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RESUMEN: La presencia de aflatoxinas en alimentos representa un grave problema de salud 
pública y seguridad alimentaria, especialmente en países tropicales y subtropicales, donde 
las condiciones climáticas favorecen la proliferación de hongos productores de estas 
micotoxinas. Las aflatoxinas, en particular la aflatoxina B1, han sido clasificadas como 
compuestos altamente tóxicos, inmunosupresores y cancerígenos; generando preocupación 
tanto por sus efectos en la salud humana como por sus repercusiones económicas y 
comerciales. Esta problemática se agrava en regiones con escasa infraestructura para el 
monitoreo y control de contaminantes alimentarios, lo que justifica la necesidad de revisar 
de forma crítica y sistemática la evidencia científica disponible. El objetivo de este estudio 
fue realizar una revisión sistemática de la literatura científica sobre la presencia de 
aflatoxinas en alimentos, sus efectos en la salud y sus implicaciones para la seguridad 
alimentaria, aplicando la metodología PRISMA. La investigación se desarrolló con un 
enfoque cualitativo-descriptivo, utilizando como fuentes de información las bases de datos 
PubMed, ScienceDirect, Scopus y SciELO. Los resultados indican que la aflatoxina B1 (AFB1) 
es la más prevalente y tóxica, asociada principalmente con el desarrollo de carcinoma 
hepatocelular, inmunosupresión y retraso en el crecimiento infantil. Se detectó su presencia 
en alimentos como maíz, maní, arroz, nueces y productos procesados. Asimismo, la 
aflatoxina M1 (AFM1), derivada de la excreción de AFB1 en leche de animales, representa 
un riesgo elevado en lactantes. Se observaron variaciones significativas en los límites 
regulatorios establecidos por distintas autoridades sanitarias, lo que genera dificultades en 
el comercio internacional y expone a las poblaciones más vulnerables a riesgos sanitarios 
elevados. En conclusión, la evidencia recopilada revela que las aflatoxinas siguen siendo un 
contaminante alimentario prioritario, que requiere estrategias integrales de prevención, 
control y regulación. Se destaca la necesidad de fortalecer los sistemas de vigilancia, 
promover buenas prácticas agrícolas y desarrollar tecnologías accesibles para la detección 
temprana, especialmente en contextos con recursos limitados. 1 

Palabras clave: Aflatoxinas, alimentos contaminados, seguridad alimentaria, salud pública 
 

ABSTRACT: The presence of aflatoxins in food represents a serious public health and food 
safety problem, especially in tropical and subtropical countries, where climatic conditions 
favor the proliferation of fungi that produce these mycotoxins. Aflatoxins, particularly 
aflatoxin B1, have been classified as highly toxic, immunosuppressive, and carcinogenic 
compounds, raising concerns both for their effects on human health and their economic and 
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commercial repercussions. This problem is exacerbated in regions with limited 
infrastructure for monitoring and controlling food contaminants, justifying the need to 
critically and systematically review the available scientific evidence. The objective of this 
study was to conduct a systematic review of the scientific literature on the presence of 
aflatoxins in food, their effects on health, and their implications for food safety, applying 
the PRISMA methodology. The research was conducted using a qualitative-descriptive 
approach, using the PubMed, ScienceDirect, Scopus, and SciELO databases as sources of 
information. The results indicate that aflatoxin B1 (AFB1) is the most prevalent and toxic, 
primarily associated with the development of hepatocellular carcinoma, 
immunosuppression, and childhood growth retardation. Its presence was detected in foods 
such as corn, peanuts, rice, nuts, and processed foods. Likewise, aflatoxin M1 (AFM1), 
derived from the excretion of AFB1 in animal milk, poses a high risk to infants. Significant 
variations were observed in the regulatory limits established by different health authorities, 
generating difficulties in international trade and exposing the most vulnerable populations 
to high health risks. In conclusion, the evidence gathered reveals that aflatoxins remain a 
priority food contaminant, requiring comprehensive prevention, control, and regulation 
strategies. The need to strengthen surveillance systems, promote good agricultural 
practices, and develop accessible technologies for early detection is highlighted, especially 
in resource-limited settings. 

