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Gloria Inés Puerta Quintero1

La calidad del café es el resul-resul-resul-resul-resul-
tadotadotadotadotado de muchos procesos y
operaciones realizados desde

el cultivo hasta la preparación para
el consumo. Además de la buena
calidad organoléptica del café, debe
garantizarse, su inocuidad, es decir

PREVENGA LA OCHRATOXINA APREVENGA LA OCHRATOXINA APREVENGA LA OCHRATOXINA APREVENGA LA OCHRATOXINA APREVENGA LA OCHRATOXINA A
Y MANTENGA LA INOCUIDADY MANTENGA LA INOCUIDADY MANTENGA LA INOCUIDADY MANTENGA LA INOCUIDADY MANTENGA LA INOCUIDAD

Y LA CALIDAD DEL CAFÉY LA CALIDAD DEL CAFÉY LA CALIDAD DEL CAFÉY LA CALIDAD DEL CAFÉY LA CALIDAD DEL CAFÉ

que los frutos, granos y la bebida no
contengan sustancias de origen quími-
co o microbiano en cantidades que cau-
sen daño a la salud del consumidor.

La Ochratoxina A,Ochratoxina A,Ochratoxina A,Ochratoxina A,Ochratoxina A, abreviada
como OTAOTAOTAOTAOTA es una micotoxinamicotoxinamicotoxinamicotoxinamicotoxina, es

decir, una sustancia química tóxi-sustancia química tóxi-sustancia química tóxi-sustancia química tóxi-sustancia química tóxi-
ca producida por hongos o mo-ca producida por hongos o mo-ca producida por hongos o mo-ca producida por hongos o mo-ca producida por hongos o mo-
hos .hos .hos .hos .hos .

Las micotoxinas son sustancias que
contaminan los alimentoscontaminan los alimentoscontaminan los alimentoscontaminan los alimentoscontaminan los alimentos para
los humanos y los animales, espe-
cialmente granos y productos alma-
cenados, causando grandes pérdi-
das económicas y problemas en la
salud. Estas sustancias son muy tóxi-
cas, aún en pequeñas cantidades, y
pueden causar múltiples trastornos
agudos o crónicos como cáncer,
mutaciones, alteraciones tera-
togénicas o embriotoxicidad en va-
rios órganos como el hígado
(hepatotoxina), los riñones
(nefrotoxina), el sistema nervioso
(neurotoxina) o los intestinos (5, 22,
23, 24)

1 Investigador científico I. Química Industrial.
Centro Nacional de Investigaciones de
Café, Cenicafé. Chinchiná, Caldas.
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En la industria de alimentos se co-
nocen más de 50 micotoxinas
como las aflatoxinas B1, B2, G1, G2,
M1, la patulina, la fumonisina y las
ochratoxinas A y B, entre otras, cu-
yos organismos productores se
desarrollan en diferentes condicio-
nes de temperatura y humedad (4,
17). Una micotoxina puede encon-
trarse en muchos productos y un
alimento contener más de una
micotoxina.

No todos los hongos producen
micotoxinas, ni todos los hongos
producen Ochratoxina A. La mayo-
ría de las micotoxinas son produci-
das por hongos de los géneros
Aspergillus, Penicillium y Fusarium.
La ochratoxina A es producida por
varias especies de Aspergillus y
Penicillium, principalmente por
Aspergillus ochraceus Aspergillus ochraceus Aspergillus ochraceus Aspergillus ochraceus Aspergillus ochraceus encontra-
do con mayor frecuencia en regio-
nes tropicales y por PenicilliumPenicilliumPenicilliumPenicilliumPenicillium
verrucosumverrucosumverrucosumverrucosumverrucosum, hallado sólo en regio-
nes más templadas (4, 17).

La Ochratoxina A se descubrió en
1965 en un cultivo de Aspergillus
ochraceus aislado de harina de
maíz. La OTA se ha encontrado en
cereales, maíz, trigo, frutas secas,
vino, cebada, arroz, centeno, café,café,café,café,café,
cacao, uvas pasas, semillas
oleaginosas, carne de cerdo y sus
derivados, entre otros (5, 6, 7, 8, 18,
19, 20, 21); también se ha hallado
en la sangre y el suero de huma-
nos, y en la leche materna. La OTA
se ha asociado a la enfermedad fa-
tal de los riñones llamada nefropatía
endémica de los Balkanes. En habi-
tantes de esta región de Europa, se
han encontrado concentraciones
hasta de 100 nanogramos2 de OTA/
ml de sangre (6, 10, 22, 23, 24).

