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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo el estudio del
efecto que sufre el &cido ascédrbico por la accibén de los ra-

yos gamma en dos frutos: melédn (Cucumis melo) y durazno (Pru-

nus persica).

Melones provenientes de Paricuaro, lLlichoacén y duraz-
nos de Cuautla, Morelos, se llevaron al Centro de Estudios Nu
cleares de la UNAM, donde se realizbé la investigacibén. Se hi-
zo una seleccién de cada fruto por separado: los que tenian
un color semejante en estado de madurez, aproximadamente el
mismo tamafio y que estuvieran sanos. Se dividieron en 3 lotes
que posteriormente se irradiaron en una fuente de rayos gamma
de cobalto-60 con dosis de 0, 0.5, 1.0, 2.5, 5.0 y 10 Krads,
los melones, y con dosis de 0O, 250, 275, 325 y 350 Krads, los
duraznos., Después se almacenaron a una temperatura ambiental
de 20 + 2 °C v a una humedad relativa de 45 + 5 %. Se hicie-
ron determinaciones analiticas de los frutos los dias 2,5,8,
11 y 14, Tomando los resultados obtenidos se efectuéd un ané-

lisis estadistico para la construccién de gréficas.
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Se encontrd que existiz una variacidn er 21 contenido
de &cido ascérbico en amte:z frutos durante el transcurso del

alracezaje.
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INTRODUCCION

La alimentacién, uno de los grandes problemas que ha
permanecido aGn hasta nuestros dias’ha sido el motivo para en
sayar cada vez mis, nuevas técnicas para mejorar la produc-
cién y preservacién de alimentos. Se han ideado a través del
tiempo varios procedimientos, tanto como para obtener una
méxima calidad en la cosecha como para almacenarla por un

buen tiempo hasta llevarla a la mesa.

Desde tiempos primitivos el hombre ha ido modificando
la forma de almacenaje, asi podemos mencionar el secado natu-
ral por el sol, primera técnica empleada que consistia en de-
secar los granos de las cosechas bajo los rayos del sol, y
posteriormente guardindolos del agua dentro de sus cuevas. Mu
cho tiempo después, en el siglo XVIII, el hombre hace el in-
tento por aumentar la cantidad de grano desecado colocando
los comestibles cerca del fuego y exponiéndolos a los rayos
del sol en capas delgadas y extendidas. Esta técnica afin fue
perfeccionada por Masson y Challet, dos franceses, que cons-
truyeron un deshidratador el cual soplaba aire caliente a 41
°C sobre las hortalizas cortadas en porciones delgadas y colo
cadas en su interior, Actualmente existen deshidratadores de
una enorme capacidad.
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Posteriormente, al desecado natural siguieron varias
técnicas mAs como lo son el salado, ahumado, mantenimiento en
frio y en seco, fermentacibén, encurtido, envasado, refrigera-
cién y congelacién, concentraciones azucaradas, como dulces y

jaleas y el empleo de conservadores quimicos.

La mayor parte de estas técnicas no cubre totalmente
el requisito de mantener a un comestible con todas las propie
dades nutritivas originales. Los alimentos sufren alteracio-
nes causadas por microcrganismos e insectos o bien por causas
fisicas, quimicas o biolégicas. Es por esto, que un animal o
vegetal debe ingerirse en el menor intervalo posible desde el
sacrificio o la cosecha a fin de obtener el mayor poder nutri

tivo.

Cada alimento tiene su propia composicién quimica. El
mecanismo de deterioro depende precisamente de esta composi-
cibén, del sistema de almacenamiento y del tipo de microorga-
nismos que lo ataquen., Aunque son pocos de éstos los que se
alimentan de cualquier sustancia nutritiva, la mayoria lo ha-
cen de la materia que producen por la accibén que ellos mismos

ejercen,



Para el ano de 1940, surge una posibilidad més de pre-
servar los alimentos, la radiacién. Esta novedosa técnica
aparte de las conservas enlatadas, es répida, econbmica y efi
caz sin aumentar mis que unos cuantos grados la temperatura
interna del alimento. La CEA (€Comisidén de Energia Atémica de
los Zstados Unidos) ha venido experimentando distintos méto-
dos de irradiacibén de comestibles, Posteriormente, el Ejérci-
to Norteamericano comenzb sus experimentos utilizando las ra-
diaciones. Tanto la CEA como el Ejército han buscado la forma
de utilizar los productos de fisidén nuclear verificando el
tiempo de preservacibén con dosis variables y la calidad nutri

tiva del alimento.

