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1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACIÓN 

Esta norma internacional describe un método de cromatografía líquida de altas características en fase inversa, con 
lavado en columna de inmunoafinidad y transformación química post-columna, para la determinación de aflatoxinas en 
cereales, frutos secos y sus productos derivados. El límite de cuantificación para la aflatoxina B1 y para la suma de las 
aflatoxinas B1, B2, G1 y G2 es de 8 μg/kg. 
 
Este método se ha validado en maíz con un contenido de 24,5 μg/kg, en mantequilla de cacahuete con un contenido de 
8,4 μg/kg y en cacahuetes crudos con un contenido de 16 μg/kg de aflatoxinas totales. También se ha demostrado que 
este método puede utilizarse para productos oleaginosos, frutas deshidratadas y sus productos derivados. 
 
2 NORMAS PARA CONSULTA 

Las normas que a continuación se indican son indispensables para la aplicación de esta norma. Para las referencias con 
fecha, sólo se aplica la edición citada. Para las referencias sin fecha se aplica la última edición de la norma (incluyendo 
cualquier modificación de ésta). 
 
ISO 3696:1987 Agua para uso en análisis de laboratorio. Especificación y métodos de ensayo. 


