La UJI desarrolla una técnica para detectar contaminantes

en pescados - Levante de Castello - 20/05/2016

LaUJl desarrolla una técnicapara
detectar contaminantes en pescados

» El sistema ha sido
desarrollado por investigadores
del Instituto Universitario de
Plaguicidas y Aguas de la UJI
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M Investigadores del Instituto
Universitario de Plaguicidas y
Aguas (IUPA) de la UJI han des-
arrollado una innovadora técni-
ca parala deteccién y cuantifica-
cién de contaminantes en mues-
tras alimentarias, principalmen-
te de origen marino. Segtin anun-
ciélaUJlayer en un comunicado,
este sistema permite conocer la
existencia de compuestos toxicos
perjudiciales para la salud tales
como los retardantes de llama
bromados en alimentos como el
atiin o las gambas, y optimiza la
monitorizacién de la presencia
de estos contaminantes, una
cuestion de vital importancia en
la seguridad alimentaria.

Los retardantes de llama bro-
mados (BFRs por sus siglas en in-
glés) son unos compuestos am-
pliamente utilizados en una gran
variedad de productos como te-
levisores, teléfonos inteligentes,
muebles y productos plésticos en
general, con el fin de reducir suin-
flamabilidad.

Se trata de compuestos toxicos
perjudiciales para la salud que
estdn presentes en los alimentos,
principalmente de origen marino,
ya que se introducen en los océ-
anos a través de desechos, resi-
duos o vertidos de las fabricas
que los producen.

Elinvestigador de la UJI Carlos
Sales explica que «estos contami-
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nantes llegan al medio marinoy
son ingeridos por pecesy molus-
cos. Al ser sustancias lipofilicas no
se pueden excretar, se quedan en
las grasas y, entonces, cuando
nos comemos una pieza de atiin,
por ejemplo, ingerimos estos com-
puestos, que quedan en nuestro
cuerpo», explica.

Peligros para la salud
«Tanto es asi que se han detecta-
do también en leche materna en
bajas concentraciones. Mientras
las concentraciones sean bajasno
generaran un problemainmedia-
to para la salud, pero en niveles
altos son téxicosy pueden provo-
car problemasde salud incluyen-
do carcinogénesis, disrupcién
endocrina y problemas neurolé-
gicos, con lo cual su monitoriza-
cién en los alimentos es de vital
importancia», insiste el investiga-
dor de la U]JI, Carlos Sales.
Debido a esta cuestién, y para
garantizar la seguridad alimenta-
ria, la monitorizacion de este tipo

de compuestos en alimentos es
fundamental para asegurar que
los niveles de presencia de estos
contaminantes no superen la con-
centracién permitida. En este sen-
tido, la Unién Europea ha llevado
a cabo diversas acciones para li-
mitar o prohibir el uso de muchos
de estos compuestos.

En este contexto, los investiga-
dores del IUPA, dirigido por el
doctor Félix Herndndez, han des-
arrollado una innovadora técnica
que optimiza la monitorizacién de
estos compuestos en muestras
alimentarias y medioambientales.

El sistema utiliza la novedosa
fuente de ionizacién quimica a
presion atmosférica (APCI) para la
determinaci6n de estos contami-
nantes emergentes de una manera
mas eficaz que las técnicas ante-
riores, ya que presenta una mayor
sensibilidad, con limites de de-
teccién entre 10y 50 veces mds ba-
jos, y una mejor selectividad, al ser
un método mds preciso y con un
menor margen de error.



