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CAPITULO I 

HISTORIA Y GENERAL!DADES.--Fu<~. ::r-. una forma puramente 
casual como se sembró el tri;10 en l\1éxico. 

Corría el aiio de 1523. el Imperio Azteca estaba en poder de los 

españoles y por los m\:ritos adquiridos por éstos durante la Conquista, 

les fueron otor0ados pnr c.:dub real de Carlos V terren(ls d..: l;:i Nueva 

España. Entrl' !ns Íil\'orccidos, l'st;1ba un esclavo negro de Cortés. que 

miÍS tarJe ful- e<lilq1:isr<1dor. prnpktario de un solar de !a calzada de 

Tacuba, '"~rea ck la Vcn'ir.ic1. Fue en este solar donde el esclavo negro 

sembró "3 granos ck tri>io que halló dentro de un saco de arro:: nacie­

ron 2 y uno de ellos tu\·o l.'\L) \Filr10s". Tornaron luego a sembr;:irse 

aqt,ellos 0ranos y ya ¡ <1r<1 e:! 7 de ícbrero de 1525" se concedía a Ro­

drigo ele Pa: la primcr,1 lic,·ncia p<!ra formar aceñas y molinos de trigo 

~n el río de 'L1cub;1ya". 

Li! ím!J<Ht<1aci;1 del triq•i en ::'vl·~xico k1 sido k1sta la fecha relati­

vamente rl'.dudcb. t;rnto flc>r h falt;i de terrenos de riego, ~orno ¡:orque 

contamos con el m;:i:. qt1l' d,·sck antes de la Conquista ha sido la bose 

de la aliml'nt;:ci•"n. An11<:lnwntc !;1 cultura hil hecho que un rorcentajc 

consiclcrahk d,· !;; r"hb,"i"1n ob· :n-c un n;9imcn alimenticio tan variado 

con10 l~n Lts l1dl·inn1..·-.; ct;·t ~ ;1i.~·~Lu1t;id11s de E.Ufl)pa y con10 la hi.1sc de esta 

alimentacic"n e; ,.¡ p;in. y ,.¡ triq•) s,· cmpka csrccialmcnte rara b fobri­

cación de (·,tt-. ¡;1:-:c!.: '":r·;,· f::,,ilml.'nte b ímport;rncia que di:l a día od­

quierc l<i cxp!"t;:c·i•"n lic- 1 , ulti'"' en l'\kxico. pues b prnducción de este 

ccrcill no h:1,t;1 p.ir;: lkn 1r nllL";tra~ n.:,·csi,bcks y b N;1<'ión cstú obli­

gad;1 <! impurtar md\'«rL's r,rntidc1dcs de tri90 y harin;i, que Lis produci­

das en l\1<·xk11 :; a1:rh¡t1<: ¡,,, t.·rrcn"s de ril'no roclrian utili:arse ventajo­

samente en , 1t ro:; ,·u!ti\"''· ddie considerarse que el del trigo requiere me­

nores gaotos y q11<: l'S pp:;iblc elevar los rendimientos mcdiilnte procedi-
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miento:; cultura\c,; mi1s ,·uid.nlu:"" y 1.1 skmhr,1 tk ""irkd.1d.-~ más apro-

1 d 1 r •. · '!) ¡:,\ ,,1,,,·,·t•> ,1,, .. \''-'•'··· ¡1\.'l\U1'Ú(• ,·~t1~dt(1, l'', \'l'f )ac; Vil .. pa as a cala c\Jl". 

rlcd;:i<lc:; qu': ,.n c;1do1 rt'\]i•.•ll ,,· , ui:i""m .. ,i:1 m:1., f." ili,\.1d pi1r.1 que asl 

se obtcn~l;'n a un t11i(;t:1d th'!np1) l'I rn.ayor r 0:t~d~::1i1·nt· 1 d,·\ tl·!rl·rv.1 con la 
menor invcrsi"•n y pud.·r .1 .i, f,1vo~1:.-.:r ;¡\ pu,·h\" m.:~i,-.11H>. 

C1\l~:\Cll:l~E:J l~t H:\:"¡c :l ):~ Y < 'l.:\Sll:lí ':\< :l< l;< -El trigo es 

una ¡:\ant:1 f.:11H.:rt·.)~JdllL! ..... , \.k,_-ir. qul· '.·l· f1'í"1r1n.!u:·,. ¡·( •r -. .. :::1illas; onHios­

pcr111i:-: (~:L':nilL\ dLntr" lll:l fru~1, 1. 1n11n• 1 1·1 1 rd,·1..!,·1~]\:,1 .• !t· Ll f.1:nitL, <le hts 

gran1ir.ca.'i. ~;~nl'ru triti .. t~rn. 

n,\IZ. l .. d'; r.1i\·,·: .. 11..·l tri~·¡., ~;l·1r:: prin:-1:1.\. qt•,· r~I\~ 1.~\.~,· d ... ~ L:i ra­

dicull1. y ~\>:u:11..Ltri~' '· \iih~ ;d\-li¡:::¡:n ~:r.\;1 d .. :~¡1:-:l1!l) lll·~1.tndo en tierras 

blandas e·? t~l!ll pruh~n,.lid,\l! di..· t!:~L• .. :1..· S~I cnL Fc>rrn.~n ln que s~ llama 

unc1. l"di.: f.v;,:1l·uLt .. !.i 

T:\LI,\) 

que son 

::i-: dice 

rc~iun 1.:.c.., .~~:n:fi:1·:-:,·. -..: l ,,nt.;it·~t.~ 1.·:: L!,·:1d t:n 1.::1.~ i:ur·:t·1.!,: l) 1.._•n f\~L·rtt: en 

un tcrr~no .~·-1.::ni/;rL~'). ~,,:1 :~: .. :~ti..'..' 1~h t.·.iri .. :d,1Í._!\·:~ \.! .. · t:-1~}1) 1.F1...:: no se 

acaman. 

l)\: l.~ .~i:\::-.t t!1· Lt r~dr:~:i \_:1· t:i,T,) 1.:1:;--,·ni..:t~ t•l n~l·t(hitl qu1.~ (~,-- Cff\plcc 

parc.1. t~ si1..·'.1;: S\: 1.:,1:1·.id1.·r~tn cort11•; l{J". .... ~:,· ~iú1..L·n d1: 'h) .\ t,,·1 crn. tnc ... 

dianos d.· t;\1 .~ 1 1:h·rr•i .:.1 l!11. y .dtt,..., l\)·., q·11..· il1.·;·i"ª h.i·itd \ )t1 \L 

l IUJ . .\S 
limbo. l.:1 \ ,c\n.1 ,·,, \., í'":,-¡ .. ¡¡ .;::,' •::l'. u.-k.- .1 1.1 , .. ii.i. 1.1 t1c1in;1 es la 

porcil·,n pL1n.L 1..p:.· '. .. · ":í'.tr.1 L'.\·l t.dli, ... l· ~·:l.· .... ,-~ , 1..·rl¡uill\) que se· 

r¡ir¡~ í1 L1 \'.~ind. d~.-l \i1~~hd 

FL<. H~ - - L1., íl' '~"'' .,._. ¡1 r·.'"":1t.in 1·11 ""!'·i:1" •• •::cr:: .... t.1. \·.,t.1 ,-st;\ for­

tnad~'. p()r 1.:l r.il~t'.i:- ~··; !·-. 1.· :;--i~;~:dl.1·: ... i~·n·.\<1 ":l pri:n1..·r1) 1..·l ,·\1.· d\~ la inflo­

n:s1.·1..~1h·i.-,, l~l\'id1d() 1:n t<1nt.h r;nt1..'~ 1 \11:;0 t,...:pi~1~dlL1..; C1.):11roni::1 L1 cspig;i 

Y displlc'sL1'> ;i\t,-rn.1ti\ .1m·:nt.' L;i:, ,·spi'.111i\l.1.-; c'stilll Í<Hm.1d:i-; por tres 

o cuatro flp:-cs '-.('f1t.1dl1~: l..1s ~~h:tnd·; qt~1.· :;nn l\o-; br~ú-·t1.·d:--; qt1t.~ cstt"in en 

\¡., b;1s•' d,: '""L1 ,·s;>i.1uil!.1. c·n l.1 b.1:'•'. c!L· ,-;id.1 f\,,r h-i·: otr.i:: dos más 

pcc1uct~a,; ll:11n;1d;?., qlt1rnill."' \' 1unt11 ,\ 1.1 f!,,r \1,1\· ottr;.-; d1"; 111.·1·; pc'quc· 

fi:t~: aún. l1.1n1dd;1s ~~h:n:;·hd:1·;. 'l'1L~11', \".~tti'-> -~1 1 n ,·)r:1.1::l1·; d1." rotccciún. 
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ANDl~OCEO.--Esti1 furm<1do de tres cstamhrcs libres, de fllamen~ 
tos muy largos l'fl r<:larii'>n con el t<1mai1o de In flor, nltcrnnn<lo con las 
glumillas, Las anteras tkrwn l;i forma 'le x. son lntrnrsa:; y tkncn cua­
tro sacos polinicof.. 

L<i polinización si: dectúa por medio del \' iento, ayudan a éste los 

filamcntris tar. larr¡os y la coloc<1ciLin de las anteras, ct1yn dchisccncla 

es longitudinal. 

GINECEO. - -Es súpcro, nlobnloso, formado por un solo rn.rpclo. 

Carece: de estilo y tknc dos c,;t1\1m:1s muy l;::·0os llenos de vello. Den­

tro de! ovario sólo hay un úvttlo que es anátropo . 

.l\l madurar el ov;1ri1i se tr:msform;1 en un fruto seco llamado cnrióp· 

sidc qu,· es lo q1t1: S•'. conoce comn 0rano de· trino. 

Gf(,\!'-:0.--Es d frntu inddihccnk. c1rV:[)side, es d.::cir, que el pe .. 

ricnrpio c:.tú sn!dadn ;1 l<1s tc'f)\:m.:ntns de la s.:milb. 

Si: di:-.tinr¡u .. :n l'n ,·l \¡r«no · d cmhri·":J. el nrnpo forinúceo ( endos· 
¡iermo J r ¡,, .-:·:sc;ir:\ i tcqur:J ·rit· •S). L:1 p.irt..· corrcsrundknk dl 0ermcn 

cst'-·t fo;rr~dd:! ;iur c.':lu:.t~ f(';°f\d.tr\·-.;, llcn;}:-; dl.: a!húrnina y gr\.·1séi. E.l cucr­

ro farin<--!CL(1 pi. it ~<-lulc!--: 11._·iLi-. d\- c.drnL..l1'1:i y aJ-.-.un)r.t_1 y la capa exterior 

po: c.':lulas ,·cm \F•""" y :ilhúmin;1 ·: rndc;idas pr¡r una mcmbran;.i elústica 

y ri:si::ti:nte. L;i ,-;,,c;1r:1 cst:1 furm;ida por células grucséls, con unn 

parccl resistente ck n:l:dosa. 

Se C:i,_c e:::,: d '.Jf:rno tk triqo es de forma o\·ada ct:ando el extremo 

donde c:;t{1 el L'mbrit'm i:q(¡ rni1s abultado que el otro: es elíptico cuando 

el largo dd qr:ino i:s mi1s <ld doble del ancho y las dos extremidades 

son iguale:; y son ovalados cu:mdo el laroo es menos que dos veces el 
ancho. L! punt;1 del :¡rano es redonda i:n la mayoria de las \'ariedadcs. 

en a\;un;1s es trtl!lt:tdd y l:t de <il011nas otras es puntiaguda. 

L11s ~]f<1110,; prc·s,·nt;m un surco longitudind y lkvan en un vért:ce 

un pcnachc) el.:: p.:l,1s p.:qu,·1'íos llanwdo ccpnlo. Estos pelos pu,·Jcn 

ser cortos 1 11i<'1H11«.·s Lk ll.5 mm. 1. medianos (de ll.5 :1 1 mm. 1 o largos 

( maynr,·:: d¡· l !llm. ! Es un c1ri1ct.::r mny import<ink para la clasifica­

ción ckl tri\!º· ¡ ,(lS tri;JllS durns son de t c'; illo <:orto. En la trilla se dcs­

prenck part,~ dc:I n·pillu. 

L:i durc>::1 dd tri\1'' t'S nn c:ir;'1.:tn import:mtisirno, se dice que es 

trigo hhnc!o n1:H1do el cndll:;pcr:nn i:s h:1ri11oso; tri\lº duro .:s el que 

tiene cndn·:pcr1111> ci1rn•:u. el scrniduro c'.~;t(¡ entre los do:;. Para la fabri­

cad<m (1•: kiri:1:1 ¡-;«r:! p::n '~·l rncjur t riy1 l'S el duro, aunque ~-icmprc se 

mc:ch con ¡¡Jr,o de tri~10 bbndo. 

--11-



Ln ti:xtura d,· lo:; trl\1os lh·p<·nd,: <l.: l.is prup"rd(JOL's de almidón y 

gluten, cuando i:s rmt;i la •.intidad d,• \Jlt1t.-11 ,.1 trino ,·:; hbndo y cu¡¡nd;, 

es clevnda d tri\JO es duro. 
Su tamafio v:iría ck ·! ;, lll mm .. ,·<>w.idl'r:ull!'"'" a:;i qr;1:1os cortos, 

medinno;; y la,~1us. Los \]r;11ms d,· tri~J•> ,,. 'Lisif¡,-,,11 cn h\.111".os y rojos, 

Jos primero-; tienen d ctHlosperrn" hl-11H·u " .11:1;,rilknt••. !us :.cgundos 

vnn drl rojo ¡<tlido al rojo osr\:ro; 11:11rhw; .1•.tt"r''' .in:,·rkitn(lc, han da­

sifie<:do a lus tri~:os de c:1tlo:;pl'.r1:1" tr.111:,\ú,·id<1 11 \Ít~,·c> c·omo trigos 

nmbarinos. 
En el almic!."111 ck tri\Jº pttcckn di:.tiD\Jt:ir.,,'. tri"; t<>m:::-ms de \]ranos, 

éstos son de form;1 '""¡\ y ¡-n::,c·nt;in •'!\ Lt p.irk c.-ntr.il ttn;·, h.~ndcdura 

rnmificac\;1 que es hilo. 

USOS DEL THlC()_ -Del triq··· ::.· "hti.:n.:: 1.1 h.1rir.;1, el gr;snillo 

y el salv;1dn. l,;¡ kirina :·ir·.-,. ;·;ir:t h.:·.,. p:rn. n:¡¡c.irrurws. cspngucti y 
en gc-:1cral !'il'.·t;1-; .,Jim,:nticias. Fl ~;1h-."l" ,,, 1.1 ,-u!1i-:c-t:1 d.:l qr;ino, pue­

de dccirs~ qttí_' e:; in;1t:\cabL.· pnr ,·l ;~~1¡1r.lt<) di:1,::-..!i"-:<) h~:!n;tn1J. además 

de tener 1!n fnm,·nt11 muy S•Jluhlc. Li ,-"r,·,tlin<1. •Jt:.: l'<'rjt1dka 1.1 panifi­

cc.ción pC1f SI iltihili::1r L .. l td1ni...~1-·!l. Il~t iti'.·n rt)r .._·J ljl:\· d,·b,.• SLp;\rl1r'."iC de 

I~ harin.-.. Sin ,·mhar\J<l C'S el ~;1k:idc_1 u:: hu,·n .ilir::·:nt•.> d,• \;:'.Ir.:: :arn 

los ar.im;:ks d,· :1r;inj;1 Í\lll<tl q-.:c h í';ii;: Lkl tri'.]" S,· ,·mpl.:<1 también 

el trigo CO!ll() ;i\im•:nto p;1~a 1\·,·s e!,· ,-, .r:·.il. c''.l \., f.1hri, ,¡._-¡,",n de· <1kohnJ 

y de nlmidón. 

El 0r;inillo en alqt1r.os l1:q;<0,·,; 1., 1·mrl,·.1n ¡o;:r.1 h.i,·,·r p<<n 

SELEC:CJO>: l\.lETODJC ::\ DE 1.:\ SE:\ llLL\ !\ir.1 t,·n1'r un 

buen culth·o dt.:bL~n selcct·ion;~r"'L' L1;.; ~~:·:11ilL1s qti.." 1111\'l t~Hdl· \'iH1 a 5.::1n­

hrarsc. i:sco0icndo Lis d;· pl.1nt.::' q11.- t-·nq<1n t.11!.1-; f::,·n,·-;_ "'ri~1;1s bien 

dcsarrollac.!¡1s y '.,dnd~" ]\nt ... ·s d,, L~ '.'.i1._·~1.i ~1.:· (¡.)fL\n Lis 1.~~~1"i~1as de las 

plantl1S (:SCl)~·¡i<..Lt~; y :;,_~ ~:1:pdííll1 ln:..:. ~JL:!)(lS L! • .-l t1'!"l i11 ll11:dil'. 

S!F.!\1BHA Pt1l'llc· hilccr:;,· c·<>n 111;\quin.1 :.c·:::hr.1d"'·' <> " voleo, 
c~;to cs. c~·,pd11·L:n1~(1 Lt '.t·r11ilL1 ;: r11.\n11 ~·1¡ t:r¡;~ f11n~L! rl·~~·.11.\r y '-,n 1...·.1n ... 

ti<l<.1(t. sufi1·i1:nt¡: Ld \'1'l\tdj;1 qth" ~1.· til·n1: ;¡\ • .. "·n1hr.tr 1·1111 n1(·t-..¡t1in¡1 es que: 

In !'C'milJ.1 Llttn\.1 ,·:1 lith';"; t·quidist;mt»:; y " iqt:.d pr.,f1111dicl.1d: ,-u.rndo Id 

sicff1hrz• ~;1: h.:c1· it 1::;1!111 1"~ p:l·:i·-111 f"'.t'·.1-- \:nt! L\',t"".i p.tr.\ { t~hrir L1 sL'-

1ni1la. f)cc.pt!~·~• dl· 1.1 ~,iPn1hr,1 1''-i Cl1n\·,·ni1·nt1: c11rnpri1~~ir \.1 ti,·rr.1 li~11.."ra­

n1cntl' cun un t•H.,i~ 11 p.~rd t¡lll' 11.i'-i qr:1n11-. qu•.'tk:1 1·n 1·;1nt.!i tii 1·11n L.J ti.: .. 

rril y hd1·er dt'Sí1p;ir1.·l·1..·r lo'1 hu~·1·¡1· .... 1.p:1.· h.i\".t p.ir.i 1 ~ 1 l·\1 ir l·11n...;,·r,·: 11..-i1'>n 

de la Íltt!lil'cLtd L<n lll'tT'<Hi•t dt1r;1nt.· el tkm¡-<> lk 1. 1 !1,·rmin.i,-¡,·111. 

