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La AFM1 es uno de los principales contaminantes de la
leche, altamente carcinogénico y termorresistente con
LMP de 0.5 µg/kg en leches. Sin embargo, no se ha
registrado datos sobre el efecto del procesamiento de la
leche en la cinética de esta toxina en la obtención de
derivados lácteos.

Evaluar el efecto de procesamiento de seis derivados
lácteos sobre los niveles de aflatoxina M1 presente en la
leche inicial.

▪ Se elaboró con éxito seis productos derivados de la
leche a partir de la contaminación intensional con
estándares de 0.1 ppb de AFM1.

▪ Se evidenció que el procesamiento tiene un efecto
significativo en la actividad de la AFM1, obteniéndose
una reducción del 87% para el yogurt y 60% para la
leche en polvo.

▪ El queso obtuvo el porcentaje de eliminación más bajo
de 23% posiblemente por la afinidad que tiene la AFM1
con las proteínas de la caseína.

▪ Se abren nuevas oportunidades para el desarrollo de
procesos tecnológicos que aporten posibles soluciones
para la elaboración de productos lácteos a partir de
leche contaminada.

Determinación de AFM1 mediante Inmunocromatografía

Cinética de la AFM1 luego del procesamiento
Diferencia entre procesos sobre la cinética de AFM1

Se plantea la elaboración de 6 productos lácteos
más comercializados y la evaluación del efecto de
su procesamiento en la cinética de AFM1.

Datos calculados mediante ecuaciones: C1V2=C2V2 y FD=V2/V1 
Se estableció una significancia de 0.05%

Interpretación: D positiva; A,B,C E negativas
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