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1. Descripcion del compuesto quimico

El arsénico es un metal pesado presente en la naturaleza, que se deposi-
ta en el agua y suelo y es acumulado por los animales y vegetales, pu-
diéndose transmitir al ser humano a través del consumo de pescado y
marisco, carne y vegetales con elevadas concentraciones de arsénico.

Fuente y acumulacion en los alimentos

El arsénico (As) es un contaminante quimico presente en la atmdsfera
cuyo origen principal es el medio natural y la industria.

Las concentraciones en el medio natural son muy bajas, por lo que la ma-
yor parte del As procede de las actividades industriales, ya que se genera
como subproducto de la metalurgia y de la produccion de energia con
combustibles como el carbén. Este metal se ha utilizado principalmente en
la elaboracion de plaguicidas y herbicidas, asi como en medicamentos
veterinarios, aunque hoy en dia su utilizacion esta prohibida en dichos
productos por su toxicidad y persistencia en el medio ambiente.

Por tanto, en el Ultimo eslabdn de la cadena tréfica, los seres humanos se
exponen cuando se alimentan de los vegetales cultivados en suelos con-
taminados con arsénico, y de alimentos derivados de animales que hayan
ingerido arsénico presente en el suelo o en el agua.

Toxicidad

El arsénico inorganico esta clasificado como carcindégeno para el ser
humano (IARC - Grupo 1) por existir suficiente evidencia epidemioldgica
de que induce diferentes tipos de canceres, como de piel, vejiga y pulmén,
aunque con escasa evidencia para cancer de rifion, higado y prostata.

Como en todos los metales pesados, las formas inorganicas son mucho
mas toéxicas que las organicas. Ambas formas aparecen en el suelo y en el
agua, por lo que se acumulan en los organismos marinos, que tienen la
capacidad de metabolizar el arsénico inorganico y acumularlo en forma de
dimetilarsénico (compuesto organico) y en los organismos vegetales, que
por el contrario, son capaces de transformar el arsénico organico en in-
organico.

Por una parte, los seres humanos absorben rapidamente el As inorganico
ingerido a través de la dieta, que se distribuye por todos los 6rganos, y
atraviesa la barra placentaria, metabolizdndose a forma orgéanica para ser
excretado.

Por otra parte, el As organico ingerido, principalmente, a través de los
pescados y mariscos, se absorbe en un 70% y es excretado rapidamente
por la orina.

La proporcién de arsénico inorganico varia entre el 50 y 100% del arsénico
total en los productos alimentarios distintos de pescados y mariscos (2-
3,5% As inorganico); por lo que la EFSA ha considerado el 70% como
promedio global para ese resto de alimentos.
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2. Vias de transmision alimentaria

La principal via de transmision y exposicion de la poblacion general a Arsé-
nico es por consumo directo de alimentos de origen animal y vegetal
con altas concentraciones de dicho metal pesado.

3. Alimentos a considerar

Los alimentos que pueden estar mayormente contaminados con arsénico
son los siguientes:

Alimentos de origen animal:

e Pescado y marisco.

Alimentos de origen vegetal:

e Algas marinas.

e Cereales en grano, principalmente arroz, y en menor cantidad, pero
por su mayor consumo, pan y pasta.

e Hortalizas con baja concentraciéon de As, pero por su alto consumo,
contribuye en la ingesta total de la dieta.

Bebidas:

e Agua embotellada, cerveza y café, con contenido menor, pero con-
tribuye a la exposicion por su gran consumo.

4. Intoxicacion alimentaria

El arsénico puede producir tanto intoxicaciones agudas como crénicas.

Los sintomas mas comunes de intoxicacion aguda por ingestion de arséni-
co en el ser humano son vomitos, dolor esofagico y abdominal, y diarrea
sanguinolenta. Ademas, el arsénico trivalente inorgénico, puede inhibir la
accion de enzimas relacionadas con el metabolismo celular y respiratorio.

Por otra parte, la ingestion cronica de bajas cantidades de arsénico a me-
dio-largo plazo provoca lesiones cutaneas, depresién de la médula Osea,
alteraciones digestivas, renales y hepaticas, y trastornos neuroldgicos y
cardiacos.

Grupos de riesgo

Los grupos de poblacién més vulnerables a los efectos tdxicos del arsénico
son los fetos, (el metal atraviesa la placenta), bebés y nifios, cuya capaci-
dad de absorcion del metal es mucho mayor que en los adultos, afectando-
les, principalmente, al desarrollo del sistema nervioso central.

5. Valores de referencia

Limites de concentracién
Los limites maximos de contenido de arsénico en productos alimenticios no
estan regulados en la Union Europea.

No obstante, en el marco estatal, existen diversas normativas que regulan
el contenido maximo de arsénico total para determinados alimentos y bebi-
das.
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En el hogar

Para la poblacion general, seria recomendable cocer los alimentos con
contenido de arsénico en agua (pasta, arroz, hortalizas, marisco) debido
a que parte del arsénico se diluye en el agua de coccion.

Por otra parte, seria aconsejable que los consumidores extremos de
arroz y/o algas y sus productos derivados limiten su consumo, al ser
los alimentos con mayor contenido de arsénico.

Paralelamente, es recomendable seguir unas buenas practicas de higiene
y manipulacién de los alimentos para evitar la contaminacion microbiol6gi-
ca:

e Limpieza de las manos antes de manipular cualquier alimento.

e Desinfeccién de los utensilios, tablas y superficies.

e Mantener la cadena de frio durante el transporte de los alimentos
crudos.

e Mantener refrigerados las carnes, pescados y alimentos en general
hasta su preparacién y consumo.

e Cocinar bien las carnes, pescados y los productos elaborados
con ellos y mantenerlos calientes hasta su consumo. Tras su consu-
mo, refrigerarlos excedentes lo antes posible.

e Evitar la contaminacién cruzada de alimentos crudos con cocina-
dos.

e No descongelar los alimentos a temperatura ambiente, sino en la
parte baja del frigorifico.

e Lavar afondo las frutas y hortalizas cuando vayan a ser consumidas
en crudo.

7. Fuentes de informacion

o Wiki-Elika
http://wiki.elika.net/index.php/Ars % C3%A9nico

e ELIKA: Ficha Arsénico Alimentacion Animal. 2013
http://www.elika.net/es/fichas_sustancias_indeseables.asp?id cat=1

e EFSA- Scientific Opinion on Arsenic in Food. 2009
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/1351.pdf

¢ FAO/OMS- Evaluation of certaincontaminants in food. 2011

e http://whglibdoc.who.int/trs/WHO TRS 959 engq.pdf

o FDA. Analysis of Arsenic in Rice and Rice Products. 2013
http://www.fda.gov/Food/FoodbornelllnessContaminants/Metals/ucm367
264.htm

e FSA- Arsenic speciation in fruit and vegetables grown in the UK. 2012
http://www.foodbase.org.uk//admintools/reportdocuments/763-1-
1308_Arsenic_report 310512 for_Foodbase Publication.pdf

e FSA- survey of total arsenic and inorganic arsenic in muscle and kidneys
from cattle and sheep. 2012
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/fsis-0312

A los consumidores extremos
de arroz y algas, se les reco-
mienda limitar el consumo de
dichos alimentos por su alto
contenido en arsénico inorga-
nico.
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	Cocinar bien las carnes, pescados y los productos elaborados con ellos y mantenerlos calientes hasta su consumo. Tras su consumo, refrigerarlos excedentes lo antes posible.

