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CLASIFICACION E IMPORTANCIA DEL PLATANO.

Existen diversas clases de plitano: Plitano Tabasco (co-
rriente), Plitano Manzano, Phitano Dominico, Plitano Roatidn,
Plitano de Costa Rica, Plitano Morado v Plitano Macho: sobre
este ultinie hard mi estudio.

PLATANO MACHO, largo o zapalote.

Plitano Hazz en maya) —Musa Sappientum L. Fam. de
las Musdicous.

Originario de o Amdrica v la India, existiendo en nuestro
pais en grean cantidad, sbndo materialn nte necesario el tirarlo y
desperdiciirlo, por no hacer uso de ¢l que no sea el de furta, cu-
bierto o plitans pasado, en los lugares donde existe en gran canti-
dad, fa gente humilde le cmplea revuelto con ol maiz para hacer
tortillas,

DESCRIPCION DIS LA PLANTAL

Son hiervas griganteseas, su altura varia entre tres v diez
metros, raiz fhrosa v nace enoun rvizoma o tallo subterraneo, el
tallo formado por largos peciolos de las hojas que son muy grue-
808 v oenvainantes, sobreponiéndose unos a otros, no encontrindo-
se en dicho Gdbo, ninean tejido Tenoso.

Sus hoyas son de 2 a5 metros de longitud con verde varia-
Ble, seerin of elimn v ositnaeion s con cineuenta vosesenta centime-
tros de anchura, obloneas, presenta fuerte nervadura contral, de
Lt eunl parten otras, dispuestas como ns de una pluma (hojas pe-
nadic) s Bl parte saperior s desprende en todas direcciones,
formando elegantes arcos.
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Sus {lores aparecen a ivs 10 o 12 meses, on forma de e
cimos grandes, encontrandose en grupoes, debajo de escamas car-
nosas (bracteas) que los protegen, formadus por un periantio de
2 labios. El exterior ¢s mis grande, presenta 3 o 5 dientes peque-
nos y de color blanco, ¢l interior mis corto, ensanchado ¥ termi-
na en un mueron o peco. IDstas dos piesas del pertantio estin cu-
briendo los estambres v el gineceo,

Su fruto se da en pencas, variando su cantidad zegin ol
cuidado de cultivo y la especie de que se trate, Hegando a dar has-
ta quince pencas con fruto. El fruto estd constituide por una bha-
va con tres divisiones, semillas muy pequenas v rudimentavias, Fe-
culento por excelencia cuando extda verde, volvidndose azucaradoe
y aromiitico al madurar. Madura en tres o cuntro meses, sucle cor-
tarse verde, para que no se lo coman los pijaros,

El Padre J. Zinn, en su tratado: “Ta Salud por las plantas”’
dice que en diversos experimentos que ha hecho para exterminar
el B. de Koch, por medio de dosificaciones con ex'racto fluido del
tallo del platano, le ha dado muy eficaces resultados. Igualmente
menciona ¢l Dr. F. Frangestein IHellsboro los eficaces resultados
en la administracion de extracto fluido de raiz de plitano, para co-
rregir el aumento del volimen de tiroides,

Aprovechando Ia riqueza de féculn que tiens antes de ma-
durar, he hecho un estudio sobre Ia oblencion de 1a “TTARINA DE
PLATANO"”, y algunas aplicaciones industrinles a partir de ella,
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11
OBTENCION DE LA HARINA.

Utilizando ¢l fruto de plitano denominado comercialments
macho, con madurez cuando apenas empieza a amarillear la casea-
‘a, es decir unos diez dias antes de que tenga completa madura-
cidn, para evitar que salga una harina de mal sabor.

Con cuchillo de madera, para evitar que por el contacto
con metal diera lugar a la formacion de tanates negros, pelé v
rebané ¢l fruto en telas lo mas delgadas posibles, las coloqué en
hastidor de madera con tela abierta de algodon, las puse a se-
car al sol hasta aspecto al modonoso, molidas en mortero de
porcelana y tamizada la harina; preparé cantidad suficiente de
muestra, para que el anilisis tuviera el menor error posible.

La harina que resulta es de un color amarillento ligero,
sabor desabrido, ,debido a que e¢n este grado de madurez, la fé
cula no ha sido transformada en glucosa, en la misma cantidad
que cuando ya esta completamente maduro.
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1
ANALISIS DE LA HARINA.,

HUMEDAD:

Tomando muestras de harina en cuatro pasafiltros, pesa-
dus ¥ desecados previamente, desequé opeso constante ¥y oo una
temperatura de 100-110° ., la harina por analizar,

l.—

Pesafiltros vacio v sceo 0. e o399
Peso de la Harina ... .. .. 6. 3483
Pesafiltros m:as harina desecada ... ... o L 3790463
Peso de In Harino ... o e 6.3483
Humedad ... .. ... .. . . 0.3972
CALCULOS:

6.3483:0.3040::100:X; X 39,72 6.5485%; X 6.2067
Sigtendo el método anterior, hice cuatro determinaciones
en las que obtuve log siguientes resultados:
1.—6.2007
S.—6.2012¢;
4.—6.20127
Como promedio de todos los resultados, obtuve:
HUMEDAD: 6.2039%

G R A S :\ H
La extraeeidon Ian hice en ol aparato Soxlet » usando conw
disolveute el éter sulfurico Q. .
Puse Ia harina en un cucurucho de papel filtro, con una ca-
pa de algodon en cada extremo v en ol medio Ia haring, enseguida
17



lo introeduje dentro del departaiaentn correspandiente v procedi o
la extraccion de grasas por ol mited s general; sifond hasta comple-
ta extraccion de la grasa, evianord of excesa de ¢Ler gque guedaba en
el baldn, desequé la grasa v juwse,

1—

Peso de Ia Harvina .. ... . o oL 63483
Peso del balin Soxlet vacto v oscco ... .. 4890927
Peso del balén Soxlet muas gvnsa oL A9 0601
Peso de la grasa ... . oL 0.0767

CALCULOS:
6.3483: 0.07067 ;100X X T.67 0 6888 X 1.207%
En otras practicas obtuve los siguientes resultados:
2.—1-204¢
3.—1.202¢%
4.—1.202%
Como promedio de los cuatre resultadns, obtuve:
GRASA: 1.202¢%

GLUCOSA

Pesada 1a harina, e agita con 100 e de arun, dejn en re-
poso durante dos horas, nuis o menos, se deeanta, Giltrn, lava v s
afiaden las aruas de Bwvado en baldn aforado de 200 col, se afora
Ia solucion a 200 co, encevuida se bace T titulncton con licor do
Fehiling, por el procodimiento de Fynon Lane,

INDICADOL . Azul de metileno al 190 on apun destilade

SOLUCIONES DE FEHLING,

A)  Sulfato de Cobre: 31639 grs. (CuSO5H 0), hasta
500 ce. .0 dest,

h)  Rolucion adealina de tartrato: Tartratn de sodio v po-
tasio 173 grs. v 560 prs. de hideato de sodio, st 500 el doe arua
dest., deja en reposa (1«\\ dins v it

Un ce. de sol.
de sol. licor de Fehling.

Esta solueion de Fehling 1 titule 1a titule con solucion de
glucosa Q. P. resultindome gue cada ee. de dicho leor, agquivale o
0.000v grs. de glucosa

i un eos de o sol B equivale aun e
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ENSAYO PRELIMINAR;

En un tubo de ensuyve puse a hervir durante dos minutos 3
¢~ de solucion de Fehling, anadi 1 ec. de 1a solucion por valorar,
gin dejar de hervir lenta vy uniformemente afnadi una gota de solu-
cion 2zul de metileno, ¢l Cu ne fud reducido, En otro tubo de en-
sayo hice el mismo, eon dos ce. de I misma solucion por valorar,
tampoco se redujo el Cu, hice otro ensayo, en el cual puse 3 ce. de
la solucion por valorar, se redujo el Cu, totalmente; hice otra prue-
ba con 2.5 ce. de solucidvn no dando punto final, anadi otras
tres diécimas v redujo totalmente, por o tanto, entre estas tres
adeimas de diferencia estaba el punto final,

PRUEBA FINAL:

En un erlenmever, puse 3 ce. de leor de Fehling, con va-
lor de 0.0020 grs. de glucosa; diluidos en agua destilada, her-
vi dos minutos, anadi dos v medio ce. de la solucién por valorar,
siry dejar de hervir al igual que en los ensavos previos, aiadi dos
gotas del indicador, enseguida, agitande ¢ hirviendo, fui afiadien-
do gota a gota, de la <olucion hasta obtener la total reduceion del
Cu y ol punto final, haciendo tres lecturas, obtuve como prome-
dio la de: 2,60,

Peso de 1a harina ... . . 2,285 Grs,

Promedio de T.ecturas ... 2600 ce

CALCULOS DE LA GLUCOSA:

SO0 22858 12 N DN A0808 200 X - 0.020971,
0.02971:0,0020::100:X; X 6.73%
GLUCOSA: G.73%

FECULA

Pesada 1 harvina, 1o coloque en un Erlenmeyer cen 100 2¢
de agua v 1 ce. de HOT cone. Q. P Agité v ealenté o reflujo vein-
te v cuatro horas, o una ebullicion moderada; en esa forma lo-
gré hidrolizar toda la féeula. Ya frio se neutraliza con solucion
de NaOIl y completé en badén aforado a 250 ec.

