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RES WMIEN

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

de uso en el Departamento de Antioquia, podrian tener en el malz (Zea mays L.)

variedad |.C,A, H.207 de coloracién amarilla, (Zea mays L.) variedad 1.C.A.

S

H. 253 de coloracién blanca y frijol (Phaseolus vulgaris L.) cargamanto. Los

resultados demostraron que existe una relacién de dependencia entre el tipo de
maiz y los tratamientos térmicos; asi, después de los tratamientos, los niveles

de aflatoxinas fueron menores en el malz blanco que en el malz amarillo, aunque
inicialmente los niveles de contaminacién eran mayores en el maiz blanco que
en el maiz amarillo. Al emplear los diferentes tipos de coccién, el contenido
de aflatoxina B} y B, disminuye en forma diferente para los dos tipos de maiz.
En el frijol, los tratamientos térmicos redujeron el contenido de aflatoxina 82,

para las aflatoxinas By, Gy y Gy no hubo diferencias estadisticas probadas.
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INTRODUCCION

El propésito del presente trabajo consistié en estudiar el efecto que los métodos

de coccidn de uso popular en el Departamento de Antioquia, pueden tener en el

contenido de aflatoxinas de granos contamlnudos de malz ( Zea mays L. ) hibri
Rl -

do 1.C.A. H-207 de coloracién amarilla, (Zea muzs L. )hl’brido 1.C,A.H-253

de coloracién blanca y en frijol ( Phaseolus vulgaris L.) conocido vulgarmente

con el nombre de " cargamanto " .

Las aflatoxinas son metabolitos téxicos, producidos por los denominados hongos de
almacenamiento, los cuales incluyen principalmente especies de géneros Aspergillus
y Penicillium. Desde el punto de vista quimico, las aflatoxinas son corhpuestos i
heterociclicos altamente oxigenados. Los més comunes en granos son : la aflate
xina By, la aflatoxina Bo, la aflatoxina Gy y la aflatoxina G,.1 En gene

ral los granos son muy susceptibles al ataque por“‘los hongos, desde el mismo
momento de su recoleccién asl como también durante .el transporte y el almace
namiento; en especial si las condiciones ambientales son‘favorable§ a la invasién
de hgngos, si su estado fisico estd alterado y por otra parte, si durante el al

macenamiento estén presentes insectos y roedores .

Una vez producidas las aflatoxinas por el hongo, en razén de su estructura qui

/

mica, éstas se localizan en las partes lipidicas de los diferentes granos .

¢ A

En grandes dosis, las aflatoxinas causan roxnmdcxd aguda , produciendo dcﬁo
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generalizado en ¢l higadoy hemorragias intestinalesy peritonales en las animales ba

jo experimentacidn.

En dosis subleteles, ocosionan varios cambios histopatolégicos en el higado, tales

como neurosis, hemorragia, fibrosis crémiggeeshiperplgsia del conducto biliar.,

Experimentos realizados en rates, en los que se les sometiéd u una alimentacién
’
prolongada con alimenfos confominados con bajos niveles de aoflatoxinas, demos

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

mores en el hlgado.

Se ha demostrado también que la aflatoxina B} es uno de los carcinégenos més
potentes, puesto que suministrada en cantidades de microgramo, puede producir

tumores en la mayoria de animales bajo experimentacidn.

-y

-

Poco 3¢ conoce du los ofactos de lus uflatoxinus en humancs, por las dificulta
des obvias para realizar este tipo de estudios; pero extrcpélando los resultados
'obtenidqs con animales, se écncluye que el consumo de alimentos, contaminados
con estos compuestos y en especial el consumo prolongado de los mismos con ba

jos niveles de contaminacién conlleva un alto riesgo para la salud.

Como es analizado y discutido en el contexto del trabajo, el agua y el calor, duran -
te el proceso de coccién al cual se someten los granos, pueden ocasionar cambios

estructurales en la molécula de la aflatoxina, lo cual puede disminuir sus efectos
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