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Resumen

Se evalué la deteccion de trazas de soja en sistemas modelo (SM) de galle-
titas y extrudidos que contenian 5000, 250, 100, 50, 25, 10, 5y O ppm
de concentrado de proteina de soja (CPS). Se analizaron, ademas, dos lotes
diferentes de ocho clases de galletitas comerciales y dos tipos de extrudidos
que declaraban la presencia de soja a través de la frase “Contiene ...” 0 a
través de frases de advertencia. La determinacioén de proteinas de soja se
realizé utilizando tres kits ELISA (R-Biopharm, Neogen-Veratox y Romer).
Solo el kit de R-Biopharm permitié la cuantificacién de soja a partir de 25
ppm de CPS en galletitas y a partir de 5 ppm de CPS en productos extru-
didos. Los otros dos kits resultaron menos sensibles. De acuerdo con los
resultados obtenidos en el analisis de los SM de galletitas y de productos
extrudidos con diferentes kits comerciales se concluye que debe estudiarse
el desempefio de cada kit para cada alergeno y para cada matriz en par-
ticular. Esto permitiria establecer cual es el método méas adecuado para
el control de los productos comerciales a los fines de evaluar la correcta
declaracion de alergenos en los respectivos rétulos.

Palabras claves: alergenos * soja * galletitas * productos extrudidos * ELISA

Abstract

Detection of traces of soy was evaluated in cookies and extruded product
model systems (MS) containing 5000, 250, 100, 50, 25, 10, 5 and O
ppm of soy protein concentrate (SPC). Besides, two different batches of
eight different types of commercial cookies and two types of extruded
products declaring soy presence through either the statement: “Con-
tains...” or precautionary phrases were analyzed. Soy protein determina-
tion was carried out using three different commercial ELISA kits (R-Bio-
pharm, Neogen-Veratox and Romer). Only the R-Biopharm kit allowed
quantification of soy from 25 ppm of SPC in cookies and from 5 ppm of
SPC in the extruded products. The other two kits had lower sensitivity.
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According to the results obtained in the analysis of cookies and extruded product MS with different
commercial kits, it can be concluded that the performance of every kit should be studied for all
allergens and each particular food matrix. This would enable establishing the most suitable method
for commercial products control, in order to assess the correct allergen labeling.

Keywords: allergens * soy * cookies * extruded products * ELISA

Resumo

Avaliou-se a detecgéo de tragos de soja em sistemas modelo (SM) de biscoitos e extrusados que continham
5000, 250, 100, 50, 25, 10, 5 e 0 ppm de concentrado de proteina de soja (CPS). Analisaram-se, também
dois lotes diferentes de oito tipos de biscoitos comerciais e dois tipos de extrusados que declaravam a pre-
senga de soja através da frase “Contém.... ou através de frases de adverténcia. A determinagéo de proteinas
de soja foi realizada utilizando trés kits ELISA (R-Biopharm, Neogen-Veratox e Romer). Apenas o kit de R-
Biopharm permitiu a quantificagdo de soja a partir de 25 ppm de CPS em biscoitos e de a partir de 5 ppm
de CPS em produtos extrusados. Os outros dois Kits resultaram menos sensiveis. De acordo com os resultados
obtidos na anélise dos SM de biscoitos e de produtos extrusados com diferentes kits comerciais conclui-se
que é preciso estudar o desempenho de cada kit para cada alergeno e para cada matriz em particular. Isto
permitiria estabelecer qual é o método mais adequado para o controle dos produtos comerciais viando avaliar

a correta declaragéo de alergenos nas respectivas etiquetas.

Palavras-chave: alergenos * soja * biscoitos * produtos extrusados * ELISA

Introduccién

Las alergias alimentarias constituyen un problema
creciente, tanto en los paises desarrollados como en los
paises emergentes. En las ultimas décadas, la prevalencia
de las alergias a alimentos ha aumentado considerable-
mente y este tema constituye un desafio, tanto desde el
punto de vista clinico como para la industria de alimentos
(1). Si bien en Argentina no existen estudios que permi-
tan determinar su prevalencia se calcula que el 6% de los
nifos menores de 3 anosy el 3% de la poblacion general
las padece. Existen 8 grupos de alimentos que son res-
ponsables del 90% de las alergias alimentarias. Estos ali-
mentos son: leche, huevo, soja, trigo, mani, frutos secos,
pescado y mariscos (2-4).

