
Conclusiones

Es importante tener conocimiento sobre las diferentes micotoxinas que se encuentran en el maíz, ya que es parte de la canasta básica, ya que al 
consumir alimentos contaminados, estas se acumulan en el organismo, pudiendo provocar desde cáncer esofágico y en el estómago, atacando 
además a los riñones e hígado, otro punto es al estar en contacto directo al cosechar se ha presentado daños a la retina, creando una capa de 
queratina. Afectando de igual manera al ganado, del cual nos alimentamos. Por lo tanto, es imperativo hacer revisión de normas sobre micotoxi-
nas en México nas en México ya que solo se encontraron dos normatividades generales y haciendo mención solo de aflatoxinas, mientras que la unión europea 
y la FAO se puede encontrar recomendaciones sobre varios tipos de micotoxinas y sus límites para generar un mejor control sobre ellas.

Normas

En México existen dos Normas para su aplicación en cereales, lo que in-
cluye el maíz en sus presentaciones de consumo tanto para humanos 
como para animales, dejando solo el análisis de aflatoxinas con un 
límite máximo de 20 µg/kg y para maíz nixtamalizado de 12µg/kg esto 
según la NOM-247-SSA1-2008 , mientras que para consumo animal en la 
tabla 5 según la NOM-188-SSA1-2002 se destinará el maíz con una con-
centración mayor de 20µg/kg y hasta 300µg/kg de aflatoxinas.

La legislación de la U.E establece niveles máximos permitidos de 5µg/kg 
para AFB1 + AFB2 +AFG1 + AFG2, para AFM1 en leche 0.05 µg/kg, como 
podemos ver en la figura 13, dependiendo de los diferentes géneros ali-
menticios (cacahuates, frutos de cascara, frutos secos, y productos 
derivados de su transformación), así sean utilizados para consumo 
humano directo o como ingredientes de los productos alimenticios (Chiva-
ro y col., 2001; Gimeno y Martins, 2004; Stroka y Anklam, 2002).
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Las fumonisinas son aminopolioles cuya 
estructura principal consiste en una 
cadena lineal de 20 átomos de carbono, la 
cual tiene un grupo amino en el carbono 
2, junto con grupos metilo, hidroxilo y 
ácido tricarboxilico en diferentes posi-
ciones a lo largo del esqueleto carbonado  
(P(Proctor, 2003).

Tipos micotoxinas
Aflatoxinas Moniliformina FumonisinasEniantina y Beauvericina

Una característica importante de los hongos es su ca-
pacidad de producir una gran variedad de metaboli-
tos con diferentes propiedades benéficas o perjudi-
ciales para el hombre, algunos de estos metabolitos 
secundarios se encuentran las llamadas micotoxinas.

Según el códice Florentino o el Mendocino existen testimonios cu-
linarios del maíz que permiten concluir que se trataba de uno de 
los componentes de la dieta mesoamericana desde el preclásico 
medio, es decir 1200 a 400 a.C (López, 2007; Tabue, 1989).

En nuestro país es consumido en diferentes formas y variedades, 
desde elote al carbón, esquites, pozole, alimento para ganado, así 
como las tortillas, que son parte fundamental de la canasta básica.

El maíz y micotoxinas 
en MéxicoConsumo de maíz en México

Micotoxinas 

La producción de micotoxinas en granos depende de las condi-
ciones ambientales de pre y postcosecha (contenido de hume-
dad y temperatura), la disponibilidad de micronutrientes, 
daño por insectos, prácticas de cultivo y otra serie de 
fenómenos multifactoriales (Moreno, Pérez, Moreno, 2016).

Estas se forman a partir de intermediarios del 
metabolismo primario del hongo, al final de la 
fase exponencial de crecimiento o al principio de 
la fase estacionaria, considerados no esenciales 
en su desarrollo (Moreno, Pérez, Moreno, 2016).

En base a los riesgos que las micotoxinas tienen sobre la 
salud humana, diferentes organismos internacionales como 
la Organización Mundial de la Salud (OMS), The Food and 
Drug Administration (FDA) y la Food and Agriculture Orga-
nization (FAO) han establecido los límites permitidos de mi-
cotoxinas en piensos y alimentos (Denli y Pérez, 2006).

La definición de micotoxinas incluye cualquier metabo-
lito no enzimático de un hongo que es dañino para otro 
organismo, pero en la práctica, “micotoxina” se refiere 
solo a esas toxinas que son producidas por hongos y que 
dañan a animales, pueden ser encontradas en una gran 
cantidad de alimentos y comida animal, así como en 
granos de cereal; en el caso del maíz, es de los productos 
básicosbásicos más comúnmente contaminados (CAST,2003).
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