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RESUMEN

Se realiz6 el ensayo de un método inmunolégico aplicable a productos carnicos tratados
térmicamente, al cual se le hicieron algunos cambios en el proceso de extraccién de las
proteinas, en la concentracion de las soluciones fisiolgicas tamponadas y en el uso de un
homogeneizador Ultra Turrax. En las muestras se hizo extraccion de las proteinas solubles
de los tejidos y se aplicé un método seroldgico que indica la especie animal integrante de
los productos analizados. Se detectaron las especies animales en el 97,1 % de las 141

muestras analizadas.

Descriptores DeCS: PRODUCTOS DE LA CARNE/analisis; INMUNOENSAYO/méto-

dos

Por motivos econdmicos y culturales
el hombre se interesa por saber de qué es-
pecies animales proceden los productos
carnicos que consume. La ingestion de
determinados productos puede ocasionar
disgusto, dafio a la salud o afectacién eco-
némica, pues la carne que el consumidor
compre debe ser la de la especie deseada y
no otra que se oferte en el mercado. Tam-
bién pueden estar implicados ciertos teji-

dos animales como de gato, perro, ave de
rapifia, roedores u otros, enmascarados en
productos carnicos procedentes de la lla-
mada "venta callejera”.

Algunas de estas especies son consu-
midas por determinadas etnias pero en ge-
neral causan repulsion.

Los métodos inmunolégicos para la
identificacion de las especies animales usa-
das en la elaboracion de productos carnicos
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tratados térmicamente difieren con ligeras
modificaciones de los que se usan para
productos crudos. Las proteinas solubles
de los tejidos de los productos semicocidos
son dificiles de disolver en tampones fi-
siolégicos, por lo que los métodos de de-
teccion y el proceso de extraccion son di-
ferentes. '

El objetivo de este estudio fue ensayar
un método inmunolégico aplicable a pro-
ductos carnicos tratados térmicamente, al
cual se le hicieron algunos cambios en el
proceso de extraccion de las proteinas y en
la concentracidén de las soluciones fisiold-
gicas tamponadas, asi como el uso de un
homogeneizador Ultra Turrax.

METODOS

— Productos cérnicos sometidos a trata-
miento térmico.

— Antigenos y antisueros. Los reactivos
se obtienen por procedimientos técni-
cos aplicados por Bécquer y otros.’

— Extraccién de las proteinas solubles
musculares en los productos carnicos.
« Seleccionar la parte més interna de

la muestra separando la grasa y el
pellejo.

« Colocar 10 g de la muestra bien mo-
lida en un matraz con tapa de 200 mL
de capacidad. Se agrega 60 mL de
una mezcla cloroformo-éter v/v.

- Extraer la grasa durante 1 h con agi-
tacion magnética y agitar después con
un equipo Ultra Turrax para eliminar
la grasa interna que pudiera quedar
en la muestra.

« Filtrar y colocar la muestra desgrasada
en placa Petri a temperatura ambien-
te por 10 min para que se evaporen
los restos de solvente.

¢ Mezclar 1a muestra con 15 mL de so-
lucion salina 0,1 My 0,5 % de fenol
y agitar magnéticamente por 3,0 h.

 Dejar en refrigeraciéon de 18 a 24 h
agitando ocasionalmente. Agitar con
equipo magnético 10 min antes de
centrifugar.

e Centrifugar a 3 000 r.p.m. por 10 min.
Filtrar en papel hasta obtener un ex-
tracto claro.

« Dializar contra sustancia inerte de alto
peso molecular (Carbowatts 20000 al
40 %).

 Extraer y someter la muestra a cen-
trifugacién con centrifuga Eppendorf.
Tomar el sobrenadante y efectuar
andlisis de inmunodifusi6én radial
doble contra antigeno y antisuero Pa-
trén.-

— Identificacion de los alimentos en estu-
dio.

- Enfrentar las muestras a los antisueros
patrones en placas Petri sobre lecho
de gel madre tamponado (1 g de Agar
Noble, 99 mL solucién salina tampo-
nada de fosfato de potasio 0,2 M;
pH 7,2) en presencia de los antige-
nos especificos de las especies bovi-
na, porcina, equina, pollo y pavo du-
rante 18-24 h, en dependencia de la
muestra objeto de andlisis.

« Leer las placas sobre fondo oscuro,
con el objeto de observar las bandas
de precipitacion que avalan la positivi-
dad de la muestra de la especie o es-
pecies carnicas que pudiesen estar
presentes en el alimento.

