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L’Ocratossina A (OTA) è una tossina prodotta da funghi dei generi Aspergillus e Penicillium come metabolita secondario. Dal punto di vista chimico è un derivato cumarinico legato alla fenilalanina mediante legame ammidico. L’OTA ha proprietà cancerogene, nefrotossiche, teratogene, immunotossiche e, forse, neurotossiche, ed è anche stata messa in relazione con la Nefropatia Endemica dei Balcani. Si può trovare in una gran varietà di derrate alimentari; nel 1996 la sua presenza è stata rilevata anche sull’uva. Il Regolamento CE n° 123/2005 ha fissato i limiti massimi di contaminazione per ogni gruppo alimentare e nel caso del vino il limite è di 2 µg/L.

I funghi che producono la tossina sull’uva sono in primo luogo l’Aspergillus carbonarius e l’Aspergillus niger; ma in alcuni casi è stata riscontrata anche la presenza di Pennicillium verrucosum. Il fungo inizia a produrre OTA solo nel momento in cui si viene a trovare in una condizione di stress tale per cui attiva il metabolismo secondario. Per contenere la presenza di OTA nel vino occorre agire preventivamente sullo sviluppo fungino. In seguito alla contaminazione è possibile effettuare interventi durante la fase di vinificazione e affinamento. La determinazione dell’OTA è quindi un aspetto fondamentale del processo di controllo qualità dei vini.

Nell’ottica di una riduzione della quantità di OTA su una partita di vino contaminata, lo studio è stato svolto per valutare le possibili interazioni delle sostanze fenoliche e dei lieviti su questo processo di diminuzione. 

I composti fenolici presenti nell’uva sono ascrivibili a due gruppi: i non flavonoidi, di cui fanno parte stilbeni e acidi fenolici, e i flavonoidi, che comprendono antociani (nelle cultivar a bacca nera), flavonoli e flavani.

I polifenoli, come evidenzia il nome, contengono più gruppi fenolici, da questo ne deriva la loro grande capacità di dare origine a reazioni di vario tipo, sia tra di loro, sia con altre sostanze presenti nel mosto e poi nel vino.

Le analisi svolte su vini presenti in commercio, dopo un’aggiunta di OTA tale da portarne il tenore nel vino a 2 μg/L, hanno evidenziato una tendenza ad una riduzione della concentrazione di quest’ultima nei vini, accompagnata da una diminuzione anche della componente fenolica ed in modo particolare degli antociani.

Queste variazioni dei tenori di OTA sembrano essere influenzate dai tempi di contatto e dalle diverse tipologie di vino, mentre non sembra avere influenza la quantità di tossina aggiunta.

Per confermare quest’osservazione sono state effettuate diverse fermentazioni su aliquote di 2 L di mosto proveniente da uva della varietà Trebbiano: un’aliquota è stata lasciata tal quale, su un’altra sono stati aggiunti 3 g di un estratto di sostanze fenoliche provenienti da uve della varietà Sangiovese e Montepulciano, mentre la terza aliquota è stata addizionata con 6 g del medesimo estratto. Tale pratica è stata applicata per confermare in primo luogo il ruolo positivo dei composti fenolici nella riduzione dei tenori di OTA nel vino ed in secondo luogo per valutare l’eventuale azione sinergica tra i polifenoli ed i lieviti. 

Si è osservato che i ceppi di lievito influenzano l’assorbimento della tossina, infatti essa si è ridotta del 32% nelle aliquote inoculate con il ceppo S10c e del 40% in quelle fermentate con il ceppo S6u.

I risultati ottenuti hanno anche confermato il ruolo dei composti fenolici nella riduzione di OTA. Infatti, le aliquote addizionate di estratto di composti fenolici hanno evidenziato, dopo la fermentazione, una riduzione maggiore della concentrazione di OTA rispetto al mosto tal quale, confermando l’azione sinergica positiva tra lieviti e polifenoli nella riduzione della tossina. Per il momento non sono ancora chiari i meccanismi chimici che portano a questa riduzione.
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