"UNIVERSIDAD IBERO AMERICANA

INCORPORADA A LA U N. A M.
FACULTAD DE QUIMICA BERZELIUS

MALISIS COMPARATIVOS DE 10 VARIEDADES
DIFERENTES DE TAIGOS, GON VISTAS A SUS
CUALIOADES DE PANIFIGACION

TESIS PARA OPTAR AL TITULO DE
QUIMICO INDUSTRIAL

LAURA CURZIO ZORRILLA

MEXICO, D. F. 1959



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



¥

UNIVERSIDAD IBERO AMERICANA

INCORPORADA A LA U N A M
FACULTAD DE QUIMICA BERZELIUS

ANALISIS COMPARATIVOS CE 1D VARIEDADES
DIFERENTES OE TRIGOS, CON VISTAS A 503
CUALIDADES OF PANTEIGACIDN

7 .
TESIS PARA OPTAR AL TITULO DE
QUIMICO INDUSTRIAL

LAYURA CUR7I1IO ZORRILLA




c/l Mris ])(u/rc\‘, cen amor :/ (/rulilm/ (]ue I(.l(/o ('n merecen.



A mis /;ermmms, con cartio.



A mi Prefeser y Direcwr On. Luis N, GUerca,
¥

ron r(,'.\'])c!n I acmiracicn.



Al S ;-‘}nq. Vicente San osé,

(:l)l'(v/Z?s:,'r Y Directer de esta Gesis.



A mis @’(acs!ros, I)or Sus ra(iosas ensenanzas.



ANAL1SIS COMPARATIVOS DE 10 VARIEDADES DIFERCTRS DE TRIGOS, CON
VISTAS A SUS CUALIDADES DE PANIFICAC! ON.

SUNARIO

| DESCRIPCICN DT LAS PRINCIPALES VARIEDADE: DE TRIGO, UE
SE COSECHAN Efv LA REPUBLICA “SA1CANA.

H BREVE EXPOSICION DE LOS KETODOS DY ANALISIS.

111 PARTE EXPERINENTAL Y RESULTADOS OBTENIDOS.

v COGNCLUSIONES.

v BIBL IOGRAF1 A,



CAPITULO |
DESCRIPCION DE_LAS_PRINCIPALES VARIEDADES DE_TRIGC QUE_SE_COSECHAL_EN

LA_BEPUBLICA MEXLCANA

loe- DEFINICION ¥ DESCRIPCION,

TRIGC: PLANTA peL GENERO TRITICUMg PERTENECGIENTE A LA Fa=-~
MILIA DE LAS GRAMINEAS, TRIBU DE LAS TRITICERAS, DE EBPIGA SIMPLE ~-
COMPUESTA DE CARRERAS (CUATRO POR COMUN), OQUE CONTIENEN GRANOS OVALA=
DOS 0 ELIPTICOS DE LO6 CUALES TRITURADOS $E B8ACA LA HARINA CON OUE S8E
WACE EL PAN.

EL GRANO DE TRIGO ES UNA BEMILLA OUE LOS BOTANICOS LLAMAN
CARISPSIDE Y QUE ESTA FORMADA POR TRES PARTE® PRINCIPALES OUE SON: |)
EL GERMEN,2) ENDOSPERMO, 3) SAIVADO O cuBlERTAS PROTECTOAAS.

1) GERMEN. - EL GERMEN E6 EL ORGANO REPRODUCTIY¥O DEL GRANO
Y CONST:!TUYE APROKIMADAMENTE LA CINCUENTAYA PARTE DE LA TOTALIDAD DEL
GRANO. ESTA FORMADO POR LAS SIGUIENTES PARTES: EPITELIO, CUBIERTA DE
LA PLOMULA, HOUAS RUDIMENTARIAS, RADIGULA, CUBIERTA DE LA RAIL, CAPE-
RULA CE La RADfGCULA, ESBCUDILLO Y EPIBLABYO.

2) ENDOSPERMO. = AL ENDOSPERMO B8E LE DENOMINA ALGUNAS VECES
COMO EL B8AGO ALIMENTICIO DEL GRAND DEL TRI1GO, DE ESTA PAATE ES DE DON
DE 8E OBTIENE LA HARINA DURANTE EL PROCESO DE LA MOLIENDA, ESTA CONS =
TITUIDO POR GCELULAS GRANDES, LIMITADAS POR PAREDES DE YEJIDO INCOLORO
Y DELGADO OUE GCONTIENE GRANGS DE ALMIDON Y PROTEINAS cAPicEs DE FOR--
MAR GLUTEN,

T1ENE UNA SERIE DE cELULAS COMPRIMIDAS QUE EBTAN vaclas, -
QUE SE ENGUENTHAN EN TODOS LOS GRANOS Y EVIDENCTAN LA MADURACION IN-=
COMPLETA DEL GRANO. TIENE ADEMAS UN PLIEGUE QUE HACE NECESARIA LA RE-
DUGCI &N GRADUAL DEL GRANO EN LA MOLIENDA. SINO FUERA POR ESTE PLIEGUE
NADA IMPEDIRIA AL MOLINERO PERLAR EL TAIGD EN FORMA BIMILAR A L4 CE--

BADA, Y ENTONCES EL ENDOSPERMO PODRIA REDUCIRBE A HARINA,
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3) SALVADO O CUBJERTAS PROTECTORAS.=- DE LAS GUBIERT&s PRO=
TECTORAS, LA cuticuLa, EL EPICARPIO, EL ENDOCAMPIO Y EL EPIBPERMO O -
TESTA (QUE CONTIENE LOS PIGMENTOS QUE DEFINEN LA COLOMACION DEL GRA--
NO)y ENVUELVEN LA TOTALIDAD DEL GRANO, PERO LA GAPA HIALINA O NUCLEAR
Y LA CAPA DE ALEURONA, GUANDO LLEGAN AL GERMEN VAN REDUCIENDO GRADUAL
MENTE 8U TAMANO, WABTA SU COMPLET* DESAPARICION. E8TA (LT IMWA CAPA CON
TIENE PROTEINAS, PERO NO FORMAN EL GLOTEN COMO 8E GREfA EN UN PRINGI=

P10,

Ile- PROPIEDADES Y CLABIFIcACION.~ PROPIEDADES., - SE CONO--

CEN NUMEROSAS CLASE® DE TRIGO, Si!' EMBARGO LOS PRINCIPALES TR}IGOS CO~-
MERCIALES PERTENECEN A LOS SIGUIENTES GRUPOS BOTANICOS: TRITIGUM VUL~
GARE, TRITIcuM DuRuM ¥ TRITIcuM COoMPICTUM,

PERTENECE EL TRIGO A UNA VARIEDAD DE SEMILLA QUE PODEMQR -
CLASIFICAR COMO UNA DE LAB MAS FAUCTIFER:S EN CUANTO A LAS PROPIEDA=--
DES Y RENDIMIENTO., DESGRACIADAMENTE EN NUESBTRO PAlS, NO RA TENIDO EL
BUFICIENTE INCREMENTO MEDIANTE EL CUAL BE MANIFESTAR(AN PLENAMENTE =-
TODAS ELLAS,

COMO BABE ALIMENTIGIA EN MEXI1CO BE ENGLENTRA EL wAfz, PRO-
DUCTO QUE HA OCUPADO EN GRAN PARTE EL LUGAR DEL TRIGO, QUE A Su VEZ -
EN GRAN PARTE DE LAS CIUDADES DE EUROPA SE TOMA COMO B2BE,

ENTAE LAS PROPIEDADES PRINCIPALES ENCONTRAMOS LAS SIGUIEN=
TEB: CONSIDERADRO COMO PRODUCYO AL IMENT ICIO POBEE GRAN CANTIDAD DE Vi~
TAMINAS, SE HA LLEGADO A CATALOGAR POR ALGUNOS INVESTIGADORES COMO UN
ALIMENTO COMPLETO. ENTRE BUS GOMPONENTES 8€ ENCUENTRA ADEMAS DE FOsFQ
RO, GRAN CANTIDAD DE CALCIO Y DE PoTasi10. EsS ENERGETICO Y PROT;ICO --
as! cowo DIURETICO; €N SUS FUNCIONES SE COLOCA COMO UNO DE LO® MAS E-
FICACES REMINERAL {ZADORES, POR LO QUE ES RECOMENDABLE EN LOS PAOCESOS

DE CREGIMIENTO Y O8iFicactbu,
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CLASIFICACION.- TOUANDO EN CUENTA LAS DIFERENTES YARIEDADES DE TRIGO

EXISTENTES EN Méllco. 8E€ PUEDE DEBUCIR EL SIGUIENTE CUADRO DESCRIPY VO,

+{ _YARIEDAD . ESPiGA GRano
Banpa ; CoLoOR Coion TEXTURA

ANAWUAC SIN BARDBA BLANCA Rouo Dumo.
ANAHUSAC 966 n n " n "
BarRR1GHN DEL Baulo JBARBADA Cart BLancO "
CANDEAL CRIOLLO " BLANCA Rovo BLANDO
CanDeAL 52 " " " "
CHAPINGO 52 SIN BARBA L n Dumo.
CHAPINGO 53 " " n » "
Gaso 55 v 56 n " . BLANCO n
KENTANA 54 BARBADA Caré Rouo BLANDO
LERmA Rouvo " " " "
NAYO 54 SiN BARBA BLANCA " INTERMEDIO
PaLMITO 54 BARBADA Caré Rouio " 81 4 NDO
SINALOA 54 SIN Baraa. Cart " INTERMED 1O
Verano 936 " " " " Duro
YaQu: 54 " r BLanGa. " "
Yaeui 53 " " " " |NTERMEDIO
Yaxtana P-14 BARBADA Cart " Bl ANDO,
Yaktana A, B, v Ca " " " "
Yaxtena Tanpfo " " * "
Yaktvana PeLON, Sin Bansa n . .
Gaso 54 " . BLANGCA " .
L_ . IR




Itl.- DisintBucidn €N Wéxigo,
SE PUEDE DIVIDIR LA REPL’JBLH:‘ MEXICANA EN CUATRO GRANDES
REGIONES ATENDIENDO A LA DiISTRIBUCION DE LAS DIFERENYES VAR {EDADES

DE TRIGO QUE SE COSECHAN EN ELLA,

CONARCA LAGUKERA.

