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Introducción 
La piña (Ananas comosus (L.) Merr.) es el segundo cultivo tropical a nivel mundial. 
La variedad `MD-2´, es reconocida internacionalmente por su calidad. Sin embargo, 
en los últimos años el estrés abiótico y resistencia a fungicidas sintéticos durante la 
poscosecha por lo cual se ha visto afectado por el aumento de hongos 
micotoxigénicos productores de ocratoxina A (carcinogénicos, mutagénicos y 
teratogénicos). De acuerdo a la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria ha 
establecido la ingesta semanal tolerable (ITS) de     0.120 g/kg de peso corporal en 
los alimentos. Por lo tanto, los biosensayos con Artemia salina son útiles para 
determinar la toxicidad (CL50) y conocer los efectos en la salud causado por las 
micotoxinas. 
 
Objetivo 
El objetivo fue aplicar un ensayo de toxicidad sobre Artemia salina para la detección 
de metabolito fúngicos tóxicos, obtenidos a partir de hongos micotoxigénicos 
asociados a pudrición en piña `MD-2´poscosecha.  
 

Metodología  

Se re-aislaron los géneros Aspergillus, Penicillium y Trichoderma en agar papa 
dextrosa por 7 días a 28ºC. Luego, se utilizaron frutos de piña `MD-2´ en madurez de 
consumo y sin daño aparente, se esterilizaron (autoclave marca Biobase). 
Posteriormente se inocularon con esporas de cada hongo cultivado (1 x107 
esporas/mL). Los cultivos se incubaron durante 7 días (25ºC2ºC). Una vez 
transcurrido el tiempo, se realizó la extracción de micotoxinas y se detectó OTA 
mediante el método de inmunoafinidad ELISA (RIDASCREEN FAST) (Bodadilla y cols., 
2020). Posteriormente se cultivaron los nauplios (Artemia salina) en agua salina con 
luz artificial (lámpara de 60 W) y aireación suave (25ºC2ºC). Después, se realizó 
bioensayo con nauplios con agua marina (2L) y discos de filtros que contenían OTA 
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(30 L) expuestos a 48 hrs (60 W/ 25ºC). Se procedió a la observación del conteo de 
nauplios con la ayuda de un microscopio estereoscópico (Casas y cols., 2019). 
 
 
Resultados y discusión  
Los resultados obtenidos de los frutos de piña inoculadas con hongos 
potencialmente tóxigenicos, se detecto la presencia de ocratoxina A (OTA). De 
acuerdo a la toxicidad evaluada con Artemia salina, las cepas MVA7.5A2 
(85.51g/kg), MVA7.9A1(53.91g/kg), MVA7.8 (58.91g/kg), MVAA7.2A1 (48.76g/kg) 
se clasificaron como “tóxico” mientras las demás cepas fueron “ligeramente toxico”. 
Por lo tanto, Aspergillus sp. tiene gran versatilidad metabólica y capacidad de 
producir micotoxinas en condiciones adversas (baja humedad y actividad de agua) 
(Magan y cols., 2005).  Cabe resaltar que de acuerdo con la Autoridad Europea de 
Seguridad Alimentaria rebasa los límites permisibles poniendo en riesgo la salud 
humana y la economía gradualmente.  
 
Conclusiones 
En conclusión, las cepas de Aspergillus sp. mostraron letalidad en Artemias salina 
como “toxicas” en frutos de piña `MD-2´en poscosecha. 
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