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CAPITL'LO 1 

.Qs;gs1.E.Ql9J:L.!lL1.ll~-E!H.b QJ.~ L E LY.~Bl.rnll.Q~.L.QLIBrn.Q_Q!.!L2L.QQg.Q!:lLl:.i-fü 

lll_fi~E!.!~11.Q~-~s~l~~l:!J.s. 

l. - .Q!Il~l~lQ~ v .Q!2~~l!~lQ~~ 

TRIGO: PLANTA DEL GfNERO TRITICUM, PERTENECIENTE A LA Fl--

1.tlLll DE LAll GRA1.tfN[A61 TRIBU DE LAS TRITICE,us, DE '''"A Sll.IPLE 

COl.IPUESTA DE C•RRERAS (CUATRO POR COWÚN), OUE CONTIENEN GIUNOS OVALA­

DOS o ELIPTICOS DE LOS CUALES TRITURADOS IE IACl LA HARINA CON OUE &E 

HACE EL PAN. 

EL GRANO DE TRIGO ES UNA BtMILL• CUE LOS oOTlNICOI LLAMAN 

CARIÓPSIDE y QUE ESTÁ rORM•D• l'OR TAEe P•RTEll PRINCIPALES OUE ION: 1) 

EL GE;l.IEN 1 2) ENDOSPER'/0 1 J} SAIVADO o CUBIERTAS PROTECTORA&, 

1) GERME~.- EL GfRMEN Ei El ORGANO REPRODUCTIVO DEL GRANO 

Y CONSTITUYE APRO~IWAD•WENTE LA CINCUENTAVA PARTE DE LA TOTALIDAD DEL 

GRANO. [STA roRMADO POR LAS SIGUIENTES PARTES: EPITELIO, CUBIERTA DE 

LA PLÚMULA 1 HO~Ae RUDll.IENTARIA61 RADfCULA1 CU8IERTA DE LA AAIL1 CAPE­

RULA ~E L• RAD(CULA, ESCUDILLO y EPIBLA8TO. 

2) ENDO~PEr.MO,- AL ENDOSPERMO IE LE DENOMINA ALGU~AI VCCES 

COMO EL SACO ALIMENTICIO DEL GRANO DEL TRIGO, DE EIT• PARTE ES DE DO~ 

DE IE OBTIENE LA HARINA DURANTE EL PROCESO DE LA MOLIENDA, (&TÁ CONI • 

TITUIDO l'OR ctLULAS GRANDE8 1 LllllTADAS POR l'AAEDEI DE TE,JIDO INCOLORO 

y DELGADO OUE CONTIENE GRANOS DE ALl.llDÓN y PROTEINll CAPÁCE8 DE roA--

1.tAR GLÚTEN, 

1 IENE UNA S~RIE DE ctLuLA6 COl.IPRIMIDAI ~UE ESTÁN VACl&1, 

QUE SE ENCUENTF<AN EN TODOS LOS GRANOS Y EVIDENCIAN LA MADURACIÓN IN-­

COMPLETA DEL GRANO, TIENE ADEMAS UN PLIEGUE ~UE HACE NECEl&RIA LA RE-

DUCC 1 ÓN GRADUAL DEL GPl.~N·O [N L• l.IOL 1 ENDA, $ I NO íUERA POR E6TE PLIEGUE 

CE--IM~EDIR(A Al MOLINERO PERLAR EL TRl~O EN íORMA 611.tlLAR A LA NADA 

y ENTONCES El ENDOSPERMO PODRI• REDUCIAIE A HARINA, 
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3) SALV~DO O ClJBlrnTAS PROTECTORAS.- DE LAS CUBIERT•I PRO• 

TECTORA&1 LA CUT!CULA1 EL EPICARPIO, EL ENDOCARPIO Y EL EPl&PERMO O -

lE&TA (OUE CONTIENE LOS PIGMEM101 QUE DEFINEN LA COLORACl6N DEL GRA•• 

NO), ENVUELVEN LA TOTALIDAD DEL GRAM0 1 PERO LA CAPA HIALINA O NUCLEAR 

Y LA CAPA DE ALEUROMAt CUANDO LLEGAN AL GfRt.IEN VAN REDUCIENDO GRADUAh 

MENTE au lAMANO, HAil• IU COMPLET• DEIAPARICIÓNo ESTA ÚLTIMA CAPA co~ 

TIENE PROTEINA81 PERO NO FORMAN EL GLÚ1EN COMO IE CREfA EN UN PRINCI• 

p 1 o. 

11.- E~Q!J.!~!J y ~!!J!.l~El~~- PROPIEDAD~S.- SE CONO-­

CEN NUUEROS•8 CLASES DE TRIGO, SI! EUBARGO LOS PRINCIPALES TRIGOS CO• 

MERCIALES PERTENECEN A LOS SIGUIENTES GRUPOS BOTÁNICOS: TRITICUU VUL• 

G•RE, TR1T1cuu DuRuu Y TAtTtcuu CouP•cTuu. 

PERTENECE EL TRIGO A UNA VARIEDAD DE SEMILLA CUE PODEMOA -

CLASIFICAR COMO UNA DE LAS MAS FRUCT(rER•S EN CUANTO A LAS PROPIEDA•· 

DES Y RENDIMIENTO, DESGRACIADAMENTE EN NUESTRO PA(61 NO HA TEN IDO EL 

SUFICIENTE INCREMENTO UEDIANTE EL CUAL SE UANIFESTAR(AN PLENAMENTE -­

TODAS ELLAS, 

Couo 8A6E ALIMENTICIA EN Mfx1co üE ENCLENTRA EL IU(L, PRO­

DUCTO QUE HA OCUPADO EN GRAN P•RTE EL LUGAR DEL TRIGO, OUE A SU VEL -

EN GRAN PAR1E DE LAS CIUDADES DE EUROPA SE TOMA COMO a•eE. 

ENTRE LAS PROPIEDADES PRINCIPALES ENCONTRAMOS LAS SIGUIEM• 

TES: CONI IDERADO COMO PRODUCTO AL lllENT IC 10 POSEE GRAN CANTIDAD DE VI• 

TAMINAS 1 SE HA LLEGADO A CATALOGAR POR ALGUNOS IMVEST IGADORE& COMO UN 

ALIMENTO COMPLETO. ENTRE su~ COMPONENTES SE ENCUENTRA ADEl.IÁS DE Fósr2 

RO, GRAN CANTIDAD DE CALCIO y DE POT•SIO. Es ENERGblCO y PROTEICO 

AS( COt.10 DIURhlco; !N sus FUNCIONES SE COLOCA COMO UNO DE LO& MAS E­

rlC•CES REMINER•L tLADOREBo POR LO QUE ES RECO~IENDABLE EN LOS PROCESOS 

DE CRECIMIENTO ' os1r1c•c16~. 
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CLa11r1cAcl6N.- TOMANDO EN CUENlA LAI DlrEllENTEI VAlllEDAD[I DE TRIGO 

111111NT!I !N Mt11co, I[ ,UEDE DEauc111 [L llGUIENTE CUADRO DEICRl,TIWO • 

. !".' YARIEDA~ ESPIGA GRINO 
eiilea i COLOR COLOR TEllTUllA 

ANAHUAC SIN BARBA BLANCA ROJO Ou110. 

ANAHU•C 966 " " " " " 
BARRIGÓN OEL BAJÍO 9ARBADA CArt BLANCO " 
CANDE AL CRIOLLO . BLANCA ROJO BLANDO 

CANDEAL 52 . " " " 
CHA,INGO 52 SIH 11 AllB A " . " OuRo. 

CHAPINGO 53 " . " • " 
GABO 55 y 56 " • • B L AN co " 
KENT .... 54 BARIA DA CArt ROJO BLANDO 

LEll,.A ROJO • " " " 
llAYO 54 SIN BARBA BLANCA . IN1EllYEDIO . 
PALMITO 54 BARIADA CArt RoJ l&O " BLANDO 

SIN ALOA 54 SIN BARBA. C>rt " 1Nl!llYED1 O 

VE RAMO 936 " " . " Ou110 

Y A QU 1 54 " " BL•MCA. . " 
V A OU 1 53 . • . • INTlllYIDIO 

YAKTANA P-14 BAlllADA C• rt • BL A NDOo 

Y AICT ll!A A, B. c. • • • • T 

V••T•NA T AllD lo . . • • 

Y•KT•NA PELÓN. SIN BARIA " " • 

Gaao 54 . • BLANCA " • 
----• 

1 

1 
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111.- ~l]l!Llg~~lQ~ !~ Yt~l~~~ 

SE PUEDE DIVIDIR LA REPÚBLICA '11El1CANA EN CUATRO COR•NDE& 

REGIONES ATENDIENDO A LA DISTRIBUCIÓN DE LAS DlíERENTEB VARIEDADES 

DE TRIGO QUE SE COSECHAN EN ELLA. 

1. - COI/ARCA L AGU"ERA. 

:>,- COSTi\ NOROr:STE D':L PACIFICO. 

J.- REGION DC::L 8AJIO. 

4.- VALLES AL TO!.i DE LA t.~ESA CC:NTR~L Y DEL NORTE Dr:: MC::l(ICO 

1.- COMARCA LAG~NERA. ESTA REGIÓN ESTA SITUADA EN LOS ESTADOS DE Du­

RANGO y Co•HUILA y SE CAR•CTERllA POR TENER SUELOS PEB•Dns, L• MAYO­

RÍA DE ELLOS CON UN ALTO CONTENIDO DE SALES Y UNA 6A.JA í~RT ll I DADo -

EL t.IEDIO AllB IENTE ES EllTREIUDAllENTE SECO POR LO OUE LA!! ENíERIHDADES 

CONOCIDAS COMO CHALJIXTlE NO CONSTITUYEN UN SERIO P~OBLEt.IA, 

LAS PRINCIPALES VARIEDADES C'UE SE COSECHAN EN ESTA REGIÓN 

SON: 

A) CANDEAL CRIOLLOo D) CH•PINGO 53 

B) C•NDEAL 52. E) PALMITO 54 

e) CtOPINGO 52. 

