X

EJEMPLOS DE REDACCION Y PRESEN-
TACION DE INFORMES

MINISTERIO DE AGRICULTURA

SECCION AGRONOMICA DE .........

Asunto: Analisis.

Adjunto remito a V. S, muestras de
harina ntmeros I y 2, rogandole tenga
a bien ordenar su analisis, interesando
saber:

Primero. Presencia de agentes pro-
ductores de fermentaciones de harinas
en estado de actividad; alcance que ha
tenido la fermentacion, y grado de to-
xicidad, si la hubiere. -

Segundo. Torcentaje de centeno; y

Tercero. TPorcentaje de rendimien-
to de harina,

Dios guarde a V. S. muchos afios.
.................. de ..ooovvviinnnn de Lo

El Ingeniero Jefe,

Sr. Ingeniero Director del Centro de Cerealicul-
tura. MADRID,
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INFORMIS NUM. ..... ‘

Las muestras de harina remitidas por el Inge-
niero Jefe de la Seccion Agrondmica de .........
e , segtin oficio ntm. ...... del dia ......
de v, de ...... , han sido registra-
das del modo siguiente:

Muestra de harina nim. 1; tomada en la fabri-
ca de harinas propiedad del Sr. ...l ,
13 1 s Al nom. ......

Muestra de harina niim. 2; tomada en la fabri-
ca de harinas propiedad del Sr. ...l )
< Al nim. ......

Analizadas, resulta:

Nam. ......

IMPRESION ORGANOLEPTICA.

Se presenta aterronada, como si se hubiera mo-
jado. En la prueba de Pekar se aprecian grandes
fragmentos de salvado; el olor y el sabor no son
enteramente gratos. Parece harina integral defi-
cientemente molturada y mal conservada.

ANALISTS QUiMICO,

Cifras norma-
les en harinas

del 85 al 90 de
__extraccion
Humedad (130°: 1 hora) %... 1441 10,00 @ 16,00
Cenizas - (Brabender) sobre
sustancia seca % .........o..... 1,62 0,77 a 1,50
Acidez del extracto acuoso,
expresada en lactico y refe-
rida a sustancia seca, % ... 0,75 Inferior a 0,45
Gluten hiimedo ................... 15,01 15,00 a 43,00

10 TRIGOS
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Naturaleza del gluten: Oscuro,-zortado.
Método de la trifructosana segtin Tillmanns: 20
a 30 por 100 de centeno.

Nim. ......
IMPRESION ORGANOLEPTICA.

Aterronada como si se hubiera mojado; huele a
moho; mas remolida que la anterior; sabor ex-
trato. Parece harina integral mal conservada.

ANALISIS QuUimicO.

Humedad ............c..coiiniennne. 14,04
CenizZas «ooovvvirieeieireiiiiierennns 1,03
Acidez . 0,72
Gluten htmedo .........cvvveeneee 17,73

Naturaleza del gluten: Oscuro, cortado.
Método de la trifructcsana, segin Tillmanns: 0-10 por
100 de centeno,

CONCLUSION.

Primero. l.as dos harinas estdn mal conserva-
das y no deben destinarse al consumo humano. T.a
acidez expresa el grado de toxicidad.

Segundo, Muestra ntum. 1. Contiene aproxi-
madamente 25 por 100 de centeno.

Idem num. 2. Contiene aproximadamente un j
por 100 de centeno.

Tercero. Rendimiento en harina de la muestra
nam. 1, 93-96.

Idem id. id. nium, 2, 93—96

Madrid, etc.
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INFORME NUM. ......

l.a muestra de harina remitida con oficio fecha
...... de ... de L por a Seccidn
Agronomica de ... , procedente de
una partida de harina en un almacén de Auxilio
Socialen ........ccoiiiil , fué registrada al nu-
mero ...... , del Registro de Muestras del Ceutro
de Cercalicultura.

Analizada, resulta:

IMPRESION ORGANOLEPTICA.,

Aspecto de una harina muy inferior, con olor a
moho. Presenta numerosos glomérulos, duros al
tacto.