Cuando una radiacién actla en alguna sustancia nutriti
va, los 4tomos se ionizan, teniendo como consecuencia que la
estructura de moléculas vitales grandes sean modificadas, lo
que provoca que los microorganismos y bacterias mueran o dis-

minuyan su metabolismo y su ritmo de reproduccién.

Esta novedosa técnica de preservacidén tienme la gran
ventaja de no producir efectos nocivos ni tornar radiactivos
a los alimentos, ademis de no producir mayor pérdida de vita-

minas a bajas concentraciones, que los procesos de congela-
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cién o deshidratacién.

La dosis de radiacién se expresa generalmente en "rad"
Un rad se expresa como la cantidad de radiacibén ionizante que
da lugar a la absorcién de 100 ergios por gramo de materia
irradiada. La cantidad de radiacién suministrada depende de
la clase de alimento y de los resultados que se deseen lograr.

Asi, tenemos dos formas de conservacién de alimentos por irra

diacibn:

a).- la radurizacién: cuando el objeto es prolongar la vi-
da de los mismos durante un periodo de almacenamiento
Gtil o necesario, se emplea una dosis de radiacidn

que varia de 200,000 a 500,000 rads,

b).- y la radapertizacibén, cuya finalidad es prolongar por
largo tiempo la vida del alimento sin refrigerarlo y
utilizando altas dosis de radiacién que varian de

200,000 a 4.500,000 rads.
También se pueden emplear bajas dosis de radiacién pa-
ra evitar brotes, de 4,000 a 10,000 rads, como en las patatas

y cebollas. De 20,000 a 50,000 rads se logra el exterminio de
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insectos causantes de la infestacién en granos de cereales, y

con 50,000 rads se consigue esterilizar las larvas de insec-

tos que deterioran los frutos por dentro. (1), (2).



CAPITULO I
ANTECEDENTES

Anteriormente, se han realizado trabajos para determi-
nar el efecto que produce la radiacién gamma en el contenido
de &cido ascérbico. Nos muestran una evidente disminucién, al
gunas veces acompaniada de marcados cambios en la calidad del

producto.

Cuando soluciones de &cido ascédrbico se irradiaron con
una fuente de %0Co (1,000 Ci) a pH de 4.8 la velocidad de
desaparicién del &cido fue directamente proporcional a la con
centracibén inicial e inversamente proporcional a la intensi-
dad de la dosis en igualdad de dosis total e independientemen
te de la al#reacibén, sustancias buffer y productos formados
por radiolisis, por lo cual es aconsejable utilizar altas do-

sis de radiacién para preservar alimentos. (3).

El &cido ascbrbico sélido no sufre un cambio aprecia-
ble bajo la accibébn de los rayos gamma a una dosis de 2,5
Mrads y a una intensidad de dosis de 10,000 rads/h. En solu-
cién a baja concentracibédn (principalmente 0.,05-0.5%) sufre

un cambio apreciable. Por encima de 2% de concentracién, la
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irradiacién se puede usar sin peligro con una pérdida unica-

mente de 1-2 %. (4).

En la irradiacién de fresas y frutas natsudaidai (Ci-

trus natsudaidai), variedad de citricos orientales, con rayos

gamma de cobalto-60 el resultado nos muestra que hay una dis-
minucién de contenido de &cido ascérbico mientras que aumenta
la cantidad de &cido deshidroascérbico. A medida de que la do
sis de radiacibén aumenta es mis notable el fndice de cambio
de &cido ascérbico. El contenido de &cido ascdrbico en las
fresas no irradiadas disminuye en el periodo de almacenamien-
to, no asi en las fresas irradiadas. Sin embargo, durante un
largo tiempo de almacenaje casi no hubo diferencia entre las
fresas irradiadas y las no irradiadas. Para las frutas natsu-
daidai, el &cido ascédrbico disminuyd después de la irradia-
cibén, inmediatamente después de ésta el A4cido I-ascbdbrbico de-
crece mientras que el &cido deshidroascérbico se incrementa
como en las fresas. Aunque mis lentamente, la cantidad de 4ci
do I-ascédrbico que pasa a &4cido deshidroascédrbico fue mayor
que en las fresas, Casi no se observaron cambios en las fru-
tas natsudaidai irradiadas y en las no irradiadas durante un

largo tiempo de almacenamiento. (5).



