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CAPITULO |

PRINCIPALES CEREALES UTILIZADOS
COMO ALIMENTO

Desde el viempe de Tos antigues egipeios hasta ta fecha, varios
tipos e wranes hate siedo desguebrajados, molidos o tratados de
aralguicy otvo guwdo hasta transformartos en alimento.

U estudior de Jos hibites de be alimentacion de muchos pue-
Mos, Bewa o b conclusion de que dichos hibites pudicron haber
cmpezado con ol uso de los granod de cereales,

Eo L actuabidad Jos granos proporcionan la mavor parte del
simento mundial, Psto s causa de las mejoras en los métodos
del arado v demds procesos de arricultura, de transportes, de al-
maceramicnto v preparacién, Fambidn desde ol punto de vista
ceondmica, nineOn oo aditnente os fuente mas econdmica de hi-
dratos de carbona v proteinas.,

Fatructurn de los granes de cereal.

Tados los cereates son semillas de granos. Cada semilla esta
formada de tres partes, inchisive L eliscariy externa, que son:

1—EL SALVADO.  Consiste en una o varias capas de fibra
o colulosy que actan como una cubicrta protectora. _‘LS“’ ¢ontic-
ne: caleio, fosfore, fierro, complejo vitaminico By G, y agunas
proteinas,
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2.bl, EXDOSPERMO.—Fs la porcion mis grande dcl
Rrano y conticne principalmente almiddn v proteinas,

BBl GERMEN O EMBRION~Es fa parte de ta cual
naee Tz nueva plants v conticne g, algunos hidratos de catbo-
no, profeinas, material miness), vitoming B v dcido nicotinico,

Composician de les granos de cevenl

La cotmgraiciin de todas Lo comillae oo aproximadamente de
un 704 de Elii!l'ﬂ%ﬂl.‘& dr earbono, los cales on Ly semilla madura
totnan o form de shmieddnt, Adetds conticnen 1270
mineral. Bl resto puede sov s,

Los ceteales san una fuente dmportarte de encigia, pero solo
s favorahle fuente de proteinas 00 pramos dee easi cualguier
coveal seco, produce aprovinadaments 100 cabatias, dando Alode
1A a3 eramos de profeis gue s aceican
wuestras necesidades dirias

Bl contenido mineral de b granes hace de o una valios
adicion en b dicta, aunque no conticnen o1 saficionte vuleins, por
T que para eompletar e prersidades de este metal seoadie
ciomn de leche, st embuargo son uns Lt fuente de fouforo,

Antiguamente by molienda se foieta atilizando odo ol grano,
peve en b actatichud va no seoabticne una Bt atewral sino
gue se utilize soimente el abmidan del epdospermo, enviguecido
con vitamina B, Giorro v feiduee l'*‘};gk‘sx'.‘u;.‘.. Los cientificos dicen
que i de las cansas por fo aue Les dictas son pobies. oy porgue
e ha hecho a un lado b s de alimentos camo loo brinda L
maturaleza, v se han substituido por otro o Los que o fombre des
b vemovido algums de sus pertes putritivie mis fmportantes,
por ¢l proceso de preparacion de estos adimentos para ehmercado.
Los cereales ustean edme se ha adubterado Tudictaoen et forima.

Por un praceso nueso de molicnda, abora es posible inchur cl
embrion en los productos ebe corvelen motidos,

Los cereales mas comunmente wsados sons trizo, astaz, maiz
avena. centena, y cebada, incluyende todas sus variedades.

e pusteria

a b déama parte e
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[odos estos granos son usidos principalmente como harinas y
crtealen para desavunoe.

TRIGE .~ of Totioum sativam, L.

, Los grano de Uigu‘wn ovales v opresentes tres aristas longi-
pehinades redandendan, Beon una forma de canoa o quilla, romos
eny ba cary doraal, prosentan on ta ventral un surco longitudinal
pastante prrofutdo vy Abicrte, Obitises en las dos extremidades,
flevaly O 51 VETERC Comn priacho de prauedios pelos.

T semilla e T5ie s COMPORT cil S0 IAYoE pare (829%) de
candpapie i, (47 catd fotmado por granuoloy de shmidon contenidos
en un e reticado de peotriniay, Cada célula conticne NUMEresos
granee de almidim de tamaiio varahle, Bl endosperimo s pobre
de sales muincrades v crmtietie Lanpoce VIGUNInas; alvededor de
Alye ety ol degeieto aleurdnive N0 que s yico on protrinas.
cihritn o by en Lo parte sniepion de fa semilla formando ¢ 5%
del volumen total del grana, oo rica sn proteinas de excelente ca-
tidad, contiens bav s soaminas A, BBy Gy posee clementos mine-
palen opy abundancis, contiens tamhidn accite. Alrededor de toda
s semibla B vanos depiton e oo, substancia mas rica
e mpperales e v uadoguiens e parte de da Lenmitla, constituyendo
A 571 el volunen total

Las principales PEOLEIS del arign s €inco: 1--Glindina.
0 Glutelna Lo Leuvomns, wits Albnina contenida principal-
mente en o} embridn. & Clobutina y 5. ~~Una o varias proteosas.