2, - COSTA NCROEST'i: Dt:"I PAC 1 FI CQ, 1 NCLUY E LOS V AL LES DE LOS EsT ADOS -

DE SONORA, SINALO•t BAvA CALlíORNIA (NORTE y SUR). EsT• REGIÓN ESTA 

DIVIDIDA EN DOS l.ONA!I: 

ZONA SUR A- PERTENéCEN LOS ESTADOS DE: SINALOA Y SONORA SUR (VALLE -

DEL MAYO Y V•LLE DEL YAOUI), 

ZONA NORTE B- CORRESPONDEllO A EST. l.ONA: SONORA :;oRTE (GuAYw•s, HER .. 2 

81LL0 1 C:ABORCA, PITIOUIT0 1 ALT•R Y l'RES) 1 8•,1A C•LIFORNIA (i;ORTE Y -

SUR) 
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A LA l.ONA IUR A PERTENECEN LAI llill IENTEI VUI IEDADEIZ 

A) Ba1111106N Yaou1, G) AN~HUAC 966 

•) YAKT•NA p. 14 M) Y a ou 1 54 

e) Guo 54 1 ) VEIUNO 936 

o) CHAPINGO 53 .i) SINALOA 54 

E) L !lllU Ro.io. •) ~IAYO 54 

F) Gaao 55 y 56 L) 'l aou 1 53 

l A l.ONA NORTE 8 ti ENE LAI l IGU 1 ENTEI VAR IEDADEI: 

•) Y AIT AllA p. 14 F) YAQUI 54 

a) Guo 55 y 56 G) SINALOA 54 

c) Guo 54 H) MAYO 54 

o) CHU' INiO 53 1) Y AQU 1 53 

r) LERIU Ro.io 

3,· REGION DEL BAJIQ,· la llEGl6N DEL Ba.i(o COllPllEllDE LAI l.OllAI Tlll•· 

COUEIUI DE LO& EatADOS DE GUANA.JUATO, JAL ISCOt MICHOACÁN, OUEllfTAROt 

AGUASCALIEllTEI' SAN LUll Potoal. TODAS LA8 V•lllEDADEI DE EITA llE·-­

ilÓN POSEEN UN GRADO ADECUADO DE RE818TEllCIA A LAI RAlAI DE CHAHUI&-

HE DEL 1 AL Lo, 

Sus V•RIEDADES ION: 

•) LEllllA Ro.io E) CtUP 1 NiO 53 

•) YAIT•NA P- 14 r) Ya1TANA Ta11Dlo 

e) y ldCT ANA PELÓN e) BAllRIQÓN DEL ª'"''º 
D) KENT•Nt 54 H) ANAHUAC 966 

4,- VALLE$ Al TOS DE LA MESA c::::.TRAL y DEL .~ORTE DE .1.EXICQ. EL bu -

INCLUIDA EN ESTA REGIÓN COMPRENDE LOS V•LLES DE H1D•LG01 ut11co, O•­

X•C•t PUEBL•, TLAXCAL• y Z•CATECAS, CUY• ALTURA ES llUOR 0[ 1,900 

llTS. y LAS ÁREAS TRIGUER•S DE CHIHUAHUA, DuR•liwO (EXCLUYENDO LA L•-­

GUNa), DEL NORTE DE COAHU ILA, LA LONA DE N•v IDAD, RAICE8 y Potosi, -

¡~. l • 
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A [11A REGIÓN CORR[l,ONDEN LAI llGUllNTEI V•RIEDADEI: 

A) ANAHUAC E) VUTUA A, B T Co 

1) CHAPINGo 53 r) VaKuu Tu1>(0 

C) l<ENlANA 54 

E) l ERMA ROJO• 

1 V• - f.l..!!!.!!L 

PUEDE CONllDERIRIE NOCIVA LA A'ARICIÓN DE CUALOUIER VARIE•• 

DAD D[ 'LAGA OUE SE MANlíl[llA TA &EA DURANTE IU CUL1"0' O EN !L OUE 

IE ENCUENlRA ALMACENADO, EN DONDE ElllTENI 

1.- PUIGON DE TRIGO.- Eat• PLAGA CAUIA SERIOI Daijo• EN LAI CUATRO RE·­

GIONEI EN DONDI: HAY lRIOO, SE ENCUENlRA CONlROLADI 'OR llNA CATARINIT·A. 

2.- AVENA SILVESTRE.- l• AVENA llLVEITRE El UNI DE LAI MaL!lAS YAI tE• 

RIAS DEL CULTIVO DEL TRIGO EN La REGIÓN 1 YA QUE ,UEDE DEIARROLLIRIE EN 

CUALOUIERA DE LAI 1REA6 DONDE PROIPERA Ell[ CULllVO, &IENDO ADEYAI DI• 

rlc IL DE ERllADICAIHA UNA WEL OUE IE HA ElllAILECIDO, 'UE6 IU llEYILLA -­

PU[DE 'lRMA•lC[R EN El CAY,0 'OR VARIO& ANO& T GERMINAR DEIPUtl. EltA 

PLAGA TAMBllN lltA LOCALILADA EN LAS CUAlRO REGIONES. 

J.- HATA DE CAMPO.· [.l RAtA DE CAMPO &E llA VENIDO MULTll'LIC•NDO EIA&I• 

R•DAMENTE EN LA REGIÓN DEL BAJlo, IOBR[ tODO [N L• ClfNAGA DE CMA,ALA 

' [N LA COITA NOROEllE DEL PAclr1co; CAUIA GRAVEI 'ERJUICIOI 'ºR LA -­

GRAN DElt~UCC IÓN QUE HACE• 

4.- llZON.• EL llLONCILLO DH TRIGO ES DEBIDO A LA EIPECIE LLAMADA TI• 

LLETIA TRITICI, LA CUAL A1ACA A LOS ORINOI EN LA fPOCA D! LA YIDURA••• 

CIÓN, QUEDANDO ENTONCES tatos LLENOS DE UN POLVO PARDO QUE D!IPIUNDE -

UN OLOR rt11DO, E&TOe HONGOS MICROICÓPICOI PERTENECEN • LA rAYILIA D! 

l All \11!1 l L 'NG IN1CEOll. 

5 • - 1 1 l L) N 0[ T R 1 G o. - e AR e 6 N DE s N l! DO y o l 1 DO R • u" 1 l • (i o T R 111 e 1 ; 111 A - -
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VIRIEDAD INílCTA AL TRliO DUR•NT! 1~ íLORACl6N. 

lAI PLAiAI ANTIRIOREI ION P!RJUDICIALEI DUUNTE IU CULTIVO; 

AHOR• IE VERAN LAS PLAill QUE LO ATACAN YA ALllllACENAD0 1 P~Dlf.NDOll AiR! 

PAR EN LIS llGUIENTES rORMll, 

1,- PLAGAS DE li,SECTOS PRlftiA'110S DEL TRIGO: 

•) B~~!~!~! ~2~l~..!.!!~_COLEÓPTERO DELG•DO DE COLOtl NEGRO 

O Cl&TAKO OBSCURO BRILLANTE DE 0,8 MM, DE LONGITUD 1 VIVE OPTIMAMENTE A 

J1°c PERMANECE INACTIVO A 21°c y MUERE A 6Jºc Ea, POR TANTO, UNA PLA•• 

GA Mii SERI• EN LOS CLIMA& C'LIDOS, 

8) ~~! ~...!.! Y ~!!..!IB.! 2~!!!!L AMBOI ION COLEÓPTE• 

ROS y GORGOJOS VERD•DEROI, llENDO L• CIRACTERiSTICI QUE LOI DllTINGUE 

SU TROWPA ALARGADA CON MINDfBULll MORDIENTES EN LA PARTE DELINTER& 1 •• 

CON LAS CUALES TALADRAN LOS GRANOS DE TRIG01 EN LOI QUE DEPOllTAN LOS 

HUEVOS llUE1 AL INCU8ARIE 1 DIN LllUA8 BLANCAi INDErEN&AI EN APARIENCIA¡ 

GOl'IDAl1 DE 4 MM, DE LON&ITUD Y Cll'l!CEll DE PATAS, EITAI LARVAS IE ALI•• 

MENT IN DEL 1 NT ER 1 OR HIR 1 NOSO DEL GllANO, EITOS HAN SI DO LLAMADO& LOS 1,!! 

IECTOS MIS DESTRUCTOR!! DEL TRIGO EN EL MUNDO, 

l•• DOS C•LANDR•S VIVEN OPTIMIMENTE. TEMPEl'l•TURA DE ~aºc -
PERMANECIEN80 INACTIVAS. MENOS DE 1sºc y MUEl'IEN ENTl'IE LOI 49°c' L~I 

55°c. 

c) Sl!2!~2~-i!.!!.!!!!!~; LLAMADA POLILLA ANGUllllllA DEL TRI• 

CIO !S DE COLOR IMARI LLO DE 12,5 MW, DE LONilTUD1 Lll ALAI lRAl!IUI ION 

D! COLOR GR 18 CLARO UNlrORllllE Y llOl'IDEIDAS DE PELO. LA LAl'IWJ El ILANCI • 

CON CABELI AlllAl'llLLENT A Y &Ell PA1115 VEl'IDIDEl'llS, ABRE AQUJEROI IN LOI • 

GRINOI y 1 PENETRANDO EN Et. INTERIOR, IE ALIMENTA DE LA Pll'ITI HARlllOIAo 

D),- ~f~!!J.!_!1~!!ll~~ El UNA POLILLA DE COLOl'I CllTANO iRl 

SISEO, DE UNO& 18 MM, DE LONGITUD Y TIENE UNA IANDA OllCURI Y ONDULAN• 

TE EN LA MITAD DE LAS ALAS DELAllTERll1 LOI GUIAMOS ION DE COLOR CARNE 

Y RO JO 



- 15 -

PARlllJSCO, TALADl'IAN LOS GRANOI Y 1!.JEH IOBl'IS LA IUPEl"ICIE DI!: LOI MON-

10NEll DE lf\IC;J UN/. lELA PLATEADA B•ITAN1E Gl'IUEIAo 

~81AS SON L•S Pl'llHCIPALES PLAG•8 DI!: INSEC108 PRIMARIOS DEL 

TRIGO, ADEMÁS HAY DOS O fRE6 ESPECIES DE ÁCAl'IOll QUE PUEDEN LLAlllARll -

AUTORIZ•DAllEN1! PLAliAI PRIMARIA& DEL TRIG0 1 AL QUE ATACAN 1ALADl'IANDO 

LOI GRANOS PRIMERO A ll'IAVfa DEL lifRMEN, PARA PENETRAR UAI TARDE EN EL 

ENDOSPERMO. LA EIPECIE UAS IU·?ORTANTE ES tL AL!Ul'I081u• rARINAE. 