Fresas maduras se han tratado con 002 durante 3 horas
y 'empacadas en bolsas de polietileno, posteriormente irradia-
das con rayos gamma de cobalto-60 de 0.1 a 0,3 Mrads y almace
nadas a 4 °C, E1 &cido ascérbico reducido disminuye al aumen-
tar la dosis de radiacibén. Al final del almacenamiento los lo
tes de 0.7 y 0.2 Mrads conservan més del doble de 4cido ascédr

bico reducido que el lote control. (6).

Son evidentes los dafios producidos a frutas citricas
por la radiacibn, sobre todo en la piel. Para el caso de las
naranjas Shamouti con madurez total y a baja dosis de radia-
cibn la calidad interna se afecta poco, no asi la piel que se
dafia considerablemente en apariencia y composicién. El Acido
ascédrbico y los azlcares reductores en las capds externas de
la piel y la actividad de la catalasa diéminuyen, mientras
que la actividad de la peroxidasa aumenta al incrementar la

dosis. (7).

En las naranjas Valencia no hay una disminucién eviden
te en el contenido de &cido ascbdrbico bajo los efectos de las
radiaciones., Al aumentar la dosis de radiacién en las uvas el
&cido ascérbico disminuye en el tejido flavedo. La actividad

enzimdtica (peroxidasa y catalasa) aumenta., En las naranjas
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Shamouti, al aumentar la edad de la fruta la disminucidn del

4cido ascérbico y de los azlcares reductores es menor, Se re-
ducen considerablemente los dafios por radiacién ionizante evi
tando una excesiva pérdida de agua (tratamiento de cera). Hay
una acumulacibén de &cidos fenblicos en las células de la piel

debido a la irradiacibdn. (7), (8).

Para dosis de més de 200 Krads el &cido ascérbico dis=-
minuye marcadamente en los limones en almacenamiento. Las na-

ranjas, a estas dosis no son afectadas. (9).

El contenido de &cido ascérbico en papas irradiadas a
bajas dosis de radiacidn es ligeramente menor que en las no
jrradiadas o destruido con radiaciones de cobalto-60 hasta 1

Mrad. (10), (11).

Por otra parte, se han irradiado tomates rojos, madu-
ros de mesa y maduros verdes. La cantidad de &cido ascérbico
fue mayor en el Gltimo caso después de la irradiacién que en
los maduros de mesa y los rojos. No obstante, esta cantidad
de &cido ascérbico fue mAs alta en estos dos Gltimos que en

los maduros verdes. (12).



Tomates "Pearl Harbor" uniformes en color y tamafio fue
ron seleccionados en el momento en que comenzaban a cambiar
de color; se irradiaron en una fuente de rayos gamma de cobal
to-60 con diferentes dosis de radiacién. La cantidad de vita-
mina C disminuyé con los periodos de almacenamiento mis gran-

des, especialmente los expuestos a altas dosis de radiacién.

(13).

Con dosis de radiacién de 5-25 Krads el &cido ascédrbi-

co aumenta su nivel en el trigo Ostka Chlopicka. (14).

Retonios de trigo Ostka Chlopicka con 15 dias de anti-

gledad de tallos crecidos de semillas irradiadas con 1.5=10
Krads sobre el nutriente de Hoaglan No. 2 a 19 °C mostraron
un aumento de &cido ascédrbico de 12-50% en cada periodo de

crecimiento con dosis de radiacibén de 5-10 Erads. (15).

En la irradiacién del centeno el &cido ascérbico dismi
nuye con dosis de radiacidén de 5-100 Krads excepto para 1
Krad. (14).

Con el objeto de determinar la resistencia de la vita-
mina C en las plantas de algodén por el efecto de las radia-

ciones se sumergieron semillas en una solucién de 0,01M de

-10-



&4cido ascérbico un dfa antes de la exposiciédn a dosis de ra-
diacidén de 10 Krads (25 rads/seg). Se determind la biosinte-
sis del ATP en las mitocondrias y en el nficleo hasta 5 dias
después de la irradiacidén, asi como la actividad de la catala
sa y la cantidad de peréxidos orgénicos en el tejido que tie-
ne la envoltura de la semilla. La biosintesis del ATP en el
nGcleo y especialmente en la mitocondria aproximadamente es
la misma en las plantas crecidas de semillas irradiadas como
de las no irradiadas. Existe un aumento en los peréxidos orga
nicos y una preservacién de la peroxidasa. Se normaliza la

germinacién, crecimiento y peso de las plantas. (16).