La whadina v I elateina predominan principalmente sobre
Las otras ;nmrin;\é formands o gloten, o cu il da al trigo sus pro-
piedades panif jeaclras, Por lo tante :un'h:l..s <on de mayor impor-
tancia desde el punto de vista ecnolouico y de la nutrncion,
satendole en Hnportancta e leucnsittii )

F salvado conticne € del 2240 de las protanas de la sc-
mille el trivn, siendo Soas relativinente ricay en ;\(|11(21195 ami-
nodcidos esenciates en b nutricidn en los cuales las proteinas del

rdospermo son pobies, . ; oL
El trivo integra vs un buen Dl'(“‘*‘f"dl"' de f‘f’““; ‘-"(;k :k:gm:;);
minerales, los cuales son rechagados e 12 molienda de g par:
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harina blanca, pues se han ido en la cuticula y ¢l wermen,  En
los Estados Unidos existe un programa de enrigquecimiento de 1a
hariny con vitaminas, calcio y ficrro,

ARROZ.—Es ¢l Oryza ativa, L.

Es un grano comprimido lateralmente, acanalado, lampifio,
de lados designales ¥ aspreto chmeo y trambicido,

Bl arroz es ol ads usado de odas Jos coreales & cansa de s
gran consuno on los goises ortentsles,

Las proteinas del cndospermo ded arrar, contienen notable.
Jnente uni gran cantiddad de snunodoides a bo matoeidn, voine I
Hsina. Una dicts consuente prisscipalincste de arsor molido, von.
tiene ui mevela de orotedna mde ciciente en e nutnicidy gue
la haring blasea del srigog v dogrde o arose Blanos oo ol ssante.
NMIECDID de ia elicty, gms‘zir w5 neveitar e 1 «'m;sgs%ﬁnﬂgg.u‘it",n,.g
de otros alimentes comnn tan bianoe, ‘

Bl provese de b modiesda sochiry ooses de 'mz (e CUAELRs
partes del contenido de flecra v ama poreids sunal de tamiaa,

EY proveso wee :* fpies, ol ool vasgeres s desariothe, pretende
teassionir mnck e Lot ade §s oot satesios de b zzuiis e
ATVOZ G o aileriog, vi' predie qpre o1 gy b et tnaners e
mim pueda wwer Hmspnado cody ung e sor g; eduds de Gt VoV
tamines hidvoaolubles,

El oerane puede abbawrs oo o} meteadn on o furmas
adooecon by edacara adberada o fs sesntihe; Bl Gunado, e devir,
i ChsCav, prro tetenesido of a;‘ "‘iizs, st pdamentdo o bl

€0, sin genmen, casoars e sabeado

EY arvor pabimentbc oo o sy windo en suesteo gads, pero vl
arroz moreno adippiese caba dia mavor saporania o o de s
gran valor nutvitivn

e hdhms s o arrer con of fin de I A N A T RSV
giempo, vie gue ol aeeite del germen se enrancie sipidanente v os
insectos atacan en seichs ab weano el no s al pulimentado.
No ohatinte el proveso de nolimentacidn, igual gue ol de molienda,
separa del zrano substincias de graa valor autnitive, prineipal.
mente Vit minas & elementos minerales

*‘h
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Su composicidn quimica varia segin se

le presente, lo cus
. N " ¢ . - . cua .
puede observarse cn ¢l siguiente cuadro de e ; !

PARTES CONSTEIUTIVAS DE LA PFORCION COMESTIBLE EN % :

Pews  Hume Protele  Grasa  Fibtas Hidristos  Cenie’
de 08 dad. 14 nss G €%

33 o % E d(‘ C. (:':_) Zi‘\!k. B
semlln, - e
, . o
Qin v S ata 2EI, AR, .99, 1.65. 0.2 63.60. " 409,
;\uﬁv. wappaaton 2 A60, 1188, gag, 196, 0.93. 76.05. 1.15.
Ao pubesiada 23R W LI, '

023 040, 7936 046

MALZ - -Es o] Zea iz, L.

E maiz constituve un enormie recurso potencial alimenticio.

Se usa principalmente para alimentar el ganado, pero cons-
tituve Lambidén un exeelente alimento para el hombre, pues aparece
et nuestras mesits on diferentes formas como harinas, cercales para
desayune, aceites v jarabes, todos &stos juntos se gstiman cn menos
de un décimo de cosecha, '

Lat compenicidn del maiz ex parecida a la de los otros granos,
peto conticne mayor cantidad de grasa, La cdscara const. princi-
pabmente de fibras lefiosas y de goma. El endospermo se cumpone
de ahmiddn con alzunas proteinas y muy poca grasa y substancia
mineral, Bl germen conticne proteinas y es rico en accite y cenizas.

L horing del maiz sc emplea para hacer pan'y budin; no ad-
mite b levadura como Ta harina de trigo y, por consiguiente, (':l,
pan de maiz os diferente al pun de trigo. No obstante cl pan de maiz
hien heeho es nutritivo, delicioso v altamente ‘d:gcsuble, La hanpa
prepanidin por prestyos :\mxfn;ii%;xdﬁs en 1}1Qlln0, m}? dt 12; me]m
("'.\N'. !301'(‘“‘7 fan n;u"ticuh\s Mt l)l‘dl"ar.li‘s eran bc!)‘llaF as ) se
retemia todo el wermen v ouna buena porcion de Sill\:ad.(); crz’la ac-
madidad, se nsi ravemente, “pero el antiguo |;)mcc.du.mcnto como
w le W abora, también produce una harina similar. Lo mo-

] e
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lienda posterior con separacién de wodo el salvado v del germen,
produce una harina de fina calidad que contiene menos accite v
- que, desde huego, se conserva mcjor, pero cuyo valor nutritive o
. hajo ¥ o tan sabrosy para los gue gustan del pan de madz,
 En nucstro pais ox usado geserslmoenie of maiz como alimento
bisico en forma de “TORTILLASY, que ticnen un alto valor ali.
mesticio, pues o se desperdician en sy claboracidn nada de Jas
submtangins que el grano contiene.

