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DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LA OCRATOXINA EN EL CACAO

Se invita a los Gobiernos y a las organizaciones internacionales que deseen remitir sus observaciones sobre
el siguiente tema a que envien dichas observaciones, a mas tardar el 1 de marzo de 2007, a la atencién de
la Sra. Tanja Akesson, Secretaria Holandesa del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos,
Telefax: + 31 70 3786141,correo electronico: info@codexalimentarius.nl, con copia al Secretario, Comision
del Codex Alimentarius, Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias, Viale delle Terme di
Caracalla, 00153 Roma, Italia (Telefax: +39.06.5705.4593; correo electronico: Codex@fao.org).

INFORMACION GENERAL

1. En su 382 reunion, el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los Alimentos
(CCFAC) decidid establecer un grupo de trabajo electrénico dirigido por Ghana con la finalidad de un
documento de debate sobre la contaminacion por OTA en el cacao, a fin de someterlo a examen en la primera
reunién del Comité del Codex sobre Contaminantes de los Alimentos (véase ALINORM 06/29/12 pérr. 145).

2. El grupo de trabajo electronico prepar6 el presente documento de debate, que seria la base para tomar
una decision sobre la posible necesidad de un codigo de practicas para reducir y regular la incidencia de la OTA
en el cacao. Participaron en el grupo de trabajo electrénico Brasil, la Comunidad Europea, Ghana, Indonesia,
Suiza, el Reino Unido y los Estados Unidos.

INTRODUCCION

3. S ha observado que la ocratoxina A esta naturalmente presente en productos vegetales como los frijoles,
los cereales, el cacao, el café, los frutos secos, las uvas, las legumbres, la soya y las especias, asi como en sus
derivados industriales en todo el mundo® *+*%>! En el cacao, la OTA se asocia principalmente a las cascaras de
los granos y a los s6lidos magros del cacao (cacao en polvo) % .

4. El cacao es un producto de fruta seca fermentada. En toda la cadena de produccidon puede haber
presentes hongos y OTA: en la cosecha, la fermentacion, el secado, el almacenamiento, la elaboracion del
alimento y el transporte'™ ?. Los granos de cacao no se consumen como tales, se someten a transformacion
industrial antes del consumo. El cacao es un ingrediente muy importante en distintos tipos de alimentos, como
las tortas, las galletas, alimentos para nifios, helados y dulces®®.
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5. Durante la elaboracién industrial, el cacao primero se tuesta y descascara. Este proceso no es 100%
eficiente, cerca del 2% del peso de la semilla de cacao descascarada se debe a la presencia de cascaras durante el
proceso de fabricacion®.

6. Alrededor del 71% del suministro mundial de granos de cacao procede de Africa occidental,
especialmente de Cdte d'lvoire, Ghana y Nigeria. También en Asia y América Latina se produce cacao (véase el
anexo 1) *. El cacao, producido por pequefios agricultores, es un cultivo comercial no perecedero valioso para
cientos de miles de agricultores de los paises productores, y también tiene una gran importancia para la
economia de estos paises. Casi la totalidad de los granos de cacao se exportan a Europa y América del Norte,
para convertirse en licor de cacao, manteca de cacao y cacao en polvo.

7. El cacao se produce en una franja de 20° al norte y el sur del ecuador. La temperatura media minima en
casi todas las regiones productoras de cacao es de 18°C, y la temperatura media maxima de 32°C. Requiere una
lluvia abundante de 1000 a 4 000 mm al afio. El arbol del cacao, Theobroma cacao, prospera en una gran
variedad de suelos.

ESTRUCTURA QUIMICA

8. La ocratoxina A (7-[L-B-fenilalanil-carbonil]-carboxil-5-cloro-8-hidroxi 3, 4 dihidro-3R-
metilisocumarina) es un metabolito secundario de varias especies de Aspergillus y Penicillium®, que pueden
estar presentes en productos alimentarios aun cuando no sean visibles los mohos. La OTA es un compuesto
cristalino e incoloro, soluble en solventes organicos polares y en soluciones de bicarbonato de sodio diluido y es
moderadamente soluble en agua®.

