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ENFERMEDADES POR ALIMENTOS ALMACENADOS*

Dr. A. VALLS CONFORTO

Por el enunciado del tema, habran
colegido ustedes un'e voy a tratar de
las intoxicaciones producidas por in-
gestién de alimentos enmohecidos.

. Mi intencion, cuando propuse el

tema a la Real Academia fue la de
hacer un estudio de las dos princi-
pales intoxicaciones, pero hace un

mes, el Dr. Concellén dio aqui una

conferencia sobre una de ellas, la
aflotoxicosis, tan exhaustiva, que yo
no podria mejorar. Asi pues, expon-

~dré como tema principal, otra into-

xicacién, la del arroz amarillo, y me
limitaré a hacer sélo alguna pe-
quefia _escapada, sobre experiencia
personal en aflotoxinas y otras toxi-
cosis. , :

~ Con las micotoxinas no ocurre-lo
que con ‘las toxinas microbianas, en

que, por ejemplo, el diftérico produ-

ce la toxina diftérica, el tetdnico la
tetdnica..., no, en los mohos el pro-
ducto téxico va acompanado de sus-
tancias que estan intimamente li-
gadas a él. El toéxico principal, es
s6lo eslabén de una cadena de pro-
ductos, que g‘eneralmenté,‘ siguen

una curva acendente de toxicidad.
Asi por ejemplo, en el caso del arroz
amarillo, su elemento mas téxico es
el menos.vistoso y coloreado de la
serie. S _ '
Pero no es sélo esto, mohos de un

* mismo género y especie, por ejem-

plo, un aspergillus orizae, puede ha-
ber sido usado durante aiios, qui¥
za siglos, para producir el «sake» o
la salsa de soja, y otro que ni por el
microscopio ni por. cultivo ‘podria-

- mos_diferenciar, produce altas dosis

de aflotoxina. Es mds, basta un cam-
bio en el medio de cultivo, o de tem-
peratura para que den o no toxi-
na. En todos los paises extremo
orientales, se esta llevando a cabo
la revision de los cultivos de hongos
empleados en la preparacién de ali-

" mentos y bebidas fermentadas, y ya

se ha eliminado por peligrosos cerca
del 5% de ellos. Pero la amenaza
subsiste con los pequefios fabrican-
tes y con_ las conservas caseras.
Otra peculiaridad' de los mohos,
es que por ejemplo un penicillium
islandicum bien caracterizado por

(*) Comunicacién presentada como Académicg. Corrcsponsai Nacional en la Sesién del dia 3-VI-69.
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su pigmento rojo sanguineo y pro-
-ductor de islandicina, puede produ-
cir al mismo tiempo, citrinina, que
parece privativa del Penicillium Ci-
treum, de color amarillo limén, y
asi, dar un cuadro clinico muy dis-
tinto del habitual.

Pero la maxima aberracién, es que
especies tan distintas como algunos
penicillos, puedan dar aflotoxinas
como un aspergillo. Este es el caso
de "algunas variedades del Penicil-

lium Notatum, productor de la pe-

nicillina.

La degradacién de los alimentos
por causas biolégicas (microbios,
hongos, insectos, sobremaduracién)
se llama «biodegradacion».

Para poder consumir alimentos
fuera de tiempo, usamos la conser-
vacion y €l almacenamiento.

En la conservacidn, matamos o po-

-nemos en condiciones de no repro- -

ducirse, a los gérmenes que conte-
nia el alimento, y a la vez, lo ‘pro-
tegemos contra la llegada de nue-
vos, procedentes del ambiente.

Asi, el autoclavado, el pasteuriza-
do, los antisépticos, los rayos gam-
ma y luego el enlatado o envasado
. hermético.

