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Introduccion

Los hidrocarburos arométicos paliciclicos (HAPs) condituyen un grupo de contaminantes ampliamente
digribuidos en @ medio ambiente y también en los dimentos, bien como consecuencia de la propia
contaminacion ambiental, bien como resultado de tratamientos inadecuados durante su procesado o cocinado.
Un elevado nimero de HAPs han mostrado efectos toxicos y carcinogénicos en animales tras su administracion
por via ord, por lo que la presencia de estos compuestos en los dimentos debe ser evitada y controlada [1].
Sin embargo, existen muy pocas disposiciones legaes que regulen la concentracion de HAPs en dimentos. De
hecho, Unicamente en aimentos tratados con aromas de humo se ha establecido un limite méximo de 0,03
ny/kg de benzo(a)pireno, aun cuando se conoce que otros grupos de alimentos contribuyen en mayor medida
gue &stos a la ingesta de HAPs a través de la dieta, y que existen otros HAPs tan carcinogénicos como €
benzo(ag)pireno o incluso més. La determinacion de HAPs en matrices dimentarias requiere generdmente
métodos muy laboriosos que incluyen diferentes etgpas y € empleo de grandes volimenes de disolventes
organicos [2]. Por todo €llo, seriade gran utilided € desarrollo de métodos rapidos que permitieran detectar la
presenciade HAPs y estimar sus niveles, tanto en adimentos de naturaeza diversa como en aditivos utilizados en
su preparacion, de carad control rutinario de estos contaminantes en un gran nimero de muestras.

Desarrollo
En egte trabgo se ha probado la utilidad de la técnica de microextraccion en fase sdlida (SPME) como
herramienta para detectar de forma répida la presencia de HAPs en aromas de humo y diferentes tipos de
aimentos. A pesar de que los HAPs son compuestos poco volétiles, dgunos de elos pasan a formar parte de
espacio de cabeza de aromas de humo y de dimentos y se adsorben en una fibra de poliacrilato. Los
compuestos adsorbidos se desorben en € inyector de un cromatografo de gases con detector de
espectrometria de masas, que permite su identificacion y cuantificacion.

Conclusiones
Se ha observado que la SPME es Util para detectar |a presencia de HAPs en muestras de aromas de humo y de
dimentos de naturdeza muy variada, tanto liquidos como sdlidos, permitiendo distinguir de forma sencilla 'y
rgpida entre muestras con niveles de HAPs bgos y dtos.
La metodologia descrita requiere poca cantidad de muestra, no es destructiva, no precisa del empleo de
disolventes, conlleva un gran ahorro de tiempo y, aunque no permite detectar HAPs de elevado peso molecular,
la presencia de éstos puede deducirse a través de relaciones previamente observadas entre las concentraciones
deciertosHAPsligeros y pesados.
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