9. En el grano de cacao, producen la OTA diversas especies de hongos Aspergillus, sobre todo las especies
A. carbonarius, y Penicillium viridicatum, con una actividad del agua minima (Aw) de 0,85> *®. La enzima
carboxipeptidasa A de los mamiferos puede introducir la OTA en productos no toxicos (ocratoxina alfa y
fenilalanina) *°

10. La OTA se mantiene estable durante casi todas las etapas de la produccion de alimentos, como la
coccién, el lavado, la fermentacion, en medida observable que se puede detectar en los productos alimentarios
transformados’. Boudra® demostré que la OTA es estable al calor, y se descompuso un méximo del 20% de OTA
presente en trigo con aplicacion de calor seco a 100°C durante 160 minutos, o 150°C durante 32 minutos.
Durante la torrefaccion del cacao, la temperatura final del grano alcanza una temperatura de entre 100° y 120°C,
con una duracion de 15 a 17 minutos*, por lo cual no se prevé que la torrefaccién reduzca significativamente las
concentraciones de OTA.

EVALUACION TOXICOLOGICA

11. La OTA esté clasificada como posible cancerigeno humano (grupo 2B)™ *. En estudios realizados con
animales® 3% 4 %% % o ha documentado que la OTA es nefrotéxica, inmunosupresora, cancerigena y
teratogénica. Se cree que la OTA es causa de dos enfermedades crdnicas, la nefropatia endémica de los Balcanes
y la nefropatia intersticial crénica (en el Norte de Africa), asi como de tumores uroteliales en seres humanos*é. A
partir de asociaciones epidemioldgicas se ha pensado que existe una relacion entre la exposicion a la OTA en los
primeros afios de vida y el cancer testicular®’. Estudios anteriores del Programa Nacional de Toxicologia (NTP)
de los Esta%os Unidos revelaron que la OTA en grandes dosis puede propiciar la formacién de tumores renales
en roedores”.

12. Informacion cientifica reciente citada por el Reglamento 1881/2006%, de la Comisién Europea, indica
que la toxicidad especifica y renal, asi como el dafio al ADN y los efectos genotdxicos de la OTA, medidos en
diversos estudios en vivo e in vitro, muy probablemente se pueden atribuir a dafio celular oxidativo. De esta
manera, sobre la base del nivel mas bajo con efectos adversos observado (LOAEL) de 8 ug/kg de peso corporal
al dia, de los marcadores iniciales de toxicidad renal en cerdos, y aplicando un factor compuesto de
incertidumbre de 450 para las incertidumbres en la extrapolacion de datos experimentales obtenidos de animales
a los seres humanos asi como para la variabilidad entre las especies, se obtuvo una ingesta semanal tolerable de
120 ng/kg de peso corporal. Los niveles actuales de exposicion a la OTA en los paises miembros de la Unidn
Europea varian entre 15 y 60 ng/kg de peso corporal a la semana®.
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13. El Grupo® recomend6 asimismo que se recopilaran datos més especificos de la exposicion respecto a
algunos grupos vulnerables, incluidos los lactantes y los nifios, y las personas que consumen grandes cantidades
de determinadas especialidades regionales que contienen OTA.

MUESTREO

14, La variabilidad de la produccién de OTA, aunada a la magnitud de la particula de algunos de los
alimentos que contamina, complican las estrategias de muestreo para la deteccién de las ocratoxinas™. Unos
cuantos granos muy contaminados pueden elevar la concentracion de un envio completo por encima del limite
permitido, si este limite es bajo. Sin embargo, muchas estrategias de muestreo no estan concebidas para detectar
esos pocos granos muy contaminados®. Por lo tanto, es imperativo para la salud mundial la creacion de métodos
para vigilar la presencia de micotoxinas*’que empleen poca tecnologia y sean econémicos.

15. Se publicé una directiva que prescribe los métodos de muestreo y analisis, el Reglamento no. 401/2006
de la Comision Europea®, para diversos productos alimentarios. No hay un plan especial de muestreo para el
cacao.