Ci\NT!D1\D 1)1~ Sl·~i\1!1.1..'\ (~l!L DFllF Sl'\illl<:\IL-il-: ;--.;,) d.:-

bc ser n;q·:;i\'.i ni i:1uy !'"' .1 l .;1·, : i-:1~:\1:·,,._ r.tl.,-; d.111 l<i;1.<r .ti ,i.:,.1rrullo 
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de plantas adventicias que perjudican el desarrollo del trigo, pero en 

cambio en estas siembras el sol penetra hasta el pie de la planta, cosa 

que no ocurre en siembras tupiJas. Pueden <:mplearse de 90 a 100 kilos 

por hectárea para las siemhras en tkrras muy empobrecidas, en tanto quc­

para lns tierras ref]td:irmentc ríc;is ~on suficientes 75- u 80 kilos. 

COSEC!-!A.-La cosecha se hace en dos épocas, según se trate de 

trigo de prima\-cra o de: in\'icrno. 1\ los cultivos de prima\'cra corres, 

ponden siembras hechas en mayo o principios de junio y a los de invier­

no siembras hechas cntr•: '.iC'ptkmhrc y dick1nbrc. E.n los climas tem­

plados o calientes. en donde no se rcqistran hclacl.,'.. en invierno y se 

pueden h:1ccr bs siemhras en :;epticmh:c y octubre, la cosecha se hace en 

el mes de rnar::u o principios de abril y en luf¡<ires ele invicrnns muy 

crudos. en que hay que k1c.::r la ~.ier:1hra h;1sta dickaibre, !<1 cosecha 

se levant<1 en junio. En lu~-¡;,:es intc:·m,:dius h n>~>:ck1 :;e efectúa en­

tre abril y mayo. 

S,: l:;:irú h cosccha antes tk qt:c el triqo '1kancc su completa ma­

durez par<1 que 110 se dcsnranc durante b siqia y ltay;:i pérdida. 

La pbr:ta atr;1\'ÍC'.i<1 por '\"<1ri;1s ct;ip;1s: primen) \'ienc la floración, 

luego ap;1rccc la cspi~lª· se van formandu los frutos y se llenan de un 

liquido lechoso. Dc;.pué:s de 2L) e> 25 ·l:,1:;, el liquide lccl11Jso se trans­

fornw en rasta. 

l\Hcntras los \1f<mos csti1n lleno.e; d1: liquicb kclmso, \<1s espigas 

conser\·zm su color verde y a medida que los \¡r;mo'.; \'<m m;1durando, la 
espig;:i ton:a un tinte amarillo. se die·: qm: lus tri¡plc:; estún dorando. 

En plantios pCCJl"-~i1os b siega se- \i;i,-,: clln ho;: y con gu;1daila, pero 

en aranclcs plantíos se empican mf1qui11as que pucdcn ser cspi\l<1doras o 

segadori.1s. scgtm cwc corten s(i\o b ,::;piq;1 o t<lcl<1 Li pL111L1. 

tviús ti.1rdc se scpara el fJl"<mo por nh:diu de trilladur;is. El trigo 

se cnco~tal<i y la paja se ata en p<1cas. 

RENDIMIENTO.~-El rcndimil:nto del tri\1u rn b !<C'pública es 

de 755 a 770 kilos ror hcct{ire<1. El da~o ele rendimiento de la paja no 

se consign~\ por ser muy variable. 

ENFEH.l'v!EDADES DEL TI<IGO.-Las m:1s comunes son: el ti­

zón o caries, c:l c<1rbón o ch¡¡pete y el chalrnixtlc. 

El ti"zón es un hon\lD nenrn:co. (~<: m;il olor, que destruye el grano 

de trigo. se desarrolb al mhmo ~lempo que la pl<1nta y cu<rndo se forman 

]as C'.;piga:> \i:s tr;111sforlll<1 en m;:i•;;tS de po\vo ncnru. 

El carblin es t;imhién hrn1:¡1.i, permanece dentro del gr;:ino que dcsa­

rrolh1rú norm;1\mcntc, pero al :;cr :;cmh1«1do este gr,1110. resulta una planta 
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enferma. El ciclo de la enfermedad es de 2 añus. Los métodos para 

combatir el ti:(in resultan ineficaces para el carbón, ya que en este: 

caso la infección estú clentro dd f]rano y no en la su;-crfidc como en el 

caso anterior. 
Las pérdidas ocasionadas por el ti:ún lle9an al 3tY' ;, y iilH1mas veces 

hasta el (10';,,. cn tanto que el carbún producc 1111;1 pl:rdida de un 2<?~ 

solamente. 
El chabui:;tle es un;1 e;1fcr1:1nlad dd tri'.lº quc <'()lllO Lis a,ltc1 iores \'S 

rrod11ciJ¡¡ ror 11'1 h<111·;JO; il!.<,il bs il<'•ji!S. el till!O y hasta Jas espigas. 

Se presenta c·on10 pú:;tul:;,; ruji:;is qt!C má·; L1rc\..: cnnc:\FCCetL El hongo 

ab~orbc: los juq<'s c~c !.1 pl.mt:1. Li cual no ck~.trrc•lla n<,rm;ilmcnte, quc­

dandn los nr~n1os vacios y ~\rru~¡ado~. Ld p;~j;J tdtnl,h·n es tL..\f°1~1'la. siendo 

pcrjudiricd pdr,1 '--·l ~l;!n~1do qt~~ L\ v:>nsu:n¡\ p(1f pr¡_,Ju.:idcs irritaciones 

intc:;tínid'--~s y ¡_.,·,1icos. di~nrL·z1 ;: ,\]~jlH1os ut=-\)S tr;ts~~"rnns n;.\:•. 

L~l hcrn~¡u r··~·\ Sll d,·,,;irr<•li·) !1c,·c::.it:1 ,:,' 11n;1 rbn'.,\ q1:.:: le d.; <ilber­

guc con10 l~1 r\.:t~~n1ilL.~. 1..'11 \_·1:y.-:s. hojz1·¡ ~ ,. c~ ... ·:-'ll:-r~ ill.~n L1·; c>pura~ qtt..~ des­
pués i;~fL~:t:m ;il tri:lº y ;t l"s ék:11i1s ,-,:ri·.ilc.-;. 

Es de nuL\'"~;~ qt:.. ... nP t~)d.1·~ L1-; v:~:-i\.~\-Lll~~~ d~ tri~~º tiLncn la 111isn1a 

rcsistcnci¡1 í1l chahui~~tl~ t·ii-..i~ q~1i: l'S d'-· :J:":ln irnp.:·)n~H1 ... ~i_1 d'-~sdc e~ punto 

de vi~;t~~ ccnnt.H11i~·;) ~,:~i qt: .. : \_·~.td p~i.l'J·' r ru1..lttt·1.. .. Lnu::-nh·s p(:rdidas en ]os 

plantill~. Por e~:~~ 1..·.:.t!:~d .'-l ·!': rrt.·f\·;idtis !\ 1 .-; tíi~¡\~~ qt:..: tcn~1an tn{\S rc­

sistcnci¡~ ;d ":h:d1uixd .. · ~\unqu ... · :-;..._·dn d . .- r .. ~n1..~in1i ... ·r1tu :n'-·.:-: l.1dju i.:~;..:c L1s va­

riedades que c·r.;1tracn L'icilmcn:c b enkrmccli1d. 

J2xisten \'~lfiltS Cld~,cs d(· ~·}:d{a:ixtl1..-. r1..~ru tu•.:,_)~ snn i~l~1Lllin.::nt.,:: per­

judiciales. 

1\c~u'1lnh::ntc en l..! Sccr..:t..-uí;:\ dL ,\~~·ict!ltu:-:~ y Fl)Ilh:nto 5C: c~;t~·1n ha­

cien;ln cst;:dios r:nd C'.'it:\c b rrur:t:l"'';,',n del c:h<ihuixd,~ F' que todos 

los m(toc!os cn1!'1cadc1.'i k1c,t;\ h fc·,·h;i han ,¡du indic,H','S. "L1mhiC-n se 

cstún haci~ndn L~t\:din:; cu:\ tu,\·1s L\s \'~irh:d.h.l~~ dt~ triq\) cxi<:.h. .. --ntcs en 

México ¡)ar<J ver el ~¡r;1do en que: c<lll<i 11r:c1 d,: dhs es rc·si,,tcntc a h 

enkrmcdad, 

E.n un;! fnrn:;\ q.:th·cd pucck'" r12l·cnh~nJ;:Hsc p~Hd 1.."'\·i:.\r 1~1 pr\)pa~1a­

ción del chahuixtle lo que <t C<Jntinualic·,n se an"ta: 

!'' Destruir tlld.1-; l<ts pbrit<is ''ih'cstrcs c;uc: pucd:1:1 f:1\·orccer la 
propaHación de la enfermedad. 

2'' Sembrar sobmcnt ~ especies de trino que sean resistentes al 
chahuixtlc. 

J'' 1-l<iccr si.::mbras ralas para evitar la humedad excesiva en tierras 

que presenten ese defecto. 
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Esto e:; tocio lo que hasta la fecha puede recomendarse para evitar 

tanta pérdida como anualmente se registra en el cultivo del trigo. 

a). ZONAS DE CULTIVO.-El trigo se adapta a diversos dimas 

y terrenos, motivo por el cual podría tener en México una amplia área 

de cultivo si hubiera agua abundante para riego o las ti..:r: ,1s de humedad 

fueran menos cscas;1s; el cultivo en estas tierrns se dice que es de tem­

poral o \T!'.turero debido a que en estos lugares hay precipitaciones plu­

viales durante el invierno, ¡:ero éstas son poco seguras. En las <listintas 

zon;:1s se ci!ltivan bs variedades siguientes: 

Zon.i del l3ajio. Gu•majuato y Qucrétaro. 

1. Tri\jOs rojos barbones. La superficie ocupada por estos trigos 

repr1?';C'rlt<1 el 75° ,, :,· L1 tierra clcstinacb al cultivo del trigo. Se le;; 

clasifica cumo tri~1os blandos. rojos de~ invkrno y conforme al estandar 

americano corresponden a la clase número ·l. Su rendimien'C) en ha­

rina es el 71'',,. por lo que los molineros lo prcfkrcn a los trie:<-; blan­

dos de b misma rcnión. Son tri~1os propensos al acame y son a acados 

por el chahuixtk y la cuics. 

Por lo que se ·:cf1ere al rendimiento. rinden un 30° ~ men• Lle los 

blanco> de la regilm. 

'> Bbrh·o pc:lr"•n Es de 111;1vor rc:1clirnicnto qu~ los tri\1 )jos b .r-

boncs, p~:-o c:l p()n:c:itajc: en h<1rina es s<">lo de 65° n ;·or lo c,•te comer­

cialmente c's infnior y tiene menor aceptacic:in entre los molineros. Sus 

cualida<:1.--s t:gront.1n1ic~1s son ~cnh?jdt1t~s a las del triao rojo. 

3. Tri\lº barh;1 negra o harriguri. P~rtcnccc ;1 1'i especie Triticum 

compacturn. Es rc'sislcnte al chah11ixtlc. se k cultiva principalmente 

en verano. La harin:i no se considcr<i propi:1 par• la pzrnific;:iciun. Su 

valor comercial e~ in fcric>r al de los otros dos. 

Zonc:i dd Norte. Chihuahua y Coahuila. 

Cl-llHUAHU1\.---En este est<ido se cultivan variedades consideradas 

como productm<1s de h;1rina p<:1ra pan ele la más alta calidad y ellas son: 

1. Chi!111;il111crfo.-. . Es un trigo rojo blando de invierno, que rinde un 

71 % de harina. 

2. Barbón Blc11 Stcm.-Es un trigo blanco común, semi duro. con 

rendimiento de un 68º:, de harina. Se cultiva en l;:i región del Conchos 

en corta cantid;:id. 

3. Pelón D/uc Stcm.-Blanco común semi duro. Se cultiva también 

en la región del Conchos y en corta canticbd. Rinde 69°;, de harina. 

4. Chih1wh11crio barbón.-Tipo blanco común, blando. Rinde el 
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70% de hnrina. Se cultiva en todo el Estado de Chihuahua. pero prin­

cipalmente en la regkin de la Sierra. 
S. Sonora o sonorcrio.----Bbnco común del tipo V'!cstcrn \Vhitc 

con 68~~ de rcr.~:li!:·'.:::nto de harina. 
6. Hlw<co auslralimio.-Del mismo tipo que d anterior. l<.indc 70~{, 

de harina. 
COAHUILA.--En b Comarca La~1uncra. reciLnt.:mcntc dedicada 

al cultivo del t·:i~ju. ::e skmbrn cspccialmcnk en l:;mckal. e~,'. ori~i;:n espa­

ñol, que pertenece al tipn de los trigos mj-is bLindos d..:: invkrnu. Rinde 

de 68 a 69<\, de harin:1. ;\unqu..:: es focilm..::ntc <1t:1«:do pnr el d1ahuixtle 

tiene 1(! ventaja de: ~.cr 111uy rc!->btcnte "l i.l'..·¡u:1...: y t.._'tk·r ttn r1..·ndi1ni~nto 

muy nito. hasta 2.(l(!L) kilus r<)r h·'.d{\rca. 

l. /3/arin) pchir1.--Bbncc1 semi dur<>. l~inck 71 '',, de: h.1ri1:a. 

2. JJ/unco bur/>(J/l. Dd i;ú:;mn tipo q~h· ,·\ ¿;nto:ri<':· ¡vr<) blando. 

Rinde 70°,~ de harina. 
3. !'vlcntan:i o C;u11:1n'in.-Es cid tipc1 bL1;;,-.1 ,-.,mun. c'c uri,;,·n ita­

liano, recicntcm..::ntc introducido en b rcniéin ck N :icl;idurc:s. cultivado 

por prin1cr~1 \.·C': en C.~an1l.irón, di,._· dond~ t1.1nH·> ~Stl' nn:11h: ..... '. 1:~'"' n1uy rrc ... 
coz. ti..::r.c ;Jlto rcndirnh~ntn. d....- l"'~1j:1 fuLrt~ y 1~1l\~ :·.::-i~t...-nt~ dl i..:h~ihuixtlc: 

que el Cancl.:ul. 

Zonv. Pacifico Norte 

SONORA.----En e:,t.: Est.1do Sl' (Ultivan d..: rr<"f..::re1h·i.1 triqos del 

tipo blanco común. que en d standard ilm,·ri, <1nl1 <«•r~,·sp"ndcn al 

WesL:rn \:Vhite. o se~! blandos de iiwicrn<>. ,;,. ,-.,'qr hb;1co. Ld.< princi­

pales variedades son L1~ !"i~JUit.~ntt:s: Sorlqr;.1. 1..lt~.: rinJ .. : 7(;· 'n \.L ... ' h¡1rina; 

Dcfianco. que rinde'. 6Sn" de harina y Puebl.1. qtic: rincl,· hll"., de harina. 

íl1"\J:\ C:\LlfOI<N,\.-- Los triwis qt1c se «ulti\-.::1 .i.]ui son del 

tipo blanco comú:i. Las v;iriccladcs m:'ts impnrt<rntcs s,·,;¡: P c1~if k. Bluc 

Stem. Eurly. l3:J.art. Bt:nyiIJ. \',/hite F..::dn;1ti<'Il. l l.1rc! ¡;,.,_Lr.i::,,n y Fc­

dcrntion. 

L<is <it:torid<1Cks en A\;ricu!tt:r;1 d..:l \';die· lmr,·ridl. Est,i.l,,s Unidos, 

ele donde: fueron introducid:1s bs \';iricd<>d,·s l'i::i,!.1'. ¡-,·,-. "":,·ncbn muy 

especialmente el tri~10 Vvhik F..:d..:ri!tion potr:1 _.¡ \',•\l: d.- ~1,·xi.::ili. por 

st~ hkil ad<1ptación '11 mcJio y ror no se:- ;i:,1c:,c!" !'' ;r ,_.1 ch;ihuixtk. 

El rendimiento ele c:;t.: tri~¡o .::; d" .'.t'lltl \:il"s i'"r \i,·«t:\r,·;1. 

Zon<! Sur de Li f>,ks;i Cc·i:tr;il. :". :~·:-:i<-. '· l't:.-!,J.1 \' TL1·;,·;i\.1. 

En c~;to'..; h1~1arcs S1.: culti•,;;111 tri~~n·; rt1¡ 11-; h.trh' •:i,,~: d.·! tipo rojo, 

blando de invh~rno y tri~·-;t)S hL!t1 1·1.):. l·t1n1un··· :-\\~1h.!n rr1..· .. :-,ril~t1"' 11.l~ rojos 

por ~'l! m:iyor rc·ndimicntu L'n h:nin.1. 
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En las hacienda:; de Xicalah,1ata y la Trinidad que estún en el 

Municipio de Libres, Estado de J>ueblil, se h<m cultivado experimental­

mente las siguientes variedades: pcl<m de Xicalahuata, originario del 

Canadá; Chapingo N'' 1: Bclotourka; Sant<1 l\fori<1; Blanco Pelón; Ma­

nitoba; Bladette de: Besplús; Kanrcd y Vilmurin. 

El trigo de lYlanitoba es el qtll se conlll"l'. en Estados Unidos con 

el nombre de l<cd Fife, de h:1bitu ele prim<1vcr¡1, pelón, de paja blanca, 

espiga de color blanco rosado, grano roji:o. Experimentalmente es com­

plctrnncntl: resistente al chahaixtle. 

E! Bclotourk<1 es un trigo duro de pimav..:ra. li;1rbón, de paja llena. 