2.~ COSTA NOROZSTE DEZL PACIFICO.
3.= REGION DEL BAUJIO.
4.- VALLES ALTOY DE LA MESA CENTRAL Y DEL NORTE DE MEXICO

l.- COMARCA LAGUNFRA. EsTa REGION ESTA SIiTUADA EN LOS EsTaDOs DE Du-
RANGO Y COARUILA Y SE CARACTERIZA POR TENER SBUELOS PESADOS, (A MAYO-
R{A DE ELLOS CON UN ALTO CONTENIDO DE SALES Y UNA BAJA FERTIL|DAD, =
EL MEDIO AMB IENTE E8 EXTREMADAMENTE BECO POA LO QUE LAS ENFERME DADES
CONOCIDAB COMO CHAUIXTLE NO CONBTITUYEN UN SERIO PROBLEMA,

LAS PRINC IPALES VARIEDADES CUE SE COSECHAN EN ESTA REGION
SON:

A) CanDEAL CRIOLLO. D) CHAaPINGO 53

8) CanDEAL 52. E) PALMITO 54

¢) CHMaPINGO 52.
2,- COSTA NCROESSTE Dl PACHIFICO. INCLUYE LOS VALLES DE LOS ESTADOS -
DE SONORA, SINALOA, BAJUA CALIFORNIA (NORTE Y SUR). EsTa REGION ESTA
DIVIDIDA EN DOS ZONAS:
ZONA SUR A- PERTENCCEN LOS E6TADOS DE: SINALOA Y SONORA SuR (VALLE -
DEL MAYO Y VaLLE DeL YAOuU1),
Zona NORTE B- CORRESPONDEN A ESTA 20NA: SONORA ORTE {Guavmas, HERMO
81LLO, CABORCA, PITIOUITO, ALTAR Y t'Res), Baua CaLIFORNIA (1IORTE Y -

SuRr)
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A LA 20NA BUR A PERTENECEN LAS GIGUIENTES VARIEDADES:

A) BannigbN Yaoui, 6) ANrHUAC 966
8) Yaktana P~ 14 n) Yaoui 54
c) Gamo 54 1) Vemrano 936
D) CHAPINGO 53 v) SinaLoa Sé
€) Lemwa Rouo. k) Mavo 54
F) Gaso 55 v 56 : L) Yaeu:r 53

LA ZONA NORTE B TIENE LAS GIGU IENTES VARIEDADES:

A) Yaxtrana P- i4 F) Yacus 54
8) Gaso 55 v 56 G) SinALOA 54
c) Gaso 54 H) MaYo 54
D) CHaPINGO 53 1) Yaqui 53

€) Lerma Rouo
3¢- REGION DEL BAJUIOs=- La REQGISN DEL BaulO COMPRENDE LAS ZOMAS TRI=-
GUERAS DE LOS ESTADOS DE GUANAJUATO, JALIBCO, MICHOACAN, QueréTAROD,
AGUASCALIENTE® Y SAN Lutls Potosi, TODAS LAS VARIEDADES DE ESTA RE---
GION POBEEN UN GRADO ADECUADO DE RESISTENCIA A LAS RAZAS DE CHAMUIX~-
TLE DEL TALLO.

SUS VARIEDADES BON:

A} Lemwa Rouo E) CNAPINGO 53

8) Yaktana P- |4 f) Yaxtana Tanrnlo

¢) Yaxtans PeLédn ¢) Bamriedn DeL Bavlo
D) KENTana 54 u) Ananuac 966

4o~ VALLES ALTOS DE LA MECA CELNTRAL Y DEL WORTE DE 4EX1CO. EL AmEa =
INCLUIDA EN E8TA REGION COMPRENDE LOS V4LLES DE HiDaL GO, HExico, Oa-
XACA, PUEBLA, TLAXCALA Y ZACATEGCAS, CUYA ALTURA €S MAYOR DE [,900 -
MTS. Y LAS AREAS TRIGUERAS DE CHINUAHUA, DURANGO (EXCLUYENDO LA LaA--

GUNA), DEL NORTE DE COAHUILA, LA ZONA DE NAVIDAD, Raices Y Povost, -

fNe L
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A €E8Ta REGISON CORRESPONDEN LAS BIGUIENTES VARIEDADES:

A) AMAaHuAC E) YARTANA A, B Y C.
8) CHAPINGO 53 F) Yaktawa Tanpflo
c) KENTANA 54 G) Yaxtana Peuédn

€£) LEAMA Rouo.

PUEDE CONBIDERARSE NOCIVA LA APARICION DE CUALOUIER YARIE=-
DAD BDE PLAGA OQUE SE MANIFIESTA YA SEA DURSNTE BU gULTIVO, O EN EL QUE
8E ENCUENTRA ALMACENADO, EN DONDE EXISTEN:
le= PULGOM DE TRIGO.~ E81a PLAGA CAUBA SERIOS DANOS EN LAS CUATRO RE--
GIONES EN DONDE HAY TRIGO. SE ENCUENTRA CONTROLADA POR UNA CATARINITA,
2.- AVENA SILVESTRE.= L& AVENA SILVESTAE ES UNA DE LAB WMALEZAS MAS SE-~
MIAS DEL CULTIVO DEL TRIGO EN LA REGION, YA QUE PUEDE DESARROLLARSE EN
CUALQUIERA DE LAS AREAB DONDE PROSPERA EBTE CULTIVO, SIENDO ADEMAS DI~
FicIL DE ERRADICARLA UNA VEZ OUE SE HA ESTABLECIDO, PUES SU SEMILLA ==
PUEDE PERMANECER EN EL CAMPO POR VARIOS ANOS Y GERMINAR DEsPufs. EBTA
PLAGA YAMBltN lll‘ LOCALIZADA EN LAS CUATRO REGIONES,
3e- RATA DE CAMPO.= LA MATA DE CAMPO B8E WA YENIDO MULT IPLICANDD EXAGE-
RADAMENTE EN LA REGION DEL Baulo, 80BRE 10D0 EN LA CIENAGA DE CHMAPALA
Y EN LA COSTA NOROESBTE DEL PACIFICO; CAUSA GRAVES PERUUICIOS POR LA ~-=
GRAN DESTAUCCIGN QUE HACE.
o= TIZONe= EL THILONCILLO DEL TRIGO EB DEBIDO A LA ESPECIE LLAMADA T~
LLETIA TRITICH, LA CUAL ATACA A LOS GRANOS EN LA £POCA DE LA MADURA-==
c16N, QUEDANDO ENMTCNCES £8T08 LLENOS DE UN POLYO PAADO QUE DESPRENDE -
uw oLoR FéTIDO, ESTOS NHONGOS MICROBCOPICOS PERTENECEN A LA FAMILYIA DE
LAS UIBTILANGINACEDS.

5.- 11/0N Df TRIGO.- CARBON DESNUDO VOL/DOR, USTIL4GO TRITI CI§ E8YA <=
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YBRI1EDAD INFECTA AL TR IGO DURAINTE 8U FLORACION.
LAS PLAGA® ANTERIORES BON PENJUDICIALEI DURANTE 8U CULTIVYOS

AHORA BE VERAN LAS PLAGES QUE LO ATACAN YA ALMACENADC, PLDIENDOSE AGRY

PAR EN LAS BIGUIENTES FORMAS,
le- PLAGAS DE INSECTOS PRINARICS DEL TRIGO:

A) BHILOPERTHA DOMINICA, COLESPTERO DELGADO DE COLOR NEGRO

O CABTARO OBSCURGC BRILLANTE DE 0.8 MM, DE LONGITUD, VIVE OPTIMAMENTE &
°

31°C pemuanece InacTivo & 21°C ¥ wuemre & 63°C €9, pom TANTOy UNA PLA==

GA MAS SERIA EN LOS CLIMAS chLiIDOS,

8) CALANDRA GRANARIA Y CALANDAA ORYZAE. AMBOS 8ON COLESPTE=-

RO8 Y GORGOJUOS VERDADEROS, BIENDO L% CARACTERISTICA QUE LOS DISTINGUE
8U TROMPA ALARGADA CON UAND’BULA! MORDIENTES EN LA PARTE DELANTERA, ==
CON LAB CUALES TALADRAN LOS GRANOS DE TRIGO, EN LOS QUE DEPOSITAN LOS
HUEVOS QUE, AL INCUBARBE, DAN LARYAS BLANCAS INDEFENGAB €N APARIENCLA}
GORDAS, DE 4 MM. DE LONGITUD Y CARECEM DE PATAS, ESTAS LARVAS 8E€ AL |-=
MENT AN DEL INTERIOR HARINOSO DEL GMANO, ESTOS MAN SIDO LLAMADOS LOBS IN
GECTOS MAS DESTRUCYORES DEL TRIGO EN EL MUNDO.

LAS DOS CALANDRAS VIVEN OPT IMAMENTE A TEWPERATuRA De 289C -
PEAMANECIENDO INACTIVAS & MeENOS DE 189C Y MuemEN ENTRE LOS 499C Y Los
s5°c.