16. En Europa hay procedimientos y reglamentos para el muestreo de productos a granel y al detalle con
relacion a las aflatoxinas, la OTA y la patulina®. En los paises productores no hay procedimientos disponibles en
el ambito de elaboracion primaria.

METODOS ANALITICOS

17. Respecto al control de las concentraciones de OTA en los productos de cacao, se han publicado muy
pOCOS métOdOSZ 710-12 14 32 33.

18. Se necesita un método réapido, eficaz y sensible para detectar la presencia de OTA en los productos de
cacao en polvo. El cacao en polvo es una matriz de alimentos diferente de la fruta fresca, los cereales, el café o el
vino, y la optimizacion de su extraccion exige un estudio especifico®’ %,

19. Esta documentado un estudio realizado por varios laboratorios*? con el fin de evaluar el funcionamiento
de 18 laboratorios para la determinacion de la presencia de OTA en muestras de cacao en polvo. Este estudio
concluy6 que presentaban una concentracion baja (0,19 ug/kg) 10/18; concentracion media (0,45 ug/kg) 11/18; y
concentracion elevada (1.45 ug/kg) 12/18, los resultados quedaron en los rangos aceptables. El principal método
utilizado fue un protocolo de cromatografia liquida de alta resolucion en fase invertida, con limpieza en una
columna de inmunoafinidad con anticuerpos especificos a la OTA, cuantificada a través de deteccién por
fluorescencia™’.

20. La discrepancia entre los datos observados en la bibliografia puede obedecer a las diferencias de
métodos analiticos de deteccion y cuantificacion utilizados’.

21. Cuando es necesario analizar un elevado nimero de muestras para detectar la produccion de OTA, es
conveniente contar con métodos rapidos, econdmicos y faciles de realizar, especialmente en los paises de bajos
ingresos donde hay menos vigilancia disponible debido a limitaciones econémicas y tecnoldgicas*’. Se han
obtenido resultados fiables con métodos de cromatografia planar, tales como la cromatografia planar en capa fina
(TLC) y la cromatografia planar en capa fina de alta resolucion (HPTLC), que pueden ser una opcién a la
cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC), por lo menos para la deteccion de cantidades més elevadas de
OTA. Experimentos realizados con TLC mostraron limites de deteccién de 2,7 ug/g*®.

PRESENCIA DE OTA EN LOS GRANOS DE CACAO

22. Se encontrd contaminacion por OTA en el 17,6% de 56 muestras de granos de cacao, en concentraciones
de 100 a 500 ug/kg. En el anélisis de granos de cacao tostados, 3 de las 19 muestras analizadas en busca de OTA
resultaron contaminadas (100 ug/kg) “°.

23. La concentracion de OTA en 16 de 21 muestras de granos de cacao contaminados de Africa occidental
presentaron un rango de 0,1 a 3,5 ug/kg’.
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24. Ninguna de las 15 muestras de granos de cacao analizadas por Honholt™ contuvieron concentracion

detectable alguna de OTA (nivel de deteccién = 0,1 ug/kg).

25. Las tres muestras analizadas en busca de la presencia de OTA en céscaras crudas de cacao dieron
resultados positivos de presencia de OTA en concentraciones de 1,8 a 3,4 ug/kg™®; asimismo, las 10 muestras
analizadas para detectar la presencia de OTA en céscaras tostadas de cacao presentaron rangos de 2,90 a 23,1
ug/kg’.

26. También se documenté un estudio alemén en el que ningun grano de cacao presentd mas de 2 ug/kg™:;
CAOBISCO/ECA/FCC'® documenta que s6lo el 14% de 1 220 muestras excedian la cantidad de 2ug/kg.
217. Amezqueta’ detect6 la presencia de OTA en 46 muestras de granos de cacao de diferentes origenes y

lotes. Un total de 63% de las muestras de granos de cacao estaban contaminadas, usando un limite de deteccidn
de >(0,4 ug/kg). La concentraciéon media y el promedio obtenidos de los granos de cacao fueron de 1,71y 1,12
ug/kg respectivamente, con un intervalo de 0,04 y 14,8 ug/kg.