El \Jr<mo es cristalino y rico en glúten, por lo cu¡d es muy empicado en 

la fabrh:ilch'm de las past<1s ;:i!imcnticias. Este trigo, igualmente que los 

anteriores, rc:;ultó rcsisknte al chahuixtlc, aunque no en el grado que 

el Manitoba. 

Zona de Chapala. 

Oc preferencia ,;t: cultivan b~; Y<tri..:chdcs siguientes: 

l. ··e,-.,/,1r:icln l3<1rhí11 Ilrc¡oc".----I\1uy <Kcrt:1do por los molineros, 

pero muy fúdlmentc ;1lacaclo por el chalrnixtlc. 

2. Rnjn /i:¡¡-/,,in d1.' Cw¡11i11.-Pertcn•~cc nl tipo <le los trigos blan­

dos de invierno. Es t;\mhil:n acL:ptado ror los molineros. 

3. CiLl;i/inn.-Es de tipo Triticum Durum. Su harina se us;:i para 

la fabricación dc m<ic,irrnncs y cspagu..::ti. Es nrny resistente al chahuixtle. 

4. lbrl: ·1 Nc'yi·a.-Es d tri~¡u cié i.cmpural que se siembra en el 
Bajío. 

Su harin<' nu c.s a:'ropiad<1 para b paniíicación. 

Varkdadcs rt:cicntcmcntc importacbs: 

Zona dd Bajio. 

En L::;ti1 :c'n<t !.1 \·;1riccbd 1:1:1s importd11te es el l\!larquis, de origen 

canadensc', qt:c'. ti,'nl'. como ve11t;1jas: 

l" S.:r muy rc·sbtcnt" al 1·k1ln•ixtk: tener p:1ja fuerte que impide 

el acamnc!o; r,'ndir nn1c:ho m:1s que los trigos criollos colorados barbones, 

produce un Jllº" m:1s. 
2'' Ül'.sdc el punto dc \·ista de b molienda y panificación, es una 

de las mc!or1's varkd¡iclc:s que L:Xiskn h:ista ahor,1, pues produce una 

harina de nwgnífica calidad. 

El h<:ctülitro de: grano pesa ~·! kilos, es decir, 4 kilos m:1s que los 

trigos criollos. 

Entre los trigos rojos ele: primaver;1 duros. se encuentran los siHuicntes: 

Ccccs.-Hibrido de Marquís y Kota. Es un barbón que rinde bas­

tante. 
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Thnthchcr.-Dohlc h!dridn d1: Marquís Kanrcd.----!'vl<irqul.~ Lumlllo.­

Rinde el doble que los criollos. Tiene 11na p<1j<1 mt:y f ucrtc y además es 

resistente al chalmlxtlc. En lo q11e s» rdierc <1 sus cualidacks para la 
molienda y panificación. 1:s tan bueno como d M<irqu!s. 

De entre los trigos blannis comunes l~Xtranj,~ros que se han desta­

cado en la:; ·.~xpericncias sllhre la~ otr<1s variedades. se encuentran los 
siguientes: 

CJn¡¡.s. Tipo hJ¡¡nco duro --- Hindi\> ·lll°,, rnás que los trigos rojos 

barbones y cerca de 15" ;, más que lns blancos rcloncs. 

Es de paja corta y medi;rn<mh·ntc rcsistcnt,~ al chahuixtlr. 

f'..1entan;1 n Caman»ri. r>.L1r;1vill.1 de· .~111~1lucan.---F/1dlmcnte atacado 

por el chahuixtlc. Se acama. pi:ro e.; hu,·n rcndidor y dil harina panifi~ 

cable. 

/1ard ¡:ctfcrali<'n.-P;irecidu ;1\ <l11;1o;, ,k r.1j;1 fu.:rti: y ri:\lularmente 

resistcnt1: al ataque del chahuixtk. Es bl;u1c"•.>. del tipu Juro de primavera. 

Hinde igual que el Onas. 

1\yuilern.- -Es un trigu barh. >11 tk ,·;.pi\)d muy \Jrandi:, rindo:: bien, 

pero es focilmenk atacado por d chahuixtk. 

D.: los tri~1os blandos rojos de in\·i<:rrw. s<.»lu es di\1no de mcncio­

nars.:: el Candeal. 

De los tri\Jos ambarino' Juros, s.: krn dbtinquic!o rnr ,,u rendimiento 

los que siqucn: Kubanka. lklotourka. C<1rdli. i\lunaJ y Ch;ipingo. 

VARIEDAD[S --L1• \'ariccbd,·, d,· tri~1'' ('~:istc·nks l'!l el rnund<> 

son cerca ck 2)\1 a1m c·11;1nd.1 los nomh:,'s ''''ll nni<·hisim01s. dd1ido a que 

la 1nisn1d '.'(_Hi1..·d.id nu ti1.::11.· el nlisrno 111 ,n1hr~· en n~tii.·l:d~ r\.·qioncs, lo 
cual con~tituyc un ~1Ln1 i111.·l\11\'t~nicnt.._· I"·~r.t :-.u i.J1.·ntific.ici<:\n H~rícola. 

Por ¡;~;tl' motivo s,· h;111 ;;:irup;ido \;1s \»1ri,·,bcks m,'1' importantes de 

acuerdo con sus h:1bitos d,· cr,·<imiento ,,. st:s ,-.1r.ic't•:r,· morfolóqicos. 

Scqún lu csta.-i<>n l'.!1 q1:.· se· dcsarr•.>lh l.1 ¡-bnt;1 puede ser trigo 

de in\'icrno o triqo d" prin~i'l\'l'fil. 11,·ro hay triq<':i c¡t:c' ,.,,: cksarroibn tanto 

en un<t cst;id6n como en otrc1. rur lo c'u,1l 11•1 ,., c·on:dckra cst;1 dívi­

sión cn1no absoluta, <1 n1{t~ de ..:~ui..." h;1y v;\riccL.tl{\.·'." qu1,· tit"tH·n nn c;ir¡\ctcr in .... 

tcrmedio entre el in\'crn;1\ y el prima\'cral y "'¡ se d,·nominan de media 

1:st<1ci1»n. De'. tudo; modns c·on\·ic·ii.· cultk;ir en in\'i,·rnn las variedades 

de invinnn ,. en prima\'cr;i \;io; cnrrc·spondkntcs " c'st" ,·st;ición. hasta 

que l<is <:st<1•·i.,nc·s <:xpcrimc·nt;1ks ho1\·;in lonrnd•, d,· un;i mancr.i deflni~ 

ti\'a bs <1tLi L1t·i<>t1l''i .. L1 ,·J.1.,ific.1<·i<1n m<'is \J•~nn;i\mc·ntc· ;1<·,ptada es 
la de 1-lackd. 
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Trlticun' 

(trigo) 
J 

Monoccoccum Ekorn ( 1 ) 

Sativum Espelta (2) 

Oicoccum Emmer 

1 

J 
Vulgare (4) 

T cnax Compactum ( 5) 

l Turgidum ( 6) 

Polonicum ( 8) Durum ( 7) 

( 3) 

Hackel divide en ocho tipos a los trigos. Algunos son muy seme­

jantes en tanto que otros difieren tanto que no se les puede reproducir 

por polinización cruzada. A continuación se indican los cnructeres de 
cada uno de los ti¡-:os. 

1. Triticum monococc11m.-Esta especie no tiene nombre en inglés 

ni en español. puesto que no se ha cultivado en estos lugares miis que ex­

perimentalmente en Estados Unidos y en México súlu ra;.is veces se han 

encontradu espigas de esta especie sin que se sepa su pr icedenda. La 

planta tiene form.1 silvestre. tkne de ·15 a <)() cms. de alto. las hojas son 

angostas, el tallo delgado y rínido y de color \'crcle pardu::co. La espiga 

<:~ muy barbada y el orano es muy comprimido. 

2. Triticum safit'11m. Var. Espelta.-Desdc hace cientos de años 

se cultiva , .. te trigo en Europa y Africa. Actualmente ha siclo sustituido 

por otros trinos mejores. A simple vista rar,~ce trigo común. pero hacien­

do un examen cuidadoso puede verse que las espi\]uillas no sc desprenden 

del raquis. sino que permanecen adher!cl;is. 

3. Triticwn sati1•11rn. Var. dicoccurn. flmcr.-Se l'Onfunde a me­

nudo con el anterior. Los tallos tkncn m~dula l'asi skmpre y las hojas 

están cubiertas dc pelos aterciopelados. Lus \Jfilllus S<>n aristados. Se 

adapta <1 las rcniones secas. Este triuo tiene \'alor <••mu alimento de 

-ganado. 

4. Triticr1m ><ilii·um. Var. \'lilg<ire .. -- Est..: tri\1ll se ,·unoce como 

trigo común. se culti\· .1 en todos los lugares del mundo o.:n que se 

produce trigo. 

5. Tritic11m satir·um, Var. cornpactum.---Est;1 \'arkdad se llama tam­

bién trigo cabe::udo o trigo barrig<'in. Es d tri\Jº t ornún cn ]¡¡ costa del 

Pacífico de Estados Unidos y de Chile. Til'm· un<1 ,·spi\J•I corta y com­

pacta. Es trigo de primavera. El 0rann ''.s rn11y hl.1ndt" 

6. Triticum satiu11111. \';1r. t11rgidurn.· .s,· c11ltiv;1 en !;1 reoi<>n dd 
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Ivicditcrrún'-'.o. El trino de E¡¡ipto o P<:nlard ¡;crtcnccc a esta sub especie. 

Se dintinguc por tener cspiH<1 ¡¡nch;1, h~1rh<1s cortas y p.ija r:\1icfo. 

7. 1'ritiu1111 s:1/i1•1w1, Var. durum.-· S,, confunde f{1cilmcntc con la 
plant~ d.: cebada. Los wanos sun nr•1t1de·s, p11nti;1¡¡udo'.; y al¡¡o transpa­

rentes. Contil'nn1 mc1ns almidi°Jll que: d tri\JO ,-.1mún. De: este trigo se 
obtknc una harin;i que e'.; muy t1'-.ad;: ¡·11 Li f;1hric-.1ck1n de• m<1«arroncs y 
csp<1nucti. por lo c.:u •. il se· k uinon· Lunhkn c< 11110 tri\¡<1 d,· m;icarroncs. 

E,; tri\}o duro. L1 planta es \lfitl\d,·. di.'. li"¡;.,; anch;i,; y lic.i•;. c:spi}¡<is har­

bacfo'.;. Si.'. H"Comict1d;111 1, ,,; tri\¡us dur• '·' ¡1;ir,1 lu 0¡;1r·:s d'-' invinnos muy 

crudos. 

t;. '1'1 ifi«11111 /l,,/,111i<"u111. ---Ll.im;1d(J (;\i;1hi•'n tri~¡o P"Lico, trÍ\1º Gi­
gante o c.:..:nt•.·nu ,\.'. Jnu'.;;i;l-n P"r b :i·~·ml'.j::n:.i de l.1s sc:rnilbs de este 

lrinu cun L:1.'i dL c\._·r t·:~1t1. S,· 1:ulti\'d ..._·n .. .-! St:rl·:.;tt.' d ... · L~t~t·npd. Pttt~d~ etn ... 

plears2 rart\ la f:thr~;:.!l"i( 111 d1: Illdr..·~1rr1ilh.''i. Est ... ' triJO \." dl.: \·dlor aunque 

escaso en los clirn<h i·iridos, pLro no \.:S prth..ittcti\'O. 

b ¡. SUELOS. l'dr;i q•.tc· un.1 ti ·rr.1 '""' ¡.,,,:i,t r:1r.1 el t·ulti\·o de 

trifJO, es irh!i.·,p.:n~·dhl\: t¡tlt . .' L-..:n:;•t ll!l ~JLt!l p(1d\.·r rdr.! lu:1.'i\'[\'df L.\ hu­
n1cc!;1d y !JutL.:r ll.'•Í di>:uh·\·:- l·1)nsL~11t,·:~1·:::t·~· 1.t:-" :.di..:·~ q~~1.· hd:1 d~ ser 

absDrl"\i1..!~~=~ por l:.!s r:: i1.:l.· ·" \.;L. L! pld nt .t. t: n l 1; :1 ·-~ r\· '--':1 qt:-.: rh > ~,.: r1..~~1i st :ca 

llt~\·L .: dur,:ntL 1_·1 p...::-iudl) d'-~ t:ulti\«1. h,~·.t.1 , tJJ; \:d;·,·~· 1..:<1.--i ri·:;¡o'.', cl\d:1 

uno l·un una c;:1pa d1..· ¡1:Jt~L1 1.L· 12 , t~i ...... 1.::-p ... ·1·i.dn:1.·:1~ ... · .::1 -.·t:lti\·Ps d¿: in~ 

vh:rno. l~n otr<1 ..... Cd'.--:c>~: 1.:l :1~1 1.1,t dl· L.'•.<1L!1:11i..;c.t1 i1,n ,":~ hd:.t.t:1t..__~ p~~r~1 co~­

scr\'.::1r L:~ hunh:LLld Ih:~:l·s.:1ri~t. pudi,__'I1ll~1 l·f'-·l·t1:.\;·::\~ l·l t·tdti'.'!J :;in ri~~¡o. 

La planta dL tri~Ju nu fL» .. ¡t1i1..~r._' h .. 'rfl'Il( ~:-~ ;·r· i!t!!hl1i·; . .:1-.,i qu~ en el 
suhsLH.~lo puLd\.~ estar .:i\1n¿H:c11¡!d.::i l~l ll:l~ld \.! ~'--' 11..: l~I..' t:1d:".tt..~n~r la hu­

medad. 

J(~spcctll c:1 L1 con~titn~·k··n d~ la ti1.·rr,1 paCL!\: 1.L .. ·,:i:-s•..'. \u ~;i~1uicntc: 

Se hLln h-~cho \..k'tl..'rminaciuth'S c.L.: L1~~ l·:n:u 1:1.~jtir, ... ~ ti'"·rr<ls tri~1ucr.1s 

de Francia y kin pr,~scn[¿l(\" sc:mc:j;m:::l'i l°<'ll dc:tc:r111i11;i.:ioncs hc:cl1<1s con 

tierras tambi~n triguera'.; de: l\lMy!;md: 
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Sucios de terrenos trigueros de Frnncia 

Grava 

Arena gruesa ................. . 

Arena mediana ...... . 

Arena fina 

Arena muy fina 

Limo fino .................. . 

Limo Hno 

)\rcilla ... 

Caliza limo~;a 

4.00 
0.52 
1.92 
6.06 
2.0i' 

5.67 
5.67 

20.15 
0.60 

18.00 
1.83 
2.63 
2.40 
1.60 
3.85 
3.85 

22.40 
12.33 

1.00 
0.45 
0.83 
0.'17 

0.87 
4.72 
4.72 

25.80 
0.70 

1.90 
0.31 
0.80 
0.67 
0.72 
5.59 
5.59 

27.37 
0.85 

1.93 
0.17 
0.61 
0.81 
0.83 
5.55 
5.65 

20.00 
0.40 

T o ta 1 : 97.63 97.91 98.98 97.61 97.12 

Agua ,. püdidas .... 2.37 2 06 1.02 2.39 2.88 

Los elementos se separaron por ta111i::ación: 

Maryland 

2.20 
0.87 
2.23 
2.93 
1.12 
4.48 
4.48 

20.8-i 
1.05 

98.82 

1.18 

Grava - elementos retenidos por tamiz de 1 O hilos por centímetro: 

Arena S 
gruesa 

. mediana 

l fina 

muy fina 

de 0.5 a 1 m.m. de grueso. 

de 0.25 a 0.5 rn.rn. de gn:eso. 

de 0.1 O a 0.25 111.111. de grueso. 

-- de 0.05 a 0.10 m.m. de grueso. 

Limo - elementos menores de 0.5 m.m. 

Caliza -- pasa con el limo y s.:: dosifica por separado. 

El espacio v;1cío exbtente entre \;c, particulas d.: tierra es aproxima­

damente dc 5·!0 .~ del \:olúmcn de la tierra y ror lo t;mto el agua rete­

nida por 100 gramos de esta tierra s.:ca. pucck llc~pr hasta un 45°-;,. 
Puede vcrsc qul'. d s11bsuclo mús convcnicntc cs el qu<? tiene 3li~~ 

<le arcilb. 
De lo anterior se cksprendc que h1s buenas tierras son poco caliz;:is, 

los agricultores las ll<rn1an tierr<is de cuerpo y pcrmcilbks y <1 pesar de 

que ;:ip;:ircntemcnte no contienen mucho humus. cst;1n hi.::11 pruvbtas de 

materia orgánica. 
ROTACION DE LOS Cl!LTIVOS.----No puede cstaj-,kcersc una 

regln absoluta trat{1ndose del \ri\lO ya que intervienen di'.'ers"s Lictores 

como composid<)n del terreno y ícrtilitbc! del mismo. cmpkn tk abonos, 

clima. culli\'<>S anteriores •1! del trigo, etc .. pero plicdc decirse:: 
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p En el terreno arenoso y por tanto poco fértil. conviene cultivar 

el trigo despnés de que el terreno haya sido por varios años pr<1dcra a~· 

tlficial. 
2'' Fn un terreno li!]eramcntl'. arcilloso. en el que se h.1ya sembrado 

anteriormente otra pl;mta. com(J pap;1. b.1ha, cch;1dill.1. habiendo sido 

abonado de manera convcni..:nk p;ir.1 c·~;t<1s s1,:n;IH.1s. p:xd.- sembrarse 

el trir¡o. 

J' En tiaras fuert,·s Lk alt1\'i11n. u1~;1 pl.int.1 h1:,·n.1 cn;n<> <mtcccsora 

del tri!Jo es el hilb<L 

4" l~n un;i 'ierr.i <•e· f,·rtilid;,d n:c·c!i.1. "-' ,,:mhr;ir."1 un;i l.:~1•.m1ino:>a 

anu;d cn!~Io rhkh;1.-o. soyd. frii· d. l~:1·. ~·.i ,::·; i..¡u.: 1.~l t,·rrl·~H n1.1 h.1 ~,ido in­

vadido por .i¡h·.iti.: .• , ,'.q ¡·¡;~,,) {·,ho \.·s p;1.·f.:;ihl,: d.:·1ddo \·P. h¡1rbccho 

ejccutc1rHJ() J¡1s l.ibor~·-. n.:._·t"·;irL~·· p.-..~a quit;:\r!~,..:;. 