2,- PLAGAS 0[ INSECTOS SECUNDARIOS DEL TRIGO, 

NO ATACAN LOS GR•NOll 8ANOS1 lllNO QUE 11!: ALIMENTAN UHICAlllEN1E 

DE LOS OU[ HAN SIDO YA ATACADOS POR LAS PLAGAS PRlllARIA6o 

A) .Q.!...!S.l!!!~l S.!.!!!l!:!!~.:. Es t:N ÁCAl'IO euE IE ALIMENTA DE -­

liRANOS ROToa. 

B) ~l.!..l!.fil!J. .!.l!.~l~~~A· COLEÓPTEl'IO DEL Tl'llli01 DE Dl!NTEI 

DE 81ERRA MIDE 2.5 Mii. DE LOHlilTUD, DE COLOR CASTAl~O OB1eu110, CUEllP'O -

APLANADO. LA LAR1A MIDE ) llM, DE LONli 11UD Y E& DE COLOR BLANCO CON LA 

CABEZA CAITA"O Y TIENE SEll PAT•lo 

EltAI ION LAB PRINCIPALEI EIPECIEI DE EJIMPLAl'IEI VIVOI QUI 

BE ENCUENTl'IAH EN EL TR IGOo LAS l'IATAB T L08 l'IAfONEI ION PLAGAi DE IOBllA 

CONOGIDAS POR LO QUE IOLO IE llENCIONARAN, 

v.- .!El.lill~ti~~ .. 
Su uso DIARIO T CONITANTE MANlrlEITA au TONACIBAD EN AQUE--

LLOll IND1'1DUOS DtBILES y rATl4UDOS. Ea UN ALIUINtO ACl'IECENtADOll DE -­

LAll CONDICIONES DE REMINERALllAGIÓN• Ell EL ORIUNllM01 LAI CUALEI TIENEN 

GRAN Pll!:P'OHDERANCIA EN LA DETENCIÓN D!!: Pl'IOGEIOI CAl'llOIOI QUI IE HAN -­

INICIADO O CUALQUIERA DE AQUELLAI QUE PUDIERAN CONllDERAlllE COHDICIO•• 

NES DErECtUOIAB DEL [80UELETO POR DESMIN[AALl¡ACIÓN Ol[A, 

PARA LOGR•R AOUELLAt DEMANDA EL ORliANISWO UNA REACCIÓN a¡o• 

ADA SUFICIENTE, ílSIOLÓGICA Y BlfN ADAPTADA ACRECENTlND06E CON El UBO 
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DE ALl•ENlOI lllN[RALll l•TRI CUTel ~RllllR08 LUQAR!I IE ENCUENTRA COLO• 

CADO, EL lR ICIOo 

OtRA DI!: IU8 APL IC ACI ONE! loUI FRECU!NTEI ' DE llRAN 111~ca 1 AN• 

CI A EN NUESTRO MEDIO, El LA ELABORACIÓN DE PAN NEGR0 1 OUTAI 'INTA.IAI -

IOBRE OTRO Tl~O DE PAN Ea llU'f llARCADA 1 ~UEI POIE[ LA DE NO ll!:R ACIDI•• 

flCANTE; (EL PAN CONOCIDO QENER•LWENTE COllO l'AN BLANCO AUNQUE REALWEN-

1~ 110 ES UN Ac100, PERTENECE A UNA ~ARIEDAD DE ALlll[NlOS LLAllADOa íARJ 

N1cEOa CUTO PROCESO DE ELABORACIÓN ORGÁNICA CONTRIBUTI!: A ACIDIFICAR 

LOS HUMORES), 

~DEWÁI SE l'UEDE CONTAR EL TRIGO COMO GRAN COLABORADOR EN LA 

INDUSTRIA DEL ALWIDÓlt EN CUTO PROCEIO CONTR IBU'f[, 



CAPI TULG 11 

.fili~YJ; g;~fQll.QlQ!:l .Q,f; .L.Q~ ~S:lrn..Q~ _e~¡ AL 1S1 h 

_,· 

DADA LA ENOAWE VARIEDAD DE IEWILLAi DE TRIGO ElllTENTEI EN 

NUESTRO UEDIO IERf• IWPOllBLE PRETENDER EXPONER EN UN TRABAJO 6INTtT1-

CO COMO t1Tc, LA TOTAL EXPOSICIÓN DE LOB WETODOS DE ANÁLl618 DEL TRIGO 

Y TODAS LAS V•RIEDADES EXISTENTES, POR LO OUE NO PRETENDIENDO SER DEM! 

SIADO EXTENIA1 WE COMCRETARÉ UNICAMENTE A EXPONER AOUE.LLAI PRINCIPALEI 

YARIED•Drs OE TRIGO T sus METOD06 DE ANÁLISIS. 

[08 WÉTODOS DE ANÁLISIS SON LO! BIGUIENTEi: 

1,- D!lI.!!!!!~~~12~ Bil ~!Q BI~ ~I~lQll!.!!Q !!Ih l~l~Q.:. 

l A DETERW INAC IÓN DEL PESO DEL HECTÓL ITRO Di'. l06 CEREALES (1 

UN PROCEDIMIENTO AMl"l l AUEWT E CONOCIDO PARA EVALUAR DE WANERA RÁP 1 DA Y 

S<NCI LLA 1 LA CALIDAD DEL CEREAL. 

CL APARATO CONSTA DE UNA UEO IDA DE UN CUARTO DE l ITR01 DE l 1 1j 

CILINDRO DE GUIA, UN TUBO or LLENADO DE Ull CILINDRO DE YEl'ITIMIENTO, DE 

UNA CUCHILLA O RAUEH• T DC UN ~UEGO DE PEIAS. PARA LA IUSPENCIÓN DE LA 

CRUl DE Ol'IA/OS IGIUALE1 1 LlfYA UNA COLUMNA. 

f~.2.Qf!!l!!lf~!2~- 'l l'l&TllLO PAl'I• LA8 f'EIAS SE ll'!PENDE DEL 

LADO llQUIERDO Dí l' CtH•l, IF. INlR(lDl•CE LA CUCHILLA R~IERA EN El CILI,!! 

Dl'IO DE 1/4 0[ L 111'10, O[ l"ONr fNC , ... El e ll INDRO or Gula, É!TE TIENE 

POR 00,t[TO Ct'NllllCIH IA Cllll'''"' 01 1Rlw0 Dí5CF.NDIENTE DE TAL MANERA QUl!:1 

Al SACUI \A CllCfllll• NP CAilo• IN l' ~•11,•A DE UEDICIÓ~ COMO LLUYIA1 BJ 

NO Cl' UO Rl ,, Oll I C\I Mt' A o 1 l'. f 1 N l'I r l• r 'l • lfH "'º" D~BAJO DEL CILINDFIO 

Dl Ci ll ( A •IN \•11r.1 ln· L\.."lt r 1 111 e 11" 1 ri. t r OE ME D 1 C l Ó N --l'Ul 1) 4 1 f N ~ U . " ll'-' 

"ºa 1 r ll N f tl N 01) .t.Ult ,11 ,, 4.lh• A 4"- 1 '' ... 8 t -.1 "t l ". 
1"~,.NILLOI, l A DfTERMIN&•· 
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Cl6• IE EHCTÓA COllO llGUEf EL TUBO DE LLENADe ll INT .. ODUCI Ll51 • • 

"AllENTE EN EL RECIP'IENTE DE llEDIC16N. EL TUBO DE WEllTIMIEllTO IE LLE•& 

P'OR COMPLETO CON EL TR IG01 IE WIE"TE EL CONTENIDO lllACTAM(NtE EN EL • 

CENTRO DEL TUllO DE LLENADO, SE IACA LA CUCHILLA IUPIDAllENTEt y IE •UE!i, 

WE A llETER, DEIPUts DE DESCENDER LA COLUllNA DE TIU&o; DE !!ITA llANE"" -

IE IEP'ARA EllACTAll[NTE EL VOL~llEN DE 1/4 DE LIT"º· SI WIER11 IL TR•ao, 

41UE EN EL TUBO DE LLENADO IE ENCUENTRA P'OR ENClllA DE LA CUCHILLAt 11 

QUITA LA CUCHILLA Y EL TUBO; SE llUIP'ENDE EL RECIPIENTE DE llEDIC16N LLJ 

NADO Y llE EllTABLECE EL EOUILlilRIO COLOCANDO EL PLATILLO CON IU6 PEIAS 

CORREllPOND IEllTEI. CON EllTE PEIO SE VA A LAI TA!IL Al Y OBTENEllOI EL PEIO 

CORREIPOllDI ENTE DEL HECTÓL ITRO. 

1 1. - Qr..u.~!W!.!.H.fu! .!l! l.!!!Jl!..ll!l i.!! ll U.U..2.L 

LA llAYOR(A DE lllPURELAI 'U[ CONTIEllE H TRIGOt ION DEBIDAI 

A llETODOS EllPLCADOS EN SU PRODUCCIÓN, lJN PE JEicO TAH TO POR CIENTO DE -

BEMILLAI D! OTl'IAll PLAllTAI ES INEVITABLE1 AÚN ALL( DOND[ EL CULTIVO DEL 

TRIGO SE LLEVA A CABO CON EL MAYOR ElllERO, ADEllil DE LAI IEMILLAI DE -

PLANTAS EXTllA~Al 1 PERTEllECEN A LAS IMPUllELAlt LOS IOllANOI DE TRIGO DE -

MALA CAL IDAD 1 CONSTITUIDOS PlllNCIPALllENTE POR LOS LLAIUDOI IOIUNOI "llE!! 

llAí>OI" t 11 ERNOI TODA V\ A Al LLEGAR A LA tPOC A DE COIECMA Y quE t AL IE·­

CAll SE CONVIERTEN EN IORANOB LIGEROI Y EXIG0Elt TAMBlfN PERTENECEN A 

EllE GRUPn LOS IORAN08 ATACADOS P'OR ENrERMEDADEI, GRANOI qUEBRADOI ' 

LOS IOllANOS DE OTROS CEREALES COMO: AVENA, CEIADAt CENTENOt ETC. 