AVENA.Es o fruto de b avens saviva, L.,

Cunndn se conrcha of grane de avenn, estd rodeade de sos
pafas mny unidas, pero mas tade o despojado de dichas envol-
turas,  Ask preparados tivizen o forma de wia laneeta faminada,
st granes hiteares, atenuados on sos extroemidades tlenen en da cara
ventral un sureo longnudingl cstercho, Se usa principalmente

ceomo alimenio pard desavens, B b prepanacidn Jde o avena
molida o avena slamente, s soparan s cdsearny dinnnutas y se
vopserva of germsen v ol salvado, esto proporciona a s productos
de avens un eontenido on praeines, grssas vitamings ¥ coenizas
mas rico gue o de atye producios olienidos de os demits cereales,

CENTEND. - Es o 8éeade cesdale, 1,

Es mids adarzado que o] grane de wico, adelgazado infedor-
mente v de un color aomnllo gas, Coando esth bien seco su
superficie o Boeramente rugoss, encorvads por by cara doeal,
preseata en Iy venteal un surco longiadingl gris v otiene en
extremidad superior un pemchio de pelos,

Fl contenn al fgued que o cebada, son adaprables o oxtensas
regiones, pudiendo en un futuro no lejano producire en Lis segio-
nes frias,  Es parceido ol wrigo en o veferente o composicion v
“cunlidades de panificacion, poro el color del pan es mucho mas
obscuro. Bl pan fabricado con b hiaing inwesrad oo os digenido
tan facilimente como ¢l blanco, o como ol obtenido con fa harina
fina de centeno, o causa de su mayor comtenido de eclulosa, La
harina fina de centeno ha perdide Ty cortez y el germen.

e A e



_ Esta clase de pan es muy comumtd'x en. los paiscs dcl norte*'/'
de Earopa.

CEBADA.~Es ¢l fruto del Hordeum vulg'm,, L.

La forma de este cereal os rlipuca. adelgazado en sus. cxtre- -
midades, anguloso, ta cara dorsal convexa, la cara veritral ticne
un surco longitudinal de color amarillo. pd].\. Dcscmbar‘mdafdc':.'-;-'f
su epispermo y de sy germen, se obtienc la* ‘cchada perla”.

La cchada o pamc:da al trigo y al centeno en propxcdades
nuritivas, ;wm cmucnr una prmcina admonal llamada- “Hor-”

—13



' m&mwm\ \mnm BE ALGUNOS DE 10§ .mm(.m MAS
cx:mum» {EN DIVERSAS FORMAS), SEGUN RECOPILAGION
| &w.mm mt. VARIOS AUTORES: @, m .

m\sfn UTIVAS DE 1A PORCION COMESTIRLE EN %~

&',&R’ﬁ

&i'ws i“mmh Cirzss Opld Hmm«' H« V#k&?%ﬂ*

Bay L Eme - toade - beas pL pop 10D
: ; c L 94 B euk&v

gm%as § ertoens Ik B R T S+ SO ¥ za* :
o TRIGO: . : S
o Erless s 15,1 13 13 %ﬁ‘?x S

o ‘ne\ﬁi‘\u'ﬁ‘s !‘l& “§ RE(@{&

ELwET g

%

EE T T L SN T 11
¥ ; £
ggkm.gh gsam i oub %

<4 ] 3 S
£.3 5.8 0% ig HLE &M Lo
[+ 23 FERUI ¢ 4 P35 SR ,ﬁ!‘. SR

s b
PR TR )
M e, 38z
R

- 3 - R 1331
4 m oo Ta tpetea L3k ith ‘i‘i
, T 734 132
by Ugc AR : )
§ur s %3 i N 5.3 r B I X 1 %
gaa 5 3.5 9 o JRA OB 353
R BD 1.2 .83 7RG 63 136
: L OAER TS sea 38,
; ﬁﬁki}f' R SR R
RN § ;TR S BR b IS V8 BUR 5 SR X 1
RTINS PR .5 SIS 'SP G S (W R 1 R+ X
5 P ;?ﬂrtuxin SR 2 [ T 8 SR 5 S SR £ N |
laichimle S 93 | 1% % B4 833 0y
Frcamas : 3 LI T O SR ) B N
Baliduras S S TR & S 106 SRR R % K
HARINA DY CENTE \(). S : o
Oscugn R L S B { R V.53 ]
AVENA: ; B SR
Avena _ , , 1S F SR |

&

o 1



_ﬂ‘ikﬁﬂi ﬁlﬁiﬁ’ﬁ‘f% ?%Eﬁi{;&fm}% Bﬁﬁﬁ
BE CE&% &Liis

“Los alimentes fab: ricadis 2 *ts e de w& w2 destian por
tog general. como alimento pary de Gindue arla ma-
yoriz € eflos durante su 7 €
evitar posterigres
LogyiTes ¢ ]

i eitass ;:mv :’;
PHLTES CrnR D

%;»:»5:3}&' 2

mx%wr erg pATE peceTs ¥ a8 ﬁmmw gusts B e

R



o wige. :

R LR

< 2= QUEBRADO.~En este proceso ¢l grano entero es se-
parado simplemente de fay vaina y cortado en pequeiios pedazos,
- comn ¢} trige y arroz quebrados y la harina de avens escocesa.

e 3o MOEADO, o Algunis coveales son reducidos o polve a
o partir del grano completo, contenicndo asi wodo el poder nutritivo