RESULTADOS

Se evalud un total de 180 muestras.
Sin embargo, 21 de las primeras 39 mues-
tras analizadas no presentaron bandas de
precipitaciéon cuando fueron enfrentadas a
los diferentes antisueros patrones. Al ob-
tener este resultado, el método analitico
fue modificado por no poderse detectar la
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procedencia animal en mas del 50 % de
las muestras analizadas. Posteriormente, ya
con las modificaciones propuestas, se ana-
lizaron las restantes 141 muestras, de las
que solamente 4 resultaron "negativas" por
no poder detectarse la presencia de ningu-
na especie carnica debido a interferencias
de los productos carnicos analizados, los
cuales contenian diferentes aditivos segin
la tecnologia aplicada. Estos alimentos fue-
ron la mortadella Caribe, albdndiga,
Debrecen y Bratwurst. Las restantes
137 muestras presentaron bandas de pre-
cipitaciéon que avalaron la positividad de
las diferentes especies carnicas presentes
en los alimentos estudiados.

DISCUSION

La metodologia analitica para la de-
teccion de carnes de diferentes especies
animales en los productos carnicos varia
en dependencia de factores econdmicos
entre otros, en los laboratorios que la eje-
cutan. Los métodos analiticos vigentes in-
cluyen los anélisis electroforéticos, los
inmunoenzimaticos y la inmunodifusion
radial doble, este dltimo practicado en
muchos laboratorios nacionales de salud
de nuestro continente y algunos paises eu-
ropeos,®!® los cuales extraen las proteinas
especificas empleando soluciones salinas
tamponadas con concentraciones que 0sci-
lan entre 0,1-0,15 M y refrigeracion pos-
terior con agitacién ocasional entre 18 y
24 h. Esta etapa de la técnica es dificil de
lograr ya que las muestras permanecen de
un dia para otro sin ser agitadas durante
toda la noche, en este paso fundamental de
la extraccion de las proteinas. En nuestro
estudio introducimos un cambio cuando
aplicamos la agitacion magnética por un
tiempo de 3,0 h en un local refrigerado
para garantizar una extraccion uniforme y
se introduce en un paso anterior el equipo
Ultra Turrax que contribuye a homogenei-
zar y extraer la grasa.

102

Para la confecciéon de las carnes
semicocidas y en particular, para los em-
butidos, es imprescindible el suministro de
temperatura, que tiene por objeto consoli-
dar la coagulacion de una estructura
proteica adecuada que lleva implicita la
formacion de una malla que fija particulas
de grasa y agua. Ademas, la aplicacion de
calor elimina los microorganismos, inacti-
va las enzimas y se obtienen las caracte-
risticas sensoriales deseadas. Las protei-
nas sarcoplasmaticas hidrosolubles estdn en
gran parte disueltas cuando son sometidas
a temperaturas de alrededor de 50 °Ce
incluso cuando en los productos se re-
gistran entre 65 y 70 °C, no se encuentran
totalmente desnaturalizadas, situacién que
favorece la identificacion de las diferentes
especies animales mediante los andlisis
inmunolégicos, pero, no obstante estos cri-
terios técnicos, se debe tomar la porcion
mas interna de la muestra donde el calor
haya sido menos efectivo.

Un trabajo anterior® en el cual se ela-
boraron los reactivos basicos (antigenos y
antisueros), posibilitd concebir este segun-
do trabajo, por lo complejo que resulta en
ocasiones la deteccion de las especies ani-
males en los productos cdarnicos
semicocidos.

Nuestros resultados permiten concluir
que el método ensayado posibilita identifi-
car las especies animales mediante la ex-
traccién de las proteinas solubles de los
tejidos en los productos carnicos
semicocidos, con una metodologia
seroldgica factible de introducir en la red
nacional de laboratorios de Higiene y
Epidemiologia.
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SUMMARY

The testing of an immunological method applicable to heat-treated meat products was carried out. Some changes
were implemented in the method in the extraction of proteins, concentration of tampon physiological solutions and
the use of an Ultra Turrax homogenizer. Soluble tissue proteins were extracted from the samples and a serological
method that indicates the animal species making up the analyzed products was applied. The animal species were
detected in 97.1% of 141 analyzed samples.

Subject headings: MEAT PRODUCTS/analysis; IMMUNOASSAY /methods
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