€) S{TOTROGA GEREALELLA.- LLAMADA POLILLA ANGUMESA DEL TRI-

GO €8 DE COLOR AMARILLO DE [2.5 MM. DE LONGITUD, LAS ALAS TRABERAS BON
DE COLOR GR IS CLARC UNIFORME Y BORDEADAS DE PELOe LA LARYS ES BLANCA =~
CON CABEZA AMARILLENTA Y BEIS PATAS VERDADERAAS, ABRE AGUUEROS EN LOS -
GRANOS Y, PENETRANDO EN EL INTERIOR, SE ALIMENTA DE LA PARTE HARINOBA,

D).~ CPHEST 1A ELUTELLA, E6 UNA POLILLA DE COLOR CABTANO GA)L

SASE0, DE UNOS |8 MM. DE LONGITUD Y TIENE UNA SANDA OBBCURA Y ONDULAN~-
TE EN LA MITAD DE LAS ALAS DELANTERAS, LOS GUSANOS BON DE COLOR CARNE

Y ROUO
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PARDUBCO. TALADRAN LOS GRANOS Y TEUEN 80BRE LA SUPERAFICIE DE LO® MON=-
TONES DE THICD UN./ TELA PLATEADA BASTANTE GRUEBA,

Z8TAS SON LAE PRINCIPALES PLAGAS DE INSECTOS PRIMARIOS DEL
TRIGO, ADEMAS HAY DOB O TAEL EBPEGIES DE ACAROS QUE PUEDEN LLAMARSE -
AUTORIZADAMENTE PLAGAS PRIMARIAS DEL TRIGO, AL QUE ATACAN TALADRANDO
LO® GRANOS PRIMERO A TRAvESs DEL GERMEN, PARA PENETRAR WAS TARDE EN EL
ENDOSPERMO. LA EBPECIE MAS IMPORTANTE ES EL ALEUROBIUS FARINAE.

2.- PLAGAS DE INSECTOS SECUNDARIOS DEL TRIGO.

NO ATACAN LOS GRANOS B8ANOS,; 8INO QUE SE ALIMENTAN UNICAMENTE

DE LOS OUE HMAN SIDO YA ATACADOS POR L2S PLAGAS PAIMARIAS.

A) GLYCIPHAGUS CADAYERUM, E£8 UN ACARO QUE SE AL IMENTA DE --

GRANOSE ROTOS,

B8) SILVANUS SURINAMENS1S. COLESPTERO DEL TR1GO, DE DIENTES

DE SIERRA MIDE 2.5 MM, DE LONGITUD, DE COLOR CASTANO OBSCURO, CUEARPO -
APLANADO. LA LARYA MIDE 3 MM. DE LONGITUD Y ES DE COLOR BLANCO CON LA
CABEZA CABTANRO Y TIENE SEIS PATAS, )

E£8TAS SON LAS PRINCIPALES ESPECIES DE EVEMPLARES VIVOS Que
8E ENCUENTRAN EN EL TR IGO. LAS RATAS Y LO8 RATONES SON PLAGAS DE SOBRA
CONOCIDAS POR LO QUE 80LO 8E MENCIONAREN.

Ve- APLICACIONES,

SU USO DIARIO Y CONSTANTE MANIFIESTA BU TONACIDAD EN AQUE-"-
LLOS INDIVIDUOS DEBILES Y FATIGADOS. E8 UN ALIMENTO ACAECENTADOR DE <=
LAS CONDICIONES DE REMINERALIZACION EN EL ORGANISMO, LAS CUALES TI ENMEN
GRAN PREPONDERANCIA EN LA DETENCION DE PROCESOS CARIOS08 QUK SE HAN ==
INICIADO O CUALQUIERA DE AQUELLAS QUE PUDIEAAN CONS IDERARSE CONDICIO--
NES DEFECTUOSAS DEL ESQUELETO POR DESMINERAL 1IZACION OBEA.

PARA LOGRAR AQUELLA, DEMANDA EL ORGANISMO UNA Acacctdn azo-

ADA SUFICIENTE, FI1310L0GICA ¥ BIEN ADAPTADA ACRECENTANDOSE CON EL ULBO
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DE ALIMENTOS MINERALES ENTRE CUY®S PRIMEROS LUGARES $E CNCUENTRA COLO-
CADO, EL TR1GO.

OTMA DE BUS APLICACIONES MAS FRECUENTES Y DE GRAN {MPORTAN-
ClA EN MUESTRO MEDIO) ES8 LA ELABORACISN DE PAN NEGRO, GUYAS VENTAUAS =~
SOBRE OTRO T1PO DE PAN ES MUY MARCADA, PUES POSEE LA DE NO &ER ACIDI-=
FICANTE; (EL PAN CONOCIDO GENERALMENTE COMO PAN BLANCO AUNQUE REALMEN-
1€ %0 E8 Un ACIDO, PERTENECE A UNA VARIEDAD DE ALIMENTOS LLAMADOS FAR}
NACEOS cuYO PROCESBO DE ELABORACION ORGANICA CONTRIBUYE A ACIDIFICAR -
LO& KUMORES).

ADEMAS SE PUEDE CONTAR EL TAIGO COMO GRAN COLABORADOR EN LA

INDUSTRI A DEL ALMIDOW EN CUYO PROCESO CONTRIBUYE.



CAPITULG I
BBEYE EXPOSICION DE LO5 MEIQDOS DE ANALISIS.

DADA LA ENOAME VARIEDAD DE SEMILLAG DE TRIGO EXISTENTES EN
NUESTRO MEDIO 8ERIA IMPOBIBLE PRETENDER EXPONER EN UN TRABAJO 6 INTETI-
c0 cowuo €8TE, LA TOTAL ExPO8SICION DE LOB METODOS DE ANALISIS DEL TR1GO
Y TODAS LAS VAAIEDADES EXISTENTES, POR LO OUE NO PRETENDIENDO SER DEMA
81ADO EXTENBA, ME CONCRETARE UNICAMENTE A EXPONER AQUELLAS PAINCIPALES
YARIEDADES DE TRIGO Y 8US MEIODOS DE ANALIBIS.

tos METODOS DE ANALISISE SON LOS B GUIENTESRS

le- DETEAMINACION DEL PESO DEL MECTOLITRO DEL IR1GO.

La DETERMINACION DEL PESBO DEL HECTOLITRO DE LOS CEREALES ES
UK PROCEDIMIENTO AMPLIAMENTE CONOCIDO PARA EVALUAR DE MANERA RAPIDA Y
SENCILLA, LA GALIDAD DEL CEREAL.

CL APARATO CONSBTA DE UNA MEDIDA DE UN CUARTYO DE LITRO, DE N
CILINDRG Dt GulA, UM TUBO DF LLENADO DE UN CILINDRO DE YERTIMIENTO, DE
UNA CUCHILLA O RABEHA Y DL UN JUEGO DE PEGAB., PARA LA SUSPENCION DE LA

CRUZ DE DRAZOS 1GQUALES, LLEVA UNA COLUMNNA,

PROCED|MIENTO. - FL PLATILLO PARS LAB PESAS SE SUSPENDE DEL

LADO 1LOQU IEADO DF L * CAUZ, BF INTRODUCE LA CUCHILLA RABERA EN EL CILIN
DRO DE | /4 Dr LITRO, OF PONF ENCIMS EL CILINDRO DE Gufa, ESTE TIENE ==
POR ODJUETO CONDUCIR | & COLUUNA Df TRIGO DFSCENDIENTE DE TAL MANERA QUE,

AL SACAR (A CUCHILLA NO CAlul N L& VABIUA DE MEDICION COMO LLUYIA, 81

NO COMO RLOQUY COMPAOTG, A fIN D? UL tL AIRE POR DEBAJO DEL CILINDRO

DE GUlA PULDA TENIR A8LIDA SIN SuBtACLLO, EL RECIPIENTE DE MEDICIEN ==

POBEF UN FONDO AGU L MADG Y RANLHAS ¢ NITAE LUS TURNILLOS, LA DETERMINA-~-



- |8 -

c1ém o€ EFECTGA cOMO BIGUEr €L Tuao DE LLENAD® OE INTRODUCE LIGE - -
RAMEMTE EN EL MECIPIENTE DE WEDICISN, EL TUBO Df YERTIMIENTO 8F LLE NA
POR COMPLEYO CON EL TAIGO, SE VIEATE EL CONTENIDO EXAGTAMENTE EN EL -
CENTRAO DEL TUBO DE LLENADO, SE SACA LA CUCMILLA RAP IDAMENTE, Y BE VUEY
VE A METER, DEBPUEE DE DESCENDER LA COLUMNA DE TRIGO; DE EBTA MANERA ~
BE BEPARA EXACTAMENTE EL vOLUMEN DE /4 DE LITMO., SE€ VIERTE €L TALGO,
QUE EN EL TUBO DE LLENADO 8E EMCUENTRAA POR ENGCIMA DE LA CUCH ILLA, B
QUITA LA CUCMILLA Y EL TUBO; SE BUSPENDE EL RECIPIENTE DE MEDIC!&N LLE
NADO Y BE ESBTABLECE EL EQUILISRIO COLOCANDO EL PLATILLO CON BUS PESAS
CORRESBPONDIENTES., CON EBTE PESBO SBE VA A LAS TABULAB Y OBTENENOS EL PESO
CORRESBPOND! ENTE DEL HEGTSOLITRO.
Ilo- DETERMINACION DE |MPUREIAPD EM EL IR1EQ,

LA MAYORIA DE IMPUREZAS QUE CONTIENME €L TRIGO, BON DEBIDAS
A METODOS EMPLEADOS EN 8U PRODUCCI®dN, UN PE JENO TANTO POR CIENTO DE -
SEMILLAS DE OTRAS PLANTAS ES INEYITABLE, AON ALLl DONDE EL cuLTIvVO DEL
TRIGO SE LLEVA A CABO COM EL MAYOR EGMERO. ADEMAS DE LAS SBEMILLAS DE -
PLANTAS EXTMANAS, PEATEMECEM A LAS IMPUREZAS, LOS GRANOS DE TRIGO DE =~
MALA CALIDAD, CONSTITUIDOS PRINCIPALMENTE POR L OS5 LLAMADOS GRANOS "MEA
WADOS"™, T ERWNOS TODAViA AL LLEGAR A LA £POCA DE COSECHA Y QUE, AL SE-~-
CAR BE CONYILERTEN EN GRANOS LIGEROS Y EXIGOES, TAMBIEN PERTENECEN A =-=
EBTE GAUPO LO8 GRANOS ATACADOS POR ENFERMEDADES, GRANOS QUEBRADOS Y ~-=
LOS GRANOS DE OTROS CEREALES COMO:! AYENA, CEBADA, CENTENO, ETC,.