El contenido de clorofila y 4cido ascébdrbico en las
plantas de algodbén es variable dependiendo de 1la naturaleza y
de las fases de vegetacibébn (precapullo, capullo y florecimien
to) bajo la radiacibén ionizante. La diferencia de acumulacio-
nes de la clorofila y el Acido ascbérbico no es notoria a in-

tensidades de dosis de 1,000 y 2,000 rads. (17).

Las semillas castor -de cuya planta se extrae el acei-
te de ricino- inactivas irradiadas y no irradiadas, no tienen
la presencia del &cido ascdrbico ni de la enzima oxidasa as-

corbata. Después de tener 5 dias de germinacidn la cantidad

«]l=



de &cido ascédrbico es méxima. A los 7 dias, la actividad de
14 uxidasa ascorbata también es mixima. Al aumentar la dosis
de radiacién en las semillas inactivas aumenta el contenido

de &cido ascérbico.

Para la formacién de la vitamina C hay una relacibn
con la formacibébn de fragmentos de carbohidratos y no con la
fotosintesis. La estimulacién del desarrollo es dependiente

del contenido de &cido ascérbico y de otros productos metabbd-

licos. (18).

El &cido ascdrbiéo tiene una actividad de antirradia-

cibn en semillas germinantes y secas del ajo (Allium fistulo-

sum) en concentraciones de 10"6-10-3Pg/ml. Su efecto protecti
vo contra la radiacidn ionizante es mayor en concentraciones
de 10_§pg/ml, mientras que el decremento en las mutaciones cro

mosomales es més alto a concentraciones de 10'5 pe/ml. (19).

En los tejidos tumorosos bacterialmente inducidos de

un cultivo in vitro de tabaco (Nicotiana tabacum) variedad

White Burley en medio normal y medio enriquecido con polen de
abeja, bajo radiaciones gamma de cobalto-60, el contenido de

&cido ascérbico aumenta en proporcidn a la dosis de radiacibn,

=12=



pero disminuye en tejidos normales. Existe una relacién direc
ta entre la concentracidén del &4cido y la radioresistencia en
el material de la planta estudiada. E1 tejido calloso es més
radiosensitivo que un tejido tumoroso ya que tiene una baja
capacidad para sobrevivir con un ligero estimulo de desarro-

1lo a dosis de 1,000 y 2,000 rads. (20).

Con otro tipo de radiaciones el &cido ascédrbico tam-
bién sufre modificaciones. Asi, tenemos que con una exposi-
cibén de rayos ultravioleta (U.V.) durante 5 minutos de irra-
diacibén el contenido de vitamina C en las yemas del ricino

(Ricinus communis) aumenta y en las yemas de la mostaza (Si-

napis alba), col negra (Brassica nigra) y lino (Linum unita-

tissimum), disminuye. Para las semillas secas el contenido de
vitamina C es bajo, varia en el rango de 0.02 a 0.9 mg %. En

las semillas hinchadas el valor del Acido ascérbico es alto,

de 0.4 a 0.8 mg %. (21).

En rebanadas de tomate, naranjas de verano, rédbano y
cebolla la vitamina C disminuye con las radiaciones U.V. por

2 horas, pero no es afectada después de 16 horas de la exposi

cibn,
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En rebanadas de patata, patata dulce y zanahorias 1la
cantidad del &cido ascérbico varia muy poco con los rayos
U.V. y disminuye claramente en la col, habichuela francesa y

espinaca. (22).

Del estudio citogenético de las sustancias naturales
protectoras antimutagénicas del extremo de la raiz en cebo-
llas (Allium cepa), el &cido ascérbico (10'3-10' M) junto con
la piridoxina (10'3-10"4M) muestran una evidente reduccién en
la intensidad de aberracidén mitética inducida por una dosis

de 35 rads de rayos X en 25.6 % y 2.6 %, respectivamente.
(23).

Utilizando radiaciones X en dosis de 5,000-80,000
Roentgen el nivel del &cido ascdérbico disminuye en el trigo,
maiz y tomate. Con las radiaciones U.V. mediante una l&mpara

de mercurio-cuarzo, la cantidad de la vitamina C aumenta.