Keywords: Aflatoxins, contaminated food, food safety, public health 

INTRODUCCIÓN 

La seguridad de la alimentación es uno de los principios básicos para el desarrollo humano 
sostenible, al que proporciona alimentos inocuos, nutritivos y suficientes, para una vida 
activa y saludable (1). Sin embargo, este principio está siendo desestabilizado por la 
existencia en el segmento agroalimentario de contaminantes químicos y biológicos, y dentro 
de estos últimos destacan las micotoxinas, son compuestos tóxicos generados por ciertos 
hongos filamentosos (2). Entre este grupo, las aflatoxinas representan un riesgo importante 
tanto para la salud pública como para la rama agrícola y alimentaria económica en toda la 
escala mundial (3). 

Las aflatoxinas son compuestos secundarios metabolizados, producidos principalmente por 
los hongos Aspergillus flavus y Aspergillus parasiticus, dentro de una gran cantidad de 
productos agrícolas, semillas, maíz, maní, arroz, maní, entre otros. Estas toxinas crecen 
principalmente en un ambiente húmedo y cálido y, como habitual en los países de clima 
tropical y subtropical, incrementan su aparición en mucho de los países en las regiones en 
desarrollo (4). Desde el punto de vista toxicológico, las aflatoxinas, en particular, la aflatoxina 
B1, son ampliamente reconocidos como compuestos hepatotóxicos, inmunosupresores y 
cancerígenos. Por eso la Agencia Internacional de Investigación sobre el Cáncer (IARC) tiene 
catalogada la aflatoxina B1 como carcinógeno del Grupo 1, con evidencia suficiente de 
carcinogenicidad en humanos (5). 

El contacto humano con aflatoxina puede ser directo consumiendo alimentos tóxicos 
contaminados o indirectamente a través de productos de origen animal provenientes de 
animales alimentados con razón contaminada. Esta situación es particularmente 
preocupante en poblaciones sensibles, como niños, mujeres embarazadas o individuos 
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inmunodeprimidos, donde se ha dicho que en sitios con exposición prolongada a aflatoxinas 
está relacionado con el retraso en el crecimiento de niños, afectación a los riñones y mayor 
probabilidad de cáncer hepático mayormente en concurrencia con las infecciones por el virus 
de la hepatitis B (6).  

Las metodologías de investigación en el ámbito de las aflatoxinas han experimentado una 
transformación significativa en las últimas décadas. Tradicionalmente, los estudios se 
centraban exclusivamente en la cuantificación de estos compuestos tóxicos mediante 
técnicas analíticas convencionales, particularmente la cromatografía líquida de alta 
resolución (HPLC) y los ensayos por inmunoabsorción ligada a enzimas (ELISA)(7–9). 

Sin embargo, el paradigma investigativo ha evolucionado hacia enfoques más 
comprehensivos e integrales que trascienden la mera determinación analítica. Los estudios 
contemporáneos incorporan múltiples dimensiones del problema, abarcando factores 
agronómicos que influyen en la producción de aflatoxinas, aspectos socioeconómicos que 
determinan la vulnerabilidad de las comunidades afectadas, y el marco normativo que regula 
la presencia de estos contaminantes en los alimentos (10). 

Generalmente, las revisiones sistémicas son potentes herramientas para sintetizar el 
conocimiento que existe sobre una cuestión relevante, convirtiendo los resultados de 
diferentes investigaciones primarias en un cuerpo de evidencia con enfoque rigoroso y 
transparente. En este sentido, el empleo de la metodología PRISMA (Preferred Reporting 
Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses) permite garantizar la calidad, la 
reproductibilidad y la exhaustividad en la recopilación, selección y análisis de los trabajos 
participantes en una revisión. PRISMA proporciona una guía estructurada que relata 
claramente y detalladamente los criterios de inclusión y exclusión, las estrategias de 
búsqueda bibliográfica, la evaluación de la sesión y la síntesis de los resultados. 

