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INTRODUCCION

Los hidrocarburos policiclicos aromaticos (HPAs) son una serie de
compuestos organicos formados por la pirolisis de materia organica y
combustiones incompletas de combustibles como el petréleo o el carbén. Esto
hace que sean compuestos que puedan hallarse en productos alimentarios
que hayan sido sometidos a técnicas de cocinado tales como la parrilla o
el ahumado a carbén, especialmente utilizadas en el caso de la carne. Esto
puede ser problemético ya que los HPAs son conocidos por su capacidad
carcinogénica y mutagénica. Por ello, es necesario tener un protocolo
adecuado para extraccion y cuantificacion de HPAs, el cual serd empleado

en futuros trabajos.
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COMUNICACIONES

El objetivo de este trabajo es detectar y cuantificar los HPAs formados en
carne cocinada a la barbacoa, concretamente en hamburguesas de cerdo.
Por ello, se decidi6 poner a punto un método de extracciéon y deteccion
de este tipo de compuestos basandonos en la metodologia de Onopiuk
et al. (2022). La extraccién se realiza a partir de muestras liofilizadas y
homogeneizadas y la deteccién estd basada en cromatografia liquida con
deteccion de fluorescencia (HPLC-FLD)

EXTRACCION DE HPAS

Para este ensayo se utilizaron hamburguesas de cerdo comerciales que, una
vez liofilizadas, se emplearon como matriz para evaluar el método elegido.
Para ensayos de recuperacién fueron dopadas con una disolucién patrén
de HPAs (PAH Calibration Mix, TraceCERT™ 10 ug/mL, Sigma-Aldrich),
una justo antes de comenzar el procedimiento de extraccién y otra una vez
finalizado.

Las muestras liofilizadas se homogeneizaron con n-hexano a temperatura
ambiente y posteriormente se realizé separacién por medio de cartuchos
de silice empleando como eluyente una mezcla de hexano:diclorometano
(70:30 v/v) que seguidamente es evaporada con corriente de N, y redisuelta
con 1,3 ml de acetonitrilo para pasar a cuantificaciéon por HPLC.

PARAMETROS CROMATOGRAFICOS

Para el analisis cromatografico se empleé una columna Gemini NX-C1
(Phenomenex), 150 x 4.6 mm, de 3 pm de tamarfio de particula empleando
agua:acetonitrilo como fase moévil (40:60 al inicio, 0:100 tras 30 min y 60:40
tras 45.5 min) con un flujo de 1 mL/min, una temperatura de 30°C y 10 uL
de volumen de inyeccién. La longitud de onda de excitacion fue de 260 nm
y las de emisién 330, 350, 440 y 500 nm.

RESULTADOS Y DISCUSION

En primer lugar se tomaron replicados distintos: duplicados de muestras
sin alterar y muestras dopadas para ensayos de recuperacién dopadas con
la disolucién patrén. Igualmente, hubo que ajustar el flujo de paso por los
cartuchos de silice de nuestro laboratorio para ajustarnos al indicado en el
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procedimiento original (aproximadamente 1 gota/s). Finalmente, se evalué
si la evaporacion por corriente de N, era sustituible por evaporacion con
rotavapor para agilizar el proceso de extraccion. La evaporacion con N,
resulté ser fundamental, ya que en las muestras evaporadas con rotavapor
no se detectaron HPAs.

CONCLUSIONES

El método de Onopiuk ef al. (2022) basado en extracciéon de la muestra
liofilizada y deteccion mediante HPLC-FLD resulté adecuado para la
deteccion y cuantificacion de HPAs en hamburguesas de cerdo cocinadas a
la barbacoa. En total se detectaron HPAs con un limite de deteccion de 4 ppb.
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Tabla 1. Parametros cromatograficos paraidentificacién de HPAs

Parametro

Gemini NX-C1 (Phenomenex), 150 x 4.6mm,
tamarfio de particula 3pm

T. columna 30°C

A: Agua B: Acetonitrilo

0 min 60% B a1l mL/min

30 min 100% B

Columna

Gradiente 45,5 min 40% B
Post time:
V. inyeccién 10 uL
\ excitacion 260 nm
A emision 330 nm; 350 nm; 440 nm; 500 nm
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