ADEMAS DE LAS IMPUREZAS DE ORIGEN VEGETAL, EL TAIGO ADQUIE~-
RE BUBSBTANC IAB ORGANICAS Y MINERALES EN BRUTO Y PARTicuLAs METALscCas.
L08 METODOS DE PRODUCCIOHy, DE TRANBPORTE Y ALMACENAMIENTO MACEN [INEVI-
TABLE LA MEZCLA DE PRODUCYOS TALES COMO: PAJAy PIEDRAS, SUCIEDAD, POL-
YO, Y DURANTE LA LIMPIEZA EN LAS GRANUAS As{ cCOMO EN EL TRILLADO PUE-~-

DEN CAER EN EL TRIGO, CLAVOS, TUERCAS, ETC,
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PARA (& DETERMINACION DE ESTAS IMPUREZAS B8E HACE UBO DE ==

CRIBAS PARA LIMPIEZA DE TAIGO, CON (A8 CUALES SE HACE UNA LIMPIEZA DI

LA MUES(RA Y 3& VAN SEPARANDG (A IMPUREZAS DEL GRANO. UNA VEZ LINPIO
EL TRIGO 8E TOMA EL PESO POA HECIOLITRO.

St AL PE30 POR HEGCTOLITRO LIMPIO, SE LE RESTA EL PESO POR
HECTSOLITRO 8UCIO, NOS DA UNA IDEA DE LA CANTIDAD DE IMPUREZAS PRESBEN-
TES EN EL TRIGO, POA ANALIZAR., PARA DETERMINAR EL TANTO POR CIENTO DE
{MPUREZAB Y GRANO QUEBRADO, S8t PESAN |00 G. DE LA MUESTAA, SE LIMPIA
APARTANDO LAS IMPURELAS, EL GRANO QUEBRADO, TI12ON ENTERO, GRANO PiCA~
DO SE PESAN POR SEPARADO Y SE RELACIONAN A 100 TEN1EwDO asi &L % DE -
CADA UNA DE ELLAS.
P1l.- DETERMINACION DE HUMEDAD,

EL GRANO DE TRIGO CONTIENE CIERTO PORCENTAUE DE HUMEDAD ==~
SEGUN EL CLIMA EN DONDE BE CULTIVEN, PRESENTA GRAN VARIEDAD EN ELLA.

NO SE BABE EN QUE FORMA BE ENCUENTRA ESTA EN EL TRIGO, SE<
GUN SE CREE SE MALLA EN DOS ESTADOS DISTINTOS: 8E PUEDE ENCONTRAR CO-
MO HUMEDAD NATURAL, LA CUAL 8E ENCUENTRA ADHERIDA A LAS PARTIcuLAS --
s6L1pas, § COMO NUMEDAD DE CONSTITUCION, LA CUAL ESTA LIGADA A LA Ma-
AINA., PARA LA DETERMINACION DE MUMEDAD 8E CONOCEN VAR|IOS METODOS EN--
TRE LOS CUALES SE ENCUENTRAN:

l.- METODOS POR DESBTILACION DiRécTA o

A) ARRASTRE DE HUMEDAD POR DESTILACION con Llouipos vo
LATILES cOMO TOLUENO Y XiLOL,
2.- METODOS POR DEST ILACION INDIRECTA,
a) EsTuras DE vacfio.

8) METODOS ELECTRICOS RAPIDOS, ETCe
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EN LA DETEAMINACION DE WumgDAD DEL TRIGO OE EMPLEARON ué-~
YODOS ELECTH ICCS, LO6 APARATOS EMPLEADOS FUERON: DETERMINADOR RAPIDO
DE HUMEDAD ( wupeLo ML 1-400 Lz LA casa BOWLER HMos.), Y EL DETERMINA
DOR DE HUMEDAD AQUA-PART (DeL |NG. CARL KUHN DE LA CASA MUHLENGHEM|E)

FUNCIONAMIENTO DEL PRIMER APARATO! SE COLOCAN |0G. DE TR)-
GO MOLIDO EN EL PLATILLO INFERIOR, B8E EXTIENDE UNIFORMEMENTE 80@RE LA
SUPERFICIE DEL WMISMOs CUANDO LA CAMARA DE DESECACION ALCANGA LA TEM--
PERATURA DESEADA (125%C- l50°c) BE INTRODUCE EL PLATILLO PESADO EN LA
MIBMA, SE AUUSTA EL RELOuU DE SERAL AL TIEMPO DE DESECAC IGN CORRESPON-
DIENTE (7 MIN.), #L BONAR LA BENAL ACOSBTICA LA DEBECACIAN SE DA POR =
TERM IKADA, Y EL PLATILLO SE DEUA LIBRE BOBRE EL SISTEMA DE LA BALANZA,
MEDIANTE LA PALANCA SUPERIOR SIN ABRIR LA TAPA DE LA CAMARA, SE HACE
GIRAR EL BOTON BITUADO A LA DERECHA DEL APARATO, SOBRE LA ESCALA SE =
LEE DIRECTAMENTE EL ¥ DE HUMEDAD EN EL TRIGO.

FUNCIONAMIENTO DEL Acu. PART: £STE APARATO CONSTA DE UNA =
CAUA MEDIDORA LA CUAL TIENE UN INSTRUMENTO MEDIDOR CON UN ALCANCE PA-
RA MEDIR DE 9% A 13% v OTRO QUE ¥a DE 13% a 20% DE HUMEDAD,

TIENE aDeEMAS UNA TECLA MEDIDORA, UNA DE CONTROL, UN CONMU~-
TADOR PARA LOS ALCANCES MEDIDORES Y DOB ENCHNUFES, TRES MATRICES; UNA
PARA TAITURADO, OTRA PARA HARINA Y S8EMOLA Y LA TERCERA PARA GRANOS,

EL TRIGO TRITURADO 8E COLOCA EN 'A MATRIZ MEDIDORA CERRA-=
DA CON VIDRIO PLEX| MED IANTE UNA ESPATULA, A CONTINUACION LA MATRIZ -
SE EMPUJA CONTRA UNA BABE FIRME DANDOLE PEQUENDS GOLPES PARA QUE ASI-
ENTE EL MATERIAL UNIFORMEMENTE, 8€ AJUUSTA LA TEMPEAATURA DE LA PRENSA
MEDIDOARA CON LA TEMPERATURA AMBIENTE., EL CIERRE DEL VIDRIO PLEXI 8E -
MUEVE AL LADO Y SE COLOCA LA MATRIZ BAJO EL ESTAMPADOR., SE SUELTA LA

PALANGCA DE LA PREWSA Y BE MUEVE LENTAMENTE WACIA ABAUO,
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BASTA UNA ch: PRESION BOGRE LA TECLA MEDIDOMA Y EL INSTAUMENTO GRAN~
DE MARCA INMEDIATAMENTE EL % DE MUMEDAD DEL PARODUCTO.

IVo- EL GLUTEN E8 LA suBsTaNCIA GOMOS A QUE QUEDA DEspufa -
BE BOLAR EN AGUA, UN AMASIUO DE . HARINA Y MAWER SEPARADO LA MAYOR PAR~
TE DEL ALMIDON, | A4 waBA DEL GLUTEN CONT IENE TODAVIA PEQUENAB CANT IDA-
DES DE CELULOSA Y aLMIDON ETC. EN ESTADO HUMEDO PUEDE APREC IARME SUS
PROP IEDADES DE ELASY ICIDAD Y TENACIDAD; PESANDOLO EN ESTADO HUMEDO Y
EN ESTADO 8ECO, $E OBTIENE UMA IDEA DE 5U CAPACIDAD DE ABSORCIAN DE -
AGUA Y DE BU CANTIDAD Y CALIDAD,

Ft GLUTEN E®TA FORMADO POR DOS PROTEINAS, LA GLIADINA ¥ (i
GLUTENINA, SE AFIAMA QUE LA GLUTENINA DA ELASTICIDAD AL GLUTEN, EN ==
TANTO QUE LA GLIANDINA POR BER UN CUERPO ELABTICO Y PEWAUOBO, DA COME
SI6N A LA MABA DEL WiBNO.

