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Parece probable que la característica pe- 
lagrogénica del maíz se deba al bajo balance 
de aminoácidos de la aeína, que es la mayor 
fracción proteica del grano. Al comparar la 
solubilidad de las protelnas del maíz con la 
de tortillas preparadas con ese mismo maíz, 
tratado con cal y calor, se observó un des- 
censo en el porcentaje de nitrógeno 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 alcohol (de 30,7 a 6,4%) y en 
hidróxido de sodio (de 28,4 a 15,5 %). 
Puede ser que el sensible descenso de la frac- 
ción soluble en alcohol, la que representa una 
solubilidad disminuida de la zeína, sea el 
factor responsable de un mejor balance de 
aminoácidos en la tortilla que en el maíz. 
Ensayos microbiológicos de los diez amino- 
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ácidos esenciales, y además, de cistina y 
tirosina, calculados en base de 16 g de nitró- 
geno, mostraron pérdidas significativas debi- 
das al procedimiento de elaboración de la 
tortilla, como sigue: arginina 13 %, leucina 
23 %, y cistina 18 %; hubo un ligero aumento 
en varios de los aminoácidos, lo que se 
explicó por la pérdida cumulativa de carbo- 
hidratos (5%) y de nitrógeno no prot,eico 
(3 %) en la preparación de la tortilla. La 
digestión enzimática mostró que el nitrógeno 
total y el nitrógeno del grupo amino posición 
alfa son liberados con mayor rapidez del 
maíz que de la tortilla, durante las primeras 
12 horas de hidrólisis. Despu& de transcu- 
rridas 48 horas, las cantidades liberadas 
fueron similares. Al parecer, varios de los 
aminoácidos esenciales también son más 
fácilmente obtenibles del maíz que de la 
tortilla. Sin tomar en cuenta el proceso de 
hidrólisis empleado, la niacins y el tripto- 
fano contenidos en el maíz y en la tortilla, 
según determinaciones microbiológicas, fue- 
ron liberados con igual facilidad. 
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