En el almacenamiento, no hace-
mos mas que prolongar por un tiem-
po mas o menos largo, el proceso
de maduracion y sobremaduracién
o envejecimiento. . '

Por 'su modo de ser, se conservan
mejor los alimentos protegidos por
una buena cdscara, como las al-

mendras, los pifiones, o con escasa

humedad como el arroz y el tri-
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g0, pero como veremos, otros tam-
bién con menos defensa pueden ser
almacenados. '

La cascara, la cuticula, esta for- .

mada por células de muy bajo con-
tenido en agua, dispuestas en empa-
lizada y con un cemento intercelu-

" lar muy denso. Muchas de ellas estén

embebidas de sustancias resinosas
repelentes del agua (nueces, avella-
nas), otras con materias céreas (pla-
tano, manzana), otras tdnicas (uva),
otras con esencias altamente anti-
sépticas (naranja, limén) y muchos
frutos con dcidos orgdnicos bacteri-
cidas y fungicidas (malico,. fuman-
co, sérbico).

"Los frutos y cereales tienen una

vida latente, con un metabolismo .

muy retardado, pero que produce

vapor de agua, carbénico y “otros
‘gases y calor. Este calor no- es per-
‘ceptible en pequefias masas de fru-

tos, pero en los almacenamlentos si,
y puede dar lugar a asfixia a los

que entren en ellos; incluso en los

acondicionados se nota la sensacién
de ahogo por el calor hiimedo. En
los buenos almacenamientos hay dis-
pd‘sitivos que aseguran un grado de
temperatura y humedad apropiado.

Atn los granos mas secos, contie-
nen agua. Asi, el arroz seco tiene un
15% como minimo.

Hay un viejo proverbio que dice: '

Una manzana podrida en un cesto

pudre a todas las demdas. Esto tiene:

hoy una explicacién. ‘

Durante el proceso de maduracién,
se desprende calor y humedad y va-
rios gases. Uno de ellos es el dxido

oy

e
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de _etileno, .otros son -derivados ni-
" trosos. Estos gases son a la vez so
lubles en el agua y en las grasas y
permeabilizan el cemento intercelu-
‘lar de la cuticula protectora. En-
~tonces, la hurriedad interna, va por
6smosis al exterior, arrastrando
azucares, sales, y otras materias nu-
tritivas. En el exterior, hay esporas
de hongos y bacterias, que en tan
excelentes condiciones, germinan e

introducen dentro del fruto sus fila- .
mentos a través de la dislocada em-

palizada celular. En este momento,

la maduracién ya se hace patoldgica,

‘es la sobre maduracién o podredum-
bre (rippening, decay), que puede
~ producir téxicos, pero generalmente
'y por fortuna, sélo pérdidas -econé-
- micas por el mal aspecto, sabor y

olor. Sabores y olores que son de-

. sagradables o no, segin los gustos
de cada raza. Asi en Indochina, gus-
tan del pescado salado .y putrefacto,
un nigeriano, del casabe semiliqui-
do y negruzco por aspergillus niger,

y nosotros por un Roquefort o un

Gorgonzola o un Camembert.

La accién del 6xido de etileno y
los 6xidos nitrosos, es utilizada hoy
industrialmente para wmadurar ar-
_ tificialmente frutos- cosechados ver-
des. La tarea no es facil, cada fruto
requiere determinado gas y concen-
tracién, humedad y temperatura. El
proceso es muy rapido pues se de-
sarrolla en fase logaritmica.

El wuso juicioso de frigorificos y

maduracion artificial, permite un-

mejor abastecimiento del mercado,
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sin depender de los ritmos estacio-

nales de las cosechas. ’
Como irciso diré;, que al lado de

la maduracién a- voluntad tenémos

- los retardadores. de la maduracidn,
a base de -tiou_rea y sus derivados,

inicialmente usados para las naran-
jas y limones, o sea, frutos cuya cu-.
bierta se despecha. Pero la peligro-
sidad de su actuacién sobre el ti-
roides no los hacen recomendables.

Hasta hace poco, la alteracién por
mohos, era' puramente un problema
econémico. Los productos altera-
dos o se tiraban o vendian a bajo-

. precio para la alimentacién animal,

pero a partir de las dos grandes into-
xicaciones por el arroz amarillo y
por las aflotoxinas; se ha tomado

_ conciencia del peligro.

Ha habido en el tiempo, otras in-
toxicaciones, pero, o por el escaso
nimero o por haberse dado en -po-
blaciones de bajo nivel, no se les ha-

‘bfa dado mucha importancia.

