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EVALUACION DEL EFECTO DEL PROCESAMIENTO EN LOS NIVELES DE

AFM1 EN PRODUCTOS DERIVADOS DE LA LECHE

PROBLEMA

Leche producida
Alimento producido y/o

la AFM1 es uno de los principales contaminantes de la [ Pompeds:
eche, altamente carcinogénico y termorresistente con g AFB, 2 AFM,
MP de 0.5 pg/kg en leches. Sin embargo, no se ha
registrado datos sobre el efecto del procesamiento de la \ / AFM,
leche en la cinética de esta toxina en la obtencion de
C onsumldons

derivados lacteos.

OBJETIVO GENERAL

ek

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

PROPUESTA

Se plantea la elaboracion de 6 productos lacteos

Analisis de

mas comercializados y la evaluacion del efecto de Resultadoes 5  Recepcién de
. . . < materia prima
su procesamiento en la cinética de AFM1. ANOVA S $\e datos /
Prucba de rangos Leche cruda: queso vy

vogurt

multiples Leche Deslactosada

UHT: manjar, leche en
polvo, leche
condensada

Crema de leche:

NUEVAS TECNOLOGIAS DE mantequilla

PROCESAMIENTO

Determinacion de
AFM1 en muestras

ét REDUCCION DE PERDIDAS DE Kit s rdpidos de

Metodologia

MATERIA PRIMA inmunocromatografia
(ELISA)
Muestras: 24 en total \
|
- W
roon\ ASEGURAR LA SALUD \ Contaminacidén ee

SAFETY,

DEL CONSUMIDOR materia prima

con AFM1

Patrones de AFM1 de

, 0125 v .01 ppb
BASE DE DATOS UTILES PARA

NORMATIVAS Y LEGISLACIONES Elaboracion de
derivados lacteos

Se empleos procesos de
concentracion, <_/
acidificacion, separacion

v precipitacion.

RESULTADOS

Interpretacion: D positiva; A,B,C E negativas
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Determinacion de AFM1 mediante Inmunocromatografia

DILUCIONES N -
Er’::fsﬂ Sin Dilucion 10:1 8:1 6:1 5:2 5:1 3:1 mi
M- 2 - 2 - 2 - 2 - o2 - 2 - 2 - 2 - - 11- 2- L11- 0 L2- - L2~ 11- L2- L1- L2 E P
Rl R1 R1 R1 Rl R1 R1 R1 Rl R1 R1 R1 R1 R1 R1 R1 Rl R1 R1 R1 Rl R1 R1 R1 Rl R1 R1 R1 ne cio
Manjar ~ + + + + + + + + + + + + + + + + - - - - - - - -
L “ “ “ “ “ + + 4 4 4 4 4
Polvo
L + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + - - - -
Cond.
Yogurt - - - -
Queso = + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + - - - -
Mante _ _ _
quilla ﬁ
Nota: Ejemplo 10:1, 10 representa los g de producto y 1 representa un g de agua; “L1-R1" Lote 1 - Replica 1; "L2-R2" Lote 2 — Replica 2 "

Iﬁﬂ llb ‘
Cinética de la AFM1luego del procesamiento

© ESTMACIONDECONCENTRACION et

Ensayos Rango estimado Media C.l %Reducciéon de AFM; Ensayos Casos Media Grupos
Manjar 0.073 <AFM1< 0.101 0.087 0.125 30.3913 homogéneos
Leche en Polvo 0.055 <AFM1< 0.0616 0.0583 0.1467 60.25 Queso 2 22,9661 X
Leche Condensada 0.102 <AFM1< 0.121 0.1115 0.1467 23.97727 Leche Condensada 2 23,977 X
Yogurt 0 <AFM1< 0.05 0.025 0.1967 87.28814 Manjar 2 30,3913 X
Queso 0.122 <AFM1< 0.181 0.1515 0.1967 22.9661 Mantequilla 9 431818 X
Mantequilla 0 <AFM1<  0.05 0.025 0.044 43.18182 Leche Polvo 2 60,25 X
MNota: C.l, Concentracion inicial en materia prima Yogurt 5 87 2881 X

Datos calculados mediante ecuaciones: C1V2=C2V2y FD=V2/V1

CONCLUSIONES

Se establecid una significancia de 0.05%

= Se elaboro con éxito seis productos derivados de la " E| queso obtuvo el porcentaje de eliminacion mas bajo
leche a partir de |la contaminacion intensional con de 23% posiblemente por la afinidad que tiene la AFM1
estandares de 0.1 ppb de AFM1. con las proteinas de la caseina.

= Se evidencio que el procesamiento tiene un efecto = Se abren nuevas oportunidades para el desarrollo de
significativo en la actividad de la AFM1, obteniéndose procesos tecnologicos que aporten posibles soluciones
una reduccion del 87% para el yogurt y 60% para la para la elaboracion de productos lacteos a partir de

leche en polvo. leche contaminada.