En la literatura científica reciente vuelve a darse un incremento gradual en los trabajos sobre 
el estudio de la presencia de aflatoxinas en alimentos principalmente en zonas donde su 
control se encuentra limitado por barreras técnicas o económicas. Tales mecanismos están 
asociados con el consumo de alimentos contaminados por aflatoxinas, como maíz o leche 
cruda, en niveles alarmantes, superiores a los establecidos por organismos internacionales 
como el Codex Alimentarius o la Unión Europea (11, 12). 

Frente a esto la presente investigación tiene como objetivo revisar sistemáticamente la 
literatura científica disponible sobre la presencia de aflatoxinas en alimentos y sus 
implicaciones en la salud y la seguridad alimentaria, seguidas por los lineamientos 
metodológicos diseñados por el protocolo PRISMA. 

Con esta revisión sistemática se espera aportar una visión crítica, estructurada y actualizada 
sobre uno de los contaminantes alimentarios más peligrosos y persistentes, con 
implicaciones directas para las políticas públicas de salud, la regulación alimentaria y el 
diseño de intervenciones a nivel productivo y comunitario. 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Enfoque 

La presente investigación se realizó con enfoque cualitativo y descriptivo, con la aplicación 
de la revisión sistemática de literatura según la guía PRISMA (Preferred reporting items for 
sistemática reviews and meta-analyses). Esta metodología permite recopilar, analizar y 
recibir de forma sistemática los datos científicos disponibles acerca de la presencia de 
aflatoxinas en alimentos y sus implicaciones en la salud pública y seguridad alimentaria. La 
revisión busca identificar información y estrategias actuales de control, guiadas así por 
estudios empíricos publicados en los cinco últimos años. 

Criterios de inclusión 

Para garantizar la pertinencia y calidad de los estudios seleccionados, se establecieron los 
siguientes criterios de inclusión: 

• Publicaciones científicas originales (artículos de investigación, reportes técnicos con 
revisión por pares). 

• Estudios publicados entre enero de 2013 y diciembre de 2023. 

• Investigaciones enfocadas en la detección, cuantificación, impacto o control de 
aflatoxinas en alimentos destinados al consumo humano o animal. 

• Estudios que reporten datos específicos sobre niveles de aflatoxinas (ya sea en 
μg/kg o ng/mL), métodos de análisis empleados o efectos sobre la salud. 

• Artículos escritos en idioma español o inglés. 

• Estudios realizados en contextos nacionales o internacionales, sin restricción 
geográfica. 

Criterios de exclusión 

• Revisiones narrativas, editoriales, cartas al editor, ponencias, tesis no publicadas o 
documentos sin revisión por pares. 

• Estudios que traten otras micotoxinas sin incluir datos específicos sobre aflatoxinas. 

• Investigaciones centradas exclusivamente en cepas fúngicas sin vinculación con 
matrices alimentarias. 

• Artículos con información insuficiente sobre métodos analíticos, niveles de 
detección o resultados de salud. 

• Duplicados o versiones preliminares de artículos ya incluidos. 
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Fuente de datos 

La búsqueda sistemática se llevó a cabo en cuatro bases de datos científicas reconocidas por 
su amplia cobertura en el ámbito de las ciencias agrícolas, alimentarias y de la salud, 
específicamente: PubMed, ScienceDirect, Scopus y SciELO. Para ello, se utilizaron estrategias 
de búsqueda estructuradas con combinaciones de palabras clave y operadores booleanos, 
tales como: "aflatoxins" AND "food contamination" OR "food safety" AND "human health", 
"aflatoxinas" AND "alimentos contaminados" AND "seguridad alimentaria", y "aflatoxin 
exposure" AND "public health" AND "detection methods", entre otros términos equivalentes 
en inglés y español. Además, la búsqueda se complementó mediante el uso de descriptores 
normalizados, como los términos MeSH (Medical Subject Headings) y DeCS (Descriptores en 
Ciencias de la Salud), y se aplicaron filtros por idioma (inglés y español), rango de años de 
publicación (2020–2025) y tipo de documento (artículos originales con revisión por pares). 