Citaré algunas: _

En Indochina e Indonesia, los na-
tivos son muy aficionados a una sal-
sa obtenida fermentando pescado en
salmuera con un fusarium. Tiene
un olor y sabor repugnante, pero ‘el
que la prueba, repite. Se habian ob-
servado enteritis agudisimas, tipo
célera o disenteria. En los excre-
mentos se hallé B. disentérico y ame-
ba histolisica y a ellos se atribuy6
el sindrome. Pero, a los 15 dias de
vivir en estos paises, ¢quién no tie-
ne ya B. disentérico y amebas?

Hay un Penicillo, el P. Toxicarum
que tiene intima relacién con el Be-
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riberi. Eh un tiempo, se' le creyé
causante de él; luego, al establecer-
se la etiologia de la avitaminosis B,
se eché en olvido. Ahora se ha re-
sucitado, viendo que el cuadro ex:
perimental incompleto de la avita-
minosis B,, se complenienta, al afna-
~dir la- toxina del P. Toxicarum.

Un aspergillo Flavus, produce la
tremonina, causante -de un temblor
netamente parkinsoniano.

" Hay un Penicillium que crece so-
bre el forraje, que provoca un es-
tro permanente en vacas, ovejas y
cerdos, y que sélo cesa a las tres
0 mas semanas de no ingerir la to-
xina, actualmente en estudio.

El Fusarium Sporotricumi- provo-
ca la aleucia en hombres y anima-
les, con angina necrética, leucope-
" nia, hemorragias y muerte en mas
“de los 50% de casos. Es uno de los
mohos mas interesantes. Se desarro-
lla sobre el mijo y las patatas deja-
das al exterior  durante el invierno
(RUSIA). El moho ‘germina en los
dias humedos y aun no frios del
otofo, y cuando la noche llega con
temperaturas de +4° a —2°, .espo-
rula bruscamente y en enorme can-
tidad. Es justo en este momento, no
en otro, que se desarrolla la toxina.

Otra enfermedad muy interesante
que se da en ovejas y vacas en.Aus-
tralia y Nueva Zelanda, pero que la
' cito por creer que tiene gran inte-
rés en clinica humana, es el «ecze-
ma facial». ' '

Su génesis es la siguiente: Des-
pués de las grandes lluvias de pri-
mavera, viene un sol muy fuerte. Los
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campos se cubren de una espesa ne-
blina humeda y caliente. La hierba
verde (ray grass) se desarrolla ré-
pidamente, pero infectada por un
moho. Necesita para desarrollarse
100 % de humedad y 13-15°.

Los animales que comen esta hier-
ba, presentan a los poéos dias fuer-
te conjuntivitis, destilacién nasal, -
babeo, prurito muy intenso en todas
las zonas descubiertas como hocicos,

-orejas, ubres, glande y.se frotan

fuertemente produciéndose. heridas
necréticas. A la autopsia se halla in-

- tensa ictericia obstructiva. Todos los
canales biliares estan transforma-

dos en .unos cordones: blancos por la
intensa fibrosis. ¢Qué ocurrié? Pues
que la toxina produjo esta lesién he-
patica, pero por otra parte, la clo-
rofila de la hiérba verde, que el ani-.
rmal normal metaboliza y una de cu-
yas fracciones es la eritrofilina, es
una sustancia foto sensibilizante,
que normalmente la bilis lleva al in-.

testino y de aqui a los excrementos.

Al no poder ser eliminada por la ic-
tericia, pasa a la sangre y provoca
las lesiones en las zonas descubier-
tas. o

En Europa, en la época en que
no se conocian las micotoxinas, cita-
ré dos casos: :

En los valles de la baja Baviera,
el Prof. Haubold, estudiando la re-
lacién mongolismo-mixedema-avita-
minosis A, hallé que las vacas ali-
mentadas con piensos ensilados en-
mohecidos carecian de caroteno y
su leche no contenia Vit. A. Vacas de -
la misma aldea, comiendo buen pien-
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so, la contenian. Obsesionado por-la

“ Vit A, atribuyé a la avitaminosis las
discrasias - hemorragicas y las hepa-
- tomegalias de los animales y los al-
~deanos: : : '
Otros casos fueron observados en