ANALTSIS Fistco-QuiMico,

Cifras norma-
ies para hari-
nas integrales

Humedad % ...................... 3,2 10,00 a 16,00
Gluten hiimedo % .. 14,00 a 38,00
Idem seco % ..oooooveieiiieni 5,50 a 12,50
Relacion gluten hiimedo a seeo 2,70 200 a 3,10
Salvado sobre tamiz 120 (P,

ABtON) Lo 12,00 11,00 a 15,00
Cenizas  (referido a materia

SCA) Yo ivviiiiiiia 2,20 1,50 a 2,20

Cenizas insolubles al Acido

clorhidrico al 10 por 100 (re-

ferido a materia seca) %... 0,00 Inferior a 0,30
Acidez expresada en Acido lac-

tico, referida a materia seca

y determinada sobre el ex-

tracto acuoso por el método

A O A C o 0,56 0,20 2 0,45
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CARACTERISTICAS DEL GLUTEN.

Al cuajarse tiene aspecto de cortado, pasa des-
pués a esponjoso, e¢s deleznable, oscuro y de poca
consistencia, Dejando en reposo la bola de masa
durante 2,5 horas no disminuye la cantidad de
gluten que se recoge, pero se aprecia disminucion
en la consistencia: es un gluten de infima calidad.

CONCLUSION.

Se trata de una harina integral de infima clase.
Probablemente desmerece por haberse almacenado
en malas condiciones, en sitio himedo o mal ven-
tilado.

No esta adulterada; pero, por la escasez de glu-
ten, la mala calidad de éste y, sobre todo, por su
elevada acidez y el olor a moho, debe calificarse
osta harina de impropia para el conswino luwnano.

Madrid, ...... de o de ......

Il Imgensero Agronono,
V2o Be:
El Ingemiero Divector,

INFORMIE NUM. ... -

Ia muestra del producto “X”, remitida por la
Junta Harino-Panadera de ........................ , SC-
gin oficio niim. ..... . del dia ...... de ool
............ , ha sido registrada al nam. ......

Analizada, resulta:

IEXAMEN ORGANOLEPTICO.

Sabor en el que predomina el gusto a legumino-
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sa, probablemiente garbanzo, parece contener mu-
cha sal.
JEXAMEN MICROSCOPICO.

Aparcce como una mezela de almiddn de legu-
minosas y cereales, Entre las primeras, que son
las que predominan, se distingue el garbanzo; en-
tre los segundos, probablemente la avena y tal vez

algo de arroz, de maiz o ambos; no hay almidén
de trigo, n1 de centeno, ni de cebada.

ANALISIS QuiMICoO.

Humedad ......................... 8,77
Cenizas ....ccoovvioviniiuninnnn... 3,72
Sal e 14,07
Materia grasa ....... 4,80
Proteina (N X 5,7) .. .. 12,77
Hidratos de carbono ......... 55,87

ToTAL ool 100,00

Composicion que corresponde a una mezcla de
harinas integrales de garbanzo y de avena,

CONCLUSION.

Se trata de un producto alimenticio de valor nu-
tritivo normal, consistente en una mezcla de ha-
rinas integrales de garbanzo y avena, con predo-
minio del primero.

Madrid, ..... Lde ...l e de ......

ElT nganwro Agromomo,
V.o BO:
El Ingeniero Director,
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INFORME NUM.

Fas muestras remitidas por la Fiscalia de Ta-
sas de o . a traves de la Seccion
Agrondomica de ... ceeesy stgn oficio
nam. ... Cdel dia L , han sido
registradas como sigue:

Harina (X)) oovoee N

Primer pan de molde .o T
Segundo idem id. ... T L

Analizadas, resulta:
Num. ......
Prucha de Pékar: Harina de reductda extrac-
cion, del orden de 65 a 70 por 100.