Tanto el ensavo preliminar como Ia titulacion Ia hice pev
el procedimiento de Eyvnon Lane, al igual que como lo hice con
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In glucosa, con los mismos ensayvos previos vodosificacion unica-
mente variando cantidades de harina empleadas,

Peso de la harina ... ... S 08250 grs,
Promedio de lecturas .. .. . . 2500 ce,

CALCULOS DI LA FECULA:
2530:0.3250:00.99:X: N L.OA6T 2000 X 00062 grs de ha-

rini.
0. 0062: 0,0020::100:X: XN 615167,
FECULA: 64.016C,
PROTEINAK: I

Conociendo la cantidad de N oroinico gae extste y multi-
publicado por ¢l factor 5.25, se caleula al cantidad de proteinas que
contiene la harinn,

DETERMINACION DEL NITROGENO ORGANICO:
Para cllo se procede por ol mdtodo de Kjeldhad-Ulsceh:

En un halon de Kieldahl-Ulsch, cologudé Ia havina pesada,
con medio gramo de sulfato de cobre v medio gr. de sulfato de po-
tasio, anadi 10 ce. de SO Q0 Py cone,, tape 1o boea del bhaldn con
un embudo: pura evitar salida del Lguido evaporado, Lo coloque
bastante cetivado del fuego v ful acercindolo lentamente hasta
que va no habia peligro de que se tivara, enseeuida 1o someti a un
fuerte calentamiento hasta que quedo comvoletaimente Hmpide v
transparente el liquido, v que Lo materin orednien del dervedor del
baldn ya no existiora, cosa que consegui dandole vaeltas v agitan-
do de vez en cuando,

Completamente frin, pasé ol liquido 2 un balon de destila-
cian de 500 ce., para quitar tedo resto del Hauido que quedarn en
el I\'_i(‘](”‘.:ll-l”!\‘(‘h, ave dog VOCOR ¢Con poett o, dicho balon v
anadi In sagruas de favado al balon de destilacion, lenGunente p:i-
rievitar progresiones del Hauido, Fnota boea del bilon coloque un
papel tornasol para que me indieava o paso de 1 reneeion aeida o
Ya alealina, por medio del desprondimiento de wmonineo, Tapd her-
méticamente el balon con un tubo de Proen T boen superior que
contenin sol. de NaOH 40 Bé v por ¢ tubo de

--20.
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comuniqué con un retrigerante de aire, quedando la boea de dichn
refrigerante, completamente tapada con solucion de N 710 de 1.
SO, con F-1.0:470; ¢ nel Erlenmeyer donde puse la solucion, colo-
qué 100 ce. de la solucion sulfurica: en el balim de destilacion, anu-
di birutas de Zn para regular la ebullicion,

L destitacion Ia hice de 1a sigutente manera; ya montado
el aparato, fui afadiendo poco 2 poco, solucion de NaOlH hasta
reaccion {francamoente alcalina que so indicaba por medio de papel
tornasol, que e puso entre o) tandn vl boea del Kjeldhal-Ulsch;
segrui calentando hasta Ia easi teral destilacion del liquido, Al Er-
lenmeyer le anadi comn indicador unas gotas de anavanjado de

metilo v valoré el dcido sobrante con NaOH — N/ 10 con
F.-L.0O57.
PRACTICAS:

1.—Pego de Ia Harina ... . oo L. 20514

Lectura de la bureta con solucion de NaOIl N 710 35.06
CALCULOS:

3R.06 x 1.057 40910 109

1047 — 1.00 6.38 x 0014008 . 0, 0937104 ;

2.0951.1:0.059371::100: X X R937T172.0514; X=3.0 47%
de N,
PROTEINAS

[ice las siguientes pricticas con el mdétedo anterior:

o

N=3.042¢
PROTEINAS:
6.25 x 3.042 - 190124 de PROTEINA,

3.— _
N  3d.045¢
PROTFIN AN
G.25 x .05 10.0437 de Protefna
[t--

N-3.0417.
PROTEIN AN
S x 620 19 0120 de Proteina
Comn promedio de los roantagdos: 19 O7Re.
PROTEINA : 19,0278¢6%
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ACIDEZ

En 100 ce. de aleohol neutralizado con NaOHl N 1o v fenol-
taleina, puse la harina previamente pvvuh cnseguida agite, deje
reposar 24 horas, tituld con soluciinn N de Naoll con F-1.057, mul-
tiplique el resultado por los factores 0000 v GO0 para referir-
los a dcidos lLictico v sulftrico respectivamente, Faste dato de ia
acidez, nos indiea el grado de enranciamiento, considerindose co-
mo mala, la harina que tenga muis de 057

1.—
Peso de la harina ... ... ... .. 660X
Muestras de 10 ¢ . e
Promedio de lecturas 0 . oL 015
CALCULOS:
6.60814:150::100:X; X 1507 6.6084 22.69.
22.69 x 1.057 23.08 ‘
23.98 x F Acidez Lactica 0.0090 (0.2158

23.08 x 0.0049 F acidez sulfuriea 011757,

ACIDEZ LACTICA: 0.2158¢  ACIDEZ SULFURICA: 01173
CENIZAS:

La harina pesada, 1a cologue en un erisal de poreelana, pro-
viamente lavado, secado a la estufa v desecador del sulftirico. Fin
esta forma, lo puse en la estufa hasta que foreoa un compues-
to carbonoso de aspectn del carbon: enseenida lo incinerd con so-
plete, hasta que quedaran las cenizas blaneas.

1.—
Crisol vacio v seco | . . RAN MW
Crisol mas havina ... ... ... . 343177
Crisol mas cenizas ... .. . . . . 291336
Peso de Ia havina 0 00 . SO0
Cenizas ... .. L 02100

CALCULOS:

540400 02199 2 100:N: X 21.99 S.4040; X 1.070%

CENIZAS 40704

En las siguientes determinaciones obtuve como resultados:
2.—4.068%
3.—4.073%
4.—4.0727%

Como Promedio @ 1.071
CENIZAS: 1.071¢,
22



ACIDEZ

En 100 ce. de alcohol neatrabizado con NaOH N 1oy fenof-
taleina, puse la harina previamente pesada, enseguida agitd, deje
reposar 24 horas, tituld con selucion Node Navil con F-1L.u57, mul-
tiplique el resultado por Lo faetores gD vt nara referir-
los a dcidos ldctico v sulftrico respectivamente, Fste dato de ia
aeidez, nos indica el ovado de enranchmionto, considerandose co-
mo mala, la harina que tenga mas de 007,
1.—

Peso de la harma . . . G608
Muestras de 1o ee, )
Promedio de leciuras S (L3 9]

CALCULOS:
6.60814:150::100:X; X 1A 6.6034 2264,

22.69 x 1,057 230K
2398 x I Acider Tactica 90,0000 RS PEY N
23,08 x 00040 I oacider sulfirien O YITAe

ACIDEZ LACTICA: 02155 ACIDEZ SULFURICA: 01175
CENIZAS:

Lo harina pesada, I cologud en un erisal de povectann, pre-
viamente lavado, secado a I estufa v desecndor del sulfarico, Bn
esta forma, lo puse en I esturn hasta que Tormara un compues-
to carbonoso de aspecto del corbidn: enseeuida Lo incinerd con so-
plete, hasta que quedaran las conive blanens,

1.—

Crisol vacio v seco , L 20187
Crisol mas havina . S B IS it
Crisol mas cemieas .. L 20,1346

Peso de ta harina . Lo TR IV
Cenizas ..., ... . . . e 0.2199

CALCULOS:

HA040: 02109 10 100:X: X 21.99 54040 X 1.070%

CENTZAS 107507,

En las siguientes determinaciones obliuve como resultados:
2. —1.068 ¢
3.—1.073¢%
4.—4.072¢

Como Promedio - 1071
CENIZAS: 1,071
—2



v
FERMENTACION Y LEVADURAS,

Desde hace tiempo se usa el fenomeno de la fermentacion,
fué aplicado a todos los cambios que iban acompanados de efer-
vescencia; quedando limitada poca a poco a la formacion de alco-
holez, vinos, ete. v a toda clase de fermentaciones deidas v de fer-
mentacion que van acompifindos de elervescencia y de formacion
de gases.