28. A partir de 1999 la industria europea ha analizado muestras de granos de cacao importados, de distinto
origen. El gréfico 1 muestra que se encontraron granos de cacao contaminados por OTA de todas las regiones
productoras. (No se utilizaron planes estadisticos de muestreo y no se incluyeron todos los paises productores)*.

Gréfico. 1. Distribucién de la OTA en los paises productores
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29. De 168 muestras de granos de cacao analizadas para detectar la presencia de OTA en la temporada del
cacao de 2001-2002, 63 muestras (38%) mostraron concentraciones de >0,5 ug/kg, 28 muestras (17%)
presentaron concentraciones de >2,0 ug/kg, y solo 7 muestras presentaron concentraciones superiores a 10 ug/kg.
No se encontrd6 OTA en 48 muestras (26%). También se observé que las concentraciones de OTA varian de
acuerdo a la temporada de la cosecha.

30. Se observd que la incidencia de la presencia de OTA durante la elaboracién primaria del cacao varia de
acuerdo a las condiciones fitosanitarias generales del fruto cosechado del cacao y a las condiciones del clima al
momento de la cosecha y la elaboracién. Por ejemplo, la distribucién media de OTA de acuerdo a las
condiciones fitosanitarias del fruto se present6 de la siguiente manera: muestras sanas (2,3 ug/kg), dafiadas por
plagas (4,2 ug/kg), dafiadas (19,8 ug/kg), podridas (7,2 ug/kg) y apergaminadas (3,4 ug/kg)°.

31. Se han realizado numerosos intentos de aislar y determinar los mohos productores de OTA en los granos
de cacao. De 66 variedades aisladas durante la fermentacién y el secado de granos de cacao de Ghana, ninguna
pudo producir OTA. Se analiz6 un total de 13 variedades de Céte d'lvoire, 16 de Nigeria y 86 de Ghana para
observar la produccién de OTA, y sélo se encontraron dos aspergilli ocratoxigénicos'®.
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32. En un estudio realizado por el Brasil, se evaluaron 21 muestras de productos de cacao (frutos, semillas
de cacao descascarilladas, casca flocada y cacao en polvo). De 123 aislados toxigénicos de Aspergillus
obtenidos del 42,9% de las muestras de cacao, el 18,2% de A. niger, el 100% de A. carbonarius y el 100% de A.
ochraceus resultaron productores de OTA%,

33. En el anexo 2 figura un cuadro de la frecuencia de la presencia de OTA en el cacao y los productos de
cacao, de diversos paises productores.

PRESENCIA DE OTA EN LAS CASCARAS DEL CACAO

34. Se hizo un estudio® para determinar el efecto del descascarillado en la reduccién del contenido de OTA
en los granos de cacao. La reduccion fue del 50% al 100%, lo que revela que la contaminacién mas elevada se
concentra en la cascara.

35. Se analizé la presencia de OTA en 15 pares de muestras de cascaras y semillas descascarilladas de
cacao®. Los resultados revelaron que en promedio, el 48% (rango del 25% al 72%) de la OTA presente en los
granos se elimind con la cascara. La concentracion calculada de OTA en los granos fue de 0,3 a 3,0 ug/kg

36. Con un procedimiento manual de descascarillado del cacao, Amezqueta® observé una reduccion del
contenido de OTA de >95% en 14/22 muestras, de 65% a 95% en 6/22 muestras y s6lo en una muestra se
observo una reduccion de menos del 50%.

37. El andlisis de 170 muestras de productos de cacao de diverso origen geografico indicd que las
concentraciones de OTA mas elevadas se detectaron en céscaras de cacao y tortas de cacao (0,1 a 23,1 ug/kg), y
s6lo una concentracion menor en los otros productos de cacao’.

PRESENCIA DE OTA EN PRODUCTOS DE CACAO

38. En un estudio* realizado en 2005 con 41 chocolates en venta minorista en Japén, todas las muestras
mostraron alguna concentracion de contaminacién por OTA. Las concentraciones de 14/41 muestras fueron
inferiores al limite de cuantificacién (0,10 ug/kg), 7/41 muestras fueron inferiores a 0,20 ug/kg vy el resto (25/41)
contenia concentraciones superiores a 0,20 ug/kg, todas en el rango de <0,10 a 0,94 ug/kg.