Humedad (130°: 1 hora) .......ocoiiiiiinne 13,12 por 100
Cenizas (Brabender) sobre materia seca... 1,48 "

Este altimo resultado corresponde en la tabla
de Mohs al go por 100 de extraceion, resultado in-
computible con el aspecto de la harina, extraordi-
nariamente blanca y con escasos puntitos de frag-
mienitos,

Esta anomalia sc explica por la presencia de
productos quiticos adicionades, de los cuales han
quedado evidenciados el crémor tartaro y el bi-
carbenato.

.as cenizas presentan una coloracion azulado
verdosa que no es normal en las harinas puras.

Nim. ......

Pan de molde elaborado con harina al parecer
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de baja extraccion (del orden de 73-80 por 100),
invadido por ¢l moho Penicilliune crustaceun.

Humedad (130" 1 hora) ... s 15,04 por 100
Cenizas (Brabender) sobre materia seca... 084 "
Nim. ......

Pan de molde elaborado con harina al parecer
de haja extraccion (del orden de 75 por 100), in-
vadido por el moho Penicilliwm crustaceum.

Humedad (130°: 1 hora) .......coeeeininnnn 13,07 por 100
Cenizas (Brabender) sobre materia seca... 0,77

De cuyos resultados se infieren las siguientes
conclusiones :

1.2 Las dos muestras de pan fueron elabora-
das con harina panificable, de tn rendimiento in-
ferior al go por I0O, positivamente.

22 La composicién de la harina (X) evidencia
que no se trata de un producto natural, sino de
harina blanca, de una extraccion del orden de 65
a 70 por 100, adicionada de pmductos quinicos
conocidos  comercialmente por “mejorantes” de
las harinas o levaduras quimicas.

Madwnid, ...... de ool e de ......
El Ingeniero Agréonmno,
V.2 B.o:
El Ingeniero Director,
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INFORME NUM. ...

La muestra del producto ofrecido por la Casa
......................... situada en ...

al fahricante de harinas de ... .
Do , remitida a este Centro con

oficio de esa Delegacion Nacional del Servicio Na-
cional del Trigo de ...... de los corrientes, fué re-
gistrada al ndm. ..... .

Analizada, resulta ser el producto natural cono-
cido con los nombres de “tierra de diatomeas o
kiesselghur”, que se encuenitra en yacimientos en
el estado que presenta la muestra recibida y que
se compone principalmente de caparazones sili-
ceos de diatomeas.

Madrid, etc.
El Ingenizro Agronomo,

Ve B
‘El Ingensero Director,

Creo de mi deber afiadir que la “Tie-
rra de diatomeas” o “Kiesselghur”
tiene como empleo normal y permi;
tido 1a fabricacion de filtros y también
se usa como aislante de calor. Debido a
su poca densidad ha sido empleado
fraudulentamente, especialmente en la
Gran Guerra de 1914-18, para la adul-
teracion de harinas, para lo que se ha-
cia previamente una mezcla de barita
(de mayor densidad que la harina de
trigo) y Kiesselghur (de menor den-



En contestacién a la consulta de usted relatnva a las harmas X, XX y XXX,- tengo el gusto de informar lo
siguiente :

T —

Cifras normales en
harinas; de 90 9, de

Cifras normales en

C 0»-M PONENTES X XX XXX exfraceion harinas integrales
: (Sin mezcla de maiz) | (Sin mezcla de mafz)

Humedad......... Cerrerer e erens °l] 16,56 16,68 15,78 10 a 16 10 a 16
Cenizas (materia seca)... ......... vees P 1,76 | 1,76 1,6t 0,77 - » 1,500 150 » 2,2

Acidez lactica (sobre el extracto acuoso _ . .
y.referida a maferia sece)............ »| 0,82 0,52 0,57 |inferlor » 048 040 » 0,65

Gluten htmedo........ elverieininne.. 3] 15,30 14,22 1260 ‘v 15 . » 43 14 » 38
Salvado sobre tamiz num. 120 (P. An- '

170))) T e [P s| 13,60 17,95 17,93 llInferior » 119/} 11 » 16
Mezcla de mafz........... P oo »| 11,80 19,80 34,20 )
Hurina[.. ceieee e [ ereeeees. 2] 62,00 56,00 88,00 | Superior » 70 Superior » 60

