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CAPITULO l 

C) PROP!EDADf..S QUlMICA!l 

D) PaOPIEOAOBS FISICO QUDlICAS. 

:.'1 H.o~ ~<t1r~ln c0:·:1~'1 ·.lo dUoront(l!I poi1011 un tanto compl6-

vtoi~ en le' c;,:tL>:~o11 o •1:; 101 vitgom:i:!I do rorrocarr11 on unas tol

vas, di! tlH\ll •.o)\'~' por ~"'':!~<.) ele ele•;odoros pasa a los silos¡ aquí 

emp1eu el nco:--.<l1do:lJl:n1onto del trigo p!l.ro. su trituración. Dicho 

acondl.c 1cnAm1<'1nto e:1 un p1"1.1c"''º de h1dratac16n dol grano a 'tlJlA hu-

i::.edtd11d corwenion':.t; ¡>!!.rll t't'..olerlo¡ 1.rnchll:s vocos aparto de osto con-

trol dtt n¡¡u.ll !lO co:1trolf\ ln •.e:::t¡:;oratura. 

D<i 10:1 s1 lo!I ¡i11:1a a urlú!I 11.:1p1rat!or·o!I pnra quitar las 1a 

puN:ns l:'.nyor"s y do:ipu<l:i ¡HH'lll n ur.n.s tolvns <li:i trigo sucio, Clondo 

Sil anni.lo 111t.u'1 con•1oni(1nto, <¡11ed1rnd<> en repo!IO de 21+ a 72 horas. De 

aqu{ pnsn por un-:is \lo:iH1cuctorois¡ l{~to~ son uoos nparato:i qua con

trolnn ol t~nto por dento 1~ cadn un!!. <1o la~ vnr1odados, d~o<1ole!J 

unn ruyor o 11:11nor abortura con objeto •fo sacar una hnrlna ti¡tc 

atanda~· .. t con 1s;ualos prop1odad1u. Df.~puÓ!I do lo anterior 71one la 
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l1::p1a1 no sopn!'e. ol 11r11no en dos grandes po.rte!l1 duros por W1 la

d".:l1 y llll\n.lo:i por otro, !IUbe n un sopo.rndor do airo en d:)nde so le 

qu~t.11 ol polvo, n.-!o:it.~ 111 l'.'"i=:!s1lln quo vioao sooltn, por grnvednd 

¡ .• -, lr~cHln:;, ¡mrln:..:>n el<> pnpol y otros ¡;rn:10:i 11Jonon nl procoso quo 

,;r. u:1 ;:-,,,,..,·!Q \i ot.ro ::o ~l'H1 !ntrojucido en lon !l'\CO!I (Huh, otc.). f:l 

Hecho i.o 11:1turh>r :io procedo n efectuar al secado, ~l 

::"nl consiste un :wcu·.!i• el ¡.;¡-nnu hÚ;;:d,fo contra una tola metálica 

l"·'r medio de una centr!fl.li'.11, so ropos1. de 24 a 48 hor:is¡ se pasa 

¡•:q" otros dor.1f1c11dores (en los cuales !IC determina la 11'.ezcla de 

ln 1110l!end11) subo n un rociador y se con:iuce n unas tolvns do tr1-

Gº mor.eludo, rüposÓ.nilnse de 28 a lf8 hora3. 

De lns tolvas de reposo se sacn el trigo con un dos1f1-

cldor, y so hnco pnsnr por un<i copilladorn t:n donde so ol1m1na la 

cutícula quo so hn donprondido, de nhi se poso. n unn tolva poquef\a1 

donde so hnlln im nobuliz.ndor (rociador fino)¡ ostn tolva conduce 

'I las bá:iculnu automáticas y 1~ntns n !JU vez hacen llegar el grano 

a los molinos. 

Esto!! lllOlinos tienen rodillos y el número do ellos puo-
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da variar¡ ta.:sb1Ón ao lo dono=in11 c111ndron y puodon ser estriados 

o l1noa. Rn loo prii:ioros pasos do ln mollond11 los rodlllon tienen 

011t.rfos d1apuo!lt1u on :urntlc!o d111gonnl. A. rnad1dn c¡un 111 ooliendo 

pro¡¡ ro:1n, ln prvr11:1:H dnd 1\0 fi :i t n !'l dóc roe u >' un los Úl tlmos pasos, 

.io' c1l 1n,lro~ :ion l'."O::;;·loti1:-or:to li!lo!I. 

r.1 pn::<:> ·lol ¡:rnn~ ¡:;0r los c111r.clroa oatrlndo!I !li..l do 10-

~in.'l "Tr1t·.::r11dÓ;1" / 11i p•p:.• ¡><}r ll'!I cl.linrlros lisos so lla!!!e "Com 

pr~'!fi.Ón' 1 • ::1 f!·:~~ ... c(~rc· i:~,, t.r!t.~:ric1ono!J ptt<Hh1 \"nrinr según !'HJ trate 

ln :::.oi. tor .. \'• <>.:-'.." e l·i:·;:,., y ''"'~trQ cto c:1dn unn, !logún ll\ cr.paci--

~ntr•.1 ur"' )'otro ;H1~0 l''H· 10:1 rodillo:i, ol producto de 

ln do~lntocrncl6n dol trigo ou hncu psssr por cornodores, los cua

les :Jep1rnn pnrt!culr1n de distinto t:i~11'lo. GO!H!l'Ulmonte ol mur.ero 

do oolino!I ,.:; ::!o cinco (doblCl'I), pero nlgunn!'I veces hay sois. 

~n ()1 µ;-1 ~-.~H" i-.. ol 11~--> los productos rosultantos son1 

H•1r1nr\, !hÍ:Y.lln, sei:..~lina y salvndo¡ estas tr-0s Últillllls 

son gruosu:i. 

f:n el negmv.lo rr.olit:') r;.1s1Jltu: 

llnr1nn 1 :iorr.ol1na, :¡11}V!i<1" 1 y Gulvadillo; la somolina, 

9nlvado y 1111lv11d1llo :ion r:iuno:i 1 ruu!10:1 quo on ol primor tnolino. 

En ol tn!'cor tnél1no s•J obtiono lo r.i1st7l'.l que en ol c.nte-

l'ior poro ln:1 p1lrt {c:ul••s :ion i::Ítu t'!n:1:i. 

1:11 ol Cllll!'tO '/ '(Ulnt.o tlO !JIHJUI 

,11110. 

l!nrlnn, 11011'-<Jlinu, :1ulvnrlo y :rnlvad1llo francamente firos. 

En ol irnxto molino nos ro11ult11 t1ol11!llent-o harina y sal.V,!! 
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Lns h4r1nns resultantes en los diversos molinos son lle~ 

cl&dna y con1uc1 d'ls o un proceso do blnnquoo (en el segundo cap!-

tulo IJ<" h¡,r~ unii dascri pc1Ón i.-k~!1 detnllndn.); dospuós do blnnquendn 

lll h11:-1no llo ¡;n~n por lln'l tolvn r.ozclndoro. y Ó:1tn conduco 6l pto

ducto <!o !. 'I r:cl 1•;:~·1'1 pnr'I onco!ltnlnrso y nl!T'.aconnr:so. 

Lo-. ~uhrr'' 1\lctu!l r!I' ln rxil1cndn son dostinndos n di ver-· 

tios 11~,,~, /1t ~011 f1.>rr!'IJ1· ("' !"ribrtc:ic16n do gnllotns y p.astns. 

El S'llvn~o 1 snlvnd1llo son utilizados pnrn torro.je y 

::1 :rnl •n-.·h• '~" 1rn nor:-.br~ t:onér1co quv so le ha daoo n -

u:i;i ·!., l·.)~; !!Ul>;:·ro !w:~"'~ -J;¡ l :i ;:-nlit•ndn, •J!1t1í const ltuÍ<i·:i ¡1or lns -

Ln :J•Ír'.o ln :,. ~t.: r-.o ll n ! L ! •t !H.' 'lprovcch:ia para tnbricnción 

do Jl!l!1t•15 (r.nC!'lt"r<fo, ::rn,:·1~, <!te.) o enl letus. 

La $•;:·.ol•c ps•.·'í c.:1nst!tt:Í'.!U por p'11·tfoulns r:~s gruesas -

qui' ln h'.!ri.1'l y for;.~.·,,hs por cnd0spcr:no impuro. 

L:i !1<:!~,,1!:'1 <;> ~c:1olinlllu es un compuesto de purezn y -

f1nur:i p·1r.~c' ·.l"!l ·t ::1 hnrinn y const1tu!dn por endospermo mils puro 

que en la só~l!t. 

!3) r.L·,Cp;1.!)ARl:.!> fIS!CAS.: 

L11 hr1rir.'l c'.l un polvo blanco do olor y sr.ihor cnrncterí.11. 

tit:o3 'l'l<' v:.n :l!!:r-.1r:uyundo cor.fo;·r..o nul'".entn el tinmpo de nlmacena

mtcnto. 
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&11 cnpu do rorr::1Cr unn n!l!l!l dí1ctil y mnlonble con la -

od1c16n do ncun. 

C) ,EliO!';':.tJ.1.:2,;~:¡ -;.!Jll'Vi·\S: 

Lnn ~' rop ~ oJ:iJ" !! 1u!dcn s o:; t:\11 dnd11s por lo:i consti tuyeJl 

:lo h:1r!';" n··· h1 v~:;t;·- 1¡11c el pn'r.ctlio d1' :1¡;1rn contenida es de 9 ;{.a 

13 ;: r.:1~~ <' ::::.:i:xl:i, •Jc¡:r,nd!1?ndt:1 lo '>nt<1r-1or d!' ln variedad y del por

conLRjo do extrncclón de lm n!s~u. 

