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1. INTRODUCCION



Las condiciones climatolégicas que prevalecen en nuestro pais
favorecen el cultivo del agjo en determinadas épocas del afio. Los
bulbos cosechados no pueden ser almacenados a temperatura am-
biente por periodos mayores de cuatro meses ya que sufren mar-
cados cambios. Como consecuencia de estas limitaciones, la dis-
ponibilidad de ajo producido en México suele ser irregular y su
precio tiende a fluctuar en el curso del afo.

La exportacién del ajo mexicano es también un capitulo de
gran interés, en el que incurren diversos factores técnicos y econé-
micos a considerar. La irregularidad en las caracteristicas del pro-
ducto de origen y la facilidad con que el bulbo sufre modificacio-
nes adversas a su calidad, por efecto del tiempo, condiciones de
ulmacenamiento, transporte y otras, representan problemas concre-
tos gue ameritan investigacién,

Como probable solucién a algunos de estos problemas se tie-
ne la posibilidad de obtener un producto deshidratado que sea ho-
mogéneo y estable, que conserve las caracteristicas bdsicas del ajo
como condimento y ademds facilite su manejo y almacenamiento.
Las mejoras que puedan lograrse en los procesos industriales des-
linados a la deshidratacién del vegetal, estédn condicionadas en
parte, al conocimiento de las caracteristicas tisico-quimicas del ajo
y en particular a los delicados y complejos mecanismos de reac-
cién del sistema enzimdtico que produce el clor tipico de este con-
dimento; se estima que este conocimiento es atn limitado e insu-
ficiente para permitir lograr avances importantes en el campo de
nuevos procesos. La intensa reactividad de ese sistema enzimdtico
es un factor limitante para la adopcién de procedimientos de des-
hidratacién rdpida, en virtud de que el tejido del bulbo no puede
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II. ANTECEDENTES



fragmentarse sin que ocurra un inmediato desprendimiento de com-
puestos voldtiles (10), estructuras que es necesario retener para
que el producto sea de calidad adecuada.

Se considerd como objetivo principal de este trabajo el estu-
dio del comportamiento de ese sistema enzimdtico en diversas con-
diciones; para alcanzar el mejor conocimiento de su mecanismo
de reaccién se investigd en lorma detallada el método de jager, y
la modificacién que de él se hizo para la determinacién del dcido
pirGvico, formado conjuntamente con otros productos aromditicos
en esda reaccién enzimdtica.
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II. ANTECEDENTES



Los estudios realizados a la fecha sobre el mecanismo de for-
macién de productos aromdticos en el gjo arrojan evidencia de que
el olor caracteristico del bulbo no se debe @ una substancia pre-
formada en el tejido, sino que es producida como resultado dé una
reacciéon enzimdtica. Para que esta reaccién se lleve a efecto, es
necesario que entre en contacto un sustrato al que se ha llamado
aliina y agua, en presencia de una enzima especifica, denominada
alinasa, que presumiblemente se encuentra en estructuras diferen-
tes dentro de una misma celdilla o en diferentes celdillas.

En ciertas condiciones, la dlinasa actia sobre la dliina y el
agua liberando como productos finales, amonfaco y dcido pirtvico
en relacién estequiométrica; se desprende ademds alicina que es
el compuesto considerado como el responsable del olor caracteris-
tico del ajo (3).

La dliina, compuesto estructuralmente relacionado con la cis-
tina, se encuentra en el tejido del ajo, ha sido aislada y caracteri-
zada, tanto desde el punto de vista estructural, como del de sus
propiedades fisicas y quimicas y se ha demostrado que es el
precursor de la dlicina (13, 14).

La enzima especifica, alinasa, pertenece al grupo de las enzi-
nas que degradan los aminodcidos que incluyen azufre en su mo-
lécula (12). La alinasa se ha podido purificar hasta cierto grado,
por precipitacién en su punto isoeléctrico (10). Por estudios experi-
mentales se ha demostrado que esta enzima es relativamente ines-
table tanto en solucién como adsorbida en fosfato tricdlcico o en
carbén; es inactivada por solventes orgdnicos tales como etanol,
o éter dietilico. A 3°C no conserva su actividad por mds de co-
torce dias y parece ser que su estabilidad aumenta en estado de
congelacién,
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Se ha encontrade que en &l sistemo enzimdtizo dliina-alinasa
interviene el fosfopiridoxal como coenzima (7).