Análisis de datos 

Los artículos seleccionados fueron evaluados en tres etapas consecutivas: primero, se realizó 
la lectura de títulos y resúmenes; posteriormente, se revisó el texto completo de los estudios 
potencialmente relevantes; y finalmente, se procedió a la extracción de datos clave para su 
sistematización. De cada artículo incluido se recopiló información específica como los 
autores y el año de publicación, el país o región donde se realizó el estudio, el tipo de 
alimento analizado, el método de detección utilizado (como HPLC, ELISA, LC-MS, entre 
otros), la concentración de aflatoxinas reportada, la comparación con los límites regulatorios 
establecidos por organismos como el Codex Alimentarius, la Unión Europea o la FDA, los 
impactos en la salud o evaluaciones de riesgo asociadas, así como las estrategias de 
prevención o mitigación propuestas. Los datos fueron organizados en matrices comparativas 
y categorizados según el tipo de alimento (cereales, leche, frutos secos, entre otros), el tipo 
de aflatoxina (B1, B2, G1, G2, M1) y la región geográfica. Esta clasificación permitió identificar 
tendencias comunes, variaciones significativas entre contextos y vacíos de investigación en 
la literatura revisada. 

Herramientas utilizadas 

 
Tabla 1. Herramientas utilizadas para la revisión bibliográfica. 

Herramienta Uso 

Mendeley Referencias bibliográficas 
Excel Matriz de datos 

Método PRISMA Revisión de literatura 
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Figura  1. Método Prisma en revisión bibliográfica. 

Después de aplicar el método Prisma, se identificaron inicialmente 52 artículos en las bases de 
datos, pero tras la eliminación de duplicados y el análisis de pertinencia, solo 15 artículos fueron 
seleccionados para una evaluación detallada. Finalmente, se incluyeron 8 estudios en la síntesis 
cualitativa. Cabe señalar que únicamente los 15 artículos seleccionados fueron considerados 
para el análisis de resultados del presente estudio. 

RESULTADOS 

A continuación, se presenta la Tabla 2, la cual resume los hallazgos más relevantes de la 
revisión sistemática realizada sobre la presencia de aflatoxinas en alimentos, su clasificación 
según el tipo, los alimentos comúnmente contaminados, las enfermedades asociadas, los 
límites regulatorios establecidos y sus implicaciones para la seguridad alimentaria. Esta 
sistematización permite visualizar de manera comparativa no solo la toxicidad diferencial de 
cada tipo de aflatoxina, sino también su impacto potencial en la salud pública y en la calidad 
e inocuidad de los productos alimenticios. La información recopilada pone en evidencia la 
necesidad de fortalecer los sistemas de monitoreo y control, especialmente en regiones 
donde las condiciones climáticas y las prácticas postcosecha favorecen la proliferación de 
hongos productores de estas micotoxinas.
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Tabla 2. Resultados de la revisión sistemática sobre aflatoxinas: tipo, alimentos contaminados, enfermedades causadas, límites regulatorios y repercusiones en la 
seguridad alimentaria. 

Tipo de aflatoxina Alimento(s) 
frecuentemente 
contaminado(s) 

Enfermedades que 
causa 

Límites 
regulatorios 
(μg/kg) 

Implicaciones para la 
seguridad alimentaria 

Referencias 
principales 

AFB1 (Aflatoxina B1) Maíz, maní, arroz, 
especias, nueces, 
productos 
procesados 

Hepatotoxicidad 
aguda, carcinoma 
hepatocelular, 
inmunosupresión, 
retraso del 
crecimiento infantil, 
mutagénesis 

2 (UE), 20 (EE. 
UU.) 

