
:: IDEAL 
JAÉN. El grupo de investigación 
Química Analítica de la Universidad 
de Jaén y vinculado al Campus de 
Excelencia Internacional Agroali-
mentario (ceiA3) desarrolla y per-
fecciona la metodología que se uti-
liza para descubrir, identificar y cuan-
tificar los contaminantes orgánicos 
que pueden pasar a formar parte de 
la composición de los alimentos. 
Para ello los científicos trabajan tan-
to en la mejora de la tecnología ana-
lítica como en la creación de bases 
de datos analíticas con los distintos 
tipos de componentes contaminan-
tes que pueden hallarse en los ali-
mentos de naturaleza agraria. 

El responsable del grupo, Anto-
nio Molina, explica que la mayo-
ría de estas sustancias contaminan-
tes provienen del uso de pestici-
das en las áreas agrarias en las que 
se cultivan dichos alimentos. «Es-
tos componentes son muchos y 
muy variados, por lo tanto la me-
todología que hay que desarrollar 
para identificar el mayor número 
de ellos en un solo análisis es tam-
bién muy compleja», señala el ex-
perto. Y es que para que las tecno-
logías analíticas sean efectivas an-
tes hay que hacer mucho trabajo 
previo, especialmente en lo que se 
refiere a la preparación adecuada 
de las muestras que van a analizar-
se, y a la realización de bases de da-
tos que incluyan los contaminan-
tes que potencialmente podrían 
estar presentes  en los alimentos.  

«Hemos desarrollado una base 
con más de 600 componentes, de-

talla en este sentido el científico. 
«Cuanto mayor es el número de 
contaminantes incluidos en la base 
de datos más fácil es reconocerlos 
en el análisis y más potente es la 
metodología». La tecnología ins-

trumental utilizada para este tipo 
de trabajos se llama Cromatogra-
fía de Líquidos (o de Gases) acopla-
da a Espectometría de Masas y lo 
que hace es separar los distintos 
componentes que hay en una 

muestra para poder analizar cada 
uno por separado. Para reconocer 
las sustancias contaminantes es 
necesario tenerlas incluidas pre-
viamente en la base de datos con 
anterioridad, de ahí la importan-

cia del trabajo previo de prepara-
ción de dicha base de datos. Con el 
objetivo de extraer los distintos 
componentes de una muestra para 
proceder a su análisis, se usa el mé-
todo QuEChERS, que prepara di-
chas muestras para poder ser ana-
lizadas de una manera eficaz. 

Durante décadas 
Molina destaca que es muy impor-
tante perfilar y perfeccionar todas 
estas técnicas dado que los com-
puestos contaminantes pueden 
permanecer, en algunos casos, dé-
cadas y décadas en los suelos agrí-
colas, contaminando con ello a los 
productos alimentarios que en ellos 
se cultivan. Así, este sistema ana-
lítico controla que los niveles de 
estas sustancias en los alimentos 
no sobrepasen los límites estable-
cidos por la legislación sanitaria, 
para que si así sucediera pudieran 
retirarse del mercado. «Es muy di-
fícil saber los efectos que pueden 
tener estos contaminantes en la 
salud humana porque es muy com-
plicado investigarlos, además es 
casi imposible predecir o determi-
nar  los efectos que podrían tener 
dichos componentes cuando están 
presentes  y actúan varios de ellos 
simultáneamente», concluye. Cabe 
destacar que el grupo también in-
vestiga en mejora de la instrumen-
tación analítica (fuentes de ioni-
zación) para ampliar la potencia-
lidad y la sensibilidad de estas téc-
nicas analíticas. 

De cara al futuro, el grupo de in-
vestigación aspira a que estos pro-
cedimientos de análisis y control 
cada vez incluyan un abanico ma-
yor de variedades y número de con-
taminantes, que automaticen sus 
procesos parta facilitar su analítica 
y que por lo general perfeccionen 
su metodología. Esta línea de acción 
del grupo la vienen desarrollando 
de una manera especial para el acei-
te de oliva y la aceituna, cuyas mues-
tras por su naturaleza  y composi-
ción  son especialmente complica-
das para la analítica, de ahí que le-
gislar los niveles de sustancias con-
taminantes permitidos en el aceite 
sea muy difícil.