En Argentina en 2010 se incorporé en el articulo 235
séptimo del Codigo Alimentario Argentino (CAA) la De-
claracion obligatoria de los componentes alergenos (los
grandes ocho y sulfitos) en el rétulo de los alimentos (5).
Sin embargo, en 2011 se suspendié dicho articulo hasta
tanto la Comision Nacional de Alimentos (CONAL) elabo-
rase una propuesta de adecuacion del articulo menciona-
do (6). En junio de 2016 el Instituto Nacional de Alimen-
tos (INAL) present6 ante la CONAL un nuevo documento
que estuvo en consulta publica hasta el 8 de julio del mis-
mo ano. Dicho documento fue modificado en funcién de
los comentarios recibidos y actualmente se encuentra en
tramite administrativo. Una vez publicado en el boletin ofi-
cial, la industria dispondra de un ano para adaptarse a la
nueva reglamentacion (7). Dicho documento contempla
fundamentalmente a los grandes ocho, di6xido de azufre
y sulfitos. Establece que dichas sustancias se deberan decla-
rar a continuacion de la frase “Contiene ... y/o Contiene
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derivados de ...”. Ademas, cuando una de estas sustancias
no forme parte de los ingredientes del alimento, pero
exista la posibilidad de contaminacién accidental duran-
te el proceso de elaboracién, aun habiendo aplicado las
buenas practicas de manufactura (BPM) debe constar en
el rétulo la expresion: “Puede contener: ... “ seguido del
nombre de la sustancia y/o “derivados de...” completando
el espacio segin corresponda, a continuacion de la frase
“Contiene: ...7, si corresponde. Para autorizar el uso de la
frase de advertencia la empresa debera presentar ante la
Autoridad Sanitaria una nota con caracter de declaracion
jurada que consigne la siguiente frase “que aun habiendo
aplicado las BPM, existe la posibilidad de contaminacion
durante el proceso de elaboracion debido a.... “, comple-
tando con la correspondiente justificacion que demuestre
tal condicion, quedando a criterio de la Autoridad Sani-
taria la aprobacion de uso de la frase de advertencia de
conformidad con el parrafo anterior.

La Republica Argentina es uno de los mayores produc-
tores de soja en el mundo, lo que contribuye al posible
contacto cruzado con los demas granos producidos en el
pais. Ademas, en las tltimas décadas la industria alimen-
taria aument6 consideradamente el uso de soja como
ingrediente en la elaboracion de diferentes alimentos:
fiambres, embutidos, panificados, caramelos, helados,
postres, salsas, entre otros. EI CAA establece que, como
informacion obligatoria, debe figurar en la rotulacién de
alimentos envasados la lista de ingredientes, los que debe-
ran enumerarse en orden decreciente de peso inicial. Los
aditivos alimentarios estan incluidos dentro del concepto
de ingredientes (8). Sin embargo, no todos los rétulos
presentan completa su lista de ingredientes; en particu-
lar, en productos carnicos muchas veces se ha detectado



la presencia de proteinas de soja no declaradas en la lista
de ingredientes (9).

La mayor preocupacién para los individuos alérgicos a
la soja reside en la posibilidad de consumir alimentos que
presenten soja por contacto cruzado. Este ocurre en el
transporte o almacenamiento de la materia prima, pero
también puede ocurrir cuando se comparten las maqui-
narias de elaboracion y de envasado con productos con
soja como ingredientes.

En Argentina los organismos de control y los producto-
res de alimentos requieren metodologias accesibles para
la identificacion y cuantificacién de materias primas pro-
teicas alergénicas, en una amplia gama de alimentos que
deberian ser controlados. Los kits comerciales de ELISA
resultan sencillos para su utilizacién en laboratorios de
control de alimentos. Sin embargo, su costo es muy eleva-
do y es imprescindible recurrir a diversos kifs para las dis-
tintas materias primas que se deben controlar (10). Por
otra parte, es necesario establecer el desempeno de los
diferentes kits para cada uno de los alergenos en cuestion
en diferentes matrices alimentarias (11)(12).

