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RESUMEN

Las micotoxinas son metabolitos toxicos producidos por algunas especies de
hongos filamentosos y representan una gran problematica para las industrias
alimenticias, siendo la ocratoxina A una de las mas relevantes por sus efectos
toxigénicos en diversos organos. Esta micotoxina se encuentra contaminando una
amplia variedad de alimentos, debido a esto, diferentes organizaciones han
generado limites reglamentarios respectos a su contendido en productos de
consumo masivo. Si bien, estrategias fisicas y quimicas han sido desarrolladas
para remover estas sustancias tdxicas de los alimentos, son los métodos
biologicos las que se consideran mas seguras para la industria, donde los
principales microorganismos utilizados son las bacterias acido lacticas, ya que se
ha reportado que presentan propiedades de adsorcién y biotransformacion sobre
ocratoxina A, considerandolas como un método innovador, efectivo e inocuo para
la remocién de esta micotoxina. Por esta razon, esta revision bibliogréfica
comprende informacion recopilada de la literatura respecto a la presencia de
ocratoxina A en alimentos, junto al andlisis de diversas investigaciones que utilizan

bacterias acido lacticas como alternativa de control en matrices alimentarias.



