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1. Descripcion de la toxina Fumonisinas

Las fumonisinas pertenecen al grupo de las micotoxinas, toxinas produci-
das por hongos que contaminan los cereales y alimentos a base de cerea-
les, pudiendo provocar al ser humano a largo plazo una toxicidad cronica
al consumir dichos alimentos contaminados con altas concentraciones de
fumonisinas.

Formacion en el alimento
Las fumonisinas son micotoxinas producidas por varios hongos del género
Fusarium, principalmente por:

e Fusarium verticilloides, que crece en un rango de actividad de
agua entre 0,87 y 0,99 y en un rango de temperaturas muy am-
plio, entre 2,5y 37 °C, siendo el 6ptimo entre 22,2 y 27,5 °C.

e Fusarium proliferatum, que crece en un rango de actividad de
agua entre 0,92 y 0,99 y en un rango de temperaturas entre 4 'y 40
°C, siendo el 6ptimo entre 20 y 25°C.

e Fusarium oxysporum, también producen fumonisinas C.

Recientemente, se ha demostrado que Aspergillus niger, hongo comun
gue crece en las uvas, granos de café verde, cebolla, mango, maiz y otros
cereales, cacahuetes y frutos secos, es capaz de producir fumonisinas
FB1, FB2, FB4 y FB6.

En el maiz, las fumonisinas suelen estar presentes junto a otras micotoxi-
nas, generalmente con tricotecenos, como el deoxinivalenol.

Condiciones de crecimiento

Las condiciones climaticas en cosecha, y particularmente, durante el cre-
cimiento de la planta, tienen una gran influencia en el contenido de toxinas
de Fusarium. El riesgo de infeccién se incrementa con una humedad del
suelo baja y con elevadas temperaturas diurnas combinadas con bajas
temperaturas nocturnas.

Asimismo, los dafios fisicos a las cosechas (por golpes, ataques de insec-
tos, roedores, aves, etc.) favorecen la proliferacion de hongos y su conse-
cuente produccién de micotoxinas.

Las fumonisinas son muy termoestables, resistiendo temperaturas hasta
150°C.

Clasificacién y Toxicidad

La absorcién de las fumonisinas es muy baja (aproximadamente 5% en
sangre) y son rapidamente distribuidas y eliminadas por orina y heces, tan
s6lo una pequefia concentracién se acumula en los tejidos como el higado
y los rifiones, principales 6rganos diana.

Elika cuenta con informacion adi-
cional sobre Fumonisinas:

En roedores de experimentacion, se ha demostrado que la fumonisina 1
(FB1) es un potente promotor de cancer, y esta clasificada como ““posi- .
blemente carcinogénica para el ser humano” por sus propiedades carci-
nogénicas, especificamente, nefrotoxica y hepatotoxica.
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No obstante, a pesar de que han sido demostrados sus efectos canceri-
genos en animales, en humanos no hay suficientes evidencias.

Otras fumonisinas (FB2 FB3, FB4, FAl1 y FA2) aparecen en concentra-
ciones mas bajas en los cereales que la FB1 y su toxicidad es menor.

2. Vias de Transmision alimentaria

Las fumonisinas pueden entrar en la cadena alimentaria transmitiéndose
al ser humano directamente a través del consumo de cereales y produc-
tos a base de cereales.

Debido a que se elimina de forma rapida en los animales, los residuos de
fumonisinas en alimentos de origen animal (carne, leche, huevos, etc.)
son muy bajos y no contribuyen significativamente a la exposicién huma-
na a dichas micotoxinas.

3. Alimentos a considerar

Los cereales son los alimentos mas susceptibles a ser contaminados con
fumonisinas:

e Cereales (basicamente maiz): maiz en grano, salvado, harina, ce-
reales de desayuno y cereales de féormulas infantiles.

e Alimentos y bebidas a base de maiz: pan, bolleria y reposteria,

aperitivos de maiz (maiz tostado, palomitas de maiz), maiz dulce,
cerveza.

4. Intoxicacion alimentaria

El consumo de pequefias cantidades de micotoxinas durante periodos
prolongados produce toxicidad crénica en las personas.

En Sudafrica y China, se ha constatado cancer de eso6fago e higado,
respectivamente, por la relacién entre el consumo de maiz contaminado
con fumonisinas y la aparicion de tumores en dichos 6rganos. Asimismo,
se ha visto relacionada con deficiencias en el desarrollo del tubo neu-
ral.

De cualquier forma, no se conocen bien las consecuencias en el organis-
mo de los efectos sinérgicos ante la ingesta de varias micotoxinas a
través de la dieta.

De forma aguda, la ingesta de fumonisinas provoca vémitos, diarrea, do-
lor abdominal y malestar general.

5. Limites legales

Los limites maximos de contenidos de fumonisinas en maiz y alimentos a
base de maiz estan regulados en la Union Europea por el Reglamento
(CE) 1881/2006 de la Comisién de 19 de diciembre de 2006 por el que se
fija_ el contenido maximo de determinados contaminantes en los productos
alimenticios vy su posterior modificacién por el Reglamento (CE)
1126/2007 de la Comisién de 28 de septiembre de 2007.