El agua es un clements indispenzable para que tenga lugar
la escisidn por intervenir en ella come reactivo primario. Como se
sefiala en parrafos anteriores, los compuestos finales de la inter-

3

caceién e aliina-alinasa son alieing, 4cia

ririvize oy amoniaco,
los que no ze consideran productos inmediatos de reaccién sino se
supone que son compuestns resultantes deo estructuras inestables
de transicién.

'\)

La velocidad de reaccidn, en condicicnes dartimas de tompera-
tura v acidez o alealinidad, es extremadamente altce En estas con-
diciones al cabo de dos minutos, mds ce! 807 de Y alitna ha sido
escindida v la reaccidn es prdacticamente compleia ¢ los cuatro mi-
nutos (5). Una observacién es cue la alinasa puode descomponer
hasta 207~ del sustrato en sdlo dos minutos a 0°C (11).

La dlicina es el compuesto responsable directamente del olor
caracteristico del ajo. Es voldtil v algo solukle en agua, pudién-
dose disolver hasta 2.5 g en 100 m! a una temperatura de 10°C
(4). Si una solucién acuosa 2. alicina so somete a destilacién se
obtiene un producto aceitoso, insoluble er azua v de olor desagra-
dable, lo que hace suponer que este aceitn do a;o, no es por con-
siguiente un producto primarin de la deqradacién enzimdtica de
la dliina, sino el restlicnte de camhbins quimicos en la molécula de
la alicina. ya sea por hidrélisis o por pordida de w

un dlome de oxi-
geno cedido a compuestos {dcilmente oxidables (1

0.
La determinacidn de los producios resultantes de la reaccidén
enzimdtica puede ser aplicada a la medicidn de la actividad de la
alinasa. Entre los métedos empleades con
Folin (8), gue cuantea ameniace v .«1 4e Jizmer aue valora colori-
métricamente el dcido pirtivico en forma de su 2.4 dinitrofenilhi-
drazona (10). Las condiciones de reazcidn enzimdtica, asi como la
mayer estabilidad del deido pirtvico hacen que la determinacién
cuantitativa de éste, preporcione valores mdf. reproducibles.

S
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HI. PARTE EXPERIMENTAL



ESTUDIO DEL MECANISMO ENZIMATICO DE FORMACION DE
VOLATILES AROMATICOS DEL AJO, A LA LUZ DE METODO DE
JAGER PARA LA DETERMINACION DE ACIDO PIRUVICO

Investigacidén Bibliogrdiica Desarrollo Experimental

Preparacién de la Muestra

{
1. Uso de agentes fungis-
tdticos
2. Almacenamiento de la
muestra
Determinaciones Analiticas
1. Estudio del Sistema |
Enzimdtico presente Humedad
en el tejido de gjo ) Acido Piravico
2. Métodos analiticos 1. A].O fresco Azufre , .
para la valoracién de 2. Ajo pretratado 1. Método de H. Jdger
humedad, azuire to- 3. Ajo fresco triturado v 1. Método de H. 2. Modificacién al mé-
tal v deido pirtivico disgregado en agua Jager todo de H. Jager




A.—Preparacién de la muestra.

- Las cabezas de ajo se liberaron en forma manual de sus ta-
nicas protectoras y los dientes se separaron individualmente.

Los gjos en esas condiciones representan un medio favorable
para el desarrollo de hongos, los que crecen en su superficie, y
pueden afectar la composicién del diente, conlorme progrese su
desarrollo.

A fin de prevenir o retardar el desarrollo de hongos, se pro-
baron el dcido sérbico y el propionato de calcio, no presentando
ninguno de los dos accidén aparente sobre el sistema enzimdtico y
si accién fungistdtica efectiva (ver Tabla N° 1). Se pretirié usar
dcido sérbico por ser cristalino, lo que facilité su espolvoreo sobre
el material.