;i:r?i!ATOS m: C:'i.il,;IO:;o: Const lt ukos pd nc:tpnl::iento por a¡ 

m1dÓn 1 CUj'!\ fÓmUlll condenS-'Hln \'S (i:;l;> !!20 010) j ésto Se Obti9lle 

nr;i!\!111ndo 111 h1.1ri:H1 y r-.:iln:.i.e1r1•lo :a p115t11 1 dobajo dol agua, dentro de 

u11.'I pio::n rl.na do i:-.usol11111 do sud!!. ~a ¡:li:ten queda retenido y el 

l Íquido locho so que pnsa 11 trnvés de la seda, deja sedimentar el a¡ 

midÓn. 

A continuación !!o f1ltr!i 1 se lsvü y se secu al aire. El 

DlmidÓn así obtenido os un polvo blnnco, br1llnnte, cuyo peso espe

cífico oucila entro l. 55 y 1.65, cor.:plf1tnrient.o 11nhidro os muy hif;OJI. 

crópico ¡ o:i in!lolubln en 111 rnnyo1~!n do 1011 disolventes corr1entea,

tnles corr~1 agua, nlcohol y ótor. 

So ñijo quo ol nlmidÓn es 1ru!olublo on 1:18Wl tria, poro 

por acc16n do agua cal 1ontc les gránulos (que carecen de pered ex-
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·~,!rnn) so h1nchnn y nl r,uan11 vaco:i hn:itn se ror.ipon po1· contener lí-

r¡H!:lo 011 excn!'lo. 

Gl nl:c.!1Ón trntrd~ •in frfo con :Ícldo!; (IH 11(dos se con

••'.<1l"tll on nl:::t,\6:; 'l0:\1bl"· P'=''!1en:~,, :;u pcd<.-r de i:;rlntlniiación y 

::1~ ~a r!or·,¡,'J~!t¡~ ''Al~!r.!Ór~ t1ntnr·r·• t"!n hono:- n !l\1 do:icuhrtdor; oste 

r~!~!d6:1 tr~t"'~' 5~ t:~~ ;-~:~n 1r1vc~t!r~r 111 ncci¿n rljr,st~sicn rte los 

~:'*'r"~~ll'1; ;:·o~ <l1C~~ {¡('C~Ón -i!nnl?)~ic 11 Vnrr't !le~~ÍHl el r.1étodo Se~U1 

·!v • 

Con y,).Jc ~n fH'"t·~!cnc 1n d .. ~ n~utl da un compue!';-Co do color 

.:lll; con u.n l:J1.~cn:1c.:i :it_ .. te~;.t.!~:'l.t11rn el color desapart"CC y t.~rna a 

·r .. :i;i:1tnrn•1 al do~1cendc:- ~·1 tF.::i¡iorat1.:ra otru voi:. El fenÓ:teno de 

>'o!~t1nl:::i.c1Ón •Hl ••l :11:".'• iÓn os 1!:'1¡::crtante hnstn c1orto punto, yn 

"tlo ··lo:r:i:itr· l'• tran:'lfcr~~1c:1ó:: <l" ln ~:i1s:1 en pr1:: se produce algo de 

• '(l11t 1nr.; ···r: ul prir.:r grndo <!o ¡;elat1n1 ::ncl.Ón la temperatura os -

de 7'' r.:-•1c!c:i ccnt!r.:-!\<los y e~1 '1bundnnc1e d·• ngun; a temperaturas 

;u¡•tH'lor.·:1 1 0:1 ri·•'!lt::nc1a ele Bf.UF.1 sigue .il hl :1ch:imiento del alm1d6n 

:· !W l•· d•10c')m~nri :Jer,•.rn,1o .~rilde> de ¡;olst1ni;:!l.ción. Do hecho nunqus 

, ·1 ~om¡iarntura del horr:o de F'1rdf 1·~~•c1Ón o::; de 225 grados mÁ11 o ll1§. 

.')5 y rlo quo •:! 11g•11.1 ascif•ndt· •1 ui: l1G:o'., en el interior del pan la 

·.emp<: l"'tlurf\ O!; •le :i<Í1'.• <l5° C (::e,'.Úl\ w11ymper) y !IÓlo nlc::rn:r.!~ ln pr.1 

r•or11 f'.t>l'ct1n1zttc1Ón. 

lly:ann opl na, 'JI.lo 011 <il almidón loa gr/Ímllos do mnyor t..!l 

:•l\f\o ¡:ol11t1n1znbnn a rr.cnor torr.pornturn quo 10:1 mÁ!.< poquanos y qua 
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ol grodo do hurA?dn,\ del 11lrddÓn nlternon ln tompernturn de la gel!! 

t1n1iac1Ón; sa hll obsol"Vndo ttwib1én <lo quo hny unn relación entre 

ol nu~onto dn ln vl~co~ldnd dnl ~l~id6n golnt1n1zncto, la tcmporoty 

rn dal lu¡nr donde 5(' hn cult1v3do ol tr1eo, al bojo contenido do 

proto!nn:i 'i ol po 11uc:~<) •1olu:::t:'n del pnn, 

So cr''" q•.a1 ,,¡ 11In1dÓn cont1onc ch1!l compuo!ltos pr1nci

plllo11 q•.w :io:;: nlr:.~::ór. ·'- ó 11~\1lnsn y el nlr.:ld(•n B tlll!!bién donom1-

l'.'11dÓ!1 do tri,'.o y B•! :;u¡w::o qi.:o o!.'t:Í constltuído por cotipuestos de 

endono rectn, :ion.~1bl '~ nl 3•:r atuendos por ln D nttiln:rn. produc1e.n 

El al!:lid,)n ¡; o:itrí cor:st 1 tt:!do por cotipuestos de cadena 

rn::.1f1cndn que no sor ntncno.-~ por lu B P.r.i1lasa, poro sí, por la 

nr.iilasn fo=.11.ndo co:::¡Hw!lt'd ~llf! no !Ion del todo conocidos. 

AJ;i)CA!ü:.S: F:l conton1do de azúc11r es una hnr1na on peqlJ& 

oo, pero de unn 1!."lportnnc1o oxtrnordlnnl."ia, nw1que hasta la fecha 

so desconoce l n :Hl t urul o 7.f• t!X!1ctn de algunas substan;::1as azucara-

das cont~nidns en ulln 

Lo!l a:.t:cri:-os scu hidr11tos de carbono aünquo do estruct_y 

ra mns s.inc!l.lc• ql:o •.•l r1lm1dÓn y ltt. dextrina. La dextrina es una 

ol licor .1.- ?ehlin;'. ,,n caliento) qllu son: .íiuductor,;ii y no ResJuoto

.!:.!l.§.. Do 10~1 prir-•Jro:i los i:v{s conoeido:i son: r.lucosn (dextrosa), -

f'ruct.:ina (lovu..10;111.) 1 r~altosa y luctv9n¡ do los segundo:: ol p:rincJ. 
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pal 01 la sacnrosn. 

Sn~ún trnbnJos i=odornos, ln 1r::portnnc1n de loa azúcares 

on \irln hnr1n.n con ::1rn!I :1 ln 1r.du.str1a do p11n1r1cación, estriba en 

qu~ iion ol f:'tct0r cll>"nci'.'li d!rhir.os, yn qua iion precisas ol\ ln pr,! 

1:)()r!I rort'.',l(tntnc!,".;i c.o:-.o rl sub:itrnto tnlc13l 1nd1spensnblo de om::!.

i::n:¡ ;: lo\•nú•Jrn:;; ,;,, ~11:.: n !JU voz; contriburon n quo ol p!ln levante, 

!l<1tl <fo c:..iJor 1u¡¡,,!t:•.n )' !"nc1l rfo d1gorl :-. En os tu formuntnc1Ón Slfl 

fcr::-....;1 h1Óx1d<J ·.l•• curbon.i.> y nlcohol con lns lcvndurns. 

,;,•::w101.1 :: P:wlof!' on l9JS, cl.'.l:i1f1c!1ron n los nzúcnros 

do ln bllrtn-i .i:. •!·:•:; •:rn¡:o'.n a) d(' ror~rntnc1Ón D1ructn (glucoaa,

lovu.lo!ln y ~rncnr~·~a); >) ,¡,, ?crt:;e::tnc1Ón Indlrectn, quo son forn:eJl 

tociblo~ nÓ~o co:1 nyu:!!l •.le c"1tt111::r1dor donon\lnnJo fnctor Z¡ a este 

¡;rupo ·~orto.-.oco l n :-..:il to:;:.. 

SN,:.,tWSA1 (C:;. H:•;> 011) .- :10 reductor, y cuya propor-

c1Ón o:.icfln ontr•J O. 5:-' :1 l;~, :ioluble C" agua hir;iendo y ol ngun 

rrí~ puode disolver hnstn trqs veces su poso do ostn substancia. 

!111cio11'.lo ln tnvors1Ón de oste nzúcnr con ácido mineral, 

HCL o con .1nvortasa se conv101·to en un!l. oozcla do glucosa y levu

losll. 

Glucosa Levulosa 

GLUCOSA O pfM:TtiOSA. (C6 H1;f161 Proviene dol desdobla

llliento dti la míi.lto:ia e por la 1nver:i1Ón do ln sac111-osn. Reduce el 

Pohl1nc y su t'or.r~'I usunl es doxtró~;.trn; si esto uzí1cnr no se en

cuentra on la har1110. os seguro quo !lO hallarán en la lllll.sa, 
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qUtftA proporción, au=ont4Jldo despuda on la maoa en proporcidn de 

0.5 a l~; ol porcentnJo do maltosa os al oogundo dato más impor

tn.nt4 dci unu h11r1nn. !El pr1nc1pal os el contenido do gluten). 

