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Le micotossine hanno origini molto antiche e sono presenti nella catena alimentare sia nei prodotti di origine vegetale (mais, grano) sia nei derivati di animali (carne, insaccati), che hanno ingerito alimenti contaminati. Queste sostanze sono prodotte dal metabolismo secondario di alcune specie fungine appartenenti al genere Aspergillus,  Penicillium e Fusarium. L’ocratossina A (OTA) è un derivato isocumarinico prodotto dal metabolismo secondario di diversi funghi filamentosi, come Penicillium verrucosum, Aspergillus ochraceus e A. niger. L’ocratossina è una sostanza nefrotossica che provoca alterazioni irreversibili ai reni. Si suppone sia cancerogena per gli animali, forse per l’uomo (gruppo 2B), dal Centro Internazionale della Ricerca contro il Cancro, e può avere effetti immunodepressivi e neurotossici. La dose giornaliera tollerabile è estremamente bassa. Secondo gli esperti essa varia tra 0,3 e 0,9 microgrammi al giorno per un uomo di 60 kg. . A partire dalla vendemmia del 2005, tutti i vini che superano il limite fissato da Bruxelles, di 2 µg/l, non possono essere commercializzati né utilizzati per la distillazione e per l’acetificazione. Ciò impone a tutti quelli che acquistano vino l’analisi di ogni lotto e impone una particolare attenzione nell’effettuare i tagli. Con differenti concentrazioni di OTA a seconda dell’anno di produzione si può quindi evincere che la contaminazione da OTA in questi anni è stato un problema che ha interessato soprattutto i vini rossi prodotti nelle aree Meridionali. È necessario approfondire le conoscenze per poter prevedere le condizioni di maggior rischio e i possibili interventi, soprattutto di tipo preventivo. I livelli di contaminazione variano in funzione dello stato di maturazione degli acini, delle condizioni ambientali e microclimatiche e delle annate. 

 Lo scopo del lavoro è stato di valutare l’effetto dei diversi trattamenti a base di fungicidi in vigneto, sulla presenza di Aspergillus spp., e in particolare di A. carbonarius, e di ocratossina A  su uve Moscato, Barbera e Bonarda, prodotte in tre vigneti piemontesi localizzati nelle zone di Cisterna d’Asti, Vezza d’Alba e Canale.

Sono stati effettuati due rilevamenti all’invaiatura e alla raccolta, i due periodi più critici per lo sviluppo di ocratossina A. I trattamenti effettuati sono stati nove e per ogni trattamento sono state fatte tre ripetizioni. Sono stati raccolti 50 acini per ogni ripetizione e sono stati piastrati su terreni MEA e MEA-B, selettivi per Aspergillus spp. e per Aspergillus carbonarius.

Le uve raccolte sono state vinificate in bianco (Moscato) e in rosso (Barbera).

Per le analisi in laboratorio, è stata effettuata l’estrazione dell’OTA. Il vino è stato posto in un falcon aggiungendo della soluzione PEG (polietinilglicole) e carbonato acido di sodio per innalzare il pH del vino a valori prossimi alla neutralità. La miscela è stata posta in agitazione, filtrata e recuperata in un ulteriore falcon. Per l’estrazione di OTA sono state utilizzate delle colonnine di immunoaffinità, con un legame anticorpo-antigene, caricando i campioni su di esse ed effettuando dei lavaggi con Water Solution e acqua deionizzata, infine è stato applicato un flusso di 3*0,75 ml di metanolo per rompere il legame anticorpo-antigene ed eluire la micotossina. L’eluito è stato portato a secco con un evaporatore a flusso d’aria e ripreso in Fase Mobile (acqua deionizzata e acido acetico) per l’analisi in HPLC. 

Nei risultati relativi al monitoraggio in campo di Aspergillus spp. e Aspergillus carbonarius, piastrati su terreni di coltura MEA e MEA-B, dopo aver effettuato la conta delle colonie si può dedurre che, sia nei campioni di Barbera che in quelli di Moscato, i valori si sono mostrati molto bassi, tranne per i campioni trattati con Bacillus subtilis e  Pyrimethanil che hanno presentato dei valori più elevati; anche il quantitativo di ocratossina A rilevato dai campioni fatti vinificare si è presentato quasi nullo, come conseguenza che i due fattori sono strettamente correlati tra loro. I livelli di contaminazione della tossina sono influenzati dallo stato di maturazione degli acini, dalle condizioni ambientali e microclimatiche; se l’andamento stagionale è caratterizzato da piogge di lieve entità e da elevata umidità relativa, accompagnate da lunghi periodi di bagnatura notturna dell’uva in fase di pre-raccolta, può rappresentare  il principale fattore per lo sviluppo delle contaminazioni fungine e delle micotossine, anche se  nei vini piemontesi che sono stati analizzati non si sono verificate queste condizioni; per questo motivo sarebbe meglio effettuare le analisi in altre annate e anche in altre regioni meridionali, più soggette al rischio di OTA.
Dai risultati ottenuti, si è potuto notare che l’unico biofungicida che ha favorito lo sviluppo di un quantitativo maggiore di ocratossina A è il Bacillus subtilis. Sarebbe interessante valutare nuovamente l’efficacia dei fungicidi e dei mezzi biologici sulla produzione della tossina, poichè nell’annata 2006 non ci sono stati attacchi da parte di Aspergillus spp. ocratossigeno.