La muestra asi tratada se dividid en pequefios lotes, los que
se almacenaron a temperatura de 8°C. En bolsas de polietileno con-
venientemente selladas.

El gjo fresco que se empled como materia prima en este estu-
dio fue de las variedades "Blanco Italiano” y "“Morado Chileno”.

B.—Determinaciones analiticas.

La parte experimental incluye la realizocién de trabajos ten-
dientes al establecimiento de métodos adecuados de andlisis, que
permitan su empleo en la caracterizaciéon del sistema enzimdtico
del gjo.
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1.—~Métodos para determinar el contenido de humedad en mues-
tras de dajo fresco.

a. Secado a presién atmoslérica, a temperatura de 60°C.

b. Secado a presidon atmosidrica, bajo ldmpara de rayos in-
freirrojos.

c. Secudo o presién comprendida entre 75-100 mm de mercu-
rio, a temperatura de 45-507C,

d. Secado en pistola de Abderhalden a presion reducida, com-
prendida entre 1-3 mm de mercurio, temperatura de 45-50°C
v en prescncia de pentérido de {ésforo.

Las detorminaziones se llevaron a cano can ddisntes e ajo en-
teres, ya cue al fragmentarlos se desencadenca la reciccidon enzimd-
licaa producicendo fijacion de agua vy desprendimiento de productos
voldtiles.

En el primero de los métodos, el material sufrié alteraciones
muy marcadas que impidieron su valorccién. En los otros métodos
se observd que los dientes se recubren de una pelicula impermec-
ble que dificulla la transterencia de agua de su interior hacia la
atmdsfera circundante, wrolongdndose por tal maotivo el tiempo de
secado. En el mejor de los cases la pérdida total de pese fue equi-
valente al 66.47. del peso total del material. (Blance Lialiano).

En los métodos anteriores de secado se observd también un
desarrollo parcial de la reaccidén enzimdticar.

Para evitar las dificultades cque prevalecen en la determina-
cidén de humedad en los dientes de ajo enteros por formacién de
la pelicula, asi como el consumo de agua en la reaccidon enzimd-
tica al triturar el diente de ajo, se consideré la posibilidad de so-
meter al ajo a diversos pretratamientos con el fin de inactivar el
sistema enzimdlico y permilir por consiguiente ~l caumento de la
superlicie de secado por fragmentacion. Enire los primeros se in-
cluyen:

a. Tratamiento con metanol. Se llevd a cabo colocando una
muestra de ajo bajo metanol a temperalura ambiente du-
rante cinco dias,
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b. Tratamiento con calor. Consistié en someter durante una ho-
ra el ajo a 100-110°C, a presién atmosiérica.

En ambos casos, el material supuestamente inactivado se tri-
turé en forma manual y el producto resultante se sxnetié a la de-
ierminacién de humedad por los siguientes métodos que se lleva-
ron a cabo hasta lograr una estabilizacién en la pérdida de peso.

a. Secado en estufa a temperatura comprendida entre 45-50°C
a presién reducida de 75-100 mm de mercurio.

b. Secado a temperatura ambiente, en desecador de vacio a
presién reducida de 75-100 mm de mercurio y en presencia
de pentdxido de f{ésforo.

En el caso del pretralamiento con mentarol, se obtuvieron va-
lores de pérdida de peso del 77 al 79% debido a que parte de los
constituyentes fueron solubilizados por dicho alcohol. En las mues-

iras sometidas al tratamiento térmico, la pérdida de peso fue del
64 al 67% (ver Tabla Ne 3).

Es de notarse que durante el proceso de secado de las mues-
tras anteriores, se hizo perceptible un marcado olor a gjo, lo cual
sugiere que los sistemas enzimdticos no sulrieron el grado de in-
activacién deseado.

En virtud de las deliciencias de los métodos hasta aqui ano-
tadas, se intentd establecer un método que ademds de aumentar
la superficie de secado, permitiese la total reaccién enzima-sus-
trato, asf como la liberacién de productos voldtiles; para ello, una
muestra pesada se disgregd en agua mediante el uso de una li-
cuadoraq, se aloré a un volumen conocido del que se tomaron mues-
tras que se evaporaron a sequedad. El secado se efectud a presién
reducida comprendida entre 75-100 mm de mercurio y a tempera-
tura de 45-50°C en estula de vacio.