Alta toxicidad y 
estabilidad; limita 
exportaciones y 
representa un grave 
riesgo en climas 
tropicales 

(13), (14), (15), 
(16), (17), (18), 
(19) 

AFB2 (Aflatoxina B2) Maíz, frutos secos, 
aceites vegetales 

Genotoxicidad 
moderada, 
conversión 
metabólica a AFB1 

0.1–0.5 (UE) Refuerza toxicidad 
cuando coexiste con 
AFB1; su presencia 
implica contaminación 
múltiple 

(20), (21), (22), 
(23), (24) 

, AFG1 (Aflatoxina G1) Maní, arroz, maíz, 
frutas secas 

Daño hepático 
crónico, posible 
cancerogenicidad, 
alteraciones 
inmunológicas 

2 (UE) Agrava toxicidad 
combinada en 
alimentos 
contaminados; menor 
frecuencia, pero igual 
de peligrosa 

(25), (26), (27), 
(28) 

AFG2 (Aflatoxina G2) Maíz, higos, Toxicidad hepática 0.1–0.5 (UE) Menos prevalente, (29,30) 
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almendras, café leve; potencial 
mutagénico 

pero relevante en 
evaluaciones de 
riesgo; su detección 
sugiere contaminación 
múltiple 

AFM1 (Aflatoxina M1) Leche y derivados 
(queso, yogur), 
carne de animales 
alimentados con 
piensos 
contaminados 

Riesgo cancerígeno, 
especialmente en 
niños; daño hepático 
crónico, 
inmunosupresión 

0.05 (UE), 0.5 
(EE. UU.) 

Altamente 
preocupante en 
lactantes y niños; su 
control es clave en la 
cadena láctea 

(31), (32), (33), 
(34), (35) 
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Por otro lado, se realizó un análisis de las interacciones químicas y biológicas, según los 
artículos revisados, en la que se pudo establecer cuáles son los compuestos químicos, que se 
relacionan con la presencia de aflatoxina B1. El tamaño de la burbuja indica la cantidad de 
documentos que hablan sobre este tema, mientras que las flechas muestran qué temas se 
referencian entre sí, como se lo evidencia en la Figura 2. 

 

 
 

Figura 2. Interacciones y relaciones de la Aflatoxina B1 con compuestos bioquímicos y otras micotoxinas. 

 
En la Figura 2 muestra que los estudios revisados coinciden en que la aflatoxina B1 (AFB1) es la más 
prevalente, tóxica y con mayor capacidad de inducir cáncer hepático, especialmente en individuos con 
coinfección por hepatitis B (36). La presencia de esta toxina en productos básicos como el maíz o el 
maní plantea un problema crítico en regiones de África, Asia y América Latina, donde su monitoreo 
aún es limitado. Por su parte, la aflatoxina M1 (AFM1) ha generado preocupación creciente por su 
presencia en leche cruda y productos derivados, especialmente en niños, debido a su transmisión 
directa a través de animales alimentados con piensos contaminados (32). 
 
Los límites regulatorios varían según la legislación internacional, siendo la Unión Europea más estricta 
que Estados Unidos, lo cual tiene implicaciones directas en la comercialización internacional de 
productos alimenticios. La falta de cumplimiento con estas normativas puede derivar en el rechazo de 
lotes, pérdidas económicas y sanciones para los productores. 
 
En términos de seguridad alimentaria, la presencia de aflatoxinas representa una amenaza directa a la 
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disponibilidad y aceptabilidad de los alimentos, ya que impide garantizar la inocuidad y calidad exigidas 
(37). Además, la exposición crónica a bajos niveles de aflatoxinas puede tener consecuencias 
acumulativas a largo plazo, especialmente en poblaciones con dietas poco diversificadas (38). 
 
