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Resumen

Los mercados de abastos, localizados en diferentes distritos de Lima,  son lugares que expenden una diversidad 
de alimentos a una gran población. Nuestro estudio determinó presencia de hongos y alflatoxina de importancia en 
Salud Pública en 25 alimentos de 15 mercados de 13 distritos de Lima. Entre los hongos de mayor importancia 
encontrados estuvieron Aspergillus niger en V. vinífera, Fusarium en A. hypogaea y Mucor en O. sativa y C. anuum. Entre 
las levaduras se identificó a C. tropicalis en S. lycopersicum, C. krusei en D. carota.  Adicionalmente se identificó 
aflatoxinas carcinogénicas en los alimentos con mayor contaminación como Arachis hypogaea “mani” (149,7 ppb) del 
mercado Limoncillo/Rimac y Capsicum Chinense “ají panka” (56,4 ppb) del mercado Central de Comas. Por tanto, 
estos hallazgos generan un riesgo para presentar micosis superficiales y profundas, así como el riesgo de cáncer 
hepático, daño renal y del sistema inmunológico por aflatoximas en personas que manipulan y consumen estos 
alimentos respectivamente.
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Introducción

Las infecciones micóticas representan un padeci- 
miento frecuente a nivel mundial. Los casos de micosis 
superficiales son más de un billón, de candidiasis oral son dos 
millones, de candidiasis esofágica son más de un millón de 
casos anuales, el número de casos de aspergilosis es más de 
siete millones a nivel mundial (solo entre aspergilosis 
broncopulmonar alérgica y aspergilosis pulmonar crónica) y 
las micosis invasivas tienen aproximadamente 2 millones de 
casos anuales, principalmente causadas por el género 

(1)
Candida, Aspergillus y Pneumocystis jirovecii . Siendo la 

(2-5)población inmunosuprimida la más susceptible a estas . 

Los hongos de los géneros Aspergillus sp., Fusarium 
sp., Penicilium sp., Alternaria sp., y Claviceps sp., que 
colonizan granos y frutos producen metabolitos carcinogéni- 
cos, inmunosupresores, neurotoxinas y son alérgicos para la 

(6)población humana .

Las micotoxinas son producidas por dos géneros de 
hongos filamentosos Aspergillus y Penicillium. Las especies 
productoras son: Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, 
Penicillium puberalis y Aspergillus oryzae. En 1967, Nulik y 
Holiday reportaron también a las especies Aspergillus niger, 
Aspergillus gruber, Aspergillus wentii, Penicillium 

(7)
frecuentans, Penicillium variable y Penicillium citrinum . 
Estos hongos son contaminantes habituales de alimentos 
como granos y cereales almacenados, cuyas condiciones 
óptimas para la producción de micotoxinas son una 

temperatura de 25 °C y una humedad relativa del 95 %. Las 
principales toxinas producidas por este género de mohos son 

(8,9)
las aflatoxinas y las ocratoxinas .

Las aflatoxinas: son micotoxinas cancerígenas, 
teratogénicas, mutagénicas, que tienen tropismo por órganos 
como hígado, cerebro y riñón. Estas toxinas son producidas 
bajo ciertas condiciones de temperatura y humedad por A. 
flavus y A. parasiticus y su síntesis está regulada por los genes 
(AFLR y AFLS). Se han descrito 18 tipos de esta micotoxina 
donde se destacan B1, B2, G1, G2, M1, M2. El metabolito 

(10,11)
tóxico más importante de este grupo es la aflatoxina B1 .

El objetivo del presente estudio fue identificar los 
hongos y aflatoxinas de importancia en salud pública en 
alimentos de consumo masivo en los principales mercados de 
abastos de Lima Metropolitana.

Metodología

Área de estudio

El universo de trabajo estuvo constituido por 
alimentos de consumo humano que se obtuvieron de 15 
mercados de abastos de 13 distritos de Lima, distribuidos 
entre los diferentes sectores socioeconómicos, en los distritos: 
Breña, Cercado de Lima, El Agustino, Independencia, Jesús 
María, La Victoria, Lince, Rímac, San Borja, San Martín de 
Porras, Surquillo, San Juan de Miraflores y Comas.
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Material de Estudio

­ Cereales: Arroz (Oryza sativa), maíz “Variedad 
Saccharata” (Zea mays), trigo (Triticum spp), cebada 
(Hordeum vulgare) y cebada tostada.

­ Leguminosas: Frijol (Phaseolus vulgaris), maní 
(Arachis hypogaea) y maní tostado, arveja (Pisum sativum) y 
alberja seca, lentejas (Lens culinaris), frijol “Canario” 
(Phaseolus vulgaris L.), frijol "Castilla" (Vigna unguiculata).

­ Solanáceas: Papa (Solanum tuberosum), tomate 
(Lycopersicon lycopersicum), páprika (Capsicum annuum), 
rocoto (Capsicum pubescens), Pimientón (Capsicum annuum 
L), ají colorado (Capsicum chinense), ají colorado variedad 
“Panca”", ají “Amarillo” (Capsicum baccatum).

­ Otros: Habas (Vicia faba) y habas frescas, pasas (Vitis 
vinifera), zanahoria (Daucus carota).

De forma aleatoria fue recolectada 195 muestras de 
250 g de los mercados de abastos ya mencionados.

