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Los hongos filamentosos:
oportunidades y amenazas

Unidad de Micologia Aplicada de la Universidad de Lleida

a Unidad de Micologia Aplicada (UMA) de la Universidad de

Lleida (UdL) esta formada por los doctores Vicente Sanchis
Almenar (Catedratico de Universidad), Antonio J. Ramos Girona
(Catedratico de Universidad), Sonia Marin Sillué (Prof. Contra-
tada Doctor), Merce Torres Grifo y Nuria Sala Marti (Prof. Titu-
lares de Universidad), investigadores adscritos al Departamento
de Tecnologia de Alimentos de la UdL y a la Red de Referencia
en Tecnologia de Alimentos (XaRTA) de la Generalitat de Cata-
lunya. En la actualidad, forman parte también de la UMA una
investigadora contratada doctor (Ana Crespo Sempere), una Téc-
nico Auxiliar de Laboratorio (Montse Prim Latorre) y 5 becarios
predoctorales.

La UMA lleva estudiando desde hace mds de 30 afos los
mohos filamentosos, tanto desde un aspecto positivo, como
biocatalizadores de reacciones bioquimicas de interés industrial
como, principalmente, desde su vertiente mas negativa, la de
organismos productores del deterioro de los alimentos y de la
sintesis de compuestos de caracter téxico, las micotoxinas.

Las micotoxinas son metabolitos secundarios producidos
por mohos filamentosos cuya ingestidn, inhalacién o absorcién
cutdnea puede llegar a producir diferentes enfermedades, o
incluso llegar a causar la muerte, a personas y animales.

Aunque ya se han descubierto varios cientos de micotoxinas,
si se considera el nimero de micotoxinas que se encuentran
con cierta frecuencia en los alimentos, en cantidades que pue-
dan suponer un riesgo para la salud, el nimero de compuestos
de interés se reduce notablemente, y con ello el de las especies
fungicas potencialmente preocupantes, generalmente centra-
das en los géneros Penicillium, Aspergillus y Fusarium. En la
actualidad, las micotoxinas sujetas a control legislativo a nivel
internacional son las aflatoxinas, las fumonisinas, la ocratoxina
A (OTA), la patulina, los tricotecenos y la zearalenona, toxinas
en las que se centran los estudios desarrollados por la UMA.

En estos momentos la UMA estd llevando a cabo investiga-
ciones sobre diferentes aspectos novedosos en el campo de la
micotoxicologia.

EL CAMBIO CLIMATICO Y SU INFLUENCIA
SOBRE LA MICOBIOTA Y EL PATRON DE PREVALENCIA
DE LAS MICOTOXINAS

| cambio climatico se reconoce ya como un hecho cierto con

un impacto atn desconocido en multitud de sectores, afectan-
do alaagriculturay ala seguridad alimentaria, incluyendo las mico-
toxinas, con diferencias regionales. La distribucién y predominan-
cia de los hongos micotoxigénicos depende del hospedador, de
las interacciones complejas dentro de la comunidad bidtica, dela
localizacién geografica y, especialmente, de diversos factores
ambientales, todos ellos con un impacto diferencial sobre cada
especie micotoxigénica. En la actualidad se esta estudiando, en
campo, la evolucién de la biodiversidad de la micobiota de la uva,
relacionandola con variables meteoroldgicas y con los perfiles
finales de produccién de micotoxinas en diferentes zonas agro-
climdticas espafiolas. Por otra parte se estd evaluando la ecofisio-

logfa de las especies micotoxigénicas aisladas para determinar
sus perfiles de crecimiento y biosintesis de micotoxinas en condi-
ciones de temperatura, estrés hidrico y radiacion UV elevada, con-
siderando la variabilidad intraespecifica, para predecir su potencial
en los nuevos escenarios esperables. Ademas, se estdn llevando
a cabo estudios sobre la eficacia de diversos fungicidas en el cre-
cimiento fungico y la biosintesis de toxinas en las condiciones pre-
vistas por el cambio climatico. Todos estos trabajos se encuentran
enmarcados en el proyecto “Cambio climatico y nuevos habitos
alimentarios: nuevos escenarios con impacto potencial sobre el
riesgo de micotoxinas en Espafia” (AGL2010-22182-C04-04) en
el que también participan investigadores de las universidades de
Valencia, Complutense de Madrid y Auténoma de Barcelona.

