XVIII CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIA

CyTAL® 2023 Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Asociacion Argentina

de Tecndlogos Alimentarios InStitUtO NaCionaI de
Tecnologia Agropecuaria

Deteccion de ADN porcino en productos carnicos Argenting
comerciales por qPCR

Guidi, Silvina (123): Ambrosi, Vanina (1.234): Dolosa, Sasha ®: Nanni, Mariana S. ®): Diaz, Gabriela E. (1:23)

1- Instituto Tecnologia de Alimentos (ITA), CIA (Centro de Investigacion de Agroindustria), INTA, De los reseros y de las Cabafias s/n, Hurlingham, Bs. As., Argentina. 2- ICyTESAS (UEDD INTA-CONICET), De los
reseros y de las Cabanas s/n, Hurlingham, Bs.As., Argentina. 3- ESIlyCA, UM, Cabildo 134, Moron, Bs.As., Argentina. 4- FFyB, UBA, Junin 954, CABA, Bs.As., Argentina. 5- Departamento de Ciencias Aplicadas y
Tecnologia, Universidad Nacional de Moreno, Bs. As. Argentina. 6- CIA, INTA, De los Reseros y de las Cabanas s/n, Hurlingham, Bs.As. Argentina
mail: guidi.silvina@inta.gob.ar

'INTRODUCCION | |RESULTADOS |

/ La carne vacuna es una de las principales

fuentes de alimentacion en nuestro pais, por su aporte de proteinas de alto
valor biologico y caracteristicas organoléepticas. Dentro de los productos 0o o7 T
carnicos, se denomina Hamburguesa al producto elaborado en su totalidad
con carne (grasa < 20%), mientras que Medallon admite hasta 50% de grasa,
ademas de la incorporacion de otros ingredientes (almidon < 5%; proteinas 10000 19 007 47072
de soja < 2%). El Capitulo V del Codigo Alimentario Argentino (CAA) establece
los requisitos que complementan la informacion obligatoria con la que deben
contar los rotulos de los alimentos envasados; este permite suministrar al
consumidor informacion respecto de la composicion y las propiedades
nutricionales, asi como su conservacidon y manipulacién. Garantizar |a | — -
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genuinidad de alimentos es un tema crucial en la industria alimentaria, por lo Cycle
que es importante contar con meéetodos de deteccion que permitan Grafico de amplificacion
determinar la presencia de ingredientes no declarados (agregados ACt superior a 33 fue considerado amplificacion negativa
voluntariamente o presenten por contacto cruzado), en las diferentes etapas
de elaboracién y/o transporte de un determinado producto.
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OBJETIVO | ,
Evaluar la aptitud del método de gPCR desarrollado en el
laboratorio para determinar la presencia de ADN de cerdo en hamburguesas y/o

medallones de carne vacuna comerciales.
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|MATERIALES Y METODOS|

/ Muestras comerciales

Se analizaron 1 muestra de hamburguesa y
3 de medallones de carne. Como controles positivos
se analizd muestras de carne vacuna y porcina puras.

Producto:

L Lista de ingredientes
ADN Denominacion de venta

Extraccion de ADN a partir de 25 mg de muestra, utilizando resina Chelex Medallon de carne vacuna el proteina aislada de sofa, sal, azica
. especias, emulsionante, IN 5- i1i-450iii-450iii-
(B|ORad). SuperCOngEIadO, Ilbre de 452i-331ii, resaltador de sabor INS 621, antioxidante
. ., . . . . . gluten, Sin TAAC INS 330-300-316, colorante INS 120. +
Cuantificacion por Qubit 2.0 (dsDNA BR Kit, Thermofisher Scientific).
qPCR Medalldon de carne vacuna, ;:;Jrsn;e) vaclunat e.lgu:, t|i>|rote|'na tﬁ;(turizada de so(ja
. . . . ,5%), sal, pimienta blanca molida, nuez moscada
Master mix: 5 uL de SsoFastTM EvaGreen®Supermix (Bio-Rad), y 0,3 pL SOl REe EREI S EEeIR I E IO RN molida, estabilizante INS 452i, antioxidante INS 316. +
(300nM conc. final) de los primers especificos para el gen COl de bovino (Bos carme. bovina, agua. proteina texturizada de. soj
taurus) y el gen Cyt b de porcino (Sus scrofa), en reacciones independientes, kel els G Vaf“d”a' ot i ot et iopes (i eeloons s _
. . con SOla supercongeeladada de sodio, antioxidante: acido ascdrbico - eritorbato de
COntenIendO 2 ul (100'200 pg) de ADN pOI’ mueStra. VOI. flnaI: 10 IJ.I. J p g sodio, coIoratntecarr;cn'n de cochinilla. t t
COndICIOnes de Ia amphﬂcaC'én 3" 98 OC, 40 C|CIOS = 98 OC = 5” y 30” = 60 OC Hamburguesa de carne carne vacuna, sal agua, estabilizante polifosfato de
. . . 7 . (o . sodio, resaltador de sabor glutamato monosddico,
seguido por una curva de desnaturalizacion de los productos amplificados vacuna supercongelada, libre |ueuhgmeitspinimisgmpsnn -
(60290 °C; 0,3 °C2-5seg/ciclo) de gluten, sin TAAC e

CONCLUSION

La metodologia desarrollada ha demostrado ser simple, especifica, sensible y rdpida para la identificacién de CIA I-\/
ADN porcino como posible adulterante presente en alimentos carnicos comerciales, con potencial de ser Instituto Tecnologia ) ANOS
implementado en laboratorios de analisis, como herramienta de control de Alimentos
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