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Resumen:

Los contaminantes organicos emergentes (COEs), término que hace referencia a las
sustancias quimicas cuya emisién continua en el medio puede ser perjudicial o dafiina para el
medioambiente y para la humanidad, son generalmente de caracter lipofilico, semivolatiles y
suelen ser bioacumulables. Algunos COEs se producen a gran escala en procesos industriales,

mientras que otros son generados como subproductos de actividades como la combustion.

Los riesgos para la salud humana derivados de la exposicién ambiental a los COEs siguen
siendo objeto de considerable investigacién, regulacién y debate. Es bien sabido que la
exposicion humana a estos compuestos ocurre principalmente por inhalacion (aire), ingestion
(polvo), absorcion dérmica y ingesta diaria de alimentos. Ciertos habitos alimenticios pueden
comprometer la salud humana al ser, estos alimentos, una fuente de exposicién a contaminantes
ambientales téxicos. Muchos COEs son solubles en grasa y, por lo tanto, cualquier alimento que
contenga lipidos a menudo contiene niveles altos. Aunque la dieta humana abarca diferentes
tipos de alimentos, se ha demostrado que la ingesta de organismos marinos podria ser una de

las principales vias de absorcién de contaminantes quimicos por el cuerpo humano.

Por lo tanto, esta tesis doctoral tiene como objetivo proporcionar una mayor comprension
de la presencia de varias familias de COEs (fragancias de almizcle sintético, retardantes de llama
bromados y benzotiazoles) en organismos marinos ampliamente consumidos en la zona de
Tarragona, y llevar a cabo la caracterizacion del riesgo para la salud humana, teniendo en cuenta

la ingesta dietética.

La técnica analitica utilizada fue la cromatografia de gases acoplada a la espectrometria
de masas en tandem, la cual ofrece ciertas ventajas respecto otras técnicas y que se ha podido
aplicar con éxito y por primera vez para la determinacion de benzotiazolas en muestras de
organismos marinos. Los resultados obtenidos fueron tratados para caracterizar el riesgo por
ingesta segun distintos parametros toxicolégicos. Por otra parte, se realizé un estudio de
bioaccesibilidad para la fragancia sintética galaxolide (HHCB), mediante un proceso de digestion

in vitro, para determinar si este contaminante es absorbido por el organismo humano y poder asi



realizar un calculo de riesgo mas riguroso. Asimismo, también se determind si el proceso de
coccion afectaba a la concentracion de HHCB ingerida. Para este estudio se escogieron los
procesos de coccién al vapor y a la parrilla por ser los dos procesos méas habituales.

En conclusion, los resultados obtenidos en esta Tesis Doctoral demuestran que la ingesta
de organismos marinos es una potente via de exposicibn y aunque para muchos de los
compuestos no se observd un riesgo para la salud, sigue faltando informacion toxicoldgica para
evaluarlo de forma efectiva, ademas de incluir la bioaccesibilidad como parte fundamental en el
proceso de ingestion.



