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CAPITULO 1

HISTCORIA Y GENERALIDADES.-—Fué en una forma puramente

casual como se sembro el trigo en México.

Corria el afio de 1523, ¢l Imperio Azteca estaba en poder de los
espafioles y por los méritos adquiridos por ¢stos durante la Conquista,
les fueron otorgados por cédula real de Carlos V terrenos de la Nueva
Espenia. Entre los favorecidos, estaba un esclavo negro de Cortés, que
mas tarde fuc¢ conquistador, propictario de un solar de la calzada de
Tacuba, cerca de Ia Verdnica. Fué en cste solar donde el esclavo negro
sembro '3 granos de trigo que halle dentro de un saco de arroz; nacie-
ron 2 y uno de clos tuvo 180 granos”. Tornaron luego a sembrarse
aquellos granos v va yara ¢l 7 de fehrero de 15257 se concedia a Ro-
drigo de Paz la primera licencia para formar acefias y molinos de trigo
en el rio de Tacubaya™.

La importancia del trigo en México ha sido hasta la fecha relati-
vamente reducida. tanto por la falta de terrenos de riego. como porque
contamos con el maiz, que desde antes de la Conquista ha sido la base
de la alimentacion. Actualmente la cultura ha hecho que un porcentaje
considerabic de la poblacion obcrve un régimen alimenticio tan variade
como en las naciones mas adelantadas de Europa v como la hase de esta
alimentacion es ¢! pan. v ¢l trigo sc emplea especialmente para la fabri-
cacion de ¢ste. pue

verse facilmente la importancia que dia a dia ad-
quiere la explotacion de! cultive en México, pues la produccion de este
cereal no basta para lenar nuestras necesidades v la Nacion esta obli-
gada a importar mavores cantidades de trigo y harina, que las produci-
das en Mexico 5 aunague los terrenos de riego podrian utilizarse ventajo-
samente en otros cultivos, debe considerarse que el del trigo requiere me-

nores gastos v que cs posible elevar los rendimientos mediante procedi-
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mientos culturales mas cuidadosos y o siembira de variedades mas apro-

pladas a cada region. El objeto de este pequenio estudio, ey ver las va-
ricdades que en cadi reghon oo vultivan canmas focilidad para que ast
s¢ obtengan @ un mismo tiempo o} mayor rendimicnto del terrena con la
menor inversion vy poder add, favorecer al pueblo mexicano.
CARACTERES BOTANICOS Y CLASIPICACTON CEL triga es

una planta fanerogama, o decin gue oo repro

wopor semitiay; angios-
perma (zemilla dentro deb frutan s monocoriledinea de Lo familia de las
gramincas, genero triticunn.

RALIZ - Las raices el trigo sun: priman gue procede de lara-

diculo vy secundarias, gque alecanzen gran desarzolly Hegando en tierras

blandas o ena profundidad de mas do 50 em Forman lo que se llama
una raiz fascicalads

TALLO s un calamo, o5 dedir, ailindiico, hucco v rudoso, ma-

cizo en Lo region de bos nodos d

wodunde salen Ly Boias gue son envol-
ventes, Lo reastencia del tallo mara doblarse os un factor muy importan-
te desds el punto de vin oo

onmdeo, v gie los trros debtles que son

generalmente los mas debpedos, ocesionan perdidas en L siegas Se dice

que seaveman coanddo seodeblon Lo vanedades semifuertes no s¢ aca-
man ¢n condicicaes favorable o B posible que vnn vanedad Qe en una
region os semiive

seoconvicrta en debil en una Burieda o en fuerte en
un terreno semiandos Son fuertes las vanicdades de trigo que no se

acaman.
I)\' ta aitura i

para la sicqn Se consideran cortos los que miden de X a 60 ¢m., me-

de o depende ol método que se emplee

dianos de 60 D mctro 20 ey oltos Tos gae flegan basta 130 AL
HOJAS - Las hojes catan compuestas de tres partes: vaina, ligula y

limbo. La vaing oo Ly porcion gque envaclve o Lo caia, b lamine es la

porcion plana, que se epare del tallo o b bl oo o cerquillo que se-

rare a la vaina del dimbo.

ntan en espiga compnesta, esta estd for-

cienido ol primero ol eie de lainflo-
rescenvia, dividido entantas partes como espiguillas componen la cspiga
y dispuestas alternativamente. Las cspiguillas estan formadas por tres
o cuatro flores sentadas: bas glumes que son dos bracteas que estan en
la base de cada cspiquilla, en e base de cada floe v otras dos mas
peauetias Hamadas ghumillas v junto

Vot a b flor bay otens dos mas peque-
fizg adn, Mamadas glumdlulas Todos catos son orqanos Jde rroteccion.
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ANDROCEQO.~Esta formado de tres estambres libres, de filamen-
tos muy liurgos en relacion con ef tamaio de la flor, alternando con las
glumillas. Las anteras tienen L forma de x, son introrsas y ticnen cua-
tro sacos polinicos.

La polinizacion se cfectda por medio del viento, ayudan a éste los
filamentos tan largos v la colocacion de las anteras, cuya dehiscencla
es longitudinal.

GINECEO..Ls sipera, globuloso, formado por un solo carpelo.
Carece e estilo y tiene dos estigmas muy largos Henos de vello. Den-
tro de! ovario solo hay un ovulo que es anatropo.

Al madurar ef ovario se transforma en un fruto seco Hamado cariop-
side que es 1o gue se conoce como grano dve trigo.

GRANO.—Es ¢l frute indehiscente, caricpside, es decir, que el pe-
ricarpio esta soldado a los tegumentos de la semiili.

Se distinguen en ol grenot ol embrion, el cucrpo farinaceo (endos-
permoj vy In chscara (tegqumentes). Lo oparte correspondiente al germen
este formada por cdulas regulares, Henas de albimina v grasa. El coer-
ro farinaceo por eolulas Benas do alwidon v alewrona v la capa exterior
por célutas con grase ¢ albamine v rodeadas por una membrana elastica
y resistente. Lo ciseara estd formada por células gruesas, con una
pared resistente de celulosa.

Se dive que el grano de trigo os de forma ovada cuando el extremo
dondc esta el embrion estd mas abultado que el otro: ¢s eliptico cuando
el largo del grano es mas del doble del ancho y las dos extremidades
son iguales v son ovalados cuando el largo es mienos que dos veces el
ancho. La punta del grano es redonda en fa mayoria de las variedades.
en a'gunas es truncada y la de algunas otras es puntiaguda.

Los granos presentan un surco longitudinal y Hevan en un vértice
un penacho de pelos pequeitos llamado cepillo. Estos pelos pucden
ser cortos {menores de 05 mm.y, medianos {de 0.5 a | mm.) o largos
{mayores de 1 omm.y FBs un cardcter muy importante para la clasifica-
cion del trigo. Los trigus duros son de cerillo corto. En la trilla se des-
prende parte del cepillo.

Lo dureza del trigo ¢s un caracter importantisimo, se dice que es
trigo blando cunndo ¢l endospermo es harinoso: trigo duro es ¢l que
tiene endospermo carnco, ¢f semiduro estd entre los dos. Para la fabri-
cacion de harina para pen el mejor trigo es ol duro, aunque sicmpre se
mezcla con algo de trigo blando.

e 1



La textura de los trigos depende de las proporciones de almidon y
gluten, cuando s corta 1o cantidad de gluten el trigo es blando y cuando
es clevada el trigo es duro.

Su tamafio varia de 4 a 10 mn, considesandose asi granos cortos,
medianos y largos. Los granos dv trigo so dasifican en blancos y rojos,
los primeros tienen ol endospermo blanco o amarillento, los segundos
van del rojo ralido al rojo oscuro:r muchos autores americanos han cla-
sificado a los trigos de endospermo translicido o vitzeo como  trigos
ambarinos.

En el almidon de trigo pueden distinguirse tres tameiios de granos,
éstos son de forma oval v presentan en la parte central una hendedura
ramificada que es hilo.

USOS DEL TRIGO. Dl trign s obtiene la hariea, ¢l gronillo
y ¢! salvado. La harina sirve vara hooe pan. macarrones. espagueti y
en general pastas alimenticias. Pl osalvado es Lo cubierta del grano, pue-
de decirse que s inatacable por ol anarato digestivo humano, ademas
de tener un fermento muy soluble, L cerealina, que perjudica la panifi-

acion por salubilizar el almidon, maotive por ol Gue debe separarse de
le harina. Sin cmbargo es ¢of salvado un buen alimento de lastre rara
los arnimales de granja igual que la pain del trigo. Se emplea también
cl trigo como alimento para awves de corral en Lo fabrivacian de alcohnl
y de almidon.

El granillo en alquros lugares 1o emplean para hacer pan.

SELECCION METODICA DE LA SEMILLA Para tener un
buen cultivo deben seleccionarse Tas semillas que mas tarde van a sem-
brarse. escogiendo las de plantas que tengan tallos fucrtes. cspigas bien
desarrolladas v sanas. Antes de 1o siega se cortan las espigas de las
plantas cseogidias v s separan los grenos del tercio medio.

SIEMBRA . Puede hacerse con maguinag
esto es, esparcienda Lo semilla & mano envna forma reanlar v oen can-
tidad suficiente

sembradora o a voleo,

Lo ventefa que se tiene al sembrar con maguina os que
ven dineas equidistantes v oaigual profundidads cuando la

siembra se hace o mano es preciso pasas une tostta para cehric la se-

la semilla aueds

milla. Decpres de L siembra e convenionte comprimic 1o tierra ligera-

mente con un rodito para gue los granos aieden en contoncto con la tie-

rray hacer desaparecer los hueeos que hoval para mejor conservacion
de ta hamedad tun necesaria durante ol tiempo de Lo gqerminacion.

CANTIDAD DF SEMILLA QUE DERE SEMRRARSE . No de-

be ser excesiva niomuay pocia Las siembran ralas dun Trar al desarrollo
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de plantas adventicias que perjudican el desarrollo del trigo, pero en
cambio cn estas siembras cl sol penetra hasta el pie de la planta, cosa
que no ocurre en siembras tupidas. Pueden emplearse de 90 a 100 kilos
por hectarea para las siembras en tierras muy empobrecidas, en tanto que
para las ticrras reqularmente ricas son suficientes 75 u 80 kilos.
COSECHA.

trigo de primavera o de invierno. A los cultivos de primavera corres-

La cosecha se hace cn dos épocas, segan sc trate de

ponden siembras hechas en mayo o principios de junio y o los de invier-
no sicmbras hechas entre septiembre y diciembre. En los climas tem-
plados o calientes. en donde no se registran heladis en invierno y se
pueden hacer las siembras en septicmbre y octubre, la cosecha se hace en
el mes de marzo o principios de abril y en lugares de invicrnos muy
crudos, cn que hay que hacer la siembra hasta diciembre, la cosecha
sc levanta en junio. En lugares intermedios by cosecha se efectiua en-
tre abril y mayo.

Se hara la cosecha antes de que ol trigo alcance su completa ma-
durez para que no se desgrane durante la sicga y haya pérdida.