Coniginal; como ejcmplo s depen: alimentos de maiz, "Wheats
Coworth”, “Moliveda de Rabion vy Roman”, “Wheatena”. Otras
oweees son separadas as partes exteriores del grano, perdiendo con

elle parte de su valor wetiiive sriginal, come Iy harina blanea de

e ROLLOS - B grano es sometido 2 un cocimiento parcial

Sy pesteriormcite aplanade con rodilles de presidn, peediende con

- este procesa parte de o eantenids vitaminico,  Las granes entegos
preparados on eata formi contivaen wodo o valor nutvitiva edginaly
I avena on rolins oo an opeianls gy oo, : ' ;

Fa ol deseo de toner una mavor vartedod en los slimesios pa-
va desavano se fa venide G dae o o corealec preparados, - Bl
copcepto de eoreales provarades, Tt pars servias, va como ar-
tieulos dei Conereio, asi cotrne su mumfacture peavrad v distribu-
“eidn sabre uns base mocwonal, oeurnid de T8 5 1005,

Fata clase de alimrmos ewtdn Balos porn servire, debido o

gue antes de empaguetarios sulven on cochmiento preliminge que
tene un efecto definitivo sobre los productes Boales, variando este
de acnerdn con gue o eovimbeato w0 haga » base de ealor seco
o himede, siendo digno de ateneién I alecraeion del carieser de
os hidratas de carbono,  En wedos los casos o almidin o vuelto
ronits soduble por o gue hay vta conversidn de una porcidn de dex-
trina v destrost o por un siimple desdoblimicnio de los granos de
atmiddn como en ol casn del van en s horaadas, ”

A pesar de que apavestenente bay wia varicdad infinig de
cercales empaquetados, ellos se dividen de hechio dentroe de muy
pocas y bien definidas clases, s cuales difieren may POCG BBas de
otras excento en ol nombye, ’

~ 16 -



7 ;\!g\xlnoﬁ fle'lgs procesos ‘seguidos on la fabricacién de los mas -
comuncs de estos cercales. son los siguientes: I A

‘g » - g v 1 : o L :
CEREALES INFLADOS.—Los cercalés son reducidos a una .
pasta_hasinosa ta que ¢ mezclada -y amasada hasta cmpezar-el -
cocimicnto, e¢atonces os forzada a través de un cortador o estam- -
pador de expulsién que Heva wna navaja asociada, con la que s¢
corta ol material expulsado formando pildoras. Las pildoras son
secadas hasta contencer de 14 a 30% de humedad, se aplastan'en
forma de escamas y después se secan hasta lograr un contenido de
10 a 16% de humedad. ‘ : : SR

Las escaunas pesmiten Ja iguadad de humedad en todas sus
partes, siendo sopladas en un revélver “caiidn de soplado™ a uni: -
temperatura de 19000 230”7 Cy ¢ una praién de 152 20 kilogra-
mos por em.’ Como cjemplo enemos ¢l arroz inflado y ¢l maiz
inflado.

OJUELAS.—Los coreales se someten a un cocimicnto por
vavias hovas v a 0.5 kilogramos de presion, enscguida se secan a
consistencia de cera ¥ se pasa a unos redillos de acevo, en cuyo
sterior cireuls vapor caliente y que gira a diferentes velocidades.
Las laminas son secadas y tostadas,  Ejemple: El Corn Flakes que
estd hechn de maiz {mondado y quebrado), extracto de malta de
cervezt v sal, Faosu fabricacién la temperatura €S controlada-
con lo cnal una povcién del almidén es contertido ot maltosa y
dext ina.

ICAMAS.—La fabricacién de este tipo de alimentos estd
sujer d siguiente procesos los cereales son veducidos a harina; ésta
junta con los ingrecientes accesorios { al_falfzf, harina de huesos,
levadura seea de cerveza, clorure de sodio, fierro reducido, ete.)
es pasada a los cocedores y de alli a los (‘.va\p‘m‘a‘doj':cs gl(;ﬂdﬂd se (ie
extrae parte de fa b umedad: Hegando a molinos especiaics donde

TANE ) - .
se reducen a escamas, Como cjemplo de este alimento sc tiene:
¢l Pablum, la Pavena, ¢l OQaumeal, ctc.

— 17—



“general, mt!m mmss prmluﬂm dummc su mnnufncmm
pierden parte de su contenide on vitandnas ¥ minerales, por lo
ante, muchos de cllos wm enviquecidos por iz adicién de malta,
k ‘@m&n gmr 1W1titammm,. L (N mmmmtmiﬁ asd su vzﬂur ali-

i

. I)w?wé al&!ﬂfﬁlﬂm una ver v ;mmdm ;mr < pam‘rm ii€ fabri-

\cidn, som empaquetados, ssterilizadus, pasados a revisidn por -

X, etiguetados y contrelados on < Laboratorio, eﬁmmlﬁ as
almenle Hstos para su venta v oonsamo,

S En las siguientes To zasgmie;aa se observ ol c(rcw dr jos gn'm'v-

s e Efms.mésa e Vil cwmlm :




DE AVENAL-Granos sin cocer formados en
nde un largo cocimicnto.

KOLLOS
st mayor parte de Almidon crudo requirie



.

-

SPRIGO CRUDO. Grupo de uranos de ahnidén de -
go mostrando e} cereal ntero antes del CoCimiciio,




3.—CEREAL DE TRIGO INTEGRO.~Grupos de granos

de trigo despuds de cuatro horas de doble chullicion.



copashiepdo p:iu(fip;\!'
a.;(;c'mzirnh.).

Prareicubas str vemot,

4.--FAR]

mente de almiddn crude peauirieado L




5.~ FARINA.-—Grupos de granos de almidén de trigo des-

pués de media hora de doble cbullicion.