EVALUACION DE LA EXPOSICION HUMANA i
A MICOTOXINAS. BIOACCESIBILIDAD, EXPOSICION
Y EFECTO DEL PROCESADO DE ALIMENTOS

e han realizado escasos estudios sobre presencia simultdnea

de micotoxinas en alimentos, pero los realizados hasta la
fecha demuestran que es muy frecuente que un mismo alimen-
to pueda presentar contaminacién por mds de una micotoxina.
Por ello, la UMA esta llevando en estos momentos a cabo un
estudio integrado sobre la exposicidn humana simultanea a dos
micotoxinas frecuentemente encontradas en la dieta humana,
la OTAy el deoxinivalenol. Por otra parte, los estudios de toxi-
cologia existentes realizados con las micotoxinas no han tenido
presente, en la mayoria de los casos, el efecto matriz, esto es,
que algunos de los componentes de los alimentos puedan tener
efecto protector o potenciador sobre la accién téxica de estas
toxinas afectando a su bioaccesibilidad, por lo que éste es un
aspecto que se esta abordando en los estudios en curso.

El analisis de riesgo, y mas concretamente la evaluacion de
riesgos para el caso de las micotoxinas, necesita de herramien-
tas robustas que permitan conocer la exposicién de los consu-
midores a estas toxinas. Los biomarcadores existentes y los
estudios de habitos de consumo no permiten por si solos eva-
luar de forma precisa esta exposicion. Por ello, la UMA estd lle-
vando a cabo estudios sobre nuevos biomarcadores en fluidos
biolégicos, basados en los compuestos derivados de la accion
del organismo sobre las toxinas ingeridas.

Por dltimo, se conoce muy poco acerca del efecto del pro-
cesado de los alimentos en la reduccién de las micotoxinas pre-
sentes en los mismos cuando éstos se presentan de forma
simultdnea, aspecto que la UMA esta estudiando principalmente
en derivados de los cereales.

Todos estos estudios se enmarcan dentro de diversos pro-
yectos de investigacion, entre los que destacan: “Evaluacion
de la exposicion de la poblacidn espafiola a las toxinas de Fusa-
rium” (AGL2008-05030-C02-01), “Estudio sobre la ingesta de
aflatoxinas y patulina en Catalufia” (financiado por la Agencia
Catalana de Seguridad Alimentaria) y el recientemente conce-
dido “Aproximacién integrada a la exposicién humana simul-
tanea a ocratoxina A y deoxinivalenol” (AGL2011-24862).
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LOS MOHOS FILAMENTOSOS COMO
BIOCATALIZADORES DE INTERES INDUSTRIAL

esde el punto de vista de la aplicacién industrial de los meta-

bolitos flingicos, la UMA estd llevando a cabo estudios sobre
la utilizacion de mohos con capacidad lipasica, previamente ais-
lados de sustratos con elevado contenido en grasas y aceites,
para la obtencién de derivados del glicerol.

El glicerol se puede transformar mediante biocatalisis en
ésteres de clorohidrinas, que son precursores de ésteres de alil
y glicidol. Estos pueden transformarse también mediante bio-
catdlisis en ésteres de aminoalcoholes, precursores de sustan-
cias como el atenolol o los derivados del imidazol, posibles can-
didatos a nuevos liquidos idnicos o nitrilos, precursores de
sustancias tales como la carnitina.

Por otra parte se estd estudiando la transformacién de los
polialcoholes y los acidos grasos en moléculas polifuncionales,
objetivo que se centra en la bisqueda y aplicacién de biocata-
lizadores tipo “resting-cell”’, como por ejemplo:

e Mohos con capacidad de hidrolizar ésteres alilicos para
producir alcoholes arilicos.

¢ Mohos con capacidad de oxidar posiciones w-1, w-2 y w-3
de &cidos grasos.

PROYECTOS EUROPEOS

a UMA esta participando actualmente en dos proyectos con

financiacidn europea, en concreto el primero sobre la mejora
de los métodos de muestreo para el andlisis de micotoxinas en
alimentos (Selection and improving of fit-for-purpose sampling
procedures for specific foods and risks, KBBE 2007- 222738) y
el segundo sobre el control de la entrada de las micotoxinas en
la cadena alimentaria, especialmente centrado en el caso del
maiz y de la uva (Novel, multidisciplinary and integrated stra-
tegies to reduce mycotoxin contamination in the food and feed
chains worldwide, KBBE-2007-2-5-05).
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