La Ochratoxina A, se encontró en
café por primera vez en 1974 por
Levi et al. (7). Desde entonces se
han realizado múltiples estudios so-
bre sus efectos, ocurrencia y méto-
dos de determinación en alimentos
y forrajes, por diversas instituciones
encargadas de velar por la seguri-
dad de la salud de los consumido-
res y por institutos de investigación.

La contaminación de OTA no seOTA no seOTA no seOTA no seOTA no se
detecta por la aparienciadetecta por la aparienciadetecta por la aparienciadetecta por la aparienciadetecta por la apariencia del gra-
no de café, la bebida tampoco tie-tampoco tie-tampoco tie-tampoco tie-tampoco tie-
ne algún sabor o aroma ne algún sabor o aroma ne algún sabor o aroma ne algún sabor o aroma ne algún sabor o aroma que in-
dique que pueda estar contamina-
da. Por tanto, se requieren técnicas
biológicas y químicas para determi-
nar la presencia de la sustancia en
el café y los alimentos. Aunque hay
un método desarrollado por la
AOAC para café tostado, soluble y
verde, éste no ha sido todavía esta-
blecido como oficial (11, 16).

En investigaciones realizadas en Eu-
ropa se ha encontrado OTA en café
almendra, tostado y soluble con va-

lores que varían de 0,2 a 360 ppb,
(es decir, mg de OTA por tonelada
de café) (5, 8, 18, 20, 21).

En el X Simposio Internacional so-
bre Micotoxinas y Ficotoxinas (5),
se presentaron resultados de estu-
dios sobre contenidos de OTA en
café tostado de 1,78 ppb; en café
de venta en supermercados hasta
6,5 ppb; en café almacenado de 4 a
8,19 ppb y en café recogido del sue-
lo de 10 a 592 ppb.

Walker (21) presentó al Instituto de
Información Científica del Café
(ISIC), los resultados de análisis de
OTA en café almendra en 520 mues-
tras de café arábica y robusta prove-
nientes de 30 países, en las cuales
se encontraron contenidos superio-
res a 2 ppb en el 13% de las mues-
tras de café robusta y 9% de las
muestras de arábica. De 34 muestras
de café colombiano analizadas en
este estudio, una de las muestras
presentó valores por encima de 2
ppb con contenido de 11,2 ppb.

2 nanogramo abreviado ng, equivale a 1x10-9 gramos, una mil millonésima de gramo

Registros sobre OTA en café

Factores que favorecen la
producción de OTA en café

Las condiciones que favorecen la
producción de OTA en café son:

• Daños mecánicos y de insectos
en el grano.

• Contaminación del café con los
hongos toxigénicos productores
de OTA, en cualquier etapa del
proceso (desde el cultivo hasta
el consumo), a través de resi resi resi resi resi-----
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duos y materiales contami-duos y materiales contami-duos y materiales contami-duos y materiales contami-duos y materiales contami-
nados,nados,nados,nados,nados, como por ejemplo, pul-pul-pul-pul-pul-
pa, tierra y granos deterio-pa, tierra y granos deterio-pa, tierra y granos deterio-pa, tierra y granos deterio-pa, tierra y granos deterio-
radosradosradosradosrados.

• Almacenamiento inadecuado:
granos con humedad mayor a
12%, en sitios no ventilados, con
temperatura mayor a 23°C y hu-
medad relativa mayor al 80%.

• Rehumedecimiento y contamina-
ción de los granos de café du-
rante el transporte.

Es importante resaltar que al anali-
zar un grano de café, éste puede

presentar algún contenido de OTA,
pero no mostrar ya el hongo
Aspergillus ochraceus, lo mismo
que un grano puede presentar hon-
gos conocidos como productores
de OTA y no desarrollar esta sus-
tancia, bien porque no se dan las
condiciones apropiadas o porque la
cepa no sea toxigénica.