(24).

Los reguladores del crecimiento estudiados en segmen-
tos de maiz, 2,4-diclorofenoxiacético (2,4=D) y &cido indol-
acético (IAA), aumentan el nivel de la vitamina C, mientras

que el 4cido giberélico aumenta el valor de la relacién &cido
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ascédrbico/4cido deshidroascdrbico en segmentos de cafia. La
radiacién X reduce la suma de ambos &cidos. El crecimiento y
la reduccidén de peso causada por esta radiacibén es abolida

por los reguladores, como el &cido giberélico, a 1 mg/l. (25)
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CAPITUIO I
MATERIALES Y EXPERIMENTACION

2.1. Materiales.

2.1.1. Fuente de Radiacién.

Las muestras se irradiaron en el Centro de Estudios Nu
cleares de la UNAM en un equipo Gammabeam 650, bé&sicamente,
constituido por un contenedor de plomo, donde se encuentra la
fuente de cobalto-60. E1l 15 de mayo de 1974 la actividad de
la fuente era de 35,000 Curios. Fig. 1.

2.1.2. Espectrofotédmetro UNICAM SP-500 Serie 2.

Los resultados obtenidos en las determinaciones anali-
ticas de las diferentes muestras se leyeron en un espectrofo-

témetro, de las siguientes caracteristicas:

-Longitud de onda de 186-1,000 nm
-Lamparas de Tungsteno y Deuterio
~-Lampara de Deuterio enfriada con aire

-Arco enfriado con aire.
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Figura 1. Gammabeam.
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El uso de la lémpara m4s adecuada se efectfia automati-

camente al se.eccionar una longitud de onda determinada.

-Exactitud de la longitud de onda seleccionada:

0.2 nm a 200 nm

I+

1.0 nm a 400 nm

I+

+ 2.5 nm a 600 nm

-Exactitud en la lectura: T + 0,3 %T (T = transmisién).

-Abertura: aberturas bilaterales curvadas continuamente va

riables arriba de 2 mm,

~Unidad de deteccién: constituida por dos fotoceldas den-
tro de un compartimiento libre de humedad, una es azul (con
envoltura de silica) Gtil para el intervalo de 186 a 625 nm y
la otra para 625 a 1,000 nm,

2.2. Bafio de temperatura controlada.

2.3. Frutas: melones y duraznos.
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Los melones proceden de Paricuaro, Michoacdn y los du-

raznos de Cuautla, Morelos.

2.4, Tratamiento.

Las muestras se irradiaron en el equipo descrito en 1la
pagina 16. En la tabla I se pueden ver las dosis empleadas en

el tratamiento.

2.5. Reactivos.

Acido ascérbico, 2.P. (Merck)

Acido Ox&lico, G.R. (Merck)

Tiourea, G.R. (Merck)

2,6-diclorofenolindofenol, G.R. (J.T. Baker)

Eter Etilico, G.R. (J.T.Baker)
2,4=dinitrofenilhidrazina, G.R. (Eastman Organic Chemi-
cals).

Acido Sulffirico, G.R. (g.e. 1.84) (Monterrey).
Solucién de &cido ox&lico para efectuar las extraccio-

nes. Se disuelven 5 g de &cido ox&lico, G.R. en un litro de

agua.
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TABLA I. Dosis de tratamiento para las frutas empleadas.

Dosis ( Krads )
Melones Duraznos
0 0
0.5 250
1.0 275
2.5 325
5.0 350

10.0 ——

TABLA II. Fechas de anilisis de Acido ascérbico y &cido

deshidroascérbico.

Fechas de anflisis después
del tratamiento.

Melones

n

¥
1

Duraznos

=90




Solucién de tiourea.- se pesan 10 g de tiourea, G.R. y
se disuelven en 100 ml de una mezcla de 3 partes iguales en
volumen de agua y una parte de 4cido sulffrico, 95-97% (g.e.
1.84).

Solucibén de 2,6-diclorofenolindofenol.- esta solucibn
es utilizada para producir un medio oxidante débil suficiente
para oxidar el Acido ascédrbico a &cido deshidroascédrbico se-
gln el método de Roe y Kucther (26), introducido primero en
el método de la DRPH (2,4-dinitrofenilhidrazina), dado por
Bolin y Book. Se pesan 0.25 g de 2,6-diclorofenolindofenol de

sodio, G.R. y se disuelven en 100 ml de agua.