PARA EFECYUAR UN ENSAYO BASBTAN 25 G. DEf NARINA QUE 8E OB==
TIENEN MOLIENDO 200 G. DE TRIGO Y PASANDOLO A UN GEANIDOA MALLA |UXX,
CON LA CUAL SE PREPARA UN AMAB|UO, QUE PUEDE SOSTENERBE FACILMENTE EN
LA PALMA DE LA MANO, MIENYRAS 8E 80uA CON EL DEDO PULGAR DE LA OTRA,
£E8 PROVECMOSO HACER EL AMAS|JO DURO EMPLE ANDO LA MENOR CANTIDAD DE ==
AGUA POBIBLE, EL AGUA PARA EL LAYVADO ES soLuctéw De NaCl aL 2%, EL LA
VADO 8E EFECTUA BAJO UN MILO DE AGUA, DESPUfS DE ELIMINADA LA MAYOR -
CANT I DAD DE ALMIDON, BS8E LAVA CON AGUA NATURAL Y OE EXPRIME NASTA QUE
ELIMINADA TODA LA HUMEBAD soénnnvc, MUEBTAA LIGERA TENDENCIR A PEGAR-
SE EN LAS MANCS, B8E PESA Y ESTE DATO CORMREGBPONDE AL CONTENIDO DE -
TEN HUMEDO, 81 PARTIMOS DE 25 G. DE HARMINA, WULTIPLICAMOB POR 4 AL -
DATO ANTEAIOR Y TENEMOS €L % DE GLUTEN HLMEDO EN LA MUEBTAA, S€ PUEDE
OMTENER FL GLUTEN MEDIANTE UN APARATO LAVADOR DE GLUTEN QUE ELIMLINA

LA INCOMODIDAD Y LA POCA SEGURIDAD QUE OFRECE EL METODO MANUAL,
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EL APANATO CONBTA DE UN D16CO ROTATORIO DE AMABADURA EN Vi~
DRIC PYREX MUY S8LIDO EMPAQUETADO COM GORRO DE GASA DESMONT ASLE. UNA -
BABE DE ALUMINIO COLADO QUE TIENE EN LA PARTE POSTERIOR UNA TELA DE SE
DAy, ENTRE £8TA Y EL DISCO GIRATORIO BE COLOCA LA BOLA DE MAGA LA CUAL
BE LAVA CON 80LUCION BALINA alL 2% PROVENIENTE DE UN GRIFD [NCOAPORADO
AL APARATO. UNA YEZ LAVADO €L GLUTEN EL SECADO SE LLEVA A CABO POR EL
METODO MANUAL.
V.- EXPANSION DEL GLUTEN,

LA eExPANBIGN DEL GLUTEN NOS INDICA LA FUERZA DEL MISMO, PA-
AA SU DETERMINACION SE HACE USO DEL ALEURGMETRO QUE TIENE UN ADITAMEN-
TO ESPECIAL PARA LA COLOCACION DE 10 G. DE GLUTEN HUMEDO Y CONFORME VA
SUBIENDO EL GLUTEN POR EL CALOR QUE SE LE PROPORCIONA POR LA PARTE IN=-
FERIOR DEL APARATO, VA MARCANDO EN UNA EBCALA MARCADA DEL>35 AL 100, -
S1ENDO £81a LA MAXiua ExpansiOn,
Vi.- DETEAMINACION DE CELIZAS

L 0S CEREALES AL QUEMARBE COMPLETAMENTE DAN LUGAR A LA MATE-
AlA MINERAL DE LOS MISMOS, LA CUAL QUEDA EM FORMA DE CENIZAS; EBTA DE-
TEAMINACION ES IMPORTANTE YA QUE INDICA AL MOLINERO LA CALIDAD DE LA =~
HARINA QUE PUEDE OBTENER BASANDOSE EN LA CANTIDAD DE CENIZAS OBVENIDAS;
A WAYOR CANTIDAD DE CENIZAS EN EL TRIGO, EN LA HARINA SE OBTENDRA Aqu
CONTENIDO DE ELLAS, EN CAMB!O CUANDO EN EL TRIGO ES BAJO EL CONTENIDO
DE ELLAS, LA HARINA TENDRA oAJO CONTENIDO DE MATERIA MINERAL ¥ apemks
EL MOLINERO TENDRA MAS RENDIMIENTO., [ A CANTIDAD DE MATERIA MINERAL EN
EL TR1GO vARfA DE |.5% A 1.9% Y AGN HAY TRIGOS QUE DAN HASTA 2.5%, Ew
CAMBIO EN A HARINA EL CONTENIDO DE CENIZAS EB ENTRE . 35% EN LAS MA==
RINAS Df PRIMERA Y |% EN LAS HARINAS BAUAS,

LAS DETERWMINACIONES PUEDEN LLEVARBE FACILMENTE A CABO EM-=

PLEANDO CRIBOLES DE PORCELANA, SE PESAN DE | A 56, DE TR IGO MOLIDO, SE
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CALIEMNTAN AL PRINCIPIO CON BASTAKRTE LENTITUD EN LA ORILLA DE LA MU~-~

FLA, CUAML RASrTTCE LA LLAMA DEL TRIGO EN COMBUST(AN Y QUEDA UNA

MABA NEGRA 5F INT:=';

JGCE CL CfE7 L A LA PARTE MAS CALIENTE DE LA MU=~
FLA Y SE DEJA POR 2 HBse A Bu . CUANDO LA CANTIDAD DE TRIGO MOL I1DO
€8 DE | A 3 G. Y 8€E DEUA DE 2 [/2 & % {72 W3, CUANDO LA CANTIDAD VA=
R{a DE 4 A 5 G, DE LA MUESTAA MOL DA,

UNA YEZ QUE LAS CEMIZAS QUEDAN BLANCAS 8E ENFRIAN EN UN -
DESECADOR Y SE PEBSAN,

Chtcutos: EL CRIBOL DEBE ESTAR TARADO ANTES DE PESAR EL -
TRIGO, SE ANMOTA 8U PEBO.

Seaz Pl Peso DEL CRisoL vaclo.
Po PEBO DEL CRI1BOL MAB HARINA,

P3 PESO DEL CRISBOL MAS CENIZAS.

LueGo:
P2 - Pl PESO DE LA HARINA.
Py - P' PEBO DE LA CENIZA.
P3 - P|
[P x 100 4 DE CENIZAS,
P2 - PI

EBTE DATO €S BO.RE TRIGO HUMEDO PARA SACAR EL % DE CENILAS
BOBRE SOBSTANCIA SECA SE DIVIDE EL § DE CENIZAS HUOMEDAS ENTRE 10U -%-
DE HUMEDAD DE TRI1GO.
VIl = EXPANSOGRAFQ.

ANTES DE HAuLAR SOBRE ESTE WMETODO DE ANAL181S SE HARK UNA
BREVE £xPLICACION BOBRE LAS ENZIMAS Y Su ACCI6N soinz LA FERMENTACION
DE LA MABA PARA LA PANIFIcAC 10N,

LAS PLANTAS Y LOS ANIMALES PRODUCEN ENZIMAS EN SU INTERIOR
LAS CUALES AUNQUE ESTAN EN CAN)IDADES PEQUEN[BIMAS SON SUFICIENTES ==

PARA AGELERAR CIERTAS TRANGFORWMACIONES Oufuicas O FISICAS EN GRANDES

CANTI{DADES DE MATERIA, SIEMPRE QUE LAS CONDICIONES DE HUMEDAD Y TEM—=
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PERA:" & WELN PLYORABLES. | 28 ENZIMAS QUE SE PRODUCEN EN LA CAPA -~

EPITEL LAL .t [ TR t TAPA QUE SE ENCUENTRA ENTRE EL GERMEN =

Y OEL EKDOS/AERMG, LiCul & MG ttacan A ESTE UL11%0, HACIENDOLO ACCE~
CIBLE A LA PLANTA, EN LA Wi 32 0wy © 4 HARINA T|ENE PROPLEDADES =~
PANADERAS BULNAS C MALAS ATEMDIENEG 4l +oHTENIDO DE EMIZIMAS, LIENTRAS
EN LA PANITFICACION EL EBPUNJAMIENTC Y LA DIGESTIBILIDAD DEL PRODUG-
1C YFRHH.’ADO, DEPENDERAN CAS| POR COMPLETO DE LAS ENZIMAS TANTO DC =
LA HARINA COMO DE LA LEYADU® 4, | A3 ENBIMAS SE PUEDEN CONSIDERAR COMO
CATALIZADOAES OHGANICOS,
1 AB ENJIMAS MAE IMPORTANTES Y QUF 8f FNCUENTRAAN PREBENTES

EN LA HARINA DY TRESY SOKNK:T L0 SAOCTCAGA Y LA Dt ASTASA, fsTas ENIIWMAS
SE ENGUECNTRAN TAMBISN En (0% PAGDLZTOS MALTICOS DESECADOS A BAGA TEM
PERATURA, | A% TAANSFURMACIONTS EFFCTUADAYS POR LAS DOS ENZIMAS BON:
DIASTASAZ.., TRANSFORMA ALGO DFL ALMIDON PRESENTE EN LA HARINA, EH =

AZUGCAR DE MALTA Y DEXTRINA,
PROUTEAGA ... ASL ANDA EL GLo1EN (LLEGARIA FINAUMENTE A L1QUIDARSE.)

TAMS1EN ES  MPOuTANTE VFR LAS ENLIMAS DE LA LEYADURA, YA
QUE TI1ENE GRAN ITNFLUENCT W EN LA PANIFICACION; LAS ENZIMAS DE LA LE=~-
VADURA 8OMN: LA INVERTABA, LA MALTASA Y LA [|MASA, L AS TRANSFORMACI O~
NES EFEDTUADAS POR ELLAS 8ON:
INVERTABA:. s, TRANSFORMA EL AZUCAR DE CANA DE LA HAR INA EN GLUCOSA

Y FRUCTOSA,
MALTABAS soee TRANSFOAMA EL AZUCAR DE MALTA EN GLUCOSA.
2IMASASeovess TRANBFORMA LA GLUCOSA Y LA FRUCTOSA EN ALCOHOL Y ANHI-

DRIDO CARBENICO.

