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NTRODUCCION

El control de |a calidad de las especias pretende velar no solo por su inocuidad alimentaria (por ejemplo, que sean libres de
micotoxinas), sino también por evitar el engano al consumidor (es decir, que sean genuinas). El aumento del consumo de las
especias y varios antecedentes de adulteracion refuerzan la necesidad de actualizar la informacion disponible a través de un
monitoreo realizado desde la autoridad sanitaria nacional. Argentina cuenta con legislacion respecto a la genuinidad de las
especias en el Codigo Alimentario Argentino (CAA) pero no especifica limites para micotoxinas como la ocratoxina A (OTA).
Una especia cuya calidad resulta importante analizar es el pimenton (obtenido de |la molienda de los frutos de Capsicum spp.).

El objetivo del presente trabajo fue realizar un relevamiento de la calidad del pimentdn comercializado en |la Argentina,
teniendo en cuenta la genuinidad y |la presencia de la OTA como contaminante.

A RIALES Y METODOS

\V/

Genuinidad Presencia de ocratoxina A
La genuinidad se evalué macroscépicamente bajo el La presencia de OTA se evalu6 mediante |la extraccion con
microscopio estereoscopico. MeOH:NaHCO,;, purificacion con columnas de inmunoafinidad,
Ademas, en el microscopio Optico se observaron separacion y deteccion en un cromatografo liquido de alta
preparados de muestras hidratadas con agua y de resolucion con detector de fluorescencia (HPLC/FD), vy
disociados leves con NaOH 5 %. cuantificacion mediante comparacion contra estandares.
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Figura 1: Metodologia para evaluar la genuinidad del Figura 2: Metodologia para evaluar la presencia de OTA en pimenton.
pimenton.

LTADOS

Genuinidad Presencia de ocratoxina A
Todas las muestras presentaron elementos Se observé la presencia de OTA (0,55 - 11,05 pg/kg) en todas las
histologicos de Capsicum spp. Del total, el 45% (5 de muestras de pimenton comercial analizadas.
11) resultaron estar adulteradas, principalmente con

arroz o soja y, en menor medida, con trigo o maiz. Limite maximo Unidn Europea: 20 pg/kg
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de arroz Grafico 1: Monitoreo de OTA en muestras comerciales
FoET SN de pimenton (n = 7).
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Adulterado B L Ao S Figura 3: Imdgenes macro y microscopicas de
i muestras de pimenton (Capsicum spp.) (n=11) y de
los adulterantes encontrados.

ONCLUSION

Los adulterantes hallados no representan un peligro sanitario grave para la poblacion sana, dado que las especias son un
producto alimenticio que se consume en bajas cantidades. Sin embargo, la adulteracion con derivados de alérgenos, como el
trigo y la soja, se vuelve un riesgo para la poblacién sensible a estos compuestos, ya que |la mera presencia de trazas puede
afectar su salud. Por otro lado, si bien hay presencia de OTA, los niveles encontrados no superan los limites maximos de la
legislacion internacional (20 pg/kg). Es importante continuar con el monitoreo para obtener mayor evidencia sanitaria que
contribuya a establecer limites para OTA en el CAA.
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