El objetivo del presente trabajo fue evaluar el desem-
peno de tres kits de ELISA comerciales, disponibles en el
mercado, para la detecciéon/cuantificacion de proteinas
de soja. Para ello se eligieron como matrices dos produc-
tos que reciben en su proceso de elaboracion un trata-
miento térmico severo. Se analizaron sistemas modelo de
galletitas y de productos extrudidos, con concentraciones
bajas y conocidas de soja. Ademas, se analizaron produc-
tos comerciales correspondientes a galletitas y productos
extrudidos, que declaraban la presencia de soja a través de
la frase “Contiene ...” o a través de frases de advertencia,
con el fin de verificar la correcta declaracion de alergenos
de soja.
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Materiales y Métodos

Las muestras analizadas comprendian a sistemas mo-
delos de galletitas de harina de arroz, libres de gluten,
elaboradas en la Cdtedra de Bromatologia de la Facul-
tad de Farmacia y Bioquimica de la UBA y sistemas mo-
delo de productos extrudidos de sémola de maiz, elabo-
rados en el Instituto de Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Nacional del Litoral.

Ademas, se analizaron diferentes tipos de productos
comerciales, los cuales fueron adquiridos de manera
aleatoria en supermercados de la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires, Argentina. De cada uno de ellos se anali-
zaron dos lotes diferentes.

SISTEMAS MODELOS

Galletitas: las galletitas fueron elaboradas con los ingre-
dientes detallados en la Tabla I. Se elaboraron dos clases
de galletitas: G, sin agregado de alergenos y GS 5000, con
agregado de 5000 ppm de concentrado de proteina de
soja. Ambas clases de galletitas fueron horneadas durante
9 min 30 s en un horno a 250-255 °C. La temperatura alcan-
zada en el interior de las galletitas fue 100 °C.

A partir de las mezclas de dichas galletitas en dife-
rentes proporciones se prepararon los sistemas modelo.

Productos Extrudidos: los productos extrudidos fue-
ron elaborados con los ingredientes detallados en la
Tabla II. Se elaboraron dos clases de productos extru-
didos: E, sin agregado de alergenos y ES5000, con agre-
gado de 5000 ppm de concentrado de proteina de soja.
A continuacion, se detallan las condiciones de extru-
sién: sémola humectada a 14% de humedad, Extrusor

Tabla |. Resultados del contenido de soja en sistemas modelo de galletitas utilizando tres kits comerciales de ELISA.

Resultados kit Resultados kit Resultados kit
R-Biopharm Veratox-Neogen Romer
Sistemas | ppm concentra- | ppm proteina Ingredientes . . (ppm inhibidor
. . (ppm protei- (ppm aislado de o
Modelo do de soja de soja . . } de tripsina de
nas de soja) proteina de soja) .
soja)
GS 5000 5000 3414 ) ] >20,0 <10 NA
Harina de arroz, almidén
GS 250 250 171 de mandioca, azucar, goma 16,6 <10 NA
GS 100 100 68 Xéantica, bicarbonato de 5,7 <10 NA
GS 50 50 34 sodio, margarina, jugo de 4,1 <10 <40
GS 25 25 17 limén, esencia de vainillg, 26 <10 <40
agua, concentrado de soja
GS 10 10 7 <2,5 <10 <40
Harina de arroz, almidén
de mandioca, azucar, goma
xantica, bicarbonato de
G 0 0 S.Odl,o' margarma, Jugo .de <2,5 <10 <40
limén, esencia de vainilla
y agua.

NA: no analizado
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Tabla Il. Resultados del contenido de soja en sistemas modelo de productos extrudidos utilizando tres kits comerciales de ELISA.

Resultados kit Resultados kit Resultados kit
Sistemas ppm ppm proteina Ingredientes R—B/ophar’m VeratoxjNeogen I‘?onjelr
concentrado de . (ppm proteinas | (ppm aislado de (ppm inhibidor de

Modelo . de soja . . . L .

soja de soja) proteina de soja) tripsina de soja)
ES 5000 5000 3414 >20,0 <10 >1000,0
ES 250 250 171 >20,0 <10 NA
ES 100 100 68 Sémola de maiz comercial, >20,0 <10 NA
ES 50 50 34 concentrado de soja >20,0 <10 46,3
ES 10 10 8,6 <10 44,5
ES 5 5 7,5 <10 43,4
E 0 0 Sémola de maiz comercial <2,5 <10 <40,0

NA: no analizado.