ADEMil DE LAll lllPURELAll DE ORIGEN VEGETAL, EL TRIGO ADQUIE­

RE llUB8TANCIA8 ORGiNICA5 Y MINERALES EN BRUTO Y PART!CULA5 METÁLICAS, 

Los l.lfTODOS DE PRODUCCIÓM, DE TllAMIPORlE y ALMACENAMIENTO HACEN INEVI­

TABLE LA MEZCLA Df PRODUCTOS TALES COMO: PA0At PIEDRAS, IUCIEDADt POL-

vo, y DUllANTE LA LIMPIEZA EN LAI Gll\AN.JAS AS! COllO EN EL TlllLLADO PUE--

DEN CAER EN EL TRIG0 1 CLAVOl1 TUEllCAlo ElCo 
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PÁIU LA DET EIUl I NAC 1611 DE EaT Al l l.IPUR!LAI 1! HACE UIO DE 

CRIBAS PARA Ll~PIEZ1 DE TRIGO, CON ~Al CUAL!I 1! HACE UNA LIMPIEZA DI 

LA MUEbfRA Y ~t ~.Hl SEPARANDr, l AD ll.IPUREZAI D!L GRANOo lJNA VEl LIMPIO 

EL TRIGO SE TOMA EL PESO PO~ HECTÓLITRO, 

51 AL PE80 POR >IECTÓLITf10 LllAPI0 1 SE LE ll!ITA EL PESO POR 

HECTÓLlTRO euc10, NOS DA UNA IDEA DE LA CANTIDAD DE IMPUREZAS PRESEN­

T ~ S EN EL T R 1 IO O 1 POR ANA L l l. AR, PAR A DE T E RM 1 NA R EL T AN T O POR C 1 EN T O DE 

IMPURELA8 T GRANO QUEBRAD0 1 SE PESAN 100 G, DE LA MUEITRA 1 SE LIMPIA 

APARTANDO LAS li.1PURELAS 1 EL GRANO QUEBRADO, TIZÓN ENTERO, GRANO PICA­

DO SE PESAN POl'I 5EPARADO T SE RELACIONAN A 100 TENIE~DO AS! EL % DE -

CADA UNA DE ELLAS. 

111. - QiliBMl~t~l.Ql:J D~ tl~MgQt.!h. 

EL GRANO DE TRIGO CONTIENE CIERTO PORCENTAJE DE HUMEDAD --

IEGÚN EL CLIMA EN DONDE 6E CULT IVEN 1 PIHSENTA GRAN VARIEDAD EN ELLAo 

No SE SABE EN QUE rn!IMA BE ENCUENTRA ~ITA EN EL TRIGO, •E~ 

GÚN SE CREE SE HALLA EN DOS EITADOS DISTINTOS: IE PUEDE ENCONTRAR CO­

MO HUMEDAD NATURAL, LA CUAL IE ENCUENTRA ADHERIDA A LAS PART!CULAS -­

IÓL IDAS 1 T COMO HUMEDAD DE CONIT ITUCIÓN, LA CU AL ESTA LIGADA A LA HA­

R INA 0 PARA LA DETERMINACIÓN DE HUMEDAD IE CONOCEN VARIOS WETODOS EN-­

TRE LOS CUALES SE ENCUENTRAN: 

1.- METODOS POR DE8TILACl6N DIRtCTA • 

A) ARRAITlllE DE HUMEDAD POR DESTILACIÓN CON LIOUIDOS Vg_ 

LATILES COMO TOLUENO T XILOLo 

2 0 - l,IElODOS l'OR DESTILACIÓN INDIRECTAo 

A) ESTUFAS DE VAclOo 

B) !l.E TO bo S EL É C T R 1 CO S R ¡ P 1 DOS t ET Co 
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EN LA DCTCRMINACIÓN DE MUMEDAD DEL TRIGO IE EMPLEARON wt­

TODOS ELÉ!.111 ices, LO& APARAToe EWl'LEADOs rucRONI DETERM!NADOR RAPIDO 

DE HUMEDAD ( \1.iDELO IJL 1-400 ¡;¿:LA CAIA BONLER HNos.) 1 y EL DETERMINA 

' -
DOR DE HUMEDAD AQUA-PART (DEL 1 HIO, CARL KUHN DE LA CAllA lilUHLENCMEMIE) 

FUNCIONAMIEHlO DEL PRIUER APARATO! 6E COLOCAN 10¡, DE TRI-

GO MOLIDO EN EL P~ATILLO 1.NfERIOR, IE EXTIENDE UNlrORMEMEllTE IO•llE LA 

SUPERfl CIE DEL MISMO. CUANDO LA CÁIURA DE DEIECACIÓH ALCAHIA LA TEM•• 

PERATURA DESEADA (125°c- 15oºcl SE INTRODUCE EL l'LATILLO l'ESADO EH LA 

MlllMA, SE A.JUSTA EL RELOv DE SEÑAL AL T IEMl'O DE DEIECAC IÓN CORRESPON-

DIENTE ( 7 ... N,), AL SONAR LA SEÑAL ACÚIT 1 CA LA DEllECAC IÓN SE DA POR -

TERl.I INADA, Y EL PLATILLO SE DE,IA LIBRE llOBRE EL SISTEMA DE LA IALANZAt 

WEDIANTE LA PALANCA IU,.l!RIOll SIN ABRIR LA TAPA DE LA cAMillU. Se HilCE 

GIRAR EL BOTÓN l ITU ADO A LA DERECHA DEL APARATO, SOBRE LA ESCALA SE -

LEE DIRECTAWENll EL ~ DE HUWEDAD EN EL TRIGO. 

FuNCIOHAWIE•TO DEL A,u PART: fsTE APARATO CONSTA DE UNA -

CA.JA WEDIDORA LA CUAL 1 IENE UN INllTRUWEHTO MEDIDOR CON UH ALC'ANCE PA• 

AA WEDlll DE ~j A IJj Y OTRO •uE YA DE IJj A 2~ DE HUMEDAD. 

TIENE ADEM11 UNA lECLA MEDIDORA1 UllA DE C0111110L1 Ull COllMU• 

TADOR PARA LOS ALCANCEI WEDIDOllEI Y DOI [NCMUFE61 lRCI llATRICEI; UNA 

l'ARA TRITURADO, OTRA PAfllA HilÁINA ' stwOLA ' LA TERCERA .PARA GRANOI. 

EL TRIGO lRITURADO 81! COLOCA Ell A MATRIZ MEDIDORA CERRA•• 

DA CON YIDRIO PLEll MEDIANTE UNA ESP1TULA1 A CON1111UACl6N LA MATRIZ• 

SE EWPUvA COHTMA UNA IAIE rtRME D1NDOLE PEQUEiOI BOLPEI PARA CIUE A&I• 

ENTE EL IUTERI AL UNlíORMEMENTE, IE AvUllA LA TElll'ERATURA DE LA PRENIA 

MEDIDORA CON LA TEMPERATURA AMBIENTE. EL CIERRE DEL VIDR!O PLEll SE• 

MUEVE AL LADO y SE COLOCA LA WATRIZ BAJO EL EITAMPADOllo SE IUELTA LA 

PALANCA DE LA PfllERIA T IE MUEVE LENTAMENlE MACIA AIAJ01 
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IASTA UNA LEWE PllEllÓN IO~llE LA TECLA ltEDIDOllA y EL 
INITllUMINTO GllAN• 

DE MAllCA INMEDIATAMENTE EL J DE "UltEDAD DEL PllODUCTOe 

IV.- EL GLÚTEN El LA IUllTANCIA GOltOIA IUE CIUEDA DEIPUfl -

DE 10.,. AR 
EH AGUA, UN AllA&IJO DE HAlllHA Y HA~Ell llPAllADO LA llAYOR PAll• 

TE DEL ALWIDÓN. 1 A •USA DEL GLÚTEN CONT IElllE ,TODAWIA PECIUEÑAll CAllT IDA­

DES DE CELULOSA Y AlWIDÓN ETC. [N ESTADO HUll!DO PUEDE APRECIAR&! IUI 

l'RO" IEDADES DE ELA51 ICIDAD T TENACIDAD; PEIANDOlO EH EITADO HUllEDO y 

EN EITADO &Eco, IE OBT IE•E U•A IDEA DE ~u CAPACIDAD DE AllOllCIÓN DE -

A G u A y DE 1 u e A N T 1 D • D ' c Al 1 D A D. 

~l GLÚTEN EITÁ fORIUDO "011 DOS PROTEINA6 1 LA GLIADINA Y 1J 

GLUTENINA, SE AflRlolA OUE LA GLUTENINA DA El&ITICIDAD AL GlÚTENi EN 

TANTO ~UE LA GLIANDINA POR 8ER UN CUEIU'O ELABTICO T .. E .. AJOI0 1 DA COH! 

SIÓN A LA WAIA DEL llllllOe 

PARA EFECTUAR UN EH6AYO BASTAN 25 G. DE NARINA CIUE BE 01•• 

TIENEH MOLIENDO 200 G. DE TRIGO y PAIANDOLO A UN (;[llNIDOll llALLA 1uxx, 
CON LA c UAL 6E PREPARA UN ....... 1 .io, IUE PUEDE IOIT!NERIE rae 1 LMENT E EN 

LA PALWA DE l~ IUNO, WIENTRAS IE 10 .... co• EL DEDO PULGAR D! LA OTllA. 

é:S PllOYEC"OSO HACER EL AWASIJO DURO Ell,.Lt::ANDO LA llENOll CANTIDAD DE 

A<OUA "OllBLE. EL AGUA PAllA EL lAW&DO El SOLUCIÓN DE NACI AL 2%. EL L! 

YADO 8[ ErECTUA BAuO UN HILO DE AGUA. OESPut1 DE ELIMINADA LA llAYOll -

CANT 1 DAD DE ALWIDÓN, IE lAWA CON AGUA NATURAL ' ar EIPlllMI "AITA 1111 

ELIMINADA TODA LA HUllEPAD SOBllA•iTE1 llUEITllA LIGEllA TENDENCIA A PEIUll• 

SE EN lAI llANOli IE PESA T EITE DATO CORllESPO•DE Al CONTENIDO DE IL6-

TEN HUWED0 1 11 PARTIMOS DE 25 G. DE HAlllNA1 llUlTIPLICAMOI POR 4 AL 

DATO ANTERIOR T TENEMOS EL~ DE GLÚTEN HvltEDO EN LA llUEITllAe SE PUEDE 

O~TENER EL GLÚTEN MEDIANTE UN APAllATO LAWADOll DE GLÚTEN IUE ELlllLNA 

lA INCO ... ODID&D' LA POCA IEGUlllDAD QUE orllECE El llETODO MANUAL. 
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EL IPAll&TO CONIT& DE UN DllCO llOT&TOlllO DE IMllADUAI EN ti• 

DlllO PYllEl MUY s6LIDO EMPAQUETADO CON &ORRO DE GllA D!8MONTABLr. UNA -

BAIE DE ALUMINIO COLADO QUE TIENE EN LA PAll1E POISTEAIOA UN& TELA DE 1! 