B.o~FESCAMAS DE PABLUN.  Facanns porosas perfecta-
sicdas v Tistas paa servioe ab pstante, ya et en friv o cn

caliente,



7.=PABLUN ~Desintegracién de escamas cuando es mez-
clado con liquidos. ' ‘



8-PABLU M. —Uscamna premsada mestrande ia ruptura.



| };;  rb).-'-cgmposscmnv Quimica -

La primera operacidn que se re"xl‘ivia en un ¢ nélisis consisite en
ity Slon quc 3¢ res analisis consisite en
In “TOMA DE LA MUES1 RA”, que deberd llevarse a cabo conel
mayor cuidado posible, procurando tomar la muestra después de

que el material ha sido perfectamente mezclado; ya que una pe-

queiia porcién de ese material nos deberd representar la composi-
cion media de 1 substancia en estudio. o ? o

i’:n el prosente trabajo la mucestra s¢ prepard de acuerdo con
ol método dado por Ia Association of Official Agriculture Che-

mist. {4}

Con la mucstra asi obtenida se hicieron las siguicntes deter-
minaciones: B

I_.“l},?l\! EDAD.—Fl agua estd presente en todo ¢l material ali-
menticio, con excepeion de unas pocas grasas puras, azdcares y al-
midones.  La cantidad puede variar entre un 2% y un 95%. Su
ANSCNCEL O Presencia cs importante on 1a cconomia, permitiéndonos,
YA Que un Imayor o meney grado de humedad, pucde alterar sus
COMPONEntTs. '

Ademas esta determinacidn sirve para referir los Gatos anali-
ticos encontrados, & qateria seea y asi poder confrontar con otros
productos.

Para su determinacion se sigui6 ¢l método recomendado en el
Association of Official Agriculture Chemist.{3) »

CENIZAS.—EL peso total de las cenizas que resulten de que-
mar todas las substancias conbustibles de un alimento, es impor-
wante en ol chleulo de todos los constituyentes de dicho alimento
en estudio.  Afadiendo al peso de las cenizas el peso del agua,
dara el peso de la parte incombustible del alimento. o

Los princip:\\és componentes de las cenizas son: el calcio,
fierro, fosforo y yodo. El peso total de las cenizas €S el punto de
partida pard determinar qué clementos mincrales cstin prescntes

.

y en que cantidad. ) ) . ‘
i esta determinacidn s¢ empled ¢l método oficial del Asso-

ciation of Official Agriculure Chemist. (6)
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GRASA CRUDA - {Extracto otéreo).~Fn csta determina-
- cidn, adiemis de la verdadera graxa y los dcidos grasos, el extracto
puede contener otvos dcidos, ceras, materiax coloantes, yesinas,
“elorofilas, accius fijos v otras substancias, por lo que ls cantidad
Cde grasa s exagreads on algunas materias alimentictas bajas en
grasa, tales cone Trutas secas v vegetales verdes, on las cuales co-
o el 5 dod extracto cidreo estd formado de otras substancias
y no de grasn. B casos donde fa cantidad de grasa os relativa-
mente grandedos crvores ocasionatios por esta causa son practica-
mienic desechadas,

fin ol preseste trabgo fa inerferencia principal consiste en
grandes cantidades de carbebidratos solubles que no permiten In
completa extraccity de In grasa, en cste caso se hard una extrae-
cidm con agua antes de progeder con Iz determinaciin,

Se crspled oy cita determinacidn of métado oficial del Assotin-
tiem of Official Agsiculture Chiomist {7, Add oo Tas dnstrace
eiveris dadas por of Maestre Ricardo Canwreeli (103

PROTEINAS -~ Fa 1 duica forns de niirdgeno gue of cuer-
B pus
nas, prevalece para nn gean geupo de substancias relacionadas es-
trechumente, conteniondo das carbdn, hidedoeno, oxigime v ai-
trduene, pero diferenciindow Hgenumonte en las proporciones de
estos clementos vy el mindo en que osthn comblandos, Las proteinas
estan compurstas de peauein unidades conteniendo estos mismos
elementos, Hnmdos aminodcidos, stendo veingiteds s mds comune-
wiente encontrados en los mugeriades alimenticios,  Algunos de ésto
aminodeides como b histidiog, Bsoleucing, Jeucing, lsing, metjo-
ning, fenilaling, viptolann, ioning v valing {pasiblemente ame-
bidn eisting b, son indispessables pars I constraccion de a pro-
tefna del cuerpo v de agui para el crecimiconto,

Las proteinas de oy veresles varan segim by saturadess del
prano. Liv calidad y i cantidad de los protebs de los granos de-
pende poco de Ta panera como se b electuado L maduracion de
L osemiitla, Gran cantidad de proteinas de os ceveales carecen de
algfin aminedcido esencial, por esto su vador biologico o« bajo, La

% foniy & Ty 3 Fo s Wi avih IS S : b oo -
e sar pars o propdite comtructive. B donine protel-

g
L

Y R



ceina, por cjemplo, que es 1a principal proteina del trigo y forma
‘parte también de la del maiz, carece de triptéfano y conticne canti-
dades insuficientes de lisina; gliadina, y hordeina, siendo por esto
necesario complementar los cereales con leche. Sin embargo hay
que kacer constar, que cada clase de granos contiene ademas otras
proteinas y que algunas de éstas tienden a suplir las deficiencias
de otras. Ll trigo, ¢l centeno, la cebada y 1a avena ticnen un valor
aproximadamente igual en lo referente a proteinas, ' o

Del 8 al 129 de las calorias en los cereales se derivan de las
prowinas.  En una anlisis de 224 dictarios americanos Sherman
y Guiller encontraron gue los granos proporcionan 38 % dei total
de las ealorias y 379 de las proteinas.  Ep una serie de estudios
hechos en Ia Universidad de Maine los granos proveen 40% del
valor energético ¥ 25% provienen de las proteinas. ,

De acuerdo con ¢l méodo oficial de Kjeldah!l - Gumning—
Arnold— (8} se determin el nitrégeno contenido en la muestra
que muliiplicado por 6.25 nos da la cantidad de proteinas.