LA FERMENTACION Df LA UASA ESTRIBA PRINCIPALMENTE EN LA =

ACT IVIDAD DIAS1‘SICA, YA QUE LA ENLZIMA DIASTAGBA TRANSFORMA EL ALMY -~
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DN DEL TRIGO EN MALTOSA ABEGURANDO as{ LA EXIBTENCIA DE AZUCAR PARA
QUE LA WASA EBPONUE, UNA VEZ QUE BE HAN TERMINADO LOS AZU GARES OR|~--
CINALMENTE PREBENTES EN LA WARINA, DANDOLE ADEMKS Buewa coLo;Ac|6n A
LA CORTEZA DEL PAN,
LA8 SIGUIENTES AEAGCIONES IND ICAK LAS PROUAWLES TRANSFOR-

MACIOMES EFECTUADAG EN LA MABA POR LAB ENZIMASS

ENZiwa
l-'Cl2 H22U | +HzU ________ C H V] C H U
: INVERT A5 A 62 Yo + b T2 "o
ALUCAR DE Grucos a FAuctiosa
CANA
ExZiua
Tem 30 HygUgY W 4+ (MWW S (€, Hoy UM (CoH, U )N
1os - Binsvass’ 12 22 670"

AMwinbn HALTOGA DEXTRINA
Jo = CioHoouy ) - HoU e 2’CbH oV

2722 2 HALTABA - | °©

WAL YOBA GLucosa
Ao CeMy0e 2CoH OH - 200,

Jtuaga 7

Giucosa

LA DIABYABA Y L4 PROTEASA BON SUSBBTAMCIAS DE GRAN INFLUEK=
CIA EN L &4 MADUREZ DE LA MAa%, POR L0 TaNTO LA ELECCION DE TRIGOS PARA
LAB MELZCLAS WO SE HABA BOLO E% L A CANT {DAD Y CALIDAD DE LA PROTEINA =
SINO TAMBIEN EW LA BUFICIENCYLA DE ACTIVIDADES PACTEALICAS Y DIABTAB~
CA8 PARA MADURARLA Y ESPONJARLA EN FL TIEMPO DESEADO.

LA INBUFICIENCEA DE ACTIVIDAD PROTEASI €A TRAERK EN CONSE-
CUENCI A 1A OBTENC IO DE PANESB PEQUENHCS, Lk MIGA SERK CORREOSBA Y FALTA
RA cOonESION EN LA MASAy, POR CONSIGUIENTE BE RECOMIENDA FEN EB8T08 CA508
La aDtcidN DE PROTEABA Y €514 B8E PUCDE OBTENER ANADIENDO PRODUCTO 8 ==

MALT 1cos.
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TaMBIEN LOS AZGCARES TIENEN GRAN INFLUENC 1A Eh LA FERMEN=
TACION, YA QUE ORIGINAN LA PREBENGI A DE GASES EN LA MABA Y DAN COLO=
RACION A LA CORTELA DEL P AN
LO8 ALUCARES BON HIDRATOS DE CARBONO QUE 8E MAN DIVIDIDO
EN TRES GRUPOS:
1) Monosachkripos
2) Disackripos
3) PoLisackriDos
SE VERAM SOLO LOS MAS IMPORTANIES QUE B8E ENCUENTRAN PRE=~-
BENTES EN EL TRIGO O BE FORMAN DURANTE LA FERMENTACION DE LA MASA A
CONSECUENCIA DE LAS ENZIMAS,
GLUCOSA - C6H|206
SE FORMA DURANTE LA PANIF|CACI6N DE LA MASA A CON.E
CUENCIA DE LA ACCION ENZIMATICA, Y MAS TARDE SE TRANSFORMA EN ALCOHOL
ANHIDRIDO CARBONICO Y PEOQUENAS CANTIDADES DE GLICERINA 1 ACIDO succh
N1€0.
ERUCT 2SR~ CeH|pu,
D‘ LOS MISMOS PRODLCTOS QUE LA GLUCOSA CUANDO FER=~
MENTA LA MASA POR ACCION DE LA LEVADURA, AUNQUE ESBSTA REACCléN ES MAS

LENT A,

K

ACARQS A, - ¥}
ACA3Q3A. - € Hp0V

LLAMADA AZUCAR DE CANA, SE ENGUENTRA NATURALMENTE EN
LA MARINA DEL TRIGO, JUNTO CON LA MALTOSA SE TRANSFORMA POR LA accién
ENZIMATICA EN GLUCOSA Y FRUCTOSA,

Oy -

MALIOSA: = Clap,0)

s EL AAUCAR DE MALTA Y SE PRODUCE JUNTO CON UNA ==<

SUBBTANCIA DE ASPECTO GOMOSO QUE RECIBE EL NOMBRE DE DEXTRINA.
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{CeH g0g )
" EMGCUENTR. PRESENTE EN GRAN CANTIDAD EM EL TR1GO, ES
IMPORTANTE DESDE EL PUNTG DF ¥1STA DE LAS PROPIEDADES DE PRODUCE 1N DE
GAB DE LA HARINA. ADEMAS uau0 LA AcC1ON DE LA DIASTABA SE TRANSFORMA =
ENTERAMENTE EN DEXTRINA Y MALTOSA A UNA TEMPERATURA DE 659C a BOO(.
DEXIBINA. = (CgHqUg)w
SE CREE QUE €5 UNA MEZCLA DE SUBSTANCIAS OBTENIDAS cO
MO PRODUCTO INTERMEDIO DURANTE L4 CCNVERSIAN DEL ALMIDON EN AZUCAR, SE
FORMA EN LA CORTEZA DEL PAN DANDOLE UN ASPECTO BRILLANTE.
PasaM0s AHORA AL ME10DO DEL EXPANSOGRAFO. En LOs wméTODOS, -
EN LOS8 CUALES SE BASA EL EKPANS(SGF\AFO, LA HARINA BE SOMETE LARGAMENTE
A LOS EFECTOS CONSECUTIYOS QUE SE PRODUCEN EN LOS ENSAYOS DE PANIFICA-
cidN; POR CONSIGUIENTE ESTE METODO DE CONTROL CORRESPONDE A UN ENSAYOQ
DE PANIFICACION MODIFICADO,
PRINCIPIO. - LA CANTIDAD DE GASES RETENIDA DURANTE LA FERMENTA---
CION DE UNA MASA NORMAL, ES REGISTRADA BOBRE UN GRAFICO. LA MASA DE EN
BAYO BE PONE EN FERMENTACION ©AJO AGUA A UNA TEMPERATURA CONSTANTE, LA
INFLACION DE LA MASA PRODUCE UNA ELEVACION DEL NIVEL DE AGUA. EsTA DI~
FERENCIA DE LA MABA SE MIDE POR MEDIO DE UN MANOMETRO Y BE REGISTRA =~=
CONTINUAMENTE BOBRE UN GRAFILCO,

MODO DE EMPLEOs- «20 G. DE HARINA, CON 7,50 DE LEVADURA, 2% pe -

8AL DE MESA NaACl, Y DeE 50 a 55% DE AGUA, SE AMASAN EN UN AECIPIENTE DE
PORCELANA HASTA OBTENFR UNA MASA HCMOGENEA, SE EXTIENDE LA MASA BOBRE
UN PLATO DE VIDAIO Y SE FORWMA UNA BOLA CON LAS MANOS, SE RECOMIENDA =<
ANTES DF PREPARAR LA MASA UN PREVIO CALENTAMIENTO DE I LITROS DE AGUA
2 3% QUE SIRVE PARA LLENAR EL RECIPIENTE DE CRISTAL DONDE SE INTRO =~
DUCE LA MASA {BIEN HOMOGENEA Y SIN GRIETAS), B8OBRE EL PLATILLO DE LA =

APA
CANASTA mETAL1cA. DeEsPUES DE HABER CEHRADC EL RECIPIENTE CON SU T ’
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BE IMTIODLCE £4TE EW £L BANO DE AGUA DEL EAPAMSOGAAFO; INMEDIATAMENTE
8F €CLC8ZI4 La CiMPAMA DEL TUBO FLEXIBLE EM EL CiL INDRGQ DEL RECIPIENTE
DE ViL3}0, $£ RLGULA EL MIVEL DEL AGUA DE TAL WMAMERA QUE EL WMANSMETRO
INDYQUE uMa PRESIEN DE 5 MM. SE CONECTA LA PLUMA SOBRE La Gnirica, sg
WACE FUNCIONAR EL INDICADOR Y LA PRUEBA BE LLEVA A EFECTO POR S| SOLA.

Us PRUEBA DURARL 8EGUN LA CALIDAD DE LA HARINA, DE 3 a 6 -
H8., POR MEDIC DE LA SEGURIDAD DE LAS EMZIMAS DE LA LEVADURA, EMPIEZA
LA TRANSFORMACION DEL AZUCAR EN LA MASAR, LA CUAL POR OTRO LADO; SE ==
PROBUCE POR MEDIC DE LAS ENZIMAS DE DIAGTASA,

EL GA3 que 8E PRODUCE €S CO,, DICHO GAS ES RETENIDO EN PAR
VE POR LA BOLA DE WASA Y PARTE SALE DE ELLA. SOLAMENTE SE PUEDE WEDSR
EL GAS RETEMIDO, Y ESTO ES POR EL HECHO DE QUE LA BOLA DE MASA AUMEN-
TA DE VOLUMEN Y RESTRINGE EL AGUA EN EL RECIPIENTE. D £BTA MANERA AY
MENTA LA PRESION EN LA CAMPANA Y EN EL TUBO FLEXIBLE Y LA PREBION CO-
RRESPOMDIENTE SE TRANSMITE AL MANOMETRO SuBIENDO ASt LA CURVaA,

PARA EL DEBARROLLO DE LA CAMT|DAD DE GAS SOM RESPONSABLES:
LA ACTIVIDAD DE LA DIASTASA, LA ACTIVIDAD DE LA LEVADURA Y LA PRE-EXIS
TENCIA DEL AZUCAR, PAAA LA CART IDAD DE GASES RETENIDOS SON RESPONSA--
BLES: LA CAL IDAD DEL GLUTEN EN RELACION A LA FERMENTACION, LA ACTIVI-
DAD DE LAS €Nz 1MAS PROTEOLITICAS (LAG QUE REDUCEN EL GLUTEN), Y La ca
LIDAD DE CIERTAS BUBSTANCIAS GLUTENICAS, EN EL MOMENTO EN QUE EL GAS
AUMENT A DEMAS IADO EN LA BOLA DE MASA €8TA SE ROMPE Y EL GAS EMPIEZA A
SALIR POR LAS GRIETAS, LA PRESION DISMINUYE Y LA CUAVA !ur}(:l A DE§-
CENDER.