P?ró.IBlli¡;\1 { c12 H2,, o10>x con:itituyo el .1 6 2 % de la 

h11rlnn; "Hto h1drnto do ca.rbon::> 110 romu en la corteza del pan d.!!, 

b1do 11 la acc16n dol calor 11ob~e el al:iidón lln prosoncin do vapor 

do a¡un, a1ontlo ro:ipon11r1blo en pnrto dol brillo do 11u s·uper!icie; 

un axcc~o do o~tn ouhstWlcin en ln mnsn tio~o como resulta.do po-

anntGt, l15tns oscurns, y tonJcldad do ln misn. 

Ln doxtr1nn 011 •.i.na substancia quobrsd1i:a, trannparente, 

1ncolorn, 1nsfp1dn 7 con carcbdns prop1ed¡do9 coloidales; os bas

tnnt-0 doxtr6g1rn, pero roduco cuy poco al Fohl1ng, sus soluciones 

so distinguen do lao do almidón on quo no dan el color azul con 

yodo. 

gLy¡,Q§A O FIBRA CBUD~1 El trigo contiene dos varied.§ 

dos que son: a) Celulosa FWJrto.- Parecida a ln ~e.dora, constitu

yendo ln puto principal del saJ.va.do y do las cubiertas externas 

del trigo. 

b) Coluloaa Blarula.- Monos resistente quo la anterior, 

rorma las parados do las cólulas paronquic.atosas del endospermo. 

La cululosa rori:ia ol l();t dol salvado y nl rovás del n.1 

m1d6n, os fácil de digerir. 

('ROIEJ,tlASt L.:i har1nu tiene 1m contenido do 8 o .l3 ~ 

más o 11eno~ do proteína", ástao 11on coi:ipuostos complejos do ori

gen coloidal rosponsablos do que l& bur1na al entrar on contacto 

con agua tongo ll.liIIU' la rormac1ón del gluten.- Laa proteínas son 
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co:.apu••toa orgAnicoo ~on1t1tuí~oo por la unión de varios Alllinoáoi

doa; 61toa son il.cidoa r.;:ri:;tnicos quo poseen grupos e.m.ínicoa y ca.r~ 

:d l1co11. 

Son nub,tanc1111 nI:lor!ns, coloridas, osancialos on toda 

edluln vtvn, puodon sor 1olubloa o no on los diterontos ronctlvos 

q1 . .!1:11co::i u.:in.do~, tull'l:l couo: 11t11n, rücohol 1 álcal.is, ácido.! y so

] nciono r; :mlinG!:. Do 1 grado dtJ !<o lubilidad on los roacti vo:J anto·

d i~hoo do¡.rnm!o su claa1C1cnc16n. 

Do hecho lna proto.l'.ntl!! tiomm una capacidad cnor:::io do 

a' ~orcl<'in do agu:;; su contonido do C os do 51 a 55 ;t, O de 21 a 

;.'t.-í, H do 15 11 Ji.l %, l! 6.5 u 7,3 ;e, S do O.l; a 2.5 ;t:; las qua con

tlo.non P lM Llt;.;::an !'.os!oprotein11(; y ol contonido do ésto es de 0,1 

;1 l 'f.. Las prot(J f r:ai, :oe dotertn.l.nM on lab.oratorio como ni tr6geno 

orgánico por el mótodo dQ KJeldahal y eo multiplica por el factor 

!.ns prot<'.l!nas t1onen w1 peso molecular el1 /Rdo. La alb.\1 

clnn de hu.1vo, o;:,'.;l('undo ol tidtodo del deBconoo del punto de con

golaoión se obtuvo un ~50 colecular del orden do 14.ooo. Sorensen 

por dotorm1nac1onca de presión osm6tica obtuvo un valor de 34.ooo. 
Para lu 1dontit1cac16n do p~teinas se haco uso de cio~ 

tn!I reucc1onos coloroa<1ns: por ojcraplo se lo a.f\ado Hg en ácidos nJ. 

l.Mso y n1tr1co (rc11c1;ivo d•J H1llon) obtoniéndoso así una masa oo

aKulada roja; ~on l!N03 reaccionu dando una colo1·<lci6n wni:u·1lla que 

e!l lu rt>acc16n Xantopr·)toica .. 

La l."sncc16n de Diurot cons111t-0 on tratarla con cu Sül+ y 

Nu O u, ruultnndo on ca110 ¡m111t1vo una colo:aci6n violotn ros.:ida. 
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eaapuesto1 orgAnicoa conat1tuido~ por la un16n de varios am1no,c1-

dost 4atos aoo 6cídos orr,{n1cos que poaeen grupos am1n1co1 7 carba 

rl11coa. 

Son nubsto.ne1"s aJ:1.ortas, coloridas, osonciales on toda 

e~lulA ~1va, puoden sor solubles o no en los d1teruntes reactivos 

r:¡d:nico:i ll.'2e.dos, t11l'-l:J ecuo~ ogun, alcohol, álcalis, ácidos ¡ so

J.11donoa 11nl1mu1. Del grado do 11olubil1dad on los roaot!vos 4lllto-

1H.::hm.i d<l¡1M1do su el.4111tieac16n. 

Do hocho lAa prot-Oíno.s t1onon ima capacido.d cnormo do 

al.!'orc1ón ¡lo 1.1.gllll; l!U contonido do C 0:1 do 51 n 55 'f,, O do 21 a 

;:t..,, K t!o :5 a Hi :', íl 6.5 a 7,3 ;(, S do 0.4 a 2.5 %; las quo con

tlvnon P 1M llu.:.:rn.n l'.•n!oproto:!nas y ol conton1do d~ 6ste os de O.l 

" l 'f.. Ln.!! protGfons ac dotel"lllinan on l'lboratorio como nitrógeno 

org&nioo pQr ol m6todo do Kjoldahal y so multiplica por el factor 

5.7. 

!.<1s protóínas tienen un po!lo molecular elevado. La a1b~ 

el.na do huevo, o:ipl€nndo el r;:ótodo dol descenso del punt.<J de con

galaoi6n so obtuvo un p-050 colocular del ordon do 14.000. Soronsen 

por dotorci1nnciom1c do presión o.sm6t1cn obtuvo un valor de 34.ooo. 
PArn lA 1dont11'1cnc1én do proteina:1 se hace uso do c1a,¡: 

tns reuc.:1ona" color1111da;s; por ojoraplo se la anade Hg en ácidos n1 

l.Toao y nítrico (reactivo do Hillon) o'tlt<iniéT1doso así una masa oo

a~ulndn roJe: con lfNO) roaccionu dando una coloración w.:inrilla que 

e:i lo reacción X.antoprotoica. 

La roaco1611 do Diurot consiste on tratarla con Cu 804 '1 

Nn O H, resultando en Otl!!O poa1 ti vo una coloración violeta rosada. 
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F1 echor ha llaga.do o conocor ln conat1 tuc16n do es tas subatanoias 

por a4todo~ quíl1!cos o por ncc16n do c1ortas ont1l:1Ro. La prote1na 

uí t.ratllda a<> h1drol1za dandt> lugar 11 proU!ooan, peptonas y mni

no¿c 1doll. 

El c6tooo ¡;onornl do F1ochor cona111to en af\o.d1r HCl co¡¡ 

c.,ntrndo ( 3 poBo:i do l!Cl por 1 do proto:ínn) durante cinco o d1o:z 

hor111J hAirtn quo 111 roacc16n d(1 B11u·ot !loa negativa, e 1dont11'1car 

1011pu6:1 loa r.i:iino6c1dos c;u1.1 110 or1g1nnn. Bl líquido so aclara h.1.r. 

v1<'lndolo con cnrb.Sn :::!nural, 110 anpsran loa distintos Ulllinoácidos, 

1n 111rn por cri:itnl1znc16n !ro.c:cior:nda o bien por dost1lac1ón 1'rac

c1on11da do Bll!! 1111 toro!l a bajn pro¡¡lón. 

Lo~ ~~1noác1dos puodon sort monoácido~ (Glicocola, leu

-:1na, nlrmina, otc.), tionoa.t'lincxl1ác1<1o= (ácido aspártico, ácido 

~lut!.~1co), dinD1no~onofic1dos co~o la l.1s1na; h1droxi y tiamono ~ 

ácido~, n.::i1noácido:l hotcrodcllcos y nromát1cos. 

r'il!chor creo quo las protoinas oe originan dt;l agua, 

bióxido del carbono, nitratos y nitritos. 

La cla91!1cnc16n 1t1glesa de las proteínas es la siguio,n 

tea 
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l PRO'!Elltl.S 5lMPLB.sr 

II COlUOOADASt 

111 HIDROLIZADASr 

Protam.nas 

Bis tonas 

Globullnaa 

.AlbtDinas 

Glutelinaa 

Gliadinas 

Eoclaroproteínas 

Fo11foproteinaa 

Cromoproteínas 

Nucleoproteína11 

Glucoproteínas 

Me ta proteínas 

Pro~osas 

Peptonas 

Polipéptidos 

Esta clos1t1cao16n está hecha basándose en las propie

dadea tíaioas y de un modo principal en la solubilidad. 

Alg\lllos nutor~s opin11.11 quo ol ton6mono do la solubili

dad en las proteínas os en realidad el de pept1zao16n. 

1111 
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PRQ'Jlll!AB DE l..\ HA.RltfA1 

Los principales 1nvost1gedorea do proteínas en cereales 

y aus dor1•c4ot (Osborno y Voorhoeul han encontrado cinco protei-

na• quo aont 

l) Unn albú::lina 3) Una proteoaa 

2) " globul1no 4) " prol8lllina 

5) Una glutolina 

En roul1drd la!! tr.rn pr1:iorns t1onon pocn importancia -

yn quo o6lo representan pGquof\as oo.ntidedos, por ojemploi la albú

c1nn roprozu>ntn ol O.J % dol trigo, de globulinn contiene de 0.6 a 

0.7 ~. protGosn 0.3 ~. Las proteina9 más importantes son la glu

td11n y ln glilldina dob1do a que con las sales y agua dan lugar al 

gluten, que es el !actor del que dependo toda harina para sabur si 

üll 'buenn, regular o cala; según la calidad de áste, se dei;¡tina a 

la 1nduotr1n do pun1!1oao16n o fabricación do pastas y derivados. 

