Sobre los fermentos diaslasicos
en las mieles argenlinas

Investigacion de las diastasas segin Auzinger

Por Er 18¢ENIERO werovovo JOSE TESTA

Completo mi articulo anterior publicado en el niniero 116, pagina 62.
ano 1924 de esta Revista con la investigacion de las diastasas de la miel ;
dato biologico considerado de suma importancia para diclaminar sobre la
pureza de una miel, para diferencitar un producto nataral de uno artificial
v para comprobar la prictica seguida del calenlamiento en la extraccion
de las mieles.

Es logico, que el ensavo diasldsico que luego deseribriremos, como
todo ensayo rapido v preliminar no nos conduce a conclusiones seguras

stono esth acompaiado por los dalos del andlisis fisico-quimico, pero nos

da indicaciones preciosas para el andlisis y al mismo liempo nos ayuda
en dacinterpretacion de los vesullados, es por asi decirlo. una guia para
nueslro trabajo.

Suoverdadera imporlancia estd en la sencillez de la tenica usada que
permile la realizacion del ensayo en breve liempo ¥ con poco malerial.

e usado en Ja parte experimental lreee mieles argenlinas cedidas por
L1 Oficina Quimica Municipal a la cual fueron emviadas por el jurado de
o exposicion de granja de la Boctedad Rural Argentina.

In la miel existen diferentes elases de diaslasas, han sido caracleriza-
do catalasas, oxidasas, perovidasas. reductasas ele.. idedndose mélodos
diferentes para su invesligacion, como fa descomposicion del agua oxige -
nada, veduccidn de la parva-fenilendiamina, ele., pero, como eslas diaslasas
hidrolisan el almidon e invierlen la sacarosa. Aunzinger ha ideado su en
sayo diaslisico para caraclerizar estas en conjunlo; basindose en la pri-

meras de las propiedades mencionadas.
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Parte experinental. — El ensayo de las diastasas se efectua en la si
waiente forma:

Reaclivos a usarse :

1° Solucion de almidon soluble «l uno por eiento. Fsla solucion se pre-
para disolviendo 1 gramwo de almidon soluble en un poco de agua caliente
v completando Tuego a 100 ce. La solucion debe ser recien preparada,
porque segin . Ghole, después del tercer dia, una parte del alimidon
coloidal precipita por lo cual es necesario filtrar la solucion, lo cnal trae
variacion en su llalo que se Iraducen en ammenlo erroneo del indice dias
lastco.

Ll agua o usarse en lodas eslas experiencias como  tambien los reci-
ptentes necesarios deben ser exlenlizados. bastando en la practica usar
agua previamente hervida.

20 Solucion de iodo en ioduro de polasio. Se disuelve 1 gramo de iodo
en 2 gramos de ioduro de potasio disuello en un poco de agua destilada,
luego se completa a 300 ce.

Wodus operandi :

A 10 ce. de una solucton de miel (1 parte en dos de agua) se le anade
1y em? de la solucion de alimidon soluble, se mezcela bien y colocando en
wn soporle convenienle se calienta en un bafio de agua durante una hora
exacla a 45° ¢. Iis conveniente usar un lermoregulador. Se sacan los tubos
v se los coloca en agua fria por breves instantes luego se anade un cmi® de
la solucion de 1odo. observando la coloracion inmediatamente.

Las diastasas antertormente mencionadas hidrohizan el almidéon en las
condiciones indicadas Hevimdolo hasla azticar o a uno de sus grados an
teriores sobre lodo dextrina. Si todo el almidon se ha transformado el
color obtenido es solamente un poco mas obscuro que el de la solueion
de miel original. es deciv la miel es rica en diastasas. St la hidrdlisis del
almidon no ha sido completa. es deeir, silas diaslasas estAn en menor
cantidad o han sido debilitadas se obliene una coloracion desde el verde
oliva hasta el marron clavo; y por dllimo si el produclo en eximen no
contiene diastasas o eslas han sido destruidas por calentimiento por lem
peraluras superiores a 70° c. queda el almiddon sin hidrolizarse v obtene-
mos una coloracton azul intenso o negro azulado.

