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El maiz es un alimento pilar de la cultura mexicana y de Mesoamérica. A nivel mundial es el principal grano alimenticio, en
nuestro pais ¢s consumido como parte fundamental de la canasta biasica. México ocupa el séptimo lugar de produccién,
mientras que E.U.A estd en el primero y China en ¢l segundo lugar. Es preponderante tener presente la salud de la po-

blacién, asi como la seguridad alimentaria en nuestro pais, ya que existe importacién y exportacidn de maiz.
Ademas, la produccion se encuentra en peligro debido a 1a incidencia de hongos, deficiencia de nutrientes en ﬁ

los suelos y 1a sequia. Es importante conocer 1os hongos que pueden afectar al maiz y a los consumidores, ya =
que cuando producen micotoxinas, causan enfermedades y el deterioro de productos manufacturados y de al-
imentacion. En los humanos pueden ocasionar algiin cancer e intoxicaciones agudas que pueden ser mortales.
México debe establecer normas para controlar los niveles de atflatoxina Bi, eniantinas, fumonisinas, monili-
formina y beauversina, ya que solamente se abordan las aflatoxinas totales, dejando de lado otras micotoxi-
nas perjudiciales, mientras que la union europea regula distintos tipos de micotoxinas.

Consumo de maiz en México

| :__.:-‘: Segun el codice Florentino o el Mendocino existen testimonios cu-

:_-.-__:'-._"f linarios del maiz que permiten concluir que se trataba de uno de La produccién de micotoxinas en granos depende de las condi-
-_-_E-_;& los componentes de 1a dieta mesoamericana desde el preclasico ) bi les d - h R [
=;21‘ medio, es decir 1200 a 400 a.C (Lopez, 2007; Tabue, 1989). AL R AR S IR preypos-c?s.ec - e ?'" o e. (e

| E‘f datl y tem{)eratura), la’ dfsponnbnlndado de mncronutru.antes,
" En nuestro pais es consumido en diferentes formas y variedades, :ea:éom:::s l;:ii:::;t::izi?sca(sbi:reen:)ul:::ezy b::::n:er;zl(:)e
‘#.r desde elote al carbon, esquites, pozole, alimento para ganado, asi ’ ’ ’ ;

como las tortillas, que son parte fundamental de 1a canasta basica.

Micotoxinas

La definicion de micotoxinas incluye cualguier metabo-

Una caracteristica importante de l1os hongos es su ca- i = .
lito no enzimatico de un hongo que es danino para otro

1 pacidad d.e producir ey variefla.d . meta.bolf- organismo, pero en la practica, “micotoxina” se refiere
1 tos con diferentes propiedades beneéeficas o perjudi- . i

) ciales para el hombre, algunos de estos metabolitos w -k solo a esas toxinas que son producidas por hongos y que

secundarios se encuentran las llamadas micotoxinas. F ' dananpsvanimalcapricaon [ForguocontradasicRSun e nen

cantidad de alimentos y comida animal, asi como en
granos de cereal; en el caso del maiz, es de los productos
basicos mas comunmente contaminados (CAST,2003).

F—w Estas se forman a partir de intermediarios del
- “ metabolismo primario del hongo, al £final de 1la

(R fase exponencial de crecimiento o al principio de B
‘, . "‘ la fase estacionaria, considerados no esenciales G‘%'i A ;
' en su desarrollo (Moreno, Pérez, Moreno, 2016). J

Aflatoxinas Moniliformina Eniantina Yy Beauvericina Fumonisinas
Las ai‘latoxin’nas son las micot?xintas mas conoci- Fue reportada por primera vez como metabo- Fst el i o e e ey S Las fumonisinas son aminopolioles cuya
das y las mas potentes en termnnos’ de causas’ lito de Fusarium moniliforme y consecuente- mente relacionadas a los hexadepsipép- estructura principal consiste en una
de. toxicidad y ?ropnedades cancerigenas, asi mente descubierto en maiz en diversas espe- PP e flen o mredlem oo meee e cadena lineal de 20 atomos de carbono, la
mismo son consideradas como las hepatocar- cies de Fusarium (Munkvold, G. P,2016). dosipo r I T iR r e ey AT ry's v 12 113 cual tiene un grupo amino en el carbono
cinogenas mas potentes en la naturaleza, Estas spp, por lo menos 29 eniantinas analo 2, junto con grupos metilo, hidroxilo y
t < d < Aflat < A, e acido tricarboxilico en diferentes posi-
onnnas',"se e;alomu;:\ron : toxn.nas gos gas, sin embargo, no todas son produci- ciones a lo largo del esqueleto carbonado
spergilius, B RS TRY Co e H 0 Na' das por Fusarium; las mas comunes son (Proctor, 2003).
"f:‘f las eniantinas A, A1, By Bi, B2, B3 y B4
D&C—"C%D y han sido encontradas en cereales.
_ Quimicamente las aflatoxinas son bis-dihidro-
! furano-cumarinas producidas por Aspergillus
| flavus y Aspergillus parasiticus a traveés de La moniliformina es 1a sal de potasio o sodio
\Natorin B una via policétido (Turner et al. ,2009). de 1-hidroxiciclobuti-eno-3,4 diona, y es un

