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Las toxinas de Alternaria  son
micotoxinas producidas por especies de
hongos Alternaria que causan
enfermedades en muchas plantas. Son
los principales hongos contaminantes en
trigo, sorgo y cebada, y también se
producen en semillas oleaginosas como
el girasol y la colza, asi como en el
tomate, las manzanas, los citricos, las
aceitunas y otras frutas y verduras.

Alternaria alternata es la especie de Alternaria mas comun en frutas y
verduras cosechadas, y es la especie productora de micotoxinas mas
importante. Las especies de Alternaria estan muy extendidas tanto en
regiones humedas como semiaridas y debido a su crecimiento incluso a
baja temperatura, también son responsables del deterioro de durante el
transporte y almacenamiento refrigerado.

Las especies de Alternaria producen mas de 70 fitotoxinas, pero sélo una
pequefa proporcion de ellas ha sido caracterizada quimicamente y
reportada como micotoxinas para humanos y animales.

AESAN



Algunas toxinas como alternariol (AOH), éter monometilico de alternariol
(AME), acido tenuazonico (TeA) y altertoxinas (ATX), inducen efectos
nocivos en los animales, incluidos efectos fetotdxicos y teratogénicos. Los
extractos de cultivo de Alternaria alternata, asi como micotoxinas
individuales como alternariol (AOH) y éter monometilico de alternariol
(AME), son mutagénicos y clastogénicos en varios sistemas in vitro.
También se ha sugerido que en ciertas areas en China, las toxinas de
Alternaria en los granos podrian ser responsables del cancer de eséfago.
Por lo tanto, debido a sus posibles efectos nocivos, las toxinas de
Alternaria son motivo de preocupacién para la salud publica.

Evaluacion del riesgo

EFSA evalu6 en su opinion cientifica de 2011 el posible riesgo para la salud
publica y animal derivada de la presencia de estas toxinas. Las principales
conclusiones son que para toxinas genotdxicas de Alternaria como
alternariol (AOH) y éter monometilico de alternariol (AME), se estima que
la exposicion dietética crénica supera el correspondiente umbral de
preocupacion toxicolégica (TTC) e indica la necesidad de datos de
toxicidad adicionales.

Las estimaciones de la exposicién alimentaria para las toxinas no
genotoxicas como tentoxin (TEN) y acido tenuazonico (TeA), son mas
bajas que los correspondientes valores TTC y se considera poco probable
que sea un problema de salud humana.
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https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2407

En 2016, EFSA publicé un informe cientifico sobre la evaluacién de la
exposicidn alimentaria a las toxinas de Alternaria en la poblacién europea.

En él concluyd que la exposicidn alimentaria crdnica estimada a las toxinas
de Alternaria alternariol (AOH), éter monometilico de alternariol (AME) y
acido tenuazonico (TeA), supera el umbral de preocupacion toxicoldgica,
por lo que es preciso obtener mas datos sobre la toxicidad especifica de
cada compuesto.

EFSA recomendd que se recogieran mas datos sobre la presencia de
toxinas de Alternaria en productos alimenticios pertinentes (frutas y
productos a base de frutas, tomates y productos a base de tomates y
alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad, entre
otros). También recomendd que se utilizaran métodos analiticos mas
sensibles para reducir la incertidumbre sobre la exposicion a las diversas
toxinas de Alternaria, debido a la elevada proporcidén de datos notificados
como «por debajo del limite de cuantificacién» en el conjunto de datos
actualmente disponible, ya que los métodos analiticos utilizados no
siempre eran suficientemente sensibles.

Gestion del riesgo

En 2014, tras las conclusiones de las opiniones cientificas de EFSA sobre
algunas micotoxinas, y ante la falta de datos generalizada, a nivel de la
Comisidn Europea se acordd un documento con una serie de

recomendaciones de seguimiento que incluye micotoxinas como

esterigmatocistina, fomopsinas y toxinas de Alternaria. El objetivo era
recopilar mas datos para que las evaluaciones del riesgo de EFSA sean mas
precisas en el futuro.
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https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4654
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4654
https://food.ec.europa.eu/system/files/2016-10/cs_contaminants_catalogue_mycotoxins_monitoring_recommendations_en.pdf
https://food.ec.europa.eu/system/files/2016-10/cs_contaminants_catalogue_mycotoxins_monitoring_recommendations_en.pdf

Asimismo, se constata que las buenas practicas agricolas, correctas
condiciones de almacenamiento y transporte y buenas practicas de
fabricacidn pueden reducir o evitar la presencia de toxinas de Alternaria en
los alimentos.

No obstante, es preciso recabar mas informacién sobre los factores que
dan lugar a niveles relativamente elevados de toxinas de Alternaria en
determinados productos alimenticios a fin de poder decidir las medidas
gue deben adoptarse para evitar o reducir la presencia de esas toxinas de
Alternaria.

Con este fin, en abril de 2022 se publica la Recomendacién (UE)_2022/553
de la Comisién, sobre el seguimiento de la presencia de toxinas de
Alternaria en los alimentos, donde se indica que los Estados miembros, en
estrecha cooperacion con los explotadores de empresas alimentarias,
deben controlar la presencia en los alimentos de las toxinas de Alternaria,
alternariol (AOH), éter monometilico de alternariol (AME) y acido
tenuazédnico (TeA), en particular en los productos transformados a base
de tomate, el pimentdn en polvo, las semillas de sésamo, las semillas de
girasol, el aceite de girasol, los frutos de cascara, los higos secos y los
alimentos a base de cereales para lactantes y nifios de corta edad.

De igual forma, con el propdsito de encontrar orientacion sobre los
factores que llevan a niveles relativamente elevados de toxinas de
Alternaria en los productos alimenticios, la Recomendacion sefiala como
necesario el establecer valores indicativos para los alimentos, en funcién
de los datos disponibles en la base de datos de la EFSA. Por ello se fijan
niveles indicativos, pero Unicamente para los alimentos sobre cuya
presencia se dispone de datos suficientes.

También se indica que se comuniquen los resultados a la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria.
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv%3AOJ.L_.2022.107.01.0090.01.SPA&toc=OJ%3AL%3A2022%3A107%3ATOC#ntc1-L_2022107ES.01009001-E0001
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv%3AOJ.L_.2022.107.01.0090.01.SPA&toc=OJ%3AL%3A2022%3A107%3ATOC#ntc1-L_2022107ES.01009001-E0001

OTRAS INFORMACIONES DE INTERES:

Legislacidn sobre micotoxinas

Comisidn Europea-0ther mycotoxins
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/ampliacion/micotoxinas.htm
https://food.ec.europa.eu/food-safety/chemical-safety/contaminants/catalogue/mycotoxins_en
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