Brabender 10 DN, tornillo con relaciéon de compresion
3:1 y velocidad del tornillo 150 rpm; temperatura de
extrusion 160 °C.

El concentrado de soja utilizado tanto en la elabora-
cion de las galletitas asi como de los productos extrudi-
dos, contenia 68,3% de proteinas totales (método de
Kjeldahl).

A partir de las mezclas de los productos elaborados,
en diferentes proporciones, se prepararon los sistemas
modelo. Los sistemas modelo de galletitas asi como los
sistemas modelo de productos extrudidos contenian
5000, 250, 100, 50, 10, 5 y 0 ppm de concentrado de
proteina de soja.

PRODUCTOS COMERCIALES

Se analizaron seis tipos diferentes de galletitas dul-
ces, galletitas tipo crackers, galletitas sin sal agregada,
papas fritas y producto extrudido con harina de maiz.
Se analizaron dos lotes diferentes de cada producto.

A continuacion se detalla la lista de ingredientes de
cada producto analizado.

*Galletitas dulces: Harina de trigo enriquecida, azu-
car, grasa vacuna refinada, almidén, harina de sorgo,
jarabe de maiz de alta fructosa, sal, aceite de girasol
alto oleico, leudantes quimicos: bicarbonato de amonio
(INS 503ii), bicarbonato de sodio (INS 500ii), emulsio-
nante: lecitina de soja (INS 322); aromatizante artificial
(ARO): vainilla, aromatizante idéntico al natural: al-
mendra, aromatizante natural: limon, colorante: beta-
caroteno (INS 160a(i)).

*Galletitas dulces sabor chocolate: Harina de trigo
enriquecida, azdcar, grasa vacuna refinada, cacao en pol-
vo, jarabe de maiz de alta fructosa, sal, leudantes quimi-
cos: bicarbonato de amonio (INS 503ii), bicarbonato de
sodio (INS 500ii), fosfato monocalcico (INS 341i), colo-
rante: caramelo (INS 150c), aromatizante idéntico al na-
tural: vainillina, emulsionante: lecitina de soja (INS 322).
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*Galletitas dulces con dulce de membrillo: Harina
de trigo enriquecida; dulce de membrillo; aztcar; grasa
bovina; huevo; jarabe de glucosa; sal; leudante quimico:
bicarbonato de amonio; emulsionante: lecitina de soja/
soya; colorantes: circuma (E100), carmin (E120), aro-
matizante artificial: vainillina.

*Galletitas con sabor vainilla fortificadas con vitaminas
A, B,, B, B;, B, B, By, D, hierro, zinc para nifios a partir
de un ano: Harina de trigo enriquecida, jugo concentra-
do de uva, aceite de girasol alto oleico, almidon de maiz,
pulpa de ciruela, sulfato ferroso, sulfato de zinc, vitaminas
(A, D, E, By, B,, By, B, By, By, B,,), RAL bicarbonato de
amonio, bicarbonato de sodio, ARO: vainilla natural.

*Galletitas a base de harina de trigo y banana, con sa-
bor banana fortificadas con vitaminas A, B,, B,, B;, B;, B,
By, B,,, D, hierro, zinc, para nifios en la primera infancia:
Harina de trigo enriquecida, jugo concentrado de uva,
aceite de girasol alto oleico, almidén de maiz, puré de ba-
nana deshidratado, sulfato ferroso, sulfato de zinc, vitami-
nas (A, D, E, B, By, B;, B;, B, By, B}), RAL bicarbonato
de amonio, bicarbonato de sodio, ARO: banana natural.

*Galletitas con sabor manzana fortificadas con vi-
taminas A, B,, B,, B;, B;, B;, By, D, hierro, zinc para
ninos a partir de un ano de edad: Harina de trigo enri-
quecida, jugo concentrado de uva, aceite de girasol alto
oleico, almidén de maiz, pulpa de manzana, sulfato fe-
rroso, sulfato de zinc, vitaminas (A, D, E, B, B,, By, B,
B, B,, B12), RAI: bicarbonato de amonio, bicarbonato
de sodio, ARO: manzana natural.

*Galletitas/ Crackers: Harina de trigo enriquecida;
grasa bovina; sal; jarabe de glucosa; levadura; leudante
quimico: bicarbonato de sodio; emulsionante: lecitina
de soja/soya.

