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L’ocratossina A (OTA) è una micotossina prodotta da diverse specie di Aspergillus e Penicillium, in particolare da A. ochraceus, A. carbonarius e P. verrucosum. Sull’uva, la specie con maggior capacità di sintesi ocratossigena è A. carbonarius, seguito da A. niger. L’OTA è stata scoperta nel 1965 da Van der Merwe, come metabolita secondario di A. ochraceus e rappresenta il membro più tossico del gruppo delle ocratossine. E’ una nefrotossina per tutte le specie animali studiate sino ad oggi, è stata rinvenuta nel siero del sangue umano in diversi Paesi ed in esso presenta il maggior tempo di emivita. Studi su animali dimostrano che l’OTA può svolgere, a seconda della dose e della specie animale interessata, anche un’attività epatotossica, immunosoppressiva, teratogena e cancerogena. Inoltre sembra coinvolta nella Nefropatia Endemica dei Balcani (BEN). Nel 1993 è stata, pertanto, classificata dalla IARC (International Agency for Research on Cancer) come sostanza sicuramente cancerogena per gli animali e potenzialmente anche per l’uomo (gruppo 2B). L’OTA si trova negli alimenti sia di origine vegetale, come cereali, legumi, vino, spezie, frutta secca, sia nei prodotti di origine animale, solitamente per effetto di una contaminazione indiretta, attraverso il trasferimento della micotossina nei prodotti di origine animale e nella carne stessa per mezzo, ad esempio, di mangimi contaminati.
Nel 1996 l’OTA è stata rivelata per la prima volta in campioni di vino ed è stato dimostrato che la sua presenza ha origine dal vigneto, precisamente nel periodo tra l’invaiatura e la raccolta.

In considerazione della crescente attenzione alla sicurezza alimentare in Europa e della preoccupazione per la diffusione dell’OTA, è stato approvato il regolamento CE n.123/2005 della Commissione Europea, il 26 gennaio del 2005 che ha fissato a 2 g l-1 il limite massimo permesso di OTA nel vino e nelle bevande basate sui mosti d’uva.

Il lavoro svolto durante il tirocinio, ha previsto l’esecuzione di tre attività. La prima è stata la valutazione della concentrazione di ocratossina A in mosto semi-fermentato e vino proveniente dalla vinificazione di sei vitigni liguri, Ormeasco, Pigato, Rossese, Vermentino, Lumassina e Vermentino 84. La seconda attività ha previsto la valutazione dell’efficacia dei trattamenti chimici e l’effetto dell’irrigazione sulla presenza di OTA in campioni prelevati durante la vinificazione. Infine, la terza attività è consistita nella determinazione della concentrazione della micotossina in vini siciliani, prevalentemente IGT, appartenenti principalmente alle annate da 2004 a 2007.

Dai risultati ottenuti dal lavoro riguardante la presenza di OTA nei campioni provenienti dalla vinificazione di sei vitigni liguri e dalla valutazione dell’efficacia di trattamenti chimici e dell’effetto dell’irrigazione è emerso che la cernita prima della vinificazione, le condizioni igieniche durante la produzione del vino ed alcune pratiche, come ad esempio la torchiatura per eliminare le vinacce, la chiarificazione, la filtrazione e la svinatura per allontanare le fecce, possono incidere notevolmente sul contenuto di OTA nel vino prodotto; infatti da queste analisi è emersa una contaminazione pari al 100% dei campioni poiché non sono state adottate misure preventive e correttive. Inoltre è stato evidenziato che il fitofarmaco a base di cyprodinil e fludioxonil ha confermato, come è possibile trovare in letteratura, la sua azione inibente nei confronti dei marciumi secondari della vite, come quelli prodotti da A. carbonarius, con conseguente riduzione della presenza di OTA nei prodotti derivati dalla vinificazione. Per quel che riguarda l’effetto dell’irrigazione sul prodotto finito, è stato osservato che i campioni non irrigati hanno presentato una maggiore concentrazione di OTA rispetto a quelli irrigati, seppure la differenza tra gli stessi sia risultata minima. 

Sulla base dei dati ottenuti dall’analisi dei vini siciliani, è emerso che la contaminazione dei vini analizzati è pari al 100%, talvolta con valori elevati, anche superiori ai limiti di legge. Nelle aree di produzione di questi vini, il clima caldo-secco ha giocato un ruolo fondamentale nello sviluppo del fungo ed nella successiva contaminazione da OTA nei vini prodotti. Dalle comparazioni effettuate è stato possibile evincere che i vini rossi sono risultati maggiormente contaminati rispetto a quelli bianchi, ma la differenza di concentrazione è talmente bassa che il dato non è da considerarsi significativo. Il fatto che da queste analisi non sia emersa una sostanziale differenza, potrebbe essere dovuto alla varietà dell’uva. E’ stato dimostrato che alcune varietà di uva, inoculate artificialmente, hanno presentato un sottile sviluppo del fungo legato ad una bassa produzione di OTA, altre, un abbondante sviluppo del fungo ed un’elevata presenza della micotossina ed altre ancora uno spiccato sviluppo del fungo ed una bassa concentrazione di OTA. Inoltre è stato osservato che la contaminazione da OTA aumenta, se sussistono condizioni di pioggia e temperature elevate nelle settimane precedenti la vendemmia, o comunque durante tutto il periodo che intercorre tra l’invaiatura e la raccolta, come effettivamente è stato osservato in Sicilia nelle annate 2004 e 2005, quando l’andamento vegetativo è risultato a fasi alterne, con abbondanti piogge. Considerando l’evoluzione quantitativa dell’OTA nei vini è indispensabile sottolineare che esiste una stretta relazione fra i tenori di ocratossina A nelle uve e quelli che si ritrovano nel vino: alle uve più contaminate corrispondono i vini più contaminati. In ogni caso, una buona gestione del vigneto, con l’adozione di tecniche preventive, rappresenta la migliore strategia per diminuire la produzione di OTA nell’uva e nel vino. 
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