‘Bilbao, por el Sr. Sola Puig, actual

Jefe Provincial -de Ganaderia de
“Barcelona. Después de’ la OCupaqicf)n
"de la ciudad, empezé a enfermar y
morir ganado recayendo sospechas
‘de sabotaje sobre los aldeanos. Los
animales estaban depauperados, ina-
petentes, .sin ﬁebfe, con enteritis y

‘hemorragias varias. A la autopsia no’

- se hallé ninguno de los téxicos cono-
“cidos. El Sr. Sold observé que en
laszonas rurales afectadas, las aguas

-eran de origen siliceo y muy ferru-

ginosas. Atribuyé .las hematurias a
las lesiones renales por sales de hie-

rro, haciendo empero constar la ma--

la calidad de los piensos que esta-

ban ‘enmohecidos. El traslado de los-

animales supervivientes a otras zo-
nas y el consiguiente cambio de pien-
so, termind con la intoxicacidn.

Mas tarde, hallé parecida afeccién’

en zonas del Pirineo y del Montseny.
Aqui' no habia aguas ferruginosas,
pero si tamblen piensos enmohec1—
dos. -

Debo hacer hmcaple en la impor-
tancia que tiene en todas las mico-
toxinas, el -estado previo. de nutri-
cion. '

En ‘todas las intoxicaciones, se

~produce un desequilibrio en el es--

pectro de aminodcidos esenciales.
En.los hiponutridos, que general-

mente tienen una alimentacién ro-
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'nodmgzda el equilibrio protelco se

-desvia con mucha mayor facilidad.
‘Este. desequilibrio, que puede tener .

raices y consecuencias muy profun-
das, es. capaz de marcar caminos,

_ dificiles mds tarde de corregir. ..

La alimentacién monétona, la al-

- ternancia de hambres crdnicas con

ocasionales harturas, hecho tan. fre-

_cuente éntre las masas de zonas.sub-

desarrolladas, es por-si sola causa
de profundas.alteraciones metaboli-
cas.. - . S

Asi, en las minas de oro de Sud
Africa, utilizan como mineros mu-.
chachos delgados, hiponutridos, pe-

‘ro fuertes para el trabajo, recién sa-

lidos de la selva. Con sus buenos jor-

_ nales comen a placer,.y casi un 20%,

antes del afio, hacen cirrosis y pro-
cesos neopldsicos.

Tras este-exordio, Vamoé_ a estu-
diar la intoxicacién japonesa por el
«yellow rice» o arroz amarillo.

El pueblo japonés es,-en general,-
sobrio.- Se contenta con una’ o ‘dos
escudillas de arroz al dia.y un tro-
zo de .pescado seco. Esta.bordean-
do siempre la hipoproteinemia. Es-
te cuadro se -agudizé al fin de la
guerra. Los americanos decidieron
llevar al Japén los grandes stocks
de arroz que el Japon habia hecho"
en Indochina e Indonesxa

La flota américana de transportes
en el Pacifico, se habia reforzado con
la procedente del Atldntico Norte y
Ccreo que aqu1 esta el nudo de la tra-
gedia.

En Islandia y  Groenlandia, los

~americanos tenian bases de vigilan-



416

cia para sus cargueros que aprovi-
_ sionaban a Rusia via Artico. En es-

tas bases se dio la «enfermedad del

cuero», caracterizada por el color ro-
jizo que éste tomaba, a la vez que
se volvia quebradlzo como el cristal.
Inutilizé los correajes de los trineos,

skys, raquetas y botas, salvandose -

solo los articulos de cuero que esta-
ban a la intemperie. - '

La enfermedad la causaba un, Pe-

nicillo que se llamé, Penicillium Is-
' landicum, pudo germinar y extender-
se en las bases americanas provistas
de aire acondicionado ¥ hitmidifica-
do. ‘

La contaminacién, por esporas, de

los barcos, se hizo patente-al trans-
. portar el arroz-en sus htimedas ca-
las, caldeadas, mal acondicionadas
y en el ambiente tropical.

- El Penicillium Islandicum, produc- -

tor-de ‘un pigmento rojo, y de un
fermento que ataca al cuero, ‘produ-
ce ademas, varios téxicos, uno .de
ellos, la islandicina, causante de la
enfermedad del arroz.