*Galletitas sin sal agregada: Harina de trigo enrique-
cida; grasa bovina; extracto de malta; jarabe de glucosa;
levadura; leudantes quimicos: bicarbonato de potasio, bi-
carbonato de sodio; emulsionante: lecitina de soja/soya.

*Papas Fritas: Papa, aceite vegetal, sal.



*Tubitos de harina de maiz con sabor a queso: Tubitos
de harina de maiz (harina de maiz, almidén modificado,
azucar, sal, regulador de acidez: INS 500ii, emulsionante:
INS 471), aceite vegetal, saborizante queso (sal, resaltado-
res de sabor: INS 621, INS 631, INS 627, colorantes: INS
110 (Amarillo crepusculo), INS 150a.

PROCESAMIENTO DE LAS MUESTRAS

Se realiz6 un muestreo de tipo estratificado de cada
uno de los alimentos analizados. Todas las muestras
fueron homogeneizadas en molino de cuchillas marca
RetschR modelo Grindomix GM200 hasta una granulo-
metria de 35 mesh.

METODOS EMPLEADOS PARA EL ANALISIS

Se realiz6 la determinacién de alergenos de soja utili-
zando tres kits comerciales de ELISA. El kit R-Biopharm
RIDASCREEN®FAST Soya, el kit Neogen Veratox® For
Soy Allergen vy el kit Romer AgraQuant® Soy Assay. La
extraccion del alergeno soja asi como el procedimiento
del ELISA se realizaron de acuerdo con los protocolos
de trabajo de cada uno de los kits comerciales (13-15).

Todas las muestras fueron analizadas por duplicado.

El kit R-Biopharm RIDASCREEN®FAST Soya pre-
senta un limite de deteccion de 0,31 ppm de proteina
de sojay un limite de cuantificaciéon de 2,5 ppm de pro-
teina de soja. El resultado final se expresa en ppm de
proteinas de soja.

El kit Neogen Veratox® For Soy Allergen presenta
un limite de cuantificacién de 10 ppm de aislado de
proteina de soja. El resultado final se expresa en ppm
de aislado de proteina de soja.

El kit Romer AgraQuant® Soy Assay presenta un li-
mite de deteccion de 16 ppb de Inhibidor de Tripsina
de soja y un limite de cuantificacién de 40 ppb de Inhi-
bidor de Tripsina de soja. El resultado final se expresa
en ppb de inhibidor de tripsina de soja.

Resultados

En la Tabla I se presentan los resultados del conte-
nido de soja en los sistemas modelo de galletitas con
agregado de concentrado de soja como alergeno uti-
lizando los kits de R-Biopharm, Veratox-Neogen y Ro-
mer. Se observa que solo el kit de R-Biopharm permite
la cuantificacion de soja a partir de 25 ppm de con-
centrado de soja agregada a galletitas. El kit Veratox-
Neogen no permitié la deteccion/cuantificaciéon de
soja ni siquiera en la mayor concentraciéon analizada
(5000 ppm de concentrado de soja). El kit de Romer
no permitié la deteccion/cuantificaciéon en la mayor
concentracion ensayada con este kit (50 ppm concen-
trado de soja).
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En la Tabla II se presentan los resultados del conte-
nido de soja en los sistemas modelo de los productos
extrudidos con agregado de concentrado de soja como
alergeno utilizando los kits de R-Biopharm, Veratox-
Neogen y Romer. Se puede observar que los kits de R-
Biopharm y de Romer permiten la cuantificacion de
soja a partir de 5 ppm de concentrado de soja agregado
a producto extrudido mientras que el kit Veratox- Neo-
gen ni siquiera la detecta en la mayor concentraciéon
analizada (5000 ppm de concentrado de soja).

En la Tabla III se presentan los resultados del conte-
nido de soja obtenidos en las muestras comerciales con
el kit de R-Biopharm. Los productos comerciales solo se
analizaron con este kit ya que resulté el mas sensible en
las matrices analizadas.

Siete de las ocho muestras de galletitas presentaron
trazas de soja en concentraciones que oscilaron entre
3,1y 19,2 ppm de proteinas de soja. Solo un lote de
galletitas dulces sabor chocolate present6 un valor por
debajo del limite de cuantificacion del kit. En los pro-
ductos extrudidos se observo que las papas fritas (que
no declaraban presencia de soja) presentaron en am-
bos lotes valores por debajo del limite de cuantificacion
del kit, mientras que en los tubitos de harina de maiz en
ambos lotes se cuantificaron trazas de soja.