La putrefaceion se conoce en los seres animales y vegeta-
les, existivndo en tal fendmeno, sustanciis repugnantes por su olor
Y por su aspecto, sicnda este o] momento en que la materia orgi-
nica comienza i restituir al medio lo que de ¢ temd, pasando a la
mineralizacion, estas transfornueiones  crevéronse  espontaneas,
mas tarde se han dado diversas teorias e hipotesis quinicas.

La primera transformeecicn observada, fud ladel mosto de
Ia uva, en vino, teniendo nl exterior el aspecto de una ebullicion,
de donde se e dio el nomhre de fermentacion; del Latin Fervere-
Hervir: en el transcurso de la fermentacion hubo desprendimien-
to de anhidrido earbanico.

Pasteur fué el que demostrd que todas las substancias or-
ganicas por alterables v pmtrescibles que fuceran, puestas en me-
dio exento de microbios,  se mantenian intactas, en tanto que se
les pusiern en contacto con ellos, tenian una Fipida transforma-
cion que antes se habin ercido espontianen, Por ejemplo la fermen-
tacion tipo del mosto de nva, eonstituye un acto vital de un miero-
organistio ol Siecharomices Blipsoideus, que es un hongo nicros-
edbico, ¢! cnal se alimenta de aztear del mosto v desprendia aleo-
hol vy anhidride carbonico, Meis tarde Liehig defendin que la fer-
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mentacién estaba constituida por un desdoblamiento molecular de
la sustancia fermentescible con el concurso del O del aire. Estas

teorins durante bastante tiempo, Lo mvestisod des quimicos

i

Diory vinculavse aoabruna

pensaron que la acetin fermentativie e
parte solamente de su organismo v descubricren unas sustancias
scgregadas por ellos que cran las determminantes de las fermenta-
ciones: se llamaron entonees fermentos solubles, para diferenciar-
las de los figurados o micrebios, Berthelot ol mnesteo de In Quime-
ca Moderna, logrd aislar a fines del sirby poendo, o primer fer-
mento soluble: la invertina, capaade desdoblor o la sacaresa por
hidralisis, en un2 meszcla equinneiecnlar e rhaeosn v fructesa; o
estos fermentos solubles se les did ol nombre de Ihastasas, v ot
qua nos ocupi el de invertasa, e doipies e e denamind Saca-
rasa en atencion a la sustancia sobre T cual actin (sacarosa),
Buchner fué el que consicuis obtener 8 Louldo famado al-
coholasa triturando con arenn, las cfivias de Ia lovielnra de eorve-
za. Despues se ha conseouids otras muchns hoosta gue Willtaetter,
ha Hlegado a deciv que “la vida ex un sisteman Jdo aeciones dinsti-
sicas cooperantes. Un ejem. bien olavo by eneortranos on b diges-
tion, en donde encontramos procesos anniitieas v oSintiticos, la
presencia v oaceion de diversos Siasteas alesdutenente indispen-

sables; lis oxidaciones v oredueciones ntrnereinicas, la reanira-

cion, Ia formacion de hormonas v todos b procesos de metabolis-

mo requicren tamhbicn I interverciin activa G los formentos,
Se hadado ol pombire de "o s e o e et et

pequenns cantidades, como eatalizator, cohe chert e s aneias

orginicas, acelorando sy e Toae i it e el sy

accion es espeeifica v veversible, FL fermento poede divedirse ens

amorfo, con oposicion al flrurmdo, of Temmers v gue e et eroot-

ganismo v oen formentos solides, Fermen o, Sierveid o es el mperoor-
LanismMo que actin comn fornne oo Foviventn paeSon e pyetal en
estado de disolucion eoloidal, ane aetin com afvaamentsl Fermen-
Lo soluble: cuerpo orinico de procedonein vecetal o animad, amor-
go ¥ soluble en el woun donde netga,

La tramsformacion quinmies e e vy aeeinion (aue s
acelera por la accion de pequena cantidad

mento, el cual se pone on contaeta eon

deotras Thamado fer-
v oaniirerfemente no se

madifica, es ol fendmeno Hamada Formentacion

REM



Los que preterentemente ejercen fermentaciones alcohéll-
cas recibien ¢l nombre de cimasa.

La sustancia que mipide Ia formacion del fermento se lla-
ma antiterinento.

Rectifieando i defineing G entalizador, se tiene que es un
terpo que activa b reaceiones, combamindose con s sustancias
donde nettn v orerenerindase al final de la reaccion,

1 fermento ademis e entadizador, es soluble, orginico, co-
leide (o eristancada) v producids por un organismo vivo (Halda-
ne, Oppenhiciner, Thomasy diandoseles el nombre de desmoenci-
mas, cunndo existen unides al plasmn de as edlulas v no salen al
exterior, Livencimas a todos los que estian libres vy disueltos
ocn lag seereciones colulures vl de endo-encimas a los que disuel-
tas, no e extrien mos que hasta que se destruve o antoliza la cé-
lula, 1 opesar de T libertad que tienen dentre de ellas, Tos fermentos.

Miede decirse que les formentos enloides son electrilitos
coloidales por cstar formados de proteidos, de donde se ha aisla-
dig ol grupo prestotico absolutamente electrolitico v proteina com-
pletamente coleide, Toas fermentos son adsorbidos v adsarbibles
par lo agte co han purifieado v oconcentrado, La actividad de Ia
dinstasn denende prineipalmentc del T'ho del medio en que actiia,
stendo especial para eada clase de diastasa de que se trate.

ITata aetividad puede extablecorse mediante el equitibrio en-
tre lns molieulns del Tormento, Ins del sustrato v los fones 7 v O
actuando a veces I dinstasa no sols como un eleetrolito déhil, sino
como un electridito anfatero, eanas de combinarse con dcidos v ba-
508, por lo mismo moyv sensible a las variaciones de Ph, depen-
diendo dato sn dizocineion o o caniliheios TTav vecos que 08 nece-
aria In intervepeion inoredpriea del metall B ferments en osu pa-
el de eatalizador ex mucho menos activo que los demis catadiza-
dores, on eapibio ow eanecifico v decisiva: por eso las reaeeiones
de Dioquiniea son lenfas v lmitadas, teniendo grean intervencicn
W temmeratnrn ambiente,

' coneencion e Paler v Mirbaek (1932) ) el fermento
comalefa ae Wama Holofermento v oewtd inteerado por el grenuino
fermento denominado anofermento, unido al eoadvuvante cofer-
mento: del moda reversible evnrecdo en I sieniente actuacion:

Apafermento o Cofermento Holofermento.
2R



Obedecen estos tres cuerpos a i ley de accion de las masas.
Ljemplos de estos sistemas son los siguientes.

