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RESyME lN l 

En este trabajo se estudiaron los efectos que los métodos populares de cocción 

de uso en el Departamento de Ant ioquia, podrían tener en el maíz (Zea mays L.) 

variedad I . C . A . H.207 de coloración amari l la, (Zea mays L.) variedad I . C . A . 

H . 253 de coloración blanca y f r í jo l (Phoseolus vulgaris L.) cargamanto. Los 

resultados demostraron que existe una relación de dependencia entre el t ipo de 

maíz y los trqtamientos térmicos; así, después de los tratanientos, los niveles 

de aflatoxinas fueron menores en el maíz blanco que en el maíz amarillo^ aunque 

inicialmente los niveles de contaminación eran mayores en el maíz blanco que 

en el maíz amar i l lo . Al emplear los diferentes tipos de cocción, el contenido 

de af la tox ina Bj y B2 disminuye en forma diferente para los dos tipos de maíz. 

En el f r í j o l , los tratamientos térmicos redujeron el contenido de af latoxina B^, 

para las aflatoxinas B-i, G i y G2 no hubo diferencias est;adísticas probadas. 
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ütNITIROUíyCCllOINI 

El propósito del presente trabajo consistió en estudiar el efecto que los métodos 

de cocción de uso popular en el Departamento de Ant ioquia, pueden tener en el 

contenido do aflatoxinas do granos contaminados do maíz ( Zoo mays L. ) hlbr l 

do I . C . A . H-207 de coloración amar i l la , (Zea mays L. ) híbrido I . C . A . H - 2 5 3 

de coloración blanca y en f r í jo l ( Phoseolus vulgaris L . ) conocido vulgarmente 

con el nombre de " cargamento " . 

Las aflatoxinas son metabolitos tóxicos, producidos por los denominados hongos de 

almacenamiento, los cuales incluyen principalmente especies de géneros Aspergí Mus 

y Penlc l l l ium. Desde el punto de vista químico, las aflatoxinas son compuestos - '2-

heterocíclicos altamente oxigenados. Los más comunes en granos son : la af late 

xina B l , la af latoxina 82/ la af latoxina G i y la af latoxina G 2 . ^ En gene 

ral los granos son muy susceptibles al ataque por los Jiongos, desde el mismo 

momento de su recolección así como también durante el transporte y ei almace 

namiento; en especial si las condiciones ambientales son favorables a la invasión 

de hongos, si su estado físico está alterado y por otra parte, si durante el al 

macenamiento están presentes insectos y roedores . 

Una vez producidas las aflatoxinas por e l hongo, en razón de su estructura quí 

mica, éstas se local izan en las partes l ip id icas de los diferentes granos . 
* ? 

En grandes dosis, las aflatoxinas causan toxic idad aguda , produciendo daño * ^ 
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general izado en el hígado y hemorragias intestinales y perltonales en los anímales ba 

jo experimentación. 

En dosis subletüles, ocosíonan varios cambios histopatológicos en el hígado, tales 

como neurosis, hemorragia, fibrosis crów^|j|j^i«ia^tperpla|ja del conducto b i l i a r . 

Experimentos realizados en ratas, en los que se les sometió u una al imentación 

prolongada con alimentos contaminados con bajos niveles de af latoxinas, demos 

traron que estos compuestos son carcinogénicos y que inducen la formación de tu 

mores en el í i fgado. 

Se ha demostrado también que la a f la tox ina B] es uno de los carcinógenos mas 

potente: , puesto que suministrada en cantidades de microgramo, puede producir 

tumores en la mayoría de onimales ba jo exper imentación. 

Poco IC conoce do los afacto» do las u f la loxí i iu i cn hurnanot, por lot d i f i cu l ta 

des obvias pora real izar este t ipo de estudios; pero extrapolando los resultados 

obtenidos con animales, se concluye que el consumo de alimentos, contaminados 

con estos compuestos y en especial e l consumo prolongado de los mismos con ba 

jos niveles de contaminación conl leva un a l to riesgo pora la salud. 

Como es anal izado y discutido en el contexto del t raba jo , e l agua y el ca lor , duran 

te el proceso de cocción o l cual se someten los gronos, pueden ocasionar cambios 

estnjcturales en la molécula de la a f la tox ina , lo cual puede disminuir sus efectos 

»x . . , . .UNIVERSIDAD NACIONAL 
tóxicos o carcinogénicos . _,• . .^rr^.-^ r^v^i^-zi^/^i^ 
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