5·.1 fJ¡1r; 1, tt.·rr,·rh1s :r,\:y d:1·i\t1"i·d1') . .:.1.: r ... ·l'o·:1k·nd,1 d .. ~j~1rld'"' ,,:n h.:ldh.~cho 

dur.'.'lntc t:n ilf~:J. 

acondi~·i 1 J:1rir l~¡ f1'fl'no. li::~:'-i.1:1 1 1 d,· -..·,·:7i'td,"!• 1:1 ..... hd1"1·:-!1 1 r·-~r-:,:t:-dh!..: ror 

el air1."' y t.·i ;1~¡11;: Jo cu.tl ·.1· ~·ti:1 ... i:;u·: .1:-.·1:~c!1du ·.·¡irid .. ..; \ \.,·,··1 

I.~:n L1 ... prir¡¡,_·r.t~~ L.1h- ':'1"1 t'..: h,1:-h;·, !:11 '•t'" jr;,·t)~!'• ti."\ ~: c-.t¡.;r .. :ol o las 

~u·.;tanci~1S c1r'.jl\;:i1 .. ;¡..; q~;,· :.,::-•.·j:-,·::i d,· ,d:1.í1tl ~; SI <.\~ '. ,\!"l ,l 1::r.p1. ... ·;lr abonos 
inincral..:~: . .'-\.· int·orpcHdr;ú1 ;d ,di-;t.1:- 1·l t•. :-:-, :·.n J"'d:":! I.1 si .. :rnbr.L 

,\L!::)T,\t\!11:'.:\T( l P . .\!<..\ L:\ SlL:\:IH< . .\ .. C1•:".i"t,·: ¡ · en em­
parejar h su¡w;fici.'. ;: ni\.:l.1rl.1 

2" :\hrir l()_-. l·;1f1l)~~ dl· ril·~1li y li\.· dt-..,d~ltlt.• 

J'' Scr:1r:1<·i1 .. n d;·· ¡, ,., ni:i. hu,·!·•'> !'".r.l f.1, ilit:ir ):¡ sii:mbra. la siega 

y la sc¡iara1·i.-m de l"s pr"dnctr:.s ,., 1s<cl1;idns. 

4'' Formaci•.•n <kl kcL" ,·n que· del-. .: ,¡uc·cbr la semilla d,:positada 
5' Hi.:no ckl krrcn11. 

ABONOS .. Pdfd dbr1n.1r d,· m:inc·r;, apro;-iad;1 un terreno dcstin;:ido 

al culti<;o del triq•i. es m·c,·s;1rio ;mt.:~; h;iccr el an;'disis del sucio p.ir;:i saber 

el fcrtili:antc que CO!l\'ic·rh: empicar. C:"no<i.-nclo la proporcii'1n en que se 

cncucntr<! el nitri'1neno. el fr'isforo y el pot¿1~io, se comp;ir;in hs l'<mtidaclcs 

con las obtenidas en anúlisis hechos con tkrr:1s de L·rtilidad media 
que son: 

Nitrógeno 

Potasio 

Aciclo fosforico 
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Siempre es conveniente übonar con estiércol los terrenos destinados 
al cultivo de trigo en una proporción de 15 toneladas r-or hectárea. Si el 
terreno es pobre en úcido fosfórico y potasio, se aplicarán fertilizantes 
fosfatados y potúsicos en una prnporción apropiada. 

Para terrenos de fertilidad media se ha recomendado como abono la 
fórmula siuuicntc: 

Nitn)neno 
.\ddu fosfuric0 
Potasio 

3% 
8% 
4% 

La fórmula puede obtenerse d..: la manera siguiente: 

Nitrt'igcno h:ijo la forma de salitre de Chile ............... . 
Acido fosféHico bajo la fornrn de superfosfato de 

calcio. con una riquc:a ele 18 ~ ;)···························· 
Potasio bajo la forma de sulfato de potasio .............. . 
Tierra fina seca .......................................................... . 
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45 Kilos 
8 Kilos 

27 Kilos 

100 Kilos 



CAPITULO ll 

ANALISIS I3ROMATOLOGICO COMPARATIVO 

Y VALOR ALIMENTICIO 

ANALISIS BROMATOLOGICO.-Para este trabajo fueren elegi­

-das variedades de tri\lº cm1 hóhito de primavera. A continuación está la 
procedencia de cad;¡ un;1 de Lis \'ariedades de trigo analizadas: 

1" Idarquis. lm¡-ortado en \')32, de I'vl.inncsotu. Es de origen cana­
dense. 

2? !'Vforquillu. lmpéJrucln en 1919, de I'vlinnes0t<i. Es de origen ca-

nadense. 

3" Reward. Importado ciL l\ 1ontan<1. Origen canadense. 

-i' Cnes. Importado ck i\linn-.:sota. Estados Unidos. 
s·· 1 lopc. Importado ('e North Dakota. 

26'' Aguilcra. Selccciün hecha por el seña¡· Aguilre;-i en Huatabampo, 
Sonur;1, en el aiio de 1'.J3Ll. 

30" Baart. Importado ch: C:;ilifornia. en 1932. Origen australiano. 

32'' Fcdcration. lmport<ido de California. en 1932. Origen austra­

liano. 

34" \Nhite fcdL~ration. Importado de California, en 1932. Australiano. 

37'' Mentana. Importado rn 1932, de la Institución Internacional de 
A~irkultnra etc H.oma. 

38'' Capelli. Importado en 1 r132 de la lnst. Int. ele Ar,r. de Roma. 

41" Italiano. Se culti\'<l L'l1 A\Jllc1;.;c;1lkntes. Origen desconocido. 

42'' Ouerétaro. Triílo de la rC\Jilin. 
95' l\farroqui 3:'.6 Im;·ortaclo. Oriuinario de Aruelia. 
96'' Marroquí 4.::'2. Importado. Ori~1inario de Argelia. 

97'' J\.Lrroqui 4 .2(J. lmport;ido. Ori~1in<irio de Argelia. 

98'' Marroquí 5~\I\. lntpurtado. Ori,1inario de Argdia. 
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Los números con los que estún clasificados esos trigos corrc!spondcn 

a la Secretaria di: Aurkultura. 
El anúlhis hromatolt">niro ~;,• ld/1l ,-.,nf"rm·· a !"'.' mc·t·xlos siHtlientes: 

PESO DE ¡ LITJ(() DE Gl~:\0:( l.---Sc· dcterminil por nH~dio de un 

apar;1to especi;d llamadu dt.-imctro. Est- •1p;ir;1to til.'ne llrt dcp<.>sito de un 

cuarto d<: litr<> y 1:n;i ilJtt;.i que o•;,·il.i fr»IH•'. .t un :ir.-" !Jr.1duadu. todo esto 

está sostenido pur un :;oport1·. FI d.-p«>'it• • S•'. 11,·ri.i ck¡.u:du ,_·.in el 9rano 

de una c~pccie dL· Ln1h·.1dll. ;i tr.t\'t'.'-' (! •. : urLt ,d,1.:rt::~.1 qt:1.· :-.;1.,.'" 1:'.,:rr~1 con una 

(¡1pita f"jiratori;i. .-nn ,1hjdo d,· '!"" ,.¡ !lr;ir:o .-.ti:;.t >Í>'!!l)'r1: 1·0;1 i~]u<il velo­

cidad. La medid.i :;,· r.i_,;i. '" c u.-1!1'1 dd !1;,n. hu \ L1 .t~;u¡;1 rn:irc:.i el peso 

dei litrl> en !Jl«llll<>S. s1>hr1· !.t r,·\¡l.1 \;r.11lu;1d.1. 

PESO DE ll1ll Gí~:\NUS l:'.st;1 :,tcrlllin;1ci<•r. o de· rnud1n interés 

par~ los ¡:1~¡ricult1)ft_·y .. S(· 1.·u~nL1n ll1l) ~7r.1no:-- qth.'" .-..\.'dl1 ft:prL·sr·ntJnti:s de 

la mucstr;1 y se pc~an. 

DE.ASIIJ:\f). SL· d<tt:rn1ind por \.~l n1~·~c..1.Jn l:._·I F!,·n(·1rnetro: ~e pesa 

primcrc> el pkn1:•:llc'trll va • .-i.1. t!c<.p11é·s lk:J<) 1!e ;;!lUd y r"r último lleno dc­
pctrólc·.J filtr.:1do q11-..· ~·l·r~·1 ~1 li.lt:idu qL~l· ~1· ~·:nrl..._·-: r1,)r nu ;1:.!ClH el gra­

no. Por otra ?;1rtL" ~-i..: p~~11 un;i ('~Hnid~ld Lk· frf.!nu: 

Picnórnctro i.:' ··!1 ;~:: · ,, 1 

--Pirrh~JI1H.~tru \.'d\.·i(.1 

P:,·n,·1:~11...~t:-•) ¡_·: 11 r·-·tr· ·L·(} J\:>-..) tL.:l p('"tr ... >l~o 

--- l'ic:n·~-·r;1ctrl.) \ºdt"ÍU -----------:-::e= D 

Pes" del a:1u.i !\·so Jcl ¡xtr<".•ko 

lJ :-=densidad dt•J r''-·tr 1'•l...:c CGI1 r,~ldci.:\n ~11 tt~}Ud. 

El \!fa::o pesado sc c<,\o,:a l.'.entro J.:l pknúmdro. se llena con petró­
leo y se pes;1. 

P1:so <lcl pkn!im,·tro ron pctn'1ko -•- pcso del \Fano 
-Peso del ¡1 knúmctrn con ¡xtrcilco y sustancia 

--~---··---- ·-------- -·----

Peso del volumen de petróleo d~:~l;~j;d~ --

e.e. de ¡:etrólco: D dd pctr<">ko: : x: peso del volumen de petróleo 

desalojado 
x = volumen del gr;mo pesado 

M 
D=-

V 
grano pesado 

o sea = Densidad del grano 
volumen del grano pesado 

Parn las determinaciones que siguen, se muele el grano y se coloca en 

frascos de vidrio para que la muestra no se altere y todas las dcter-
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minaciones se hauan sobre: el grano en iguales condiciones. Se debe pro­

curar homogeneizar la muestra antes de hacer cada pesada. 
HUMEDAD .. -Se tara una cúpsula y en ella se pesan 5 gramos d~ 

sustancia. Se man1.:cncn a 1()t)-105 grados en la estufa l1i.1Sli1 peso cons­

tante de 5 a b hiras. se (hoja enfriar en un desecador y se pesa. El resul­

tado se llev<1 a po» e iento :· lo mismo se harú ccll1 los demás datos. 
CENlZ1\S.-.. Lu:; nli:;mof' '.i gro~mos en que se determinó la humedad, 

se calcinan en b mufl 1, pr\'.\'ia c;1rhoni;:adún de la materia orgánica y 

se pesa el residuo. 
FOSFATOS .. -- Se· cmpka una solución de nitrato o acetato de 

uranilo titubd;.1 y como imli··ador <.:xtcrno ferrocianuro de potasio en polvo. 

L<:1 det<.:rmina,·i· •n d,- fosLitus se han: 5obre las ccni:as se tratan 

éstas con agu;1 dcstil,1cb y úc:idu nitrico y se ¡one a baño de maria, media 

hora. Se~ ncut r;ili:,1 con d!llll!liac·o y s\'. <:H:idub nuevamente con ácido 

acético. se a~)l'<'~l<ll1 5 c.l°. tk licur al°ctO-<H:dku. sc 11.::va a ebullickll1 y 

se va dcj<1nd,, c;1cr "l 11itr<1to o el acc'tato de ur;111ilo. !-lay formación de 

fosfato de ur;111i!u y cu;rndc) hay c:,cc,;" de licor de uranilo, el ferrocia­

nuro el\'. pot;1,.io tom;1:·:1 una cc1luraci,)n roja \liH1111Sa al scr tocada por una 

gota del liouidu. l'l r.:;.ult;ido S\'. cb c·n 1\0,,. 
,\C!DEZ.---En 1111 fr;is,·n el.: t;1p<>n ·~smerilado se colocan 5 0ramos 

de gr;mn y 51.l e .e de ;1kuhol ncutr<1li:ildo en pr.:scnci;, de solución al 

cohulic'<1 d\'. fcnolft;1\c!n.i. S,· <1qit;1 ,.i\1oro:,amcn~e y se deja repo~ar du­

rante ~-! hor;1s al ,-;¡\io el.: bs cu;ik.; se tit·.1la sobre l(l e.e. con solución 

N/\()() Lk ]\';:UH. El ¡·csultadr• p111:dc dar.,· rn grados NOR que cqub:a­

lcn al númno ele e.e. dc N;10l-l. N \pstado:; en la titulaciém de 100 gra­

mos ck :1r;111" u t<1;n\ikn ¡wc'd\'. d;1 re .. ~ en 1-l~SO, . 1 e.e. de Na OH. N/l 00 

equivale a lll)lill-íC) d.: 11))( \ . 
GHASA o ,·xtr;¡,·t,1 L'krcP.--·P<ira esta ddc:rminación se emplea el ex­

tractor Su:. hkt. s,- cui",·;in ~ll (J~<i:nn~ de 9r;1110 dentro d.: un cartucho de 

papel filtro que tcn~¡;1 cn el fundo un pcda::o de al:1odón. encima dd grano 

se pone otr;, capita de ;d\1odón \' d c-;irtuchito Sl' coloca dentro del extrac­

tor. Se agre\]il dc'r sulfúrico y sc pone: a funcionar el a;car<1to . .i\l cabo 

de 5 o 6 horas. el L:t..-r que se va uimkns:mdo en el extrac"tur rropiamcnte 

dicho es Y" incoloro y puc:dc dar:.;e por tcrnüniida la operación. Se saca 

el cartuchito. se rccupc:ra el l:tc:r y el matraz se ponc a secar en la estuf::i 

a 100., h:1st<1 p-:so CllI1St<111tc. Se'. \'.nfria en un desecador y se pesa. 
PROTEIN1'\S.- -Se Lktc-rmin<1 el nitrc'igcno por el m.::todo de Kjel­

dahl y el res11lt<1do multiplicado por el factor 6.25 da protcinas. 
Se ¡1l·.'<1 1 \¡r;1'.;:u d.: ~¡r;1110. S\'. coloca en un 1:1atra: de Kjeldahl y se 
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agregan 20 e.e. de I--I~SO~ concentrado. 10 gramos de l'J.1)'0 1 anhidro y 
1 gramo de CuSO 1 . Se sumctc a drnlli<i<1n h;i:;ta que la matc'ria org¡anica 

se destruya y el liquido qt:cc.l.: transparente. El nitróncno pasa a Nl-P que 

se combina con d 1 le SO 1 quedando curm> ( N !-1 1 ) "SO, Esta destrucción 

dura cerca dc •! hor;1~. Sc· cn[ria. Sl.' diluyc. ~e ª\Fe\1<1 1 nranw más o 
q1enos de poh·n d,'. /n, ,·un objdo de ri:~¡11Liri::;1r h drnllki,·1n y se conec­

ta a un aparato de destilacil"m. El d·:stibdu Sl'. r,'.,·o\1"·r.'1 c·n un matrú:: qu..: 

conknga 25 e.e. d.: l ICl.N/10. Ct:;indo ,·! ;1p.tr<1tu cst;\ cu11cctado. se 

agrega N;tOI-1 c1mt:.:ntr:1d.1 h;1:,t;1 ;i\.-ani=;ir y sc ~t111ietc ;i drnlliciún hasta 

recoucr l 5ll c e. del d.:stil<1clo. L1 sos;1 c:csdluja ;ti N 11,., dd ( N I-11 ) ~SO, 
y va a combinarsi: al 1 !Cl.N,.'lll.l~I cxe·so d,· l ICI se· rditula ,-on NaOH, 

N/10 en prescnda de anar;llljado de metil1J <:aeb C.l .. HCl N/ID equi­

vale " O.OLll ·l de nitn'_•q<·no . 

El result;1do se· lk\·a a J'"r cknto y s.: multiplica por i1.25 para ob­

tener prntcín;is p•>r cicntu. Se· u•.a e·l Lvtor li.25 por qu..: se considera que 

las proteínas conticne'll un 11i n., ch- nitrt!\)Cno. 

HIDRATOS DE C.'\l~B00;U. l lidrnli:;1r mcdiu \¡ramo d..: pro­

ducto con 50 e.e ck <1:1u;1 y 1 e.e. de i-!Cl. conc.:ntrado. se emplc;1 refri­

gerante de rdluj" y !:e: c1Ji,·11t;1 ;1 dH:lli,-i,··n IlldIJ>a pur ·1 huras. L;i sacarosa 

y el almidón se h;m tr<1nsform<1clu <.'n \]luc<0·;;1 dd.:m;'1s de L1 \llucosa ya exis­

tente, se neutrali::<1 y s..: .ifura a 1\1\) e.e. Si d liquido cst~i colorido. se 

defeca antes d..: ;iforar. con acetato d..: ! lomo. S<' filtr;1 y el ex,:..:so d..: sal 

de plomo se elimin;1 cid liquido tr;it:,ndul" cnn :";1_.Sll, l\';,"C:O,., en pol\'o 

fino y se \'l1eh-c a filtrar. Con cst..: liquide> s..: kh·,· L1 titulackm sobr..: 

10 e.e .. de licor de· Fchiin¡¡. L;i :;li:c11:<• 1l,·\·,1d<1 " p<H e·ic-nt.> m11ltipli,:;da 

por O.:.:, da hiclr;itos dc c;irhCJn•> por '¡,·nto <.':-:prc•,,tdos c·n :dmi,J..-,n. 