Discusion y Conclusiones

Por ser las galletitas y los productos extrudidos ali-
mentos sometidos a procesados que pueden implicar
modificaciones en las proteinas alergénicas presentes, re-
sulta necesario realizar el agregado del alergeno en cues-
tion a los sistemas modelo antes de dicho tratamiento.

El procesamiento de los alimentos puede generar que
el alergeno sea desnaturalizado, hidrolizado, precipite
o se agregue a otros componentes de alimento (16).
Por este motivo su deteccion puede verse afectada.

Como se observo en las Tablas Iy II se encontraron
diferencias en la detecciéon de las proteinas de soja al
comparar las galletitas y los productos extrudidos con
los diferentes kits. En ambos casos, el kit Veratox-Neo-
gen fue incapaz de detectar/cuantificar soja incluso en
la mayor concentracion analizada (5000 ppm de con-
centrado de soja). En las galletitas, el kit de R-Biopharm
resultoé mas sensible que el de Romer, ya que el primero
permitié la cuantificaciéon de soja a partir del SM de 25
ppm mientras que el de Romer la permiti6 a partir del
SM de 50 ppm de concentrado de soja.

En los productos extrudidos tanto el kit de R-
Biopharm como el de Romer permitieron la cuantifi-
cacion de soja a partir de los SM de 5 ppm de concen-
trado de soja.

La diferencia observada en la sensibilidad de los kits
en estas matrices podria deberse a que los tratamientos
que sufren las galletitas en su coccién o los productos
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Tabla Ill. Resultados del contenido de soja, en dos lotes de galletitas y productos extrudidos comerciales, utilizando un kit comercial de ELISA.

Resultados kit
Denominacion de venta Declaracion de alergenos Frases de advertencia R-Biopharm (ppm
proteinas de soja)
) Contiene gluten. Contiene Este producto se elabora en un Lote 1: 6,6
Galletitas dulces ) : . .
derivados de trigo y de soja. | equipo que procesa leche y huevo. Lote 2: 18,0
) Contiene gluten. Contiene Este producto se elabora en un Lote 1: <2,5
Galletitas dulces sabor chocolate . : . .
derivados de trigo y de soja. | equipo que procesa lechey huevo. Lote 2: 5,4
. . Contiene: trigo, gluten, Contiene trazas de almendra,,avena, Lote 1: 9,8
Galletitas dulces con dulce de membrillo . cebada, centeno, leche, mani/
huevo, soja/soya. ) Lote 2: 11,2
cacahuate/cacahuete y sésamo.
Galletitas con sabor vainilla fortificadas con Contiene ingredientes de sE;abr(Z)rca:soasn ;Jondauztnoesac(l?lnde Lote 1: 3,1
vitaminas A, B1, B2, B3, B5, B6, B9, D, g . P ) P L Y
) ) L . - gluten. ingredientes de leche, mani, soja, Lote 2: 4,6
hierro, zinc para nifios a partir de un afio.
huevo y almendras.
Galletitas a base de harina de trigo y banana, Elaborado en una linea donde
con sabor banana fortificadas con vitaminas Contiene ingredientes de se procesan productos con Lote 1: 3,2
A, B1, B2, B3, B5, B6, B9, B12, D, hierro, gluten. ingredientes de leche, mani, soja, Lote 2: 3,2
zinc, para nifios en la primera infancia. huevo y almendras.
Galletitas con sabor manzana fortificadas Elaborado en una linea donde
con vitaminas A, B1, B2, B3, B5, B6, B9, Contiene ingredientes de se procesan productos con Lote 1: 3,6
D, hierro, zinc para nifios a partir de un afio gluten. ingredientes de leche, mani, soja, Lote 2: 13,6
de edad. huevo y almendras.
Contiene trazas de almendra,
. Contiene: trigo, gluten, soja/ | avena, cebada, centeno, huevo, Lote 1: 19,2
Galletitas / Crack
afietitas frackers soya. leche, mani/cacahuate/cacahuetey | Lote 2: 7,3
sésamo.
i |
) . Contiene: trigo, gluten, Contiene trazas de almendra, .| Lote 1: 8,2
Galletitas sin sal agregada . avena, centeno, huevo, leche, mani/
cebada, soja/soya. . Lote 2: 17,5
cacahuate/cacahuete y sésamo.
Papas fritas Contiene trazas de gluten, maniy Lote 1: <2,5
P derivados lacteos. Lote 2: <2,5
. . . Contiene derivados lacteos, | Puede contener trazas de gluten, Lote 1: 7,4
Tubitos de harina de maiz con sabor a queso . .
soja. mani. Lote 2: 17,4