ADPGC + COM
Globina Hem Hemoglobina
Proteina Vitamina IY Fermento Amarillo
Proteina Difosfato de Vitamina B, Carboxilasa
Proteina Pirofostato de Adenina Faoslorilasa
Proteina Hemina (catalasa) ("atalisa

Jarendrecht dice que ¢l efecto encimitico ex como una espe-
cie de irradiacion de energia del fermento al susirato; quiza de na-
turaleza parecida a los rayos mitogensticns,

Los ultimos descubrimientos quimices de Ia eonstituciin
de las diastasas, dicen que las reacciones entre diastasa v osustratos
son simplemente reaccinnes quimicas, entre el sustrato v la dias-
fasa. Se ha demostrado que T actividad es propovoional o ln ean-
tidad presente de fermento, a la de sustrato, sivndo favovecida por
Ja temperatura, requiriendo un valor Jdeterminado de Phopara cada
caso, siendo influida por sustancias inoreinicas, por b product ss
de la misma reaccion que acelera el fermento, contoniendo er el in-
terior de los oreanismos un sistema regulbudor de basetividad de tos
fermentos a los que se les ha denominado fermentos de defensa,
ejemplo de ellos, tenemos en las hormonas, vitaminas, vidndose que
la sangre no tiene fermentos de defensa eapaces de despoblar los
cuerpos extrafios que Hegan o elli pero los elihora en pocos dias.

Algunos fermentos han sido obtenidos en forma eristaling,
por diversos procedimientos quimicos, Harrow v Sherwin han de-
finido Ia composicion elemental de algunos fermentos:

NOMBRE o M N N P (‘1 LUTOR
Urecasa cristalizada 1.6 7.10 16,0 1.2

Pepsina cristalizada 324 6.66 13,4 085 0 07x 021
Tripsina cristaliza-

Sumner
Northrop

da HDOLO T 20 149 110 0 000 2 N Northrop
Renina (no purifica-
da) 61 33 7,02 14 1 1 19 0 000 0 00 Tauber

Los fermentos son débilmente difusibles por o gue se les
puedq purificar facilmente de Las sales minerales ane les
fian por lo que su presion osmdotica es muv debil v
el peso molecular muy grande, por vjunplw;

T

acompa-
por o mismo



NOMBRE PESO MU LECULAR AUTOR

Sacarasa LV.600  Euler, Myrbacck, Jusephson.
Catalasa (higado de va-
ca) 250,300 Stoern.
Catalasa (=angre de va-
ca) R a0 Stern.
Pepsina SO0t Northyep,
Fermento amarilio T3.000  Theorell,
Co-hemoglobina 62 600 Northrop y Anson.

Las presiones elevadas entre once ¥ quince atmoasferas des-
truyven algunos fermentos como Ia lipasa v la amilasa.

Aas radinclones ultravioletas ejercen en una aceidn para-
Heante destructora e tonoactividiad de los fermentos. Siondo las
mas resistentes a elo, fas carbohideasas, en cambio en medio al-
calino v en presenciin de O se destruven en esta forma la catalasa
v In peraxidasa.

La actividad de Ia tivosinasa, In rening, o amilasa v la
pepsina, disminuve progresivamente por la agitacion endrgica
profonendi, este fendmeno es de superficle determinando coagu-
lacion total o paveial del fermento,

Son fluorescentes muches fermentog: al estado solido tie-
nen flucresceencin aznl s amilosas v la emulsing, azul v oamarilla
ada ver Ia Ureasie Fnodisolucion acuosa, ademis de los eitados
tienen fluorecencin azal: o pepxina, o papaina v Ia Miroesina, Fn
donde mas se ha investirado esta propiedad ha sido en los Hamn-
dos fermentos respirntorios: <o ha podido apreeiar que la fluores-
cencia verde det formento respivatorio de Warhure es debida a Ia
fiavina que contiene, algo andlogo ocurre en la fluorescencia del
mismo color que presenta i Catalasa Todmpurezas de flavina).
La cohedibrasa 11 tene bella fluorescencia azul en medio dcido v
verde en medio alealino: e b considerado que era también debi-
da s impurezas, pevo modernamente se ha demosteado aue la hi-
drogenacion de este fermento (fiacion en su nicleo pividinico)
determina Ia produceion de fiorescencia blanen muyv caracteris-
tica: 1o mismo sueede sila reduceson se haee con hidrosulfito so-
dico: Bien sea de by Codehideasa 11 o de otros derivados pividini-
eos, Finalmente o Citroeromo-e oxidado, produce una fluoreseen-
cint rojo sombra, o cual es signiticativo, puesto que en gene -l los
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compuestos resultantes de union -ie porfirinas con juorro (¢omo e
ol citado Citocromo-c) pierden por connpleto i fhioreseenola que en
general tiene todas las porfirinas Hbres (Dherd),

Gran imporiancia tiene en los fermentos su espocifijcidad;
cada fermento actia solumuenie sobre un coanpueslo {ermentesc-
ble o susirato determinado, con uns pequena varinenon en la con-
posicion del sustrato, hocen que ol fermento va no actud, o sea
que existe para cada sustanein un fermento; o para eada fermen s
10 una sustancia, asi por clemplo o ureaa no :
bre la urea ¥ a su vesr ¢sto no es deseonyanest o I
urcasi; voasi Jo hoeen sucesivan pte diversees Sornnonton, actun’-
mente a especificidad es mas amplia, como ccurre con i carbohi-
drasa que actia sobre log carbohidratos v no wobye rrasas o allni-
minas; la proteasa sobre proteinas, I lipasa sobre Lis oreasas tni-
camente, ote.

La reversibilidad tiene lugar en todas as acciones de dins-

tasas, per que elfns conducen o caqmbibyilos gy, aue se

s Uitle Su-

Tompen en uno u otro sentido especinlornse por e concentracion
de dones de T AT por mediog sintdticns, s con-ionid L produe-
de Ia levadura, obtenicndose i por unomedio eoneos

litico, el desdoblamiento de I o en dos e et de vlueo-

cion de maltosa, sometiondo Ly glueosn o b aceion de bnomnlias

}\iﬁ]"»_
Vi

sa, Tambi‘n se logran sintetizar prasaz mediants aceion de s
lipasas sobre una mezeln de o plicerina v acjdos P,

La aceion de los fermentos e e aop ety proe diversas

sustancias coadvuvindo v oacelerando <o intervsseian en o] sus-

trato, o a su vez retavdando o paradizamd g aceion, stendo unos
Jos actividdores v otras Jox retartodores, A« e evemnln can el siel-
do asedrbico se activa la aceion de 1 arginnen, ‘
Ureasa v la Betamattamilasa, s inhiten,
Hay activadores v oretardadores e

ra especifica sobre un nimero lmitude do

e ocambio aode la

actoan deounn mane-

Termentacinnes v oen
cambio existen otros que actitan sobhye Adiverans s aneins v;l'u‘-
do constituidos esnecinlienie nor o voootles :.‘wh.ifv:t‘\' ;‘n.mln
activadoras v eoto retardidores T solos .J.- et ala ,\.n;wd‘.\\- I;w.
antifermentos o antidiastasas son Jos it ihidoces o Lo .“.“A..A”;.t.l'_
dores naturales que se eneuentran on Los lionig N

; . sy teridos Jdohoore
gantsmo animal, en estada noreal o vt e
LT

ot en voneral naowon



muy espectficos. Actian como anticuerpos sobre antigenos.

La progresiva concentracion de la diastasa ha sido delor-
minada por medio de unidades, existiendo diversos procedimien-
tos pora cadis una de ella, o su vez también se ha hecho el dosado
de las mismas v cuvas aplicaciones terapéuticas se encuentran en
s indicaciones del laboratorio gue las elabora o en las farmaco-
jieas.

Existen diversas relaciones entre los fermertos como pue-
ae verse on el fenomeno de la direstion en la cunal actuan diversos
fermentos al ir pasando por los diversos drganos del aparato di-
srestivo van tentendo Ja transtormoeeion que requieren, con la pre-
via actuacion del satevior fermento, igualmente existen rolacio-
nes entre formentes, hormonas v ovitaminas, interviniendo algu-
nas hormonas v vitaminas para la secrecton de los fermentos, Por
ej. en el caso de la glueolis v de la glucogénesis en el cual intes-
vienen muches diastasas v bastantes hormonas; asi; la insulina
reduce o} indice gluecdmico de 1o sangre v 1 trinda hormonicea (ti-
roides, hipofisarias v cromafivicas). La vitamina D favorvece Ia
produccion de a eatalasa saneninea de la fosfatasa molecular,

La mais importante aplicacion de las diastasas estd en Ia
Namada industrin de 1la formentacion. Bl zumo de 1o uva contiene
Flucosa v levulosa, ambas fermenteseibles v oen dicho zumo se
encuentra el fermento que les eonvierte en vino con formacion de
alecohol v anhidrido carhonico.

