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CAPITULO VII
RESUMEN

Para la separacion de los aminoacidos tanto esenciales como

no esenciales primero se fija las condiciones 6ptimas, con-
tenidos en los amarantos; caudatus e hybridus, entdnces a-
piicando cromatografia bidimensional, electroforesis y por -

hidrolisis enzimatica.

Después de realizar la hidrolisis acida de las muestras se
obtuvieron los aminodcidos neutros, se separan utilizando -
cromatografia bidimensional, acjui se utiliza dos solventes,
haciendo pasar primero una mazela de butanol, 4&cido acético
y agua (4 : 1: 5 V/V/V), luego se gir6 el papel un é&ngulo de

90< para asi hacer pasar un solvente compuesto por fenol y -
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agua (S I 2 wW/Vv), utilizando 4 horas para cada solvente.

Luego, por electroforesis se separaron los aminoacidos bas i
eos Lisina y Arginina a un pH™l .5 a corriente constante de 1

uiA Por COda cinta durante 24 horas.

Mediante electroforesis a un pH 5.3 y una corriente constan-
te de 1 mA por cada cinta durante 4 horas, se determina los

aminoacidos acidos: acido aspéartico y éacido glutamico.

El amino&cido basico Histidiria se obtiene corriendo con ele-
troforesis a pH 6.0 con una corriente constante de 1 mA por

cada cinta durante un tiempo de 4 horas.

Para la elaboracié6n de .las curvas estandar, se prepararon <
soluciones puras de aminoacidos a concentracién conocida,
para hacer una comparacidn cuantitativa; tanto por la croina

tografia bidimensional, en la electroforesis y en la colori-

metria.

Los aminodcidos separados se detectan con ninhidrina, se ex_
trae el color con etanol al 70?0 y para la cuantificacian se

lee en el espectro fotometro a 540 nm.
~ Para la determinacién de triptofano se elaboré la curva

tandar con soluciones preparadas a concentracidonconocida de a

Minoacido puro, y gracias a la enzima papaina, como indica
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el método; para luego realizar la lectura en el espectrofotj5

metro a 545 nm.

Ademas se realiz6 el analisis quimico proximal de las cinco

lineas de amaranto.

Se reporta el sumario del analisis de varianza del contenido
de los diferentes aminoacidos en gramos por 16 gramos de ni-
trégeno para tener una idea del cambio existente entre las -

lineas de amaranto.
Comparando los aminoacidos esenciales de la proteina de la -

leche, del huevo y de la pauta FAO - 1.973 se encuentra el

coeficiente proteico de las lineas de amaranto.
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