FIBRA CRUDA.—S8e¢ conoce conunmente con ¢l nombre de
“celulosa bruta™; es un poliscirido de peso molecular desconocido
y ¢l principal constituyente de a pared de la celdilla vegetal. Los
reactivos no la atacan, por lo que tratando el producto por analizar,
con acidos y alealis de determinada concentracion, obtenemos una
parte insoluble: “la celulosa”. ) ) .

" La celulosa de los depdsitos exteriores de la semilla, tiencn
algdn valor como estimulante del peritatismo, aunque z}l cfecto
laxante del salvado ne se debe solamente a la cci_ulosa‘, sino tam--
bién al aceite del grano y a otras substancias laxativas todavia des-
conocidas. ) L

La determinacién fué hecha de acuerdo con ¢l método ohcxal
dei Asseciation of Official Agriculture Chemist.(9)

HIDRATOS DF CARBONO.—Los principales hidratos de
carhono que entran a formar parte de los pmcluctos csu.ldxadqs
son: o almidén, el azicar, la dextrina y las pentosanas, predomi-
nando el almidén.
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Lm htﬂmxm de carbono sirven al cuerpo como combustible
W” lo tanto oo fuentes de escrgla y ealor.

El cortenide en hidratos de carbono en todos los granos es
mmimnmur ol mismo.  Comunmente son determinados por di-
ereiicis, ¥ en el prosente irabajo asi s dvarnmtman. €O ¢S,
e mﬁmmcaén «;fv by sina del m;ﬂ*ﬂ:a;v de proteinas, gmm‘

fiben cruda, conteas v agua, de un ciemto, Aqul, via ver mbs, los
~pedultados son aprmm‘mm debido a gue los errores cometidos
“en los otras doterminaciones, son cargados nucvamente a los hi-
dratos de carboso, y tainbidn porque en ellos pucden ser incluidas
substancias que no am agrovechables como alimenta, tales como
~Hax gomas fijas,

ELEMENTOS MINERALES - Las funciones de Jos elemens
e avincrales son tentas ¥ tan vanidss, que es difial deeribirlas
Cbrevemente. Blan o las oflulas su poder de abwrver materiales
mtritives e s cangee v utilizariss para sus proping nocesidades,
Manziesen by neutrstidad de la sange v s i‘mghwaﬂdt she earrear
oxigens, Controlan o acides v s alealinidagd de o seoreciones
siwwam.sa Ba presidn camdtics gue facilitg by sborcidn de Lo mas
erias digeridas, of podee dizolvente de jos curepos flaides, ke clas-
ticidad ¢t ircitabilidad de Jox nervios v los mdseator, Tambicen
forman combhissciones que protegen 3 cuerpe contra s substan-
chas dofiinas v ayudan o su climinacion,

fa sido §.itg.ﬂ“t‘ﬂtt‘ recompcida ls muy grande :mgmnmwm

ded ealedo, flsloro v fierre, como faciores veguludores de T nuted-
cidn, Reciontemente s ha decubieno que eimtunm tales como
ol vodo, cobre v magnesio, pueden teaer un ciccto pm%umln e ol
proceso de ta nutricion, adn cuando se necesiten en mis pequeiias
cantidades que los tres primeros mencionados. No es del wdo
imprabable que descabrimizntos posteriores rovelen funciones de
otros clementos no apreciados por ahorae.

En los gravios. los minerales se encuentran principalmente en
el salvado v en el germen, Ceveales de KIANOs CRLETOS espec ialmen-
ge la avenn, son ana fuenie favorable de caleio v f{}xfi)r(’o pern estos
elementos son ieducidos con la molienda,

T .
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ite ‘fueron determinados cl

. En el presents seshido duidd
ookl Y o tdstoro, para

dichios clementos emplea Ia Hall La
tos sc describen a continuacin:

|
2

boratories y cuyos fundamen-

CALCIO.~)étodo de Schwarzenbach.—El calcio se caleula
volumétricamente, titulando la solucién problema con una solu-
cién hecha con sul distdica del dcido ciilendiaminotetracético a la
que se le agrega una solucién N/2 de Hidréxido de Sodio, ajustan-
dola en tal forma que | c. ¢. de solucin, equivalga a 20 partes
por un millén de carbonato de calcio en una muestra de 50 c.c. Co-
mo indicador xe utiliza una solucién de Carbonato de Sodio y Ne-
gro de Cromo T, utilizando como disolvente ¢l Mentol. ’

El vire s de roio burambilia a morado, debido a la formacién
de un compleio de fdrmula desconocida.

Este método fadin si no se ajusta el pH,, lo cual se hace con
una solucion Buffer de Clorure de Amonio disuclta en Hidréxido
de Amonic y agua. : ’

Interfieren este métedo el cobre y el manganeso, los cuales
se inhiben tratando la solucién problema, con una solucién de Hi-
dréxido de Sodio y Sulfuro de Sedio en agua.

Soporta grandes cantidades de Cloruros, y Niquel cuando es-
ta presente en poca proporcién.