Varios autores como Pitt and
Hocking citados por la OMS y la
FAO (24), y Frisvad y Samson (4),
han registrado que el hongo
Aspergillus ochraceus crece entre
8 y 37°C, y valores de actividad del
agua (aw) entre 0,76 y 0,99. Las

condicines óptimas de crecimiento
del hongo son 24 a 31°C, 0,95 y 0,99
de aw, y pH entre 3 y 10. De otra
parte, la Ochratoxina A es produci-
da por Aspergillus ochraceus aun
para valores de actividad del agua
aw entre 0,83 y 0,87, y en algunos
casos, para valores cercanos a 0,8
(4).

Por tanto, la mejor forma de pre-la mejor forma de pre-la mejor forma de pre-la mejor forma de pre-la mejor forma de pre-
venir la OTA en el café es con-venir la OTA en el café es con-venir la OTA en el café es con-venir la OTA en el café es con-venir la OTA en el café es con-
trolando las condiciones detrolando las condiciones detrolando las condiciones detrolando las condiciones detrolando las condiciones de
cultivo, beneficio, secado, al-cultivo, beneficio, secado, al-cultivo, beneficio, secado, al-cultivo, beneficio, secado, al-cultivo, beneficio, secado, al-
macenamiento, transporte ymacenamiento, transporte ymacenamiento, transporte ymacenamiento, transporte ymacenamiento, transporte y
procesamiento, es decir, todosprocesamiento, es decir, todosprocesamiento, es decir, todosprocesamiento, es decir, todosprocesamiento, es decir, todos
los procesos en los cuales selos procesos en los cuales selos procesos en los cuales selos procesos en los cuales selos procesos en los cuales se
manipula el café.manipula el café.manipula el café.manipula el café.manipula el café.

Investigaciones sobre la OTA en café realizadas por la
Federación Nacional de Cafeteros de Colombia

Archila y Moreno (1), en 1988, ais-
laron de granos de café almacena-
do cepas toxigénicas de Aspergillus
ochraceus, que al inocularse de
nuevo en granos de café produje-
ron OTA en condiciones específi-
cas de temperatura y humedad re-
lativa del sito de almacenamiento del
café.

En 1997 se inició en Cenicafé un
estudio sobre la Ochratoxina A en
café verde y café tostado, en el cual
se evaluaron: las condiciones de
proliferación de Aspergillus
ochraceus en el café almacenado;
la presencia y desarrollo de OTA en
café almacenado de diferentes cali-
dades; y el efecto de la tostación

del café sobre la OTA. De estos
estudios se concluyó que los gra-
nos deteriorados y dañados por in-
sectos y los valores altos de hume-
dad y temperatura y el tiempo pro-
longado de almacenamiento, favo-
recen la proliferación de Aspergillus
ochraceus y la producción de OTA.
En el mismo estudio se adicionaron
intencionalmente cantidades cono-
cidas de OTA a granos de café al-
mendra, los cuales después de tos-
tados presentaron la Ochratoxina A,
aunque reducida en un 20 a 30%
(13, 14).

Desde finales de 2001, en Cenicafé
se desarrolla un proyecto interna-
cional de investigación para el me-

joramiento de la calidad del café
previniendo la formación de mo-
hos en el café, con apoyo financie-
ro del Fondo Común de Produc-
tos Básicos (CFC), y otras entida-
des, y la participación de la Organi-
zación de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentación
(FAO). En este proyecto, entre
otros aspectos, se estudian los ries-
gos en la calidad y en cuanto a la
producción de OTA en el café, y
los métodos para mejorar las prác-
ticas durante los procesos del café
incluidos los que se realizan en la
finca. En este estudio se ha encon-
trado Aspergillus ochraceus en los
beneficiaderos y en algunos casos,
en los granos de café (15).
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Es importante destacar que unaunaunaunauna
regulación de una sustanciaregulación de una sustanciaregulación de una sustanciaregulación de una sustanciaregulación de una sustancia
contaminantecontaminantecontaminantecontaminantecontaminante para un producto
para el consumo humano, busca
ante todo, proteger la salud detodo, proteger la salud detodo, proteger la salud detodo, proteger la salud detodo, proteger la salud de
las personaslas personaslas personaslas personaslas personas y por consiguiente,
brindar la seguridad al consumidor
de que no ingiere niveles superio-
res a los máximos tolerables diarios
para esta sustancia.