La plania atraviesa por varias clapas: primero vienc la floracion,
luego aparece la espiga. se van formando los frutos y se lenan de un
liquido lechoso., Despuds de 20 0 25 dias ¢l liquide lechoso se trans-
forma en pasta.

Mientras los granos estan llenos de liquido lechoso, las espigas
conservan su color verde y a medida que los granos van madurando, la
espiga toma un tinte amarillo, se dice que los trigales estan dorando.

En plantios pequefios la siega se hace con boz y con guadaia, pero
en grandes plantios sc emplean méquinas que puceden ser espigadoras o
segadoras, scgun que corten sOlo o espiga o toda T planta,

Mas tarde se separa cl grano por medio de trilladoras, LI trigo
se cncostala y la paja se ata en pacas.

RENDIMIENTO.-~FEl rendimiento del trigo en la Republica es
de 755 a 770 kilos ror hectarea. El dato de rendimiento de la paja no
sc¢ consigna por ser muy variable.

ENFERMEDADES DEL TRIGO.—Las mas comunes son: el ti-
zon o caries, cl carbon o chapete y el chahuixtle.

El tizon es un hongo negruzco. de mal olor, que destruye el grano
dc trigo, se desarrolla al mismo tiempo que la planta y cuando se forman
las espigas las transforma en masas de polvo negro.

El carbon es tambien hongo, permancce dentro del grano que desa-

rroflard normalmente, pero al ser sembrado este grano. resulta una planta

— 13



enferma. El ciclo de la cnfermedad es de 2 afios. Los métodos para
combatir ¢l tizon resultan incficaces para el carbon, ya que en este
caso la infeccion esta dentro del grano y no en la superficic como en el
caso anterior.

Las pérdidas ocasionadas por el tizén llegan al 309, y algunas veces
hasta el H09,, ¢n tanto que el carbon produce una pérdida de un 29,
solamente.

Bl chahuixtle es una enfermedad del trigo que como las anteriores ¢s
rroducida por un hongo: ataca las hojos, el tallo v hasta las espigas.
Sec presenta como pustulas rojizas gque mas tarde ennegrecen. El hongo
absorbe los jugos de fa planta, Ia cual no desarrolla normalmente, que-
dando los gronos vacios y arrugados. La paja tambicn os dafada, siendo
perjudicial pora ¢f ganado que la consuma por producicles irritaciones
intestinales y colicos, diarrea 3 algunos otros trastornos mas,

Ll hongo para su desarralin necesita de una planta que le de alber-
guc como la retamille, on cuvas hojas se desarrollon Lo esporas que des-
puds infectan al trigo v o los demas cercales.

Es de notarse gue no todas fas variedades de trico tienen la misma
resistencia al chahuiztle cosa que es de gran imporiancia desde ¢ punto

de vista coonomico va gue osta plaga produce enormes pérdidas en los

plantios. Por est causa son preferidos fos trigos gue tengan mas re-
sistencia al chabuixtle aungue scan de rendimionto mas bajo gque las va-
riedades que contraen facilmente {a enfermedad.

Existen wvarias clases de chabhuixtle, pero todos san igualmente per-
judiciales.

Actualmente en o Scerctaria de Agriceliurn v Fomento se estan ha-
ciendo estudios para cvitar la propagacion del chahuixtle ya que todos

los motodos empleados hasta o fecha han sido incficaces. Tambicn sc

estan haciendo ostudios con todias fas varicdades de trigo existentes ea
Mexico

¢ para ver ¢l grado en que cada una de cllns es resistente a la
enfermedad.
En una forma general puede recomendarse para evitar la propaga-
cion del chahuixtle o que 2 continuacion sc anota:
1" Destruir todas las plantas silvestres gque puedan favorecer la

propagacion de la enfermedad.

2" Sembrar solament: especies de trigo que sean resistentes al
chahuixtle.

3" Hacer sicmbras ralas para cvitar la humedad excesiva en tierras

quc presenten ese defecto.
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Esto ¢s todo lo que hasta la fecha puede recomendarse para evitar
tanta pérdida como anualmente se registra en ¢l cultivo del trigo.

a). ZONAS DE CULTIVO.—F! trigo se adapta a diversos climas
y terrenos, motivo por el cual podria tener en México una amplia area
de cultivo si hubiera agua abundante para riego o las ticrias de humedad
fucran menos escasas; ¢l cultivo en cstas tierras se dice que es de tem-
poral o verturcro debido a que en cstos lugares hay precipitaciones plu-
viales durantc ¢l invierno, pero éstas son poco seguras. En las distintas
zonas sc cultivan las variedades siguientes:

Zona del Bajio.  Guanajuato y Querétaro.

1. Trigos rojos barbones.

La superficie ocupada por estos trigos
representa el 759,

w la ticrra destinada ol cultivo del trigo. Se les
clasifica como trigos blandos, rojos de invierno y conforme al estandar

americano corresponden a la clase nimero 4. Su rendimien*o en ha-

rina ¢s ¢l 719, por lo gue los molincros lo preficren a los tiiecs blan-
dos de la misma region. Son trigos propensos al acame y son a acados
por el chahuixtle y la caries.

Por lo que se reficre al rendimicnto. rinden un 3025 men
i i

ue los
blancos de la region.
2. Blanco pddon Es de mayor rendimiento que los trig >jos bor-

bones, pero el porcentaje en harina cs sélo de 659, ror lo cue comer-
cialmente ¢s inferior y ticne menor aceptacion centre los molineros. Sus
cualidades agrondmicas son semejantes a las del trigo rojo.

3. Trigo barba negra o barrigon. Pertencce a la especie Triticum
compactum. [is resistente al chahuixtle, se le cultiva principalmente
en veramo. La harina no se considera propia pare la panificacion. Su
valor comercial es inferior al de los otros dos.

Zona del Norte, Chiluahua y Coahuila,

CHIHUAHUA . —FEn este estado se cultivan variedades consideradas
como productoras de harina para pan de la mas alta calidad y ellas son:

1. Chihuahueiio~ . Es un trigo rojo blando de invicrno, que rinde un
7194 de harina.

2. Barbon Bleu Stem.—Es un trigo blanco comin, semi duro, con
rendimiento de un 6825 de harina. Se cultiva en la region del Conchos
cn corta cantidad.

3. Pelon Blue Stem.—~—DBlanco comidn semi duro. Se cultiva también
en la region del Conchos y en corta cantidad. Rinde 6990 de harina.

4. Chihuahueiio barbén.—Tipo blanco comin, blando. Rinde el
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70% de harina. Se cultiva en todo ¢l Estado de Chihuahua, pero prin-
cipalmente en la region de la Sierra.

5. Sonora o sonorciio—Blanco comin del tipo Western White
con 689 dec rendiniento de harina.

6. Blanco australiano.—-Del mismo tipo que ¢l anterior. Rinde 709,
de harina.

COMHUILA ——En la Comarca Lagunera, recientemente dedicada
al cultivo del trigu, ze siembra especialmente en Candeal. de origen espa-
fiol, que pertencee al tipo de los trigos rojos blandos de invierno. Rindc
de 68 a 699, de harina. Aunque es facilmente atacado por b chahuixtle
tienc la ventaja de ser muy resistente al acame vy otener un rendimiento
muy aito. hasta 2.000 kilos por hectérea

1. Blanco pelon—Blanco semi duro. Rinde 719, de harina.

2. Blanco barbon.. D¢l mismo tipo que ol anterior pero blando.
Rinde 7025 de harina.

3. Mentana o Camaron.—1Xs del tipo blanco comun, de origen ita-
liano, recientemente introducido en fa region de Nadadores, cultivado
por primera vez en Camardn, de donde tomo este nombre s muy pre-
coz. tiene alto rendimicnto, de pain fuerte v omas resistente al chahuixtle
quc ¢l Candeal

Zona Pacifico Norte

SONORA.--En este Estado se cultivan do preferencia trigos del
tipo blanco comtn. que en ¢l standard amecricano corresponden al
Western White, o sea blandos de invicrno, de color blanco. Las princi-
pales variedades son las siguientes: Sonora. que rinde 707, de harina
Defianco. que rinde 68°, de harina y Puchla, que rinde 607,

BAJA CALIFORNA.- Los trigos gue se cultivan aqui son del
tipo blanco comtn. Las variedades mas importantes son: Pacific. Blue
Stem, Early, Baart, Buayip, White Vederation, H

deration. .

, de harina.

ard Foderation y Fe-

Las autoridades en Agricultura del Vaile Imperial. Estados Unidos,

de donde fucron introducidas las varicdades citadas, recomicndan muy

especialmente el trigo White Federation para ol Volle do Mexicali

. por
facil adaptacion al medio y ror no ser atacado por

el chahuixtle,
1.

W .’..\"00 11”()5 pror hm't."trcn.

Ll rendimicento de este trigo es ¢
Zona Sur de la Mesa Centrall Moxico, Ducbla Taxcala.

En estos lugares se cultivan tricos ropas !mrl»n:i.uz del tipo rojo,

blando de invierno v trigos blancos comuncs, cendo proceridos lod rojos
Gy 1 = ]

por st mayor rendimiento en harina.
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En las haciendas de Xicalahuata y la "Trinldad que estan cn el
Municipio de Libres, Estado de Pucbla, se han cultivado experimental-
mente las siguientes variedades: pelon de Xicalahuata, originario del
Canada; Chapingo N* 1: Belotourka; Santa Maria; Blanco Pelon; Ma-
nitoba; Bladette de Besplas: Kanred y Vilmorin.

El trigo de Manitoba ¢s el que se conoce en Estados Unidos con
el nombre de Red Fife, de habito de primavera, pelén, de paja blanca,
espiga de color blanco rosado, grano rojizo. Experimentalmente e¢s com-
pletamente resistente al chahaixtle.

Bl Belotourka es un trigo duro de primavera, barhon, de paja lena.
El grano es cristalino y rico en gliten, por lo cual ¢s muy empleado en
la fabricacion de las pastas alimenticias. Este trigo, igualmente que los

anteriores, resultd resistente al chahuixtle, aunque no en ¢l grado que
el Manitoba.

Zona de Chapala.

De preferencia se cultivan las variedades siguientes:

1. "Colorado Barbon DBreve”.—-Muy acertado por los molineros,
pero muy facilmente atacado por el chahuixtle.

2. Rojo barbion de Cuquio.—Pertenece al tipo de los trigos blan-
dos de invierno. Es también aceptado por los molineros.

3. Cristolino.—Es de tipo Triticum Durum. Su harina se usa para
la fabricacion de macarrones y espagucti. I2s muy resistente al chahuixtle.

4. Barlr Negra—lis el trigo de temporal que sc siembra en el
Bajio.

Su harina no ¢s arropiada para la panificacion.

Variedades recientemente importadas:

Zona del Bajio.

En csta zena la variedad mas importante es el Marquis, de origen
canadense, gue tiene comao ventajas:

1" Ser muy resistente al chahuixtle: tener paja fuerte que impide
el acamado: rendir mucho mas que los trigos criollos colorados barbones,
producc un 307, mds.

