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L’ocratossina A (OTA) è una micotossina prodotta da differenti specie di Aspergillus e Penicillium. Essa si trova sulla gran parte delle derrate alimentari, quali: cereali e derivati, uva e derivati, birra, prodotti zootecnici, caffè, cacao, oleaginose, frutta secca.

L’OTA è tossica per gli uomini e per gli animali, ha proprietà nefrotossiche, genotossiche, teratogene, mutagene, epatotossiche ed immunodepressive, inoltre causa tossicità acuta o cronica ed è implicata come fattore nella Nefropatia Endemica dei Balcani.
I principali funghi produttori di OTA su uva sono A. carbonarius e A. niger, entrambi crescono a temperature temperate-calde e in condizioni di bassa umidità. I fattori predisponenti al loro sviluppo sono molteplici, quali area geografica;  condizioni meteorologiche stagionali; varietà dell’uva; sistema di allevamento; fasi fenologiche e tecniche colturali; micro e macro lesioni causate sulle baccheda Botrytis cinerea, Lobesia botrana e grandine.

Per evitare rischi da ocratossina A nel vino è fondamentale una corretta prevenzione in campo, che prevede l’utilizzo di fungicidi da utilizzare soprattutto nei confronti dei principali patogeni della vite; una corretta potatura, irrigazione e concimazione regolare; contenere gli insetti e funghi. La raccolta deve essere tempestiva al momento della maturazione. Anche la detossificazione in cantina gioca un ruolo molto importante per la riduzione della concentrazione della micotossina nel prodotto finito. Di grande impatto sembrano i lieviti utilizzati durante le fasi fermentative; essi sono in grado di adsorbire l’OTA e inglobarla nel sedimento (fecce) a fine vinificazione. Anche l’utilizzo di alcuni coadiuvanti enologici sembra avere un buon effetto contenitivo.

Al fine di limitare o contenere i danni provocati dall’ocrtatossina A, sono stati emanati e modificati differenti Regolamenti.

Il Regolamento 123/2005/CE ha stabilito in 2 g l-1 il limite massimo ammissibile di ocratossina A nei vini (bianchi, rossi e rosé), prodotti a base di succo d’uva, succo d’uva concentrato, nettare d’uva, mosto e mosto d’uva concentrato. 

Durante il periodo di tirocinio è stata valutata la contaminazione da OTA in vini piemontesi delle annate 2004, 2005, 2006 ed è stato calcolato il recupero medio della micotossina, risultato conforme secondo la normativa vigente (Direttiva 26/2002/CE).

 Il metodo utilizzato per l’estrazione dell’ocratossina A dai vini ha previsto un’ analisi chimica suddivisa in tre passaggi: preparazione del campione, estrazione e purificazione dell’analita ed analisi in HPLC con rilevatore a fluorescenza.

Sono stati analizzati 126 vini ed è stato possibile evidenziare una contaminazione da OTA nel 64,3% dei campioni, con concentrazioni rivelate mai superiori a 2 ppb (limite previsto dalla legge). Talvolta però, i campioni hanno presentato concentrazioni superiori al limite giornaliero tollerabile, compreso tra 0,3 e 0,9g per un uomo di 60 Kg. In particolare sono risultati preoccupanti i valori trovati in due vini analizzati: un Nebbiolo (1,86 g l-1) ed un Roero (1,61 g l-1).

I vini rossi, come è possibile riscontrare anche in letteratura, hanno evidenziato concentrazioni di OTA superiori rispetto a quelli bianchi. Ciò, quasi sicuramente, è dovuto alle tecniche di vinificazione, che per i vini rossi prevedono la macerazione a contatto con le vinacce.

Molto interessante è risultata la differenza di contaminazione tra le annate prese in esame, in particolare il fatto che l’annata 2006 sia risultata la più contaminata. Questo fenomeno è probabilmente riconducibile alle abbondanti piogge verificatesi nel periodo di maturazione dell’uva, precedente la vendemmia; infatti è dimostrato che queste elevate precipitazioni favoriscano lo sviluppo di A. carbonarius e la conseguente produzione di OTA.
Sulla base dei dati ottenuti, sarebbe auspicabile, in futuro, valutare gli effetti delle variabili colturali, climatiche ed ambientali sullo sviluppo di A. carbonarius e la conseguente produzione della micotossina; valutare gli effetti di alcuni coadiuvanti enologici sull’abbattimento di OTA in cantina.