El Comité conjunto de la FAO y la
OMS sobre aditivos de los alimentos
(JEFCA), con base en la nefrotoxicidad
de OTA propuso una ingesta tolera-
ble diaria de 14 nanogramos de OTA
por kg de peso corporal. Sin embar-
go, con base en los datos de
carcinogenicidad de la sustancia, el
Grupo del Consejo Nórdico de Mi-
nisterios propuso un máximo diario
de 5 ng/kg de peso corporal; las au-
toridades canadienses establecieron
límites de 1,2 a 5,7 ng de OTA/kg
peso corporal (2, 5, 21, 22, 23, 24).

En 1998 teniendo en cuenta los da-
tos del Comité Científico para Ali-
mentos de la Comisión Europea
(SCOOP), se sugirió reducir la ex-
posición de las personas, aseguran-
do valores diarios de consumo in-
feriores al rango de 1,2 a 5 ng de
OTA/kg de peso corporal (5).

En el año 2002 nueve países de la
Comunidad Europea habían fijado
regulaciones para OTA en varios
productos en niveles que varían de
1 a 50 microgramos/kg para alimen-
tos, y de 5 a 300 microgramos/kg
para forrajes. Productos como la car-
ne de cerdo, los cereales, los alimen-
tos para bebés, los productos deri-
vados del cacao, la cerveza y algu-
nos frutos secos, han sido regulados
por su contenido de OTA en países
como Dinamarca, Francia, Italia, Sue-
cia y la Unión Europea (5).

Se tiene previsto que en la Unión
Europea se fijen límites o se llegue

a acuerdos sobre regulaciones de
OTA en café lo más pronto posi-
ble. No obstante, en algunos países
se han establecido desde 1999 lími-
tes temporales u oficiales de OTA
en varios productos incluyendo al
café. Se destacan Finlandia con 5
ppb para todo tipo de café, Grecia
20 ppb para todo tipo de café, Italia
con 8 ppb para café verde, y 4 ppb
para café tostado y soluble (5). Ale-
mania presentó un proyecto de re-
gulación para café tostado y solu-
ble donde se establecieron límites
de 3 y 6 ppb, respectivamente, a
partir de septiembre de 2003.

Desde hace algunos años varios
importadores europeos exigen aná-
lisis de OTA para café tostado y
soluble principalmente, con límites
muy variables dependiendo del com-
prador. Una regulación sobre OTA
en la Unión Europea podría afectar
a muchos países exportadores de
café.

Límites máximos de exposición de OTA,
normas, regulaciones

¿Por qué se debe estar atento a las regulaciones?

La fijación de los límites de OTA en
los alimentos y en el café presenta
los siguientes problemas:

• La contaminación por mohos y OTA
no es uniforme en los productos.

• Se trata de valores de OTA muy
bajos, expresados en partes por

billón (ppb), que significa 1 gra-
mo en 1.000 millones de gramos
de café; o sea, un miligramo en
una tonelada.

• Para obtener valores de OTA de
2 a 6 ppb previstos como límites
en café, será suficiente con me- me- me- me- me-
nos de un granonos de un granonos de un granonos de un granonos de un grano contamina-

do con la sustancia en una tone-
lada de granos de café.

• Colombia no dispone de labora-
torios para el análisis rutinario de
OTA en café exportable y con-
sumido (sólo se cuenta con la-
boratorios en la industria priva-
da o en algunas universidades).
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¿Cómo prevenir la OTA en café?