CoN €L €xPANSOGRAFO SE MIDE LA CALIDAD DEL GLUTEN EN cCOMB A
NAC 18K CON LA ExPAnSION O MEJOR DICHO, EL DEBARROLLO DEL GAs. LA PRO-
Duccién DEL G&B POR SU LADO, ES UNA FUNGION DEL CONTENIDO DE ALviDON

Y DE LA FUELRZA DIASTES ICA,



INFERPRETACION DE LAS CURVAS,

SUBIDA.~ COM UNA BUBIDA MORAMAL rgunalu QUE CRUZAR LA CURVA
LA LiNEA WOAIZOMTAL DE 2U wmi, DEsPUES DE UN LAPSO DE 50 Ao 70 wimuTOS -
COMNISDCS DESDE EL PRINCIPIO DE LA PRUEBA. U'NA CURYA DEMABIADO FORZADA
SIGNIFICA QUE LA FERMENTACION EB MUY FUERTE EN RELACION AL GLUTEW QUE
€s pfsrt 0 eLhsTico. Una BUBIDA DEMARBIADO PLANA, ES EL RESULT ADO DE -~
WM GLUTEM WUCMO MUY YENSO O FUERTE O DE UNA FERMENTACION DB iL.

CBTARBILIDAD.- LA CURVA EMPIEZA A ABCENDER NORMALMENTE Y SE€
MANTIENE POR CIERYD LAP60O DE TIEMPO ARRI3A DE LA LiNEA DE -20 Mu., €812
wfmEL RECTA EMYTRE LOS CRUCES DE LA LINEA DE PRESION DE 20 wu. (suusiDa
Y DSSCeM33) SE MIDE £N MILIMETROS Y SE LLAMA ESTABILIDADy CON UNA HA=~
WIWL IUENA LA CURYA ES8 GRANDE, CON UNA HARINA MALA LA CURVA SE MANTIE-
NE WLY P3CO SOBRE LA tINEA DE 20U MM, Y EN CAS05 EXTREMOS NO LLEGA A D}

ewa g inga,

PODER DE GAStFICACION, - COMO PODER DE GABIFICACION BE LLAMA

€A AL TLAA DEL PIE DE LA CURVA (LINEA DE PRESION DE Swu.), HABTA EL Mh-
145 3T LA CUAYA; DICHA ALTURA SE MIDE TAMBIEN EN wit TMETROS,

Duraci&N DE FERMENTACION.- LA DURAGION DE FERAMENTACION NOS

ESTA DADA POR Et TIEMPO QUE DURA LA CURYA DEBDE QUE EMPIEZAy HASTA QUE
VUELYE A LLEGAR A LA LINEA DE 20 WM. SE MIDE EN WORAS,
K AS N P PROTEINAS.

LAS PROTEINAS SON COMPUESTOS COMPLEUOS DE NATURALEZA OLOI-
DAL QUE COMTIEMEN NMITROGENO, EBTAN CONSTITUIDAS POR LA uNIiON DE VARIOS
auwinaacinos; £8105 A su yEZ SON ACI1DOS ORGANICOS OUE POBEEN GRUPOS Auf
%1235 (NHo) v camsoxfuicos (CONH).

SON SUBBTANGC1AS MUY COMPLEVAS CUYOS PESOS MOLECGCULARES NO ==
~AN S IDC DETERMINADOS. | AS PROTEIMAS DIFIEREN DE LOS HIDRATOS DE CAR-=
30NC EM QUE CONT LENEN NITROGE«O, Y SU VMPORTANCIA ESTRIBA EN OQUE SON =

CIMPONENTES ESENCIALES DE TODA CEDULA VIVA,



- U -

PROTEINAS DEL IRIGO.- GRAACIAS a LOS "TRABAUOS 30BRE TRIGO MECHOS POR LOS

INVESTIGADORES (OBBORNE Y VOonnEsa{ SE MAN INDENTIFICADO 5 PROTEIHAS DIg
TINTAS:
y le- ALBlwina,

L.~ PROTECSEA,

3.- GLOBUL INA,

4y = PROLAMINA O GLIADINA,

5. GLITELINA O GLUTENINA,

LA8 TREE PRIMERAS TIENEM EN REAL IDAD POCA IMPORTANCIA YA QUE SE
ENCUENTRAN EN PEQUTRAS CANTIDADES En EL TRIGO. [ A ALBUMINA APROXIMADA~
WENMTE £n uwn O, 3%, La GuomLiina DE C.6% & 3.7% ¢ La PROTEOSA EN uN 0.3%.

P4 GLIADINA Y (A GLUTENINA SUN LAS MAS IUPDRTANTES, TA QUE

GoMms £f Dioo En fs1E wisus caRllui0, AL UN!RSE CON EL AGLA FORMAN EL -

LA GUIADINA SE ENCUTN IRA EN UNA PROPORCION SUPERIQCR A 4%. -
LAB PROTEINLS PRESENTESY EN EL TR IGO N4 8E ENCUENTRAM DISTRIBUIDAS UNIL -
FORMEMENTE £5 €L GRANO, EL GERMEN T E£L SALYADO SUN MA3 RICGS EN ELLAS
QUE EL €NDuSP:irMU, DE a0ul L2 IMPORTANGCE A DE PREFERIR EL PAN NEGRC AL
FAN BLANCO.

AL DETSHMINAR EL CONTEKRIDO DE NITROGENO EN EL TRIGO SE DE-

TERAMINA EL COMTENIDS DE NITRECEND EN LA MATERIA PROTEICA PRESENTE,

DEIERMINACION DE PRUTEINAZ EN £} IR1GZ.- L A8 PROTEINAS SE DETERMINAN
POR DIFERENTES WETCDOS SIENDD EL MAS CONOCIDO Y EMPLEADO EN ESTE TRA=

BAVO EL DF K V| DHAl, cUYO PROCESC ES EL SIGUIENTER

[o] N
SE PrgAn De Uo7 a4 JoH G. DE TR1GO TAITURADO DE ACUERD co

A pe DY
EL CONTENIDO Df NITROGENO FOR ANALIZAR, SE COLOCAN EN UN MATRAZ 1

vg . ¢ U ECUIVALENTE EN
GEETIEN Y SE ADICIONAN U, G. DF Sx1DO MERCUROSO O

- 0 o 0 6. DE CuSO,6 =---
MERCURIGC NETALico, DE 20 & 370 Mu. DE HaSO ., N, A 04J G .

¢ N LuGAR DE £L.
<5H,0 QUE PUEDE UBARBE ADICIONANDO AL MERCURIO O €



Teoh R RE EL MATRAZ EN UNA POSICION INCLINADA, Y CALIENTE-
8E oAvO EL P v w SF fBLii il DEL ACIDO MASTA QUE NO SE PRODUZGAN VA
PORES, SE LUMENTA EL Chiows ~2%i% LA £BULLICION DEL &CIDD Y SE DIGIERE

POR AL GUN TIEMPD HASTA QUE LA M .CL* % DECULORE QO LA OXiDACION sg -~
COMPLETE, APRUXINADAMENIE 2 MS,

SE DtuA ENFRIAR Y §E DiLUYE GON 200 ulL., DE AGUA DEST ILADA
SE ADICIONAN UNDOS PEDAZUGS DE K EN GRANALLA O PIEDRA POMEL PARA IMPE-

DIA QUE SALTE Y 2% ui. DE Ka_.: & ¥.5 sorucidnN AL 4%, SE ADICIONAK HU
Z

ML. DE SOLUCION DE “ATH AL ~5% TEMI7nDO L& PACCAUCION DF RESHALAR £5-
T4 50LuUCICN SOuRE LA DEL uMaT®AZ, Atl QUF NO ST MLIZCLEN ENSEGLUIDA, SI-

NGO & FORMAS

CAPAS, TONEATIST ¥ MATRAL A % CONDENSADOR PCR MiDLO
De UN ButLuad DF CO~ECCI(‘;:¢ Y. EL2HAL TENIFNDO LA PR[CAUCIGN De cue £t ==
EXTREMO DEL CCNDENSADOR SE X7 1ONDA AnkcO DE LA SUPERFICIE DEL ‘CIDO
DONDE SE vA A RCCIBIA EL ALraLi. ©574 sotucidy De icibo €5 pe HOL LN
A LA QUE Sf LF AGREGA DOS G TRES GC145 DE ROCC DE METILO.