DA1 ENTRE f!lTA Y EL DISCO COIRATORIO BE COLOCA ll BOLA DE MAbA LA CUAL 

IE LAVA CON SOLUCIÓN IAL INA AL 2% PROWENICNTE DE UN &RIFO INCORPORADO 

AL APARATO, UNA YEL LAVADO EL GLÚTEN EL IECIDO SE LLEVA A CABO POR El 

MfTODO llANUIL. 

l A EXPANSIÓN DEL GLÚTEN NOS INDICA LA FUERLA DEL Ml&wo, PI­

RA SU DETERMINACIÓN SE HACE USO DEL ALEURÓllETRO QUE TIENE UN ADITAMEN­

TO ESPECIAL PARA LA COLOCACIÓN DE 10 G. DE GLÚTEN HÚWEDO Y CONíORWE VI 

IUBI ENDO EL GLÚT EN POR EL CALOR OUE SE LE PROPORCIONA P'OR LA PARTE IN• 

FERIOR DEL APARAT0 1 YA MARCANDO EN UNA ESCALA MARCADA DEL 35 Al 100, -

SIENDO tBlA LA MÁllllA Ell"ANSIÓN. 

los CEREALES AL llUEllARBE COMPLETAMENTE DAN LUGAR A LA MATE-

RIA lllN(RAL DE LOS 111811011 1 LA CUAL QUEDA EN íORWA DE CENILAI; ESTA DE-

TERMINACIÓN E6 lllPORTANTE YA QUE INDICA Al MOLINERO LA CALIDAD DE LI • 

HARINA QUE PUEDE OBTENER llASÁNDOSE EN LA CAHT 1 DAD DE CENIZAS 08TENIDA6j 

A MAYOR CANTIDAD DE CENILIS EH EL TRIG0 1 EN LA HARINA SE OBTENDRÁ ALTO 

CONTENIDO DE ELLASt tN CAllBIO CUANDO EN EL TR~GO ES BA.JO El CONTENIDO 

DE ELLAS 1 ll HARI HA lENDRÁ oAJO CONTENIDO DE MATERIA MINERAL Y ADEMÁS 

EL llOLINERO TENOR~ llAS RCNDllllEN10o [A CANTIDAD DE WATERIA MINERAL EN 

El TRIGO VARfA DE 1.5% A 1.'J% Y AÚN HAY TRIGOS QUE DAN HASTA 2.5%, EN 

CAMBIO EN LA HARINA EL CONTENIDO DE CENILAI El ENTRE ,J5% EN LAS HA-· 

RIMAS DE PRlllf.RA y 1% EN LAS HARINAS BAJAS, 

[AS DETERWINAC IONES PUEDEN LLEVARSE í&CILWENTE A CABO EM-• 

PLEANDO CAi &OLE& DE POllCELAHA• SE PESAN DE 1 A 5G. DE TRIGO MOL IDOt IE 
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CAllrliTAN Al PRINCIPIO COI! BASTANTE LENTITUD EN lA ORlll" DE lA MU--

íLA, Cl!AHi.. '· ¡ ·-c:sE 1 A LLAIU DEL TRIGO EN COWBUSTIÓN T QUEDA UNA 

MA3A NEGR,_, ~f 1t,i;:. .L'JCE Ll Cl1l LA LA PARTE MAll CALIENTE DE LA WU--

íLA Y SE DE,JA POR 2 HBo A f". CL''"ºº LA CANTIDAD DE TRIGO MOLIDO 

ES DE A ) G, Y SE DEJ.A DE 2 I/? A j 1 2 HB, CU.ANDO LA CANTIDAD VA-

RÍA DE 4 A 5 Go DE LA MUEllTRA MOLIDA, 

UNA WEL QUE LAll CENILAI QUEDAN BLANCAS BE ENrRlAN EN UN -

DESECADOR Y llE PESAN, 

CÁLCULOS: EL CRl&OL DEBE Ell.AR TARADO ANTES DE PESAR EL -

TRIGO, SE ANOTA SU PESO, 

SE•: pi PE so DEL CA 1 SOL YAC (O, 

P2 PESO DEL CR 1110 L MAS HAóllNA, 

P3 Pr 110 DEL C R 1 60 L MA s CEltlLAS, 

l UEGO: 

PESO DE LA HARINA o 

PESO DE LA CENILAo 

p3 - p 1 

p2-:-p~--
'}.. 100 '{ DE CENll.Alo 

ESTE DATO ES llOwRE TRIGO HÚMEDO PARA SACAR EL % DE CENll.AS 

SOBRE SOBSIANCIA SECA SE DIVIDE" EL % DE CENll.AS HÚWEDAS E~RE IOU -%-

DE HUMEDAD DE TRIGO, 

ANTEll DE HAuLAR SOURE ESTE MÉTODO DE ANÁllBlll IE HARÁ UNA 

BREVE EXPLICACIÓN SOBRE LAS EMLIWAS Y SU ACCIÓN IOIRE LA f[RWENTA~IÓN 

DE LA WABA PARA LA PAHlflCACIÓN, 

[lb PLANIAS Y LOS ANIWALES PRODUCEN .ENLIMAB EN SU INTERIOR 

LAS CUALES AUNQUE ESTAN EN CANllDADES PEOUENlSIWAS SON SUFICIENTES --

PAIU ACELERAR CIERTAS TRAl•SfORMACIONES oulwlCAS o FISICAS EN GRANDES 

CANl IDADES DE MATERIA, SIEUPRE our LAS CONDICIONES DE HUMEDAD y TEii--
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EPl1U IAL 

~r. ·"' 'l.H>P ABL ES. [ A5 EIH l>.IAS QUE SE PRODUCEN EN LA CAPA --

- , 
Ql'E SE ENCUEN1RA ENTRE EL GÉRUEN -

E l E K DO 5 1· í H LL:· , l 1 f.' U 1 ... (• " 1 e • r¡ • € 8 1 E ú L 1 1 ~·o, HA e 1 É N DO Lo A ce E -

CIBLt:.: ,._ Li PLAMlA, !:N LA li61 1;! 1 H•RI NA T 1 ENE PROP 1 EDADES --

.•r<T EN IDO Dl ENLllJ•s, l.ilENTRAS 

EN LA F'ANlílC•C1ÓN El ESP•:,~.JAl.llENTO y LA DIGeoTIBILID•D DEL PRQOt:c-

T e T F R u "' A D(l ' o E p E N o E R A" e 1 s 1 p o R '=o ... p L El o o E l • s EN L 1 .... s T • N 1 o D e 

LA HARINA COUO DE LA LEVA00P<, 1 AS EH.llhlAS SE Pl•EDEN CONSIDFRAR COl.AO 

CA.lALILA!J•)RE~ ')'-<.t.! .... 1cos. 

1 A 6 E N:. ' )J > s u,. f; ! upo R T ..... r F s y Q u J!' ! r V Ne L1 E N l A A N r R r g f N T ¡. s 

E ~ l A H .l R 1 ~' >.. D ~- T R. l .:; 0 S. ü N. : L t '~ ;~ rJ ,. !'.: A e J. Y L /t O 1 A S l ,._ S A , f:. S T A 6 Et• .!.. 1 ~ A !:i 

!l E EN e u [ Ñl R .. N T A ~In ' .~ N E 't 

PE'.RATURA, ¡ A.5 111A'1SFLR~1•C IC:~.:C:.:- Eri:-c1 LJ.0>.~ POfi LAS [JOS ENL IUA.S SQt~: 

DIASTASA: ••• TRANSíO•HIA •LGO Of' 4LUIOÓN PR[SEN1E EN LA HARINAt EH -

ALUCAil DE UAL1A Y ÜE~TRIHA, 

PRülEA&A: ... ABI ANO• El GL:'l~H (LLEG•R\A fl~ALM[NlE A LIQUIDARSE.) 

li.lf'.)•¡1'-"1~ VFH LA.S ENLIMAS DE LA LEV.\DURA, YA 

QUE l!~N[ GRAN INflUENtl, :N l• PiNlflCACl<'.>Nj LAS ENLIMAS DE LA LE--

VAOURA SOHI LA INVERlASAi l• lolALlASA Y LA ll"'ASA, l.t.S TRAH5fORMACIO-

N~5 EfEDTUADA5 roR ELLAS SOH: 

[NVERTASA:,,. 1RAN5f0RMA El ALUCAR DE CAtjA DE LA HARINA'EN GLUCOSA 

íRUCl 05Ao 

MALTA8A:,,, 00 TRANSfORIU EL ALUCAR DE WALlA EN GLUCOSA. 

Zlll,1.SA:,,.,,, TAANBFOR:.IA LA GLUCOSA 

DRIDO éARBÓHICOo 

LA íRUCTOSA EH ALCOHOL Y ANHI-

l A rERMENl ACIÓN or A UASA ESlRIBA PRINCIPALMENTE EN LA -

ACTIVIDAD 01•s1.ls1cA, YA QUE l A ENL IUA DIAllAIA lRANSíORMA EL 
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DÓN DEL T"lc;o lN IULTOIA AllE,URANDO A81 LA !:llaTENCIA DE AZUCAR ~l"l 

~UE LA WA5l EBPONJE, UNA WEL QUE 1[ HAN TERMINADO L08 l~UCA"ES ORl-­

c;11ULWENT E PREIEllTES EN LA HArllMA, DÁNDOLE lDEWÁS llUENA COLORACIÓN A 

l A CO R T E L A DE L P A N • 

LAS SIG.UIENTES REACCIONES INDICAN LAI PROtlA•L[6 1flAN6FOR-

WACIOME5 EfEClUADAG EN LA l.IA6A POR LAS EHLIWA61 

ALUCAR DE 
CAN A 

l~AL TOSA 

GLUCOSA 

E NL 11.!A 

+ 

G LU ca s A 

------·~ 
.'. I Ul &A ' 

tRUCT05A 

))ElllRINA 

CIA EN L l U4DUREL DE LA >.1Ad1 1 POR LO 1 •N10 LA ELECCIÓN DE 'TRIGOS PARA 

LAS lol[LCL 'ª "º IE u•eA DOLO E•. L. CANl IDAD y CAL IDAO DE LA PRO TE INA -

C>.S P'ARA MADURARLA l ESPO'<,'ARL.\ EN f'.l TIEMPO DESEADO. 

