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Un método de alta precisidn para detectar
toxicos en alimentos

Investigadores espanoles han aplicado un nuevo procedimiento de analisis
para la determinacion de hidrocarburos aromaticos policiclicos, un grupo de
compuestos altamente cancerigenos segun la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria. El hallazgo ha dado lugar a una nueva metodologia
sensible, exacta, precisa y sostenible.
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Investigadores de la Universidad de Jaén. / Fundacién Descubre

Cientificos de la Universidad de Jaén han desarrollado un método para la
determinacion de compuestos perjudiciales para la salud en alimentos. En
concreto, se basa en el uso de un sistema continuo para el analisis de 16
sustancias consideradas cancerigenas por las autoridades sanitarias, con
una alta precision. Asimismo, la nueva técnica es mas rapida y eficaz que las
actualmente utilizadas, ademas de ser mas respetuosa con el medio
ambiente al utilizar un volumen muy reducido de disolventes organicos.
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De los 16 compuestos analizados, el naftaleno,
acenafteno, fluoranteno y pireno son los que se han
encontrado a concentraciones mas alta en muestras de
carney pescado

Aunque el método propuesto ya habia sido probado en otros medios, su
aplicacién en alimentos proporciona nuevas vias mas seguras a la industria
en el analisis de sus productos. En el nuevo trabajo, publicado en la revista
Food Control, los expertos confirman unos resultados precisos —a nivel de
nanogramo por kilo en un total de 32 muestras de carne y pescado-.

Los hidrocarburos aromaticos policiclicos (HAP) son un grupo de
compuestos altamente cancerigenos, segun la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria. “Dieciséis de ellos, que son los que hemos estudiado,
han sido considerados como contaminantes prioritarios. Los HAP se forman
durante la combustién incompleta de materia organica y pueden proceder de
la contaminacién medioambiental o de procedimientos que incluyan el
ahumado, secado o incluso el calentamiento de los alimentos”, indica
Evaristo Ballesteros, coordinador del trabajo.

De los dieciséis compuestos analizados, el naftaleno, acenafteno,
fluoranteno y pireno son los que se han encontrado a concentraciones mas
alta en muestras de carne y pescado. Ademas, estas cantidades en estos y
otros HAP también se incrementaban especialmente en ahumados, asados y
a la parrilla en comparacion con muestras crudas. No obstante, las
concentraciones encontradas en las muestras analizadas se encontraban
por debajo de los niveles permitidos por la legislacion.

Hacia una mayor seguridad de los alimentos

La industria alimentaria debe establecer las medidas necesarias para evitar
que estas sustancias lleguen a los hogares. Especialmente en los
procesados, como carnes y pescados ahumados, asados o a la parrilla,
donde estos compuestos aparecen en mayor concentracion.
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Las concentraciones encontradas en las muestras
se encontraban por debajo de los niveles
permitidos por la legislacion

Los autores han validado la exactitud de los resultados en las 32 muestras
analizadas con unos limites de deteccion mas bajos que con otros métodos
existentes, llegando a cantidades de entre 3 y 70 nanogramos por kilo.
Ademas, han confirmado su precisién, al no existir contaminacién en las
muestras atribuida al proceso de analisis debido a que el tratamiento se
lleva a cabo en un sistema continuo cerrado.

El método consta de diferentes etapas. En un primer lugar, las muestras son
sometidas a la separacién de los componentes que se quieren analizar a
través de extraccion de ultrasonidos, un procedimiento cada vez mas
utilizado debido a la creciente demanda de técnicas de extraccion
respetuosas con el medio ambiente, con tiempos mas cortos y un menor
consumo de disolventes organicos.

Por otro lado, los compuestos pasan a través de un sistema semiautomatico
cerrado donde se lleva a cabo la extraccion en fase sélida, donde se lleva a
cabo la purificacion de los extractos de las muestras y concentracion de los
compuestos objetivo antes de su analisis. Por ultimo, la combinacion de las
técnicas de cromatografia de gases y la espectrometria de masas
proporcionan una separacion eficaz y una identificacion unica de cada
compuesto.
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Los estudios han sido financiados a través del proyecto ‘Nuevas
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actuales de la cromatografia de liquidos/espectrometria de masas
(LC-MS) en andlisis de contaminantes orgdnicos’ del Ministerio de
Economia y Empresa.
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