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Introducción. Las aflatoxinas (AFs) son micotoxinas 
producidas por hongos principalmente del género 
Aspergillus. Son las micotoxinas más comunes y 
tóxicas, clasificadas en el grupo 1, carcinogénicas para 
humanos de la IARC (International Agency for 
Research on Cancer) (1). La contaminación por AFs en 
maíz es recurrente debido a la falta de condiciones 
óptimas y cuidados del grano antes, durante y después 
de la cosecha. En la industria alimentaria existen dos 
procesos básicos para la obtención de subproductos 
derivados del maíz: molienda seca y húmeda (2). 
El objetivo del presente trabajo fue analizar las 
propiedades químicas y funcionales de los productos 
derivados de maíz contaminado con AFs procesado 
en molienda húmeda y seca, así como la distribución 
de AFs en los mismos productos. 
 
Metodología. Se realizaron procesos a nivel 
laboratorio de molienda húmeda (3) para obtener 
fracciones de harina, germen, fibra y grits para cerveza 
y cereales, y molienda seca (4) para obtener fibra, 
almidón y gluten, con dos tratamientos de maíz: control 
(<3 ppb AFs) y prueba (contaminado in vitro con A. 
flavus para producción de AFs). Se evaluó el grano 
previo a los procesos de molienda para caracterización 
biofísica y proximal. Posterior a las moliendas, se 
analizaron los subproductos para la detección de AFs 
por UPLC y cuantificación por ELISA, así como la 
evaluación de propiedades funcionales, como daño de 
almidón, viscoamilografía, cantidad de proteína, fibra 
cruda y cenizas, de acuerdo con los métodos estándar 
aprobados por la AACC y AOAC. 
 
Resultados. La contaminación por A. flavus produjo 
120 ppb de AFs en el tratamiento de prueba. Las AFs 
tuvieron efecto en características biofísicas del grano, 
se observó cambio en la densidad al aumentar el índice 
de flotación de la prueba en comparación al control, así 
como una disminución en el peso de 1000 granos y 
peso hectolítico. Además se produjo degradación del 
almidón del grano debido a la misma contaminación, 
resultado que se esclarece durante la molienda 
húmeda. 

Para la molienda húmeda, el tratamiento de prueba 
tuvo una disminución en el tiempo óptimo de remojo de 
preparación por lo que hubo pérdida de materia seca. 
Por otro lado, la molienda seca demuestra cambios 
comparativos en el rendimiento del proceso en la 
prueba vs el control, al presentar el daño en grano 
mencionado anteriormente. 

 

Fig. 1. Maíz blanco control (a) y prueba contaminada con A. flavus 
(b y c). 
 

Conclusiones. La contaminación por AFs en maíz 
afecta las propiedades funcionales tanto del grano 
como de los productos derivados de los procesos de 
molienda húmeda y seca que se utilizan en la industria 
alimentaria. 
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