El conton1do de gli&d1na es superior al 4 ~ y otro tan

to do glutelna.- I-a gliadina se extrae fácilmente del gluten por 

digoat16n on alcohol al 70 %. 
La gluteina cOC1unica solidez al gluten y l& gl11ld1na es 

la que liso, ya que es una substlinc1a blanda y pegajosa; do lo que 

se dosprondo quo ru:ibns proteínas son do sllltla importancia en una b,n 

r1nn.- Ln gl1nd1nn fija la glutoína 1=pid1endo que ~atu sea arras

trada on ol proceso do lavado do gluten. 

Hay d:i vers1<:1 t~~rfa¡¡ que tratan do explicar el origen 

de la gl1ad1na y de la glute!na, algunas do ellas aon laa siguien
tea r 
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"E11 probable quo la uubetano1a menos soluble de las 

prote!nae dol glutoi. 1 d811 derivada de la m411 solu-

bl•l 6sta prnto:!nn trntadn ron ai';ua y sales es la 

quo dn lugnr t• ln oxpo.noión dol gluten". 

"Ln gl1o.til.na por cedio do un proceso enzimático da 

or1 con a la !on:1tci6:i dol gluten". 

MI.a. gl1n<l~nn puedo cons1dorarsc coco hidrato de glu

to!nn, y d11ta a su vo: os probable q\19 sea el anh1-

dr1do dtJ gl1nd1na ox1dal!o". 

"Cons1dora al gluten cono un col!!ploJo do proteínas 

qua !or~nn m1cclas do varios tamanoa y que la mayor 

y c:h establo 011 ln glute!na". 

Sogán CorJ:1aillo ol gluten a su voz tiene seis proteínas 

1cportnntoe 1 deedo lue¡;o considera lue principales a la glledina y 

g luto!na, adeeiás c1 ta la mue inn, si tosinn 1 si tesina e 1nes1na. 

1) GUMJ,n111 con alcohol !oren o:nul816n. 

r:l ser,: de •rntn protoína eo soluble en al

cohol y ol 100% soluble on ugun. 

4) SH-0:,¡.1n11 (Albómlrw) 1 Solublo on llSUl!l y en HCl al -

0.1,: 

5) ~~.Úfil\ (Caso!na J<il glutGn) r Soluble on agua y en 

HCl. 
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6) lnt11nn1 Lla.l:14dn íibrA del gluten. 

Segtin dotos aport&dos por Droose Jonos en 1935 se publ.}. 

c6 ol a1gu1ont~ nn411n1s ~o ln gliadina y glutoína. 

* !iUn.~Unn ~ cn~teinA 

CllcocolA o.o 0.9 

Alan1nn 2 4.6 

Vnl1na 3.3 .2 

Louc1nn 6.6 5.9 

Prol1nn 13 4.2 

Jtcn11 Alnn1na 2.3 2 

T1rosilu1 3.1 4.2 

Sor1na 0 .. 1 0.7 

Ci!!t1n11 l.9 1.6 

A.e 1do Asp6.rt1co 0.8 2 

Ac1do Qlutámico 43.7 25.7 

Ji.rg1n1na 2.9 4.7 

H1.11t1d1na 1.5 1.8 

L1s1na 0.6 l.9 

Triptotano 1.1 l.7 

Ac. Hidro:d.glutfu::i1co 2.4 l.8 

QM.§AS1 Toda harina contiene una puquena onnt1dod do 

grasa o aceite propios del tr1go 1 la grasa d$l trigo ae encuentra 

locA11zadn on ~u mn¡or parte 'ºn ol gt1rmen; las grasas comercia-

los actüalmente contienen p(X:a grasa, esta oscila entr~ ,75 7 Z(_. 
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El 1•naon puede contener haata 10'.(, 

El aco1 t.o 11\U.'ru altel'Mione11 debidas a procosoa de oxi~ 

dLc1ón y arr1rncu1onto, por os to mot1vo 1111 trata de flliminar la 111,1 

yr:-r parto on los procesos do colinoría. 

S<1 hn notndo quo ol aceito extraído con 6ter 11 partir 

r!H l r.drt;,l!r,' til'r,l> U!\ ind1CC dO rofrf!.CC16n dO 1.48325 8 15ll C Y QUO 

:nc1dn extraído t1er.a un cclor mnr111o que pasa a pardo rojiz:o,-

' r. a1co11~00 <lo tor~p11ri.turn suporiores u lco0c; al indico do sapo

'. :-1c .. c1.ón p11r .. cc ~.,r º" 1&2 y el p-oso OS;'.'Ocifico varíu ontr6 0.9068 

/' 0.9~2. 

"C0li57ANT?:S D:;L AC:EI '.fr.: DE GEfiMLN DE TRIGO" 

{Sog0.11 Ja.:::ioi:"r. y Hnughr:inn on 1932). 

Pe110 ospocifico a 25•::> e 0.9269 

Retracción u 20° C 

Indice de ucidet 

" saponirlcac16n 

11 yodo 

lnsaponi!iceble 

Ac1dos saturados 

Indico do yodo do 

ácido no saturado 

186.5 

125.6 

4.7% 
13.J~ 

16o.7 

tos mismo~ autores op1nnn que 101 ácidot grasos que con 

tiene el trigo son los s1gu1entea1 
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Ao1do L.1nold1co 10% 

" Oldico 21.a~ 

tstp6r1co .9~ 

.. I.1n611co 110.~ 

,. PA1.t:1t!.co 12.8% 

L1gnocór!co o. 3,: 

r:n 192'6 110 obno rvó GUn o l aceite obtenido por pres16n, -

orn de un color ::~s e !o.ro qt:o c:u1,::üo so extraftl con ~ter, aunque se 

:-~n 1927 ~o bulló qu., ol índice do ro!rncc16n del aceite, 

-Jbter:1á·) c::in étor cr1:-, de i.i..e3c a \urn to:;:l'craturo. do 20°c; a 98° e 

orl\ <lo 1.4890 y quo tL tii:::.peratur1>s ::.ayores las constMtos tísicas 

var !aban. 

l-U.TERIA ~'.!~lEHAt_;_ El contenido de oateria mineral en la 

harina e~ poc¡uerio, Fero .\:~fluye en ol co:::iportru:iiento y calida<i de -

la ::iis!lla; :se halla on r>lación directa con el grado de extracción 

quo se cfoctóa. Propift.::ante o.sc1 la entre el 0.3% hasta o.75;L 

La ~nteriu Q1neral está conpuesta por: 

Potasio ccmo óxido 37.01+% 

Habnes1o co~o óxido 6.12% 

Culc1o COOO ó:cido 5. 531' 

F1Hro CC:':lO Fo 2o3 
.}6,: 

Acido 1'011!'6rico (P205) 49.11% 
n sul!Ór1co (503) -1+<>% 

Cloro 1nd1o1oa 
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D) fROPliOADES FISICQOUlHlC./\2' 

1) Mm:cro CQWlPAI. PE I.AS PROifJ;lll\S p¡.; TRIO-O: 

Eut.an protflinnii oon substancias con ma.rcadas característ1-

ca1 colc-1dolo11. E!I 1n<ludnblo quo la cond!c1ón de las prote:ínaa en 

la harina e ar. ln c115i;. 0:1tfl 1nt1:iunonto ligada con lns propiedades 

pan1f1cablcll de ln ~lii:n. 

la cnpo.c1<1o•I do h1ncbu::1onto do lns protoinas on preson 

r.1a do 11r,ua, ;'r"~onto 1:r:u 1ciportnnc1u e!'pE:'clnl on la quimicn de ls 

l.nrlnr., yn :;w' 11~tf. :-nlndon1ul11 con la cuHdnd ctel gluten.- La cap§. 

c1d11d de ;:oJH.to::.c!''.'n ¡•or i:1nchlll:lionto 11r;t:\. uco:nplll'\<ida do una dote,r 

~,;1ncdtt c~t:-uct11:-i. uivool¡,;·; 11 hu:-i:1a <J5 unu i:wz:cla do almidón, 

l'loctrolit-::is, [lf".\:;: 'í un l:Hrop1l don(1c:ullo quo o~ ol gluten, sus pr2 

plodadeo dopor,<lun '!e la cap,c1dtid de h1drntuc16n del hidrogel; el 

~l."ndo de nl::sorc!,\'.',n c!<J n(t:3 aft>cta a ln dispersión. 

Sl! b11 v 1 s t0 ·¡U"! li' º'~e ión del cnlor sobre una harina da 

lug11r n ln coa 1~uli1cl,)n, (!Sto 31t,ni!ica un au.."!lento en el grado de 

a¡;rei:uc16n do las pnrticulus de rroteina; una harina que se ha ca-

lentnd o poso e !:\ayor cap;;c idud para absorber agua. 

La conrullición ele tmu protaina tionc lugar en dos fal!üSI 

1.Ji pri:::tJrn llu!:'.1.tdú "Do1maturaliznci6n11
1 ocasiona un cam

bio qu1n1co ilCOt:.pur'lru1o por la sepurución de agua, la segunda fase -

e:; la deno::-.1nudn "r'loculac16n o Proc1p1 tución Real" de la proteína 

desnaturalizada; para c¡uu óstas raúcciones tengnn lugar, se requie

re cierta acidez. La cantidad de Acido regula la velocidad de des

naturnli r:ac ión. 
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Rl oodur•c1~1onto dol pa.n pr~bablo.mente se debo a una 

prop1•dn.d ospoc1al do los goloa, 6:itos cuando ostán en reposo se 

1opua.n on do!l h:ic~1 U!Hl líquida, poro efsta pnrtfi liquida no es -

!!!Íl!J n¡::un, Dino un11. 11oluc1on do todo11 los constituyontas do un gel 

on d1ap-oru16n coloidnl y r:icloculo.r, poro lu concentración os más 

baJa quo on 'll ¡irop1o r,ul.! E11tu roncc16n es la inversa dol hincb.§ 

2) Q~Hi":¡r;; . .'{¡¡.:~q\1 CCll.lIQAI, DB U, "lASA. 