Consulta la
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Suma B Yy B2
Contenidos maximos (ug/kg)

Productos alimenticios

Maiz no elaborado @®, excepto el destinado a molienda por via hiumeda ©”

Maiz y alimentos a base de maiz destinado al consumo humano directo, a excepcion de los
productos alimenticios enumerados en los dos puntos siguientes

Cereales para el desayuno a base de maiz y aperitivos de maiz

Alimentos elaborados a base de maiz y alimentos infantiles para lactantes y nifios de corta edad

Fracciones de la molienda del maiz con un tamafo de particula > 500 micras, clasificadas en los
c6digos NC 1103 13 u 1103 20 40, y otros productos de la molienda del maiz con un tamafio de
particula > 500 micras, no destinados al consumo humano directo, clasificados en el cédigo NC
1904 10 10

Fracciones de la molienda del maiz con un tamafio de particul® 500 micras, clasificadas en el
codigo NC 1102 20, y otros productos de la molienda del maiz con un tamafio de particule 500
micras, no destinados al consumo humano directo, clasificados en el cédigo NC 1904 10 10

U8E| contenido maximo se aplica a los cereales no elaborados comercializados para una primera fa
transformacién» se entendera cualquier tratamiento fisico o térmico, distinto al secado, a que sea sol
mientos de limpieza, clasificacion y secado no se consideran incluidos en la «primera fase de trans
ninguna accion fisica sobre el grano en si y el grano entero permanezca intacto tras la limpieza y la
produccién y transformacion, el contenido maximo se aplica a los cereales no elaborados en caso de
transformacion.

©7 | a excepcion se aplica Ginicamente al maiz del que es evidente, por ejemplo por su etiquetado o ¢
molienda por via himeda (produccién de almidén).

_{ 6. Medidas de control y prevencion

En la cadena alimentaria

Los resultados de controles recientes de cosechas europeas han venido
indicando que el maiz contiene concentraciones superiores de fumonisinas
respecto a cosechas anteriores (debido principalmente a las condiciones
climaticas), por lo que es conveniente tomar medidas correctoras para
reducir que puedan entrar en la cadena alimentaria maiz y productos a
base de maiz con niveles inaceptables de contaminacion de fumonisinas.

En la fase inicial, desde la plantacion del cultivo hasta el transporte de los
alimentos cosechados, es importante aplicar unas Buenas Practicas

Agricolas de higiene y manipulacion con el fin de reducir los factores de
riesgo que pueden prevenir la contaminacion de los cereales cultivados por
micotoxinas de los hongos Fusarium (entre las que se incluyen las fumoni-
sinas), establecidas en la Recomendacion de la Comision de 17 de agosto
de 2006 sobre la prevencion y la reduccién de las toxinas de Fusarium en
los cereales y los productos a base de cereales.

Las mas importantes son:

la rotacion de los cultivos

la eleccién de la variedad o hibrido

la planificacion del cultivo (buenas condiciones meteoroldgicas)
la gestion de los suelos

el uso preciso de los fungicidas

la cosecha

el secado

el almacenamiento

el transporte
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En la transformacion de los alimentos, es importante aplicar unas Buenas
Practicas de Fabricacion de higiene y manipulacion durante el almacena-
miento, transporte, produccién y envasado de los cereales y alimentos a
base de cereales, con el fin de reducir en la mayor medida posible los nive-
les de fumonisinas en el alimento final, asi como establecer programas de
Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

Tratamientos de reduccién

Las fumonisinas son muy termoestables (100-150°C), por lo que persisten
durante todo la cadena de produccién alimentaria, siendo muy dificil eliminar
sus niveles durante la molienda, procesado y coccién de los alimentos.

Algunos tratamientos térmicos, como el uso de microondas en palomitas de
maiz, pueden reducir significativamente (67-92%) las fumonisinas FB1 y
FB2. Asimismo, el horneado vy la fritura disminuyen las concentraciones de
fumonisinas en los alimentos derivados de maiz (ej. pasteles, magdalenas,
pan) siempre y cuando los tiempos de coccidn sean prolongados, las tempe-
raturas superiores a 150°C y la humedad de la masa alta.

Por otra parte, el uso de tratamientos fisicos de descontaminacion, como la
seleccion de granos de cereales, reduce significativamente el contenido de
fumonisinas en el maiz debido a que la mayor concentracién de micotoxinas
estd en el grano sin tratar. En este caso, los alimentos descontaminados
fisicamente no se pueden mezclar con alimentos destinados al consumo
humano directo ni a ser utilizados como ingrediente alimentario.

La detoxificacion con agentes quimicos esta prohibida en alimentos destina-
dos al consumo humano, aunque su uso esta permitido en materias primas
de alimentacion animal.

En el hogar

La cantidad aislada de fumonisinas que se ingiere en una dieta equilibrada
esta por debajo de los limites recomendados como seguros por la legislacion
vigente.

No obstante, la FAO estima que el 25% de la totalidad de los cultivos son
contaminados con micotoxinas, por tanto, la suma de la ingesta de la totali-
dad de micotoxinas en una dieta equilibrada rica en productos vegetales
(cereales, frutas, verduras y frutos secos), unida al consumo de productos
animales contaminados, como consecuencia del pienso con presencia de
determinadas micotoxinas, representa una exposicion considerable del ser
humano a estas toxinas.

Las fumonisinas presentes en los alimentos no se pueden eliminar en
el hogar. No obstante, es recomendable seguir unas buenas préacticas de
higiene y manipulacién durante la preparacion y conservacién de los alimen-
tos para evitar su contaminacion por agentes bioldgicos (hongos, virus, bac-
terias, parasitos).

7. Fuentes de informacion

o WIKI-ELIKA

e http://wiki.elika.net/index.php/Fumonisinas

e ELIKA: Ficha Fumonisinas Alimentacion Animal
http://www.elika.net/es/fichas sustancias indeseables.asp?id cat=4

e FAO/OMS. Safety Evaluation for certain food and contaminants. WHO
Food Additives Series No. 65, 2012.
http://whglibdoc.who.int/publications/2012/9789241660655 eng.pdf

En el hogar, es recomendable se-
guir unas buenas practicas de
higiene y manipulacion en la prepa-
racion y conservacion de alimentos
para evitar su contaminacién por
agentes biolégicos.

Infograma Fumonisinas
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