La diferencia de peso entre la muestra de ajo Ifresco que se to-
md vy los sélidos totales secos se consideré como contenido de hu-
medad, aun cuando no corresponde exclusivamente a pérdida de
agua rii incluye toda el agua existente en el ajo fresco, ya que una
parte interviene en la reaccién enzimdtica, supuesto que sabemos
que este es un factor de poca importancia. El valor promedio que
se obtuvo fue de 66.3% (ver Tabla No. 4).
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2.—Maétodo para determinar azuire total en muestra de ajo iresco.

En los trabajos realizados por Stoll (10), se ha demostrado qué
existe una relacion entre el azulre total y el contenido de aliing, por
lo cque el contenido de azulre total puede considerarse como un
indice que nos permite juzgar en forma sencilla y rdpida la cali-
dad de un producto (10, 15).

Para esta determinacion se empled el método propuesto por
Jager (8). Este mdétodo esté bazado en la deostruzcidn oxidativa de
la materia orgdnica, quedando el azulre transtormado en suliato
inorgdnico, susceptible de ser determinado gravimétricamente co-
mo sullato de bario.

Las determinaciones se llevaron a cabo en muestras de 25 g
v el valor de esta determinacién fue de 283.3 mg (base hiimeda)
{ver Tabla Ne¢ 5).

3.—Método para determinar dcido pirfivico en muestras de ajo
fresco.

De acuerdo con la reaccién enzimdtica ya descrita, se sabe
que el &eido piravico formado durante la reaccién entre la aliina
v la dlinasa nos permite valorar el comportamiento y la actividad
de esa enzima, la que conserva una reactividad précticamente uni-
forme cuando actha a temperatura éptima de 37°C y a una con-

centracién de iones hidrégeno comprendida entre pH 5 v 8 in-
clusive.

Uno de los métodos analiticos existentes para la determina-
citmn del Goido pirvico os ol propaesto por Tivior, indtoda que se
utilizd en las experiencias preliminares.

Los resultados obtenidos en csas determincciones son repre-
sentativos (1), pero dada la rapidez de recesidn del sistema enzi-
mdlico presente en el ajo vy la tinalidad de este estudio: conocer en
forma somera el comportamiento de la alinasa, han hecho ver la
posibilidad de que el método de Jager es suscoptible de ciertas mo-
dificaciones que nos permiten:

a. Disminuir algunas fuentes de error observadas al estudiar
detenidamente el método.

[s]
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b. Adaptarlo, en la medida de lo posible, para obtener resul-
tados que nos laciliten una mejor interpretacién del proble-
ma planteado.

Entre las modilicaciones que se sugieren, se encuentran:

a. Empleo de mayor cantidad de muestra. Maodilicacidn cue
permite disininuir el error que se tiene cuando se miden
volimenes pequenos.

b. Forma de disgregar ¢l tejido de ajo. Modificacién que obe-
dece a la observacién experimental de que la cantidad de
dcido pirdvico capaz de ser liberade via reaccidén enzimd-
tica guarda estrecha relacién con el grado de disgregacién
que presente el tejido de gjo. El método original de Jager
recomienda una irituracién de los dientes de ajo en un mor-
tero, previa adicién de arena silicea, pudiendo comprobar-
se en forma experimental que el grado de fragmentacién
a que se llegd depende de numerosos factores tales como
forma, tamafio y material del mortero, granulometria de la
arena empleadq, tiempo de trituracidn y técnica operato-
ria personal.

Por otra parte, la ruptura de celdillas permite la interaccién
cel susirato y la enzima, de lo que se puede deducir que en un
momento dado la alinasa se encuentre frente a concentraciones al-
tas de productos de escisidn, los que actian como inhibidores del
sistema enzimdtico que los produjo, segin lo mostraron experien-
cias electuadas en el laboratorio. En consecuencia, se ve que el
deido pirtivico factible de determinar en un material de esta natu-
raleca se encuentra sujeto a {actores de variaeidn de dificil control.