La mejor forma de prevenir la
Ochratoxina A en café es contro-contro-contro-contro-contro-
lando la presencia de mohos,lando la presencia de mohos,lando la presencia de mohos,lando la presencia de mohos,lando la presencia de mohos,
la humedad y la actividad della humedad y la actividad della humedad y la actividad della humedad y la actividad della humedad y la actividad del
agua agua agua agua agua en los granos; y sobre todo,
controlar las condiciones de mane-
jo del café durante el proceso. Es
necesario entonces realizar los pro-
cesos del café desde el cultivo has-
ta la exportación y consumo con
Buenas Prácticas de HigieneBuenas Prácticas de HigieneBuenas Prácticas de HigieneBuenas Prácticas de HigieneBuenas Prácticas de Higiene
(BPH), Buenas Prácticas(BPH), Buenas Prácticas(BPH), Buenas Prácticas(BPH), Buenas Prácticas(BPH), Buenas Prácticas
Agronómicas (BPA) y BuenasAgronómicas (BPA) y BuenasAgronómicas (BPA) y BuenasAgronómicas (BPA) y BuenasAgronómicas (BPA) y Buenas
Prácticas de Manufactura oPrácticas de Manufactura oPrácticas de Manufactura oPrácticas de Manufactura oPrácticas de Manufactura o
Proceso (BPM) Proceso (BPM) Proceso (BPM) Proceso (BPM) Proceso (BPM) (2, 3, 9, 12, 13).

Para lograr las Buenas PrácticasBuenas PrácticasBuenas PrácticasBuenas PrácticasBuenas Prácticas
de Higiene en los procesos delde Higiene en los procesos delde Higiene en los procesos delde Higiene en los procesos delde Higiene en los procesos del
cafécafécafécafécafé tenga en cuenta los siguien-
tes aspectos:

• CapaciteCapaciteCapaciteCapaciteCapacite en higiene y procesos
a todo el personal.

• Tenga un programa de higie-programa de higie-programa de higie-programa de higie-programa de higie-
nenenenene y realice los procesos de lim- lim- lim- lim- lim-
pieza y desinfestación pieza y desinfestación pieza y desinfestación pieza y desinfestación pieza y desinfestación para
el personal, las instalaciones, los
equipos y utensilios utilizados
para el manejo del café en la fin-
ca, cooperativas, trilladoras, bo-
degas, medios de transporte, etc.

• Evite la contaminación delEvite la contaminación delEvite la contaminación delEvite la contaminación delEvite la contaminación del
café cerezacafé cerezacafé cerezacafé cerezacafé cereza cosechadocosechadocosechadocosechadocosechado con
tierra, frutos o granos del suelo.

• Evite la contaminación cru-Evite la contaminación cru-Evite la contaminación cru-Evite la contaminación cru-Evite la contaminación cru-
zada del café pergamino yzada del café pergamino yzada del café pergamino yzada del café pergamino yzada del café pergamino y
almendraalmendraalmendraalmendraalmendra con pulpas, pasillas,
agua contaminada, cisco o cual-
quier residuo de origen animal
o vegetal.

• Asegúrese de que los sitios ysitios ysitios ysitios ysitios y
fosasfosasfosasfosasfosas para el manejo de los resi-
duos del café como pulpas, mu-
cílago, pasillas y aguas residuales,
estén alejados de los secado-alejados de los secado-alejados de los secado-alejados de los secado-alejados de los secado-
res y sitios de almacena-res y sitios de almacena-res y sitios de almacena-res y sitios de almacena-res y sitios de almacena-
miento del café.miento del café.miento del café.miento del café.miento del café.

• Disponga todos los residuos de
clasificación del café durante el
proceso, tales como frutos de-frutos de-frutos de-frutos de-frutos de-
teriorados, pulpas, pasillas,teriorados, pulpas, pasillas,teriorados, pulpas, pasillas,teriorados, pulpas, pasillas,teriorados, pulpas, pasillas,
flotesflotesflotesflotesflotes, etc. en las fosas de des-
composición para pulpas.

• No pise No pise No pise No pise No pise el café durante el seca-
do, clasificación y el empaque.
No permita que los animalesanimalesanimalesanimalesanimales en-
tren en contacto con el produc-
to.

• Lave las manosLave las manosLave las manosLave las manosLave las manos o los guantes
después de manipular pulpas,
residuos, animales y otras sustan-
cias.

