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Inician estudio para disminuir las micotoxinas cancerigenas en los alimentos

a academia

' En qué esta

EN LA U. DE TALCA:

Inician estudio
para disminuir
las micotoxinas
cancerigenas en

los alimentos

La investigacion explora el uso de
polimeros de origen natural.

Un equipo liderado por Verénica Ca-
rrasco-Sanchez, académica de la
Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad de Talca, esta desarrollan-
do una investigacion enfocada en
reducir la presencia de micotoxinas en
alimentos para la prevencion de enfer-
medades crénicas y cancerigenas.
“Las micotoxinas son metabolitos
toxicos producidos por hongos fila-
mentosos, cuya presencia en frutas,
cereales, trigo, maiz, leche y bebidas,
como jugos de frutas, cerveza y vinos,
es global. Algunas han demostrado
causar riesgos para la salud y estan
relacionadas con importantes pérdidas
econdmicas en las industrias afecta-
das”, explica Carrasco.

En Chile se han emitido alertas alimen-
tarias de presencia de ocratoxina A en
ajies, merkén y café importado, asf
como fumonisinas en harinas y patuli-

na en jugos. “En general,
las micotoxinas no se
analizan rutinariamente en los
alimentos que consumimos, sino
que su anélisis se asocia principalmen-
te a estudios de investigacion y se
realiza también en empresas que
exportan productos manufacturados a
partir de frutas”, ahade.

A la fecha, se han estudiado diversas
estrategias quimicas y fisicas para
reducir las micotoxinas contaminantes
en alimentos y bebidas, las cuales han
sido dificiles de aplicar en la industria
alimentaria. Por esa razén, las aproxi-
maciones bioldgicas cobran hoy méas
relevancia.

"El proyecto considera el uso de
bacterias &cidas lacticas como adsor-
bentes de micotoxinas desde matrices
liquidas. Desafortunadamente, estas
bacterias libres se enfrentan a condi-
ciones de estrés en los bebestibles y,
posterior a ejercer su accion, es dificil
removerlas del alimento o bebestible
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tratado. Para resolver estos inconve-
nientes, hemos propuesto inmovilizar
estas células en soportes poliméri-
cos”, cuenta Carrasco.

La iniciativa propone el desarrollo de
un sistema para la remocion de mico-
toxinas en bebidas usando principal-
mente probicticos inmovilizados en
soportes biopoliméricos, algunos de
los cuales se han obtenido a partir de
residuos agroindustriales. “El proyecto
también ofrece una forma adicional de
valorizacion de los residuos agroindus-
triales mediante la obtencién de biopo-
limeros”, agrega.

Esto es parte de un convenio gestiona-
do por la Direccién de Innovacion de la
U. de Talca, con el fin de implementar
las técnicas en empresas maulinas,
para asegurar la calidad y seguridad
alimentaria.
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