Fin vez de zumo de uva pueden usarse {éenlas las que se
hidrolizan primreeo con una amilasa para transformartas en glu-
cosn v oensepuida se fermenta, en igual forma que cuando mas
lontamente e hacen fermentarv Ia celulosn v oel serrin de made-
i tambicn s obtienen liquidos especiales como el pulque, chi.
cha, teeala, ron, arrak, ete. efeetuando Ia fermentacion aleohdli-
en sohre determinados Hauidos, Tambicn I cerveza se obtiene por
una fermentacion aleohalica de I plucosa por medio de 1a malta-
snoque e ohtenida de laeebada eevminada, tambicn se oblienen
de otros sumaos, formentaciones aleohdliens, como el de la man-
vana qie produce T sidra, ol de la pera, el de ciruela v otros,

Ademas de la fermentacion aleohdlica existen otras mu-
chas formentaciones: como In acéticn, 3a euien, 1a eitriena, 1a ce-
tonica-butandlica,

.29_.



Fn el Laboratorio se empisan las diastasas comn ia uren-
sa para determinar la uren, la lewadura de corvera parn ol andiisis
chinico de la glucosa, midiende o anhidride earbdnico que se des-
prende; se usan frualments parn ol ddinenlatico clingeo de algu-
nas enferredades: Ins casas e denoeran oo, viendn o cat-
tidad de miclocites ¥ linfocitos on b sangre, porgue Ios oxidasas
estin en los miclocitos, on carablo no existen en Clinfocitns, Ean
rerapéuticn, fenemos Jas fevraentod inales, efee-
tuadas por las dinxiasas de orion snimals eme eandose tambien
las vegelales como la brameling, celuloens Modermaments seousa
la istaminasa para las cuin fones deoestados alercicos, o lipasa

oL et

hepitica para la eirvosis del hign
hipoglucemiante acompainada de clertos cneroos de constitucion
parecida a la insulina tanto o mndtan, coma Ty z.av-;:'.z!i:zs.n v opan-
ereatina son unsados para la dinhetes Tenalnente s usan o der-
matologia polvos secos de phnerens para o cnracion de quema-
duras, exantemas v fortnculos,

Actualmente o] mdétodo de eln=ifienct'n do Tos formentos,

e opost b acek'n

pel

que es mas empleada o el debido a C0 Oppenbieimeaer, aun cuando
gerin necesario anadirle mmn fas estenrasas, a la eolesterinasa y
a las lecitasas; a las coencimaes v ocodinstooon, entre las eohedidra-
sag, al fermento amarillo, al resvivatorio v ol citoeromo, entre las
dehidrasas, ereando el greans do s amvinoacidede b idrsas v el de
las diastasas de In gluedtisiz aleohdleas v oannerabin: fosfatasas,
fosforilasas, zimoevaza, hemonuinasa, oxisonmerasas, cenearboxi-
lasa, dismutasas, glicolasa, mlivolasa v e Castaodiras do Neubere,
Ia tnica diastasa sintética, siendo esta dltima (h.\'(’lltl\.ll por di-
versos autores,

CLASIFICACION DE FERMENTOS SEGUN . ()l'l’l‘l.\lll"l\lER'
FERMENTOS HIDROLASAS USTRATO
[.——FESTEARASAS
Lipasas:
Zoolipasas.
Fitolipasas.
Fosfatasas.

Grasas. PFsters de odcidos
FTASOS,

Iixteres fos{ireos.

Glicerofosfatos, - Neucledti-
COS],
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I'ftasa, Mitina.

Sulfatasa (complejo). Esteres sulfuricos.
Iunns.:.l. Tanino de tipo ester.
Clorotilasa. Clorofila.

II.—CARDOHIDEASAS (8a-
aridasas)
Hexosidasas:
a--Glucosidansas (maltasa,

trehalasa). Matosa. Trehalosa.
b—Gluecosidasas  (celobia-

sa Gencrobasa). Celo ¥ Genciobiosas.
a—Galactosidasas (Lacta-

s). _ Lactosa.
a—2Manosidasa. a—>Manosidos.
b—Fructosidasa  (sucra--

). (Sacarasa). b—Fructosidos.—Sacarosa.
Tioglucosidasa, Glucosidos senevélicos.
Polinsas  ('olisacarida-

sas):

Amilasas. Almidon.

Celulasas. Celulosa.~——Liquenina.
Inulasa. Inulina.
Xilanasa. Nilana.
Pectinasa. Pectina.
Nucleasas (complejo). Acidos nuclénicos.
T —Amidasas:
Acidadidesas (Ureasa, Urca.—-Derivados bengoila-
Hipuricasa). dos de amino-dcido.
Asparraginasa, Asparraguina.
Purinamidasas. Adenina.—Guanina.
Arginasa. Arginina,
Histidasa, Histidina.
Fosfamidasas (fosfata-
CHES Fosfageno.

IV —PROTEASAS:
Freptasas (Peptidasas) :
Dipeptidasas. Dipéptidos (con NI libre).
A minopolipeptidasas. Polipéutidos Id.
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Carboxipolipeptidasas. Polipéptidos (con COOIT 1d.)

Prolinas. 'relinopéptidos 1d,
Protaminasas. Protaminas.

Proteinasas:

Pepsinasas. Cation proteien,

Triptasas. A nion proteieo.

Papinasas. Proteinng sin carga eléetrien.

(Catepsina. — Papanina.
Proteasas de la levadura
v de las semillas). (en el punto isoocléctrico).
DESMOLASAS
I.—DESHIDRASAS:
Aldehidasas:

Acetaldehidasa. Hideato de acototdehide,
Metilglioxaldehidrasa. Hidrato de metilelioxal.
Glucolasa (de Neuberg). Hevosa-fosfatew
Glucesadehidrasa, Hidveato de glucosa,
Alcoholdehidrasa: Aleohol otilics,
Acidadehidrasis:
Sucinodehidrasa. Acidn sucinico,
Malicodehidrasa, Actde nuilica,
Lacticodehidrasa. Actdo Tactico,
Citricodehidrasa. Acidao citrien,
Oxalicotehiarasa. Acido oxilivo,

Acida B-Oxibutivico,
Acetodehidrasa, Acido acétivo,
Purinodehidrasas:
NXantinodehidrasa, Xantina.
Uricasa. Acido tirico.
Alantoinasa. Alantofna.
Fenoldehidrasas:
Tirosinasa, Tirosina,
Polifenoldehidrasa. Polifenoles,

Peroxidasas.
IT.—OXIDASAS:
Hemina-Fermento de
Warbur.
Indofenoloxidasa de Kei-
lin.

Polifenoles con 1,0,

BLE



IIT.—FERMENTOS ACCESORIOS DL LA DBSMOLISIS:

Hidrolasas:
Fumarasa. Acido fumarico.
Aldehidomatasas. Acetaldehido.
Cetoaldehidomutasa (Glio-

xalasa). Metilglioxal.
Carboxilasas: Acidos a-Cetonicos.
Catalasas: Perdxido de Hidrégeno.

IV.-~CATALIZADORAES INTERMEDIOS DE LA DESMOLI-
SIS:
Activadores de la dislocacion del azicar:
Cozimasa: Asido adenilico, Mg, y Fosfato.
Transportadores de Hidrdgeno:
Tioles (Cistina, Glutation, etc.).
Substancias quinoides (Procionina, Adrenalina, ete.).
Colorantes pirrdlicos (Citocromo, Metahemoglobina).
Cucerpos dervivados de azincares (dcido ascéorbico, Metilglio-

xal).

Citoflavina de Szent-Gyrorgy.