La lectura multiplicada por 20 da dircctamente calcio en
miligramos nor litro. '

FOSFORO.—La determinacidn se hace colorimétricamente,
por lo cual solamente se pucde utilizar cuando la solucion proble-
ma cs incolora. Si se encuentra turbia, se trata primers con una
mezela de persulfato de sodio anhidro.

En este método se utilizan los siguicntes reactivos:

a).—Solucién de Molidato de f}xnor io al.ﬁ%,acidula'dgl tui%rr;
temente con Acido sulférico, con objeto de cvxl;?r la precipitac
de otros metales existentes en la solucién problema.

— 3] -

ello se empleéaron los métodos que para



B ‘% sm‘m!zx thﬁm dr: Smim y émdo ~amm(r-2~nafml~4-
sufnico y st agregan a un recipicnte gue contiene Metasulfito de -
Sodio (Na28205} 1.25 geamos de la mezcla se disuclven en 60 cc.
de agua, Esta mmﬁéa on pnm'ncm dei fmfnm desarvolla una co-
-k}faméﬁ azul. ,
A B el iic Ia wiu{:mn pwiﬂmm wle .l&z,ftg{m 10 ¢.c., de la
.;mimén-.{ﬁ} yodespués de 2 minutos 5 c.c. de la solucién (b)),
deja desarrollar 1a coloracidn durante cinco minuos en la mcw
Crida ‘Cm‘feﬁm:m am%.at wi ;mm mda vez-que e adiciona reac-
o -viim; AU

e ;fm‘wg ’tramzh ia mxmsm e h furmn deserita, se mmimm
- en wn eolorimetro Standard de Ta casa Hellige corvespondiendo la
Eﬁmﬁ a m;itgmnaﬁ oy Smm , ,




- zgm

COMPOSICION QUIMICA DE LOS DIVERSOS ALIMENTOS PREPARA-
DOS A BASE DE CEREALES. —RESULTADOS EXPRESADOS EN % — {a)

i
Ne. de Hidesun Valor cnér ©
Comuestrz Humedsd  Proteinas Cirmas Craisy de O the Fibrs Caloe Fouloro  géues en Cal”

1 9.73 12.12 243 &BY 786 0% 2 025 302
2 .88 1380 802 180 6397 158 042 039 - 391
3 908 1238 1258 133 £2.46 1667 029 041 $15°
4 942 15380 1L05 128 55406 T 273 045 383
5 883  13.79 (.63 378 7132 1.5 0053 057 0 346 0 o
6 Q952  13.28 2OR 368 TO07 137 w05 93 - 357 0 o
7 883 1186 040 447 7388 056 036 324 47
8 561 1132 058 448 7774 057 G5% 272 0 361
9 951 1380 160 448 6909 132 065 045 346
10 a.51 13.9% 120 356 64979 105 048 060 338
11 10,63  15.16 142 343 6750 18+ 0890 032 343
12 8.11 1570 145 037 7h10 027 015 031 372

13 781 1473 202 1.8 7194 166 498 090 385
14 876 1156 025 191 8703 049 185 307 397 .
15 869 1207 06t 15t 7468 238 012 039 353

(a).~Los resultados indicades en Ia presente TABLA, son los nromedws dcl anah- ; o
sis de tres muestras comprad'ts cn ¢l M(-rcado Nacional. . .~ -7 o
(b).—Por dlfcrencm. : : v




c) .....vazm Encrgéﬂm e

Bl ctirmm}mm.}m, s una mﬁuﬂmm tmim mnda ;mm In cuzt!
vabustible es ol alimento, Ex mm agregacion ‘de eéhulas vi-
=  on fas cuales estdn acurriendo constantemente cambios qui-
icos, sendo arnojado el material vicjo para ser veemplazade por

o nueve, aue s obtenido por medio de alimentos. No puede, sin

- embarge, efectuar estas funciones sin el balance apropiado de los
: f:!mwwm wyuimico: cn sus tejidos v Hdides,

‘imss wiyamnciat ahw‘msa,m deben mhm des necesidades:

@vwlm mﬁ&mwmr‘ plistica o de sestasranidn, que seve gars
b seintegriciin materiad v que o musyor durante o} periodn de
,sﬁrr’t‘ﬂmmm exteudidinlon salige b pbmmeros veinte afos do vida,
on los gue ol cuctpn AN de 15 s B vecest on o) addubte of
- erechimionto o %ai’egh"mas* excepin of casn eipreiales oo los cuides
_Ee mdmt a b formgidn. e ;sszaws:ﬂn bt stgpce Beternle obe ooy
- gin, prncipios dinamdse e 7 b gque %m shtnentaes deben ostar

: dm‘&ﬂm de un potencinl rneradtive goncide s Ceacrgle gui
mw“&

oxY

Fo e

E,.z energds de cundauior correo v capacidad de prodacir
tz.ii‘}’kji

El cucrpo hutoane teamdoons by coergls et slimemo on 1ra-
bajo v calor, ;
Y gue ks energhs e §f§aé§m: BT 'umf saads on calor, d8te
es medido sionde by wibdad de ealew é;"z T s?usm LoUadarin e s
cantidad de ealiy reguedida pan elevar na Koo de agia un
grado centigvado. Expresads o tdoane o de tabage, wea cderla
cquivale o A fonles oo O0EET Bibown)