LA INSUflCIENC•• llE lCllYIDAD PROTl>SICA lRAER1 EN COt<SE-

CUENCIA LA OBTENCIÓN DE "'NEB P~QUEljos, LA t.llGA iER1 CORrlE05l y flLT~ 

RÁ COtHSIÓN EN LA l.IASA, POR CONSIGUIENTE BE RECOi.:IENDl F.N ESTOS CASOS 

LA ADICIÓN DE PR01EA8A y É&Tl 8E PUEDE OBTENER AÑAlliENDO PRODUCTOS --

wh11cos. 
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INfLUENC 1• Eh LA rERllEN-

T•CIÓN1 TA QUE ORIGINAN LA PllE8ENCIA DE GASES EN L• llASA Y DAN COLO• 

RACIÓll A LA CORTELA DEL PAN 0 

l 08 ALUC ARES 80 N H 1 DRATOS DE CARBONO OUE IE HAN D 1 VIDI DO 

EN TRES GRUl"Oll: 

1) ~ONOIACÁRIDOS 

2) DI 6ACÁRI DOS 

J) POLISAcÁRIDOll 

SE VERAI< SOLO LOS IUS lllPORTANTES OUE IE ENCUENTRAN PRE--

IENTE5 EN EL TRIGO O SE íORllAN DURANTE LA fERWENTAC IÓN DE LA WASA A 

CONSECUENCIA DE LAS ENZllUS, 

Ql~~Q~ - CbH12º6 

SE fORWA DURANTE LA PANlflCACIÓN DE LA MAIA A CONI! 

CUE"CIA DE LA ACCIÓN ENLIMÁTICA, T MAS TARDE IE TRANllfORWA EN ALCOHOL 

ANH 1DR1 DO CARBÓN 1 co y PE OUEÑ AS CANT 1 DA DES DE GL 1 CER IN A t AC 1 DO 11uccl 

"1 co. 

Illl!I~~~~- C6Hl2ub 

0Á LOS IAISIAOS PRODuCTOS QUE LA GLUCOSA CUANDO fER--

WENT A LA MA 5A POR ACCIÓN DE LA LEVADURA, AUNQUE E6T A REACCIÓN ES WAI 

LEN T A, 

~A!:~]Qj~~- Cl2H22UI I 

LLAMADA ALUCAR DE CAi<A 1 SE ENCUENTRA NATURALllENTE EN 

LA HARINA DEL TRIGOt JUNTO CON LA MALTOSA SE 1RANSfORMA POR LA ACCIÓN 

ENLIMÁT ICA EN GLUCOSA Y fRUCTOSA, 

~1Q2~~- C12H22º11 

[S EL AIUCAR DE MAL TA Y SE PRODUCE JUNTO CON UNA 

SUBSTANCIA DE ASPECTO GOMOSO OUE RECIBE EL NOllBRE DE DEllTRINAo 
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.. L .. V~\.· (C 6 H 10o5 }11 

E E"CUF.klR. PPESENT E EN GRAN CANTIDAD EN El tlHliOi [& 

IMPORTANTE DESDE EL r·LNTG Dr ~IST• Dr LAS PROPIEDADES DE "RODllCCIÓN DE 

GAB DE lA HARINA. •DEMÁS .. A~O LA ACCIÓN DE lA DIASTASA SE TRANSFORMA -

ENTERAMENTE EN DEXTRINA ' MALTOSA A UNA TEMPERATURA DE 65ºc A soºc. 

]~~lB.LJ:!~.- (C6H¡ 0u5 )M 

SE CREE QUE ES UNA MELClA DE SUBSTANCIAS OBTENIDA& C2 

MO PRODUCTO INTERMEDIO DURANTE LA CCNVERSIÓN DEL ALMIDÓN EN ALUCAR, SE 

FORMA EN LA CORTELA DEL PAH DÁNDOLE UN ASPECTO BRILLANTE• 

PASAMOS AMURA Al MtTODO DEL ElPANSÓGRAFO. E11 LOS MlTODOs, -

EN LOS CUALES SE BASA El EXPANSÓGRAF0 1 LA HAFllNA IE SOMETE LARGAMENTE 

A l08 EFECTOS CON SE CUT IVOS QUE IE PRODUCEN EH LOS ENSAYOS OE PANIFICA­

CIÓNj POR CONSIGUIENTE ÉSTE METODO DE CONTROL CORFIESPONDE A UN ENSAYO 

DE l'AHIFICACIÓN MODIFICADO, 

~!H~J!.J.!J.Q• - l A CANTIDAD DE GASEi RETENIDA DURA111E LA FEFIMENTA---

CIÓN DE UIU MASA NORMAL 1 ES REG llTRADA IOBllE UN GRÁFICO. l A MASA DE E,!'! 

BAYO BE PO"E EN rERWEkTACIÓN "AJO AGUA A UNA TEMPERATURA CONSTANTE, LA 

INFLACIÓN DE LA MAgA PRODUCE UNA ELEVACIÓN DEL NIVEL DE AGUA, [STA DI­

FERENCIA DE LA MASA SE MIDE POR MEDIO DE UN MANÓMETRO Y BE REGISTRA-• 

CONT 1 NUAMENT E SOBRE UN GRÁ fl CO. 

~QE.Q_Ei_i~~liQ~- .20 G. DE HARINA 1 CON 2.5t DE LEVADURA, 2% DE -

SAL DE MESA NAC\ 1 y DE 50 A 55% DE A(OUA, SE AMASAN EN UN RECIPIENTE DE 

PORCELANA HASTA OBTENFR UNA MASA HCMOGtNEA 1 SE EXllE"DE lA MASA &OBRE 

UN PLATO DE VIDRIO y SE FORMA UNA BOLA COI< LAS UANOS1 SE RECOMIENDA -• 

ANTES Df PREPARAR LA MASA UN PREVIO CALENTAMIE1<10 DE; LITROS DE AGUA 

A Juºc QUE SIRVF. PAhA LLENAR EL R[C iPIENlE DE CRISTAL DONDE SE INTFIO-­

DUcE LA WASA (BIEN HOMOGfNEA y Sii< GRIElAS), SOBRE EL PLATILLO DE LA -

CANASTA MET~LICA. DEsPufs DF. HABER CEHRADC EL IHCIPIENlE CON su TAPA, 
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llE llll-10Cl..Cl €!HE E• EL ··~o DE &GU& DEL EIP&lllÓ4i1Uro; lllllEDl&1AllE111l 

BE O:C~C:A La , ........ DEL lueo FLEllllL[ Ell El CIL IMDllO DEL ll[Cl .. l(MT( 

DE 'fl!J~IO, $~ OIECOULI El lllfEL DEL AGUA DI:: 11L IUM(lll OUE t::l 111.&MÓlllCTllO 

'"DIQUE UIU .<•RESIÓ• DE 5 11111. SE CONEClA L& PLUllA IOllH LA GllÁr1c.a, 1( 

H•CE F\JNCION.&R EL l•DICIDOR Y LA PRUEBA IE LLEYA A EíECTO POR 51 !IOL&. 

lA PRUEBA DURARÍ IEGÚH LA CALIDAD DE LA HIRINA 1 DEJA 6 • 

Ha., POR llEDIO DE LA SEGURIDAD DE LAS ENLlll&S DE LA LEYADUR.& 1 EWPIEL& 

LA 111AN5FORWACIÓN DEL ALUCAR EN LA WAl• 1 LA CUAL POR OTRO LADO; IE •• 

l'RODUCE POR MEDIO DE LAS ENLlllAS DE DIASTASA. 

El GAS QUE 8E PRODUCE ES co2, DICHO GAi Ell RETENIDO EN"ª!! 

TE POR LA ~OLA DE llAS& Y PARTE SALE DE ELLA. SOLAllENTE SE PUEDE llEDlll 

EL GAS RETE•ID01 Y ESTO ES POR EL HECHO DE QUE LA &OLA DE MASA AUMEN· 

TA DE YOLÚllEN Y RESTRlllCOE El AGUA EN El RECIP'IEllTE. DE ÉSTA MANERA A.!! 

MENTA LA PREBIÓM EN LA CAlll'AllA y EN El TUBO FLElLIBLE' LA PRt:lllÓll eo­

RllE~PONDIENTE SE TRAMSMJTE Al llANÓllETRO SUBIENDO ASÍ LA CURf&o 

PARA El DESARROLLO DE LA CANTIDAD DE GAS SON RESPONSABLE&: 

LA ACT IYIDAD DE LA DIASTASA 1 LA &CTIYIDAD DE LA LEYADURA Y LA PRE·Ell.i; 

lENCIA DEL AlUC&ll. PARA LA CAkT IDAD DE GUIEB RElENIDOI 6011 REll'ONSA•· 

BLES: LA CALIDAD DEL GLÚTEN EN RELACIÓN A LA FERMENTACIÓll1 LA ACTl'fl• 

DAD DE LAS EML IMAS PROTEOLÍTICAS (LAS OUE REDUCEN EL GLÚlEll)1 'f l& C,! 

LIDAD DE Cll::RTA6 SUBSTANCIA! GLUTfNICAI. [11 El llOIHllTO Ell Ot.E El Gii 

AUMENTA DEllAS IADO EN LA BOLA DE IUSA flTA SE llOlllPI 'f El GIS EllPIE l.A 1 

SALIR POR LAS GRIETAS, LA PRESIÓN DlllMlllUY[ 'f LA CUll'fl UIP'lll.A A D(6• 

CENDER. 

CON El Ell'A .. 6ÓGRAFO SE MIO( LA CALIDAD DEL GLÚTEN E" COlllJ 

NAC IÓk CON LA ElPA'<SIÓN O 11[.JOR DICH0 1 El DESARROLLO DEL GAS. LA PRO­

DUCCIÓN Dfl G~B POR su LADO, f5 UNA ruNc1611 DEL CONTENIDO DE ALMIDÓN 

'DE LA rur.RLA DIA6t.ls1c•. 
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Ull!.TEfiPA.ElACIOlli OC LAS CURVAS. 

