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El lio de las micotoxinas
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Texto: Claude Aubert

iJusticia para los productos ecologicos! Sus detractores pretendieron decir que estan atiborra-
dos de micotoxinas, sustancias peligrosas para la salud. Se han quedado sin argumentos. La
supuesta demostracion hecha en 1999 por la revista 60 millions de consommateurs, tendente a
probar que los productos ecologicos no son mas sanos, no ha resistido el analisis. Los argumen-
tos de Bruce Ames, -un buscador de fama mundial que afirma desde hace veinte afios que los
pesticidas naturales que fabrican las plantas son mucho mas peligrosos que los de sintesis- no
lo han conseguido tampoco. Habia que encontrar otra excusa

sta excusa ha sido la de las micotoxinas. Su a prio-

7 contundente, era: visto que los agricultores eco-

l6gicos no utilizan fungicidas de sintesis, el moho

que produce las micotoxinas tiene el campo libre,
luego los productos ecoldgicos tendrdn l6gicamente més de
esas sustancias —cuya toxicidad es incontestable- que los
productos convencionales, luego se hace correr un riesgo a
los consumidores. ..

Este razonamiento, de lo mds légico, ha hecho decir por
ejemplo al profesor Tubiana, de la Academia de Medicina
Francesa, que "la agricultura ecoldgica puede tener inconve-
nientes al dejar que se desarrollen sobre los productos agrico-
las mohos que secretan sustancias peligrosas, sobre todo can-
cerigenus”. Pero veamos los hechos.

¢De qué se trata?

Algunos microorganismos, pertenecientes a la gran familia
de los mohos, tienen la mala costumbre de multiplicarse,
antes o después de la cosecha, sobre ciertos productos ali-
menticios y sintetizar sustancias toxicas, incluso cancerige-
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nas, para el hombre. Las mds conocidas son sin duda las afla-
toxinas, a menudo presentes sobre los cacahuetes, y la patu-
lina, en los zumos y compotas de manzana, pero también en
otras como las fumosininas, que son cancerfgenas y se hallan
principalmente en los cereales y las trichotecenas que aun-
que tdXicas no son cancerigenas ni mutdgenas.

Algunos mohos productores de toxinas se multiplican en
la planta antes de su cosecha. Es el caso del fusarium de los
cereales. Otros no se desarrollan mds que en el curso de su
proceso de conservacion, como las penicilinas responsables
de la presencia de patulina o de ocratoxinas, y los aspergilus
productores de las aflatoxinas. Todos estos mohos aprecian
de forma especial los ambientes cdlidos y himedos. Pueden
desarrollarse sobre numerosas productos vegetales, pero tam-
bién en los productos animales (carne, productos lacteos)
por estar éstos contaminados a través de los alimentos que
consumen (cereales, tortas).

Menos micotoxinas en los productos ecoldgicos

Por supuesto que el problema de las micotoxinas no ha
dejado indiferentes ni a los profesionales
ecoldgicos ni a los consumidores, y se han
realizado varios andlisis v estudios en estos
tltimos afios. Efectivamente, se encontra-
ron este tipo de sustancias téxicas en algu-
nos productos ecoldgicos, pero joh sorpre-
sal, I mayoria de los estudios comparativos
mostraron que cstos productos contenfan
menos que los convencionales, contraria-
mente al prondstico de los cientificos que
habfan confundido razonamiento con obser-
vacion. Esta constatacidn se hizo sobre todo
con los cereales, hecho mucho mds intere-



sante cuanto que era sobre ellos sobre los que pesaban las
mayores sospechas. jCudntas veces no hemos escuchado el
argumento "Gracias a la quimica, el cornezuelo del centeno,
en otro tiempo responsable de enfermedades graves, ya no es
mds que un mal recuerdo"?

En 1995 v 1996, se realizaron en Suiza mds de 250 andlisis
comparativos de trigos biolégicos con trigos convencionales.
Otros muchos estudios comparativos se han hecho sobre
todo en Alemania, Noruega, Suecia e Italia. Salvo una
excepcion, todos concluyen que las micotoxinas se dan en
una cantidad inferior o igual en los productos ecologicos y
en los convencionales. En Francia este estudio comparativo
estid en curso.

Una encuesta publicada en el ndmero de febrero del 2001
de la revista Que Choisir mostraba que se puede constatar lo
mismo en el café: se analizaron 47 muestras de café, de las
que nueve eran de cafés ecoldgicos. Con respecto a si esta-
ban libres de ochratoxine, los carés ecoldgicos han sido clasi-
ficados como "muy huenos", al igual que 29 de los 38 cafés
no ecoldgicos, mientras que los restantes iban desde "bue-
nos" a "malos".