2* Desde el punto de vista de la molienda y panificacion, es una
de las mciores variedades que existen hasta ahora, pues produce una
harina de magnifica calidad.

El hectolitro de gruno pesa 84 kilos, es decir, 4 kilos mas que los
trigos criollos.

Entre los trigos rojos de primavera duros. se encuentran los siguientes:

Ceres.—FHibrido de Marquis y Kota. Es un barbon que rinde bas-
tantc.
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Thathcher.—Doble hidrido de Marquis Kanred.—Marquis Lumillo,—
Rinde ¢l doble que los criollos. Tiene una paja muy fuerte y ademéis es
resistente al chahuixtle. En lo que se refiere o sus cualidades para la
molienda y panificacion, es tan bueno como ¢l Marquis.

De entre los trigos blancos comunes extranjeros que se han desta-
cado en las axperiencias sobre las otras variedades, se encuentran los
siguicntes:

Onas. Tipo blanco duro.-Rindic 40°, mas que los trigos rojos
barbones y cerca de 1575, mas que los blancos pelones.

Es de paja corta y medianamente resistente al chahuixtle.

Mentana o Camaron. Maravilla de Amalucan.--Facilmente atacado
por el chahuixtle. Se acama, pero es buen rendidor y da harina panifi-
cable.

Hard Federation.—Parecido ol Onas, de paja fuerte v regularmente

resistente al ataque del chahuixde. s Blanco, del tipo duro de primavera.
Rinde igual que el Onas.

Aguilera.—-Es un trigo barbon de vespiga muy grande, rinde bien,

pero cs facilmente atacado por ¢l chahuixtle.

De los trigos blandos rojos de invierno, solo ¢s digno de mencio-
narsc ¢! Candeal.

De los trigos ambarinos duros, se han distinguido por su rendimiento
los que siguen: Kubanka, Belotourka, Capelli. Monad v Chapingo.

VARIEDADES —Las variedades de trigo existentes en el mundo
son cerca de 250 aun cuando los nombres son muchisimos, debido a que
la misma varicdad no tiene el mismo nombre on muchas regiones, lo
cual constituve un gran inconveniente para suidentificacion agricola.
Por este motivo se han agrupado las varicdades mis importantes de
acuerdo con sus habitos de crecimiento v sus caractere morfologicos.

Segin la estacion en que se desarrolla 1y rlanta pucde ser trigo
de invierno o trigo dv primavera. pero hay trigos que se desarrollan tanto
en una estacion como cn otra. por lo cual no so considera esta divi-
sion como absoluta, a mas de que hay variedades que tienen un cardcter in-
termedio entre el invernal v el primaveral y asi se denominan de media
estacion. De todos modos conviene cultivar en invierno las varicdades
de invierno v en primavera las correspondientes 4 esta estacion. hasta
que las estaciones experimentales havan logrado de una manecra defini-
tiva las ada taciones. . Lo clasificacion mas genvralmente aceptada es

la de Hackel.
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Monoccoccum Eicorn (1)

Sativum Espelta (2)
Triticum Dicoccum Emmer (3)
(trigo) 3 Vulgare (4)
Tenax Compactum (5)
Turgidum (6)
Polonicum (8) Durum (7)

Hackel divide en ocho tipos a los trigos. Algunos son muy seme-
jantes en tanto que otros dificren tanto que no sc les puede reproducir

por polinizacion cruzada. A continuacion sc indican los caracteres de
cada uno de los tipos.

1. Triticum monococcum.—Esta especic no tiene nombre en inglés
ni cn espanol, puesto que no se ha cultivado en estos lugares mas que ex-
perimentalmente en Estados Unidos y en Meéxico solo ratas veces se han
encontradou espigas de esta especie sin que se sepa su procedencia. La
planta tiene forma silvestre, ticne de 45 a 90 c¢ms. de alto, las hojas son
angostas, ¢l tallo delgado y rigido y de color verde parduzco. La espiga
¢s muy barbada y ¢l grano es muy comprimido.

2. Triticum sativum, Var. Espelta.—Desde hace cientos de afios
s¢ cultiva v te trigo en Europa y Africa. Actualmente ha sido sustituido
por otros trigos mejores. A simple vista parece trigo comian, pero hacien-
do un examen cuidadoso puede verse que las espiguillas no se desprenden
del raquis, sino que permanecen adheridas.

3. Triticum sativurn, Var. dicoccum. Emer.—Se confunde a me-
nudo con el anterior. Los tallos ticnen médula casi siempre y las hojas
estan cubicrtas de pelos aterciopelados. Los granos son aristados. Se
adapta a las regiones sccas. Este trigo ticne valor ¢omo alimento de
ganado.

4. Triticum sativum, Var. vulgare.—Este trigo sc conoce como
trigo comun, se cultiva en todos los lugares del mundo en que se
produce trigo.

5. Triticum sativam, Var. compactum.— Esta variedad se llama tam-
bién trigo cabezudo o trigo barrigon. Es el trigo comin en la costa del
Pacifico de Estados Unidos vy de Chile. Tiene una espiga corta y com-
pacta. Es trigo de primavera. El grano ¢s muy blando.

6. Triticum sativum., Var. turgidum.-—Se cultiva en la region del
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Mediterranco. Bl trigo de Egipto o Peulard pertencce a esta sub especie.
Sc dintingue por tener espiga ancha, barbas cortas y paja rigida.

7. Triticam sativum, Var. durum.—-Se confunde facilmente con la
planta de cebada. Los granos son grandes, puntiagudos y algo transpa-
rentes. Conticnen menos almidon que el trigo comuin, Do este trigo se
obtienc una harina que o5 muy usada en la fabricacion de macarrones v
espagucti. por lo cual se le conoce tambicn como trigo de macarrones,
Es trigo duro. La planta os grande, de hojas anchas y lizas, espigas bar-

badas. Se recomiendan los trigos duros para lugares de inviernos muy

crudos.
S Triticum Polonicum —-Llamado tambitn trigo polaco, trigo Gi-

gante o centeno de Jerusai'n por o semejanza de las semillas de oeste
trigo con las de corteno. Se caltiva en ol Sureste de Europa, Puede em-
N !
plearse rara la fabrcacion de macarrones. Bste trigo oo de valor aunque
escaso e los climas aridos, pero no es productivo.
by, SULELOS. Puara gue una tiorra see Paena para el cultivo de
1

trigo, es indispenrvable que tenga un o gran poder para conservar la hu-

medad y poder asi disolver constantemente L osales que han de oser
absorbidas por las raices de Lo oplantac oo legares oo que no se oregistren
Nuvic = durante ol periodo de cultivo, basta con haeer dos ricgos, cada

uno con una capa dooagua de 12 cms especialmenie ea veltivos de in-

vierno. In otros cazos ol agua de o condensacion en hastante para con-

servar o humedad necesaria, pudiendo cfectuas

ol cultivo sin riego.

La planta de trigo no reguicre terrencs protundos. asi que en o
subsuclo puede estar almacenada el agua gee ba de mantener la hu-
medad.

Respecto a la constitucion de la tivrra pucde decirse 1o siguiente:
Se hen hecho determinaciones de las cinco mejores tierras triqueras
de Francia y han presentado semejanzas con determinaciones hechas con
ticrras tambiin trigueras de Nlaryland:
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Suclos de terrenos trigucros de  Francia Maryland

Grava ..o 4.00

1800 1.00 190 193 220

Arcna gruesa ... 052 183 045 031 0.17 0.87
Arena mediona ... 192 263 083 080 061 2.23
Arena fina ... ... 6.06 240 077 0.67 0381 2903
Arena muy fina ... 207 160 087 072 0.33 1.12
Limo fino ... .. 567 385 472 559 555 4.48
Limo fino ..o 567 385 472 559 565 4.48
Arcilla ... ... 20,15 2240 2580 27.37 20.00 20.8+4
Caliza limosa ... 0.60 1233 070 0.8 040 1.05
Total: . 97.63 9794 9898 97.61 97.12 9882
Agua v pérdidas ... 237 206 102 239 288 1.18

Los elementos se separaron por tamirzacion:

Grava — clementos retenidos por tamiz de 10 hilos por centimetro:
grucsa  — de 05 a | mm. de grueso.

A |} mediana  — de G.25 a 0.5 m.m. de grueso.

rena . z
¢ fina «— de 0.10 a 0.25 m.um. de grueso.

muy fina -— de 0.05 a 0.10 mm. de grueso.

Limo — elementos menores de 0.5 m.m.

Caliza — pasa con ¢l limo y s¢ dosifica por separado.

El espacio vacio existente entre lis particulas de tierra es aproxima-
damente de 542 del volumen de la tierra v por lo tanto el agua rete-
nida por 100 gramos de esta tierra seca, puede Hegar hasta un 459,

Puede verse que ¢l subsuclo mas conveniente ¢s el que tiene 3095
de arcilla.

De lo anterior se desprende que las buenas tierras son poco calizas,
los agricultores las Haman tierras de cuerpo y permeables v a pesar de
que aparcntemente no contienen mucho humus, cstan bien provistas de
materia organica.

ROTACION DE LOS CULTIVOS.—No puede establecerse una
regla absoluta tratandose del trigo ya que intervienen diversos factores
como composicion del terreno y fertilidad del mismo, empleo de abonos,

clima. cultivos anteriores al del trigo, cte., pero puede decirse:
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1° En el terreno arenoso y por tanto poco feértil, conviene cultivar
el trigo después de que el terreno haya sido por varios afios pradera az-
tificial.

27 [n un terreno ligeramente arcilloso, en el que se haya sembrado
anteriormente otra planta, como papa. haba, cebadilla. habiendo sido
abonado de manera conveniente para estas stembras, pucde sembrarse
el trigo.

3" En tierras fuertes de aluvion, una planta buena camo antecesora
del trigo ¢s el haba.

4" Fn ouna cterra de fertilidad media, se sembrard una leguminosa
anual cono chicharo, sova, frijol. eter wioca gue ¢l terrenc no ba sido in-
vadido por zacates, en cuyve caso es preferible dejarlo en barbecho
ejecutando las labores necerarins para quitartos,

i

57 Para terrenos muy arcillonos e recomnienda daiarlos en bachecho

durantc un afo.
GEn terrenos muy o cmpobrecidos por cultivos saoesives es prefe-

rible no sembrar trigo.

ACONDICIONAMIENTO . Antes de hacer L siembra es preciso
1 5 -1

acondivionar ol tereno, limpiarls de vegetacton v haeerlo penctrable por

woarandoelo varias veves

warhecho se incorpora o estivreol o las

sustancias organioas que Lervisan

Loabono vosto e van o emplear abonos
minerales, we incorporarin ol alistar o} torrone para Ly siembra
ALISTAMIENTO PARA LA SIEMBRA . Consiste: 17 en em-
parcjar la supesficic v nivelarly
20 Abrir los catios de ricgo v de desagiie,

3* Separacion de s machuelos para facilitar 1a siembra, la siega

y la separacion de los productos cosechados.
4" Formacion del lecho en que debe quedar la semilla depositada
57 Riego del terreno.

