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Titulo: Académicos de la PUCV desarrollan biosensor foto- -electroquimico para detectar peligrosa mircotoxina en alimentos
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puede resultar extrano, pero su presen-
cia es mas comtn de lo que usted cree.
Actualmente la Ocratoxina se puede
encontrar en cereales, café, especias,
cacao, nueces, frutos secos de vid, jugo
deuvay vino, cervezay carne de cerdo,
entre otros.

Pero ;qué es la Ocratoxina y por qué
puede resultar peligrosa? Esa misma
pregunta se hicieron los profesores del

causar

Instituto de Quimica de la Pontificia
Universidad Catdlica de Valparaiso,
Humberto Gémez y Rodrigo Henriquez,
quienes desarrollaron el proyecto, el cual
yacuenta con patente concedida: “Proce-
dimiento para obtener un biosensor fo-
to-electroquimico para detectar toxinas
en alimentos; y biosensor”.

En cuanto ala Ocratoxina, Rodrigo
Henriquez senalé que es "una micoto-
xina ampliamente distribuida a nivel
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mundial. En el fondo, la Ocratoxin
(OTA) es un desecho producido por
varias especies de Aspergillus y Pe-
nicillium. Estos hongos son agentes
oportunistas naturales que causan
deterioro biologico de productos agri-
colas ricos en carbohidratos”.

Por su parte Humberto Gémez,
afadio que “las micotoxinas son me-
tabolitos secundarios téxicos, produ-
cidas de manera natural por hongos
filamentosos pertenecientes al filo
Ascomycota, cominmente conocidos
como mohos. Estos hongos se encuen-
tran tanto en el suelo, como en los
vegetales y algunos manifiestan rapi-
damente sus efectos tras el consumo
de productos contaminados”.

Por lo mismo es que ambos inves-
tigadores del Instituto de Quimica de
la PUCV desarrollaron su proyecto,
el cual busca detectar esta microtoxi-
na especificamente en los vinos. “El
proyecto consistié en el desarrollo de
un dispositivo bio-sensor fotoelectro-
quimicoy su posterior optimizacion,
el cual, a través de la interaccion con
la luz y acoplado a un sistema elec-
tronico, permite la deteccion selecti-
va y cuantificacion de Ocratoxina A
(OTA) en muestras de alimentos que
provengan de granos”, sefialo el pro-
fesor Rodrigo Henriquez.

“Consistio en investigar la posi-
bilidad de detectar y cuantificar la
presencia de Ocratoxina A en mues-
tras sintéticas de vino mediante la
combinacion de técnicas de recono-
cimiento molecular vy un sistema de
deteccion fotoelectroquimico”, sefalé
el profesor Humberto Gémez, quien
anadié que “el sistema actiia como un
electrodo que detecta variaciones de
la concentracion de Ocratoxina A en
una muestra de vino sintética, regis-
trando las variaciones de la corriente
producida cuando es iluminado (fo-
tocorriente)”.

La importancia de la deteccionde la
Ocratoxina se debe a que puede llegar
a producir diversas enfermedades,
entre las que se cuentan dafios al rifion
e higado; ademas, es un agente fisico,
quimico o biolégico que, al entrar en
contacto con un embrion o feto en de-
sarrollo durante el embarazo, tiene el
potencial de interrumpir su desarrollo
normal provocando malformaciones
genéticas. Por ultimo, se ha compro-
bado que la Ocratoxina puede llegar a
producir cancer.

“Dada laimportancia toxicologicade
OTA, sumado a que ella puede estar pre-
senteen una gran variedad de alimentos
de consumo habitual, se ha desarrolla-
do una intensa investigacion orientada
basicamente a establecer metodologias
parasu deteccion selectiva como, ademas,
de su cuantificacion. Para dar algunos
valores, de acuerdo conla Autoridad Eu-
ropea de Seguridad Alimentaria (EFSA),
el nivel maximo semanal de exposicion
en humanos a OTA es de 0,120 pg/kg de
peso”, explicé Henriquez de la PUCV.

El profesor agregd que “hay que tener
este valor en mente dado que, en Chile,
el Reglamento Sanitario de los alimentos
establece un limite de 5 ug/kg en cereales
y derivados, cacao, pasas, jugos, concen-
trado de uva y café en grano mientras
que, para el café instantaneo se establece
un limite de 10 pg/kg. Es decir, nuestra
legislacion es mucho mas permisiva a
OTA en comparacion”.

Para el profesor Humberto Gomez
el proyecto puede ser una alternativa
mas economica para analizar Ocratao-
xina A, la que generalmente se analiza
por una técnica de alto costo (Cromato-
grafia liquida de alta resolucion). “Ello
requiere realizar estudios complemen-
tarios sobre otros tipos de muestras y
estudiar efectos de interferencia con el
método investigado”.
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