metabolito unico de los hongos Fusarium.
Esta implicado en varias micotoxicosis de
campo, pero especialmente en aves de corral,
es sumamente toxico (Munkvold, G. P,2016).

Union Europea

NOM
En México existen dos Normas para su aplicacién en cereales, 1o que in- FAO La legislacion de 1a U.E establece niveles maximos permitidos de spug/kg
cluye el maiz en sus presentaciones de consumo tanto para humanos En base a los riesgos aue las micotoxinas tienen sobre la para AFB1 + AFB2 "'.AFGI + AFG2, para AFM1 en le.che 0.05 ng/kg, RO
como para animales, dejando solo el anailisis de aflatoxinas con un ) gos a , , , podemos ver en la figura 13, dependiendo de los diferentes generos ali-
limite maximo de 20 ng/Kg y para maiz nixtamalizado de 12ug/Kg esto salud humana, diferentes organismos internacionales como menticios (cacahuates, frutos de cascara, frutos secos, y productos
segin 1a NOM-247-SSA1-2008 , mientras que para consumo animal en Ia la Organizacion Mundial de 1a Salud (OMS), The Food and derivados de su transformaciéon), asi sean utilizados para consumo
tabla § segiin 1a NOM-188-SSA1-2002 se destinari el maiz con una con- Drug Administration (FDA) y 1a Food and Agriculture Orga- humano directo o como ingredientes de l1os productos alimenticios (Chiva-
centracién mayor de 20pg/kg y hasta 300pug/kg de aflatoxinas. nization (FAO) han establecido los limites permitidos de mi- ro y col.,, 2001; Gimeno y Martins, 2004; Stroka y Anklam, 2002).
cotoxinas en piensos y alimentos (Denli y Pérez, 20006). el
Determinacion Limite maximo Wombee del prodocto | Nivel mixima (] | L ' R transiomacion liskaantes de  Atlataxinas BY. B2, G1, 63 i
Aflacoxinas para harina de maiz 9 ke ’ s i iivaz crudd y ingo sanacens)
nktamalizado cHE £ B iR _.: i
= — — — — — — — — Eplarendis & ___I'ulu-uu-- ,\_l.:"“l“ 1 Fd I II
Denli, M., & Pérez, J. F. (2006, 16 octubre). Contaminacion por micotoxinas
en los piensos: Efectos, tratamiento y prevencion. Curso de especializacion FEDNA.
https://www.adiveter.com/ftp_public/A9.pdf
Food and Agriculture Organization of the United Nations, & Nations, F. A,
Es importante tener conocimiento sobre las diferentes micotoxinas que se encuentran en el maiz, ya que es parte de l1a canasta basica, ya que al e e e e T e
consumir alimentos contaminados, estas se acumulan en el organismo, pudiendo provocar desde cancer esofagico y en el estémago, atacando o e
» o » - ~ o . M , M. E.,, & Va y M. E. (2016). H illas. Clari-
ademas a los rifiones e higado, otro punto es al estar en contacto directo al cosechar se ha presentado dafios a 1a retina, creando una capa de lndes AL SIS CU B R A N ) Yo -
- - - - - e - » - i dades/revistas.asp
queratina. Afectando de igual manera al ganado, del cual nos alimentamos. Por lo tanto, es imperativo hacer revision de normas sobre micotoxi- . Munkvold, G. P. (2016). Fusarium Species and Their Associated Mycotoxins.
Methods in Molecular Biology, §1-106. https://doi.org/10.1007/978-1-4939-6707-0_4
nas en México ya que solo se encontraron dos normatividades generales y haciendo mencion solo de aflatoxinas, mientras que 1a union europea ML e e e e
roductos y Servicios. Control de aflatoxinas en cereales para consumo humano y
y 1a FAO se puede encontrar recomendaciones sobre varios tipos de micotoxinas y sus limites para generar un mejor control sobre ellas. T S
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