Por ello, se prelirié disgregar el tejido de agjo en un volumen
de agua tal, que evite la alta concentracién de los productos de
reaccién, haciendo uso de una licuadora que, ademds de favore-
cer la mejor ruptura de celdillas y en consecuencia permitir un
contacto mds intimo entre el sustrato y la enzima, produce una
suspensién homogénea. Para que los dalos obtenidos fueran uni-
formes se lijé tiempo y velocidad de licuado, asi como peso de
muestra y volumen de aaua empleado.

Para disgreaar la muestra se usé una licuadora marca Skimo,
cuyas aspas estaban orientadas alternamente hacia abajo y hacia
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arriba y ademds se dejaron romas; la disgregacién se llevd a ca-
bo a 8,000 rpm durante dos minutos y después « 8,600 rpm du-
rante un minuto; en esa forma no se tuvo una marcada variacién
en la temperatura de la suspensién y el material obtenido fue de
granulometria aceptable para los fines del método.

La relacién gjo:agua, la temperatura y tremipo do inenbncion
son factores importanies en la reaccidn enzimdtica, ya que la la-
vorecen o limitan segin las condiciones en gite s encuentren esas
varicoles.

Se estudiaron las siguientes relaciones: 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 1.5,
1:10. Al observar los resultados se enconird gue la relacién gjo:
agua, 1:3, es la mds conveniente desde el punto de vista de mani-
pulacién, ya que la liberacién es précticamente la misma que en
las otras concentraciones ensavadas, con excepcidn de la relacién

1:1 en la que se obtienen valores inferiores como se muestra en la
tabla 6, grdfica 1.

Las temperaturas que se probaren en este estudio fueron: 1,
.10, 22, 37, 42, 57, 73 v 82°C. La temperatura dptima de reaccidn
en la que se obtiene la maxima cantidaa de dacido pirtivico es la
de 37°C, come lo seficla Jager en su métedo. Experimentalmente
se demosird que ne hay irnfluencia muy signilicativa cuando la
tompomturc de molienda ¢ incubaciéon se encuentran entre 22 vy
37°C, los valores se encuentran resumidos on la tabla 7, ardfica 2.

Los tiempos de incubacidn que se probaron fucron: 4, 5, 6, 7,
8,9, 10, 15 y 30 minutes, o tiempo de incubazidn en el cue se tie-

ne la masima canticic

de acido pirfivien es de cinro minutos, en-
contrandines gus b ey de B ity ol vl s

R s i
..... LT o T . i Tt

hat disminuido solamente tin & los resultados se pnr:\mmmn agru-

Una ver licuade el material se tomaron muestras, en las que
ge determinéd el deoide pimivico. Primeramente se eliminé el mate-
rial albumineidec ror preocipitacion con acido tricleroacético v des-
pues se procedid a la lermacion de las hidrazonas de los compues-
tos ~ont tuncién aldehido o cotona, como por @lemple algunos azi-
cares que cxizton ontre ellos ko hidracona del dcide pirtvico se
3 por solucion selectiva en ameniacs IN vy se valora colori-

‘t*.ot'::::::‘.enh“



El comportamiento del dcido pirtvico ha side investigado por
varios autores, entre ellos Williams (16), que establece que la per-
fusidn de musculo en una solucidn que contiene d&cido pirGvico
origina dcido succinico y deido {érmico, los que se forman de acuer-
do con la siguiente reaccién:

2CH.O; + O + H,O ——— CHO, + 2CH,0,

El &cido térmico desaparece por oxidacidn, en tanto que el &ci-
do succinico es dehidrogenado a fumdrico y éste convertido a acido

pirtvico que reinicia el ciclo, pero a mitad de la concentracién ori-
ginal. :

Bajo la suposicién que el dcido tricloroacético pudiera influir en
alguna forma sobre la intensidad de esta reaccién, ya que Lunds-
gaard (18) encontré que el yodoacetato influye la fermentacién de
las levaduras, proceso en que el dcido pirtivico interviene activa-
mente, se hicieron algunas pruebas en las que se varié el tiempo
de contacto con el dcido tricloroacético; los resultados obtenidos en
esia prueba nos indican que no hay ninguna accidén aparente como
se muestra en la tabla 9.
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IV. RESULTADOS



Los resultados obtenidos en las experiencias antes descritas en
la "Parte Experimental” se encuentran agrupados en las tablas que
a continucacidn se presentan.