2.6. Determinaciones Analiticas.

2.6.1.. Extracciones con Acido Ox&lico.

-Una vez irradiados los lotes y almacenados en una cé-
mara de 20 + 2 %e y 45 + 5 % de humedad relativa y de una ma-
nera peribédica, tabla II, se analizaron las muestras en su
contenido de &cido ascédrbico pesando 20 g de la pulpa para el
caso de los melones y 10 g para el caso de los duraznos, eli-

minando la piel y las semillas.
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-La muestra se coloca dentro de una licuadora y se des
menuza, agregando &cido ox&lico en solucibébn, aproximadamente
hasta cubrir la pulpa con el fin de estabilizar el &cido as-

cédrbico, por espacio de dos minutos,

-Esta solucibén se filtra en fibra de vidrio y se reci-

be en un matraz volumétrico de 100 ml.

~El1 filtrado se afora hasta la marca con solucibn de

&4cido oxélico. (Solucibn I).

-De la solucién I se toman 50 ml y se colocan en un em

budo de separacién.

2.6.2 Oxidacibén con 2,6-diclorofenolindofenol.

-Se anade 2,6-diclorofenolindofenol hasta obtener una
coloracién rosada persistente, mé&s un pequefio exceso. Se deja
actuar al oxidante por dos minutos.

2.6.3. Extraccién del 2,6-diclorofenolindofenol.

-El exceso de 2,6-diclorofenolindofenol se extrae con
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50 ml de éter etilico. La capa acuosa se pasa a un matraz vo-

lumétrico de 100 ml y la capa etérea se lava con solucibén oxa

lica.

-3e reGnén las soluciones acuosas y se aforan hasta

100 ml. (Solucibn II).
2.6.4, Condensacién con la DNPH del Acido Deshidroascdrbico.

-Se toma una alicuota de 5 ml de la solucién I en un
matraz de 25 ml y se le afiaden 5 ml de solucién de 4cido oxAa-
lico. Solucién III. De la solucién II se toma una alicuota de
10 ml que también se coloca en un matraz de 25 ml.Solucibén IV.
A ambos se les afiaden dos gotas de tiourea, se les agréga 2+5
ml de DNPH, 5% agitan y se colocan en un termostato a 37 °c

por 3 horas.

-Al término de las 3 horas se sacan del bafo y se po-
nen en hielo por 10 minutos, al término de los cuales se afo-
ran lentamente y dentro de un bafio de hielo con &cido sulfdri
co al 85%.

Las soluciones asi obtenidas se leen en un espectro-
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fotémetro a 520-525 nm.,
2.7. Determinacibén de la Densidad Optica.

A 10 ml de una solucibén conteniendo 250 pg de &cido
L-ascédrbico se oxida afladiendo 2,6-diclorofenolindofenol, pos
teriormente se extrae con éter etilico como en las determina-
ciones anteriores., La capa acuosa se afora hasta 25 ml en un
matraz aforado. Se toman 3 alicuotas de 1.0 ml (= 10 pg), 2.0
ml (= 20 pg) y 4.0 ml (= 40 pg) y se colocan en matraces afo-
rados de 10 ml, se aforan hasta 4 ml con solucibén de &cido
oxilico. Enseguida, se les agregan 2 gotas de solucién de tio
urea y 1.0 ml de la solucibén de DNPH, se condensan en un ter-
mostato a 37 °C durante 3 horas. Posteriormente, se enfrian
10 minutos en hielo y se diluyen con &cido sulfGrico al 85%
hasta la marca. Las muestras se leen en un espectrofotdmetro
con una celda de 1 cm y a una longitud de onda de 520-525 nm
contra un blanco preparado de la siguiente forma: a 4.0 ml de
&4cido oxalico en solucidén se afiaden 2 gotas de tiourea, 1 ml
de DNPH y 5 ml de HESO4 al 85%. Las diluciones se anotan en
una grafica contra los pesos correspondientes de &cido ascédr-

bico por 10 ml de solucibn., Grafica I.
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2.8. Célculos.

Las lecturas de por ciento de transmisién obtenidas
para las soluciones III y IV se convierten a densidad éptica
(D.0.), ésta se lee en la grafica de calibracibébn, obteniéndo-
se el dato de &cido deshidroascédrbico (A.D.) total en el caso
de la solucién IV y el de Acido deshidroascérbico parcial en
el caso de la soluciédn III. La diferencia de estos dos valo-

res es el contenido de 4cido ascérbico.