£ AGITA EL CONTER'DO DEL MaATRAZ Y SE DESTILE HASTA QUE --

TODG €L MM, HAYA PASADO A LA CANTIDAD DE LAciDo MEDIDO {LOS FRIMERQS -~
-

150 ML. DE DEST IL ADG GENERALWSMENTE CONTIENEN TLDO EL AMONIACO)Y. UNa --

YEL TERMINADA LA CSTENCIGN DEL AMUNIACO, LA SOLLCION ESTANDER DEL -icy

DO SE TITULA CON UNA SOLUCISN ALCALINA TaAMBIEN o [N,

QiLSELQE;' LA CANTIDAD DE ALCALI USADO SE RESTA & LA CANTIDAD DE ACi-

DO ESTANDAR Y EL REBUL TADO BEC MULJIIFLICA POR EL FACTOR PARA PROTEINAS

DEL TR1GO, TENEMOS AS1 LA CANTIDAD DE PROTEINAS PRESENTE EN LA MUES-*=

TRA, PARA E£EL PORCIENTO s¢ ReLaCIONA A 100,

NA Y
PARA CONVERTIR EiL FORCENTAGE DE NITROGENO DE LA HARD

DEL TRIGO EN PROTEINA SE SUEL UTILIZAR EL FACIUOR 5.1
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Lerma | Gamo MAYO Yaquir | CawDeaL CHAP INGO KENTANA
,.R,o‘"’ 55 54 54 52 53 NEUTATACH SELKIRK NEXE Sk
HUuMEDAD 104 0.6 10.3 10.2 0.4 Ye b .2 V.4 10.5 tu.d
AQua PaRT
HUMEDAD
BuMLER 0.3 10.5 10.5 10.3 10.5 Y.5 Yot tUe & 1U. 6 10,4
GLUTEN 3v 30 33 22 i3 39 34 29 32 42
Expansifn 80 8u 70 5 65 70 65 W5 65 Y
PEsSO DEL
Hect. Sucto 83. vV 81,7V 72, 30 { 82,60 ‘16, 8 ' Bl.50 75.65 16410 1725 o0, by
PESO DEL
HECT. Liwp., | 84.35 | B2.15| 73.65 82.85  79.00 B2.15 | 76.1u .65 19,45 | 83.50
i t
DiFERENS. U. 45 U, &5 1. 35 U.25 2. 2u 0.65 ! 0,45 Va5 2, 2v 2. 9v
IuPuREsas % U, J U9 t.0 UeJd [V 5 Ued ; Ue 5 V.2 0.9 V. 7
' i
GRANO QUE- : :
BRADO U.3 U, ! (VAN 0.1 u. 8 ; V. 8 i Ues u. 3 v, 8 U2
CeENIZAS/SuBS i j '
néuena ¥ Vot 1o e Lo e i (.7 L e te M6 ey
i i ; :’
Centzas/- ! 5 | i
SuBs. SECAX 1.9 1oy t.8 | 1.y {oy i 1.8 N P (I 1.8 [ 261
PROTEINAS % . B 9 9.2 ‘ 7 0.9 ! 1y 8.8 8.0 i" ‘ fv




cARLTE Y

PARTS CAPTRINENLTAL ¥

DADA LA GRAN VARIEDAD D THIGUS QUE SE CGEECHAN EN L4 REPUBLY -
CA WEXVCANA Y BU EXTENBA VARIACIEN EN ANALISIS BE €c¢DGIEHON 5010 §C
VARIEDADES PAMA ANALILARALAS T LGS WETSDIS DF LABCAATORIO MAS CONOGCE-=
D0S EXZPUES LE FN £ CAPITULL ANTERIDR.
L A YA4RIEDADES HON:?

[ ERMA ROU0.

FENTANA 54,

GaBo 55.

MAYO 5_k.

YaQul 5&.

CANDEAL 52,

CHAPINGO 53.

NEWTATCH.

SELKIAK,

MEXE.

EN EL BIGUIENTE CUADRO SE WA PODIDC RESUMIR EL REBULTADO DPE -

LOS ANALIS IS,



- 34 -

e o o .
o 323 L * s . .

33 x w33 «

3x T

o W n

—oNn N «“ —_

o . e .

o~ O - -2 -

. o . “ e o. .

v a1 . « o Z t o

. e O < s v O« .

- LI B DI
po ol (SRS I I s s .
(8] ¢ s % W . . e € w o,
<< « s U3 K3 e s .
— « e =T . ™ e =@
T o & W W . .« el w o,
— o« .- . [&] PO
o e s . > oW .
Ll O« w . o1 e O = W .
=z « % 00O . = s w3 A .
-] . e Q N

e - wzx . « - X .

e w80 . . a0 .

< - - < - - .

o mx o . aomx o .

- W« z - - w o« Z

® - 00 Q- 8 z-0

D00 32 - D 9D D -
nwaao rwa a o

T T
t4— A \:W\ RS SRS Sy

T i




- 35 =

GABO 56.

Hs.

6.05

SUBIDAL tesencannnnns vy

MM,
MM,

22

ESTABILIDAD teusansnnan

43

PODER DE GAsIFicacibN, .

Durscidn pr

.

FERMENT A,

.40 Hs.

She

Y AQU!

o100 Hs.

SUBIDAseasce s

1
M.

15
Lty

E8TABILIDAD  sevvnnnn

PODER DE GABLIFICAGION,

.
®
=
Q
-
.
.
- .
- .
z .
W
3 .
T .
w .
[
- .
a .
.
z .
< .
o .
-« x
%€ O
> -
Qo

o 20 g T
e A
§ VAOS W YU SIS O SO WS WS Soa et Aot S
LN VARNEE VO W Gt VU W MR WU SR SN W
B TR T VO P AU A A A S Y S
T w U G A D e o :
B i Pt e s ik Al e Yol Y e
- 3= 2 ) S N D * * i
i o s e s e s
} RSN W WA DUNA SOV S W S | )
1 T NN AR SRS S T SR ¢ 1y
i ) T ) 3
1 3 1 b «
L -
71X o
7
v X
1
S S T @ W w
PR AN SR
ol “ i
A
P A ARSI S
i< | SEE N
A A S
-~ . a
Y S 7 7
- \ ;\N m Y \ \
! SR S ;\\v..‘.

P SR S



Hs,
MM

My,

.10 Hs,

MM,
MM,

1.20 Hs.
0

Hse

-Jb-

oW 4 O
- ™ LA
. . . . . .
ez . Z 1 .
. D = - - O a .
P faa) e
-« 0 Z n P
- - v L R W
= . e U2 us e U3 .
5 - =X . < c e — X .
L) . e W ("8 . el W o
u LR Y = « T W .
- P . J— .
(&) Q « w . e O = w .
e . «em 00O .
» Q . «Q .
e - w T . o« - w Z
e a Qs . ¢« 4 B0 .
- . - . - - -
Qoo o . A Dx O .
-—- W o=« Z -- g 4 Z
D e 8 xO @~ Qg
280 o - D ®O 0D -
wwe Qo wwa oo
Aot Wb vaive pu o wal i \«ﬂl. N l.l:lt.rol..!r Py J.vl = nl.ﬁ..if.\t\nlb.')\ oot i o i im{ﬁ-:w
“.»ﬂ'. ﬂ'l.%lﬁﬂml,. ,Hﬂ”ﬂﬁWUa.i n.l...llql)‘ll e .Ikluu.\l...... e e i e e S

- : - My d
R , t BT v
- .\WI b r\w‘l - 4.] ,.IHMHH.-.V!J.!& i Yo .ll\.,._

SRR R
Y J!._ ‘y‘; .M;..Li

s

i
s
| )
T
-

i

HE
i
o LL
LN

¥




- 39 -

LERMA RC UG,

- s o .
L ] @
I33 <
AR 4 (=]
LAl T WYL
« e,
c ez,
- e D w .,
- e =
« s .
- e mow o,
« sO X
LR
o b oL
P
- . .
e N - w .
-® 0 ,
-0 .
- -tz o,
-G .
o - - .
feaxo .
-—- W ez
© - Qg0
D ® oD -
nwaQ o

KENTANA 54,

Hse
M,
M,

+ 1405
33
52

seeseesensene
ES8TABII IDADssesenenane

PODER DE GABIFICACION,
DURACION DE FERMENT A=

SusiDa
CtéNesssonans

1.50 Hs.

L Y




« 3B -

SCLKIRK.

1405 He.

SUBIDA-.o...-.-..-....

&6

20

PODER BE Gasificaci &N,
Dumacidn DE FERWENT A-

EBTABILIDAD ceticeanes
ci6n.

« 1435 Hs.

CHAPINGO 53

. s o .
-« 33 -
rT33 x
nweew o
—_—t\ g -
. .
- o~
P
o s B 1 .
e e O« o
“ o=
[ RE I
e o % W o
« sOF .
¢ o - .
o ol
o o = B o
.« oW .
QAW
«ed 3O .
- .
s = w K o
o 4 Q0 .
- - -
amgov .
- w ez
s~ 0ew
D ® 0D -
wwano o

S ot

e TAM

1




CAPITULO 1V

CONCLUSIOLES

4

LUGAH JUE LE COCRRESPONDE DY ACUERDD CON SUS FRCUPIEDADES

THIGGSE v 37cHaDss £m MExIco, POR LOB REEULTADOS OBIENIDOS BE PUEDE

RESULT OGS DY LAl CLTIWAS COSECHAS PERMITEIN AGEGURA

LLC G 2nd & UCUPAR EL PRINMER P col1C SN LA DIETL AL IMENTICIA

LoenTaA TENIS 9F MAN ANALIZADO T ¥YARIEDADES

AFIRAMAR JENTATIVAMENRTE, QUE UNA HARINA DE PR IMC RA CLASBE

cAcC

A PEBAH DL QUE f£L CUNLUMO DF TRIGO €N NExice

A0n NGO ToMa

EL

AL INENRTICIAS

a, oue f£steg

DIFERENTES

[

CE~-

DE

) PARA PANIFI-=

185 Punnla 9ER UBTENKIDA MOLIENDO LAS BIGUIENTES PROPORCIONES DE DI~

CHAGS YAR|EDADES:

DE

157 Mavo 54

10% CanpeaL 52
259 CHAPINGO 53
15% NEWTATCH
10% Lerua ROUO
159 KENTANA 54

10% Gaso 55

MIENTRAS QUE, UNA HARINA TAMBIEN PARA PANIFICACI 8Ny PERO

SEGUNDA ' ASE, poprRiA SER OBTENIDA MEDIANTE LA MOLTU

RaciédN DES



159

5%

15%

| 0%

104

1 0%

POR DONDE

RENTEE PROPORCIONES
PARA SU WMCOLIENDA ENX

Li1g 16,

| ERMA Rouo

Gaso 55
VAo 4
Yaouil 5

Canupgar 52

CHAPINGO 53

SELKIRK

VEXE

KENTANA 54

NOS DAMOS CUENTA QUE LA BELECGION DE LAS DIfE-

EN QUE (AS YARIEDADES DE TRIGOS INTERAYIENEN -~

CONJUKTO, BE ©wASA EN LOS RESULTADOS DE SUS ANA=-
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