En ellas se senalan las condiciones en que fue hecha la deter-
minacién correspondiente a cada una de ellas, asi como la varie-
dad de djo que se usd en cada estudio.

TABLA N~ |

EMPLEO DE FUNGISTATICOS

Muestra de Ajo Actividad Enzimdtica
Variedad Blanco Italiano (Tomando como 100 la del ajo
sin aditivo)

Con é&cido sérbico 98.63

Con prepionato de calcio: 99.35

TABLA N- 2

VALORACION DE HUMEDAD

Métodos de secado Pérdida de peso %
| Con rayos INITAITOJOS ..o 64.3
A presién reducida (75-100 mm de mer-
curio) y temperaturas de 45-50°C ... 57.0

A presién reducida (1-3 mm de mer-
curio) v temperaturas de 45-50 C en
i presencia de pentéxido de {dsforo 66.4

B
e

Variedad: Merado Chilene

jav]
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TABLA N2 3
.EFECTO DEL TRATAMIENTO TERMICO

Calentamiento a 100-110°C (durante una hora)

Muestras mg de dcido pirtivico Actividad %
en 100 g ajo fresco

Conlrol 381.69 100.00
A 45.14 11.82
B 49.24 12.90
Promedio 47.19 12.36

Variedad: Morado Chileno
Contenido de Azufre = 270.69 mg/100 g

TABLA Ne 4

DETERMINACION DE HUMEDAD
(Usando gjo fresco triturado y disgregado en aguad)

(Secado de la suspensién por calentamiento a 45-50°C
) y 75-100 mm de presion)

Muestra No. Sélidos totales % Pérdida de pemo %,

1 33.49 £6.51

2 33.72 06.28

3 34.37 65.63

4 33.54 £6.46

S 33.36 66.64

6 33.78 66.22
Promedio 33.71 66.29

Variedad: Blanco Italiano.
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TABLA N% 5
DETERMINACION DE AZUFRE TOTAL EN AJO BLANCO ITALIANO

| Muestra Azufre total mg/100 g f
! I 286.9
i 2 293.0
| 3 277.7
:» 4 308.1
i S 283.2
6 282.9
7 297.4
8 282.4
9 261.1
; 10 260.1
i Promedio 283.3
TABLA N~ 6
INFLUENCIA DE LA CONCENTRACION DE AJO EN LA ESCISION
ENZIMATICA

{Licuado: 3 minutes, Tiempo de incubacién: 5 minutos,
Temperatura: 37°C)

Muestra No. R_elucién f\r:'i:)opoprir;'l(;r;c; Actividad %
ajoiagua ajo fresco
1 1:1 41548 77.24
2 1:2 537.87 100.00
« 3 1:3 508.94 94.62
4 1:5 526.63 97.91
) 1:10 501.35 93.21

Variedad: Blarco Italiano.



TABLA Ne 7
EFECTO DE LA TEMPERATURA DE INCUBACION SOBRE LA
CANTIDAD DE ACIDO PIRUVICO LIBERADO
EN LA REACCION

{(Licuado: 3 minutos, Concentracién ajo: agua, 1:3, Tiempo
de incubacién: 5 minutos)

Acid o .
Muestra No. T‘"“‘i,"é“‘ ura (r:lg)opo‘:'“l\l()‘:)‘c; Actividad %
ajo fresco
1 1 21468 39.13
2 S 522.12 95.17
3 10 539.23 98.29
4 22 543.42 99.05
S 37 548.61 100.00
6 42 532.93 97.14
7 57 498.02 89.13
8 73 439.94 80.19
g 82 421.01 76.74
Variedad: Blarco ltaliano
TABLA Ne° 8