AAntonio Molina. Responsable del grupo de investigación. :: IDEAL

Un grupo de investigación de la Universidad de Jaén trabaja en la 
mejora de la tecnología analítica y la creación de base de datos

Buscan mejorar el método para 
hallar contaminantes en alimentos

:: IDEAL 
JAÉN. El grupo de Investigación 
Microbiología e Inmunológica de la 
Universidad de Jaén y vinculado al 
Campus de Excelencia Internacio-
nal Agroalimentario (ceiA3) estu-
dia los efectos protectores frente a 
infecciones que tienen las grasas del 
aceite de oliva virgen en compara-
ción con otro tipo de grasas. El ob-
jetivo es investigar cómo afectan di-
chos componentes a la actividad de 
los neutrófilos, que son células del 
sistema inmunológico implicadas 
en la defensa del organismo contra 
enfermedades infecciosas. El res-
ponsable del grupo, Gerardo Álvarez 
de Cienfuegos, explica que la grasa 
forma parte de la dieta humana en al 
menos un 5%, de ahí la importancia 
de saber cuáles son mejores para la 
salud. Los experimentos realizados 

por el equipo muestran que las gra-
sas del aceite de oliva estimulan las 
células del sistema inmunológico con-
siguiendo una defensa efectiva fren-
te a infecciones, mientras que otros 
tipos de grasas como los aceites de 
pescado provocan una sobre-estimu-
lación de estas células defensivas que 
tiene efectos negativos y que suele 
terminar en la muerte. 

«Hemos alimentado a ratones con 
tres tipos de grasas, aceite de pesca-
do, de girasol y de oliva, durante un 
mes, un tiempo considerable dado 
que la vida media de estos animales 
es de dos años aproximadamente», 
subraya el experto. Cumplido este 
tiempo se ha sometido a los ratones 
a un tratamiento con la bacteria in-
fecciosa Listeria monocytogenes para 
ver cómo reaccionaban. «Los resulta-
dos muestran que los animales ali-

mentados con aceite de pescado mu-
rieron rápidamente, los alimentados 
con aceite de girasol murieron en un 
término medio y los que se han ali-
mentado con aceite de oliva han su-
perado la infección de la bacteria», 
añade. 

Defensas 
Esta investigación permite compren-
der mejor cómo estos tipos de grasas 
estimulan a los neutrófilos, las célu-
las del sistema inmunológico respon-
sables de la defensa del organismo 
frente a infecciones. Álvarez de Cien-
fuegos destaca en este sentido que el 
grupo de UJA investiga también cómo 
actúan estas células en las personas 
con inmunosupresión, es decir aque-
llas personas que tienen su sistema 
de defensa inactivo. «Este trastorno 
es bastante corriente en personas de 
edad avanzada, en pacientes con dia-
betes o en personas que reciben tra-
tamientos terapéuticos o procesos de 
quimioterapia». 

En los últimos experimentos rea-
lizados por el equipo los investiga-

dores han usado agentes inmuno-
supresores en los ratones, y el resul-
tado ha sido semejante, el aceite de 
oliva sigue siendo el que mayor cur-
va de supervivencia consigue. «Esto 
se debe a que el aceite de pescado 
provoca una sobre-estimulación de 
las defensas, incrementa tantísimo 
los niveles de actividad de los neu-
trófilos de manera que sucede como 

en las enfermedades autoinmuni-
tarias y el organismo sufre de for-
ma patológica esta sobre-estimula-
ción», concluye el experto. Así, las 
grasas del aceite de oliva virgen es-
timulan las defensas del sistema in-
munológico pero sin sobrepasar es-
tos límites, siendo por tanto el tipo 
de grasa más saludable que podemos 
incorporar a la dieta.

Estudian los efectos del aceite 
en enfermedades infecciosas

Los investigadores Cerón y Álvarez de Cienfuegos. :: IDEAL
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