• No almacene café pergami-No almacene café pergami-No almacene café pergami-No almacene café pergami-No almacene café pergami-
no húmedono húmedono húmedono húmedono húmedo, ni lo amontone

durante el proceso de secado.
Tampoco mezcle cafés en dife-
rentes estados de humedad.

• Utilice empaques limpios yempaques limpios yempaques limpios yempaques limpios yempaques limpios y
secossecossecossecossecos para el café.

• Asegúrese de que el sitio de al-al-al-al-al-
macenamiento sea ventila-macenamiento sea ventila-macenamiento sea ventila-macenamiento sea ventila-macenamiento sea ventila-
do, fresco, secodo, fresco, secodo, fresco, secodo, fresco, secodo, fresco, seco, y que no haya
humedad, ni superficies o espa-
cios que permitan el refugio de
plagas o insectos.

• Coloque el café empacado so-
bre estibas limpiasestibas limpiasestibas limpiasestibas limpiasestibas limpias, asegurán-
dose de que el café quede reti-reti-reti-reti-reti-
rado de las paredesrado de las paredesrado de las paredesrado de las paredesrado de las paredes y techos
al menos 30 cm para lograr una
buena ventilación.

• Para garantizar que no ocurra
contaminación báñese y cámbie-
se de ropa y guantes después de
manejar sustancias químicas en
el cultivo y antes de manipular el
café en el beneficio o en el al-
macenamiento.
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CAFICULTORES, COMERCIALIZADORES YCAFICULTORES, COMERCIALIZADORES YCAFICULTORES, COMERCIALIZADORES YCAFICULTORES, COMERCIALIZADORES YCAFICULTORES, COMERCIALIZADORES Y
EXPORTADORESEXPORTADORESEXPORTADORESEXPORTADORESEXPORTADORES

Aplicar Buenas Prácticas de Higiene como principio de
calidad en todos los procesos del café, permitirá proteger

y asegurar la inocuidad y buena calidad del producto

• AAAAAlmacene fertilizantes, herbici-
das, fungicidas, insecticidas, com-
bustibles, pinturas, solventes,
pegantes en sitios separadosseparadosseparadosseparadosseparados
del café almacenado.del café almacenado.del café almacenado.del café almacenado.del café almacenado.

• No permitaNo permitaNo permitaNo permitaNo permita que el café se
rehumedezca rehumedezca rehumedezca rehumedezca rehumedezca o se contamine
durante el transporte.

Como Buenas PrácticasBuenas PrácticasBuenas PrácticasBuenas PrácticasBuenas Prácticas
Agronómicas y de ProcesoAgronómicas y de ProcesoAgronómicas y de ProcesoAgronómicas y de ProcesoAgronómicas y de Proceso para
prevenir el deterioro por mohos y
OTA en el café:

• Realice un cuidadoso y efectivo
control de la broca del café.

• No junte los granos y frutos re-
cogidos del suelo (tierra) con el
café cosechado. Descompónga-
los en las fosas de pulpa.

• Permita el compostaje comple-comple-comple-comple-comple-
tototototo de la pulpa antes de usarla para
sus cultivos.

• Evalúe la calidad del café cereza
al recibirlo y luego de retirar los
frutos dañados y negros.

• Verifique que los granos
despulpados que deja en el tan-

que para el proceso de fermen-
tación, así como los granos ya
desmucilaginados estén libresestén libresestén libresestén libresestén libres
tanto de pulpas como detanto de pulpas como detanto de pulpas como detanto de pulpas como detanto de pulpas como de
granos que aún tengan res-granos que aún tengan res-granos que aún tengan res-granos que aún tengan res-granos que aún tengan res-
tos de pulpa adherida. tos de pulpa adherida. tos de pulpa adherida. tos de pulpa adherida. tos de pulpa adherida. Use
zarandas para la separación de
estos residuos.

• Utilice agua limpia para el lava-
do del café.

• No seque el café sobre pisos de
suelo.

• Inicie el secado del café inmedia-
tamente después de lavarlo.

• Utilice capas menores de 3 cm
en secado al sol, y menores de
40 cm en secado mecánico.

• Revuelva el café de 3 a 4 ve-
ces diarias durante el secado
al sol.

• La humedad final de secado del
grano de café debe ser de 10 a
12%.
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