Existen varios procedimientos para la obtencidn de alcohol
etilico o etanol (CIL.CILOI) : a partir de las melasas de la cafiy
de azicar, a partir de los cercales, de diversos juges de frutas, el
aleohol metilico o metanol de la destilacion de la madera, por sin-
tesis o por otras métodos. il aleohol etilico produrido por alguna
fermentacion hecha con levaduras en determinadas condiciones,
teniendo previa hidvolizacion de los carbohidratos, pueden dividir-
se en tres grupos: Los materiales azucarados come ¢l azicar de
cafin jugo azucarado de frutas: las materias crudas come los ce-
rendes: trigo, cebadn v toda clase de ellos, con materia feculenta
o almidén, patatas, betabeles v en esta clase el plitano; los ma-
toriales celuldsicos como la madern, ete.

l——

La fermentacion por medio de Jas melasas. se hace dan-
dole ciertn concentracion al aziear de un 12 a2 un 15 por ciento lo
que se obliene ya sea concentrands o por adicion de agua con un
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pll entre 4 y 4.5, obteni¢ndose este en eondicinnes de feido en
In cantidad necesaria, se le mesclada lo\mhnn en I vasiia de fer-
mentacion, ge pone a una temperatura de 25-000 Co Ta fermenta-
cion es rapida v vigerosa con peesdoecs n de ograndes cantidades
de dioxido de carbeno, este wos on ntilizndo pava I manufaciura
de hielo ¥ otras aplicaciones. Alvedodor de Lis 30 herne In fermen-
tacion ya os completin v entoneces s procode ol destlacidn aa
rectificacién del aleohol obienido se Liaee en .1"12‘:1'\“:; Jde o eolumna.

Algunas melasas weneralin e necesitin pasa o nutricion
de su fermentacian cievias adiciones de amonia v vig gales como
sulfato, fosfalo eie. Genernlmente i oltenciin (‘. 4 aleohal es at-
rededor del noventa por ciento,

Las levaduras empleados para I obooneian de aleoholes es-
tan agrupadas junto con olrog pueye
los Dblastomicetos, en o suhdivision Jde s, desienindo-
seles con el nombre de Fumeects one nivdndose dondro de L a-

el orepa de

milia de las sacoromiceticens doer vostete reneros de los cunles
uno corresponde al Sacelinromyens,

Tl Sacchareomvees es unicel™ o wrunhvente de forma es-
feriea, ovoide o elipsaide, tienen diversae Jime nsiopess dopendien-
do de Ias especies, nutriciin etel peneralmente e 125 micras de
ancho por 1-10 de Jargo, nooes bien conneida s exaweta composicion
en la célubn, La menrmn puede s fnviadble o] protoplazma o3
una masa semifluida con Tlamente eranulys tenendn materiag
organicas v osalex en disoln iin, contorford s veesalis voprinulos
metacromiilicos, Generalmente by vacuala estd cores del ntielen, ol
nitcleo estit easi en el contro tonderddo eran moartanein en ln re-
produceion, unta con la levadorn ol pratoplasma contiene ofras
muchas substaneins de vesorva, Lematboniling forroy v varios nuis,

Las proteinas de b levatura eontienen adiviiminn, globuli-
na, fosfoproteinas, nucleoproteinas, Tecitoprot inn. v
nns de la proteina soluble so tlonen virios oo »
na, polipéptidog, aminodcidos, vte) A continraeiog
dro la composicion reneral de L levidura -

[

vlicaprotei-
et eomo popto-
soove en el cua-

Amoninen Ren
Doves de purina v piri-
dinn 12¢4
B



Proteina 532.41  Diamino-4cido A%

Monoamino-acidos 60%

Pentoxido de {ésforo 54.5G0
Grasa 1.72  TPentixido de fosforo 15.5¢¢
Glicogeno 30.25  Oxido de Potasio 36.5%¢
Goma, Celulosa, ete. 6.88 Oxido de Magnes:o H.2%
Cenizas 8.71  Oxido de Calcio 1.4%

100.00

Oxido de silicio 1.2¢

Oxido de Sodio 0.7%¢

Trioxido de azufre 0.5%

Cioro v hierro,

Las levaduras hongos monocelulares se dividen por espo-
rulacidn, siendo muy importante el oxigeno para su reproduccion
con una temperatura varviable entre 23-30° C., existiendo segun
la clase que so trate el maximo minimo v optimo grado de tem-
peratura, como puede verse en el cuadro siguiente. dando dichas
temperaturas en grados C.

LEVADURA MAXIMO  MINIMO orTiMO
S. Cerevisiae 3537 9-11 30
S. Pastorianus 20315 0.5-4 27.95
S. Imtermedius 27-20 0.5-4 25
S, Validus 27-29 4.8-5 25
S. Lilipsoideus 30.5.32.5  1.7-0 25
S. Turbidans RN -8 29

F1 sulfato de ealeio ayuda a la esporulacion en cambio las
sales de amonio la inhiben lo mismo que ltos diferentes rayos ul-
travioleti, Generalmente parn la division de las levaduras por es-
porulacion el micleo se divide repetidas veees, cada niicleo se va
rodeando de citoplasma v al fin la eélula termina por dividirse en
viarins otras, siendo por lo general de 1 a4, 6, 8, o mas frecuente-
mente a doce. Tas levaduras se encuentran en diversas malerins
orginicns, en la cisernn de ciertos frutos como en las uvas, man-
zangs, en los jugos de las frutas v en otras partas de la planta,
por lo que se encuentran diseminadas en toda la naturaleza ain
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en las grandes alturas, frecuentemente se encuentran en los8 pro-
ductos animales.

La forma de las colonias se ve al hacer cultivos en agar,
eonteniendo pequehnas cantidades de sullato de Caleio, el periodo
de incubacidén es por lo general de 1-2 meses 3 ceren do 20° C.

Las principales sustancias para la nutricn'n de las leva-
duras son: C, 11, O, N, P, X, Mg, Ca, S, v (L.

ara nutrirlas con € se utilizan segin sea las diferentes
variedades, sales de dcidos orginicos, glicerina, aleohol etilico et
bajas diluciones. Pary darles In nutricion por ¢l N en ciertas con-
diciones se hace con sulfatos, clorures, {osftas, nitrntos de amo-
nio. Los elementos minerales se le dan con las sales mas usadas
como son los cloruros, sulfates, fesfatos del minerai deseado, a la
vez necesita un Ph favorable,

" No todas las fermentaciones del aztienr sor hechas en la
misma forma, ni todas las levaduras son activas con la misma efi-
ciencia, lo que sirve para diferencinr unn femeniacion de otra;
asi no todos los azicares pueden ser desdoblados por la zimasa,
susceptibles de fermentacidn directa, son solo jos czdcares senci-
lies 0 monosacaridos, dextrosa v levulosa, en cambio los disacari-
dos fermentan tnicamente por la aceidn de los fermentos que po-
seen las enzimas necesarias parn su conversion en monosacaridos,
las levaduras poseen un gran poder de adaptacion por lo que se
les puede habituar a ciertos toxicos por ¢jemplo o loy dcidos fiuor-
hidrico, Formaldehido, efc.

Se distinguen unas levaduras de otras por <n temperatura
de esporulacion por su forma microsedpicn, fisiolorin v hiologia,
Eor la naturaleza de las esporas, por su germinacion por las colo-
nias que forman.

Tl fermento gque contiene In lovadurn s Nama enzima:
siendo ésta dividida on endoenzima o exoensima 1as enzimas de
las levaduras dividense en Hidrolasas v desimolinans

Las hidvolasas son enzimas qie convierten earbohidratos,
proteinas v esteres, a simples sustancing por ciemnlo ol glicogo-
no es hi rolizado a glucosa por I adicion de aens al glucdgeno
molecular ¥ de la glicogenasa: las desmolasas son enzimas comple-
jas en respiracion y metabolismo: b simasa es una desmolasa de
origen intracelular v raramente o nunea pasa a traves de la pa-
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red de M cdlula dentro ded medio que le rodea. A contimuacién se
expresan algunas cnzimas de levaduras, medio en que actia y
producto que forman.

ENZIMA SUBSTRATO PRODUCTO FORMADO
1.—1lidrolasas.

A—CARBOHIDRASAS

1.—Sucrasa (saca- C..11..0,, C,H,.0. + C.H.,.0.
rasa, invertasa, glucosa. fructosa.
invertina).

2.—Maltasa. C..H..0,, 2C,1,,0,

Maltosa, grlucosa, )

3.—Lactasa. C,.1..0, C.1,.0., -~ C.H,.0.

lactosa. galactoga. glucosa.

4.—Melibiasa, C,. 1.0, 1,0, C.11,.0.

‘ melibiosa. galactosa. glucosa.