Acido ascérbico (Pg) = A.D.py - ADuppg



2.9. Reacciones Quimicas.

OXIDACION

0 0
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] !
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2,4-dinitro- H,-C-0H
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Deshidroascédrbico = a—————p(2)



CAPITULO III
RESULTADOS Y CONCLUSIONES

3.1. Resultados.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la experimen-
tacibén se hizo un an4lisis estadistico de los lotes con obje-
to de encontrar los promedios de las variaciones en el conte-
nido de Acido ascédrbico (A.A.) con las dosis de radiacibdn y

los dias de almacenamiento, tanto de melones como de duraznos.

Se construyeron gr&ficas que nos muestran el efecto en
el contenido que sufren tanto el A.A., como el Acido deshidro-
ascédrbico (A.D.) parcial y total con los dias de almacenamien

to.

3.2. Interpretacibn.

a).-iMelones. El A.A. del control nos muestra un aumen-
to en su nivel durante la primera semana de almacenaje y una
disminucién en los dfas siguientes. El1 A.A. irradiado tiene
un efecto similar al del control solamente que las concentra-

ciones son completamente diferentes por la evidente disminu-
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cibén que hay con la aplicacibén de radiaciones gamma, Grafica

310

En la gréafica III, el contenido del A.D. de los frutos
irradiados es menor que el de A.D. del control durante el
transcurso de la primera semana de almacenamiento y mayor en
los diez dias siguientes. La diferencia que hay entre el A.D.
del control y el A.D. de los frutos irradiados durante la pri
mera semana puede ser debido a la formacién de la osazona del
4cido deshidroascérbico después de la condensacién con la DN~

PH como se muestra en la reaccibén (2).

-

El A.D. total de los frutos irradiados de la gréfica
IV, nos muestra una clara disminucién en su nivel durante to-
do el transcurso del almacenamiento con la excepcibén de un
dia, aproximadamente., Esta disminucién puede deberse a la for-

macién de la osazona como se menciondé anteriormente.

b).-Duraznos, E1 A,A, en los duraznos, grafica V, nos
presenta también una disminucién durante los dias de almacena
miento, en tanto que ¢l A.D., tiende a incrementarse después

de la aplicacién de las dosis de radiacidn.
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Al igual que en los melones el A.D. total en los duraz
nos sufre variaciones anormales. Aproximadamente en los 10
primeros dias existe una disminucibén en su contenido y un au-
mento en los 3 dias siguientes. Las causas de esto se pueden

considerar las mismas que para el caso de los melones.

3.3. Conclusiones.

En todos los trabajos realizados anteriormente por la
aplicacién de rayos X, gamma o ultravioleta a frutas, plantas
y semillas, se ha encontrado una disminuciédn o pérdida absolu
ta del &cido ascérbico. Este trabajo de iguali forma nos pre-
senta una variacidédn en la concentracién del &cido por la apli
cacién de rayos gamma de cobalto-60, lo cual sucede también

con otros tratamientos.

A los 14 dias de almacenamiento los melones y duraznos
irradiados sufrieron una pérdida en su contenido de &cido as-
cérbico de un 23% y un 18%, respectivamente. El 5% es la mini
ma cantidad que se pierde de vitamina C en ambos casos con un

lapso de 3 dias de diferencia.

Considerando esto @Gltimo, la radiacibén es Gtil cuando

se trate de conservar la mayor cantidad posible de &cido as-
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cérbico independientemente de los efectos de preservacién, ca
lidad del fruto o apariencia fisica que se requiera de ellos.
Por lo tanto, creemos que nuestro objetivo se ha logrado al

encontrar el efecto que sufre el &cido ascérbico en su conte-

nido por la aplicacibén de radiaciones gamma.
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Acido deshidroascérbico parcial (mg/100 g)

10

<+
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Acido ascérbico (mg/100 g)

Gréfica V. Acido ascérbico en duraznos.

Iy
Control
10 +
/ '~
+ Irradiado & ©
-+
5 +
+
ﬁ-
T
0 + 4 ¢ 4 $ + +—t t t —t + +—
5 10

Dfas después del tratamiento
41~



Acido deshidroascérbico parcial (mg/100 g)

15

10

{

Irradiado

Control
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