CELULOSA O FIJ\l~ . .\ l1!HIT . .\.- -< ::111" qr:.n10s de· ~ir;mo !'e tr;i­

tan con 200 e.e ck un;1 cc•lu.-i1.>n d,· l ICI ;ti :' 5 '', .. ~,· hic'r\·e media hora. y 

n1cjor é1 reflujo p~1L1 qt11.· \.1 ~1c :it~~·t~ in p1.·rtn.itll~:: ... ·~, i.J L1 111isn1¡:i l·onc~ntru_. 

ción, se dcj;1 enfri:1r y sL: d,·,·,mt.1 ::11li«: un t;;mi: d..:! número 2LlL1. p;ira 

retener tocias bs p;irtícul.1:; de" n·!ulu:-.a. Sc <l\Jíe\1.in 2llll t-.c. de agua. se ha­
ce hcr\'ir y s..: cl.-c.rnt:1 ::l>hr,· ,.¡ t.l111i:. Sc d\jrl'\1<111 2\10 e-.-. el.: KOJ-1 al 

1.5 <~-~se h;1ce· lwr\'ir du:·;1nlc' mcdi.1 hor;1. st· i:11fria y s..: di:c;mta si<'rnpr.:: 

sobre el t;1mi::. S.: \·11,:kc ;1 k·r\'ir 1 •'!1 2(\1 ,-_c. de: :1~u;1 y se' d,·canta. Por 

último se filtra sohr..: un filtro t;i ado \'s.- h\·a con '1\llla c·:ilicnte hasta que 

desdpare::c;_1 h rc;icc·i1'i11 :ilct!in;i, ~-e Li\·;1 en sc·:1uicl;i cu11 !-{( :I :tl \'i(]ési­

mo y lucno ron a~1ua r;dknte h;i,.t;i qu.- 11<> tk r,·;1cci1'in úcida. Fin;1Jmcnte, 

cuando el producto es muy ricu L'n qr;"'" y c'·:;L1 no pu.:t!e ser tot<1lmcr.tc: 
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sn;:onifkacb ¡'nr J,, pota:;;1, !ie termina d tratamiento bvan<lo c.:on alc.:ohol 
u 30'' y lu•.'\lll ron dn. ;;,. :;,·en y ~,: pesa. 

VAL()!( ALl1\ll·'.NTICIO Se h" h.:cl111 el anúlisis químico dd 
grano, s1..~ .. :<..111u1.·\..~ Id pri iporci1111 \'11 qu'-~ 1.·~1li.\ "·,\da uno dl' lo~ co111poncntes, 

pcr() l'i ur~jl\:1:>t:it) no .Jl1l'\l\'l''.·h;1 c~t¡1s 1~lc1111..:ntns en ~;u tot~llickHJ. 

Lo:; j:::1os di~J<'~li""'; tk:.in1,-..~:-.;;1 1.,: :tli:c:.::1t<»; p;11;1 d,:spu(:s seleccio­

na:-. ~i:,t1..·ti:::1r y ;d1n~\ci...·n;ir l<h q1:1...· p~t;_·d;in s1.:f\·ir p;1r~1 sus funciones \.'ita­

les. 

S1~ l·on~ .. i. .. L:r;in 111;tt.·:·i::~. Jlit··l··~;:_·;1~1~:.1 qr.1'~~1; l' htdroc;1rlJ1JnadL1:.;. 

l'~itro~1('n;·.1 Ll··,, p:-1 it l'ii.:, ;-..; l i rr~ 1! i1.l< l.~. t ic;~va co!11.:) fin;tlict1d recons­

truir !r,~; tl·¡id· l:; l_'l~l· .-.;i:Í;·,·n d, ... , 1.::-t\.·: t:·l 11itr.·1~l',:nu C!; l:i ~~u:.:t:u:cia tipo del 

nucJ1.~t) F:·oto1 1 \.1·:1;1,\1i.·11 ;: .1J .. :r1.'\s :.tln t.·~H;th\t'.·;tibI(·'...;. Sun pues L1 1n~ltcrL.1 

rlástk·;~ pur 1.~xl 1_'l\_·n~·i;1. 

Hic!:-;1t<:·s ,k ('.u hidr<1,·<1r!1,111;H!ns (~1lúddos). krn;1rius se q,1eman 

por Cll!:1¡·1kt'l \'ll , .. 1 1 1 :·~·1.ini,.n:u thr.d;i l'll\\\O product<lS f\11;1\c~· H~O. co.! 
y c;1lll!'. 'L>n puc;; ('llc'r~1,"t1l·ns. 

Le .. ; l'rid"" •:1.::,11 t.t:":,¡,·:1 fnrn•;i,\1·:; :·or C. 11 y U ;il;¡un•':; d,· cllc1s 

tienc:n l.'.mlikn l'll '" 11:• Jc,·ul.: e~ V P. r.:cll h pr•';)<'l'l'i•'•n de c. !·! y o 
es di~:~i:r(d '~ l:~ t.'t:.: ti\.·¡h·:-1 11·1:" ~1li·:~:rL.:u.;. ~ .. qttt~n1~\!1 t~1n1bit•n complc~ 

ta1nent,_-. p·_·ru ~-.'- 1 \':l1.·!"' d\_· '.-'\_·-; r1:;~\_·1.·i(1n c~1lurific11 es c111.·r~1(·ti1.·i:1. l)~ 1.~stc: 

n!odo s..:'. 1 .. :x~11icd pur 1.1u\.: t·u;it1Ll1l 1.~l ur~1t1nL;n1ll cfc .. :tÚ~\ l\11 tr:!hajo celular 

rnuy in~1.-:;.:~1) c<i:11" 1·n .. ~1 ¡L·:·í()d1.\ \.!\'. l·:" .. Ti~1lic·n~(), ('..1P.\·i 1:n1~ proporcionar 

alin1Lnt1.""~ ri\·\):·; en prut1·ín;\:->. 

E.n }¿1 ccn.,titl;~·i\•11 \:,_·l ;,:-~11u;i>ii"'.1"i i:1t.._·r .... ·iLnc:-1 tli~:ü--.ién ~~u~-.L:u1cias n1i­

neral ... ~:.; dL L1~: 1..·~i:1)·:·• L~1·b.- 1..·1)nl;1._·r,·drL:1: L.1 propori.-k'n sntninistrdndo nJi­

n1cntn~; \1· .. :·,~ Lt'.; c1)nt\·n~1,in d:t:hp~\_., s.._~¡\ ,~n ¡;1.'qtt~fio c;~ntidtid. 

l)c ,., ;:1d1i11.c1·i· ·:h··· i1l<1rq.\11k.i~ di:! nit<•'>ncno como compnc:stos ni­

tredc1s y ~.d,· . ..: i.~,· ,;1¡:l':~i() \. L!,' l11•; hitL·~1tt)S de c;Hhonq fo:-n1ados en las 
pbntils ro~ ,,~·.¡-;, ,1,. 1 ... -illc"'i; 1·l11r11fili;1:i;1. "'' form<in ;1m'.no{1cidos que 

mús t;:;·clc : ,· li:J.t:l 1"1:·.1 hr:11,1r l;i nH1lé·c:b prntdca. 

El r:·1.h·l· ,() \_~~· I)!-~! !1d:,h"L.1 :1 1..l.:l nit:-1·)~._~:10 co~1~:ta ~11.~n~~rZ"!lrncntc de 

dos cstc1t!in_.;: 0:11) qu~· ll .. ·~1;\ <t ld fuín1~1vi1\n t!l: coinpHc~;tos a1nidicos y el 

otro qui.: p;i:·ti.:nL~" ,:.· ,.,,,,, J:,·q.; .1 1.1 form:.Ki<·m tk prutc·inas. E,,t<1s pro­

teínas \\.:~¡.in al nr,¡.1nb1::". 0 :if;,·n 1111 pruc·c':;o de di.:;;doSlamicnto h<ista 

llegar l.~ t•1n1in()(.·1,:idu:~. \:t:1.: ~11:1 ;ih 1:t.1rl:idt 1S ror e! intc::tino para fonnar las 

protc:inas cspi.:ciii,;;;; ck ,,icla nr~rnhmo. Est<1 ~intcsis no puede realizar­

se 5¡' no ~e; halbn prLsi.:nk~; todc>:; lo~; ;!mino~1ciclos indispensables. 
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Contenido porcentual de amlnoi1cldos en In gliadlnn. 

Gllcocoln ...... -......... . 

Alanina 

Valina ..... 
Leudna e lsolcucina 

Prolina .. 

Fenilalanin¡¡ 
Acido glutúmico 

Acido asr-ártico ... 
································· 
..................................... 

································ 

Scrina ...... 

Metionina 

CisHnn 

Tirosina 

Arginina 

1-listidina 

Lisina 

·········· ·································· 
............................................ 

.......................... 

Amoniaco ............................... . 

Triptolano 

TOTAL ... 

0.00 

2.00 

3.30 
6.60 

1320 
2.15 

H98 
0.80 

0.\3 
2.00 

2.40 
330 
3.16 
2.80 
0.75 
5.\ \ 

0.90 
92.n 

Algunos amino{icidos cxistcn ya romo taks en cl ;1limento porque 

no se ha podido tocla\'ia ckmostrar que el or(Flllismo l<'r·\lª la posibilidad 

de fahri<.:arlos: recucrcks.:'. a b lisin;1 o :1dclu "' • di.11ni1;0 c¡¡proico 

y al triptofano o ~1cido {3 indo\ ·- cK ;1111i1Jo pr11pk1nko. que parecen 

insustituibks. de dond·~ pro\'i\.'.11..: "\ h.1ju '"¡\,ir fi:,iuL'1\1kn d,: ¡¡qucllas pro· 

tcinas a \;1s que falta um1 u otr1J de estos amino,\cidos o ;1mbos. 

La \'alenci;\ risioll1s1ice1 Sl'\lllll Thum;\'i. es l.1 rc·b,·i· 1n cn que: se dec­

túa la compensación entre: d n!tr1·,~1cno tkl \lfllP•) y el nitn)gcno dd 

alimento. 
\<l St1. 

Los valores mi1s b;1j<>s se tkncn c·n ¡,,s ,·,·q<'Ldc'''· 
Algún autor ha pretc'ndic!u enc•intrar L'l1 e·\ \1\11tcn L1 r<l:• in del bajo 

v;1\or fisiológico clL'. la harina de'. t ri~lº· sin ,·nn,.;idcro1r quc el gluten no 

es un cuerpo proteico bien ddinidu. Si L1 \l\i<idin;i Lkl \l\11tcn es una 

proteina incompleta porq11e contic'ne triptufono pcrl> no \isina y según 

Oshorne ni siquicr;1 g\icocub, en .. -;imbio b \1\uknin;1 q11c se l'ncucntra 

en proporción de ·l0°;, y rn{1s. contiene: triptoLmn. \i,.;i11<1 ..... \Jlkoco\a. Por 

lo tanto se necesita un control se\'cro Lk los 1·xpcrinwnt«s ck Thomas 

antes ele afirmar que Li hMina dc tri\·Ju tn1q.1 u1, "".""' ,.,i\"r nutritivo. 

La preferencia que se el<! al tris10 cntr.: l"s ,km:" ,·"re.des se debe 
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n b proplnlt1d que th'nc de ser panificable y de prestarse bien para la 

(11hrli"111-1<'111 d1· rasta~ nliml"ntlcia.s, además de que tiene un alto porce11ta­
jc rn protdnas. 

Entn: lll~ ;di111cnto~1 V•'.IJdnlcs de uso más comi"·n, las legumbres 

:iccn.s son lois únka~; qui· l"n paridad de peso superan al trigo en riqueza 

de r.11sta11da.s ulbuminosn.s. 

Sl"\Jún Pu1!lksc 11<1 debe concederse gran Importancia a la relación 

n11lrltl\'i1 " ~l"•I a 1.1 proporci1"in entre las sustnncias nitrogenadas (pro~ 

tclnas) y las sustancia~; no nitrogenadas (grasas e hidratos de carbono), 

porque se ha ohscrvndo que en vnrlo.s presupuestos alimenticios de fami­
Uas pobres. existe una amplia rl"!ación nutritiva debido a que en dichos 

-presupuestos csc<1scnban además de alimentos proteicos, las sustancias 

ternarias, con foerte ¡-.érdid" de enerDía por la insuficiente Introducción 

de grasas e hidratos de cMhono. Sin embargo debe notarse que el 
trigo tiene t;na rdación nutritiva cercana a 1 :6 que es precisamente la 

que se considera como óptima. 

En el pan se encuentra unil buena cantidad de proteínas y un rendi­

miento enernético cle·;adísimo. debido a las sustilncias hidrocarbonadas 

-en que el pan es muy rico. En un kilo de ¡: ¡¡n hecho de harina cernida 

;al 800,,;J se k1 encontrado: 

Proteínas 
1-lic\r¡¡tos d1· ( :;irhono 

Cra~;ils 

Sales 

90 gramos 

568 
6 

13.5 
2752 

Es pues. l"l p.in. 1111 .1li1111·nto plústico y energético magnítlco. 

Lo c\ichu rl"sf"""'" ;il p¡¡n •:ir\'<" p<1ra bs p<1stas alimenticias que son 

todavía 11n ¡¡\¡m,·nt11 111"''' 1'<>ll"'·ntr01du y.1 que contiene menos agua y rna~ 
yor cantid.id d .. pr11f."i11.1•. ,. liidr.il<>', d,· "'irhono. 

Como , ... ,..,. dii"· .:1 .d111\\·11t11 1111 "' .1.'.imiL1d" L"ll su tc,talidad por el 

-organismu, SÍll<l IÚÚ<'.1111\'l\l<" 1:11 1\.-t.-rtnin.11\u pur dento ]' rara C·J110CCr 

este porcd.ijc, ,., 1w.-1·· .1ri·> 1111:111:-\i, .ir 1 .. s d¡¡tos ohtLnidos en el análisis 

químico por \1>s L11 t1ll , .. , , 1>r1-.· ·1"·••11di1·11tcs l.~'.;;tos factores hiln sido to~ 

mados del Fccds ;,nd h·,·di11:1 y "'n 111,; si\Jllicntes: 

MATEI<IJ\ SE<: .. \, i·>, 1·l r1·.s11lt.:d" q11c se· ohticne de restar a 100 

d porcicnto d.: h11111,·d.1d. 

PROTEIN:\S D!C;EJHBLES --- i·'.l tbto rn por ciento de proteínas 

se multiplica ¡;or ll.liii y st· tk111·n pr<•t1·in<1s dif]t.:ribks por ciento. 
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GH1'\SJ\ Dl(;F,HIBLE .( ;r;1,;;i lkv;1d.1 ;1 por dento multiplicada 

porº·'") 1111:; d.i was;1 di\)nihl1· p11r rknt•l. 

l IJDl~1\'1'l)S lll·'. c::\HII< ll\il l Dll;l':l~IBLI·'.S .... Se ohticnen multi­
plicaml11 1..1 '"·l1d .. ·.;i l'"r (l.lil\ l•>.'. hid1.1l<1·, ,!<- 1.11i."n" pC!r ll.'.J5 y suman­

do los do:; rn1dt;«l"··· 

2.25 y ,,. :;111:1.1 ;i '"' d.it<.; dl' prut,·i11.1:. c'.i:J"I ihk·: \ .i liidratus de car­

bono di\]<:rihk:;. 
L:1.~ Hl'.i~ .. l~· tit·rh:n u11 \·.d11r 1':1"r~·¡1·'.il>1 111\1<·'1 11 t:1t1y11r qt~~ Ll de las 

prot<:ina:; ,. hidr.1111,; d·: , :1:h1111•>. d ·hic:., " <I"'' ""ntknc 111:1s C i:. H y 
para pod1..·r :-.u1n.t:- !1)) t:·1··, dc.t\!' i.·~ 1;1.··,·1.·· .. 1r11i r.:•.:u,_ irl, ,:, d ll!ld uniJad 

común, !11 d1:d :;,· 111:¡:"1 rnul:ipli • .i11,!" ,·I d.i:" d.- '.l"''·' Jl''r 2 25 r.¡uc rc­

prescnt.L 1~1 '-'qtti'.·i1k1h·Ll •.:n,·r~1\··ti\ .i 1.·,111.'.~.tn~.- d1..· LL'• ~¡r.i:;cis ct·in lu.s hi­

drc1to:; de• ""irh•,no y l.1s 1'r<>t<'in.1C .. 

HEL:\CJUN i-.:ll'I PlTI\' . .\. l .. 1 r.i.:, ; .. 11 nt:'.!1•i'-"' ,·:; 1'<•::1u ya se: 

dijo, 1(? r1..·L1,·i · :1 ._·n q~:l· .'·"'· ... ·::,·'.t•.·: ~! 1:1 !.l. '-.\l·.t.J:11 i<l~· nil:c,~·1,~n.Hlí1:·~ y las 

110 nitru~¡t'.n;1d,1.,, ~-;,. ,_,!1til·1~._· nH::r:1)\i .. !!it..ll• L:.. ~Trll:d~ di~1crihl1:~ por ."?.25. 
st:tnandu 1.:l tLtt'.J ¡: hi ... !:·,1t, ,e¡ i1.: 1. .::·h,.i:u d;~;\:ri!·l::; ,. di,-i\.li,_·ndo L1 surna 

<los puntus y lu ... .:.:Jc' .:1 \'()1·i·:t::1..· nll~\·;:i.l·> ,_·:: 1.1 di,,·i:;it1JL 

c:/\L()!(l:\~) J')l-~ 1\\\ t ~!~ . .\\'~ )~). !\1r.i 1• 1il•i(1':' Lt •:.intid,td dL ca­

L·rias <.~ttc: ; ... ru<.!t: .. :...-:1 \\\\ ·_;r.11n< 1 " l:,: ~;;.tr;(i, h.::: c¡t:l: t\·n,_~r 1.·n L.lh:tH~1 quL': 

pero co1:1u nu ~.n.~·-' 1.·! ~;:·.~:¡.) \" .i :...·r .· -::·:il .• \.:, .. ...:\· ll'.t:1tirlki1n }11~" dato:; 

de hidr~1tos d\,· 1",i:-ll Ji';11 i.'.:'.;.·ril< .,,_ rr(l~ .. ::~ \'; di'.¡._·ril 1 i~·-; ·:: :ir.ba difl~riblc 

por cicr.to rur l'! f.h·~1':· t 4),"r1:-.¡ ~ :: 0.li,·:1:\· ~·· .. ::~:);in L1'. tr···; 1.L1tos tt:­

nit:ndo:>c a~->i Li <.«1rltiL!1hi 1..'.~·. ,d,,¡;.'.. ~·;:,· i..· .. ~:~1<'..u1 li' ~·r.1~ill''' d1.~ trino. 
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4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
H 
15 
16 
17 
rn 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTAL Db LEON GUANAJUATO 

N'I :io N'I 32 N'' ·i N'I :¡ 

T T I' o llaart F .. df'rulion Ct•f('S Hcwarcl 

Peso del litro 77,-, ~r. ir.o ~r. 760 ~r. BlO gr. 

