demonizar a ninglin sector productivo”, asegura.

En eso estéd trabajando el sector ganadero y acuicola, en mejorar su forma de producir de forma que respete
al maximo el medio ambiente. En las préximas paginas tenemos varios ejemplos de iniciativas que se estan
poniendo en marcha en esta direccion.

Como no puede ser de otra forma, la pandemia
de COVID-19 ha tenido como efecto que la
sociedad entera sea consciente de la importancia
gue tienen los distintos sectores productivos. Hoy
mas que nunca, queremos poner de relieve la labor
fundamental que realizan nuestros ganaderos vy
nuestros veterinarios para asegurar que todos
podemos acceder a alimentos seguros y de
calidad, incluso en las condiciones més adversas.
Desde aqui, dejamos constancia de nuestro
reconocimiento a todos estos profesionales.

Fernando Martinez
Director General de Revista Alimentaria
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Riesgos derivados de la
presencia de ocratoxina
A en los alimentos

Esta micotoxina ha sido objeto de una actualizacion normativa

promovida por la EFSA

José Blazquez Solana
Ex Jefe de la Unidad Técnica de Garantia de Calidad. Laboratorio Salud Publica
del Ayuntamiento de Madrid

La ocratoxina A —OTA- es una micotoxina toxica
producida por hongos de los géneros Penicillium
y Aspergillius, capaces de crecer en una amplia
variedad de alimentos y piensos. El analisis de
OTA en los alimentos es una practica habitual en
el contexto de los Planes de Control Oficial de

los alimentos, tanto en alimentos procedentes

de la produccién primaria como en alimentos
envasados. Los limites maximos para este
metabolito se contemplaron en el Reglamento (CE)
1881/20061 y variaron entre 0,50 g/kg y

10 g/kg, segun producto. Alimentos regulados,

en esa disposicion, son: Cereales y derivados no
elaborados; uvas pasas; café soluble, en granoy
molido; vino y mostos de uva; alimentos especiales
destinados a la alimentacion infantil.

La ocratoxina ha sido objeto de una

actualizacidn normativa promovida por la

EFSA. Hasta el momento la evaluacion de OTA

se apoyaba Unicamente en la toxicidad y en

la carcinogenicidad renal. Los nuevos datos
disponibles sugieren que también puede ser
genotdxica al dafar directamente el ADN. Se fija la
ingesta semanal tolerable en 120 ng por Kg de peso
corporal.

(14 Las practicas agricolas y las
condiciones ambientales favorecen
el crecimiento de los hongos 1)

José Blazquez Solana

La opinidn cientifica de AESAN4
basada en las recomendaciones
de la EFSA considera que se

hace necesario plantear limites
Maximos para regaliz y especias
(pimentodn, chile, cayena, pimienta
blanca y negra, nuez moscada,
jengibre y cdrcuma), al observarse
contenidos elevados de OTA en
estos productos. Los Reglamentos
(UE) 105/20102 y 2015/11373 atienden
a estos objetivos.

Sin embargo, una correcta

gestion del riesgo hace que se
reduzca tanto como sea posible

la exposicion del consumidor

a esta sustanciay, por lo tanto,

la posibilidad de sufrir efectos
indeseables con el tiempo. Es

muy importante la aplicacién de
buenas practicas de fabricacion. En
el marco del Codex Alimentarius,
AESAN participo y lideré un “Codigo
de prdcticas para la prevencion y
reduccion de la contaminacion por
micotoxinas en pimenton” 5. Existen
también coédigos de practicas para
vino6 , café7 y cacao8.

Las practicas agricolas y las
condiciones ambientales de



k& Gracias a las buenas
practicas, la incidencia de
OTA en vino actualmente es

irrelevante b )

humedad y temperatura durante el
almacenamiento, conjuntamente con
una alta actividad de agua del alimento,
favorecen el crecimiento de los hongos.
Aspergillius crece en un intervalo de

12 - 37 °Cy se asocia a climas calidos y
tropicales. El género Penicillium crece
a temperatura mas baja, 4 a 37 °C,

con un valor 6ptimo de actividad de
agua de 0,80. Contamina alimentos,
especialmente cereales, producidos en
climas templados.

Ejemplo de buenas practicas:
reduccion de la contaminacioén por
OTA en vinos

Se elige el vino por su importancia
econdmica. Hay que destacar que

el interés de nuestros agricultores y
bodegueros para evitar riesgos por
OTA ha permitido que la incidencia
actualmente sea irrelevante. En el

ano 2018 no se registraron, en Espana,
incumplimientos normativos de OTA en
Mostos y vinos. La via de entrada es |la
contaminacion de las bayas por mohos
del género Aspergillius (A. carbonarius
Yy A. niger).

MEDIDAS PREVENTIVAS:

- Informacion del riesgo a nivel regional.

Identificacion de las cepas de hongos
toxigénicas presentes en la region.
Factores de riesgo locales tales como
danos metereoldgicosy practicas
agronéomicas indeseables. Notificacion
a los productores.
- Formacion del productor:
a) Implantacion del vifedo:
Buscar zonas bien ventiladas, evitar
Zonas muy humedas, disefos que

'yA Nuestro Comité opina...

faciliten las tareas agricolas. Evitar el
contacto de los racimos con el suelo,
proteccion fitosanitaria, limitar los riesgos
de quemaduras por el sol, favorecer la
maduracion uniforme de la uva.

b) Material vegetal: Elegir variedades
menos sensibles al desarrollo de mohosy
podredumbre de la uva. Elegir variedades
gue proporcionen racimos poco
compactos.

c) Técnicas de cultivo: Equilibrio hojas /
frutos; evitar excesos de vigor limitando el
aporte de abono nitrogenado. En la fase
de maduracion de la uva no remover le
tierra en exceso. Riegos regulares evitando
roturas de las bayas.

d) Proteccion fitosanitaria. Airear

al maximo los racimos durante su
maduracion, especialmente en
condiciones climaticas calidas y humedas.
Minimizar el riesgo de enfermedades.

e) Vendimia: en zonas de riesgo, adelantar
su fecha.

f) En la bodega: No emplear mostos
contaminados. Maceraciones cortas; en el
caso de contaminacién hacer prensados
de la uva ligeros y rapidos, no emplear
enzimas proteoliticos para las operaciones
de desfangado. Fermentaciones en
recipientes de paredes lisas. Usar levaduras
gue tengan propiedades absorbentes para
la OTA.
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