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Introduccién: En Mé&ico se estd empezando a legislar el
contenido de sustancias tdxicas inevitables en los alimentos
para normativizar su presencia. Este es el caso de las
aflatoxinas que en el afio 2002 se normativizaron para leche
y cereales de consumo humano (1). Las aflatoxinas tienen
efectos toxicos, mutdgenos, hepatocarcindgenos vy
teratogenos (2). Mundialmente no existe ninglin estudio
reportado para identificar la presencia de aflatoxinas en
refrescos de cola, los cuales utilizan la nuez de kola que
crece en las regiones templadas y himedas de Africa y que
se contamina con hongos productores de aflatoxinas.
Debido a que en Mé&ico hay un alto consumo de esta
bebida (3), y el extracto hidroalcohélico de la nuez de kola
conserva las aflatoxinas, desarrollamos wun mé&odo
controlando las variables de: luminosidad, gasificaci6n,
pH, coloraciéon y temperatura logrando el objetivo de
nuestro trabajo que fue identificar y cuantificar la presencia
de aflatoxinas en refresco de cola.

Metodologi a: Se seleccion6 al azar refresco envasado en
lata para evitar la posible afectacién de las aflatoxinas por
efecto de la luz (4). Las muestras se sometieron a control
de gasificacién, pH, temperatura y decoloracién para ser
sometidas a la prueba de ELISA siguiendo las instrucciones
del manual de
procedimientos

Aflatest® . Se
recuperaron las
aflatoxinas con metanol y
se¢ revelaron para ser
detectadas y medidas Fig. I Columna Aflatest
en un fluorémetro digitalizado VICAM.

Resultados y Discusion: Se detecté y cuantificé la
presencia de aflatoxinas en la muestra del refresco
seleccionado encontrandose un valor de 1.0 ppb (figura 2).
Debido a que este trabajo
no tiene antecedentes lo
dimensionamos

comparando nuestro
resultdo con  estudios
previos hechos en cerveza
y con las  normas
establecidas para la leche
(1). En relacién con la Fig 2. Espectrofluorometro VICAM
cerveza encontramos que el refresco de cola analizado esta
entre 20 y 100 veces mis contaminado con aflatoxinas que
las cervezas mexicanas con calidad de exportacion. En

relacion con la leche las aflatoxinas son 4 veces mayores
que el limite establecido en M&ico, el doble del li mite
mayor de tolerancia establecido en Estados Unidos y 20
veces mayor que el limite méas  estricto
usado en la Unién Europea

Conclusiones: Nuestro resultado necesita validarse
agregando la variable estacional por lo que deberia de
hacerse muestreo del refresco por lo menos durante un afo
con lo que garantizari amos un muestreo estadi sticamente
significativo. Los resultados obtenidos nos deben llevar,
debido al efecto acumulativo de esta toxina, a vigilar y
establecer normas que protejan la salud de la poblacién.

Agradecimientos: Agradecemos profundamente a nuestro
asesor Dr. Ricardo Moreno, al Dr. Francisco Rojo jefe del
laboratorio de Qui mica Analitica de la UNAM y al Dr.
Ernesto Moreno jefe de la Unidad de Investigacién en
Granos y Semillas (UNIGRAS) de la UNAM-Cuautitlin
por darnos las facilidades para el desarrollo experimental
de este proyecto. Finalmente, gracias al Dr. Enrique
Galindo, por su apoyo y orientacion.

Bibliografi a:

(3) Castro, G. (2005). La Coca Cola en Méico. CIEPAC
http://www.ciepac.org/bulletins/BOLETIN %202005/bolec
445 .htm

(27/02/2005)

(4) Cossette,B., Smoragiewicz, W., Boutard, A., et
Bouchard, G. (1992). La Detection des Mycotxines
Trichothecenes. Travai et Sante 8(1): 2-6. Citado en
Marti, M., Alonso, R., y Constans, A. NTP 351:
Micotoxinas (aflatoxinas y tricotecenos) en ambientes
laborales. www.mtas.es/insht/ntp/ntp/_351.htm (7 feb.
2005)

(1) Diario Oficial de la Federacion (2002). Normas
mexicanas para control de aflatoxinas en cereales para
consumo humano y animal. 1® Seccion. 15 de octubre.

- Diario Oficial de la Federacion (2002). Secretaria de
Salud. Normas mexicanas para control de aflatoxinas en
leche, férmulas lacteas y productos lacteos combinados. 2*
seccién. 23 de octubre.

(2) Edlefsen, M. & Brewer M. S. (2000). Aflatoxin. The
National Food Safety Database.

www.foodsafety.ufl.edu/consumer/il/il099.htm (7 feb.
2005)