L vador doial dv en

SITEEw S LI

‘BZ;; e e o de los doos de come
bustible de oy %Eé"h;u al siei, b side detesminado calorimdeni
camente, (o waedis qey 1@ »&s; sade caghe snee, e catorimeinos con al-
mésfera de umgmm prresg bago kaboy vondiciones unio o calor desa-
rroflado ex extraido por syuws que snvaclve g By visija donde ocurre
la combustidn, v o} incromento en b temperatars del sgus, o5 medi-
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do conun termbémetro muy sensible. También se puede determinar,
calentando la cantidad de axfgeno consumido en el proceso,”

o Kb vaiod sveitdios e Jos alimentos depende de su composi-
cibn quitica. A través de los alissicawos pueden, ser suministrados ©
terdos los elementos que forman parte de la estrictur del cuarp:
viviente, el cuat nicgesita encrgia para sus actividades, de este mo-
do rogula los procesos vitales. Ei cuerpo puede utilizar a estos
clementes s6lo en determinadas formas; ol nitrégeno deke estar
formando parte de una substancia quimica compleja con carbono, -
hidvdpeno v exigeno, a travds de Ja intervencién de las plantas (o
animales alimystados de plantas), igualmente pasa cuando se tra-
ta ded carbon . ¢l cual es tomade del aire por las plantas, y com-
hinado con ¢, hidrdgeno v el oxigeno, forméndose ast substancias
adecuadas para la asimilacion de las células del cuerpo. A

En los alimentos, las substancias nutritivas se agrupan en scis
clases {11}, de ncuerdo con los elementos quimicos quelos carac-
terizan o son indispensables para su estructura y son os siguientes:

o Proteinns —Compuestos siempre formadosde carbono, hi-
drézeno, oxigeno v nitrégens v muy frecuentemente conteniendo
tambidn uno o mas de los sizuicntes: sodio, potasio y ficrro.

2. - Grasas.—Compuestos formados de carbono, hidrégeno v
oxigrenc,

3 —Hidratos de Carbono.~Compucstos formados de carbono, -
hidrdgeno y oxigeno. ; R

4,—Constituyentes de las cenizas.~—Un 'grupo térmico de ele-
mentos minerales, los cuales existen parte como sales mineraies y
parte en combinacidn con proteinas, grasas, hidratos de carbono u

Otros compuestos organicos. o Ty
A In eabeza de los clementos mincrales estan: calcio, tostoro,

potasio, azufre, sodio, cloro, magncsio, fierro, yodo, cobre, fldor,

silicio y manganeso. R
5.—Vitaminas.—Un grapo térmico de )sus:bstancias,. las cua-

les no tienen similitud en su constitucién quimica pere tienen ac-
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pmfundmnemc !m pmcms

‘ ﬁt: ""tht‘ !ém hamms\.m“ afectando
e arrollo y mantenimicnto de
; N

!"wt «35,’!‘,"’“ ¢x d

s

la sadud en Todlas las eedadios. Aegud

o exenciales para ki natsicidn humana wn: A, B, l) G, v H.

oo Las orreales wn wuy semeiantes cn o mﬁ*;mtw a su valor
mtritive, T Miano que sus pricluctos cuando si Senprmn tleyi.
vados de s mmm espreie,

 Las diferoncias que existen depeaden pum spa!mmtc& de has
. sstructuras de bas protchias v de by oo como s prepara ol
grann, Ursiwo yvi s dzgﬁ,, of valor abimenticio de 285 grames {mn
‘ mﬁm} de grano :mieaim s pprosims @ W calovias,

Rﬁmaﬁm de geveales fisics pars conner que proporcioman 100
iﬁ;ﬁdﬁsﬂ;&&- R0y, 113y v (18 g

Caorn Flabes Porsd de oo,
Cormmcal moashe 3 de e
Fanoa coctda: 3% de tarn.

- Grapenuns: 3 encharadas,
Homminy grits éamsdu) 45 de taza,
Chatmend {encido): - b otaza.
Poprony : Py 172 e,
Maix ioflado: 1 £ de e,
Arroz inflade: i de taza.
Trigo inflade: i de e,

Arror {al vapord: die taea.

Wheat flskes {cocidal: 25 de raza.
Shredded wheag: i}i%mit
C Bran flakes: o 351 de wea,
CTrigo (Javade) como alimento
parn desayuno: 285 ar,
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- CONCLUSIONES

L-as conclusiones a las que se llegaron en el presente trabajo,

wucden dividirse en dos grupos: 1.—De orden dictético y 2—De
orden ccondmico. R
Eav el primer grupo se pucden considerar las siguientes:

a).~Todos los cereales, son alimentos incompletos, necesitan-
do pur lo tanto de una complementacion que, en la mayoria de los
Fasos, esti constitaida por leche o crema, aumentando ast la racién
de {dsforo principatmente, o |

b}~ Las propicdades del salvado, son una buena razén para

dar preferencia a lox productos de grano entero.
¢ Una orden de ceveal entero provee cerea de 1/10 de Tas
necesidades diavias de este cereal.
d}.~Lus productos que no requicren cocimiento, ¢s decir,
aquellos cue estdn listos para servirse, son apropiados para las
cpoeas de calor v son especialmente apetecibles cuando son servi-
dos con variedad de frutas frescas, azdcar y crema.
¢} e—Clomparando los resultados de los andlisis practicados
ron los datos roportades en las etiquetas, se concluye que:
13.o~~f.a humedad de los alimentos ¢s mayor que-la reportada,
sucediendo lo mismo con los datos de la fibra. :
2.-~La mayoria de los alimentos ticnen cn realidad menor
valor energético que el reportado en sus etiquetas.
En ¢l segundo grupo se catalogan las siguientes:
a}.-FEl valor nutritivo, ¢l volumen y‘cl costo de los cercales
preparados son muy variados, no existiendo relacibn _cmré: ellos.
b).~-En los cereales preparados sc paga aproxxmfxé amclmg
- las 3/4 partes de su precio, por su método de preparacién y 1/
parte por ¢l alimento,
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