Peso 1k 100 gran<'~ •l.lll ~r. :L~J:~ ~r. :tll gr. :>.26 gr. 

DenHídud 1.:1:1~,9 1.:1:uo t.:l/(1 l 1.388:1 

Humedad 12.20 ')~ 12.J:i " 12.o:I (' 11.79 r' 

" ·' /o 

Cenizas J.BO 2.~2 .. IJ1I 1.711 

F<'>sÍoru 1·n !' .. º~· 
0.90 O.H2 .. 0.72 .. O.Bl .. 

Acid":r. t·n 11 .. ~O¡ O.OH O.IG .. o.o~, 0.09 .. 
Gra~u 2.10 l.H(> .. 2.'>B " 

2.26 

Prott·Í11u..; U.O.\ L!.f1'I 1:un 11.r.:; 

Hidrate" d1· Carbono &H.·12 fi'>.:i'J (18.<ir> 
" 

69.éi8 .. 
c. .. 1111"'ª 

2.·I.; l.l•H .. 2.00 .. l.9 l " 

Mutnia ~1·ca 
B7.:11l !:/.Hh H7 . 1ú~ ., 90.:n .. 

Gra,;a lli~rrible 1.71 l.~ l .. 2.11 .. 1.B6 

Protc.·ína~ Di;.:1·ri\il•·" 11.21 ]() .'ll 11.21 lz.íiü " 

llidratu,; .¡,. ( :arlJ111lO IJigt•ribks 67.:.'.0 t17. L) 67.112 " 
<17.B:; 

" 

T<JTA l. i>L Jl1<;L1:llll.!'.,; 
:t..:.:~·! 111.112 .. l\'\.lll· ., g.¡.(J:) 

" 
Helaci(J11 :\ ut ri ti\ a 1 Ji.:ll 1 :h. l'J l :ÍJ·ll 1 ::i.72 

Caloría' ,!<; 10:.J Lr. :;·:1.:-.u :n:2.lh :)11.<f-) :J, l 1.22 

N9 5 
Hope 
790 gr. 

2.92 gr. 
l.39ll 
9.26 % 
1.82 " 
0.47 ., 

0.07 " 
2.21 .. 

12.18 
73.25 ., 

1.28 ,. 

90.74 " 
1.83 .. 

10.47 " 
70.74 " 
85.34 " 

1:7.M 
316.'!4 

PROMEDIO DE LAS C!l\'CO I\lUESTR.;\,,S DE TRIGO DEL 
CMviPO EXPERl;\lENTAL DE LEON. GUANAJUATO 

Peóo dd litro 
2 P~,;o Je ILIO (¡ranos 

3 Dcnsic1"J 
·! Humedad 
5 Ccni:as 
6 Fc·;foro en P~ O;, 
7 i\cic!«: <'ll H~ SO 1 

8 G'"·'" 
9 Protd11;1s 

10 Hidr<!lu" ck CMbono 
11 Celulos;1 ·~· ·~ 

12 l\foteri;1 Sc·c<1 
13 Cras<1 Digerible 
14 Protcin;is Diqcribles 
15 Hidratos J,· C1rbono Di\1criblcs 
16 TOTAi. DE Ü!GE!Hlll.ES ... 

17 Relación Nutriti\'a 

779 \l r 
3.62 gr 
1.3649 

11.08 'ié 
1.81 
ll.71 
0.070 
2.20 

13.11 
69.86 

1.87 

SS.92 
1.82 

11.28 
68.05 
83.43 

18 Calori<1s de l 00 <,Jr<unos .................................. . 

1 :6.42 

339.65 

_33_ 

1 

\ 

1 
1 



l 
2 
;¡ 

4 

5 
(i 

7 
B 
r¡ 

10 
11 
12 
J:I 
H 
15 
16 
17 

18 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 

EXPERIMENTAL "EL PABELLON", :\GU1\SCJ\L!ENTES 

;\ .' ;~ ;\ .' 1 ' :; , ,) 1\ .' 1 N9 26 
T 1 I' o 

H""'ml <:,·r1·..¡ l! .. ¡w ~lan¡11Í-; Aguilcra 

Pc5o del litro llOO l(í. 11•) ~r. -;.-11) gr. g~::; gr. 765 gr. 

Pt•so dr. 100 e.rano~ :!. 'JO gr. :.>.:·g µr. 2.Hl l(í. 3.20 ~r. 

llcnsidnd J..lh7'J l.:.'11.ll i.ll!t'l 1 .. 1:-,10 

lknwrlnd 12.:,0 " 11.7.-, ,. 
') .. ;~ (; llUH ~~ " 

Crniza::; l.J.:t 1 .. -.1 :~. 1 1 l.H 

Fó .... f11r11 f'll P .. n., n.:.1 ll.7B o.:;.~, 0.-l:i 

Ac:d1·.: e· ~i ! l. ~º1 O.OB ( 1 .( '~-, (1_11.-, o.o:; .. 
Gra .. a ~ .:~,~ l.BI :!.fl'> :.'.JI 

Protdna"' 
¡- .,., 
.).~- l ll 7 1.· .. 11; Jl1Sl .. 

11 id ra I •" ,1 •. Carbono (¡(' · :·. ~ (i7.HH r/).:,::1) .. 67.Bl 

C:1·l11I"'ª 1.H:-l ~.liH :.'.JI !Si .. 
lllnt•·ria ~l'(':l 117.co :-'.R~tt IJ1) l" H'J.ld .. 
(;ra•a 1 li~nilil1· l.'I ~ l. 77 ¡_1,7 l 92 .. 
Pn•kÍnz"' 1 li;,··· ,¡,¡ .. , i::.11•) l~.l'I 1 ~.') ~ 1122 .. 
llidral•" ,¡,. ( '.a1 %1111111 DiµnibJ.::; (~ L :'> 1.;.1,;¡ (17.f. \ ,,-,_ll! 

TnT.\t. llL ll1Cf:Hlllt.1.< BI .': 1 H \ . ..'. 1 :~1. ;,¡ 1:u; .. 
n .. 1aci(111 \'11triti\:L 1 :.-. :.!h 1 :.-•. H.~ J. -.. -,¡ 1 L'l:\ 

Caloría- ,¡,. lili) <: r. :.:.;ud :·::ut~iO 
... ' -- .n.\:}~ .·, t -· ) ) 

PRO:\!ED!Cl DF. L:\S C:I:<U) \!l!EST!L\S DE Tí:W;O DEL 
C:\!\!PO I·:XPf~I(J:\!E'.'-:T.\L "EL P.\lff.LLO~;. 

:\e; u .\St :Ar ,11~::-<T 1 ·:s 

::! Pt'.'\() ;i.· !: ... ' ~;r.!!ll"':; 

3 D«;1·:1.l 1,! 
4 Hu:i\1·c!:1d 

5 Ceni:;is 

6 Fódnr<• ''" Pe O_., 
7 1\cide:: rn 11.: SO 1 

S Gr:1'" 
9 Protl'in;is 

10 HiJr;itDs d,· C:1rht'lll) 

11 Cchiln•;,1 

12 1\fatni.1 Scc;L 
1 ~ Cr.is.i Di'.J<'ril,1,-
1 ·i Pro1,•ir1.1s ! )1qnihlc·; 

15 
16 T11i,\I. 1>1: D11:1P:l'l.1"·• 

H('l;1UDil !':t::rit:\·,1 17 
IS C..torLis de 1 .\l 

·--· 1·1 ·-· 

\1 r 

1 ',1 7 gr 

Jil-\( 
10.77 ':~. 

1.66 
0.57 
('\056 .. 
:?..17 

H.% 
6S.'!7 

1.SS 
89.2] 

1.85 
12.86 
(,6.7 l 
81.73 

t ·5.53 
3·11.40 

3.69 gr. 
1.4474 
9_70 % 
1.92 
0.53 
o.os 
2.36 

13.82 
70.73 ~ 

l.43 
90.30 

1.95 -. 
11.89 

" 
68.52 

BUIJ . 
1 :6.13 

J.18.78 



l 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTAL DE TLALNEPANTLA, 

ESTADO DE MEXICO 

N'I 3 NV 5 Nº 2 N? 38 

T t p o Ilcwnnl llnpc Muri.uillo Cnpdli 

750 gr. 

N9 30 

Bnnrt 

765 gr. 
l Peso dd litro 785 gr. 7'1ll gr. 7•10 gr. 

3.18 gr. 3.23 gr. 5.77 gr. 4.44 ¡;r. 
2 

3 

4 
5 

6 

7 

B 

9 

10 

11 
12 

l:l 
B 
¡;; 

l(> 

17 

l" o 

Pe'º de 100 ~ranos 2.81 ¡;r. 

Den,it!ncl 
1..179:; l.'112:3 l;\050 1.3910 

llnm~cln<l 
9.B7 

,., 10.06 r' 10.06 
,., 

10.18 % ¡e ¡C ¡t:' 

Ceniws 
2.2:i 2.H 1.87 1.94· " 

F1\~f,.rn ('11 p~ o, 0.'13 O..IS 0.·10 .. 0.59 " 

Ari1kz en JI .• ~04 
O.OB 0.07 o.os .. 0.03 " 
2.1.; 2.:n .. 2.·11 2fü .. 

Grnsa 
Prot1~Ínas 

]6.71 12.89 .. 16.61 .. 17.23 .. 
l Jiclral<H de Carbono 

66.06 7ü.S6 .. li7.30 .. 66.17 " 

Ccl11l11rn 
2l>8 ¡ .s;; .. 1.75 2..16 " 

Materia Srcn 
90. l:l B'J.'JS .. B9.% B'J.83 .. 

Cra~a lli¡,:crible 
2.03 l.ll:\ .. 1.99 1.68 ,. 

Prot1·ína!"i l)Ígt·ri:1les 
J.U/ 1 l.01) ,. 11.29 .. 14.B2 " 

!lit!rat11' t!P Carbono Dig~rih\es (1:í. \ 7 6!U3 .. 6S.51 " 
65.0!l " 

ToT.\L tH: j) 11; 1:11111 LES ª'·ºº B:l.61 .. g L:2B ,. R:l.66 " 

Rdacii'111 i':11tritiva 
l :-1.91 1 ;(>.~>:l J: 1.90 1 :·l.65 

100 Gr. :112.10 33'J.U~ :11:\.3:\ 310.82 

Caloría' d1~ 

PROl'vlEDIO DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
U\MPO EXPERIMENTAL DE TLALNEPANTLA, 

ESTADO DE MEXICO 

Peso dd litro 
2 Peso ck 100 granos ... 

3 Densidad .... . 
4 Hurned;1cl ... . 
5 Ceni:as .......... . 
6 fósforo en P .. O:, . 
7 Acide: en H~ S0.1 ........ . 

8 Grasa ....... 
9 Proteinas 

10 Hidratos de C;1rbono 

11 Cdulos;i 
12 l\foteria SC'ca 
13 Grasa Di\¡erible 
1-1 Protcinas Üi\Jcribks 

756 gr 

3.SS gr 

1.3947 
10.06 '7o 
2.10 
0.46 
0.056 .. 
2.H 

15.75 
67.82 

2,12 

89.91 

15 Hidrato,; de C;irbont) Di~C'riblcs ................... .. 

l.89 
13.55 
66.3-1 
84.05 16 ToTM. l>E D1r;EHIBl.Eoi ..... . 

17 Relación Nutritiva ........... . 
18 Calorias de l 00 9rarnos ......... .. 
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1 :5.27 
341.38 

1.2857 

10.15 % 
1.72 .. 
0.46 ., 
0.03 " 
L61 " 

15.31 ~ 

69.02 ., 
2.19 , . 

89.85 .. 
i.3:¡. 

" 
13.17 .. 
67.511- .. 
83.71 .. 

1:5.36 

310.25 



1 
2 
3 
4 

5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
M 
15 
Hi 
17 
18 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTAL DE 13RISEÑAS, MICHOACr\N 

;\" 97 ;-;•.> 98 NQ 95 
T l' o 

j\'! :1 

H1·ward 
:\"' :l~I 

Ca¡wlli '.\larr11m1Í Illurroquí Marroquí 
·1~6 . :J!l8 386 

f'cgo ¡),.¡ lilro 1w:, gr. íl!O gr. í'J.1 gr. llOO ¡;r. 305 gr. 
P~so d(' 100 granos. ;;.1í :. g;', :J.!10 gr. :.>.B 1 ;:!r. 

l.J.JGU 
·1.65 :;r. 

Densidad J Al íO 1.3 IHC. 1.1759 
llunwdad ]{J.(1,) •; 9.ll:l 'J· 
Cenizas !)•)·) l..'d l. 7.i J..IB 
¡:,;,¡ ...... f'tl !'., () ;. Cl.l l 0.7B .. O.·l ¡ (J.11) .. 
Acid1·z t'll 11.. ~01 O.llH o.o7 .. o.o:; ll,();Í 

" 
Gra~a J.1-.· IJ¡!I .. l.::'. I l.'ll ,,• 
Prolt·Ínn~ 1: •. :~1 11.'Jll .. l 7.:\:i .. J l.'J6 .. 
l lidrat<"' de c~nlrnno (1CJ.:21J 71.J l .. fo7.</') .. 711.:U 

" 
C1·l11!11,a U7 I .º• 1 1.•J(1 .. 1 .. -.1 
;\lat•·ria ~•'('3. ~)r_1 _;-~ í B7 .hB .. ')U.~ t. .. <Jo.la 

Cra-a lliµ.ni Ido• O.% l.l:I .. l .lHI l.~H 

Prolr'Ín•~; !f!!Pl"ild1•'-' J:U1B 1 tl.::'.:I .. l L')I) 12.B'i .. 
l lidrat"' .¡,. ( :arl1nn11 lli~1·ribk; fl7. l.l lof\.'I ¡ .. (,(,_;\,-, tiH.17 

TtJ'L\I. 1>1: U11;1.1<1i:u . .; :l::'..10 I! Lº>'I .. 
H1·la··i(111 '\11triti1;1 J :5.:¡o 1 : 7.0:: 1 :·!.l>il 1 ;.).:l7 

Calorías d1• 'ºº Cr. :;, ~ J . . -l~ :;1:ul8 

PROMFD!O DE Ll\S CINCO MUESTRAS DE TRICO DEL 
CArvlPO EXPE!Wv!ENTAL DE DRJSEÑAS. l\HCHOACAN 

Pc·:,u del litro .... 
2 Peso dl· 1 \1l) \JI'· lllOS 

3 Densidad 

4 Humcd"d 
5 Crni:as 

6 Fódoro l'fl 1\ O;, 
7 J\dck: l'n H~ SO" 
8 Grasa .... 
9 ProtC'in<1:; 

10 Hidratos de C<:rhono .. 

11 Celulosa ... 

12 l\.l.1tcri<1 ScG1 . 

13 Grasa Di\JL'rilile 

/CJ7 \F 

·1.-11 \ji' 

1.-113-i 
l (l . .:;.¡ t' ,, 

l ./il 
l1.50 
0.065 .. 
1.66 

15.01 
60.99 

1.69 
89.45 

1.37 
14 Protcina:; Di\¡erihlcs ............ .......... . 12.91 
15 Hidratos de Cu·hono Digeribles ........... 67.45 
JG ToTAL ui.; D1cEH1B1.i:s . 83.·16 
17 Relación Nutritiva ....... 
IS Calorías de 100 \)ramo> 
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1 :5.56 
339.13 

4.i4 ¡,'T. 

1.3815 
10.16 ~b 

1.51 ., 
o .. 15 

" 0.07 .. 
2..12 " 

1.5.66 .. 
68.23 

" 
2.02 .. 

89.Bl .. 
2.01 " 

13.17 ., 
lí6M ,. 
B-1.62 .. 

l :S.28 

3H.57 



1 
2 
3 
4 
5 
6 

7 
8 

9 
10 
11 
12 
13 
14 

.15 
16 
17 

18 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTAL DE PALESTINA, COAHUILA 

N'·l 31 i'i'' ,¡ N'' 3 NI,) l 
T 1 p o \\'hite 

Federatiun Ce res Rcwurd lllarc¡uis 

Peso del litro 815 gr. 7.1:; gr. 7fü) gr. 780 gr. 

Peso ele 100 granos 4.10 gr. 257 gr. 3.01 p,r. 2.80 gr. 

Densidad UHl l.OlJJ.¡ 1.3667 l.:16:l9 

Humedad 11.iH 
,., 
,r J0.7'J '/~ 10.43 r' ,, 10.76 '/'~J 

Cenizas U2 2.02 .. 2.00 .. l.95 " 
FósfPrn en p~ º" 0.9:1 º·''º " 

O.úO .. 0.61 .. 
Acidez en 11 .• S0.1 

o.o:; o.o:> .. J.07 .. 0.0'1 
" 

Grnst l.6 ¡ 1 :n .. :un .. 2.27 .. 
Proteínag 12.ü:) 1.um .. 1(1.77 

" 
H.09 " 

1 lidrntos !le Carbnnn í'l.52 úH.:17 .. 6.).ll/ .. C.8.'J3 .. 
Celulosa 1.55 2.00 .. 2.01 .. 2.90 " 
lllat,·rin Seca BB.16 H'J.21 .. w1.:1B .. BlJ.2·~ .. 
Grn,-a Di[!Priblt· 1.36 l. ti .. :!.:H ., 1.:~8 

" 
Prntf~Ínas llig1·ribl1•< JIU:i 12Jlll .. 11. 12 .. 12.12 " 
llidrntus ele C:arho11n Dit~eriblcs r1<J.:n <•ü«H .. üf..18 " 

67.28 .. 
TOTAL IJE Du:Enrnu:s B2.1(1 8'.:.'J9 .. 8U7 .. 83.62 " 
Rdaci1in N11tritirn 1 ;Í1.•J!) 1 :S.18 1 :Utl 1:590 

Calorías de 100 Cr. 33'i.67 :t~7.26 :11:\.:!3 :J.I0.09 

NQ 5 

Hope 

750 gr. 
3.04· gr. 
1.3214 

l l.82 % 
1.20 .. 
0.75 ., 
0.07 .. 
2.H , . 

