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Riassunto della relazione finale

L’Ocratossina A è un metabolita secondario dei funghi dei generi Aspergillus e Penicillium, che può essere prodotta su diversi tipi di substrati ed è costituita da un derivato cumarinico legato alla fenilalanina.

Tra le fonti alimentari che possono portare all’assunzione della tossina vi sono i cereali, i legumi, il vino, la birra, i semi di cacao e di caffè, ma anche alimenti di origine animale, quali per esempio le carni suine.

I funghi che producono la tossina sull’uva sono l’Aspergillus carbonarius e l’Aspergillus niger; il primo è considerato la principale causa per la capacità di produrre un gran quantitativo di OTA in un breve periodo di tempo. Le condizioni ottimali per la crescita del fungo sono una temperatura compresa tra 25-35°C e un aw compresa tra 0,97-0,985. Quando non persistono queste condizioni il fungo si trova in condizioni di stress e inizia la produzione dell’OTA. La massima produzione di tossina si ha con temperature comprese tra 15-20°C e l’aw tra 0,95-0,98. La tossina è prodotta principalmente in campo e durante lo stoccaggio prima della lavorazione.

La contaminazione del vino avviene durante le prime fasi della vinificazione; la tossina, che si trova non solo sulla buccia, ma anche all’interno della polpa, ha una rapida solubilizzazione e durante la pigiatura e l’ammostamento si trasferisce nella fase liquida.

  Il Regolamento CE n° 123/2005 sancisce i limiti di contaminazione per ogni gruppo alimentare, i limiti imposti sono stati ricavati sulla base di alcuni studi sulla tossicità dell’Ocratossina A portati a termine negli ultimi anni; l’OTA è risultata avere proprietà cancerogene, nefrotossiche, teratogene, immunotossiche e, forse, neurotossiche ed è anche stata messa in relazione con la  Nefropatia Endemica dei Balcani. Per il vino il limite è di 2 ppb.

I principali metodi per la riduzione del contenuto di OTA nel vino sono basati sulla prevenzione in campo dello sviluppo fungino, con l’applicazione delle buone pratiche agronomiche adottando un corretto piano di trattamenti con prodotti fungicidi. In seguito alla contaminazione è anche possibile effettuare interventi durante la fase di vinificazione e affinamento, anche se attualmente non sono ancora chiare le tecniche più idonee da adottare ed eventuali effetti sulle altre componenti del vino.

Da quando la tossina è stata individuata nel vino diversi metodi di analisi sono stati utilizzati per la determinazione; la maggior parte di essi, compreso quello ufficiale, si basano sulla separazione dell’OTA con l’utilizzo di colonne di immunoaffinità e la determinazione attraverso HPLC con rilevatore a fluorescenza. Un’altra modalità per la determinazione è mediante sistemi enzimatici (ELISA). Per questi si sta avendo grande interesse in quanto permettono di svolgere l’analisi con rapidità e facilità. La metodica si basa sulla separazione attraverso colonna di immunoaffinità e la determinazione con un test immunoenzimatico competitivo. La quantificazione avviene mediante un spettrofotometro specifico per test ELISA.

Nel lavoro è stata valutata la precisione di due metodi enzimatici, uno rapido e uno lungo, confrontandoli con il metodo ufficiale. 

Il metodo lungo è risultato essere preciso e può essere utilizzato in sostituzione della metodica ufficiale per i controlli di routine nei laboratori aziendali; il limite di rilevabilità (0,25 ppb) è superiore rispetto all’analisi mediante HPLC (0,01 ppb), ma non risulta determinante per gli screening di controllo. 

Il metodo rapido, invece, è risultato inizialmente non corretto, soprattutto per i vini rossi, generalmente più contaminati dei bianchi. In seguito, dopo alcune modifiche, ha permesso di ottenere dei risultati più corretti, ma è ancora necessario affinarlo per avere una maggiore sensibilità.

I metodi enzimatici per l’analisi dei vini rossi risentono di una probabile interferenza dei polifenoli che portano a sovrastimare la contaminazione; per eliminare l’interferenza con la frazione polifenolica migliorando la precisione di questi metodi sarebbe utile individuare le molecole specifiche che causano interferenza e mettere a punto delle modalità per eliminarle.

Secondariamente è stato valutato il grado di contaminazione dei vini a disposizione; la quasi totalità dei vini è risultata poco contaminata (con valori inferiori alla metà del limite di legge imposto), solo in alcuni vini è stata rilevata una quantità importante di OTA, ma comunque non superiore al limite fissato dal regolamento CE 123/2005.  