SUBIDA~- CON UNA SUBIDA NORMAL TENDAi& quE CAULAR LA CURYA 

1:.• t. ¡,~E• HOil 1 LO•T AL DE 2u ...... DEIPuts DE UN LÁPSO DE 50 a 70 Ml•UTO• -

CO!il•l>CS DESDE EL PRlllCIPIO DE la PRUEBA, l'N• CURVA DEMAl&IADO rORLADA 

SICO!ilílCA OUE LA FERlll[NlACIÓN ES lllUY FUERTE EN RELACIÓN AL COLÚTEll qu[ 

E! ofBtL o ELAsr 1cu. u ..... SUBIDA DElllA!l •Do PLAllA1 ES EL RESULTADO DE -­

~ .. ;lUll[ll •UCNO MUY lEllSO o FUERTE o DE UNA FERMENTACIÓN DtBILo 

~SlABl~- [A CURYA ElllPIELA A ASCENDER NORM&LlllEllTE T aE 

,,.,tTIENE POR CIERTO LÁP60 DE TIEMPO lRAl9l DE LA LINEA DE-20 1111'401 tlTA 

LÍll[A AEClA ENTRE LOS CRUCES DE LA Ll~E• DE PRESIÓN DE 20 ..... (su~IDA 

T D~SC! .. SO) SE "'IDE EN llllL fllETROS Y SE LLAlllA ESTAB IL IDAD1 CON UNA Ha·-

,..,,. 3•;["1 LA CURfl ES GRANDE1 CON UNA HARINA lllALA LA CURVA SE llANTIE­

'"[ >11..• P;)CO SOBRE L• L l11E• DE 2U ..... y EN caeos EATAElllOI NO LLEGA A Dl. 

C"4 L t .. r1. 

e~ E!: ~!l~l~~~~~- COMO PODER DE GASIFICACIÓN SE LLAlllA 

L~ Alil..'<l llEL PIÉ DE LA CURVA (LINEA DE PRESIÓN DE 5111M.)1 HASTA El lllÁ­

lllllG O! LA cu~••; DICHA ALTURA SE MIDE TaMBlfN EN llllLlllETROS. 

OuR•c1611 E! L!~~ÉNl!~J~~·- LA DURACIÓN DE FERMENTACIÓN NOS 

E!OT1 DAOA POR EL Tl[llPO QUE DURA LA CURYA DESDE que ElllPIELA1 HASTA QUE 

HIELYE A LlECOAR a LA LINEA DE 20 Miio SE WIDE EN MORAS, 

'll l 1. - PRQT(IN.\S!. 

taa PROTE(NAS SON COMPUESTOS COllPLE.J06 DE NATUAALELA COLOI­

DAL Que CCIHIENEN NITRÓGENO, ESlAN CONSTITUIDAS POR LA UNl6N DE VARIO& 

llot"OACICOSi f&TOS l SU YEL SON ÁCIDOS ORGÁNICOS OUE POSEEN GRUPOS llllj 

,.t:lS ()ili2) Y CARBOJIL IC06 (r:íl 11f-I), 

SON 6UB5l•NCllS MUY COMPLE~AS CUYOS PESOS llOLECULAREB NO -­

,. ... 51DC DETlRWINADOS. !AS PROTEll"AS Dlíl(REN DE LOS HIDRATOS DE caR-­

ªº"'º (11 QUE CONTIENEN NITRÓGf•10, y SU l"PORTANC IA ESTRIBA EN QUE BON• 

C:•JllPO .. E111E5 ESENCIALES DE TODA CÉDULA YIVAo 



- JU -

PROTEINA!i Dll Tl\1190 - GRAC A · ------~- - -----• 1 S A LOS TRABAvOI SOBRE TRIGO HECHOS POR LO& 

INWEITIGADORES ÜSBOR-E l VOORHEEBt SE H•N ~ INDENT ltl CADO 5 PNOTEfHAS DI! 

TINTAS: 

1.- ALBÚl.ll><A, 

¿_ - PROTEOS•. 

J.- GLOBULll<A, 

4,- PROLUllNA o GLIADINA. 

5.- GLITELINA O GLUTEHINA. 

[AS TRE6 PRIWER•S 11 f"EM EN REALIDAD POCA ll.IPOR'~NCIA lA QUE iE 

J. 71, L. PROT ros .. EN UN o. J~. 

A (,L\ADt~A l .l GLUTEN INI\ $()1"4 LAS UA6 IYPORT 1Ni f&, YA out: 

GlÚH.~. 

[ ~ GllAO\.,A &E [''iCU(NI~>- (N UNG PROPOH.Cl~N &UPERIOR A 4~. 

l A 6 f' M o T t. 1 ~.¡ J, s r R r ~ r ~j T t ~ E~ EL T R 1 GO N lj s ( l tt e L' EN l R J.~~ o 1 s T R 1 8 u 1 o As u N 1 -

íORU.[1.i!: N.T E. f.._ El f;RA'1Q
1 

El ~t.RUEP'I 1 CL SAL Y .l.00 5UN t..iA3 RI C05 EN ELLAS 

QUE EL fNOuSP'""º• DE ·o~t ll ll.IPJRTU•C•• DE Pt<(fERIH El PAi< NEGRC Al 

PAN 6 l A N C O. 

~l DET~l<MINAR El CONTENIDO 0( NITR6GENO EN El TRIGO SE DE-

1 E A u 1 NA. El e o H l F. N 1 D -.~ DE N 1 i R é· (_ f ""r) EN. L " ... A. l r: R 1 A p Ro T É 1 e A p RE s ~ H T (. 

DilI!!~.l!!~.9..!.2!:! EI f.!!.Yl.U!:!~-ª ~!:!u. l!!.ll!.S:·- LH PROTEl)<AS SE DETERMINAN 

POR DI fERE~T[5 ... tTCDOS 5 IENO.) El IUS CONOCIDO y H•PLEADO EN ESTE TRA-

BAvO El Df K,'I~\ OH.Al, CUYO PROCESO ES EL SIGUIENTE: 

J. 'l e;, DE 1R1 GO 1R1 T URADO DE ACUERDO CON 

El CüNTEtilOJ Df Nl1R6l>EN0 roR ANAllLAR. :-r COLOCAN E" UN l.IAlR•L DE Dl 

(OE 51 1 CH Y SE ADICIO'U~ \). G. DF .~AlllO UE~CUROSO O SU ECl•IVALENTE EN 

llERCURIO W[l.ÍLICU, D[ ~CJ 

5H . "ERCURIO O EN LUGAR DE fL. • 20 QUE PUEDE USARSF AOICIO•lA~DO Al• 
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5 ( o A'-' O E l ,_. 1 . i í: B'. • l t~'{ OEL 1CIDO HASll. OUE HOSE PRODULC.AN V! 

PORES, 51~ 1UUfhii EL C>1.,.,· l> EBULLICIÓN DEL ÁCIDO Y 5E DIGIERE 

POR •LGUN llEUP!l HAST• QU[ L.I "'·Ce' ,,,- DECvLORE o LA O•IDACIÓN SE --

C0liPl(lE 1 .l..PRG1IU.&DAW[NlE ::' HS. 

$[ Dl~A Et.fRllR Y 5E DiLUYE CON ~Oú l.IL, DE AGUA DESTILADA 

SE AD 1 C I 0 Jr.,i A"' u., o~ PEDAlG~ 0( _::,.. EN GRAW.ALL.l o P 1 E DA A PO°"E l PARA l "'PE -

DIR Ou E SAL T E y -. :.. UL, DE ~'J.. - :... ,.-., !' .. s SOLUCl0M AL ""'· SE ADICl0UAN ~u . , 
u L • DE 50 L L C l J l"ll DE '.; ,.r~H AL ~' 1' TE·~ 1 :- r.Dú L A PH(CAUCIÓN or RES:JHAR És-

l• &OLUCI.:.,.,.. ~'JtJHf Ll Dfl U.l!il:,\l, ·~í Cl·Í M[J si;: ti..tLLCLEH EHS.EuUIDA, s1-

¡·¡,. iJJ.1;,A¿ A IJ~t CG~tDf,,.:)AOOR pe,...; l.ltDIO 

D l u N ~u \ H o D ( e (J ., [ r: e 1 t, ft y' r ~ :J t~ A l l f H 1 r t~ Do L A p R [ e A u e 1 6 N D !E o \.1 E f. l 

EllREwo DEL C0~l)[NSA00;' ~E ~ll'lí,.,DA A.uJ..,·O Of LA SUPF:RflCt~ DEL ÁCIDO 

A L.\ QUE ~lf L!=' J.GR.EG.I DO'.:. {J lR~5 G'JlJS or RO~:O 0( METILO • 

...., ~ .l (., 1 1 & E l e 0 .... T r tt ' n:.) o E l u A i R A l. y s E o E s, 1 L .e ~l ... 5 l .l Olí E - -

1000 El \H; r1A.Y.l P.l5ADO A l.l C,l,..,llOAD Dt Á.ctDJ UEOIDü \LOS f'Rla.Ai:HO$ -
..' 

150 .. L. DE DES! ILADü G[N[fUc.IENl( C0•'1 IEk~N lCDO EL Aj,jONIACO). i'NA -• 

VEl TERMINADA LA OBTENCIÓN Dél Ult;NIAC0 1 LA SOLLCIÓN EST•ND•R DEL -;.CJ. 

DO s~ T1TuL• coN u"• soLuct6" •LCALtN• 1;.watÉh. IN. 

CH•l IDAD Df <,; S A DO SE RE 5 l A A L • c A NT 1 D • D DE ~e 1 -

DO E51AHDAR Y EL RflUL TADO bE UcLl IPLICA POR EL FACTOR PARA PROTEINAS 

DEL T R 1 GO, 1 EN i: li&OS LA CANllDAD DE PROl[INAS PRESENlE EN 
LA UUES-• 

TA•, PAR• EL POPICIENTO sr RELACIONA A 100. 

f' AR A CON V E R T 1 R [l f-'ORi:Et•l •~·E 
DE NITRÓGENO DE LA HARINA Y • 

DEL TRIGO EN PROlEl'<A SE Sl<U L'lllfLAR EL íAClúR 5,7 



HUMEDAD 
'Aqu.a PART 

HUllEDAD 

6UHLER 

GLUTEN 

PESO DEL 

HECT. SUCIO 

PESO DEL 

HECTo L 1111", 

lll fEREN~. 