A.—Trehalasa C..I1..0, oC,H,.0,

trehalosa. glucosa.
6.-—Clicogenasa (C.I1.0)x  C.H,.0,
(4]

CAL.O,  (CHL0) x +  xILO
slucosa. glicogeno.
B.—ENZIMAS PROTEOLITIC AS

1. Proteasas. ILevadura de Proteasas, peptonan
! mroteinas. v polipéntidos.
2, Peptidasas, Péptidos, Amino-deidos.

C. FSTIATLASAS:
1. Fosfatasas:

a. Palinucleotidasa. Acido nucleico. Monenueledtidos,
h. Fosfatasa Hevosn mas ac. Hexosafosfato
fosforico.
D, AMIDASAS:
1. Asparaginasi. HN.COCHLCTINTL, HOOC.CH.O.CHNI.,
‘ —COOT! —COO0T1 ¢+ NIT
Asparagina. Actdo aspartico,



II. DESMOLASAS: -

A. GRUPO DE LAS
ZINMASA:

L. Oxydoreductasa...
{mutasa, dchidrasa)

2.—Dehidrogenasa
glicerofosforica.

3.—Carboxilasa.

4.—Mletilglioxalasa.
b.—Ilexokinasa.

RCHO
Aldehido.
Acido glicero-
fos{orico,
CI.CO.CO0H
Acido pira-

vico,
CI11.CO.CHO.
Iexosas.

RCIH OH+RcOOH.
Alcohol dcido.
Acido fosforico.
Gliceraldehido.
CH..CIIO + CO ;
Didxide de C.
CH.CHOHCOOMH.
Acctaldehido
Hexoxas Activas.
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OBTENCION DE VINO Y ALCOHOL A PARTIR DE LA
HARINA DE PLATANO

Cuando la obtencidn del alcohol no se hace directamente
partir de las melasas o de los jugos de frutas en los que Gnica-
mente se hace actuar la levadura o directamente la zimasa pura,
con lo que se obtiene en las condiciones antedichas tanto el alco-
hol etilico como ¢l anhidrido car onico, separando el vino o ¢l
aleohol por medio de destilacion.

CH, .0, - 20 110 -+ 200,

También se obticnen dichos productos por destilacion de
los Hquidos gue ya les conticnen; por moedio sintético a partir de
la saponificacion del dcido etilsulftiirico y del cloruro de etilo.

Para la obtencion del alcohol de maderas, ¥o hace de la si-
cuiente manera: cinco partes de madera con aproximadamente
o5 de humedad, son trataddos por cien partes de SO, v cincuen-
ta de acido sulfurico con una temperatura de veinte grados C, el
acido debe estar diluido al tres por ciento con agua, se pone a Ia
temperatura apropiada, durante veinic y cuatro horas, ensegui-
da se Neva al autoelave vy ealienta a 1209 Co dos horas, la acidez
se neutraliza por medio del carbonato de Caleio v luego se some-
te ala fermentacion al igual que cualquier mosto de azicar v des-
tila, ¢l aleohol obtenido contiene deido formico y ncético, el resi-
duo se utiliza para la fabricacion de papel.

n las sustanecias harinesas v sea que contengran féeula o
almiddn, como en los coreales las patatas, el maiz, ote. En este ca-
g0 ¢l plitano, se necesitan varins transformaciones:
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La hidrolisis que puede ser efectuada ya sea por medios
quimicos o por la accion de zimasas.

Por medios quimicos se hace con intervencion de cualquier
dcido fuerte, siendo e1 mis indicado el Acido clorhidrico. Diluido
el dcido en la me:cla, se somete a una hidrolisis por medio de len-
ta ebulliciéon en aparto de reflujo. De vez en cuando también sucle
ser usado el Acido sulfirico.

Por la accién de ciertos fermentos hidroliticos,, denomina-
dos hidrolasas, como por la accion de la diastasa que se encuentra
en la malta. Dando lugar a 1a formacion de un disacirido o sea ¢l
azucar de malta o maltosa:

accion de dinstasa
(C.I1,.0.) x - C. 1.0,

Cuando la sacarificacion va esta completa, entonces se afia-
de al liquido una levadura (levadura de cervecering, que rapida-
mente se desarrolla en la disolucion azuearada, este levadura con-
tiene un fermento que desdobla la multosa en wlucosa, este fer-
mento recibe el nombre de madias:; actoando s envimas de i
levadura a Ia que se les denomina zimasas; 1 obueosa formada
fermenta, dando lugar a alcohol v anhidrido carbonico.

accion de B matasa meas agan
.0 ¢ C L0, e e OO O,
220 HL 0.

Il Hiquido v con aecion de Tn Breadura de corvern, es deeir
va fermentado, se somete @ nna desiilacion en la que se ohtione
un vino, constituido por una mesela de nleohol, aran v omaterios
aromaticas: siose quicre separar Gnicannnte ¢l aleohol, o poce-
sario adicionarle al ligquido por destilare enl viva v wsameterlo a
destilacion; para ello so emiploan tos anmentos Jde |‘uf[‘_1{)n"l vodoefleo.

madores, o sei, aparatos que condensnn noevaraer e uns pavte de
log vapores emitidos, logrrindose sonmeag dol lagirdo fermentado,
vn aleohol de porcentaic hastante clevida havrn de mas de
202), el residuo que queda en T ealdera de v ilneon v oone con-
tiene agua, sustancias no volatiles, conicg Lonthdiminas, epases, oli-
cering, acido sueeinice, esto rosidus oo nan
el ganado y se le ha denominado vinnen,
T -

Lo conmo alimento parn



Para purificar este alcohol, se sumete a una destilacion
fraccionada, la fraceion principal contiene alcohol de 90-95%%.

La de cabeza: acetaldehido v acetales, ficilmente volditiles,
La fraccion denominada de cola, contiene: el aceite de fusel (en-
contrindose principalmente en los alcoholes amilicos); el aleohol
isobutilico, alcohnl propilico normal, originindose todos ellos pov
la fermentacion de aminodicidos, pequenas cantidadces de otros al-
coholes, dcidos grases superiores, furfuroel v dsteres.

PRACTICA CON LA HARINA DE PLATANO:

Pesados diez v ocho giramos de harina que equivalen a do-
ce de los de ffeula que introduic en nn balon previamente lavado,
desinfectado con alenhol v desecado, a su vez el afadi 1090 ce. de
agua destilada v hervida, los Hevé al autoelave hasta cinco atmos-
foras: con lo aue logré Ia completa runtura de las células v osu des-
mfeccion, 1o saqué v tapé con oleodon; enseguida le anadi la mal-
ta preparada de 1a siguiente manera: en un tubo de ensavo. colo
cué cinco grs. de cebada germimada (de la utilizada en las cerve
cerias) con un poco de aguit hervida v destilinda, o llevé a B M.
a aue no pasara de setenta grados, durante una hora, (pava pro
varla de los gérmenes que pudiern contener), tape el tubo v de
j& que se enfrinra hasta treinta grados, ol matraz lo mantuve a
esta temperatura: en seruidh anadi In malta asi preparada al ma-
traz v Jo deié tanado, a las cuarentas v ocha horas, va estaba per.
fectamente hidrolizado, enseguida le afindi 1la levadura prepara-
da con Ia sicuiente forma:

Fn un pasafiltros perfectamente lavado, desinfeetada con
oleohol, desecado v tavado meviamente: puse unos tres centime-
Tros cibicos de Hauido del haldon, 1o disolvi dier erinulos de leva-
Aurn de cerveza en el baldn one contenia el lipido vor fermentar,
como 1 levadurn aetna meior en medio deido, lTe atadi tres centi-
metros de deido sulfieten decimonormal, jeualmente puse cineo
centimetros ethicoa de solueidn de sulfate de amonio al tres por
ciento y medio contimetro  cibico de solucion  de  fluoruro de
amonio

1 sulfato de amonio sirvio comao alimento v el fluoruro de
amonio para reseuardavle de infeceion,

Arith el liquido v 1o Hlevé a daestufa de temperatura constante,
colocandole el térmometro a 30 grados C., o las doce horas ya ol
S



viquido estaba formentande, & las veinte v custro horas, o fer-
mentacion era muy activa v yva ol houido tenin buiante espuma;
Heveé una gota de mosto ol midcroseopio en portaconjetas periccta-
mente esterilizado v haciendo Tn operacion lo mids rapiida posible
para evitar ol contacto con génmones del aives o e Qe ninguna
mfeccion. Esta mfeeeion se reenece, poarque v los maostos no in-
fectados, las cdludas son regulares, homosdnens, ¢ prov plastan

peco granuloso v opoeas vactedas, estinde estas bastante bien de-
sarrolladas.