- Esta fue estudiada con todo deta-
lle' en un tieinp_o' prodigiosamente
corto por los japoneses, ayudados
incondicionalmente por los ameri-
canos. A

El cuadro clinico agudo en'el hom-

bre, es:
Adinamia, thotenszon hemorra-
gzas difusas, ictericia.

Algunas variedades del P. Islandl-l

cum, producen citrinina y entonces
se afiade un bloqueo de la reabsor-
cién renal del agua. Las pruebas de
aclaramiento con insulina y con pa-
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raamino hipurico son concluyentes,
Hlstologlcamente edema de la zo-'
na prox1mal de.los tubuli contorti.
En la intoxicacién aguda por is-’
landicina en el hombre, se halla ne-
crosis centrolobular de la célula he-

‘pdtica y fuertes alteracmnes -de los .

endotelios. . .

Citolégicamente, las mztocondrzas’
estan como edematosas .

A la necropsia, bajo luz ultravio-
leta, hay méaxima fluorescencia en ce-
rebro, y decreciendo, en cortex su-
prarrenal, higado y rifién.

Si se practica una digestion papai-
nica de cualquier érgano y por cro-
matograma fluido” se dosifican - los

" aminodacidos, se halla un gran au-
-mento del dcido glutdmico y baja

en alanina, arginina y. dcido aspdr- .
tico.

Los machos son mucho mds sen-
sibles que las hembras.

El ratén castrado no se diferencia
del normal. '

El P. Islandicum, puede cultivar-
se en medios sintéticos con rendi-
mientos en moho seco del siete por
mil. , : W
. Produce muchas sustancias hidro-

solubles y liposolubles, casi todas

coloreadas. Por diversos solventes
(metanol, acetona, cloroforrho) se
obtienen colorantes y téxicos que
se privan de lipidos no activos con
éter de petréleo. La solucién polar,
se defeca de otras materias inacti-
vas con sales de plomo, y finalmen-
te se pasa en cromatograma fluido,
una de cuyas fracciones contiene la
islandicina, que es liposoluble y es-
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ta localizada en el micelio. La-dosis
minima mortal para el raton de 10
gr.-de peso es de aproximadamente
2 mg. Su accién es lenta. Las lesio-

"nes hepdticas son las predominan-
‘tes. )
La islandicina, es ya perfectamen-:

te conocida. Pertenece al grupo de
las antraquinohas y ello explica sus
propiedades farmacoiégiéas sobre
higado, endotelios y reproduccién

‘celular.
- Mediante la microrespiraciéon de

Warburg sobre cortes de tejido o so-

bre papilla de higado, se demuestra
que la islandicina a las concentracio-

nes de 10— a 10—5 inhibe los proce-
sos de oxidacion y a 10— los de fos-
forolizacion. Marcando con isétopos
se precisa que la principal accién,

- es-a nivel del dcido succinico alte-

rando pues el proceso de. la cadena
de &cidos grasos ' :

‘La coenzima A, neutraliza mode—
radamente .esta accion.

En el liquido de cultwo se halla
otra substancia que no. pertenece a
las antraquinoﬁas; tiene composicién
aminodcida sencilla'con dos dtomos
de cloro. Su accién tdxica es rdpida.

.La dosis minima mortal para 10 gr.

de rata es de 5 gammas. Actlia pre-
ferentemente sobre los endotelios.

El Prof. Hiroshi Ito de Yokohama,
demostroé la accién antagénica sobre
el efecto vasodepresor de la islandi-
cina, por parte de una antikalikrei-
na aislada por mi.

Por la accién-de la islandicina so-
bre la rata Wistar se puede produ-
cir:
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Supervivencias de hasta 8 dias. —
Con necrosis hepdtica aguda. '

Supervivencias de hasta 2 meses.
— Atrofia hepdtica difusa, lenta.

~ Supervivencias de hasta 4'a 6 me-
ses. — Pleomorfzsmo de la célula

‘hepdtica, con o sin flbroszs peripor-
_tal. A veces nédulos adenomatosos )

Superv1ven01as de 1 a2 anos —
Frecuentes tumores sarcomatosos.

En el hombre se dan observacio--
nes parecidas.