ABONOS. Para abonar de manern

v aproriada un terreno destinado
al cultivo del trigo, es necesario antes hacer el analisis del suelo para saber
el fertilizante que conviene emplear. Conocicndo la proporcion en que se
encuentra el nitrogeno, el fosforo y ¢l potasio, se comparan las cantidades
con las obtenidas cn analisis hechos con tierras de fertilidad media
que son:

litroace i
Nitrogeno ... 1 por mil
Potasio ... . N 2 por mil
Acido fosforico . .1 por mil




Siempre ¢s conveniente abonar con estiéreol los terrenos destinades
al cultivo de trigo en una proporcion de 15 toneladas por hectdrea. Si el
terreno es pobre en acido fosforico y potasio, se aplicaran fertilizantes
fosfatados y potasicos en una proporcion apropiada.

Para terrenos de fertilidad media se ha recomendado como abono la
formula siguientce:

fitee o/
Nitrogeno . 3 9%
Acido fosforico 8 %
Potasio .. 4 9,

La formula puede obtenerse de la manera siguiente:

Nitrogeno bajo la forma de salitre de Chile ... 20 Kilos

Acido fosfarico bajo la forma de superfosfato de
calcio. con una riqueza de 18 Qg 45 Kilos
Potasio bajo la forma de sulfato de potasio............ 8 Kilos
Tierra fiNQ SCCA oot 27 Kilos
100 Kilos
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CAPITULO 11

ANALISIS BROMATOLOGICO COMPARATIVO
Y VALOR ALIMENTICIO

ANALISIS BROMATOLOGICO.—Para este trabajo fucren elegi-
das variedades de trigo con habito de primavera. A continuacién esta la
procedencia de cada una de las variedades de trigo analizadas:

1" Marquis. Imyportado en 1932, de Minnesota. Es de origen cana-
dense.

27 Marquilio. lmportado en 1919, de Minnesota. Es de origen ca-
nadensc.

“3* Reward. Importado de Montana. Origen canadense.

47 Ceres. Importado de Minnesota, Estados Unidoes.

5% Tope. Importado de North Dakota.

26° Aguilera. Scleccion hecha por el sefior Aguilrea en Huatabampo,

Sonora, en ¢l ano de 1930,

30" Baart. Importado de California, en 1932, Origen australiano.

32 Federation. Importado de California, en 1932, Origen austra-

liano.

34* White Federation. Importado de California, en 1932, Australiano.

37" Mentana. Importado en 1932, de la Institucion Internacional de

Agricultura de Roma.

38" Capelli. Importado cn 1932 de la Inst. Int. de Agr. de Roma.

41" Italiano. Se cultiva en Aguascalientes. Origen desconocido.

42" Querétaro. Trigo de la region.

95 Marroqui 386 Imrortado. Originario de Argelia.

96" Marroqui 422. Importado. Originario de Argelia.

97" Murroqui 4206, lmportado. Originario de Argelia.

98* Marroqui 388, lmportado. Originario de Argelia.
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Los numeros con las que estan clasificados esos trigos corresponden
a la Sccretaria de Agricultura.

El analisis bromatologice se hizo conforme a los métodos siguientes:

PESO DE 1 LITRO DI GRANQ.-—-S¢ determina por medio de un
aparato especial llamado citometro. Este aparato tiene un deposito de un
cuarto de litro y una aquia que oscila frente wun arco graduado, todo esto
esta sostenido por un soporte. Fl depasito se Hena dejando caer ¢l grano

de una especie de embudo. o traves deouna aber

T4 e se Cierri con una
tapita giratoria, von vbjeto de e ol grarno caiga sicmpre con igual velo-
cidad. La medida se razin se cuelga del gancho v L aguja marca el peso
del litro en gramos. sobre Lo regla graduada,

PESO DE 100 GRANOS - Esta

ieterminacion os de mucho interés
para los agricultores. Se cuentan 100 granos gue scan representantes de
la muestra y se pesan.

DENSIDAD. - S¢ determina por ol método del picndmetro: se pesa
primero el picndmetro vacio, despucs Heao de agua v por Gltimo lleno de

petroleo filtrado gue serd ol ligquido que so vmplee por no atacar el gra-

no. Por otra parte so pesa una cantidad de grono:

Picnometro con agna Pienometro con petoleo Pesa del petraleo

—Picnometro vacio ~ Picnometro vacio ———ee =2 D

- e L P
Peso del aqua

ca0 del agua
Peso del pctr&'.\l»':t)

El graro pcsadn se ccloca dentro c.cl picm)mctro. se llena con petro-
leo y se pesa.

Peso del picnometro con petroleo - peso del grano
—Peso del picnometro con petroleo y sustancia

Peso del volumen de thmko dual(\)ado
I ceo de petroleo: D del petroleo:

x: peso del volumen de petroleo

desalojado
x = volumen del grano pesado
M
D=
A%

grano pesado

o sea == Densidad del grano

volumen del grano pesado

Para las determinaciones que siquen, se mucle el grano y sc coloca en
frascos de vidrio para que la mucstra no se alterce y todas las deter-
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minaciones se hagan sobre el grano en iguales condiciones. Se debe pro-
curar homogeneizar la muestra antes de hacer cada pesada.
HUMEDAD.—Se tara una capsula y en elia se pesan 5 gramos dz
sustancia. S¢ manticnen a 100-105 grades en la estufa hasta peso cons-
tante de 5 a 6 boras. se deja enfriar en un desccador y se pesa. El resul-
tado sc leva a por ciento 7 lo mismo se hard con los demas datos.
CENIZAS —Los mismos

5 gramos en que se determind la humedad,
sc calcinan en |

a mufly, previa carbonizacion de la materia organica y
sc pesa el residuo.

FOSFATOS.— Se emplea una solucion de nitrato o acetato de

dicador externo ferrocianuro de potasio cn polvo.
La determinacion de

uranilo titulada y como in

fosfatos se hace sobre las cenizas. se tratan
éstas con agua destilada y acido nitrico y se pone a bafio de maria, media
hora., Sc neutraliza con amoniaco y se acidula nuevamente con acido
acético, se agregan 5 oo de licor aceto-acetico. se lleva a chullicion y
se va dejando caer ol nitrate o el acctato de uranilo. Hay formacion de
fosfato de uranilo v cuando hay ex

cso de licor de uranilo, el ferrocia-
nuro de potasio tomara una coloracion roja g
gota del liauido. Il resultado se da en PLO:.

amusa al ser tocada por una

ACIDLEZ -lin un {rasco de tapon csmerilado se colocan 5 gramos
de grano y SV ¢ de alcohol neutralizado en presencia de solucion al
coholica de fenolftaleina. Se agite vigorozamentc y SC deja reposar du-
rante 24 horas al cabo de las cuales se titula sobre 10 c.c. con solucion
N/100 de NaOrL El resultado puede dar . en grados NOR que cquiva-
len al nomero de c.c. de NaOF. N gastados cn la titulacion de 100 gra-
mos dv grano o tambicn puede darse en H.S0, . lee. de NaOH. N/100
cquivale a 0.00049 de 11,50, .

GRASA o extracta ctéreo.-—Para esta determinacion se emplea el ex-
tractor Soxhlet. Se cojocan 20 gramos de grano dentro de un cartucho de
papel filtro que tvnga cn ¢l fondo un pedazo de algodon, encima del grano
se ponc otra capita de algodon v el cartuchito se coloca dentro del extrac-
tor. Se agrega cter sulfurico y sc ponc & funcionar cl aparato. Al cabo
de 5 o 6 horas, ¢l ¢ter que seva condensando en ¢l extractor rropiamente
dicho es ya incoloro v puede darse por terminada la operacion. Se saca
el cartuchito. se recupera el ctery ¢l matraz sc ponc a secar en la estufa
a 100” hasta peso constante. Se enfria cn un desecador y se pesa.

PROTEINAS. . -Se determing ol nitrogeno por el método de Kiel-
dahl y ¢l resultado multiplicado por el factor 6.25 da proteinas.

Se pesa | gramo de grano. se coloca en un matraz de Kijcldahl y se
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agregan 20 c.c. de FLLSO, concentrado, 10 gramos de Na,80, anhidro y
1 gramo de CuSO, . Se somete a chullicion hasta que Ia materia organica
se destruya y el liquido quede transparente. El nitrogeno pasa a NH* que
se combina con ¢! FL8O, quedando como | NI, .50, Esta destruccion
dura cerca de 4 horas. Sc enlria, se diluye, se agrega 1 gramo mas o
menos de polvo de ¥n, con objeto de regularizar la ebullicion y se conec-
ta 2 un aparato de destilacion. I destilado se recogerd en un matraz que
contenga 25 c.c. de HCLN/10. Cu
agrega NaOH concentrada hasta aleanizar y se somete a cbullicion hasta
recoger 150 c.o. del destilado. La sosa desaloja al NH; del { NH, ),80,
y va a combinarse al HCLNOED exeso de FICL se retitula con NaOH,

ando ol aparatu esta conectado, se

N/1G en presencia de anaranjado de metilo cada e HCE N/1O equi-
vale a 0.0014 de nitrogeno

El resultado se Heva a por ciento y se multiplica por 6.25 para ob-

tener proteinas por ciento. Scousa ol factor 6.25 por que se considera que
las proteinas conticnen un 16 %, de nitrogeno.

HIDRATOS DE CARBONO. - idrolizar medio gramo de pro-
ducto con 50 c.c. de agqua y 1 ce. de FICL concentrado, se emplea refri-
gerante de reflujo y se calienta a ebullicion mansa por 4 horas. La sacarosa
y el almidon se han transformado en glucesa ademas de la glucosa ya exis-
tente, sc neutraliza y se afora a 100 ceo Si el liguido esta colorido. se
defeca antes de aforar. con acetato de ylomo. se filtra v ¢l exceso de sal
de plomo se climina del liquido tratandolo con Na SO, Na,CO; en polvo
fino y se vuelve a filtrar. Con este liquido se hace la titulacion sobre
10 c.c.. de licor de Fehiing. La glucosa evada a por ciento multiplicada

por (.2, da hidratos de carbono por ciento expresados en almidon,

CELULOSA O FFIBRA BRUTA.-..Cinco gramos de grano s

s¢otra-
tan con 200 c.c de una solucion de FICHal 25 9,0 <¢ hicrve media hora, v
mejor a reflujo para que L sclucion permancezea o la misma concentra-
cion, se deja enfriar y se decanta sobre un tamiz del numero 200, para
retencr todas las particulas de celulosa. Se agregan 200 c.e. de agua, se ha-
ce hervir v ose decanta sobre el tamiz S agregan 200 coo de KOH al
1.5 94 se hace hervir durante medin hora, se enfria y se decanta siempre
sobre el tamiz. Sc vuclve a hervir con 200 cede aqua vy se decanta. Por
altimo se filtra sobre un filtro ta ado v se lava con agua caliente hasta que
desaparczea la reaccion alcaling, e lava en sequida con MO al vigési-
mo y lucgo con agua calicnte hasta que no dé¢ reaccion acida. Finalmente,

cuando el producto es muy rico en arasa y &sta no puede ser totalmente
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sagonificadna por Ly potasa, se termina el tratamiento Javando con alcohol
a 30" y lueqo con eter. Se seca y se pesa.
VALOR ALIMENTICION

grano, s¢ conove la proporcion en que estd cada uno de los componentes,

Se ha hecho el analisis quimico del

pero e organismo no aprovecha estos elementos en su totalidad,
Los jugos digestivos destneesran 1os alim

tos pata despuds seleccio-
rar, sistetizar y almacenar los que pucdan seivic para sus funciones vita-
les.