Secui haciendo varias dilucfones v oadiciones de sales an.
micas: en la primera dilucion dobld ol volitnen del ooosto con agur
destilada v hervida, cambic aoun fraceo maver v oadiciond e sa-
leg, tapé el frasco v lo Hevesde nuevo o b estufn con ol termostia-
to a trienta grades Co durante ocho horaesy coton ss lo eonmhie o
un frasco mayver, previamente bivado v odesineetien con aleabo!,
(bien seco) cuadrupliqud ol volimen, o deid eon las sales amoni-
cas, anadidas comao alimenty para Ia levidura v ocen el ohjeto de
avitar la contaminacion con gérmenes durante o Lo horas yova
no volvi a hacer diluciones, cuando estuvo muerto ol Vermento,
lo someti a destilaeion,

Fuera do o evtu®r Wodede o veposn durinde cuarentg v
ocho hoves, filee v ool mosto filtrado Lo someti o oasi tooal desty-
Iacion, dejidando un residin alvededer 00 einetent:n  ontimetros -
hicos, junto con o} alealol etilico pasan s aleohalos superiores
como el hutilico, feepranies tque formen parte deoo pite do P
sel), el acetaldehido furfurol v dcidy nedrien, poson o mdanea e
pooque el aleohol eetilico, areastranda prote el hahiol amalice,
por consiguiente el vesidino de Ja destibweiin no Los cantiene,

Con el alevhdmetro tond el poreentaie gue me aaba ol i
quide destilado, respecta nsu riquesa en aleohol on ol vipo, resul-
tandome: 7.3,

DOSIFICACION DEL ALCOHOL ABSOLUTO QU
CONTIENE L VINO,

Pel vino obtenido eolonus Don ce de ol medidos oxaea-
mente, dentro de un batin anido aoun tubo de o reetiticneion v oaosu
voz éste aun vefrigerante eon ol obicto de tener In HBULVOE Sewiri-
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dad para que no se desperdiciara algunu poreidn aicoholien, el ro-
frigeranie se cumunica con un balén aforado de 250 cc., dende se
recibio o} destilado,

Cuando se quiere obtener el alcohol de algin liquide alco-
holico, se destila un tercio de su voltmen v con ello se destila casi
en su totalidad el alcohol etilico, aun cuando puede ir acompafia-
do de algunos otrog, pero-en uaa forma tan insignificante que es
despreciable.

Cuando una fermentacion estd bien hecha a lo sumo pre-
senta un error en la destilacion adeoholica de 0,597 para dar un
resullads mas exacto, se hace la rectificacion con esta medida es-
tandard.

Fon los vinos, para doesificar I cantidad de aleohol que con-
tienen, ex preferihle destilae o mitad do o su ovolimen.

Fonomis practieas que hice a este respecto, destilé exactu-
mente la mitad del voliimen puesto a destilar v enseguida lo pa-
s una probeta, donde euade volimenes del destilado con el vo-
himen aue puse por destilar.

I'ava dvrualar Ios volimenes, 1o hice con adiciin de agua des-
tilada, le introduje al liquido, tanto ¢l aleohdmetro de Gay-Lus-
se, como el tormametro: va tomadas ks lecturas, hice la rectifi-
ficacion corvespondiente en las tablas,

Lo temperatura fue de 22 vrados Cov b leetura del aleoho-
metro de 502 en la orectificacion heeba en das tablas corresponden
A TS a09)

O se aue contione 7,18 de aleahol absolutoe,

Fstos T8 de aleohal, fueron obtenidos de 18 wrs. de Ha-
rina de phitano, en 100 gress se obtendrin 3988 de aleohol abso-
luto
FEEMENTACION ACETICA DE LA HARINA DE PLATANO.

Hidvrolice Ia harina, de igual forma como lo hice para obte-
ner da fermentacion aleoholiens cuando vaestuvo hidrolizada la co-
logude en uni ot de heoero, dejandoln destapada para que con ayu-
da de los gérmpnes del aire se efectuarn la fermentacion acétiea,

al cabo de seis Jdias, obtuve un huen vinagre,
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OBTENCION DE LA FECULA A PARTIR DE LA HARINA
DE PLATANO.

Las amilosas procedentes del reino vegetal se Haman {écu-
las o almidones seeiin proceden de lus tubercuios o Je los granus,

ering

por lo demis tiene caracteres amilosos, La tecuin v ool almidon de
los vegetales se depositan come ny L

{ s ode reserva proceden-
te de su fermaoeton en les oreanos deb vereral por Ly accion de
clorofila, en presencia de I luzg e partes del vegetal donde <o
encuentra dicho almidon son: rizsomes, tebereulos, semiblag, frutos
v oaum en porciones internas del troneo como oenrre en las parme-
145, se cncuentran formando granes muy pequenios de aspectos di-
ferentes segun o naturalesn del veectad, Wentiticindese perfee-
tamente 1a clase de almidin o fieula de qae se trate por la obser-
vacion microscdpici,

Las féculas o almidones eonstituven tuno de fos mrupos mas
importantes de los hidratos de earhiono v ose encuentran repartidos
abundantemente en el reino vegetal voen los orennimos animales;
son sélidos blancos o amarilientos, sin eabear ni olor, insoluble en
agua aleohal v fter, dste altime solo disuelve una sustancia eérea
o grasa, comprimidos enlre lox dedos produesn un erujido, los daei-
des mineraley convierten Lo féenla v oalmidon de foenla o almidon
soluble a dextrina y clucosa lo mizsmo que Acidos oreanicos di-
hutidos,

Laso anulosas constan de dos partes: 8008500 e es Ia que
dacon el T oecloraeiin avul v de 1 amilopeetina (20-1570) que os
lo que forma el engrrndo.

La farmula general de das amilosas os Iy miamn que Ins de-
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mis poliosas o sea (C,H,,0.)n; in magnitud molecular es elevada,
Hegando algunos quimicos a afirmar que muchas amilosas con-
tienen al menos 12 nicleos de 18 dtomos de Carbono, Irvine some-
tio el almidon metilado a la hidrdlisis ,observé que se formaka
una molécula de trimetil-glucosa por cada tres grupos C. de me-
leculas de almidon.

Tomando en cuenta que la hidrdlisis del almidon produce
maltosa, la molécula mas sencilla seria:

_CH 0 - CH.
O (CHOI), CHOH
\\
et .
CHeme—0-—CN 0" (CHOM).
CIL.CII 0 (CHOLL) cil
\“\ ,"‘
cH K
t
CHoft /
1 0
CH, —

Los almidones v féeulas naturales serin polimeros de Ia
férmula anterior,

ara la obtencion del almidon a partir de les cereales que
o conticnen cuando se encuentran al extado de grano, se hace mo-
ticndoles v poniéndolos en maceracion en agua, durante veinte o
30 horas: lnomaterin asi obtenida se fava entre dox cedazos, con-
siruiends en esta forma, separne ol aimiddon. Fste liquido amili-
ceo, sc decanta y pasa despuds por planos inclinados, donde po
sedimentacion v quiedando el ghiten v Ia celulosna, a veces es ne-
cosario hacer una purifieacion con lejin alealina, que disuelve el
ahiten v oenseguida se hace pasar de nueva ol liquido amiliceo en-
tre dos cednzos finos, of liquido tratado asi, se separa por decan-
tacion v deseeacion al sol.

Tiene diversos usos: en Farmacia para la preparacion e
tliccrolados  para suavizar la piel, para las escoriaelones, para cal-

45 -




mar los dolores producidos por quemaduras lgeras, reducido & pot-
vo fino (comercialmente, s¢ denomina flor de almidon, pudiendo
ser arroz, muy utilizado para preparar pelvos para la cara: o e
maiz blanco), ctle.. en la preparacion de aprestos para las telas v
para la preparacion de Ia dextrina.

Para extraer la feula de la harina de Plitano, 1z dejé ma-
cerar en agua durante 36 horas, enseguida 1o prsé varias veces
por dos tamices finos v despuds por un tamiz de tela e inclinado.
El liquido que paso, 1o decantd; el almidan del residuo, lo desequé
al sol v enseguida de ponerlo en desccador de sulfirico, lo pesé,
haciendo los cdlculos, obtuve una cincuenta y dos por ciento de
fécula en la harina.
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