- Sémola... ...l el »] 10,00 10,00 12,00 | Del ordende 10 | Def order de 10
. Salvado comercial......... reniiees ... 2| 28,00 54'0°,L60'00 Inferior @ 20 |Inferior a 30

RESUMEN: Las tres muestras se asimilan a harinas integrales. La XX estd excesivamente hiimeda. IL.a X es la
mejor. Las XX y XXX dejan demasiado residuo sobre el tamiz nim. 120, y -éste es el resultado méis desfavorable
que ofrecen (a consecuencia del maiz groseramente molido que llevan). Estas dos (iltimas muestras darian pan pe-
sado, sin esponjamiento. No se ha observado ni reconocido ningiin producto nocive a la salud.

~Madrid, etc.
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sidad), de forma que la mezela tuvie-
ra la densidad de la harina, afiadiendo
esta mezcla a la harina, con lo que se
enmascaraba la adultercion de barita.,
Dios guarde a V., 1. muchos aios.

Madrid, ... de ......coviinini. de ...
El Ingemiero Directoy,

Ilmo. Sr. Delegado Nacional del Servicio Naclo-
nal del Trigo. MADRID,

INFORME NUM. ......

I.a muestra de trigo manitoba presentada por

Do ., procedente de la finca ...
.................. , término municipal de ...............
......... , provincia de ........................, ha sido
registrada al nam. ......

Examinada, resulta:
Trigo rojo, cortg, con poco brillo y seco.
Peso del HL de la muestra .................. 81,25 kgs.
Idem id. impio ...oovvviiiniiiiiiiiii 81,25

IMPUREZAS, EN PESO.
Granos partidos y raquiticos ...........eeeunnn 0,39 por 100
Anisete (Cephalaria Siryaca, Shred) ...... 0,15 g

IMPUREZAS, EN NUMERO.

7 granos de aniselc por 100 gramos de muestra media.
La fractura del grano es semicornea.

La densidad oo 1,32
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1 indice de Termentacion o 70
Velovidad germinativa .o N7
Capacidad germinativas . o0 por 100

CoNCLUSION,

v Se trata de un trigo manitoba no recomendable
para siembra por la circunstancia de encontrarse
en mezcla con semilla de amisete, que es una de las
impurézas que mas deprecian los trigos comer-
ciales. )

- Madrid, etc.

INFORME NUM. ..... .

La muestra de trigo Aragdn O-3, remitida por
Do , procedente de la finca ......
.................. csitaen s, ha sido
registrada al num. ......

Examinada, resulta:

Trigo con pocas impurezas (0,62 por 100 de se-
millas adventicias), con multitud de manchas co-
mo de gérmencs de pardsitos vegetales que le dan
un aspecto propio de los trigos mojados durante la
recoleccion; con abolladuras producidas a conse-
cuencia de picaduras de chinches del campo; con
bastante grano partido.

Hecha la prueba de germinacién resulta que el
poder germinativo es de 92 por 100. El de las
“buenas semillas” es 97.

Vistos al microscopio los granos con manchas
oscuras, manchas que se acenttian con Ia germi-



nacion, s¢ observan multitud de (]dlkﬁ(nlwlh&p. nl
S

aquuas en gemmmuun A ';-
'’
CONCLUSION. /s .
No debe considerarse trigo jsivml

Madrid, etc. 3

INFORME

Las seis muestras de harina remitidas por cl
Ingeniero Jefe de la Jefatura Agrondmica de ......
.................. segun oficio nam. ...... del dia ......
de ... e Lde o , han sido registra-
das del *modo siguiente:

Una muestira de unos 40 grs., contenida en un

sobre con membrete ... y escrito
R T 1Y Vo M Al nim. A.

Otra idem de unos 10 grs., envuelta en un pa-
pel blanco con la indicaciéon manuscrita ............
............ Al nam. B.