13.03 .. 
10.2:; , . 

1.56 " 
88.18 " 

1.77 .. 
11.21 " 
68.H tt 

83.33 " 
1 :6.44 
338.57 

PROMEDIO DE LA.) CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTl\L DE PALESTINA. C01\I-JUILA 

J Peso del litro ........ . 
2 P~so de 100 9r;111os . 
3 Densidad 
4 Humedad 
5 Ccni:as ..... 
6 Fósforo en P~ O;, . 
7 Acick: en H~ SO.~ 

P··r.teína.., ... 
10 Hidratos di~ Carbono 

Celulosa 11 
12 Ivlatcria Seca .... 

13 
14 
15 
16 

Grasa Digerible 
Protei11~1s Dinerihles 
Hidratos de C<irbono Di~Jcriblcs .... 
TOTAL DE DIGERIBLES .... 

17 Relación Nutriti\'a .......... . 

. .... 77-í gr 
3.10 gr 
1.2971 

11.11 r;;. 
I.72 
0.68 
0.067 .. 
2.12 

14.16 
69.05 

1.82 
88.87 

1.76 
12.18 
67.23 
83.25 

1 :5.93 

18 Calorias ele 100 gramos ....... . . ...................... 338.96 
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l 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

11 
12 
13 
H 
15 
16 
l7 
lB 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTAL DEL YAQUI, SONORA 

N'·' 26 N'} :m ¡-.;v :¡ jS•} ;, 
T J p o ,\ ;;11ilcrn C11111·lli H1•\\ard llope 

Peso cid litro 815 gr. 77-:i gr. <>lG gr. 770 gr. 

Peso do 100 ¡;runos ·Lll gr. .;.20 gr. 1.18 gr. 2.40 gr. 

Dcnsiilud l.3 l."15 U779 1.:wa2 1.:37·10 

Humedad 11.82 
,. 

9.91J " J(l.01 " 9_;,(¡ ';·ó 
" ·' ,, 

Cenizas 1.13 1.a:, .. 2.0:1 .. 2.IB 

Fósforo en !'~ Or, O.BO IJ.:il .. 0.62 .. 0.80 . . 
Acid1·z en ¡¡~ so., 0.07 0.0:1 .. ll.OB .. ' 0.09 .. 
Grasa 2.57 l.Bl1 .. :!. l 7 .. :!..91 .. 
Prot•·Ínas 1:1.0.3 11.81 ! ;\.(,:, .. 1:,_aa .. 
Hidrates de Carb .. no ML23 7'2.')(' .. ( 11) .:~.l .. 1.H.12 .. 
Celulosa 2.62 1..~:1 .. 2.:-19 1 .. F> .. 
Mal crin ~eca B8.18 90.\\I .. B9.'l') .. 90.·l l 

" 
Grn~a Tligcrihle 2.1:1 l.~}·~ .. :2.o:; .. 2.to .. 
Prolt·Ína~ Dir ni lil<'s 11.21 lil.lli .. 11 7·1 .. 1:\.(ili .. 
llidratos de CarL•nno Di¡~erililes 67.lH 711.1 1) .. (•c.! 1 .. (1.'1.93 .. 
TOTAL DE DIGEHIBLES B:l.18 Bl.11 7!1.16 .. Bl.99 .. 
Rdaeii'lll i\11tri1iva l:(d:2 J :7.~7 l ::).hH i :'.l.22 

Culoría~ de 100 t:r. :rm.:~:2 :>11.:2> :ll•J. u 3\ldO 

N9 37 

l'llcntana 

00 gr. 
1.33 gt. 

1.2668 
9.62 % 
2.26 .. 
0.5·~ 

0.07 

2.07 .. 
12.39 .. 
70.89 .. 

2.77 .. 
90.39 

l.8.3 .. 
10.66 .. 
69.8 l ., 

S.t61 
" l :6.9:\ 

3l3.M 

PROMEDIO DE LAS CINCO l'v!LIESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXPER!iv!ENTAL DEL Y ,\QUI, CIUDAD 

OBREGON. SONORA 

Peso del litro 
2 Peso de 100 \]ranos 
3 Densidad 
1 H11mcclacl 
5 Ccni:as 
6 Fósforo <'11 P .. 0-, 
7 Acide= en 1-l~ SO 1, 
8 Crasa 
9 Protl'inas 

10 H1dr<1tos de C.1rho110 .. 
11 Celulos;1 
12 l\latcria Seca 

13 Grasa Di\Jl'~ibll" 

14 Protcinas Di\]''r:hlcs .......................... . 
15 Hidratos de Carbono Digeribles .............. . 
16 ToT,\L D!: D1GEH1BLE5 ................................. . 

17 Relación Nutritiva ................................. . 

7) l \J r 
2.6S gr 

l..B-15 
io.20 ~·e 

2.01 
0.65 

0.063 " 
2.37 

13.35 
69.89 

2.17 
S9.SO 

1.99 
11.-18 
67.11 
83.07 

1 :6.30 
18 Calorias di: 100 gramos .......................... 337.SO 
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1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

8 

9 

ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRi'.S DE TRiGO DEL 
CAMPO EXPERIMENTAL DE QUERET ARO. QRO. 

T 1 r o 
NV ;\ N'1 :17 N'" 1 N" 41 NQ 42 

l\ewnnl l\I t'll t!Ulll :'>1nri¡11í" ltnlinno Qucrétaro 

Peso del litro 
765 gr. 775 gr. 780 gr. 730 gr. 750 gr. 

Peso de 100 grnnos 
2.Mg1'. ·kOI gr. 2.'J8 gr. 3.22 gr. 4.09 gr. 

Densi<lud 

1.4576 l.:1:1ü2 1.3235 1.2872 1.3430 

llumcdud 

12.75 
('l 11.5!1 '/e 12.:l7 'A: 10.1i2 "/o 10.59 o/o 
¡(' 

Cenizas 

2.7ll 2.07 " 
1.H7 1.B·i 1.96 .. 

\t'{,:;{orn (.'J\ p:.! º~· 
0.8!1 O.l\9 0.9l .. 0.41 0.59 .. 

Aci1lf'z en 11:.! S0 1 

ll.Oü 0.07 0.')7 " 
007 0.06 .. 

Gra~n 

2.·1:1 2.12 .. 1.üB .. 1.98 2.62 .. 

Prott·ínas 
lfi.B3 1 J.2B .. 13.3-i 11.90 .. ll.76 .. 

Cnr\Hmn 
6:1.:n 70.70 .. 6B.J~ .. 'jl.34 .. 71.02 

2.:!~ 2.·IO .. 2.:12 .. 2.06 " 
10 llidrntos 1le 2.01 

¡¡7,r,:1 B9.58 89.41 ., 
11 
12 
13 
H 
]5 
l6 
17 
18 

C1·!11lo~a 

l\lut,,ria ~1·ca 

¡¡- .,- BH.12 , ,_:1 .. .. .. 

Grasa Digl'rihlc 
2.lll \.7h l.·W " 

l.frt. .. 2.17 

Protl·Í11ns Div.l'rih\t's 
¡.1,.17 <J.70 .. \L\7 .. 10.2s " 

10.ll 

11 itlratPS 1ll' Carbono Digo•ril1k> 61.92 69.19 " 
67.0ll .. 70.0.t. .. 69.32 

ToTAL 111': 1 llc1:111111.1:s 
BU.9.\ B:?..P. \ .. Bl.iO " 

B:~.98 .. ª'\.31 

Udari1'.1n :\ utritirn 
l: 1.;,i¡ l :i ,;,.\ l :fi.12 1 :7 .19 l :7.33 

3·c<J.9ll :i:1c.o;:. :.t:\ l.ih 3-10.81 3-12.59 

Colorías ,¡., 100 Gr. 

PROMEDIO DE AS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAMPO EXT ERlMENTAL DE QUERETARO. QRO. 

760 gr 

1 Peso del litro ..... . 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 

Peso tk ILlO granos 

Dcnsid,1d 
Humedad 
Ccniz<'S ..... . 
fósforo en P:.! O:, 

················· .. 

........ ·······. ····· 

Acidez en H~ S0.1 ......... . 

Grasa ................ . 

Pro~t. .. in;Js 
Hic1r<itos de Ccirbono 

e('· ulc>sa .... 
M:.tcria Scc~1 
G1 ,1sa Diacribk ... 
Proteínas Di\JC'ribks .. 
H .dratos ck c~irbono Digeribles 

·················· 

················· 

3:\3 gr 

1.3495 
11.54 <¡é 

2.09 
0.73 
0.069 " 
2.16 

13.02 
68.93 

2.25 
88.-16 

J.79 
1 \.20 
67.51 
82.75 

1 :6.61 16 ToYf,\L \JE ÜiCF.lH!lLES 

Relación Nutritiva ..... 
Calorias de 100 gramos .. 

······························ 
............................ 336.22 17 

18 
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1 

l 
2 
3 

'~ 
5 
6 

7 
B 

9 

10 

11 
12 

13 

M 
15 
16 

17 

Jll 

ANALISIS DE LAS DOS MUESTRAS DE TRIGO DEL 
CAl'v!PO EXPE!WvlENTAL DE OAXACA. OAX. 

i\ .. :~ ~Q 96 
T 1 I' o H1·h11rd \larro1¡rri ·122 

Peso ¡(,.I lit rn 7711 p. BIO gr. 

Pc~u de 100 gra11ns :~.~)(I ¡:r. :l.5B gr. 

Den!'id:ul 1.n1:, 1.:n10 

llrrnl!'dad )'..'..: 1 .-.: 9.'JH 'j~ 

Cenizas ::.17 UH 
Fl1~f11ru t'll ('~ !\ 0.77 0.8-1 

Acid .. z ':1 11 .. !"D., ll.117 OJJ6 

Gru~a ::.tu 2.:.0 

Proteínas 1:1.2.1 lli.2:1 

llidralos dt· <:nrbonn ()f).~t\ 67.31 

c .. 1,,Jn,a l.::o ~-''' 
J.,!u1eri:i ~ce· a B7.~h <10.02 

(; T~\~i\ 1 lig•·riltl .. 1.1.:1 :~.08 

Prott·Íua~ Lli;: .. rihl1·' 1.1.ll'I l:L96 

()idral<H "" C:arLono Di¡;1·rible; (>1.\1'1 f,~ •. M 

ToT.\I. llf: ll1crnlllu:; !10.')7 Hl.:'il 

HPla<'i(111 \ 11triti\11 1 :.-.. w 1 ::>.1)6 

CulorÍ1h .i., 100 granvls :t.:! 1 J.,~)() JIUO 

PRCJ!\lEDIO DE L:\S DOS l\ll !ESTH.\S DE THIGO DEL 
C . .\I\!P() EXPFR!:\!F>:T,\L DE tl:\X:\C..\. 0:\X. 

p,.,n d,·! !:le<> 

2 I\ ... n 1!,· \ ' 1 .:r.11~( •·, 

.~ 11c:: ·.i.! 1 l 
·! ¡¡,,,,,,.,!,,,! 

5 C:.-111~.\" 
(, ]'(,<.f,,rn •'!\ !' , () 

-
7 1\d .. k: en l 1 . S() 1 
S (~ r .1 ~; .·1 

9 Prol•·in;" 
10 Hidratos ck C<1rl>o:10 
11 Cc·lu!os;i 
12 Matl'ria s,.," 
13 Grasa Oiqni!1k 
14 Prott'in;1s Oi\1crihles 
15 Hiclr;itns ck CarhPtH1 Di\]eribles 

16 ToTAI. DE D1r;1'.RIBLl's 

17 Relación Nutriliv;i 

18 Calori<is dl' !()0 •Jl'illllc's 
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·: 

Comparando los resultados obtenidos en estas determinaciones con 
'los <lutos que da el Departamento de Salubridad Públicu, se observa 
una mejoría bastante aceptable:, pero es de tenerse en cuenta que no pue~ 
den tomarse esos datJs como un estandar absoluto, ya que cada variedad 
arroja elatos diferentes aunque todas sean cultivadas en las mejores 

·condiciones, de acuerdo con las necesidades ele cada una de ellas. 

Prótidos . _ 
Lipidos _ .. 

Glúcidos 
Calorías .... . 
Celulosa .. . 
Vitamina A 
TiamiP::: 
Rivofl:v.rina 
Acido Nicotinico ....................................... .. 
Vitamina D __ ,, ___ .... _ 

Calcio _ 

P~O~ .... 
Fierro 
Cobre 
NaCl 

10.50 % 
1.20 

70.00 
331.00 

1.70 
21.00 u. I. 
0.475 % 
0.350 
0.001 

no se ha dosificado 
0.031 % 
0.550 
0.0025 .. 
0.0007 .. 
0.473 

Sodio .... ,, ____ ................................................... no se ha dosificado 
Potasio ___ _ ____ ........ ...................................... 0.039 % 
Unidades Acidas . ........................................ 12.20 

-41-

11!1 



CAPITULO III 

PRUEBAS DE PANIFICiCION.--La determinación más impor­

tante desde el punto de vista químico es la del gluten. 

La harina ele trig<J es la única que tiene la facultad ele formar glu­

ten y de l<! c;:mtidad y calidad de éste dependen las propiedades panifi­

cables de la harina. 

Presenta el glúten 0randcs diferencias: puede ser más o menos 

compacto. quebradi:o. fibroso: puede ser elóstico. fuerte y resistente 

o blan90. que ~e aplasta iúcilr:-icnk y muy extensible. El color puede 

variar del ar:1arillo ligero al pardo oscuro, del gris blanquecino al gris 

verde sucio. 

Es el glutcn una mc:cla de gliadina y glutenina, ambas materias 
de r;aturalc:a proteica. que en las buenas harinas se encuentran en la pro­

porción dc una porte de olutenina ror tres de gliadina. 

La gliadina presenta la particularidad ele hincharse. Cuando se en­

cuentra en proporcit'in menor dt: l: 3 con !a glutcnina. no se efectúa el 
hinchamiento c1ebiclo a la disminución dc la ca:-'acidad de expansión de 

b gliadina y <o! aumento de la resistc-:1cia a la dilatación de la glutenina. 

Por el contrario. cu;indo se encuentra cn mayor proporción que l: 3 huy 

un aumento en b cupacicbd de dibtación y una disminución en la resis­

tenci;\ a b dibtahilidad c¡uc trac como cons<:cuencia un hinchamiento 

excesivo seguido de un¿-¡ depresLm. 

Hasta hace poco 1<1s propiedüdcs pura la panificación de una ha­

rina (kpenc!i:!n de la caliclacl de la harina misma, es decir. ele su compo­

sición. proporciün de b \lli;idina. 0lutcnina. etc., pero en los últimos años 

se hi>. logrado mejorar la calidad dc la h<lfina por tratamientos químicos 

que son una enorme ayuda rara el molinero, ya que en la actualidad le 
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resulta imposihl1.· .idqt1irir 111•. lri\lºS para m.:zcl;1rlos a su gusto y lograr 

nsí h;irí11<1s p;111ific;1hks. 
Es por .::;·_, q11<· 1.1 inv,";tin;11·i<'·n :;1: ha cnc<tminaclo a buscar los 

medios p;ir.1 lo\¡r.ir h11:11.1 <'iilid.id y t1nifurmicbd <"11 l;i harina. aún siendo 

la lllt':cla ik t ri\¡o:; ck:.i~·Jl:.d. 
flr,,c,,/i111i1·nt<1:; ¡i.ir.-i ,.¡ 111r·¡.•rd111i.·nl" di· Id F:arirrn . ... .f..os primeros 

pro1.·edi111ic·11tos ~<' h.1• .. 1h.in e· xc·lusi\''<!il<:nt<: er: Li ·1;1!icaci<'in de ingredien­
tes qt1imk"s p;ir:: prudt11·ir f1:c·n, .. ; ,·.1mbio> ,·n 1.1 c;1lidacl de la harina. 

ivL'i:' t;irdc ::,: ''h"·n··, q1:.· d c.il.·nt..1mk:-ito ckl tri',l•1 podía causar en d.:­

tcrininé1c.L·~s c1.)ndi1 i'lf~c·;, cf1.·ct1)<.; f.~\:1ir.lhl.~' y ld.L_·r:1;'1"i ~e- notl) que- a veces 

era 1n~ls ro:1\·l.·ni\·:1t1: nu "·,d,:·nLH (cH..lo el ~Jf;H~o d~ tri~lº ~ino únicamente 

b h;1ri11;1. l'ur , .... 1 ,· .. u:·.1 \.,:, rndo;.'.11·; ¡-;ir;1 i;1c·jorar Li p;111ificación deben 

dividirs,· en d11·; \F"P"' prin.·i;,.i\,·o;: 
l' i".L:;\ 1'.".tlliiL·nt1) d.~ L~ p.~:1if11.·~11·11 .. n ,~f :1:tuddo C'n el trigo. 

l\l.·:,,r.111:i.·r·:t<'> d,· !.1 !'·':úÍi.:.i• Í·•n «[, . ., <u<1cln en el producto 

t111)}i!h':"O 

F,l , , ~¡r11po pL1.:dl· di\ i~!ir-.,1.: en ] ';uh-~1rt:p<>c;: 

al. Pro,·-.:di!l'ii1.·nt(1~ 1.;i:t· cinrl·.~dn r·: ... ·dio'i '-~·.drnicos. 

(1.·n fortna d1· r"'1..il\'•! u d\: n:\sl 

b). Prc1,·¡:dimkntos ti"n::kns. 

(no ,·11:¡1lcrn nir;\l~ll1 i;1 1ircdieilt·.'.. :;e basan exclusi\'amente en 

un pn•C1'.:,u <k caknt.ir:1knto 1 

Todos los pr(1<:cdi:11knt'1s tk•1.:n en común qlle no deben aplicarse 

tmiformenH·nt<· ;1 t<>di!•, !;i..; h.iriri:is y a t1.•dos los trÍ\1º'· sino que es pre­

ciso un conocimi,·nt" ,·x.1do 1!,· b;; rropicdacks dd prod11..:to. con objeto 

de estab!cccr el c1r:i,~t-,·~ St:sc,·ptihk de un nh·jor;u:1icnto y el grado 

en que éste ¡;11.~dc t:L·1·tll<1r~;e. 