39. De 170 muestras investigadas, en 26 muestras de cacao y chocolate no se detectd la presencia de OTA
(<0.10 ug/kg). En cacao tostado en polvo, el 38,7% de las muestras analizadas contenia concentraciones de OTA
de 0,1 a 2 ug/kg, y el 54,8% present6 una contaminacion de >2 ug/kg’.

40. De 547 muestras de productos de cacao analizados de diversos alimentos de paises europeos, 445
resultaron positivas. La concentracion de la contaminacion varié de 0,01 a 3,8 ug/kg, con un promedio de 0,23
ug/kg*.

41. Tafuri® analiz6 18 muestras de cacao en polvo (en venta en Italia) para observar la presencia de OTA.
Nueve de las muestras presentaron una concentracion inferior al limite de deteccion de 0,01 ug/kg; las otras 9
presentaron la toxina en concentraciones de 0,22 a 0,77 ug/kg, con una media de 0,43 ug/kg.

42. El informe de la tarea de cooperacién cientifica 3.2.7* revela que el 81,3% de los productos derivados
del cacao analizados estaban contaminados por OTA.

43. Un estudio de Burdaspal y Legarda* documento la deteccion de OTA en el 99,7% de las muestras de
chocolate y productos de cacao analizados.

44, El MAFF* present6 en 1997 y 1998 datos sobre muestras de cacao en polvo que indicaban que 19 de 20
muestras analizadas en 1997 contenian OTA en una concentracion maxima de 2,4 ug/kg, con una media de 0,68
ug/kg, y 20 de 20 muestras analizadas en 1998 presentaron una media de 1,67 ug/kg. De 40 muestras de
chocolate, 30 presentaron menos de 0,6 ug/kg.
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45, CAOBISCO/ECA/FCC® inicié en 1999 un proyecto de investigacion "para especificar con toda la
precision posible la presencia de OTA vy las condiciones que favorecen la formacién de OTA en el cacao, y las
medidas que se considera que reducen al minimo esa formacion". El anélisis de productos de cacao del mercado
europeo, a través de este proyecto, confirma que los productos que contienen cacao tal como se consumen sélo
presentan concentraciones bajas de OTA. Las concentraciones medias de OTA observados en los diversos
productos son las siguientes (las muestras se analizaron en diferentes laboratorios, con limites de deteccion de
0,1,0,2 00,5 ug/kg):

- chocolate de leche (228 muestras), 0,16 ug/kg

- chocolate oscuro (526 muestras), 0,26 ug/kg

- cacao en polvo para preparar bebidas (247 muestras), 0,20 ug/kg

- cacao en polvo (1189 muestras), 1,0 ug/kg

Se documentaron resultados analogos de Espafia y Alemania™ %.

46. En el estudio realizado en Espafia’*, se analizaron 296 muestras de distintos tipos de chocolate y cacao
en polvo de Espafia, 13 paises europeos, Argentina y Japon. Los resultados indican que el consumo de chocolate
y productos de cacao en condiciones normales sdlo aporta una fraccion menor de la ingesta diaria tolerable de
OTA. A continuacion se presenta un cuadro de los valores medios de OTA observada en los diversos productos
de cacao (limite de cuantificacion = 0,012 ug/kg; el nimero de muestras de cada categoria figura entre
paréntesis).

47. Cuadro 1: Contenido medio de OTA observado en chocolate y productos de cacao de Espafia y otros 15
paises

Producto de cacao Contenido medio de OTA | Contenido medio de

en Espafa OTA en otros paises

Chocolate oscuro, amargo Yy | 0,246 pg/kg (35) 0,268 ug/kg (52)

comun 0,116 pg/kg (47) 0,100 pgrkg (122)

Chocolate de leche 0,030 pa/kg (5) 0,027 ug/kg (9)

Chocolate blanco 0,242 ug/kg (21) 0,168 pg/kg (5)

Cacao en polvo

48. En el anexo 3 se presenta un cuadro de un panorama general de las concentraciones de OTA observadas
en diversos productos de cacao.

