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Parece probable que la caracteristica pe-
lagrogénica del maiz se deba al bajo balance
de amino4cidos de la zeina, que es la mayor
fracci6n proteica del grano. Al comparar la
solubilidad de las proteinas del maiz con la
de tortillas preparadas con ese mismo maiz,
tratado con cal y calor, se observd un des-
censo en el porcentaje de nitrégeno con-
tenido en las fracciones solubles en agua (de
16,7 a 9,4 %), en cloruro de sodio (de 14,4 a
7,0%), en aleohol (de 30,7 a 6,4%) y en
hidréxido de sodio (de 284 a 15,5%).
Puede ser que el sensible descenso de la frac-
cién soluble en alcohol, 1a que representa una
solubilidad disminuida de la zeina, sea el
factor responsable de un mejor balance de
aminodcidos en la tortilla que en el maiz.
Ensayos microbioldgicos de los diez amino-

1 Publicado originalmente en los Federation
Proceedings, 16:382, 1957, bajo el titulo ““‘Effect
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Corn Proteins’, No. INCAP I1-76.

2 Presentado en la reunién anual auspieiada por
la Federacién de Sociedades Americanas de Bio-
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verificativo en la Ciudad de Chicago, 1llinois, en
el mes de abril de 1957. Publicacién INCAP E-163.

dcidos esenciales, y ademds, de cistina y
tirosina, calculados en base de 16 g de nitré-
geno, mostraron pérdidas significativas debi-
das al procedimiento de elaboracién de la
tortilla, como sigue: arginina 13 %, leucina
23 %, y cistina 18 %; hubo un ligero aumento

explicé por la pérdida cumulativa de carbo-
hidratos (5%) y de nitrégeno no proteico
(3%) en la preparacién de la tortilla. La
digestién enziméitica mostré que el nitrégeno
total y el nitrégeno del grupo amino posicién
alfa, son liberados con mayor rapidez del
maiz que de la tortilla, durante las primeras
12 horas de hidrélisis. Después de transcu-
rridas 48 horas, las cantidades liberadas
fueron similares. Al parecer, varios de los
aminoicidos esenciales también son més
facilmente obtenibles del maiz que de la
tortilla. Sin tomar en cuenta el proceso de
hidrélisis empleado, la niacina y el tripto-
fano contenidos en el maiz y en la tortilla,
segin determinaciones microbiolégicas, fue-
ron liberados con igual facilidad.
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