I

Seconsideran muage Tt

sundias grasas ¢ hidrocarbonadas.
Nitrogenadan, proteicns o protidos, tienen como finalidad recons-
truir [ tejidos cne sufren desyaster el nitrageno es la sustancia tipo del
nucleo protophsmaiico v :

adenids son combustibles. Son pues la materia

rlast

o por excelencin,
Fidrates de G o bidrocarhonados {glicidos), ternarios se qaeman
por completo en ol organismo dando como. productos finales H,Q, CO,
y calor. son pues energiticos,

Los Fpidos extén tambion formades ~or O, H v O algunos de ellos
tienen tambitn on sunomclocel: Nov PLopero 1y proporcion de C HLy O
es distini o 1o o

ticnen los gliceridos. Se gqueman tambien comple-

tamente., poro ademas deoser reaccion calorifica es enceractica. De este
modo se cxplice por que cuando ol organismo efectiaa un trabajo celular
muy intenso como en oo poriode deocrecimienio, conviene proporcionar
alimentos ricos on proteinas.

En o conatitucion del ozganiseo intervicnen también sustancias mi-

nevales de Tas cuales debe conservarse la proporcion suministrando ali-
mentos gque Las contengan aangue sea vn pequeda cantidad.

De¢ combinaciones inorganicas del nitrogeno como compuestos  ni-

trados v osoles doawonio vode los bidvatos de carbono formados en las
plantas por ol de Lo osineesis clorofiliana, se forman aminodacidos que
mas tarde co liqan para formar o molécula proteica.

El proceso de orgizacion del nitrogeno consta generalmente de
dos estadios: uno que Hega o la formacion de compuestos amidicos y el
otro que partiendu Je éxtos Hega ala formacion de proteinas. stas pro-

teinas Hegan al organisimo, cufren un proveso de desdoblamiento hasta

legar o aminodcidos. cue son abvorbidos por el intestino para formar las
proteinas especifivas de vada organismo. FHsta sintesis no puede realizar-

sc si no sc hallan presentes todes los aminodcidos indispensables.
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Contenido porcentual de aminoacidos en la gltadina.

GHeocola e e SETTUUUTTRP RIS 0.00
Alanina ... e . 200
AU T UURIUPRP PRSI ... 330
Leucina ¢ dsolencina oo e 6.60
PrOBIA ooooiees oo eemimmmrres oo e . 1320
Fenilal@nina oo s 2.35
Acido GUEAMICO o s 4398
Acido ASPATHCO e 0.80 ’
SEIIMEA oo e evseimins e 013
IVLCHIOMINEL «rovverreeses s oemiemasrsemss s 2 . 200
T T T T TPV R I Rl ... 240
THEOSIAA  orrevsemsomseeememsns sesmmmsmsss st 330
ALGIMIDA  coceeimmrereesssnssmssssomsss oo sersssosi st 3.16
FHSEAIRA oo ooerersocomesmemsissms s , 2.80
LUSIAE  ooeressensemommessesm e mess s e 0.75
ATONIACO  ovovreiiammm s e . 511
Triptotano ... e e 0.90
TOTAL oo .. 9278

Algunos aminoicidos existen ya como tales en ol alimento porque

no sc ha podido todavia demostrar que ¢l organismo tenga la posibilidad
de fabricarlos: recuérdese a la lisina o acido
y al triptofano o acido f3 indol
insustituibles, de donde

o1 , diamino caproico
_ oe amino propionico, que parecen
proviene ol bajo valor fisiologico de aquellas pro-
teinas a las que falta uno u otro de estos aminoacidos o ambos.
La valencia Fisiologica segan Thomas, ¢s ta relacion on que se efec-
taa la compensacion entre ¢l nitrogeno del grupo y el nitrogeno del
alimento.

Valencia Fisiologica de la harina de trigo 39 50,
bajos se tivnen en los vegetales

Algian autor ha pretendido encontrar en ¢l gluten la razon det bajo
valor fisiologico de la harina de trigo. sin consid

Los valores mas

erar gue el gluten no
es un cuerpo proteico bien definido. Si

la gliadiny del gluten cs una
proteina

incompleta porgue contiene triptofano pero no lisina
Osborne ni siquicra glicocola, en cambio la glutenina
en proporcion de

y segun
que se encuentra
4007, y mas. contiene triptofano, lisina v glicocola. Por
lo tanto se necesita un control severo de los experimentos de

Thomas
antes de afirmar que la harina de trigo teng

4 un escaso valor nutritivo.

La preferencia que se da al trigo entre Jos demas cereales se debe
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a la propiedad que tiene de ser panificable y de prestarse bien para la
fabricacion de pastas alimenticias, ademas de que tiene un alto porcenta-
je en protelnas.

Entre los alimentos vegetales de uso mas comr'n, las legumbres
secas son las anlcas que en parldad de peso superan al trigo en rtiqueza
de sustancias albuminosas.

Segun Puglicse no debe concederse gran importancia a la relacién
nutritivac o sei o la proporeion entre las sustancias nitrogenadas (pro-
teinas) y las sustancias no nitrogenadas {grasas e hidratos de carbono),
porque se ha observado que en varlos presupuestos alimenticios de fami-
lias pobres, existe una amplia relacion nutritiva debido a que en dichos
Ppresupuestos escaseaban ademas de alimentos proteicos, las sustancias
ternarias, con fuecrte perdida de energia por la insuficiente introduccion
de grasas ¢ hidratos de carbone. Sin embargo debe notarse que el
trigo ticne una relacion nutritiva cercana a 1:6 que es precisamente la
que se considera como oOptima.

En ¢l pan sc encuentra una buena cantidad de proteinas y un rendi-
miento cnergético elevadisimo, debido a las sustancias hidrocarbonadas

en que el pan es muy rico. En un kilo de pan hecho de harina cernida
al 809, se ha encontrado:

Proteinas e 90 gramos
Hidratos de Carbono . ... 568 "
Grasas e 6 .
Sales e 13.5 .
Calorias e 2752

Es pues, ¢l pan, un alimento plastico y energético magnitico.

Lo dicho respecto ol pan sirve para las pastas alimenticias que son
todavia un alimento mas concentrado ya que contiene menos agua y ma-
yor cantidid Jde proteinas ¢ hidratos de carbono.

Como ya se dijo, oF alimento no es asimilado en su totalidad por el
Organismo, sino anicamente un determinado por ciento y para conocer
este porcetaje, s necesario multinlicar los datos obtenidos en el analisis
quimico por los factores correpondientes. Bstos factores han sido to-
mados del Feeds and Feeding vy son los siguientes:

MATERIA SECA.
el porciento de humedad.

PROTEINAS DIGERIBLES i1 dato en por ciento de proteinas

se multiplica por 0.86 y s¢ tivnen proteinas digeribles por ciento.

P ol resultado que se obtiene de restar a 100
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GRASA DIGERIBLE. . Grasa ievada o por ciento multiplicada
por .83 nos da grasa digerible por ciento.

THDRATOS DI CARBONO DIGERIBLIZS - Se obtienen multi-
plicando 1o colulona por 0.90; 1oy hideatos de carbono por 095y suman-
do los dax resulticdos,

TOTAL DE DIGERIBLES Lo grisa digerible se multiplica pos
225 y seosunma a dos dotes de proteinas Ghgeribles v oa hidratos de car-
bono digeribles.

Las Ggranas tienen un valor Crleraetico mucho tyor gue el de las
proteinas o bidratos de carbonos debido a que contivne mas C ¢ H oy
para poder sumaer Tos tren datos ox necesano reducicls a0 una unidad
comun, lo cual se logra muliiplicando ob dato de grasa por 225 que re-
presenta lo cquivadencin envrgitica constante de las grasas con los hi-
dratos de carbono v las proteinas,

RELACION INUTRITINVA . Lo relacion netndiva s como ya se
dijo, la relacion en qae s cncuenioon s sustancias nitcogenadas v las

T i

no nitrogenindas, Se obticns multiplicande L grasas digeribles por 2.25

1

sumando ¢l diato @ hidratos de carbone digeribles v dividiendo 1a suma

entre proteinas digeribles Do expresa pentendo o T anidad seguida de
dos puntos 3 lueygo ol coviente obtenido o Lo division,

CALORIAS DE e GRANON Para conoeer ta cantidad de ca-
lorfas que producen 1O sramon do grano, hay gue tener en cuenta que:

1 gramo de hitlvaton Joocarbono produce 4010 calorias

I gromo do saie i proweice prodiuce 425 calorias
1 gramo de grasae produce 093 calonas

pero como no todo ol grano vooa ner cimilade, oo multiphenn Tos datos
de hidratos de carbono divorbiog proteinag digeribies o orasa digerible
por ciento por of factor coereaps mdionte o se suman Tos tres datos te-

nicndosc asi I cantided doe calorie cae dorenlian 1O eramas de trigo.
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ANALISIS DI LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DEs LEON GUANAJUATO

TIP O N© 30 ‘N"’ 32 N 4 N 3 N? 5
Baart  Federation  Ceres  Reward Hope
Peso del litro 75 wr 760 gr. 760 gr. 810 gr. 790  gr.
Peso de 100 granos 481 g, 393 ¢r, 207 gr. 3.26 gr. 2.92 gr.
Densidad 1.3359 13330 1.3706}4 1.3883 1.3911
Humadad lo20 G 1215 4 1203 G 979 Y% 926 Go
Cenizas 180 ., 202, 1ol o, 1.78 . 182 ..
Fosforo en Py 0 000 . 082 . 072 . 08l . 047
Acidez en 11, SO, 0.08 ., 0.05 .. 0.05 ., 009 0.07 .
Grasa 2,00 6 . 258 ,, 220 ;, 221 .,
Proteinas 03 . 12eo 1503 L M6 12.18 ,
Hidratos de Carbono G842 L O, 0806, 0958, 73.25 .,
Celulesa 245 . 168 ., .00 ., 194, 1.28 .,
Materia Seea a7.80 . LTE6 ., BTUS 9022 .. 9074 .,
Grasa Digerible .74 . 13b . A B T 1.86 .. 183 .
Proteinas Dizeribles 11210 ., lowl o2l 12.60 ,, 1047
Hidratos de Carbuno Digeribles 6720 . 6TAL . 6702, HTBY 7074
Torat bt DICERIBLES g L BLA2 . B0k L, BRO L, 8534
Relacion Nutritiva 1631 1:6.19 1:6-11 1:5.72 1:7.14
Calorias de 100 Gr. 35100 30210 311.93 31122 346.4:

PROMEDIO D LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DE LEON, GUANAJUATO