extrudidos en su elaboracion afectarian de manera di-
ferente a las proteinas de soja presentes. Los tratamien-
tos producen cambios en la solubilidad proteica y tam-
bién modificaciones en la estructura de las proteinas
presentes. Esto puede afectar el reconocimiento de las
proteinas por parte de los anticuerpos primarios utili-
zados, generando una deficiencia en su deteccién y/o
cuantificacion. Evidentemente esto ocurre con el kit
Veratox-Neogen con el que no es posible la cuantifica-
cién de soja atn en la mayor concentracion ensayada.
Este mismo kit permite la cuantificacion de proteinas
de soja en sistemas modelo de productos carnicos cru-
dos y cocidos a partir de 250 ppm de aislado proteico
de soja (17). Esto pone en evidencia que el tratamiento
térmico y la matriz del alimento pueden afectar consi-
derablemente el desempeno del kit.

Cuando se evaltan los resultados cuantitativos obte-
nidos con el kit de R-Biopharm tanto en galletitas como
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en productos extrudidos, se observa que los mismos son
muy diferentes a los valores reales agregados. Se obser-
va una subcuantificaciéon de la cantidad de proteina de
soja en las galletitas y una sobrecuantificacion de la can-
tidad de proteina de soja en los productos extrudidos.
Lamentablemente, este analisis no se puede realizar
con los resultados cuantitativos obtenidos con el kit de
Romer ya que el mismo expresa sus resultados en ppb
de inhibidor de tripsina de soja.

Como ya se menciond, en alimentos procesados pue-
de ocurrir que las proteinas se desnaturalicen, que se
modifique la solubilidad de las mismas y que se altere la
interaccion antigeno—anticuerpo. Sin embargo, el mé-
todo de ELISA es considerado adecuado para detectar
soja en alimentos. Lo mas importante a tener en cuenta
es que los resultados de esta técnica no deben ser consi-
derados cuantitativos, sino semi-cuantitativos o cualita-
tivos en el caso de alimentos procesados (18).



Durante la elaboracion de los alimentos la inmuno-
rreactividad de las proteinas de los mismos puede verse
disminuida o aumentada. Los cambios observados en
la inmunorreactividad son: inactivacion o destruccion
de las estructuras de los epitopes, formacion de nuevos
epitopes o generacion de un mejor acceso a los epito-
pes dado por la desnaturalizaciéon del alergeno nativo
(19). Todos estos cambios anteriormente descriptos
producidos en un alimento procesado, tratado térmi-
camente, explican los diferentes resultados obtenidos.

En cuanto a los resultados obtenidos en los sistemas
modelo con los kits comerciales, no se pueden compa-
rar los diferentes valores hallados, ya que existen diver-
sas variables que llevan a obtener resultados diferentes
entre los distintos kits comerciales. Estas variables son:
productos utilizados para obtener la curva estandar
que varian entre kits, diferentes soluciones de extraccion
utilizadas que hacen que la extraccion sea distinta entre
los distintos kits (por ejemplo: buffer fosfato, agregado
de mercaptoetanol, etc.), unidades informadas (ppm de
proteina de soja, ppm aislado de proteina de soja, ppb de
inhibidor de tripsina de soja), especificidad del anticuer-
po, habilidad del anticuerpo a unirse a proteinas segin
el procesamiento que ha sufrido el alimento (20). Asi,
por ejemplo, en el caso de los sistemas modelo analiza-
dos, los resultados obtenidos con los kits utilizados se
informan con diferentes unidades, por lo que no re-
sulta posible comparar los resultados obtenidos. Seria
conveniente que los fabricantes de los kits comerciales,
en principio, unificaran las unidades de expresion para
facilitar la comparacién entre los resultados obtenidos
con cada uno de ellos (21).