Las miceles ricas en dexirinas o aquellas que han sido moderadamente
calentadas, en aquellas donde las diastasas no han sido mas que parcial
mente destruidas toman en estas condiciones tintes variados del rojo claro
al marron rojizo.

Acompaiio los datos experimentales oblenidos



Cavacteres y dalos ana-

» dencia de 1a muestea Coloraceion liticos de interds en la
rosedenc » T 1estr

obtenida interpretacion de la reae
{ cién de Auringer
|
|
1. el pura de la Escuela de Industrias Rora- | Marrdn rojizo Normal
los. « Nicanor Bzeyza ». . Vidal (F. C. Sy,
del Ministerio de Obras Publicas de la Provincia
de Buenos Aires. Direcion de Agricultura y Ga-
naderia,
1. Miel pura de abejas. Patronalo de la fnfancia. | Marron rojizo Normal
Lscuela Agricola Industrial. Glavpole (F. €. S0,
3. Micl pura de abejas, Estancia « La Marianan, | \arron rojizo Normal

Donselar (F. (0, 8.

4. Miel pura de abejas. Facultad de \gronomia Azl vordosa | Miel ligeramente a
y VNelerinaria de Buenos \ires. ramelizada a causa
de la temperalura

de extracceion.
Reaccion de Fiche
hgeramente positiy

J. Miel pura de abejas, « 1 (lol‘liju L1 Gl Mareon claro
Merlo Gomez. Moran (15 (5 OL).

6. Miel pura de abejas. Escuela practica de Agri- | Marron rojizo
cullura y Ganaderia, « Santa Catalina ». Univer-
stdad Nacional de La Plata. Facultad de Agro-

nomia y Velerinarvia.

7. Miel Liquida pura de abejas, « Chacra Fype- Marron
rimental de Rio Negro », Kilémelro 1156 (1. (1. 8.)

8. Miel pura de abejas. Estancia « ELCarmen », - Azul verdosa  Miel sobre calentada
se presenta comple-
tamente caramelizada
Reaceion de Fiche:
postliva.

listacion Roeedo (19, G, Entre Rios).

g. Micl pura de abejas. « Chaera Romero », Marron Normal

Merol (K. G0, Marvea Tonel, \na de Oliver obscuro

1o. Miel pura de abejas. o Luis Chico », Sara Violaceo Se trata de una miel
T. e Shan. anormal .
Sacaroza °/, 14.88

11, Miel puradde abejas. Producto de Juan Gerd- Marron Normal

nimo, Industria Argentina, Monte Veloz (F. G 8.

12, Miel pura de abejas, « La Colmena ». Bla-| Marrdn claro Normal
sima D. de Viera.

13, Miel pura de abejas. Kscuela Bural Argen- | Marron rojizo Normal
lina. Escuela Nacional de Agriculturva ¥ Ganade-

via. Gordoba.
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Conclusiones

Det cuadro anterior podemos  deduetr las siguientes conclusiones :

i* Todas fas mieles exammmadas tienen débil poder diastasico. proba
blemiente sea ésle un cardcter general a las mieles argentinas.

2" La miel niimero 4. de nuestra Facultad, presenta muy debilitado suo
poder diastasico porqué en el momenlo de la exlraceion se abusd en a
temperatura, indicindolo la pequena cantidad de caramelo formado:

3* La niel miimero 8 ha stdo sometida a un sobrecalentamiento  que

st ausencia de diaslasas;

explica la e
A" La miiel ndimero 1o presenla caracteres anormales lanlo en suana
lisis [isico quimico comoen L reaceion ensayada. loque harvia sospechar
ana alimentacion artilicial de Tas abejas con melazas o cualquier anorma
lidad en su fabricacion.
in esle caso podria explicarse o menor sacarilicacion del almiddn,
porque la diastasa reacciona con prelerencia sobre el exeeso de sacarosa

presente, invirtiendola. (1)
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(1) La comprobacion experimental de este hecho es objeto de nuaestea alencion; publi-
caremos en un proximo (rabajo nuestros resultados.