1 Peso del litro e 179 gr
2 Peso de 100 granos i 362 gr
3 Pensidad .o s 1.3649

4 Humedad ... A 11.08 ¢
5 Cemizas .o e o . 1.84 .
6 Fesforo en P, O 07t .
7 Acidez en l'f: SO‘ .......................................... 0.070 .,
8 Grasd oo s 220 .
O Protelllits o oo e 1301 .,
10 Hidratos de Carbono 69.86 .,
11 Celulosa .. . . 1.87 .
12 Materin Seca s §8.92 .,
13 Grasa Digerible o .82 .,
14 Proteinas Digeribles oo 11.28 ..
15 Hidratos de Carbono Digeribles oo 68.05 ..
16 Toran pi DIGERIBLES ... 83.43

17 Relacion Nutritiva ...

18 Calorias de 100 yramos
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ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL “EL PABELLON", AGUASCALIENTES

N NPdTNTS N N° 26
TIPO

Reward Crres Hope  Marquis  Aguilera
1 Peso del litro BOO gr. VTS pre TS0 pro B25 gr. 765 .
Peso de 100 granos 2.00 gr. 208 . 2.81 yr. 3.20 gr. 3.69 gr.
3 Densidad 11679 1.2631 ity 11510 1.4474
Humedad 1250 47 175 7 932 0 1038 % 9.70 %
5 Cenizas [P a0 SRR B 14t 192
6 Yasloro en P, 0O 057 . 08 055 ., 045, 053
7 Acidez en I, SO, 0o . 003 L 0ns L 005 .. 005
§ Craa 234 . 18l nar 23 . 236,
9 Proteinas 1522 .. AT 1an L 1653 1382,
10 Hidratos de Carbonoe CHTS L T oy 6781 0 7073
11 Celulo-a [RLE . 268 21, 155 ., 148 .,
12 Materia Seca 4700 0 BHIe L i BYU63 L, 9030 ,
13 Graca Digerible , toy L 177 o7 . 192 195 .,
14 Proteinas Digenibles ’ e g L e o 122 1189,
15 Hidratos de Carbono Digeribles oy Tl 6Ty L 6h8l o, 6852 .,
16 Tortar vy Dicrunies g1y 0 B2y iy L iy L 8LT19 .,

17 Relacion Nutritisa PR IR RS 1.4.93 1:6.13

18  Caloria~ dre 100 Gr. RARNIN 43800 4000 RARIAS 318.78
PROMEDIO DE LAS CINCO MUESTRAS Dil TRIGO DEL
CAMPO EXPERINENTAL "L PABELLONT.
AGUASCALIENTES

[ Pewo del Litro . 783 qr
2 Pese de 13 granos N7 gr
3 Denselad 1414

4 Humedid . 1077
5 Cenizas . . o . 166 .,
6 Fosforo en P, O, . S T U Y
7 Acidez en H, 80O, . . o 0056,
§ Grasa .. . 217 .
9 Proteinas 196,
10 Hidratos de Ciarbono . . L 68.47
11 Celulosa .. . 1.58 .,
12 BMateria Scea §0.23 .,
13 Grasa Digerible 1.85 .
14 Proteinas Digeribles 12.86 ..
15 Hidratos de Carbono Dligeribles 6671 .
16 Torat or Dwemenrs 8373 .
17 Relacion Nuintiva . 1:5.53

18 Calorias de TX) gramos . S 340

N 7



!

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

TIPO N 3 N® S Ne 2 N? 38 Ne 30
Reward Hope  Marcuillo Capelli Baart
Peso del litro 785  gr. 0 gr. WO gr 750 gr. 765  gr.
Peso de 100 granos 2.81 gr. 3.18 gr. 3.23 gr. 5.77 gr. 444 pr.
Densidad 1.4795 14123 1.4050 1.3910 1.2857
Humedad 087 % 1006 G 10.06 ¢ 1018 % 1015 %
Cenizas 223 274 1.87 ,. 194 172 ,
Fosforn en ]’2 (¢R 043 . 045 0.40 ,, 0.59 0.46 .,
Acidez en I, SOy 0.08 . 007 . 005 , 003 0.03 ,,
Grasa 945 . 221 . 24 . 203 . 161
Proteinas 1671, 1289 . 1661 . 1723 ,. 1531 .
Hidratos de Carbono 66.06 ” 7056 07.30 ., 66.17 . 69.02 .
Celulosa 268 ., 1.5 o 175 .. 246 219 .,
Materia Seca 0013 .. 8995 . 8995 8083 . 8985 .
Grasa Digerible 203 183 ., 199 ., 163 . 134
Proteinas Digeribles 1437, 110v . 1129 . 1482 ., 1317
Hidratos de Carbuno Digeribles 6517, 0843 6551 , 6508 67.5¢ .,
16 TortaL br DICERIBLES a3.00 ., 8361 . o128, 83.66 83.71 ,,
17 Relacidn Nutritiva 1:491 1:6.53 1:1.90 1:1.65 1:5.30
8 Calorias de 100 Gr. 312,70 330.82 343,33 310.82 310.25

PROMEDIO DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DE TLALNEPANTLA,
ESTADO DE MEXICO

1 Peso del PO oo e 756 gr
7 Peso de 100 granos ... . 388 gr
3 Densidad ..o RO T U RURUSRRUOP RSP 1.3947

4 Humedad o s 10.06 %
5 COMIZAS  weeereemersrimmrenes st ses .20

6 Fosforo en Pu O o

7 Acidez en H, SOy e 0.056 .
8 Grasil oo o e

0 Proteinias ..o e

10 Hidratos de Carbono

11 CelUlOSH ooimree e e oo
2 Materia  Seca

3 Grasa Digerible

14 Proteinas Digeribles
15 Hidratos de Carbono Diceribles i 66.34 ..
16 Toral DE DIGERIBLES s . 8405
17 Relacion Nutritiva
18 Calorias de 100 gramos
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ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DE BRISENAS, MICHOACAN

QN

TP o N 3 N 38 N” 97 N 98 N? 95
‘ Reward Capelli f\l:lrrnqui Marroqui  Marroqui
426 - 588 386

Peso del litro 805 pr. T8O gro 795 gr. BOO gr. 805 ar,
Peso de 100 granos 3.0% nr, 5.80 gr. 3.8 ar, 165 g, 4.14 gr.
Densidad 14150 1.3186 L3460 1.1759 1.3815
Humedad 1605 0 1232 0 uTh 983 % 10.16 <%
Cenizas 222 1.5+, 175 ., 148 151 .,
Fosforo en l’._. ()..‘ [ S 078 ., 047 ., 046, 0435 ,,
Acidez en H,, S0, LE R X | N S VX 0.07 .,
Grasa 117 1o ., tar o, 191 242 .,
Proteinas 1521 “ 11.90 17.33 196 15.66 .
Hidratos de Carbono 0(49.29 NRE! 67,99 033, 6823
Celnlosa 1.47 151 1.94 151, 202 .,
Materia Seez R3S, 8708 90,24 90.18 ., 8981
Grasa Digerible 0.95 133 1.00 58, 201,
Proteina:s Yeerihles .00, 1023 1o 1287 ., 13.47 .,
Hidratos de Carbono Digeribles 6715 1.9t L 6635 6217, 6661 .
Torarn vy Dicienes a2.10 82,16 8352 o 8E50 0 8162 .,
Relacidon Nutritiva 1:5.50 1:7.03 1:1.60 1:5.57 1:5.28
Calorias de 100 Gr. Bak il A03.203 3a017 313.88 34457

PROMEDIO DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DE BRISENAS, MICHOACAN

Peso del litro .. . 797
Peso de 100 granos R
Densidad 1.333
Humedad .. . JIURE!
Cenizas ... . 1.70
Fosforo en P, O . 0.50
Acidez en H, SO, . .. 0.065
Grasa ... TR e 1.66
Proteinas . e . 15.01
Hidratos de Carbono ... .. ... 6999
Celulosa oo e 1.69
Materia Scea .. IO ROV URRIURUNt 89.45
Grasa Digerible L 1.37
Proteinas Digeribles o 12.91
Hidratos de Carbono Digeribles ... 67,45
Torar DE DIGERIBLES ... 83.46
Relacion Nutritiva .. 1:5.5
Calorias de 100 gramos ... 339.13
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ANALISIS DE LAS CINCO MLIESTRAS DE TRIGO DEL

CAMPO EXPERIMENTAL DE PALESTINA, COAHUILA

i

1 c 1P o Nt 34 Nv 4 N3 NY 1 Ne 5

; White

: Federation Ceres Reward  Marquis Hope

: 1 Peso del litro 815 pr. 745 gr. 780 gr. 780 gr. 750 gr.
2 Peso de 100 granns 4,10 gr. 2.57 gr. 3.01 gr. 2.80 gr. 3.04 gr.
3 Densidad 1.3111 1.091.4 1.3667 1.3639 1.3214
4 Humedad 1184 ¢ 1079 ¢ 1043 % 1076 % 1182 %
5 Cenizas 142, 202 ., 200 19 120 .,
6 Foésforo en P2 0. 093 . 050 0.00 .. 0.61 . 075
7 Acidez en 11, 8O, 0.05 . 005 ,, 207 ., 007 0.07 .,
8 Grusa U1k . Lo, 28y L, 227, 2.
9  Proteinas 1203, 1188 o 1677 it09 ,, 1303 .,
10 Hidratos de Carbono 152 ., 6857 . 6397 . 0893 70.25 .
11 Celulosa 15, 200 o, 201 . 290 1.56
12 Materia Seca ) 8816 . 8921 . 8us8 L, 8921, 88.18 .,
13 Grasa Digerible .36, 1.4+ . 230, 1.38 177 .
14 Proteinas Digeribles 1035 .. 1280 ., 1142 12.1‘2 , 1121
15 Hidratos de Carbone Digeribles 69.34 ., 669% . GHIZ 67.28 ,, 6814
16 ToraL pe Dicerinies g216 ., 8299 . BLIT 83.62 ,, 8333
17 Relacion Nutritiva ‘ 1:6.99 1:5.18 1:1.83 1:5.90 1:6.44
18 Calorias de 100 Gr. 335.67 337.26 313.23 340.09 338.57

PROMEDRIO DE LAs CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DE PALESTINA, COAHUILA

1 Peso del litro .o 774 gr
2 Peso de 100 granos ... 3.10 gr
3 Densidad ... 1.2971

4 Humedad .o 113 %%
5 Cenizas 1.72

6 Fosforo en P, Oy ... 0.68

7 Acidez en H, SO 0.067

8 GBSl oot e e 2.12

9 Proteinas .o s e

10 Hidratos de Carbono

11 Celulosa o

12 Materia Seca ... ...
13 Grasa Digerible
14 Proteinas Digeribles ..
15 Hidratos de Carbono Digeribles ... 67.23 ..
16 Toral pE DIGERIBLES .o
17 Relacion Nutritiva ...
18 Calorias de 100 gramos
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ANALISIS DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DEL YAQUI, SONORA

