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RESUMEN

Se ensayó un método inmunológico que identifica la especie animal de carne
que se emplea para consumo por el ser humano con el fin de detectar posibles
adulteraciones. El método se basa en las propiedades antigénicas particulares
que presentan las proteínas solubles de los tejidos. La elaboración de los antígenos
y la inoculación de éstos en conejos para la obtención de sus respectivos
antisueros, proporciona la posibilidad de un método de diagnóstico para la iden-
tificación de las proteínas de carnes y productos cárnicos por método serológico.

Descriptores DeCS: PRODUCTOS DE LA CARNE/análisis; ESPECIFICI-
DAD DE ESPECIES.
La determinación de especies cárnicas
va encaminada fundamentalmente a la pre-
vención del fraude como es la adición de
especies de valor comercial inferior y evi-
tar la introducción de carnes y productos
cárnicos no comestibles en la llamada "ven-
ta callejera" según nuestros hábitos de con-
sumos; también tiene importancia desde el
punto de vista étnico religioso, pues la adi-
ción de una determinada especie animal
puede ser contraindicada o estar prohibi-
da, ejemplo el cerdo.

Los métodos analíticos actuales para
la extracción e identificación de las proteí-
14
nas de las diferentes especies cárnicas, son
técnicas serológicas (inmuno difusión ra-
dial doble [IMDRD], Elisa y técnicas
electroforéticas)1 que se apoyan en los
antígenos y antisueros específicos de cada
especie animal para el establecimiento de
un diagnóstico concluyente en los produc-
tos cárnicos.

En este estudio se ensayó un método
inmunológico que identifica la especie ani-
mal de carne que se emplea para consumo
humano con el fin de detectar posibles
adulteraciones, basado en el aprovecha-
miento de las propiedades antigénicas par-
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ticulares que presentan las proteínas solu-
bles de los tejidos.

MÉTODOS

La metodología empleada fue la
IMDRD.

Se usaron:

- Sangre y carnes frescas, procedentes de
las especies animales bovina, porcina,
equina, pollo, pavo, felina y canina.

- Carnes blancas, rojas y productos
cárnicos crudos.

- Antígenos. Sueros de animales sanos
precipitados con alumbre (sulfato do-
ble de aluminio y potasio) por el méto-
do de Proons, modificado por el De-
partamento de Agricultura de los Esta-
dos Unidos (USDA).2

- Antisueros. Se obtienen antisueros que
contienen anticuerpos contra las pro-
teínas de diferentes especies animales.
• Se utilizan conejos sanos, machos, jó-

venes de 2,5 kg de peso para cada
especie animal a estudiar.

• Se inoculan 25 mL del antígeno específico
en 2 etapas en el transcurso de 1 mes.

• Transcurridos 15 d se le extraen 3,0 mL
de sangre de la vena marginal.

• Se verifica por el método de IMDRD
la presencia del antisuero.

• Si es positivo reaccionará con el
antígeno de la especie en estudio, for-
mando bandas de precipitación en un
gel madre y se continuará el esquema
de inmunización hasta completarlo.
Extracción proteica de carnes y pro-
ductos cárnicos crudos

Se pesaron entre 20 y 30 g de las mues-
tras, se agregaron entre 60 y 80 mL de
solución salina (NaCl, 85 %), se maceró
durante 2 h con agitación magnética y se
decantó y filtró a través de Whatman No. 40.
Se sometió a la prueba de IMDRD en pla-
ca con lecho de un gel madre tamponado
(1 g de agar noble, 99 mL de solución sa-
lina bufferada de fosfato de potasio 0,2 M,
pH 7,2). Se enfrentaron las muestras a los
antisueros patrones en presencia de los
antígenos específicos durante 18-24 h y se
leyeron las placas sobre fondo oscuro para
observar las bandas de precipitación que
avalan la positividad de la muestra.

RESULTADOS

En cada carne cruda ensayada se iden-
tificó la especie animal correspondiente y
sólo ésta.

En tabla se presenta la identificación
de las especies animales según los produc-
tos cárnicos ensayados.

No hubo interferencias en cuanto a re-
acciones cruzadas. Se observaron bandas
nítidas de precipitación en todas las mues-
tras cuando fueron enfrentadas a sus res-
pectivos antisueros.

DISCUSIÓN

Aunque se utilizan en el mundo dife-
rentes métodos analíticos para identificar
las especies animales en productos
cárnicos,3-9 entre los cuales se emplean los
análisis inmunoenzimáticos e inmu-
noelectroforéticos, éstos resultan mucho
más costosos. En nuestro laboratorio adop-
tamos la metodología del USDA y
LNSPM2,10 con ligeras modificaciones en
cuanto a la extracción de las proteínas, pues
se introdujo la agitación magnética para
extraer éstas con mayor celeridad. El mé-
todo adoptado requiere más tiempo (24 h)
para la obtención del diagnóstico, pero
confiable, seguro y más económico que los
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anteriormente citados, ya que los recursos
a invertir en equipos y reactivos en aqué-
llos, encarecen notablemente la identifica-
ción. Se aplican otros métodos de
inmunodifusión como el ORBIT y el
PROFIT 10, los cuales usan discos que
contienen los antisueros de diferentes es-
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pecies animales pero los reactivos son cos-
tosos.

Nuestros resultados comprueban que
el método es útil para identificar las pro-
teínas de diferentes especies animales en
un tiempo aceptable y con inversión de mo-
destos recursos.
TABLA. Identificación de especies animales en productos cárnicos ensayados

                                                                                                                  Especies
Productos cárnicos                   Porcina              Bovina               Pollo             Pavo               Equina            Canina               Felina

MDM de pollo (1) - - + + - - -
MDM de pollo (2) - - + - - - -
MDM de pavo (1) - - - + - - -
MDM de pavo (3) - - - + - - -
Masa cárnica MDM (1) - - + - - - -
Masa cárnica (2) - - + - - - -
Picadillo texturizado (1) + + - - - - -
Picadillo texturizado (2) + + + - - - -
Picadillo texturizado (1) + + + - - - -
Masa de chorizo + - - - - - -
Masa de chorizo + - - - - - -
Hamburguesa (1) + + - - - - -
Hamburguesa de cerdo (2) + - - - - - -
Hamburguesa de pollo (3) - - + + - - -
Hamburguesa (4) + + - - - - -
Hamburguesa (5) + - - - - - -
Masa de mortadella - - + + - - -
Masa de perro caliente + - - - - - -
Masa de croqueta - - + - - - -
Croqueta - - + - - - -
Croqueta de pollo - - + - - - -
Carne molida de res - + - - - - -

MDM: masa deshuesada molida.

SUMMARY

An inmmunological method identifying the animal meat species that is used for human consumption was
tested to detect possible adulterations. The method is based on the particular antigenic properties that the
soluble proteins of the tissues present. The making of the antigenes and their inoculation in rabbits to
obtain their respective antisera provide a diagnostic method to identify meat proteins and meat products by a
serologic method.

Subject headings: MEAT PRODUCTS/analysis; SPECIES SPECIFICITY
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