INGESTA ALIMENTARIA

49, A partir de un consumo medio de 8,6 gramos de chocolate y productos de cacao en Espafia, se obtuvo
una ingesta semanal de OTA de 0,252 ng/kg de peso corporal™.

50. El total de la exposicion semanal estimada a la OTA a través del chocolate y productos de cacao para
nifilos menores de 6 afios es de 3,7 ng/kg de peso corporal, con base en los datos disponibles del consumo en
NUMrosos paises europeos™.

51. Datos de un estudio nacional de exposicion realizado en Francia en 1999 revelaron que el chocolate y los
productos de cacao solo aportan un porcentaje muy reducido de la exposicion general a la OTA, incluso para el
5% de los consumidores que presentaban la ingesta mas elevada de chocolate y productos de cacao®®.

52. La tarea 3.2.2 del SCOOP present6 datos que indican que la ingesta diaria de cacao es de 31
g/dia/persona, que corresponden a una ingesta de OTA de 21 ng/kg a la semana por persona. Este informe sefiala
también que esta cantidad de cacao aporta el 5% del total de la ingesta de OTA, en comparacién con los cereales,
que aportan el 55%. La tarea de seguimiento 3.2.7* del SCOOP indica que los cereales siguen aportando la
cantidad principal, el 50%, mientras que el cacao representa el 4% del total de la ingesta.
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53. Para estimar la exposicion alimentaria a la OTA, el Departamento de Higiene de los Alimentos y el
Medio Ambiente (FEHD) %’ de Hong Kong terminé un estudio en febrero de 2006 sobre 8 grupos importantes de
alimentos, incluidos el chocolate y los productos de cacao. De las 287 muestras de alimentos analizadas en busca
de la presencia de OTA, se observo que la exposicion alimentaria a la OTA era de 4 y 9 ng/kg de peso corporal a
la semana para el estudiante medio de secundaria y el consumidor por encima del promedio, respectivamente. La
principal fuente de exposicion alimentaria a la OTA son los cereales y sus productos (el 61% del total de la
exposicion), los chocolates representaron el 6% del total de la exposicién alimentaria.

ESTADO DE LA REGLAMENTACION

54, Antes del reciente Reglamento CE no. 1881/2006, por lo menos 11 paises europeos habian propuesto o
promulgado reglamentos relativos al contenido de OTA en diversos productos alimentarios® 2" >* © ¢4,

55. Actualmente la CE ha establecido concentraciones méximas, que entran en vigor el 1° de marzo de 2007,
para los cereales, productos de cereales, fruta seca de la vifia, café tostado, vino, jugo de toronja y alimentos para
lactantes y nifios pequefios, con base en informacion cientifica reciente® 2% 4.

56. De acuerdo al documento de trabajo® del Comité de Expertos en Contaminantes Agricolas sobre la
reglamentacion para la OTA, existe la propuesta de reglamentacion para el cacao y los productos de cacao para:
a) las materias primas para la produccién de alimentos (granos de cacao, semillas de cacao descascarilladas,
pasta de cacao, torta de cacao y cacao en polvo, 2 ug/kg) y b) los productos elaborados (chocolate en polvo,
chocolate y bebidas de chocolate, 1 ug/kg).

57. La Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos no ha establecido limites
recomendables ni criterios de intervencion para las ocratoxinas en ningin producto.

58. El ultimo estudio de la UE sobre limites reglamentarios para la OTA en productos alimentarios sefiala
gue no se establecerian limites para la carne (ya que por lo general ésta presenta concentraciones bajas de OTA),
el café verde (que no se consume crudo y un gran porcentaje de la OTA presente puede eliminarse en la
torrefaccion) y los granos de cacao (que tampoco se consumen crudos y los consumidores estarian protegidos
estableciendo limites al consumo de productos de cacao)®®.