TIPO N 20
Aguilera

Peso del litro 815  gr.
Peso de 100 granos 131 gr.
Densidad 1.31535
Humedad 11.82 ¢
Cenizas 1.73
Fosforo en P, O 0.80
Acidez en 1L, S0, 0.07
Grasa 2.57
Proteinas 13.03
Hidrates de Carbone 68,23
Celulosa 2.62
Materia Seca 88.18
Grasa Digerible 213
Proteinas Digeribles 11.21
Hidrates de Carbono Digeribles 67.18
ToraL ve DicerisLes 843.18
Relacion Nutritiva 1:6.42
Calorigs de 100 Gr. 338.32

N° 38 NY 3 N? 5
Capelli Reward  Hope
775 pr. 685 gr. 77 K.
4.20 gr. 1.18 gr. 240 gr.
1.3779 1.3082 1.3740
999 ¢ 1001 e 956 %o
1.85 2.03 2.18
0n.51 0.62 0.80
0.03 0.08 ., o9
1.86 247 291
11.81 13.65 15.88
T2.90 [ 6812
1.533 2.59 1.35
90.01 89.99 DARS S
1,54 205 2.4
10,16 11.74 13.66
T0.49 62,11 6(5.93
8411 78.16 8499
1.7.27 1:5.68 i:5.22
st 319.13 316,10

N 37
Mentana
€10

(A

1.33 gz.
1.2668
9.62 %

2.26
0.54
6.07
2.07
12.39
70.89
277

50.39

1.83
10.66
69.84
84.61

1:6.93
313.64

PROMEDIO DE LAS CINCO MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO EXPERIMENTAL DEL YAQUI, CIUDAD
OBREGON, SONORA

1 Peso del litro ... . .73 gr
2 Peso de 100 granos 2.68 gr
3 Densidad .. ... ... .. 1.3345

4 Humedad .. 10.20 <¢¢
5 Cenizas T 2.01

6 Fosforo en P, O ISR e 0.65

7 Acidez en L, SO, 0.068

8 Grasa ... 2.37

9 Proteinas . 1335

10 Hidratos de Carbono . .....cocoviceeeeecceeceereee .. 09.89

11 Celulosa ... ... .. 2.17

12 Materia SeCit e §9.50 ..
13 Grasa Digerible 1.99
14 Proteinas Digeribles .. 1148

15 Hidratos de Carbono Digeribles ... 67.11

16 Toran b IIGERBLES ... 83.07 .
17 Relacion Nutritiva ......... . 1:6.30
18 Calorias de 100 gramos ......ccoiieiciianns 337.80
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ANALISIS DE LAS CINCO M
CAMPO EXPERIMENTAL

NY 3 N 37 NY 1

TIPO Reward  Mentana Marquis
Peso dei litro 765 gr. 715 gL 780 gr.
Peso de 100 granos 2.84 pr. 101 gr. 2.98 gr.
Densidad 1.4576 1.3302 1.3235
Humedad 1275 e 1158 % 12.37
Cenizas 970 4. 207 & 1.87
Fosforo en Py Op 088 . 089 . 091
Acidez en Hy SOy 006 . 007 07
Grasu 243 212 . 1.68
Proteinas 1683 . 1128 o 13.34
Hidravos de Carbono 63.2% , 1070 . 68.3%
Celulosa 203 . 225 2.0
Materia Seca 87.25 . 8812 o 87,63
Grasa Digerible 201 ., 176 o 1.:40
Proteinas Digeribles AT . 9T . 1147
Hidratos de Carbono Digeribles 6192 69.19 » 67.08
ToTat, pE DIGERIBLES T RR A 81,70
Relacion Nutritiva 1:1.59 1:7.54 1:6.12
Calorias de 100 Gr. 32990 33605 23176

PROMEDIO DE

CAMPO EXI ERIMENTAL DE

Peso del Litro .o
Peso de 100 granos -
Densidad e

Humedad . o

COMITAS oo e o oomsreessse o0

Fosforo en Pu Q. oo
Acidez en H, SO,

Grasa ..o
Pro-einas .- s
Hidratos de Carbono

. —
Coulosa .o 0 Do e

AS CINCO MUE

9"

»

"

URSTRAS DE TRIGO DEL
DE QUERETARO, QRO.

N” 41 N° 42

Ttaliano

Querdétaro

730 gr. 750 BT
3.22 gr. 4.09 gr.

1.2872 1.3430

1042 % 1059 Yo

184 o 1.96
041 0.59
007 0.06
198 2.62
1190 , 1176

134, 1102 .
252w 2.06 .

89.58 , 8941

1.6+ 217

1025 o 1011
7004 , 6932
g39¢ , 843l
1:7.19 1:7.33
31081 342.59

STRAS DE TRIGO DEL

QUERETARO, QRO.

Miteria Sega o e

Giasa Digerible ..
Proteinas Digeribles ..

H.dratos de Carbono Digeribles
TOTAL DE DIGERIBLES oocomme
Relacion Nutritiva
Calorias de 100 gramos
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ANALISIS DE LAS DOS MUESTRAS DE TRIGO DEL
CAMPO LEXPERIMENTAL DE OAXACA, OAX.

TI PO
Peso del itro
Peso de 100 granos
Densidad
Humedad
Cenizas
Fasforo en P, Oy
Acidez va H, S0,
Grasa
Proteinas
Hidratos de Carbono
Celulosa
Materia Seca
Grara Digerible
Protefuas Digeribles
Hidratos de Carbono Digeribles
Total pE DickginLes
Relacinn Nutritiva

Calorias de 100 gramos

PROMEDIO DE LAS DOS RMUESTRAS DE
CAMPO EXPERINTENTAL

[ Peso del Litro

2 Pesode 1Y Granos

3 Denaidald

4 Hhomedad

5 (“.I'H::-l'»

6 Voufors en P, O,

7 Acdidez en ‘{ \().

§ Grasn i l

9  Protrinas .
10 Hidratos de Carbeno ...
11 Celulesa
12 Materia Seca .
13 Grasa Digerible .. .
14 Proteinas Digeribles .
15

NY 3

Reward

770 .

3.5 pr,

14345
AVE I
AT
0s7
007
2403
152008
6023
1.20
BU.20
1.63
1309
0:4.04
B0.97
1:5, 18
32050

v
ot

N° 96
Marroqui 422
810 gr.
358 gr.
1.3770
098 %
L8y,
a8y,
006,
250,
1623,
67310 ..
215,
ayn2
208 .,
1196,
6388 .,
8151,
1:5.06
33430

TRIGO DEL

DEOAXACA, OAXL

Hidratos de Carbone Digeribles ..
16 Toran pr Dicerisres .

17 Relacién Nutritiva .

18 Calorias de 100 gramos ...

40 —

7o

7 gr
A8 gr
1 4057
11t
215
080
007,
226 .
15.73 .
66.82 .
1.67 .
§8.64
1.88 ..
13.52 .
6498 .,
8274 .
1:5.12
336.90




Comparando los resultados obtenidos en estas determinaciones con
los datos que da el Departamento de Salubridad Publica, se observa
una mejoria bastante aceptable, pero es de tenerse en cuenta que no pue-
den tomarse esos datos como un estandar absoluto, ya que cada variedad
arroja datos diferentes aunque todas sean cultivadas en las mejores
.condicioacs, de acuerdo con las necesidades de cada una de ellas.

Protidos .o e 1050 9,
Lipidos .. e 1.20 .,

; GUICIAOS oo e 70.00 ..

i Calorias v 331,000,
CeluloSa oo v e 1.70 ..
Vitamina A e 21.00 U. I
Tiamina e, 0.475 ©°4
Rivoflaving ... 0350 .,
Acido Nicotinico .......... e renes 0.00t ..

Vitamina D ..o ioiiieeeceveeeeeeeaee. 1O se ha dosificado
Calcio oo 0.031 9,

POy e 0.550
Fierro .o 0.0025 .,

0.0007 ..

0.473 .,
Sodio cioie e JOR no se ha dosificado
Potasio ..o e 0.039 ¢,
Unidades Acidas ..ccoocovivicmccnrncnicneens 1220
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CAPITULO 1IN

PRUEBAS DE PANIFICACION.—La determinacién mas impot-
tantc desde el punto de vista quimico es la del gluten.

La harina de trigo es la tnica que ticne la facultad de formar glu-
ten y de le contidad y calidad de ¢ste dependen las propiedades panifi-
cables de la harina.

Presenta el gliten grandes diferencias: pucde ser mas o menos
compacto, quebradizo. fibroso: puede ser clastico, fuerte y resistente
o blando, que sc aplasta facilmente y muy extensible. El color puede
variar del amarillo ligero al pardo oscuro, del gris blanquecino al gris
verde sucio.

Es cl gluten una mezcla de gliadina y glutenina, ambas materias
de naturaleza proteica, que en las buenas harinas se cncuentran en la pro-
porcion de una parte de glutenina por tres de gliadina.

La gliadina presenta la particularidad de hincharse. Cuando se en-
cucntra en proporcion menor de 1:3 con la glutenina, no se efectda el
hinchamiento debido a la disminucion de la caracidad de expansion de
la gliadina y 2! aumento de la resistencia a la dilatacion de la glutenina.
Por el contrario. cuando se encuentra en mayor proporcion que 1:3 hay
un aumento en la capacidad de dilatacion y una disminucion en la resis-
tencia a lo dilatabilidad que trae como consecuencia un hinchamiento
excesivo sequido de una depresion.

Hasta hace poco las propiedades para la panificacion de una ha-
rina dependian de la calidad de la harina misma, es decir, de su compo-
sicion, proporcion de la gliadina, glutenina, ctc., pero en los ultimos afios
sc ha logrado mcjorar la calidad de la harina por tratamientos quimicos
que son una enorme ayuda rara el molinero, ya que en la actualidad le
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cesulta imposible adquiric los trigos para mezelarlos & su gusto y lograr
asi harinas panificables.

s por esa que lainvestigacion se hi encaminado a buscar los
medios para lograr buena calidad v uniformidad en 1y harina. ain siendo
la mezela de trigos desigual.

Drocedimicntos para vl mejoranivnto dela Farina...-Los primeros
procedimicntos se basaban exclusivamente er. la aplicacion de ingredien~
tes quimicos pari producic fuertes cambios en la calidad de la harina,
Mas tarde se observo gue el calentamiento del trigo podia causar en de-
terminadas condiciones, cfectos favorables y ademias se notd que a veees
era mas conveniente no celentar todo ¢l grano de trigo sino unicamente
la harini, Por vea causa los métodos para mejorar la paniticacion deben
dividiree en dos grupos principales:

P RMeoramicnto de Lo penificacion efretuado on ¢l trigo.

2 Netoramicoto de o opanificacion cfeciuado en el producto

molinero,

El 27 grupo puede dividirse en 2 sub-gropos:
al. Procedimientos gue emplean medios quimicos.
{en forma de polvis o de gash

b). Procedimivntos termicos.

(no emplean ningan ingrediente, se basan exclusivamente en
un proceso de calentamienton

Todos los procedimicntas tienen en comin que no deben aplicarse
uniformemente o todas tas harinas v a todos los trigos, sino gue es pre-
ciso un conocintiento cxacto de las propiedades del producto, con objeto
de establecer el cardcter susceptible de un mejoramiento y !l grado
en que éste puede cfectoarse.