En el análisis de las interacciones y relaciones de la aflatoxina B1, se observa que esta micotoxina 
mantiene vínculos indirectos con compuestos como la amilasa, la yema y la sucrasa, los cuales están 
relacionados con la alantoína y el caroteno. Esto sugiere posibles interacciones en rutas metabólicas o 
en la respuesta biológica frente a la aflatoxina B1. Asimismo, la calidad proteica y la etoxiquina, 
también asociadas al caroteno, podrían desempeñar un papel en la protección frente a los efectos de 
la aflatoxina B1 o en su impacto sobre la calidad de los alimentos. Por otro lado, la enzima oxidativa, 
vinculada con la alantoína, podría estar implicada en la respuesta al estrés oxidativo inducido por esta 
toxina. La relación entre aflatoxina y lisina, mediada por la alantoína, sugiere posibles efectos sobre el 
metabolismo de los aminoácidos.  
 
Además, la conexión entre micotoxinas como la patulina y la aflatoxina B1, a través de la ocratoxina, 
indica un escenario de contaminación múltiple. El mapa conceptual revela que la aflatoxina B1 se 
encuentra en el centro de una red de interacciones bioquímicas y toxicológicas, donde su coexistencia 
con otras micotoxinas (como ocratoxina, fumonisina y patulina) podría potenciar sus efectos negativos 
sobre la salud. Finalmente, las asociaciones con enzimas, aminoácidos y antioxidantes (como el 
caroteno) apuntan a posibles mecanismos de mitigación o daño biológico, mientras que términos 
como “calidad proteica” y “yema” reflejan un impacto potencial en el valor nutricional de los alimentos 
contaminados. 

DISCUSIÓN 

Los resultados de esta revisión sistemática evidencian la relevancia global del problema de 
la contaminación por aflatoxinas en alimentos, especialmente en regiones tropicales y 
subtropicales donde las condiciones de temperatura y humedad favorecen el crecimiento de 
hongos del género Aspergillus, productores de estas micotoxinas. De los diferentes tipos de 
aflatoxinas identificados en la literatura, la aflatoxina B1 (AFB1) destaca por ser la más 
prevalente, tóxica y con mayor evidencia de efectos adversos para la salud humana, 
principalmente por su relación directa con el desarrollo de carcinoma hepatocelular, 
particularmente en individuos con coinfección por el virus de la hepatitis B. 

Los alimentos más frecuentemente contaminados con aflatoxinas incluyen el maíz, los frutos 
secos (especialmente el maní), el arroz, las especias y los productos lácteos, lo cual es 
consistente con otros estudios previos realizados en África, Asia y América Latina (39). Esta 
contaminación no solo representa un riesgo directo para la salud pública, sino que también 
constituye una seria amenaza para la seguridad alimentaria, ya que afecta tanto la 
disponibilidad como la aceptabilidad de los alimentos en el mercado nacional e 
internacional. En este sentido, los países con regulaciones más estrictas, como los de la 
Unión Europea, suelen rechazar productos alimenticios que exceden los límites máximos 
permitidos de aflatoxinas, generando pérdidas económicas significativas para los 
productores de regiones menos desarrolladas (40). 

La aflatoxina M1 (AFM1), presente en leche y derivados, adquiere especial relevancia por su 
excreción directa a través de animales que consumen piensos contaminados con AFB1. Su 
detección en productos lácteos destinados al consumo infantil representa una preocupación 
crítica, dada la mayor susceptibilidad de los niños a los efectos tóxicos de estas sustancias. 
Aunque su toxicidad es menor en comparación con la AFB1, su presencia es un indicador 
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indirecto de la exposición crónica a aflatoxinas en la cadena alimentaria (35). 

