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La Consejeria de Innovamon Ciendia y Empresa ha dotado a este estudlo de la
; Umvemldad de Huelva COmO proyecto de excelena,a por su caracter mnovador

EQUIPO. En la imagen, Tamara G{zrm ch"em mwntms lleva a cabo SUS mvestzgczcmnes sobre estas metadologias amlztwas
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La UHU desarrolla un metodo
para detectar toxicos en alimentos
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El grupo de investigacion Analisis
Medioambiental y Bioanalisis del De-
partamento de Quimica y Ciencia de
ios Materiales de la UHU trabaja en
el desarrollo de metodologias anali-
ticas que permitan detectar sustan-
cias de alta toxicidad como el mercu-
rio (Hg), el selenio (Se), el estaiio
(Sn) o el arsénico {(As) en alimentos
cardiosaludables como el aceite de
oliva.
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Bajo el titulo ‘Desarrollo de nuevos
métodos vy acoplamientos instru-
mentales para la especiacion quimi-
ca de elementos ¢n alimentos car-
diosaludables. Integracidon me-
dioambiental y toxicoldgica’, este
provecto de excelencia, incentivado
por la Consejeria de Innovacion |,
Ciencia y Empresa de la Junta de
Andalucia con 20%7.923 euros, pre-
tende extender estos métodos a em-
presas del sector agroalimentario y
medioambiental.

Fl trabajo de investigaciéon abor-
da el estudio de elementos cuya to-
xicidad no s0lo depende de su con-
centracion, sino también de
forma quimica (especie) en la que
se encuentran, Estas especies se di-
ferencian en su biodisponibilidad
(capacidad de ser incorporada al me-
tabolismo), v toxicidad, por 1o que
el desarrollo de métodos para su
identificacion y cuantificacion cons-
tituye una herramienta importante
para el sector alimentario y para la
Administracion, encargada de velar

la

por la seguridad alimentaria.
Una de las caracteristicas del
proyecto ¢s que simplifica los mé-
todos para asegurar una transte-
rencia de tecnologia a laboratorios
de rutina. Asi, destaca la especia-
cion quimica simultineca, un mé-
todo desarroilado por el grupo per-
mite determinar especics de sele-
nio y mercurio al mismo tiempo.
“De esta forma s¢ simplifica el tra-
bajo, va que no hace falta un meé-
todo para cada elemento.
Ademas, el selenio tiene etec-
to protector sobre los efectos t6-
xicos del mercurio, por 10 que es
muy interesante disponcr de una

metodologia en la que se purf-,d:a.n~

medir las distintas especies de los
dos clementos. Con esta téenica
hemos conseguido medir niveles
muy bajos de metilmercurio, que
es de las especies mas toxicas, y se-

lenometionina, que es inocua vy,

segun la bibliografia, contrarres-
ta la toxicidad del metilmercurio”,
comenta Tamara Garcia Barrera,
investigadora principal del proyec-
to.

Scgin la experta, “cl coantrol de
calidad y la autentificacion de los
alimentos y de los productos pro-
cedentes de su procesado o trans-
formaci6n constituye en la actua-

Este método in-
vestigado por ia
Universidad de
Huelva pretende
analizar los alimen-
105 cardiosaltida-
bles para encon-
frar posibies restos
téxicos comao e
mercurio, selenio,
estano o arsenico
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lidad una demanda de los consumi-
dores y companias productoras
con objeto de ascgurar su calidad”,
Para ello, las empresas del sector ali-
mentario requieren herramientas
analiticas avanzadas que permitan
verificar, con la maxima fiabilidad,
la calidad de los productos que co-
mercializan. Nosotros nos dedica-
mos a desarrollar nuevos métodos
para medir sustancias nocivas y a
mejorar los yva existentes, ya que es
neceesario alecanzar los niveles exi-
gidos por la legislacidon y a veces se
producen efectos toxicos a concen-
traciones mas bajas de 1o que un
método tradicional es capaz de
medir”, explica Garcia Barrera.
Ademas, estan trabajando en
nuevos procedimientos para tratar
las muestras de alimentos basados
en el uso de membranas selectivas
que permiten extraer los contami-
nantes de los alimentos de forma
muy eficiente. Esta técnica se esta
desarrollando en contaminantes ha-
logenados (clorados ¥ bromados),
como plaguicidas o PCBs (Bifenilos
policlorados), que pueden estar en
los alimentos, los contaminan y pro-
ducen efcctos toxicos. Es una me-
todologia muy novedosa que permi-
te extraer de una manera muy efi-
ciente el analito, es decir, la espe-
cie que se quiere identificar y
cuantificar. "Los métodos mas tra-
dicionales no permiten llegar a los
limites de toxicidad marcados por
las normativas o a los niveles que
producen efectos téxicos”, apunta.