Ser,tin lor. o:·tud lo~; <l,1 s .... nnson se o::tabloc1eron las ba-

:1«111 111r;ult•nt<10.: 

L.u ¡;a.rt!cul11 oz ul contro ulrcdodor dol ctull so hnn or-

r,n!l!:'.'"!o 10:1 1dú"-:J e1: qu!1:11·~& coloidul, do la mismu forma que 111 

?::O lÓc\l ~u os o l c•rn tro rile tor on quíoicu general. La masa está in

togrnd t• pur particulr.:s d~ ¡;lr.:1d6n y proteína rocubiortas por finas 

p-0lículn!i do 11guu. !.a9 fuor~as do tensión su¡wr!icinl en estas P.!!. 

lfoula:i ~" unen nntril si y u lus partículus do ull:lidón, do la mis

ma ror::iu quo so i::.<>.ntitJnen unid~s lus partículas do arcilla. Estas 

tuertas tlll!lbién contribuyen a 1mir las partículas do protoina. Pe

ro ol comportv.r..ionto coloidal 10 puedo expl1curso basái«ioso única

mente en asto t'on6~ono; 58 bu supuesto quo las ~articulas do pro-

ttiinu rorC".ün endonas o hobrus c¡uo prosontan unu cons1:itenc1a !Jitni-

lur a lu gu:~u. Dicl:.as hobras su unen ui¡o5 l.l otras en unu masa que 

011 el gluten. 

Lu calidad do la masa está determinada por ol número do 

partículas quo ror-mun las hebras, por su oatructura 1ntr1nn~ca y -

por ol modio ambiento en quo so oncuontran. 
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La utruct.u.ra de los hilos est& rolac1onada ~on la c.n 

lidad do la proto!na.- El 1:1edio n.~bionte on que oc hallan ostá con~ 

t1tu.ído por nr,ua y 1ub1ltanc1as quo el!tán d1suoltos en ella, como 

a::ácnr, cni:.1tla!l y oloctr611tos: alg1mas do estas substancias afec

tan ol ont~do Qlóctr1co, y por consiguiente, a ln ruorzn d~ \Ul16n 

ontr(¡ lt\G pn.rt! culn11. El codio nr.ibionto rogulti lo. acc16:i do la l.!!. 

vn.dtll'o, poro ti~t.1. 011 i::nno~ del p1mndero ol poder mcxl1!1cnr (en ex

tons1l1n 11.r.! tn<lnl ol con,1unto, cruc11111 nl control del 1:1edio amb:!.e.n 

to de l..n ¡:.roto!na. 

Sop';;, l~·~hu ( 19::2), o l gluton es un hidrogol sco 3 do la 

lrnr11111, q1:<J coi~ r.\i~c,:-ción dtJ ngt:r; os capn¡: do formar unu-.nnsn y ó;t 

<.n ~ ou ·1oi "~ 1.:.;i i:•;i e·:-:¡ prop1odnder, olástica:.:.- Hay cuatro fnc

tor1?3 qut. ncc:::pur.irn l ;, f0r;;1nción in1c1ul de un hidrogcl1 

lll í're~c-.ctu do talos ¡:¡1nerHles que influyen en el p1I 

b) CM1 tic1 ¡¡:~ de 11¡;1111 del hid:-ogo 1 soco en el par iodo do 

cr'J·~1~1c:-;to d~i lu pl11.nta do trigo. 

e) .l::!ltructura del Gol.- Sus prouiedados e:.tun detormi

nc.dnB por la volocidnd con quo so 1'orc:i6 a partir del 

Sol. 

d) Lo. concentro.ci611 :-cal· de la proteína influye tn el 

grado finol do ln dispersión y en la estructura del 

Gol. 

3) ~.Ell!EACJON DE 1om:s llIPROGENO EN LA HARlNI\. 

Lo. tos111 rle Josaen-Hansen on 1911 !u6 la que d16 impulso 

a date o.$tu·'.1o aunque poster1ormonts ruó descartada. 
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Ente o:;tu.:!1o •:onl!ist16 1111 ha.cor onsayo11 do panificación 

con 16 harint1t d1f!Jrr,nto:;, cndn hnrina !uó tratada con cantidad de 

cubtr<'• dct•~o11 llo¡;ar1.1'1 1~ l111i !1&U1ontc::; conclusionos: 

11) !!ny urn1 cor.PJO trnc 16n do 1onos H on la cual se obti§. 

no nl cojor pun. 

b) Dlchn. conc•rntracién 6pti::ia o:i 11'1 quo corrosponde a -

un r-11 1líl ~; .0. 

c) D-0 l:.i!i ¡:r~.,luct::;s obtonl,!0:1 dul tr1r,o la harina tiene 

d) l,;:ir. :~ó;, :•.l·'.'n hrtHici1üos pnru raojornr lu h-!!.rina sólo 

!\:J!; •if ic1•0:•1~ ¡:or '1lovar lo. C'Oncontrac16n do ionos H. 

l'niley on 19~?'.;" refutó lo antoi-ior aUruando que on caso 

d() obtonur <1!. pw1to ópt1:::·:> d.;i t;.na harina a \L'1 pH do 5', ello se de

b-0 a que el u.u::.onto ce i•ci<lcr, acolora la actividad do las enzimas, 

y en o~pec!.ul <l•1 lr. <l1t1stast1 :.· do la ::i::iasa. 

Sin <J:;:b11r1::.: :-io hay pruebas tangiblvs qua damuostron que 

la nc1d1f1cnc16n ck ln :~u:iu, d•1 como r\JsUltado un pan de calidad-

sup<lr1or. 

iiulton '/ ?'1Echor 0929) •mcontr1.tron quo la !oru1ontaci6n 

de unn L~ú~a en ru lac16n con lo>J cunb1os de pH os de una in!luenc1a 

mín1.mu. 
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Entu o:itoo1o consistió en hacor onoayos do panH'icaoi6n 

con 16 harinas dlt:oro:itG!i, car111 hr.r1na ruo tratada con cantidad do 

cuntro 4c1doo llnrn~I~ R las s1gulonte:1 conclus1onos: 

n) E11y uno co1;contrnci6n de ionos ll on ln ounl se obt1§. 

l~'-' el ::oj,:>r pn_n. 

b) P1ch:i conconth1cl•fo 6pt1ra.o. o::r ln quo corresponde a -

un pll do 5 ,t;.1. 

e} !l•• L:•s pr"-.Jucto:i obtonidos dol trigo la harina tiene 

•Hrn ,, '!:···~::tr11•: 1ón do 1ontl!1 l! :iuporior quo ol salvado 

t: C'.lh· .. ~ i~•.,:-a d•J : . .n!l colas. 

d) !,2!1 ~.,,;~ ,,\,1n "rt1!lc1nlo.s pnrn mojorur lu harina sólo 

V'.J:-. ,,!"~:;¡¡,::e~ pcr clir<'-lr ln concontr(1c16n do ionos H. 

Bo.il(i;; en l):;:; r•;futo lo ant!lrior ut'irt1ando qua on caso 

do obtunor •J:!. pnnto ópti:::o do um\ har1:1ü a un ¡fi do 5, ollo se de

b•l 11. qua ol a1.1:1unt':l ÚQ acUor. ncol.irn la actividad do lns t1nzimas 1 

y on onp;:¡cial do la diü!ltn:rn y do la zi:nasu. 

S1r1 •oobnri:0 :1i> huy pruebas tung1bloi; quo demuostron qua 

ir. nc1d11'kac16n díl ln :.<1su, dó cono resultado un pan de calidad-

!!nlton 'J r'ischor (1929) encontrvron que ln i'ormontaci6n 

de un11 ::m:rn en r•; l<wión con los cambios de pH es de una influencio. 

m!n!.r:.n. 
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C A P l T Y L 9 Il 

l§l'VPIO DE ¡\tolJJiOS AG&NTES ttf..TOAADOR§S • 

Agente coJorndor os aquella aubstnnoia que modifica ta

n>rablnanto lao prop1edados de una harina. 

En un pr1nc1p1o el blanqueo de la harina solía tratarse 

1ndcip41n<l 1('n tenent~ <!<> b~ i:.a jorndoros, ya quo so suponía no tenían 

~elnc16n algu.'ln, poro obsorvac1onos pcator1oros ponon de man1t1es

to la doblo 1.1cd6n do blnnquoo y cejora de \tnu harina haciendo uso 

del olor-:> y 11u:? d"r1ve.doa .- Antigua..,onte con os te fin so omplcaba

el nlll:lbro, po:-::i no dosocb6 yn quo las cn.'ltidatles que so ai'ladian -

podrían !JC!r perjud1c1a.les al orga.nisco. 

El obJo to tl•1 blanquoar una harina es el de dar un aspe.s, 

to puro y 11=p1o u la c1s~a, y hacor que los prcductos que con ella 

se fabriquen sean apolociblos por su vista. La razón para a.fladir 

a uno harina algún agente ocjora.dor es la de obtener ol máximo ron 

d11:1ionto posible, ya soa modificando ol volmncn, sabor, olor, etc.; 

o quo actóe sobre ol gluten d1roctar:ionte para comunicarle tuerza. 

