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RESUMEN

Se desarrolldé una técnica de anadlisis para cuantificar
L-1lisina en ingredientes, alimentos balanceados y proceso de
fermentacidn para producecién de la misma. El método se
efecta en un sistema automitico de an&lisis, basandose en
la descarboxilacién de L-lisina por la enzima L-lisina
descarboxilasa, generando C02- en medio &cido, captandolo en
una solucidn coloreada de fenolfaleina, cuantificando 1la
disminucién de color, levendo la absorbancia a 550 nm. La
capacidad de andlisis es de 30 determinaciones por hora,
empleando un limite de deteccidén de 100 ppm.

EXPOSICION DE HMOTIVOS

La importancia de conocer el contenido de L-lisina en

los principales ingredientes de alimentos balanceados,
permite la formulacidén con wvalores reales en lugor de
recurrir a tablas internacionales, en las ' que muy

probablemente no se consideraron productos nacionales.

Por otro lado, es evidente la importancia de un sistema
auntomatico de cuantificacidn de L-lisina para controlar su
proceso de fabricacidn.

MATERIAL Y METODOS

El analizador automatico consta de un muestreador
automdtico, una bomba peristaltica, una unidad analitica, un
colorimetro y un registrador. Los resctivos utilizados se
mencionan en el diagrama de flujo del sistema.

Las muestras se prepararon moliéndolas a malla 40, se
pesan bg hidrolizAndolas con dc. sulfirico 6 N, se llevan al
autoclave por 1h. a 17 psi, se aforan a 50 ml ajustando el
pH a 5.2 con NaOH 6 N. Para muestras de fermentacion solo se
centrifigan a 3000 rpm durante 20 minutos.

El analisis se efectia en las condiciones descritas en
el diagrama de flujo siguiente:
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INGREDIENTES Y ALIMENTOS BALANCEADOS

Muestros Valor tedrico Valor encontrado
Pasta de soya 2.9 % 3.0%
Harina de pescado Nal. 5.3 5.4
Pescado chileno 4.9 4.7
Pre-iniciacién cerdos 1.8 1.3
Iniciacion cerdos 1.19 1.4
Desarrollo cerdos 0.75 0.8
Crecimiento cerdos @.89 0.9

Cerdas gestantes 2.78 0.9

Cerdas lactantes 8.79 0.8

DISCUSION Y CONCLUSION

Los resultados mostrados corresponden al promedio de 3
determinaciones. El coeficiente de variacién para el general
de las muestras fué de 2.0% por lo que, desde el punto de
vista analitico, el método es satisfactorio, de modo tal que
en FERMEX se ha convertido en método rutinario para control
del proceso.
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