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L’ocratossina A (OTA) è una micotossina prodotta da funghi appartenenti ai generi Aspergillus e Penicillium. Essa può essere rivelata in diverse derrate alimentari, sia di origine vegetale, tra cui cereali, vino, frutta secca e disidratata, sia di origine animale, tra cui carne, latte e uova, mediante l’effetto del carry over. L’assunzione di OTA, per via diretta e indiretta, può rappresentare una grave minaccia per la salute umana e animale, in quanto tale micotossina provoca effetti nefrotossici, cancerogeni, mutageni, teratogeni, genotossici e immunosoppressivi. Nel 1993, la micotossina è stata classificata dallo IARC (International Agency for Research on Cancer) nel gruppo 2B delle sostanze nocive, ovvero è una sostanza sicuramente cancerogena per gli animali e probabilmente anche per l’uomo.

Inoltre l’ocratossina A sembra essere coinvolta nella nefropatia endemica dei Balcani e nell’insorgenza di tumori delle pelvi e dell’uretere.

È quindi importante mirare ad un contenimento della produzione di ocratossina A negli alimenti attraverso nuove tecniche colturali e di conservazione e una maggior attenzione all’alimentazione animale. Il problema diventa ancora più delicato se si considera il fatto che l’ocratossina A viene secreta anche nel latte materno e quindi assunta dai neonati, ancora più suscettibili agli effetti tossici della micotossina.  

Per tutelare la salute pubblica, l’Unione Europea ha fissato dei limiti di contaminazione da parte di OTA in diversi tipi di derrate alimentari. Per la frutta secca, il limite massimo consentito di concentrazione di ocratossina A è pari a 10 μg kg-1 (Reg. CE 472/2002).

L’attività svolta durante il tirocinio ha previsto la valutazione del contenuto di ocratossina A in frutta secca e disidratata commercializzata in Italia. Sono stati analizzati campioni di uvetta sultanina, uva cilena, fichi secchi, prugne e albicocche disidratate, arachidi, mandorle e nocciole. I livelli di contaminazione sono stati confrontati e si sono eseguite comparazioni di concentrazione di micotossina tra frutta secca e disidratata; tra i diversi tipi di frutta secca; tra i diversi tipi di frutta disidratata e tra i Paesi di origine della frutta analizzata.

Il metodo utilizzato per l’analisi dell’ocratossina A ha previsto la preparazione del campione, differente a seconda del prodotto, l’estrazione e la purificazione dell’analita mediante l’utilizzo di colonnine di immunoaffinità e, infine, l’analisi in HPLC con rivelatore a fluorescenza. Inoltre, sono state effettuate delle prove di recupero, previste dalla Direttiva 5/2005/CE, contaminando artificialmente il campione, con tre livelli di concentrazione dell’analita differenti. Il recupero medio ottenuto è stato pari a 84,96%. 

I risultati ottenuti dall’analisi della frutta secca e disidratata hanno permesso di rivelare una contaminazione nel 100% dei campioni, ma in concentrazioni non preoccupanti e ben al di sotto dei limiti tollerati dalla legislazione europea.

I livelli di contaminazione di ocratossina A più elevati sono stati riscontrati nelle arachidi, con valori pari a 2,46 µg kg-1, infatti, la frutta secca presenta concentrazioni di OTA maggiori rispetto a quella disidratata, rispettivamente di 0,254 µg kg-1 e di 0,124 µg kg-1.

Il dato relativo alla concentrazione media della frutta disidratata non ha confermato quanto riportato in letteratura, infatti il risultato ottenuto è circa venti volte inferiore rispetto alla media Europea di 2,29 µg kg-1. 

In questa tipologia di prodotto, l’uvetta sultanina è risultata essere maggiormente contaminata. Il dato era atteso, poiché il prodotto alimentare rappresenta uno dei substrati più favorevoli alla crescita di funghi ocratossigeni, e le tecniche di disidratazione favoriscono lo sviluppo fungino.

Per quanto riguarda l’origine dei prodotti, la frutta secca più contaminata proviene da Israele, mentre la frutta disidratata con i livelli più alti di ocratossina A proviene dalla Turchia.

Sarebbe auspicabile in futuro analizzare un maggior numero di campioni provenienti dai diversi paesi considerati, in modo da avere una panoramica generale della contaminazione da OTA su frutta secca e disidratata, considerando la grande importazione di questi prodotti in Italia.