IUPUREe•s ~ 

GAAllO QUE­

BRADO 

l ERIU 

RO.JO 

10~ 

10.J 

Ju 

80 

8). ':IU 

84.J5 

u ... 5 
1 

G.a•o t.IAYO j Y.aqu1 CANDEAL CHAPINGO 1 KEHTAHA 

55 5.. 54 52 )J NEUTATlCH SELKIRIC UEllE 5 .. 
-----+------<>--~-----''-------~-----_,_-----~------~-------.----

'¡ 10.6 10.J 10.2 10.4 'to? ';1.2 IU.4 IU.5 IU.\ 

10.5 

JU 

8U 

8\.'IU 

82. 15 

u ... , 

1 o., 1 o. J 

J) 1 22 

70 1 .,, 

1 
! 

72.JU 1 82.6U 

7 J. b) !'12. 85 

1. JS J.~; 

10.5 

4J 

65 

'/6. su 

'/'1. uu 

2. 2u 

Y.5 

39 

7U 

81.'.>U 

82. 15 

o.65 

'J ... IU.4 

65 

75. 65 '16.1 u 

76, l V '/7. 4) 

1. )) 

\U.6 'º· .. 
32 42 

'!'l. 2 5 <>u.bu 

'/'1 • ... , 8J.)U 

2. 2u 2. 'Ju 

1 

u. J u.' 1 

1 l 
1. u u.J º·' u. 5 u.'l u .... U.) u. 7 

u. 1 o. 1 u.8 0. 8 u ... u.J u. 8 u.2 ! o. J u. 1 1 

;::::·:;; .. ¡ ¡.·¡ 1 ::: 1 ::: ' ::: ! ::: . ::: 1 ::: : ::: • ::: '·' 

,,_P_R_o_1_E_,_,._•_s_%_~ __ c; ___ j_~_1_~ _ _l_~_-_!_~ ___ 1_u ___ .J,.l_s_._s ___ ~~--~---'j __ 1_0 __ _ 

CEN IL •S ISllBS 

HÚllEDA ' 
1 • '.1 
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DADA LA. G,O:..Ak "AR 1 EDlO i)[ l H 1 G(;S QUE 5( C(;fifCt4AH EN L /, .~~PUBL 1 • 

SU €llEk8l l/A.RIACI¿~. EN l~ÁL15lS 5E E~Ct)GIE~O~t '.)tJlO \C 

VA.RIECAtf5 PA>.._A A~.ALll..A.AL/4.9 i..O~ W[lC.O:.-s Of L.\8CF\Ai0RIO UAS CG!'!OCJ--

DC S E l. PU F. 5 ' ._, ~ F li E l C -' P 1 l u L. .... .t.. t. T f h 1 0 R • 

\AS 't.t.R\€'0AOE:S &Oh! 

EN El 

LOS AHALISIS. 

GAElO 55. 

~~AYO 54. 

'(A QUI 54. 

CANDE.U 52. 

CHAP 1 NGO 5J. 

NEwT AT CH. 

SELKIRK. 

l.'E XE. 

6 1 GU 1 EN T E CUADRO SE HA PODIDO RESUWIR El RESULTADO PE -



- )l, -

~EUTATACH. 

5u11 o• ............... • 1 Ha. 
EeT•a1L1D•o ........... 72 ww. 
PODER DE GAS I F ICAC IÓll, 45 Mii, 

DuR •e i '5H DE rER"E•T •-

c 16H .................. 2.50 Hs. 

suaoo• ................ 0,55 Hs. 
'°GTABIL.10.&D •• ,,,,,,,,, l5 MM, 

PuorR or. GAs1r1cAc16M .• i..2 · ww, 
0UHAC 1 ÓH DE FERMENTA­

CIÓN,.,,,.,.,,.,,..,,, 1.15 Hs, 
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GABO 55. 

..... .... .. . 
SUBIDA •••• ~ •••••••••••• 
Est•e1L10;,•s1r1c•c16H •• 
PODER DE í ífRM(N.1 A- •• 
DuR.•c16N D • •• • • ••••••• 
CIÓt<.,,"" • 

't AOLll 54 • 

Su B 1 DA'• ' • • • • • • •: : : : : : 

En • 8 1 l 1 DAD~~~·,~. e 1 6 H. 

PODER DE ~; FERllEHT &·. 

Du "•e 1 6 H.••• •. • • • • •. • • CI ÓM •• " 

6.05 Hs. 
22 ..... 
4J .. ... 

1. '·º Hs. 

'·;o H s. 
15 ..... 
44 ..... 

1. )0 Ha. 
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SL1 
rj 1 o A ••• ••••••••••••• 

E°SlABlllDAO,,,,,,,,,,, 

PoOER Di:: GAS1r1c1.c16i.., 

JLF<AC16, DE íEAUfNT•-

C 1 ÓN,,, • • • • • • • • • • • • • • • 

sue10 ................ . 
Es1 Adl L10.10. •• •• • • • •• • 
PODER DE G•SlílCACIÓN, 
DuR•CI ÓN DE rERwri.t •-

c IÓN,••••••••'''''•''• 

1, 1 O,· Hs, 
o ....... 

J 8 uu, 

1, 1 O Hs, 

1. ;o Hs. 
o ....... 

)4 uu, 

1. JO Hs. 
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l ERUA RO..'O, 

Sue1 D&,. .... ,, .. , .. ,,. 
E11aa1L1oan ••••••••••• 
PODER DE GAS líl C&CIÓH, 
DUR&C IÓN DE fER..,ENT &- • 

C 1 ÓN,,,,,,,,,,,,,,,,,, 

1 Hs, 
J5 1111, 
5b 1111, 

1, 50 H s, 

,5ue10• ............... 1.05 Hs. 
E11a0111oao ........... JJ 1111, 
PODER DE G•e 1r1cac16w, 52 1111, 
DURACIÓN DE rER ... EHT ·-
CIÓN .................. 1,50 Hs, 



• JB • 

SUilD• ••••••••••••• ••• 
Est ••t L IDAD, ••• , ••••• , 
PODER DE G•e1r1c•c16N. 
Du••c16M DE rERWEMT•-
c 1 ÓN,,,,,,,,,,,,,,, •,, 

9H A P 1 NGO 5 J. 

Sua1 D&., •••••••••• •••• 
t11AelltD&D,,,,,,.,,,, 
PODEN Dl GA11r1cac16Mo 
ÓURACl6N DE HIUUNlA-. 

1.0~ H&. 
20 1111, 
"6 1111, 

1. J5 Ha. 

1. 15 H1, 
J? 1111. 
48 1111. 

c16N,., •••••••••• ••••• 2.10 Ha. 



CAPITULO IV 

p Es • H D ( Q IJ( El e{)" e u .. o D r 1 R 1 GO E" IJ t l 1 e o • ~ltl No To "'. EL 

L'.)GJ.~ OuE lE CCRRE:SPO~Of o~ •cuER00 CQP.,. Sll~ FRCP1i:O•OE8 AllVEt•llCIJ..5 

1..')5. Fl(~·IJl'!~:_~.j<., ne:: LA[, lLllWAS COSEr:'1•S PER\,ltT;:i, A5~C.'JR>>'.<, OUE tstE CE-

-~~:. :r~t~ ~f H•l-i ""'"llLADO 1:. v•RtED•Df.S ntre::RENTES DE 

, k 1 G ~:.. s ~ Ct-1'-00,!¡ t:t.o\ Yt11.:o, POR LOS RE:&l·LlADOt; OBlENIOOS 6E PUEDE 

.\. r t R w. ... K i ¿ ... l • l 1 " t. Ir.& l 11 1 f , o u E u N A H ... R 1 N.. o [ p R 1 t.c R.. e L A 6 E • p AR A p A H 1 r 1 - -

c•c16~ ·?•;!lHÍ• SER údTENID• l,IQllENDO LAo 6\GUIENTES PROPORCIONES DE 01-

1 51 M•YO 5<. 

10% CANDEAL 52 

251, CH•P 1 >¡GO 53 

15% NEwl Al CH 

1 o·t l ERIU Ro..io 

151'. KEN HN A 54 

10;(, GABO ~5 

"'' 1 EN T R. 5 QUE 1 u N. H. R 1 N. T • "'ª 1 f N p AR. p AH 1 r 1 e A e 1 6 N 1 p E RO 

DE SEGUNDA :'.ASE, PODRÍA SER OBTENIDA WED\ANTE LA WOLH•RACIÓN DE: 
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1 51 l ERl.U Ro..io 

.. ,b G•BO 55 

1 5 ( vj. o ".'. 

1 O'.{ Y A QU 1 s .. 

5% CAllDEAL 52 

15% CH•Plt<liO 5) 

10~ 5ELKIRK 

10% 'IEXE 

1 0% K E M l •~A 5 4 

POR DOH DE NOS DAl.IOS CUE Nl. QUE LA e ELE ce 16N DE LAS DI rE­

REKl E i PRDPORCIOHE5 EH QUE LAS VARIEDADES DE TRIGOS INlERYIENEN -­

PARA SU WC<l IENDA EN CON.JUHT0 1 SE dASA EN LOS RESULTADOS DE SUS ANÁ­

l 1 s 1 s. 



CAPITULO V 

I·) l)u lw1cA MODEl'INA DE LOS CEREALE 11 POR o ••• KENT JoNt:a 

Y A. J. Awoe. 

2) CON8TITUENT8 or WHEAT ANO WHEAT PllODUCTI BY c. H. 

BAILEY. 

RE 1 NHOLD PUBL 1llH1 NG Co, 1944 NEW YOllK 

3) Q'RGAN 1 e CHEM llTllY BY G. A. H 1 LL ANO l, KELLEY M.lP'LI 

PRE1111 Co. 

--------~----------~~~,!__~~~-~~~~~----------~~--~~------~ 
4) A. o. "· c. METHODS or ANALYS 11 or THE Aa&OCI Al ION 

5) 

b) 

or Orr1c1AL Aco111coLTURAL CHEMll!TI. 

AMERICAN BOOK )A, EDICIÓN IA8HIHCOTOH D. C. 

TECNOLOG!A DE LA MOLIENDA DE TRIGO POR LEllLIE 

SMITH -Tll.lDUCIDA y ADAP1.lDA POR DN. Joel Mo11n6. 

EDITORIAL AlllEI J•. EDICIÓN INGLEIA BAllCELONAt 

EePAÑA. 

RECOMENDACIONES PARA (L CULTIVO DE TlllGO. 

SECilETAA(A DE AGRICULTUllA Y GANADER(A,- DlllECCIÓN GENERAL DE 

A'-AICULTURA v Or1c1t1A DE Ea1uo1os EtPECIALEB. 
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