El ogente mojora.dor ad'emás de !or capaz do variar algu

nas propiedades do aspecto tisico, también ua.dura una harina de un 

modo ruin rápido, que el que iil, .utilizaría en hacerlo dependiendo -

solBl!lcnto del factor tiempo. /Es sabido quo una harina os mejor -

oon!orme aumenta su tiempo do almaconru:iiento, do modo es, que para 

~l panadero unu harina envejecida es mejor que la roción uol1da;de 

<1onrlo sa deduce que ha.ciando uso do un mejorador (e·letnh que 4ate 
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hao• una ha.r1na do Úlll:l.illJI culll1dadea) se el1a1.na de modo aceptable 

ol problou do Al=AcOnG.:1onto de lci ti1st:A para su mo.durac16n. 

b<ilHf'US ot BWtCjjli:) t1AL!,!SAJ;5lli 

!lfoOElPO p~: iilTI\OGi::!fO om2) 

So uu tHuAn<torn en quo la. cator1n colorante de una har,1 

r.~ cu.11.."ldo :o cx!d~ :o ~~ttl7e 1r.colorn, y que el oxígeno naciente es 

co.;.1<1u1 6~ <1fC'.lct1.1.dr ll!!n nx1tlnc1'~n. 

f.:; f:c l·1 ·., :11 tre~n t<I11cclan1< c<:,;n la:i basos de le. harina -

!or:-"...i.1,._: ~ n1 tr1 to~, pnz·,1;<1 ~.,r q~:o o 1 n~. tr1 to do ln harina blanqu9a

d& ar ": n.1tr1 t-1 J¡¡ 11.::.·,n1o. 

Eut'1 ¡;¡-,:i no ¡n:11do bJ.11:1quoar frnicontos que no sean do h.! 

r1na, ad cotto· polvo o ulvl!.do: r,eneral:uinto se usa 1/2 kilo para -

125.CO-O da h.ar1na. 

Es uaedo d1recte.lltlnte de los tanques en proporción de 30 

a 60 grsmos [X>r cada 12'7 kilos de harina; aunque es muy efican, ha 

a1do doaplaiAdo, Y•• q>.io hay que to::iar mucha!l pr6cauc1ones ¡v-:ra su -

uso, dob1do a quo os ttn &aa t6.x1co 1 :io!ocantt1 y corrosivo. 

Bl clcir') r.dceft!l <!.:: blanquoar i:o>jora la fuerza de la har.1 

na. 

DIOXlOO DE CLORO (Cl02) 

Los ro uul tadoa obtenidos con ea te blanquaado1· acn caiipa-
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rabl•a a 101 que 'º obtienen con ol tr1cloruro de n1tr6gono ( aáa 

adolA.nt• so utwiará Ollto blanqueador) 1 a posar ~·a que se utiliza 

en monor proporción. 

So obt1~ne por roacciór. dol Cl con un clorito soluble -

on np;ua, o yor occ16n dci ciortos ácidos sobro un clorato. 

F.1 b16x1do do cloro ads=ás do olim1nnr ol color amar1-

llonto 1 car~ctorint1co do ln h.nr1nn blnn1uoa el salvado y mejora -

la c4so do un modo npr~c1nblo. 

TocJ<>~ los a&'1nto~ blanquondoros que so han moncionado -

11on guos¡ sin 0~;:1nrr:o, on ru1os roc1ontti':; han alcanza.do gran ditu-

s1ón los lilEllli 

org&n1coa. 

en polvo, portonec1ontes al grupo do peróxidos --

:...~ rapreuontan to ti¡;o do e3to grupo es ol peróxido da 

benzoilo (C6 H5 CO) 202, quo se diluyo con fosfato de cal para -

qlld su concentración sen do 15% y se utiliza on proporción de 30 

grlllllOa por cada 80 kilos de harina. 

Las prop1ednrl· s blnr1quennteri do los peróxidos so deban 

a su capacidad para oxidar la aateria colorante dti l~ harina, no 

t1en,¡ 1nconven1onto11, a1 bien requiere Wl día o dos para conseguir 

su m!ximo otocto. 

mICLORUBO DE !IITBOQ!füO (NCl3} 

lía aido el máa uc~c, se aplica mer.clando amoníaco y cl,2 
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ro gaaooaos. El tratn.mionto ~s difundido para este caao es el lJ..I 

CS&do procoso Agono, c1.110 principio activo os ol tricloruro do nitr~ 

.,;ono. 

~:ato coo¡mo!lto !u6 doscub1orto por Dulong en 1811, ea un 

Hqu1do ~ar1 l lo <ll'lnao, nco1 toso do poso ospocitico do 1.65, y muy 

oxplon1vo, Cc:.<irc1nli:t1nto o:ite compuesto os aplicado on poqueftas 

co.r.tid¡i.,!011 :::o:.clr ... 10 con 11.ir<i h-:Codo, pa.rn ov1tar un11 posiblo oxplo-

111ón. 

Su obt1rnc!60 químkn so hace mediante la acción del agua 

do cloro ~obro uno. ooluci6n acuos11 de cloruro amónico a un pH. in!!, 

r1or r1 4.2 parn cv1tnr ln ro:r.:ac1ón do clor1W1nas. 

Con o l \!eo de 6:i t-0 compuo !l to se consigue un mayor grado 

d~ blanquoo, 'f el cloruro (il:IÓ1úco resultante con la harina act11a C.Q. 

co al!conto para ln' lovadurns. So o.dic1ona en proporción de .001. 

n .003 pnrtos por lCO de harina. 

Actuali::.6nte su uso se ha restringido en algunos paises -

dnb1do a que se croo que al entrar en contacto con las proteínas de 

la harina SQ !oroan derivados tóxicos. 

AGE;llTES t'..F..TORA.008ES MAS CONOCIDOS 

1) F:QSFA1,'0S: Los fosfatos tueron las primeras substan-

cias omplonrtas como mejorantos y ontre ellos el más usado es el -

!osrato ácido do calcio, que os conocido on Inglaterra como A. C.P 

cuya fórmula qtú1:1ic&. os Ca HP04. Ooza do gran popularidad utilid; 

dose on raz6n do 0.28 partes por 100 de harina y act11a contrayendo 
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J.a aua, a:..r.:::.~mtando con oato la capacidad de absorción de agua te

ti1ondo coa-o ro1ulta.do WH1. i::.ua ::.ás oathractoria, ya que l!O desarr,st 

l la cojor 11n o l hor·no; Atl«i:..411 la c1&a del pan obt1eno mejor textura. 

SUA fór.:ula! qUÍ~1cns ~on r~sp,ct1vnoonto ~25;¿08 1 - -

::cm.);: S2 Cfi, :»lr• ,!'J:r1v1l.'!os do! (,.~1do p.ir,ulrOrlco. 

:!n.. j)Ort!ulrnt•' ,~.., p;1tu1to so obtlono oloctrolitando Wl& -

~olu.::16n conc<1ntnd.;. y !"i·fi. J., :rnlfnto ,fo1do do pota11io. 

En otr., U<i:::"-::> :11 ::uy<~r pa.rt<J de 1.a harina se trataba 

·:on persul!ato, {;,n !nr,:a.urraí y aún l1oy <Jn diu los porsulratos 

son ~U.)' po¡iultlr<Jn, <!~;p1d1:.l.:::.i.intu on Europn; la cantidad da porsulf.n 

to que ,;i n:1;..h "~ d~ .Cl ~·:.rt-Od por lCO de harina.- Este agente -

qu1inico t!1rn1e "r,•für:¡i.r ol glutiln del trigo débil, mejora el sa

bor d<! l ;1!!.!l, y ¡ior otrn j'l•U-to 50 ha de:.-:.:>strado que adet:lás de actuar 

co:::o bla:•qu.i:i.ntn, pr.:,Juco ·u.n pa.n do c:ayor prosoncia y más subido, -

.-:io~ora 1.1 oli.st1c!cud y la ost.:it:1!.ic!nd. 

?o<:o r!oopuó~ ,10 tran~forr:rnr la eusa ya no os posible po

ner dfi onnHi•i~tü .11 ¡i.:r::ttlfnto quo iic tran:ifor:nu en sulfato (eulf,! 

to potlln1co ,, su!.futo 11.1:16n1co) desprond1oncto orlgeno; por cons1gu1e.n 

ce ril co:1tonlt!o de 5ultnto 011 co::iplotnr::onto inocuo, ya que cólo se 

~mcuontran 1nd1c1011. 
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Do todos loa =oJorantos on polvo tal vo~ oate compuesto 

11011 ol ::i¿a activo, 711. q110 111 nd1c16n on harina 011 do .001, nctuan

do cm ron:>l'I 1U1ill0r,n o !n d•ll por:mlfnto; 111 bien su poder do esta

b! ltdntl "ii ::a.yor. - :;3 t11 os du r,rM ccop tao 16n nobro todo en Es ta

(los l'n1•~o:i •n11;l<!A.I'.<lc~q c:;:•i_t; ln,;r1X11onto non:::il on ol ensayo de pa-

t-:.1!1caci6n t!.¡Kl. 

Y.nt:·o h11 ~·Jl!,t1rnc1n~1 do tipo orgánico quo actúan como 

n0Jorc.ilora:1 1-0 1rnct .ntrun lo¡¡' e1¡:u1ttntc:i co:ipu1!>stos1 

.A.c1do au.:cír,1cc: \C4 01, Ht, ) 

Ac1dc l. ::1Allc-o (C!l2 C1i (OH) (COOH)2 ) 

Ac1do nBcfr:.-tco (C¿, H5 06 ) • 

w IÍ:itas trc~ ::rnb:.1tt1..'1c1as s6lo ol 1i::ido asc6rbico ha aJ. 

cruu::a.io uu;:o co::::.orciul. S!I sub-0 que; posoo un et'octo 1nhib1tor1o -

11obr@ 111. nct1v1d11r.I proteocitica, Jorgonsen on 1935 consideró que 

llU acción :iobro lt1 hnrlrrn ora acelora1a como najorante l-' qua la --

Cllnt1dw:l corivcnlonto paru au uso ora do una a dos p.artea por 100 -

de har1na. 