En las muestras comerciales se observa que casi to-
dos los lotes analizados contienen trazas de soja. Solo
las papas fritas presentaron valores por debajo del li-
mite de cuantificacion del kit en ambos lotes. Cabe re-
cordar que dicha muestra no declaraba soja ni como
ingrediente ni en una frase de advertencia.

Cinco de las muestras analizadas (galletitas dulces,
galletitas dulces sabor chocolate, galletitas dulces con
dulce de membrillo, galletitas/ Crackers y galletitas sin
sal agregada) declaraban lecitina de soja en sus listas de
ingredientes y todas ellas declaraban “Contiene soja”.
Esta declaracion resulta correcta puesto que la lecitina
de soja no constituye una de las excepciones a los pro-
ductos de soja de declaracion obligatoria, y por lo tanto,
todo alimento que contiene esta lecitina debe declarar
“Contiene soja” en su declaracién de alergenos (7).
Esto debe cumplirse aun cuando los valores de proteina
de soja hallados sean muy bajos, como los obtenidos en
el presente trabajo.

Otras tres galletitas (sabor a vainilla, con sabor bana-
na, con sabor manzana) presentan una frase de adver-
tencia. En ambos lotes de estas galletitas se detectaron
trazas de soja lo que indicaria que es correcto el uso de
la frase de advertencia, siempre y cuando la empresa
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cuente con un plan adecuado de control de alergenos.

Por ultimo, la muestra Tubitos de harina de maiz no
declara ningun ingrediente de soja pero declara “Con-
tiene soja” en su declaraciéon de alergenos. Se descono-
ce el origen de esta declaracion pero podria deberse
a la presencia del saborizante queso. Muchas veces los
saborizantes utilizados contienen proteinas alergéni-
cas en su composicion, por ejemplo proteinas lacteas
o proteinas de soja (Ing. Luisa Acosta, Comunicaciéon
personal)

Para realizar una correcta declaraciéon de alergenos
en los rétulos es fundamental que las industrias imple-
menten un plan eficaz de control de alergenos en las
plantas elaboradoras. Para llevar a cabo este plan es ne-
cesario tener en cuenta conceptos como los de gestion
de alergenos alimentarios y seguridad alimentaria.

El enfoque de la industria ha ido mejorando en re-
lacion a la existencia de las BPM asegurando la segre-
gacion de ingredientes alergénicos y la declaracion sis-
tematica de alergenos en los rétulos. Sin embargo, atun
queda mucho por hacer para minimizar el riesgo de
contaminacién y para proporcionar a los consumidores
alérgicos mayor seguridad mediante la comunicacién
correcta en el etiquetado.

Ante la falta de conocimiento acerca de los niveles
de alergenos requeridos para provocar reacciones ad-
versas, muchos fabricantes han adoptado un enfoque
supuestamente “a prueba de fallos” mediante el etique-
tado de precaucion. Inicialmente acogido como Ttil
por los consumidores alérgicos, el uso cada vez mayor e
inconsistente de este tipo de advertencia ha disminuido
considerablemente su impacto (22). Este problema ha
llevado a los consumidores a que cada vez tomen menos
en cuenta las declaraciones precautorias de los rétulos y
de esa manera y en forma personal hagan las consultas
a las empresas o directamente reduzcan ampliamente
la variedad de su dieta.

La presentacion de las frases de advertencia debe ser
clara, inequivoca y consistente para los consumidores.
Si el etiquetado precautorio se usa correctamente im-
plica una reduccién del riesgo muy importante y una
gran herramienta de comunicacion. Sin embargo, la ex-
periencia indica que se enumera una larga lista de aler-
genos como posibles contaminantes y muchos de ellos ni
siquiera entran a las plantas. Si se realizara una declara-
cion responsable se podria aumentar la cantidad de ali-
mentos disponibles para las poblaciones afectadas (23).

De acuerdo con los resultados obtenidos en el ana-
lisis de los sistemas modelo de galletitas y de productos
extrudidos con diferentes kits comerciales se concluye
que debe estudiarse el desempeno de cada kit para cada
alergeno y para cada matriz en particular. Esto permi-
tiria establecer cual es el método mas adecuado para
el control de los productos comerciales a los fines de
controlar la correcta declaracion de alergenos en los
respectivos rétulos.
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