El f;uin1''\lf"dlo es .:l ;1p:ir.1t1' qu,: se cmplc¡¡ p;Hil medir l;1s caracte­

ríst;cas predomin;int,·•; de <'<tcLi h:1rin<l. Tknc 11n ;i,· ·'.S<Hiu llamado ex­

tcn ,Ó:Jrafo que :'Íf\'< .-;ir¡¡ mc·dir \¡¡ clibt<ihi!id;id y \:i c'SÍ~tenda a la dila­

tación ele 11n;1 m:i:-;;1. 
Con e:,tos <1r.1:·.1tlls ,::; pusibk ohst:n·;ir las ,·,:ntajas obtenidas des-

pués del empleo ck 1<1:< 111ejcir<.1dnras. 

No se- s;ihe en q11(· prn,·cso interno de L:i masa s,~ b;1sa h acción de 

estos rrocedimicntos. si b introduu:ión de sustancias químicas obstacu­

li:<.l la accil>n prott:oliticc1 o son influenciadas Lis sustand;1s lubri­

cantes contc'nidas en l<.l masa o si se in fluye directamente sohrc los fi­

lamentos del gluten. 
El principal objeto de las mcjoradoras es e\'itar en Li masa formada 
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cun la hr.rlna. gran disminución de )¡-¡ resistrnda a la dilatación y fuerte 

aumento de la dilatación durante el tiempo de rep(1So o sea d11rantc la 

fermentación. 

Procedimkntos t.::rmicos: 

Acom/icinnm11ienln.-Sc <1plica súlo a la harina y se emplea de 

acuerdo con l;i dil<ttabilida<l y L:i rcsistcnci:1 a la dil•üach:•n. Cuanto más 

bnj<1 es la resistencia a b dilatuci<'>n y cu<mto mús grande es la dilatabili­

dad del tri\lü no anrndic:ionado. tanto m:1s alta tkhe ser la temperatura 

del ¡1condicionamknto. :-.knd<J d limite a\!í donde debido al aumento de la 

rcsbtcncia '" b dibt<ici<.>n, b clibt<1hilidad es h<1stantc reducida. No pue­

de darse una t.:m¡xr<ttur:1 ch: ac:oridicinn<imknto cstandar puesto que cada 

harina tiene ~;us propkdmks en clistint<1 prnpurdún. 

Proccdimi,·nto d,· !\. ··¡. d,· llrnhcmlcr. --En este procedimiento el 
caient<1mientn se k1c,· L:n ,·¿¡d.1 harina ror s.:p;1r;1do y tk:c.pui:s se me:chn, 

sef¡ún ne1·,-.sitc-n un trdLimknt• !itl"r". inl<'nso n nci lo :ic.:csit.:n. Trati1dci 

indi\:idu;dm·~ntL' rad,1 \i;,ri11c1, •ibtknc· la ckbicl:1 c;1ract..:ristie2. h dib­

tabililbd nu st!Írt.' ~;:nto y s,· ohtL·1h'. 1111 proclncto mejor que con d 
aco1H.ih:iona111i\..·nt!l. pl'ro ti~n1.· L! d\.·svl·r.Li.j:l dL qui.~ l·l cnlnr de L1 h~-!rina 

desmejora. ;11mqu,· :Jn e.-; I:lll)' notabk y,1 que de: tt1do sohmentc p<1 'te 

ha sido triltacLi. Ad..:m:1s Je que ;,ólu !'l' obs..:rvti en la h,,rina no en la miga 

del pan. 

1 roccdimkntos qui micos p:ira d rn :jor;1micntn ,¡.. !;¡ h;Irina. 

!'" Procccliini•·nt<>.'> <{IZL' cmp/,·:in p,1/1'<1.---Los infircdienk:> se intro­

ducen en forma ck· pol\'o ror r~1c:!io de «p<1r;;tos ck 1;1..:::da exadamente 

regulables. Ticn<:n c;.1si siempre como compuncntcs hrc1m;1to. yodato de 

¡:otasio o pcrsu!fato de amonio. 

Los ingredicntLs ricos en brum<ito u en yodato. ;JCtúan intens:i­

mcntc dur<intc el tiempo <'e fcrm..:nt<1cit"n y .:! pre'.;1:lfoto muestra mayor 

acción antes. 

Como es importante qll<.' 'I h \'e: q11<: h .. 1y dil.1tc1cilll1. haya ri~Jide:, 

con\'ienc usarlos simull:mcanh·nk. 

2'' L,1s pr<>c'l'dimit·ntlls 111,·di.rntc f/'1·''"" Se e1!1pk;m dcri\';idos dd 
cloro. El procedillli.-nto mi1s antis;uu 11tili::ab;1 1m:1 llh':.:b de dnro y -Je 

nilrosilc:loruro y L'S L'l de Golo. ¡\\;ene clllplca trklururn de nitrt'l\']cno. 

Los dos procedimiento:; ~iasifor111es qu.: se empk;m prindpalmL·ntc. tic­

n1:n un efecto scmej;mtt.' .,¡ efecto cnmbin;1do de pcrsulL1tL) de amonio 

y bromato. Se \'C una ;1cd,)n inmcdi<ita que se m;mi fkst:1 ¡mr d estado 

¡:oco pegajr.·,;-:> ele 1:1 m;1sa que adem::s ~Í\1Ue punknc.losc ri;1id.--.. Estos 
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procedimientos gas!forme;; tienen la vcntajll de que pueden empicarse 

para tratamknto individual de cada harina, según sea necesario. 

Con estos procedimkntos es P"sible lan:ar al mer,·ado harinas con 

un.i panificack>n unlforine •1 pes.ir de que la mc:da sea desigual. 

Empleando estos trntamientos para mejorar l¡¡ harina. no es de gran 

Importancia la determinaci<°>n el.: gliadin;1 y glutcnina en e! \liutcn y se ha 
hecho únicamente la dcterminaci«m de gluten húmedo y seco. La dife­
rencia entre ambos es el ªflua de absorcion. 

GUITEN lll!MEJ)O.-Se pesan 33.33 gramos de harina y se 

a¡irc¡pn 16.6 e.e. d" anua que tenga una dure:a de 20º hidrotlmétricos. 

se· h;1ce una masa pilular de la cual se expulsa el almidón lavando con 

<lf:lt!a gota a f10ta y poniendo debajo 1m t<1111i: para que no bayG pérdida. 

Y •1 que el agua que sak es menos lcd1os~1 pucd.: lavar~,e a chorro delgado 

hasta m1c e\ ;1~1u;1 sal\]il limpia. Por presic">n Se' expulsa el agua de intcr­

posiciún y qu..:da ~,·,¡<J el "~Jllil ck ahsnrci•.,n. :ie~ culoca en un vidrio de 

reloj )'SI.'. j'C'il, !l'!1iºl\10S el \llllll'll húmedo tic )J.JJ ;jí. de· h¡:¡rin<l. Se llC\"<I 

a pur 1~knto nndti¡,lk,mdo por l. 

GLL!TE!\" Sl·'.CU.--- El gluten húmedo se lk;;a a 100' una media 

hora. el ;1lutc-n !·e hincha ;· L1 park pe'riLº:rL·;1 "e hace n>rne;1, con una 

nav~ija se h.it.L'"n l.<>rtl's y ~'-~ prolnn~1¿1 t~l Lld~nta1niLntci htista peso cons­

tante. 1.·uid.¡n•JcJ L!l' nu !''L~;.tr d~ 1 \1\) c:.I .ll orLfdl L:in t~ltl~:l ~.-o:no 7 hora~. 

Sc .:nf~i.i y Se' rc,;;1. t:l rc,,ult.1do se lle\"a ;1 pnr cicnk. 

Pllcc.~L -...·1nrl\:dr:-.L un pru~\'.'l~i:11L.~n!o r:1~·1:-; r~1pido par~1 c:-;ta d~tc:r;ai­

naci«)n, e~ t..•l p;\_h·1..·l~inli\_·r1tl> d~ r\.Liriun: fij~i \:oefL:i,:-nt\.'s. 

SL.: t.:n~pl.:d un frc1~l;uitl1 di: ho\·~1 tlih:h.L LOn t1na t;.},pa ron t~n \"{1stago 

;:iíoradn Se: dct..:rmin;i ,_.¡ \·olum,·n tkl fr;i,;cu k1>t;i el aforo por medio 

de urw burc·t.1. Fn :0e·;1c:idc1 ,,'. introdu,·-: e'l ;1lutcn húmedo p.:sado. en el 
frasco bk,1 s;~c<> y se crn11pkt<1 d \"<>lumen <'<Hl il\lllª •motando los centi­

Inl.'.tros 1:úhico:-; ni:ci..::<lI it)S p<u.1 1.·1·Hnpl'--~tllr ... ·~h .. · \.'l)1un1cn. 

Llamemos: \' al \·uh:m.:n l"tdl tkl fr;tsl-..l y :\ ,,¡ \"olumcn necesario 

par;¡ cum:· lct<tr c·stc· \"<>h11~·cn d.::;pués de intrnducir el ~¡lutcn 0.72 es el 
codicicnt,·. (; es el \llut..:n seco: \l el \1lukn húmedo. 

G ::: g - 0.72 ( \º --·- !\ l 

Substituyendo en i,1 f<°>rmub las letras por \;Js datos obtenidos en 

la dctermin;1ci<m. se. tiene nlukn seco. Se rdacion;, a 100 y se tic~e 

gluten seco ;-ior ciento. 

La~ d.:tcrmin;,rioncs de nlukn se hicieron en la harina extraída de 
las mismas mta·stras de trino en que se hi:o d an;ilisis br0m;:itológico. 
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GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL C.?..MPO 
EXPERIMENTAL DE LEON, GUANAJUATO 

NV 30 N\' 32 N\' 4 N'" 3 Nº 5 Promedio 
Tipo ll11arl F1·1lerntion Ct'n~s Rewurol Ilope 

1 Gluten lli'1medú 31.69% 27.06';;, 22.50% 3•t32% 16.29% 26.53% 
2 Gluten Seco 11.73% 9,;;6'/t- 6.92% 12.43% 6.39% 9.40% 

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL "EL PABELLON", AGUASCALIENTES 

Nº 3 j'l? 4 N? 5 N') 1 NQ 26 Promedio 
tipo R1•wnrd Cerc• Hope Mnrquís Aguilcra 

1 Gluten 11 úmc<ln 39.07% ·!JUO~i· 30.fn % 48.6:¡<;-;, 43.53% 41.27% 
2 Gluten Seco H.OO'iú 16.32~.(, 10.46',;, 17.23'7;. 16.14% 14.83% 

1 
2 

1 
2 

-
2 

1 
2 

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL DE TLALNEPANTLA, ESTADO 

DE MEX!CO 

N" :1 N9 5 N'·l 2 N~ 3B N? 30 Promedio 
tipn Ht'wur1l llope ;-1arq11illo Capelli llnnrt 

Gluten lliim"d" ·lll.99";. ~·'·º i' ~ :J:).71';( ·lll.95~é 46.73'7é <14.69% 
Glut"n S1~rn 20.0·V:o 9.(12 1:~- 22 . .')Br;f, i 7.7·1';; 17.62% 17AS% 

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL DE l3RISEÑAS. MICHOACAN 

N'' :i :-\1,l 38 :\'' 97 !\º 98 ¡\? 95 Promedio 

Ti pu 1\1·war1l Capdli l\larroquí ~inrn1quí Mnrrnquí 

426 588 386 
Gluten ! 1 lltlll'dll :1B.1v; ) 'l 1 :: (" ~. 

-·'''. ( 
:;.u1:1·; ·iil.B·l',i- •li.07'7~ 40.26% 

Gluten SPL'O U.23 '.; ·\.'JBr:(1 19.lYé 16.98Sé 16.59'?é H02% 

GLUTEN DE 5 l'vIUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL DE Pl\.LESTINA, COAHUILA 

;\º :H N'] .¡ ¡\') 3 :\í,l 1 ¡\? 5 Promedio 

\Vhit" 

Tipo Fe(ll'ration <:,·n·s l\t'\\Híd ;-Iarquí~ llnpe 

Gluten lliímedo ·16.;;:,<;;, 2·1.90'';. ·17.11:1'; :t).!);i';; :ll.::!3<;é 37.81 ';(, 

Glu~cn ~PCf) ¡ 3,;, 1 r.;. 6.9~ 1, ~' J.L71v;. 1:1.21 ':; 14.::!5'.'é 12.S•io/o 

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL DEL YAQUI. SONORA 

¡\'' 26 ¡\'! :m ¡\'.' 3 \'-' " N\' 37 Promedio 

Tipo :\l'uikra Cn¡wlli Hcw:ml llnpt• ~kntana 

Gluten llú111ul11 17.06' ;. l:UO";, ·11.B V; :~r, .. SO';(i 29.:l2% 27.56% 

Gluten Seco 4-.26r;; •1.61'º; \(>.l ·l "'c 13.55% l0.27'ió 9.76% 
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GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL DE QUERETARO. QRO. 

N'' 3 N? 37 N'' 1 N'; •11 ¡-.;•: •l2 Promedio 
Tipo Rcwnrd Menlann :\lnrqnís l111liann Qnnéturo 

Gluten lhímcdo 45.09% 13.35% 20.6:J<;;, 3.'i.B.1';ó H..19% 25..ll3%: 

2 Gluten Seco 16.67'Jc 5.i6')(, 7.59~·;. 1:Ul 1i'é· 5.02~'(i 9.67% 

GLUTEN DE 2 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO 
EXPERIMENTAL DE OAXACA, OAX. 

Tipo 
1 Gluten Jlúmcdo 
2 Gluten Seco 

Nº 3 
Hcwunl 

58.08% 
17.73'{c 
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CAPITULO IV 

CONCLUSIONES.-Los análisis hechos demuestran que las cali­
dades de trigo obtenidus por los "Campos Experimentales'', es decir en 
buenas condiciones de humedad, ya sea por medio de riego o por el 
terreno mismo; abonado de manera ¡1propiad;:i, prev;o análisis de la tierra 
para emplear el fertilizante que convenga de acuerdo con la composición 

de la misma. Sembrando cada variedad en la estación correspondiente, 
es decir si es variedad de invierno en invierno y si es de primavera en 

primavera: haciendo la siega a tiempo y combatiendo las plagas con 
todos los medios que hasta la fecha son posibles y sembrando princi­
palmente las varicd:ides que en los experimentos hechos por la S.A.F. 
han resultado ,,,;..pld<1mcntc n:sistentes al chahuixtle. se obtiene un pro­
ducto qu,· ,ur..:ra en r<1lid<1d y probablemente en producción al trigo 
obt .. 1Jo en skmhr;1,, hl'cltas l'll la·; rnndirioncs habituales, superando 
.<1mbicn a l<>s tri\!"' '1dti\'.1d'"' 1·11 ,.¡ <'xtr;injcro. 

L;i i11t1·11 .. 1il.1.I .¡,.¡ . .,¡ ,¡,. l\\, ,¡, "· "'" ,., i.al11:l'11t1· en l.1s rl'\]Í"lll'S trn-

picak:-. "' IÍ\.1 ,·11 l.1 · ¡il.1111,, l.1 f1111. i•'il , J,1r.1fil:.i11.1. .1111111·11t.111dn ,¡.,¡ 
la prud1ll •·i1111 d,· '.lr.t ,.¡, 1 111,lr.1!1, i d1· 1 .irl:o1111 

PL1ntc1•., lilr1· ,11!.1·· 111 111 rr,1 11 .. , 1·r1 ·.,d,· 1111111·t.d1··. 1J ,t!,11n.td.t·111lll 

\'1~1lit'Jlf1•1111·1111· ,il1·.,irl 1 1 r,111 • f.1 . .1L , ] 1Jl,d111 ,\,· 111\1'' .,,.,;, 11 1 n ,·11 
P. e:.,, 1\ ,.,, .. 1 ,, 1.i1111. 1111 111 ¡ :· 11111 11 .11 .• 111·1,1111~·1111 1111 hth·n 

nl1n1l'nt11 

( ),11!,1 J,1 1 ,¡, 1111 l,1. ! , j, .11 J.11 1 1. 1• 11 , ¡111 !'t \ 1 1 1 1 f l 1:1' 1 .1 1 1 11 ' • 1 1 l ltlf 11·· 

dima~ y 11·11 ,. 11 .,._ 1, 11 ,,1. .. 1111, .. 1, , 1; 1,,,¡,, l.1 Ji, 1•111•11 .. 1 I'·"" .111111111111 
'll.I Í1Jll, !11 t l!,tl t ll ],;• li,•=IJJ1'l!f• ,\• Íl\,1!1 • ;¡,t 1!11\' l:f,1\t' l111'·ll 

tcnll'llli1J en, l11·111.1 .¡tll l.1·· 11ir1ill.1- ,¡, 11; 11. l;.i· .. ti1 l.1 .1!11111·11!.t• 11·11 drl 
pueblo d1·~,d1.· 11,·11lJ''' 1111111·11111¡1,iJ , .. d.i11 1111·~· 1 111 11.1·!.1. .. i1 .... 11111 111 1 

till;\s d,· tri!J" 11« 1 " 11 1,.111.J,, 111o1·, 1·J, ,,¡,¡,, 1·11¡1••11111.1·, 1 •1111 ·o1:111/11ht1o111 
ntayor 1·íu1lid.td ,¡,., .d1111.i·, .il 111~¡.11',1.,11111 •1\11 , 11 1 J 1 .1··1• tl1 1 n1t1I.· 

Es pu,ihl1· .iu1111·nt.11 J., f'l•»l11., l••ll 1111·1•·1.111.J,, .d rnr·-11111 ti.·111¡ 11 l.i 
Gtlidad. 

De lk\.irsl' .i 1 .ih<1 "'t." 111•11!if1, ,i. i•11i1",, :.1· l"ifi.i1.ú1 \'•'ilt•IJ·l~• qlll' 

redundarirn ~11 pro\·~··11<> 11" 11111.,,tr.1 1a:o1 
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