H··i1.vl llt: y Sho.tto<·\ cl:'oor. quoJ t1l ugonto ¡:¡ojorante ou en 

roal1c!ud el .\e !·lo !;e hidro AHc6rb1co, cuy u t'ornac16n a partir dol -

ascórbtco ontñ co.tu11r.tHlu por' w1u ondr.111 contenido. en la barina. 

La 1ntonu1dti.d do l trntU1:11611to do wia harina con al enteo 

meJor1idur1J:J tieno gran import11 . .nc:i11, ya que la adición do ostoo !!$ 
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uia 10 oroct~a on ca.nt1dndon rolntiva.i::ontn pnquonan, aunquo nu pro

porción pu!Xlo vo.riar Uflgt\n la naturnlota del tr1go y del gluten; no 

1111;¡ l>1&l1gro do r¡uo un cixc11110 do ootM producto.11 perjudique la :ialud, 

:rn qu" unlmrlos(! uun c11.nt1do.d 11u¡wr1nr a lt1 nocosarin en ve:. de mej2 

~·ur lnn prop!llr1ndo~ dl'.I ln t;nr1ni; lt111 ocpoor11. Poro en caso do que 

··or un <irror 11r. l~! d~nr(~ l:n trnt:u::1cnto oxco~1·1a, aunque sn malogro 

ln hnr1nn on 1n3·.;flc ~unto pnru ocnt11G11nr perjuicios u la salud. 

r;11 111<~<· <¡\Jf; •:::to~ aeont.e:; ~·~ uooron on lotlaterra desde 

·~ 1. ar;n ''º 187'.>, é' tnL ""•~ untt'!t1; lln 1913 ru,~ objeto tlo unn litiga--

. !t•n jwl ~cl:tl, p•.•rquc ª" 1;':"ci1,. q110 •un en oxtrono ;:iorjttdicinl, 1n

••flCO!nr1n 11 1r.;.l<)roc,~:" 1" n:!1cl6n do ":;ub:itnnc1ns qllímicas" a pro

<.ucto11 t1l1i::.ont~tlo:, e-;::.·. lo o~ ln bnr!.nu.· Sin ombnr¡~o hoy on d:ía 

nu hn v1 !l t<>, q::c uo1::ún ~·· d 1 jo rui toriori::on to no h!IS n1ngt1n riesgo -

<lll que .f11tct1 pro<ltict.:.is ¡iongon on p-01.igro la salud dol organin10 hu-

r:-:11no. 

S!JIISI/</1G¡A.5 Qll}! J:ICR[,"l.tEliT,4.1l t.A PROOOCC10l! PE OAS 

::1 u·;.:l:!nto do calcio y las aaloii w:iónicas (Cloruro y t'OJI. 

foto), 110 :iulllon n!"lr.d1r c=o nlii:.únto do levadura; so utilizan pAra 

•Js tiinular la prod11cci6n de g11s 1 su ere e to sobre el gluten (si es qui 

lo tiene) llll cu:i pcquor,o, d!.&no de no t()l?)arsc en cuenta. 

Como 110 hn dicho ant<1riomontc ln harina convenientecittn

to oaduratln por la acción dol ti&Qpo os mejor que l~ reci'n molidla, 

dob1do a quo con :iu 01w6Joc1c1ento ae logra l:lanquofl.l' Wl poco, ade· 

1 ~-, 
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t:t.41 la aaaa roeultii..nte do osa harina os de un& consistencia mejor y 

do lllaYOr fuoru. 

!Jo h4 doi.wr¡trll.do quo wu1 harina on el vnc!o absoluto no 

u i>la.nqu(ln n1 so ruJorn, ui qoo este unvojocimionto tiono quo de

lH!TU 11 >.m r:-oc•U') do o:ddnc16n durnnto ol nlmncomim1onto: onta o:xj, 

dncldn puodn dobornn a trur cnusas: l) ácuro~ o insectos pequoílos, 

2) bnct~r!nv 7 hon~o~, 3) nutooz1~act6n qu!~lcn. 

[)<) oi;tlls cnut.ns la t1rcorr< o:i la m~i; intonsa. 
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Si..). P I t V L O III 

Pjl\D A'fmmmNIAL, 

o 
BXPfllD1EbJ9S MALI¡A!X)§ 

Loa orpor1monto.!I que so hicieron en el laborator1~ tuaron 

hacho• a p&rt1r <!e una har1no do tr1go Barrigón obtenido en un moli

no do laboratorio, paall.do p<ir los ~alla' No. 9 y No. 10, cuyo análi

sia •• ol a1gu1on~1 

PROTBilW 

La parte experimental consiat16 en hacer 29 ensayes de 

panit1caci6n Ullando cuatro ditorontes agentes mejoradores y utili

zando distintas cant1dadoo do cada uno. 

ErJto:i ensayos se hicieron con la miema harina, o iguales 

cond1c1onea de proco110. Los agonto11 mojl)radoros usados tueronr 

ácido asc6rb1oo 1 p8rsulrato de potásio, Chotraro y Hu.ltaglut. 

El ácido ascórbico y ol ~rsultato potásico tueron ut1li 
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:.ado1 por 1u traacendenc1a, 7 auge que han ldqu1r1do¡ el Chet!aro y 

Ku.lt.aglut por ur doa agonto11 ~Joradorae de act;ual1dnd mey usados 

on &u.ropo. 31 nF.onta ~o3ora.dor 10 atla.d16 y doJ6 en reposo 24 horas 

nn"-• do! on!IAJ'0 1 dospudc do h4bor eido c111dadosamente mezclado. La 

cant!dll.d do :::oJoudor quo 110 ha o.diciona.do a la harina para los d1,a 

t1ntoa onno.,yo1, oon 1011 proacritas por loa catAlo¡oe do las casas -

fobr1c11n tGl!. 

l,a : d>n do h.11.bor •.1110.do hnr1nn do trigo Bnrrigón para 

1011 oxr~r1i;.ont«~ 1 nfl dolJo 11 qUl!I os do la peor harina quo hay en el. 

oorcndo 1 5Ull prop1odndol dojan cucho quo desear, y su uso e~tá muy 

l1i:t1todo dobtdo n ~u b11Ja categoría¡ entonces; si al a.f\adir a data 

ha.rln11 w1 oe;onto coJora.dor quo modifique algwias do eu11 propioó.ados, 

logrundo h.Dcor quo ~o coop-orto como una harina de tuorza, os obvio 

qmi cunndo .ís to l:!iojorlldor soa usado en Wl& harina real:monte buena -

1011 rosult.Moa obton1dos aar&n ::n.nin1!1cos. 

El o4todo de plo.n1!1cac16n seguido es 6ste1 

So ponon cinco gramos de lov&dura comercial (prensada) -

on un plnto (de toma y dim.ens16n apropiadu11 para ol ensayo) con 20 

ce. de agua y se coloca on un lll'mArio do torc.entación durante 30 l!IJ, 

nuto11 a una tolll¡>era turlí do 35 grodoe contigrodos 1 se saca y se af1a

don 75 gr11. tlo harina a probar (previru:iente tr11tadn con mejorador -

on li.:i cord1c1c•no:i dicho.s untoriormonto), 1.5 grs. do sul y aguo. n.!!. 

coanrin pu.·11 fon:1e.r una c:in.:111 do buon11 cons1stonc1o., so termonta du

rante mod 1u horu on 1gualos condlc!ono:i que antos. Se Daca Y so 

a.mana ol eonJunto con 25 gre. ~ás do harina, 5 gru. do agÓ.oar Y ~ 

gr11. tto 1nuntoo11. do oordo¡ rt1 tlél necol!.ta agua so lll\odo, teniendo ... 
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cti1dadtJ de qlM no 1obre liquido. 

60 pono a for:.ont4r otra vot por 30 minutos, al cabo de 

lo~ ctt•lou 1.a :i4t.cln u istun C.lir.UAlr.outo, golponn<lo 11o'bre la moa& 

duranto 5 a1nut~a, doupu6' ao fer.tonta p<'r ospncio do 15 minutos. 

Por otro lrulo so l!lngrasa un 1:1oldo (quo vo. n servir para 

p·.,·.!!r lA ::.1U111 <m <!l !:o.rno do pnn1Ucnc16n) con un poco do oantoco. 

j nti J>(>ll~ a )5Q C, pi:.ra 'l'·lq •Ht4 a li ;:U¡¡::;.a U1::ipor11t1.!l"~ qUO ln mis

l'll\.· 

!..i; :in:;A 'º ¡:olp1u ,1 •• nu.,...-o, 1.1<1 pono en ol i.::olt.le y so •• -

., · 1vo ia 1llt.roouclr <'!\ .,¡ n:-=:n.r!0 d1¡ !or:::l"r:tuc16n, htrntn que alcan

c• :rn "'')lu::.on ::-rx1::,:·. Un;: ·rnr. nlcn:it . ..'i.do l'.ll oo.yor du1rnrrollo ¡>0111-

l,>• 1 na i.ntrodw··· <':: 101 horr;o Gil pa.nH'icnc16n, quo prev:to.mente se -

¡,,, oncor..di;\o )·.ntttn .:.\c111i::i.r '.:n:i t;1::r.;¡rntu!"<> do 225 griuioa, y se ma¡i 

~;.ill\<l cor.:to.nt1:1 t:c.i:ta q•Jo Hl doro la cesr.: <intoi::c.os Be saca el pan 

11;,·1olvi4ndo:1<1 tin u11 l1Ur.;!o há::wdo. 