El 1% de arroz contammado es

'suﬁc1ente para produc1r 1ntox1ca-

cién, lo que. equlvale ala 1ngest10n
del contenldo -en una cucharita de
las de café. :

: CONCLUSION

El aumernto de la poblaczon mun-

~ dial, la contentracxon urbana el au-

mento en el consumo 1nd1v1dua1 han
llevado necesarlamente a la produc-
cion y aprovechamzento de alimen-
tos de. bajo prec1o de costo y a su ‘
almacenamlento para abastecer el
mercado sin tener que depender del

.ciclo de las cosechas

Sin el hambre ]aponesa de post-

~guerra,la depauperlzacmn de los ni-

flos de Africa Central o el tener que
alimentar . 1os cien mil pavos para
las navidades mglesas, aun estaria-
mos en mantillas en mlCOtOXIIlaS
Pese a lo dramdtico de las mtoxz-

caciones agudas, me causan mas .

preocupacwn las’ leves y cronicas y
mas si acontecen en 1nd1v1duos hi-
ponutridos o con alimentacion mo-
nodirigida.

Las micotoxinas actiian sobre la
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cadena fermentativa de la. respira-
cion celular. A altas dosis matan a

la célula rapidamente, a medianas

la asfixian lentamente, con las peque-
fias, la célula toma caminos para so-
brevivir que hzstologzcamente se ma-

* nifiestan como displasias celulares ;

_y es un hecho con0c1do que la res-
pzracxon ‘celular de’la célula neopld-
sica tiene cardcter anaerobio.

El Dr. Concellén expuso aqui los.

datos obtenidos por él en diversos
alimentos y sus cifras coinciden con

cuanto.se ha hecho por otros inves---

~ tigadores. Hay cifras de toxinas muy
" altas, otras medianas o bajas. (jQ_ué
criterio debe seguirse para - utilizar
0 no, un alimento contaminado?

Contra €l hambre no hay pan du-

ruo (y menos para los que ya estin
acostumbrados a €l) y asi se ha lle-
gado a la dosis «tolerable».

¢Pero es que los énsayos en ra-

tas y patos durante unas semanas y

meses pueden dar un plan valede-

ro para hombres o animales, some-
tidos durante afios al producto toxi-
co?

¢Por qué esta mdulgencza para las
micotoxinas, cuando se es taxativo.

para el fluor, el cromo y el cobalto
que en dosis infinitesimales actdan
también’ a largo plazo? ¢Es que ten-

Dzscuszén — El' doctor- M. Garriga Roca alude a lo que viene signifi-
cando el riesgo, fortulto o latente, de unos alimentos ingeridos en malas.

- dremos que volver a repetir con Le-

tamendi- «A la ciencia actual le so-
bra.rana y le falta hombre»?

Pero no, no es asi. Esta «dosis to-

lerable» no es mds que una conce-
sion a las presiones econémicas, o

. sea, «un atentado - legalzzado» de
nuestra sociedad..

Se ha llegado a lograr la detoxz-

ficacion de las materias primas. Es-

ta es rentable sélo si se trabaja en
gran "escala, pues el equipo es ‘cos-
toso. Por ello: debe irse a.la.fusidn

de las pequefias empresas. Con bue-,
nas wmaterias primas, iqs productos .
elaborados con ellas, bien dese-.
"cados y envasados a prueba de “hu-
medad, podrén ser uiilizados a ba-.
jo precio por los subdesarrollados-
.y por los que no creemos serlo; pe-.
ro que ingerimos una cantidad cre-.

ciente de alimentos con bellas eti-
quetas y mucha propagdnda que con-

~tienen mezclas . correctamente dis-

frazadas
Ruego, sefiores, me excusen el ha-
ber pasado del lado c1enttfzco al eco-

‘némico-social, pero es que creo que
“la Real Academia cumple con su de-

ber poniendo en evidencia defectos
y proponiendo soluciones constructi-
vas para el progreso y bienestar de
la Sociedad.

condiciones y, también, a lo que depara la utlhzacmn ‘de carnes proceden-
tes de animales engordados rapidamente para poder asegurar el abasteci-

miento de los rnercados

'El autor da las grac1as por lo indicado, ya que el uso. de alimentos alma-
cenados comporta, eventualmente, un peligro.
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