PREVENCION DE LA OTA EN EL CACAO

59. La industria europea del chocolate y el cacao y los paises productores estan haciendo estudios para
conocer las fuentes de contaminacion y las medidas correctas de reparacion.

60. La investigacion abarca todas las etapas, desde el cultivo del cacao hasta la fabricacién de productos
terminados. Se ha mostrado que la OTA puede estar presente en granos de casi todos los paises productores, y
que son decisivas las précticas seguidas en las primeras fases de la elaboracidn en la finca productora de cacao.
Por Igotanto, es necesario intervenir en la finca para lograr una reduccién significativa de la contaminacion por
OTA™.

61. Una parte importante de la OTA originalmente presente en los granos de cacao esta en la cascara, que se
elimina durante la elaboracién. Otras actividades de elaboracion de los granos de cacao para obtener productos
terminados no eliminan ni destruyen o degradan la OTA. De esta manera, un proceso de descascarillado bien
regulaldo lograria una reduccion significativa de las concentraciones de OTA en los productos derivados del
cacao .

62. En la elaboracion primaria del cacao nunca se han aplicado sistemas de gestion de la calidad. Dahl?*, en
el ambito del Proyecto Cocoqual financiado por la UE, cred un sistema de gestion de la calidad basado en la ISO
22000 para la elaboracion primaria del cacao, con la finalidad de garantizar una buena calidad, incluida la
prevencién de la OTA.

63. Otros datos del Proyecto Cocoqual™® revelan que 15 distintas variedades de lactobacilos aislados del

cacao inhiben la formacion de las variedades productoras de OTA de Penicillium nordicum. Esta observacion
tiene profundas consecuencias para la inocuidad de los alimentos, que podrian aprovecharse para prevenir la
formacion de OTA en el cacao.
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64. Se debatié una propuesta de establecer una metodologia para reducir la contaminacién del cacao por
OTA en colaboracién con los productores de cacao®.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

65. El presente documento de debate sobre la presencia de OTA en el cacao conduce a las siguientes
conclusiones generales y recomendaciones para examen de la 392 reunién del CCFAC:

(@) La produccion de cacao representa una importante actividad econdmica para todos los paises
productores de cacao de Africa, Asiay América Latina.

(b) El cacao es un componente menor de la alimentacion humana y aporta una cantidad pequefia de
OTA alaingesta alimentaria total (del 4% al 6% de la ingesta total).

(c) Una parte importante de la OTA originalmente presente en los granos de cacao esta en la céscara,
que no se consume.

(d) Antes de que se examine un codigo de préacticas para la OTA, se recomienda que el CCFAC tenga
en consideracion lo siguiente:

(i)

(i)
(iii)

(iv)

v)

Es necesario tener mas informacion sobre la presencia de OTA en el cacao para complementar
la que se presenta en este documento.

Se recomienda la elaboracién de un plan internacional de muestreo especifico para el cacao.

Para reducir al minimo la discrepancia de los datos recogidos, adoptar el método de
cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC) con columna de inmunoafinidad y deteccion
por fluorescencia para el andlisis cuantitativo del cacao y los productos de cacao; adoptar el
método de cromatografia planar en capa fina de alta resolucién (HPTLC) mencionado en este
documento para el analisis en gran escala en los paises productores de cacao.

Deberia alentarse a los paises miembros del Codex a presentar datos de estudios sobre las
concentraciones de OTA en el cacao y los productos de cacao en sus paises, utilizando
métodos analiticos convalidados, y de un periodo de varios afios, a fin de presentar las
variaciones estacionales. Estos datos se utilizarian en la elaboracion de un codigo de préacticas.