&n 1J l ar.lar 1o ,1a rora..entac16n y en ol horno de pan1!1ca

c16n 110 pcn.; un ¡1l11to con 11su;i para vapor1i.ar, esto os parf\ que en 

el conjunto haya un porc1rntajo do hunadw rolat1va apropiada, 

El 1:10ldo ~otA11co ~o engr1111a para quo no so pegu~ lama-

:11.•. 

El agua quo :rn 11.dicionn pn.rt< hacor la i:tasa dobe ser es

orupuloao.mento mcd1d~ pAru aabor cuál rué la absorción total, pues 

AJ un dato ~uy importante en el onsayo químico do pan1t1cae16n. 
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11 pn.n quo ulo dn! horno so on'VWllw cm un llonzo báme

do JIU'& entrla.rlo, 111n quo hoy11 p.irdid11 do poso;:ra que una voz trio 

10 lo detonú.nat p.uo, .volú...,.•H~, dons1dllA 1 color do tl.iga, color de -

~ort41!4 y eo co=p&rc al p-oro con una tabla qua ha.y para d~o prop6-

.~1 to. 

;inu 10111., e111 d~c1r sln 1id!cl<fo d(> eo,Joractoros; on la cual so obtu-

rloron lott ~lgulanto~ dRto:: 

Puo a 1.C(; r,n. 

Volmon n 100 gru. 

Do1111Mad 

Color de n1gar 

Color do cortoz:ai 

Poro No. 

125 ::;!nuto:: 

5B ce. 

111.5 g. 

)28 ce. 

134 

a.::141'1 l.1 OJl to 

dorado claro 

7 

Sil h.1c1oron :i1eto pan1ticac1onu at!ad1ttndo 1.26, 1.31+1 

'. .1+2 1 L 5, 166 y l. ?I+ m1 Ugrw=o:i d11 ác tilo usc6rb1eo con d liguio.n 

~o ro11ult~o1 

" '. 



- 31+ -

Q . 
-~ V) 

L. -Q 

~ 
!._ 

.... ~ 
~ 
V) 

~ 

) 
~ 

~ >-.... 

"' ·-~ 
\J) 
\.l) 

""-

~ 

' 
~ 
....::.. 

~ 
~ 

~ 
"") 

"' 
'° e-y 
'-.. 

.. 



- 35' -

.,i. 

¡ 
i: 
~ 
l 
1 
i 
' 

\ 
' 

G 
~ 

.. 
\/) 

~ 

~ 
~ 

~ ....... 
,:_ 

\ti 
'\u 

' 
~ 
~ 
~ 

'{") 
~ 

·~ ·-
~ 
'"<) 

"" 
~ 
""' 

'..) 
. tJ ---Q 

'l... 
~ 
~ 
~ ..... 

~ 

l 
I 



- 36 -

o 
\) 

V) ·--Q s.. l... 
o.,.. '<:> 
~- u 
·~ 

";:,.. :{. 
........ -
"' ~ 
\.ti 

"" "' 
t; 
"' 
~ 
....:.. 

~ 
..:.. 

~ 
"") 
....::. 

J 
\.() 
~ 

-....:.. 

o 
\Y -.. 



• 17 -

n.nn Q&.Cl.Jr l a ) 4 s 6 ., 
1"UllitDtnCl (11 l;o ain. ~ UlJ lJS 134 lJS J.40 

¡c¡¡¡¡ (ÚOl!oONlál) "8 e<). 1i '9 00.5 58.75 ~.25 ~ 

n:.o <• Uú gno.) lt6.7 17.2.t' u2 • .c. Ub.6 l.A!O l.14.4 l.C9.8 

TCUQll • • i ns 40() ;Mll "°' 323 326 330 

Cl::s:r.1&0 ..442 .u2 .l,Ql .J6:l .YJ~ JSl Jl.) 

Cl."¡.,¡"t.i.4 º~º· D.O. D.C. o.o. o.e. D.O, D.C. 

ICl..:A A.a. .... ..... b • .&a. .la • Aa • 

PG.~ 7 6 7 6 7 9 8 

l!!JC;~ 

(~..,..) l.~ 1.)4 1.42 1.5 l.SS 1,66 1.74 

liOTJ.1- O.O. a1tn1!1ca. "Dora.do Ob11cl.U'o" y D.C. :!¡;::.!.!1ca "Dorado Claro", 

la ~brev1ac1~n A:. quiere dec1r ~ll!ll.arillcnto. 

Par~ 1lu~tr~c!én de lo' oxp~r1:anto~ o!octuados se hicie

ran gr'1'1ca~ y nd tot1aron totogra!!a5 quo so expondrán más ade-

hnw. 

iri:.'A)'QS COió n.ru;\[lj'AIQ f'QTA:>ICO 

Tub1dn 111i h1c1orcn s111to pan1!1ca.c1ones; on 1011 11~r1meJ1 

to1 con pe J." 11 uH IJ.to oo no t6 que fl l pan ad tratado ora más aro:iAtico • 
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Jl'w:rlCACIW l 2 ' " ' 6 7 

1E!lllDUCQl l:!:I aUi. U) l2l 13) lJO U> lJO 

A. O tJ A "8 ""'· 
Stt., 57.5 57.~ '9 f'.).25 60.5 

r 1 :i o W.~ IE• "'6 l.J..9.4 152.J 129.8 137.;? lS~J 

V~ ))O ºº• m }6;) )'15 '~ 715 ,.,, 
!lQ';:ll;;l4l • ..i..u .u6 ..u.s .406 ..m .J66 J6J. 

~ P.o. o.o. o.o. o.o. o.e. D.C. o.e. 

• l Q .l A& .... la A.a 1a .b A.a 

, o lt o 9 a 8 7 7 7 1 

WOM.00& 6.9EI 7.1.4 1.2' 7..U 1.~ 7.75 7.8 
Caen.) 
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U lc'al 'l"lllt lC'O o.;q..n-ttw ~rlorM .. p:1"CIOIMUd 1. tiacer 11Alt. ~ 

d.tJMe •• tu~~ ~!l.- -U~Nt) da Nt9 •J~ IWrana lD, a:t, 32.5, 

", 56. 111 1 79 tllPW • 

a a • t1 i. t & a o Al 

n.tana.at11 l. 2 J 4 ' 6 '1 

J"l.'IQl:r.J.QQI uP l.!() 15~ "'° m.s lJO uo 

i G V & '7.,e-o. Si.S sa.s '9.S S7.S 6o 6S 

1110 l.Y1 Uó.S l.35 US.!i 1.24., US.5 lZle.5 

twlrD )al )!'O m 41.0 425 450 J#) 

QNfU>U> ..}6 .Y1 ..)6 JJ .2t} .21 .:n 

roma .;.u. D.O, n.o. D.C, o.e. o.a. o.e. 

•XGl la .. &a. .la. A.a. !a. la. A.a. 
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DS& roo CU1 c:m:1F1ro 

-'&n. oat.e ~t.o 1:11tjol'l!.dor lu OIUlt.i.dadoo undaa Gll 114P'9· tuoI'CID dal 

7, 9, ll, 13, ~. 17 J 19 

Loa da toe obt.ar.1.don 11.t ! 1 c:cu 

íUlJ'lC4CIQl l 2 3 4 5 6 7 

~'1'.ACIOO ll2 IÚJl. ll4 llJ ll7 118 122 124 

~ Q U A 52 oo. 54 ~.5 57 56,75 56.3 56 

e r so lJ2.6 136.5 lJl.2 l.)J.J 156.S 150.S J..49.l 

•flltlDmi )00 302 .)OJ 305 400 @ 402 

JINSII»J) --442 ~2 .433 .4Yt J92 Jn .Jn 

.xmtlZA n.o • o.o. o.o. D.C. D.O. D.C. D.C. 

\1 I G A ... A.a • Aa. Ja. Aa. Aa. Aa. 

PORO 7 8 7 8 7 8 9 

.llJOBADOR 7 9 ll lJ 15 17 19 
Casrs.) 
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C A P 1 T U L O IV 

C O H k L V S I O H R S 

So obaorv-6 quo en ln adic16n de ir.oJorooorea a la harina; 

ha7 una cant 1doo on l" cual 11<i co:iui guon ru !lultndoa óptimos 

To::bión :¡I) ccoprob6 <¡tHJ ln ad1<:16n do listos agonte11, me-

Jora ln hnrin11: tJAchmt!o quu rinda coeo r;i :Hl tratara do call-

lnd supor1or. 

So croo, l:uir.ú:1 d!lton nnotc.dos on el Cnp!tu:.o III) que 

ol Hul uclut 1 o :i fl l t:e J orndor 111.á!! nprop1ndo par u adicionarlo a 

una harina de ¿!!te. clnao. 

La n.d1c16n do mojorc.doreo en hnrinao, es Wla práctica 

corriont~ en la =uyor parte do lon mol1noa do la Repdblica Me

iicnna. 
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C A P I T U L O V 

B l D L 1 O G R A F I A 

1) Qu!cúca Hodornn do lQs Coronloa por D. w. Kent Jones 

y A. J • AI:.os 

Copyri r,ht By A&ui lar ,Madrid 1956 

2) Coronl Lnborotory Hothoos By American Assoc1at1on 

o! Corenl Chooist~ 

L1ncoln, Hcbrnskn E. U. 1941 

)) Stud1ea in Practicul M1llin¡; f;y Edgar S. Millor. 

4) 

5) 

Kinn. 

Bn1loy. 

H1llcr ?ublillh1ng Co. M!!' .. n~e.polis, 1941 

Constituents of 'Whcat nnd \olhont Products By C.B. 

Ro1nhold Publ1sh1ng Co. 1944 Nov York 

Orgnnic Chooistry By G.A. Hill nnd L. Kelley 

Haplo Pro ss Co. 

York, Pn. 191+3. 