Otra idem id. id. con la indicacion manuscri-
| R Al nim. C.

Otra idem id. id. con la indicacion manuscri-
ta ... et Al nam. D.

Otra idem id. id. con indicacion ...............
......... Al niim. E.

Y otra idem id. sin indicacion alguna. Al na-
mero F.

Efectuado el analisis microscopico, se puede in-
formar lo siguiente:
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Num. A.

Sabor como de un producto tostado, no des-
agradable.

OBSERVACION DIRECTA EN AGUA.

Almidén—IT.a mayoria de los granos de almi-
don observados son de trigo, habiendo sido com-
prebada en buena proporcién (30 por 100 ?) los
grancs de almidén de maiz. También pudiera exis-
tir algo de cebada, ya que la irregularidad de cier-
tos granos de almiddén pudiera inducir a ello. He-
chas tres preparaciones para la observacion de al-
midones, no se ha podido distinguir una sola es-
pora de Tilletia.

Pelos y tegumentos.—Aplicando el método ra-
pido de sacarificacion, se observa en las distintas
preparaciones hechas con este ohjeto To siguiente :

Pelos caracteristicos de trigo.

Células longitudinales v {ransversales (Ic los te-
gumentos de trigo.

Compactas masas de granos de aleurona.

Células caracteristicas de la epidermis del maiz,
asi como pelos de este cereal.

Un artejo de insecto.

Num. B.

Marcado sabor a moho.
OBSERVACION DIRECTA EN AGUA.

Almidén.—Se observan claramente los granos
de almidén de trigo, mezclados en buena propor-
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cion con los de maiz. Se distinguen numerosas es-
poras de Tilletia Levis.

edas y tegumentos.—11 analisis de estos ele-
mentos confirma el estudio hecho en almidones,
va que distintamente se distinguen pelos, células
transversales y longitudinales caracteristicas de
trigo, entremezcladas con células tegumentales de
maiz.

Nuams. C, D, E.

Tanto en el estudio de almidones como en ¢l
llevado a cabo en pelos y tegumentos, estas mues-
tras ofrecen las mismas caracteristicas, es decir:
mezcla en la harina de trign de buena proporeion
de maiz.

Num. F.

Ablmidon—Se distinguen pocos granos de almi-
don. De los pocos quie se observan, la mayoria son
de trigo, y los restantes, de maiz. I.a caracteristi-
ca principal de este producto es la enorme canti-
dad de esporas de Tilletia 1.evis que en él existe,

Sacarificado el producto, se distinguen clara-
mente los siguientes elementos :

Células aisladas de tejidos tegumentales de maiz.

Células lignificadas del zuro de maiz.

Células siliceas de cehada,

Células longitudinales y transversales del trigo,

Pelos de trigo y centeno caracteristicos,

Numerosas esporas de Tilletia.

Sustancias extrafias dificiles de reconocer y me-
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nos certificar su naturaleza, entre las cuales se ha-
lla la silice; artejos de insectos y otros productos.

RESUMEN.

Las muestras A al I, inclusive, las podemos cla-
sificar como muestras de harina de trigo mezcla-
da con maiz,

Definiendo la muestra ¥ como barreduras o
desperdicios de las eras y molinos,

Los numerosos elementos que en esta (ltima
muestra se distinguen y que no se observan en
las demds,. sobre tode la no existencia de csporas
de Tilletia en las muestras A, C, D y F, y en pe-
quefia proporcion en la muestra B, nos mduce a
creer que en su actual composicion la muestra F
no ha entrado en la mezcla de las muestras ante-
riores, al menos en cantidad apreciable. Fsta apre-
ciacion la exponemos ante esa Jefatura, supuesto
que al enviar las muestras haya habido la sospe-
cha por parte de la misma de ser la referida mues-
tra la base de la mezcla con las anteriores.

La muestra B, por su marcado olor a moho y
la comprobacion de la existencia de esporas en la
harina, es inadecuada para el consumo humano.

La muestra I es también de todo punto inad-
misible para este mismo fin.

Madrid, etc,