El farindgrato os ¢l aparate que se emplea para medir las caracte-
risticas predominantes de cada harina. Tiene un ac zsorio Hamado ex-
ten.ografo que sitve rara medir fa dilatabilidad y 1o esistencia a la dila-
tacion de una masa.

Con estos aparatos ws posible observar las ventajas obtenidas des-
pués del empleo de Tax mejoradoras.

. No se sabe en que proceso interno de la masa se basa la accion de
os rrocecimicntos, si la introduccion de sustancias quimicas obstacu-
liza la accion proteolitica o son  influenciadas las sustancias lubri-
antes contenidas en la masa o si se influye dircctamente sobre los fi-

lamentos del gluten.

It

Ll principal objeto de las mejoradoras es evitar en ln masa formada
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con la harina, gran disminucion de la resistencia a fa dilatacion y fuerte
aumento de la dilatacion durante el tiempo de reposo o sea durante la
fermentacion.

Procedimicentos térmicos:

Acondicionamiento.—Se  aplica solo a la harina y se emplea de
acuerdo con la dilatabilidad y la resistencia a la dilatacién. Cuanto mas
baja es la resistencia a la dilatacion y cuanto mas grande es la dilatabili-
dad del trigo no acondicionado, tanto mas alta debe ser la temperatura
del acondicionamiento, sicndo el limite alli donde debido al aumento de la
resistencia a la dilatacion, la dilutabilidad es bastante reducida. No pue-
de darse una temperatura de acondicionamicnto estandar puesto que cada
harina tiene sus propiedades en distinta proporcion.

Procedimiento de K% de Brabender.--Iin este procedimiento el
calentamiento sc hace en cada harina yor separado v después se mezclan,
segin necesiten un tratamicnto ligero, intenso o no lo aecesiten. Tratada
individualmente cada haring, obtiene la debida caracteristice, la dila-
tabilidad no sufre tanto v so obticne un producto mejor que con el
acondicionamicento, pero tiene |

desventajn de que ol coler de fa harina
desmcjora, aunque 2o es muy notable va que dei todo solamente pacte
ha sido tratada. Ademas de que solo se observa en la harina no en la miga
del pan.

I rocedimientos quimicos para ¢f mzjoramiento de la harina.

1* Procedimientos que cmplean polvo.~-Los ingredientes se intro-
ducen en forma de poivo ror medio de aparatos de miezela exactamente
regulables. Tiencn casi siempre como componentes bromato, yodato de
potasio o persulfato de amonio.

Los ingredicntes ricos en bromato o en yodato, actian intensa-
mente durante ¢l tiempo de fermentacion y ol presulfato muestra mayor
accion  antes.

Como ¢s importante que a la vez que hay dilatacion. haya rigidez,
conviene usarlos simulianeamente.

2+ Los procedimivntos mediante gases. - Se emplean derivados del

clora. El procedimicnto mas antiguo utilizaba una miczela de cloro vy de
nitrosilcloruro y es ¢l de Golo. Agene emplea tricloruro de nitrogeno.
Los dos procedimicntos gasiformes que se emplean principalmente, tie-
nen un efecto semejante @l efecto combinado de persulfato de amonio
y bromato. Se ve una accion inmediata gue se manifiesta por el estado

poco pegajoso de la masa que ademds sigue ponicndose rigida. Estos
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proccdimicnlns g;\siformcs tienen la ventajun de que pucdcn cmplcarsc
para tratamicnto individual de cada harina, segin sea necesario,

Con estos procedimientos es posible lanzar al mercado harinas con
una panificacion uniforme a pesar de que la mezela sea desigual.

Empleando estos tratamientos para mejorar la harina, no es de gran
importancia la determinacion de gliadina y glutenina en ¢! giuten y se ha
hecho dnicamente la determinacion de gluten himedo y seco. La dife-
rencia catre ambos es el agua de absorcion.

GLUTEN HUMEDO.—Se¢ pesan 3333 gramos de harina y se
agregan 10.6 c.c. dv agua que tenga una dureza de 20° hidrotimétricos,
se hace una masa pilular de la cual se expulsa el almidén lavando con
agua gota a gota y poniendo debajo un tamiz para que no haya pérdida.
Ya que cl agua gue sale es menos lechosa puede lavarse a chorro delgado
hasta que ¢l agua salga limpia. Por presion se expulsa el agua de inter-
posicion y queda solo o} agua de absorcion, se coloca en un vidrio de
reloj v se pesi tenemos el glaten humedo de 33.33 gr. de harina, se lleva
a por ciento multiplicando por .

GLUTEN SECO..- El gluten hamedo se Heva a 100° vna media
hora, ¢l gluten se hincha v la parte periférica se hace cornea, con una
navaja se hacen cortes v se prolonga el calentamiento hasta peso cons-
ante, cuidando de no pasar de 1007 C L operacion tarda como 7 horas.
S¢ oenfria y se pesas Bl resultado se Heva a por ciente.

Pucde emplearse un procedimionto mas rapido para esta determi-
nacion, es ¢l procedimicnto de Marion: fija coeficientes.

Seoemplea un frasguito de boca ancha, con una tepa con un vistago
aforade. Se determina ol volumen del frasco hasta el aforo por medio
de una burcta. En segaida s introduce ol gluten himedo pesado, en el
frasco bicn scco v ose completa ¢l volumer con agua anotando los centi-
metros cibicos necesarios para completar este volumen,

Liamemos: V' oal volumen total del frasco v A @l volumen necesario
para comyletar este volumen despucs de introducic el gluten 0.72 es el
coeficiente. G es ¢l gluten secor g el gluten humedo.

Guzg—072 (V- A

Substituyendo en la formula las letras por los datos obtenidos en
la determinacion, se tiene gluten seco. Se relaciona a 100 y se tiene
gluten seco por ciento.

Las determinaciones de gluten se hicieron en la harina extraida de

las mismas muestras de trigo ¢n que se hizo el andlisis bromatologico.
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GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL DE LEON, GUANAJUATO

Nv 30 N® 32 N© 4 N® 3 N® 5 Promedio

Tipo Buart Federation Ceres Reward Hope
1 Gluien Himedo 3L69% 27867 22.50% 343290 16.29% 26.53%
2 Gluten Scco 11.73% 9.56% 6.92% 1243%  6.39% 9.40%

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL "EL PABELLON", AGUASCALIENTES

N* 3 N? 4 Ne 5 N2 1 N9 26 Promedio

tipo Reward Ceres Hope Marquis Aguilera
1 Gluten Himedo 39.07%  .30% 3081%  48.63%  43.53%0 41.27%
2 Gluten Seco 14007 16.32%%  1046%6 17.23%  16.14% 14.83%

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAIL DE TLALNEPANTLA, ESTADO
DE MEXICO

N« 3 N? 5 N? 2 N® 38 N°20 Promedio

tipo Reward  Hope  Marquillo  Capelli Baart
1 Gluten Himede 48090 A0V S3T0E JB950E 46.73%% 41.69%
2 Gluten Seco 20,0470 9.6266 22389 17.745¢ 17.62%6 17.48%

' GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL DE BRISENAS, MICHOACAN

N© 3 N© 38 Ne 97 N® 98  NTO5 Promedio

Tipo Reward  Capelli Marroqui Marrequi Marrequi
426 588 386
1 Gluten Hiamedo 384477 123506 548300 48847%  AT.07%6 40.26%
2 Gluten Seco 13.23%% 4987 19145 1698 16597 14.02%

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAIL DE PALESTINA, COAHUILA

N7 34 N7 4 N 3 NP1 N® 5 Promedio
White
Tipo Federation  Ceres Reward  Marquis  Hope
- Gluten Himedo 46.55¢ 24907 47837 35.55% 31.23%% 37.81%¢
2 Gluten Secn 13.51%%0 60550 LLTBTe 132106 14.25% 12.54%6

GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL DEL YAQLUI SONORA

N 26 NY 38 N3 N 5 N¢ 37 Promedio

Tipo Apuilera Capelli Reward flope  Mentana
1 Gluten Himedo 17.067 13.107% 41847 36.50%0  29.32% 27.56%
2 Gluten Scco 4265 461 16047 1355%  10.27% 9.76%
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GLUTEN DE 5 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL DE QUERETARO, QRO.

N® 3 N® 37 N® 1 Nedl N°42 Promedio

Tipo Reward Mentana  Marquis  Ttaliano  Querétaro .
1 Gluten Humedo 45.09% 133596 20.63%  33.83%¢  1L49% 25.88%
2 Gluten Seco 16.67% 5.76%% 7.59% 1331% 5.02% 9.67%

GLUTEN DE 2 MUESTRAS DE TRIGO DEL CAMPO
EXPERIMENTAL DE OAXACA, OAX.

N° 3 N° 96
Tipo Reward Marroqui 426 Promedio
1 Gluten Hamedo 58.087¢ 51.55%¢ 50.81%%.
2 Gluten Seco 17.73%¢ 19.71%% 18.72%
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CAPITULO 1V

CONCLUSIONES.—Los analisis hechos demuestran que las cali-
dades de trigo obtenidas por los "Campos Experimentales”, es decir en
buenas condiciones de humedad, ya sca por medio de riego o por el
terreno mismo; abonado de manera apropiada, previo anélisis de la tierra
para cmplear el fertilizante que convenga de acuerdo con la cemposicion
de la misma. Sembrando cada variedad en la estacion correspondiente,
es decir si es variedad de invierno en invierno y si es de primavera en
primavera: haciendo la siega a tiecmpo y combatiendo las plagas con
todos los medios gque hasta la fecha son posibles y sembrando princi-
palmente las varicdades gue en los experimentos hechos por la S.AF.
han resultado coi.plctamente resistentes al chahuixtle, se obtiene un pro-
ducto que supera en calidad y probablemente en produccion al trigo
obt .ido en siembras hechas en las condiciones habituales, superando
ambién a los trigos cultivadoes enoel extranjero.

La intensidad del <ol de Movioos oo edialmente en las regiones tro-
picales, activa en Lae plantes e funcion dorofilfana, aumentando s
la produccion de grasas e hindraos de carbono

Plantas calti oo on ternae troas en sales matnetales o sbonadas con

cenfentemente abworbean cetae cale o D e de tiigos serd o en
P,Cas Koet o v eamalne nte v g tome o pon o gaiente s buaen
alimento

Dada L tacilidaed e byt o g poocc ol e pooc b e tinton
climas y terrenos poeds cudtivara cn Godas b Wbl o aament
' Swecion, To ocuad on loe ot e tal ik rne |'-lu\."|n"-’
tenenao en caenta que las tormlla s e nens e e T dientacien del
pueblo desde tempo anmemoinal estan caomdo recphasadas por o
tillas de trigo de contenido ns clovado en protomas s gque sandnistoan
mayor cantidad de calotias ol Organisina gue caso ded mae

Es posible aumentar o prodoceion meperande ol smgsmn tiempo a
calidad.

De Hevarse o cabo estas modificaciones, se dograran veatajas que
redundarin en provecho de nuestra riaca
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