DETERMINACION DEL TIEMPO OPTIMO DE INCUBACION EN QUE
SE LIBERA MAYOR CANTIDAD DE ACIDO PIRUVICO
(Licuado, 3 minutos, Concentracién gjo-agua: 1:3,
Temperatura, 37°C)

Tiempo de Acido pirtvico
Muestra No. incubacién {mg) por 100 g Actividad %
minutos ajo fresco {
I 4 490.48 91.80
2 S 534.16 100.00
3 6 523.83 98.06
4 7 516.41 96.67
5 8 505.50 94.63
6 9 501.87 93.95
" 10 504.63 94.47
15 487.62 91.28
30 511.62\ 95.83
Varie<. .. Blanco Italiano.
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TABLA

Ne 9

INFLUENCIA DEL TIEMPO DE DEFECACION CON ACIDO
TRICLOROACETICO SOBRE LA ACTIVIDAD ENZIMATICA

(Licuado: 3 minutos, Cencentracién gjo: agua, 1:3, tiempo de

incubacion: § minutos, Temperatura: 37°C)

Muestra No. ;:ir:&: (‘::ézpﬁi}:?c;
! 10 554.10
2 20 552.78
3 30 552.78
| 4 40 552.78
| > 50 552.78
6 60 553,66

Actividad %,

100.0
89.7
99.7
99.7
99.7
99.9

Variedad: Blanco Italicno.
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V. CONCLUSIONES



I Los dicntes de ajo constituyen un medio favorable para el
desarrollo de hongos, por lo que el empleo de agentes fungistdti-
cos es necesario para la conservacién de la muestra. Se selecciond
el dcido sérbico, ya que alarga el periodo de conservacién de ires
hasta treinta dias aproximadamente.

2° Al aplicar los métodos para determinar humedad en dien-
tes enteros de ajo, se observd que el tejido es de tal naturaleza
que la transferencia de agua a través del mismo se comporta con
gran lentitud.

3° El sistema enzimdtico presente en el djo, mediante los pre-
tratamientos a que fue sometido, no sufrié el grado de inactivacién
deseado.

4” En lo que se refiere al método establecido para la deter-
minacién de humedad disgreqgando el ajo en agua, puede consi-
derarse que los valores en pérdida de peso obtenidos son muy si-
milares a los obtenidos por otros métodos, presentando la ventgja
de que permite determinar en forma simultdnea el écido pirtvico,
pudiendo referir, sin error, los resultados tanio a base hiimeda o a
base seca indistintamente.

5 La relacién existente entre el contenido de azufre total y de
aliina para cada variedad de ajo, puede considerarse come un in-
dice que permite juzgar en forma sencilla y rédpida la calidad de
un producto.

6 La relacién azulre: dcido pirtvico en la variedad "Blanco
Ialiano” es aproximadamente 1.2,

7 La aplicacién el método dr Jaaer para la deferminacién
de azulre total en muestras de ajo ha arrojado datos coherentes

A7 . ¢



y presenia la venltaja de ser una técnica operatoria relativamente
sencilla.

8" Las modificaciones ofoctuadas al mdbedo ortginal de Jaeer
para determinar ¢l deido piravies liberade en la reaccidén enzimd-
tica fueron:

Empleo de mayor cantidad de muesira

Disgregacion de la muestra en licuadora,

Relaciéon ajo:aqgua de 1:3.

Tiempo de incubacidn de 5 minutos.

Temperatura de incubacién: cualguier temperatura compren-
dida entre 22 v 37°C.

T 0

°oan

Estas modificaciones iavorezen la ruptura de celdillas y dis-

urr ocor ncerarcidin entre la on

uregacion del tedian, yornmiien it
zima y el sustralo y consecuentemente un incremento de velocidad
de reaccidn.

9" El écido tricloroacético usado como defecante no mosird in-
terferir en forma alguna la produccién de la hidrazona del dacido
pirGvico.

10 El grado de escisién enzimdtica de la aliina 1 comporta-
miento de la alinasa, pueden ser medidas medicnte la determina-
cidn del deido pirtivico formado en la reaccién entre la dliinag v la
alinasa.

8=
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