Deberia promoverse y proseguir la investigacion encaminada a prevenir y reducir la
contaminacion del cacao en el campo, durante la elaboracion primaria del cacao. Se necesita
entender mejor las interacciones entre los mohos y el cacao en infecciones sintomaéticas y
asintomaticas del cacao en el campo.
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Produccién mundial de granos de cacao (2003 — 2006)

Pais 2003/2004 | 2004/2005 | 2005/2006
Africa 1250 | 72.1 | 2379 | 70.3 | 2577 | 71.7
Camerun 162 184 168
Cote d’lvoire 1407 1286 1387
Ghana 737 599 740
Nigeria 180 200 170
Otros 64 110 112
América 462 | 13.1 | 443 | 13.1| 447|124
Brasil 163 171 162
Ecuador 117 116 115
Otros 182 156 170
Asiay Oceania | 525 | 14.8| 560 | 16.6 | 568 | 15.8
Indonesia 430 460 470
Otros 95 100 98
Total mundial | 3537 3382 3592

Fuente: ICCO Boletin trimestral de estadisticas del cacao.
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ANEXO 2

Frecuencia de la presencia de ocratoxina A en el cacao y los productos de cacao de diversos paises

productores
Origen No. de muestras Rango de OTA | Cacao o producto
positivas/ (ug/kg) de cacao
No. de muestras
Africa (Cote d’Ivoire,
Camerun, Guinea, 16/21 0,1-35 Granos de cacao
Nigeria, Senegal)
Africa (Cote d’Ivoire,
Ghana, Nigeria);
Asia (Indonesia, 74/80 0.1-9 Torta de cacao
Malasia); América
Latina (Ecuador,
Honduras, Per()
Africa (Cote d’Ivoire,
Camerun) 4/8 0.1-35 Masa de cacao
Africa (Cote d’Ivoire,
Camerun, Nigeria) 313 1.8-34 Céscara cruda de
cacao
Africa (Cote d’Ivoire, Cascara tostada de
Camerun) 10/10 29-23.1 cacao
Africa (Cote d’lvoire,
Nigeria) 0/2 <0.12 Fruta tostada
Africa (Cote d’lvoire,
Camerun) 0/4 <0.1 Manteca de cacao
Africa (Cote d’Ivoire,
Camerun, Guinea, 29/31 01-44 Cacao en polvo
Nigeria
Desconocido Chocolate y crema
8/11 0.1-1.59 de chocolate
Cote d’lvoire 24/33 0.04*-14.8 Granos de cacao
Camerun 37 0.042 - 3.88 Granos de cacao
Guinea Ecuatorial 29/46 0.042 - 0.42 Granos de cacao

Corresponde al limite de detecciéon del método

Datos tomados de Bonvehi (2004) y Amezqueta et al (2004)



Concentraciones de OTA en granos de cacao y productos de cacao

Producto No. de muestras positivas/ Rango de OTA (ug/kg)
No. de muestras®
Cacao 0/15 <limite de deteccion = 0,1
10/56 100-500
16/21 0,1-3,5
Granos tostados de cacao 3/19 100
Cotiledén tostado 0/2 < |imite de detecciéon = 0,1
Cascara cruda de cacao 3/3 1,8-3,4
Cascara tostada de cacao 10/10 2,90-23,1
Torta de cacao 74/80 0,1-9
Masa de cacao 4/8 0,1-35
0/1 < limite de deteccion = 0,25
Manteca de cacao 0/4 < limite de deteccién = 0,1
0/4 < limite de deteccién = 0,25
Cacao en polvo 40/40 0,09-1,80
29/31 0,1-4,4
20/20 1,3-2,4
0/6 < limite de deteccién = 0,25
39/40 0,2-2,4
344/733 -
9/18 0,22-0,77
Cacao en polvo (comercial) 26/26 0,05-0,93
9/18 0,22-0,77
0/115 -
Bebidas preparadas de cacao 34/34 0,005-0,054
Bebidas de chocolate 51/56 <0,01-0,63
Chocolate 295/352 0,01-3,6
30/40 0,1-0,6
0/8 < limite de deteccién = 0,25
18/40 0,10-0,6
Chocolate oscuro 87/87 0,02-4,29
9/295 -
Chocolate de leche 169/169 0,02-0,70
Chocolate blanco 13/14 0,02-0,19
1/119 -
Chocolate y crema de 8/11 0,1-1,59

chocolate
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ANEXO 3

Fuente: citas de Dahl (2006): Datos de Honholt (2003), Krogh (1987), Bonvehi (2004), Brera et al (2003),

Tafuri et al (2004).