Procesamiento y aislamiento de hongos patógenos

Las muestras fueron recogidas en bolsas plásticas de 
cierre hermético de los diferentes puntos de toma de muestras. 
Se procesó 60 g de alimentos en licuadora-trituradora con 
vaso para granos con cuchilla especial y de esta molienda se 
sacó 10 g y se colocó con paletas de acero en frascos estériles. 
Después de cada procedimiento se lavó con agua todos los 

materiales en contactos con alimentos, luego se desinfecto 
con etanol de 96° y se procedió al secado con papel toalla

Se tomaron 500 µl (1/2ml) del licuado y se sembraron 
por agotamiento en dos tubos con agar glucosado Sabouraud 
sin antibióticos y anti fúngicos; paralelo se hizo montaje 
húmedo en lámina y coloración de azul de metileno.

La identificación de los hongos patógenos 
filamentosos y de las levaduras se realizó por metodología 
convencional manual usando los métodos micológicos.

Preparación e identificación de Aflatoxinas 

Se pesó 5 g de la muestra y se mezcló con 25 ml de 
metanol / agua destilada (70/30, v/v), agitándose por 10 
minutos a temperatura ambiente (20 - 25 °C). Luego, el 
extracto se filtró a través de un papel Whatman Nº1. 

Luego se diluye 250 uL del filtrado con 1.5ml de agua 
destilada. Se utilizó 50 ul del filtrado diluido por micropozo 
en el test. Finalmente para identificar las aflatoxinas se utilizó 
el método de Veratox® Aflatoxina total.

Resultados

Prevalencia de hongos identificados

Los hongos más frecuentemente encontrados en 
distintos alimentos y mercados fueron Geotrichum spp 

Figura 1. Frecuencia de hongos presentes en los alimentos evaluados.
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(n=33), Aspergillus spp (n=21), Candida spp (n=20), 
Levaduras  no identificables (n=20), Aspergillus niger 
(n=18), Penicillium spp (n=14) y Candida krusei (n=13). Los 
demás aparecieron en menos de 6 cultivos, incluyendo hongos 
oportunistas como Mucor spp, Rhodothorula spp, Fusarium 
spp, Cladosporium spp, Cladosporium cladosporoides y 
Candida tropicalis (Figura 1).

Niveles máximos de aflatoxinas por alimentos 

Los alimentos que pasaron los 20ppb equivalente a 
ug/Kg de aflatoxinas fueron: Arachis hypogaea-Mercado 
Limoncillo/Rimac, Capsicum chinense**- Mercado 
Central/Comas, Capsicum pubescens- Mercado # 
1/Surquillo, Zea mays- Mercado Eden/ San Borja, Capsicum 
chinense- La Chira/Rímac, y Capsicum annuum- La 
Parada/La Victoria en orden decreciente respectivamente. Los 
demás alimentos tuvieron limites máximos de aflatoxinas por 
debajo de 20ppb (Figura 2). 

Discusión

En el estudio de hongos en alimentos en 13 mercados 
de abastos de Lima Metropolitana, en diferentes sectores 
socioeconómicos y en los tres puntos geográficos (norte, 
centro y sur) se identificó hongos patógenos, entre los cuales 
destacan como hongos patógenos capaces de causar 
enfermedad al ser humano, filamentosos Aspergillus niger en 
V. vinífera, Fusarium en A. hypogaea  y Mucor en O. sativa y 
C. anuum. Entre las levaduras se identificó a C. tropicalis en S. 
lycopersicum, C. krusei en D. carota. Es importante 
mencionar que algunos de los alimentos, con prevalencia de 
hongos patógenos, se consumen crudos como V. vinífera, C. 
anuum, S. lycopersicum y D. carota, contrastando estos 
hallazgos con la patogenia que presentan los hongos en 

(1)estudio . Adicionalmente  se observó que 6 tipos de 
alimentos muestreados en los mercados de abastos de 13 
distritos de Lima superaron los límites permisibles de la 
micotoxina carcinogénica “aflatoxina” lo cual sería un riesgo 

Figura 2. Niveles máximos de aflatoxinas en los alimentos que se expenden en mercados de Lima Metropolitana.
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para la Salud Pública. Entre los alimentos con mayores 
valores de contaminación estuvieron Arachis hypogaea 
“maní” del mercado Limoncillo/ Rimac y Capsicum Chinense 
“ají panka” del mercado Central de Comas. Aunque en estudio 
previos se ha presenciado niveles altos de aflatoxinas en 
granos, nuestro estudio destaca el encontrar también 
contaminación en frutos que se consumen no cocidos y genera 

(8-11)un alto riesgo en la salud publica . 

Conclusión

Se concluye que se observó la presencia de hongos 
filamentosos, levaduras y aflatoxinas en los alimentos 

evaluados que se comercializan para el consumo. Por tanto, se 
de importancia capacitar a las personas responsables en la 
cadena de producción y comercialización de alimentos para la 
prevención, disminución y neutralización de las aflatoxinas y 
la prevención por contaminación de hongos patógenos 
debiendo involucrar a organismos como el Servicio Nacional 
de Sanidad Agraria que debe identificar los contaminantes en 
los alimentos de consumo público, Ministerio de Salud que 
debería inspeccionar los alimentos a través de estudios 
microbiológicos la correcta inocuidad de los alimentos y 
Ministerio de Agricultura que debería monitorear y capacitar 
para la correcta siembra y producción de los alimentos para 
evitar la contaminación por hongos y sus metabolitos . 
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