Una observación importante derivada del análisis comparativo es la co-ocurrencia frecuente 
de varios tipos de aflatoxinas en un mismo alimento, lo que puede aumentar el riesgo 
toxicológico por efectos aditivos o sinérgicos. Las aflatoxinas B2, G1 y G2, aunque menos 
potentes individualmente, contribuyen al riesgo total cuando están presentes junto con 
AFB1, lo que justifica la necesidad de establecer límites conjuntos y no solo individuales en 
las normativas de seguridad alimentaria (20). 

Asimismo, se identificó una gran variabilidad en los límites regulatorios establecidos por 
diferentes organismos internacionales. Por ejemplo, mientras la Unión Europea mantiene 
límites muy estrictos (2 μg/kg para AFB1 y 0.05 μg/kg para AFM1), los Estados Unidos 
permiten concentraciones mayores, lo que genera desafíos en el comercio internacional. 
Esta disparidad también refleja diferencias en la capacidad de vigilancia y control, donde los 
países en desarrollo enfrentan mayores dificultades para implementar sistemas de 
monitoreo efectivos, debido a limitaciones tecnológicas, económicas y normativas (41, 42). 

En cuanto a las implicaciones para la salud pública, los efectos de las aflatoxinas pueden 
dividirse en agudos y crónicos. La exposición aguda, aunque menos común, puede provocar 
intoxicaciones graves con desenlaces fatales, como se ha documentado en varios brotes en 
Kenia y la India. Sin embargo, la exposición crónica, a bajos niveles, pero sostenida en el 
tiempo, es la forma más insidiosa de afectación, vinculada no solo al cáncer hepático, sino 
también a inmunosupresión, desnutrición infantil, menor eficacia de vacunas y alteraciones 
del desarrollo (43, 44). 

Finalmente, los estudios revisados sugieren que, además de los controles en los productos 
finales, es fundamental implementar estrategias preventivas en las etapas de producción, 
cosecha, almacenamiento y transporte de alimentos. Prácticas como el secado rápido y 
adecuado de granos, el uso de fungicidas naturales, el monitoreo de condiciones 
ambientales y la introducción de tecnologías de detección rápidas y sensibles (HPLC, ELISA, 
LC-MS) pueden contribuir significativamente a reducir la carga de aflatoxinas en la cadena 
alimentaria. Asimismo, la educación de agricultores y productores sobre buenas prácticas 
agrícolas y la necesidad de implementar sistemas de trazabilidad resultan claves para mitigar 
este riesgo (45). 

En conjunto, los resultados evidencian que la contaminación por aflatoxinas es un problema 
multifactorial que requiere un enfoque integrado, que combine medidas regulatorias, 
tecnológicas, educativas y sanitarias para garantizar alimentos seguros y proteger la salud 
pública, especialmente en las poblaciones más vulnerables. 

CONCLUSIONES 

La revisión de la literatura evidencia que las aflatoxinas son contaminantes alimentarios de 
alta preocupación debido a su toxicidad, estabilidad y amplia distribución en productos de 
consumo cotidiano. Su impacto no solo se refleja en la salud humana, con enfermedades 
como el cáncer hepático y la inmunosupresión, sino también en la seguridad alimentaria, 
afectando la calidad, disponibilidad y comercialización de alimentos. Las diferencias en los 
límites regulatorios entre países, junto con las limitaciones tecnológicas en regiones 
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vulnerables, dificultan una respuesta uniforme y eficaz al problema. Frente a ello, es 
indispensable fortalecer los sistemas de control a lo largo de toda la cadena alimentaria, 
impulsar el desarrollo de tecnologías accesibles para la detección temprana y promover 
políticas públicas orientadas a la reducción del riesgo de exposición crónica. La lucha contra 
las aflatoxinas debe ser multidisciplinaria, coordinada y sostenida, priorizando tanto la salud 
pública como el derecho a una alimentación inocua y nutritiva. 
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