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INTRODUCCION

La camara que vincula a las empresas
productoras de conservas solicitd al INTI la
colaboracion para desarrollar una técnica
analitica que permita identificar aditivos no
autorizado en el producto denominado “Puré de
tomate”.

En un estudio de mercado, realizado por la
camara, se detectaron productos similares con
grandes diferencias de precio, motivo por el
cual investigd y encontré que se reemplazaba
parte de la pasta de tomate con maltodextrina.
La Maltodextrina es un polisacarido usado
como estabilizante, espesante, anti-
apelmazante y/o agente fluidificante, aditivo
gque, para los procesos tecnolégicos de la
elaboracion del puré de tomate, no esta
permitido segun Cadigo Alimentario
Argentino.®

A fin de dar respuesta a esta problematica, el
laboratorio de Ensayos  Fisicoquimicos,
desarrolld6 un método para determinar
maltodextrina en puré de tomate mediante
Cromatografia liquida de Alta Performance.

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un método cromatografico para
poder determinar ausencia o presencia de
maltodextrina en una concentracion detectable
mayor al 2% en puré de tomate.

DESARROLLO

Se utilizé para el ensayo una pasta de tomate
enriquecida con maltodextrina, suministrada
por la industria elaboradora de puré de tomate.
Las muestras recibidas contenian las
siguientes concentraciones de maltodextrina:
5%; 10%; 20% y 30%.

Para el ensayo se utilizd un Cromatégrafo
Liquido de alta Performance (Agilent 1260), con
detector RID (indice de Refraccion). La fase
movil utilizada fue: Acetonitrilo 25% —Agua
75%, calidad HPLC. Se separaron los
componentes mediante el uso de una columna
Zorbax NHz, con un Flujo de 1,7 ml/ min a loop

completo de 20 pul, componentes que
previamente fueron hidrolizados por enzimas,
para obtener glucosa a partr de la
maltodextrina.

En el proceso enzimatico se utilizaron dos tipos
de enzimas combinadas: una a-amilasa
termoestable y una glucosidasa. Las mismas
fueron utilizadas teniendo en cuenta las
condiciones 6ptimas de pH y temperatura.®

Durante el desarrollo del método se estudiaron
los siguientes aspectos:

1-Interferencia del uso de las enzimas en las
sefiales cromatogréaficas obtenidas.

Se verificd previamente que las enzimas no
interfieran en la sefial cromatografica
evaluando la muestra de puré de tomate, sin
agregado de maltodextrina, comparando el
perfil cromatografico antes y después del
agregado de las mismas.

Lo que se espera, es que las enzimas
hidrolicen la solucibn de maltodextrina
preparada a una concentracién del 2%, a
glucosa que es el mondmero de origen de la
misma.

2-Comparacion de los perfiles cromatograficos
de las muestras enriquecidas con maltodextrina
cony sin agregado de enzimas.

Las muestras de puré de tomate enriquecidas
con maltodextrina en  concentraciones
crecientes de 5% al 30%, se corrieron sin
agregado de enzimas y luego se las hidrolizé
enziméticamente y se realiz6 la corrida
cromatografica por HPLC, comparando los
perfiles. Lo esperable es que el &rea de
glucosa sea mayor en el post tratamiento
enzimatico y que se pierda la relacion
fructosa/glucosa, la cual para el puré de tomate
es de 0,99 basados en datos experimentales
del laboratorio en informacién bibliogréafica.®
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RESULTADOS

1-Interferencia del uso de las enzimas en las
sefiales cromatograficas obtenidas

En funcién a los cromatogramas obtenidos (Fig.
1) se observa que las enzimas no interfieren en
el resultado del perfil del area de glucosa, en la
muestra de puré de tomate sin maltodextrina.
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Fig.1: Comparacion del perfil cromatografico antes (rojo) y
después del proceso de hidrolisis enzimatica en puré de
tomate sin maltodextrina (azul).

Sin embargo, las enzimas reaccionan sobre la
solucion de maltodextrina  del 2%,
hidrolizandola y aumentando el area de glucosa

(Fig 2).
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Fig.2: Comparacion del perfil cromatografico de la
maltodextrina al 2% antes (azul) y después del proceso de
hidrélisis enzimatica (rojo).

2-Comparacion de los perfiles cromatograficos
de las muestras enriquecidas con maltodextrina
con y sin agregado de enzimas.

Los resultados obtenidos del puré de tomate a
diferentes concentraciones de maltodextrina
evidenciaron la presencia de la misma, debido
al incremento del area de la glucosa de forma
creciente a medida que aumenta la
concentracion de maltodextrina en las muestras
enriquecidas. Por lo que la relacién fructosa/
glucosa del 0,99 se ve modificada siendo
menor debido al incremento de la
concentracion de glucosa.

Las siguientes figuras muestran  los
incrementos en las &rea de glucosa antes y
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después de la hidrdlisis enzimética, para la
menor y mayor concentracién de maltodextrina
ensayada en puré de tomate enriquecido.
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Fig. 3: Cromatograma comparativo del puré de tomate con
maltodextrina al 5 % antes (rojo) y después del tratamiento
de enzimético (azul).
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Fig. 4: Cromatograma comparativo del puré de tomate con
maltodextrina al 30 % antes (rojo) y después del
tratamiento de enzimatico (azul).

CONCLUSIONES

A partir del presente trabajo, el laboratorio de
Ensayos Fisicoquimicos logré desarrollar una
nueva técnica analitica cualitativa para
determinar ausencia 0 presencia de
maltodextrina a partir de una problemética
industrial.

Este nuevo servicio analitico permite identificar
productos fuera de reglamentacién, articulando
a INTI con la industria para mejorar las
practicas tecnoldgicas y la elaboracion de
productos de calidad en el pais.
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