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Almacenamiento de Arroz: Influencia en la Inocuidad del grano
Rice Storage: Influence on Grain Safety

Los granos/cereales forman parte de la dieta
comun de la mayoria de Latinoamérica, ya
sea por produccidon nacional o por ser un
producto importado, como es el caso del
trigo; y es que su composicion nutricional
lleva a jugar un papel importante en la
nutricion. Tanto que hay planes de
biofortificacion de estos, ya que su consumo
puede ayudar a disminuir la desnutricion y la
mala alimentacion de las poblaciones mas
vulnerables o pobres, cuyo acceso a una
alimentacion balanceada se ve limitada por
factores econdmicos.

Segun la FAO 100 g de grano entero suministran aproximadamente 350 kcal, de 8 a 12 g de
proteina y cantidades utiles de calcio, hierro, las vitaminas B como Niacina, Riboflavina y Tiamina
y en algunos, como el caso del maiz: caroteno.
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La Humedad y temperatura va a depender del tipo de grano que se almacene, por ejemplo:

Los moho (son un tipo de hongo) vienen a ser una de las causas de deterioro en los granos, de la
que hay que poner mayor atencion, ya que como metabolito secundario se da la produccion de
las micotoxinas como en el caso del Aspergillus, Fusarium 'y el Penicillium que son precursores
de aflatoxina, ocratoxina, fumonisinas, zearalenona y citrinina, por mencionar algunas (ver tabla
2); las mismas provocan graves dafos a la salud del consumidor ya sea que se destine a piensos
animales o bien sea para consumo humano.

Tabla 2: micotoxina producida segun tipo de moho (hongo)

Especie de moho Micotoxinas producidas
Aspergillus parasiticus Aflatoxinas By, By, Gi1v G2
Aspergillus flavus Aflatoxinas Bay Bz
Fusarium sporotrichioides Toxina T-2
Fusarium graminearum Desoxinivalenol (o nivalenol)

Zearalenona
Fusarivm moniliforme (F. verticillioides) = Fumaonisina B
Penicillium verrucosum Ocratoxina A
Aspergillus ochraceus Ocratoxing A

Una vez que un lote de granos esta contaminado con micotoxinas no es posible eliminarlas, lo
cual limita las posibilidades de uso final de la mercaderia y genera serios inconvenientes para su
comercializacion. Desde el punto de vista practico, una vez que un lote de granos se contaminé
con micotoxinas solo hay dos posibles soluciones: diluir la concentracion hasta limites tolerables
mezclandolo con lotes sin contaminaciéon (practica riesgosa), o destinar el grano para la
generacion de bioenergia.

En cuanto al control de calidad de los granos, la determinacion si los mismos estan contaminados
(sin ser visual dicha contaminacion) se puede realizar por diversos métodos, siendo el mas
conocido el de ELISA que es una prueba de inmuno absorcién enzimatica, también se da la
determinacion por método de HPLC que emplea columnas de inmunoafinidad. Cabe sefalar que
no existe un valor fijo para los limites permitidos de micotoxinas, sin embargo, los mismos estan
en el orden de pg/kg.

Por la importancia de los aspectos e informacion apuntada, todos, productores agricolas,
fabricantes de productos y manipuladores en las diferentes cadenas alimentarias, deben
entender que debe ser indispensable adoptar practicas higiénicas basicas al comprar, vender y
preparar alimentos, debiendo considerar la inocuidad, como un rubro de condicién prioritaria en
los requisitos de calidad para garantizar una buena salud de los consumidores.
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