En cuanto a los restos de patulina detectados en tres
zumos de manzana por la revista 60 millions de consommateurs
(abril 1999), eran de produccion artesanal, y se debia a una
mala elaboracion, no al hecho de que fueran ecoldgicos.

No se podria concluir de estos resultados tranquilizadores
que el problema de las micotoxinas no existe en los alimen-
tos ccologicos, como lo ha mostrado un estudio reciente-
mente publicado por la dltima de las revistas citadas, en su
edicién de enero de 2001, Una de las muestras de uvas pasas
ecoldgicas analizadas contenfa mis de cuatro veces mis de
micotoxinas que las permitidas en el proyecto de reglamento
europeo. Sin embargo, en los otros productos ecoldgicos ana-
lizados, las cantidades encontradas eran o bien inferiores al
umbral de deteccion, o bien inferiores o iguales a las obser-
vadas por los convencionales. Precisemos que, cualquiera
que sea el modo de produccidn, las pasas figuran entre los
alimentos de riesgo. Pero la palma se la llevan los pistachos:
de 63 muestras (no ecoldgicas) analizadas en Francia en
1999, un rotal de 41 sobrepasaban el miximo tolerado
(5mg./ke) y 15 contenfan al menos diez veces mis.

¢Sin fungicidas ni micotoxinas?

Pero jpor qué diablos se encuentran, en general, a pesar de
la ausencia de tratamientos pesticidas, menos micotoxinas
en los productos ecoldgicos que en los otros?

Para el caté, la respuesta se deduce de la encuesta de Que
choisir: los mds contaminados son los de gama baja, baratos
pero de mediocre calidad.

Para los cereales es un problema de técnica y de condicio-
nes de produccian. Desconocidas por el gran piblico, las tri-
chotecenas figuran entre las micotoxinas miis habituales en
los cereales, v también lus mids toxicas. Las producen los
tusariums, responsables de una enfermedad, la fusariosis, bien
conocida y temida por los agricultores.

La lucha quimica permite, tedricamente, impedir el desa-

rrollo de este hongo. En la pricrica se ha comprobado que la
eficacia es muy relativa. Ademds, ciertas téenicas de agricul-
rura convencional favorecen y mucho la multiplicacién de
fusariums, especialmente:

» el cultivo de mafz y las rotaciones cerealistas incluyendo
el mafz. La cana del mafz es efectivamente un soporte ideal
para la multiplicacion de hongos.

» las técnicas de siembra directa, en las cuales se emplea
un desherbado quimico.

Para la leche, la escasa utilizacion, por los ganaderos eco-
l6uicos de maiz y de tortas importadas —muy a menudo con-
taminadas— es la explicacidn mds plausible de su baja conta-
minacién.

¢Qué riesgos hay para nuestra salud?

Los riegos potenciales de las micotoxinas para nuestra
salud son muy variables de una toxina a otra. Una vez pre-
sentes son practicamente imposibles de eliminar. Hay que
evitar consumir alimentos muy contami-
nados. El peligro es reducido en los pro-
ductos ecoldgicos, pero persiste en algunos
alimentos como las pasas, los pistachos o
los cacahuetes. Serfa bueno que las firmas
que venden estos productos ecoldgicos
efectuaran andlisis. Para los cereales, eco-
ldgicos o no, la contaminacion es en gene-
ral menor y relativamente poco frecuente .

De los 150 productos con cereales, ana-
lizados en 1999 por la Repression des frau-
des, ninguno sobrepasaba los 2mg/kg de
ochrotoxina, dos contenfan cantidades dos
veces y media por debajo de la cantidad
mdxima tolerada. Ninguna muestra de
bulgur, de couscous, de cebada, de trigo
duro, de copos o de harina de mafz supera-
ban la décima parte del maximo tolerado.
Podemos continuar pues, sin miedo,
comiendo cereales.

Otro hecho tranquilizador es que nuestro organismo dis-
pone de mecanismos para ncutralizar esas sustancias, puesto
que no las absorbemos en cantidades excesivas. Parece ser
que las vitaminas C y E, y mds generalmente los antioxidan-
tes, juegan un papel de antidotos. Por otro lado, la experien-
cia demuestra que las bacterias ldcticas son capaces de desac-
tivar a las micotoxinas uniéndosc a ellas, ya sean bacterias
de productos lacteos fermentados o de la flora intestinal.

Segiin el testimonio de sus autores, muchos de los estudios
comparativos mencionados los hicieron con la finalidad de
mostrar que los productos ecolégicos estaban mas contami-
nados que los otros. Lo que han conseguido es poner en evi-
dencia las consecuencias imprevistas y nefastas de la agricul-
tura intensiva. m
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