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1ĴJE^iPLOS DE kI:DACCION Y PRESEN-
TACION DE INFORMES

ti11AT15TERI0 DE AGKICUI.Ti1KA

SE('CION AGRONOMICA D6: .........

Asunto : Auálisis.
Adjunto remito a V. S. Inaestra^ de

harina números i y 2, rogándole tenga
a bien or(íenar su análisis, interesando
saber:

Primero. Presencia de agentes pro-
ductores de fennentaciones de harinas
en estado de actividad; alcan^ce que ha
tenido la fermentación, y grado de to-
xicidad, si la hubiere.

Segundo. I?orcentaje de centeno; y
Tercero. Porcentaje de renditnien-

to de harina.
Diou guarde a V. S. mu^chos años.

..................de.................. de...

El Iny^nf,e^ro 1e,f^,

Sr. Ingeniero Director del Centro de Cerealicul-
tura. MADRID.
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INHC^k`ll^. NU1r. ......

Las muestras de hariua remitidas por el Inge-
niero Jefe de la Sección Agronómica de .........
................ segítn oficio núm. ...... del día ......
de ........................ de ......, han sido registra-
das del modo siguiente :

Muestra de llarina níim. I; tomada en la fábri-
ca de harinas propiedad del Sr . .......... ...............
en ........................ A1 núm. ......

Muestra de harina núm. 2; tomada en la fábri-
ca de harinas propiedad del Sr . ...... ...................
en ........................ Al núm. ......

Analizadas, resulta:

Núm. ......

I;VIPRES1 ĉíN OItGANOI,I?PT1CA.

Se presenta aterronada, como si se llubiera n1o,-
jaclo. En la prueba de Pekar se aprecian grandes
fragmentos de sa.lvado; el olor y el sabor no son
entera^mente gratos. Parece hari.na integral defi-
cien'temente n^olturada y mal conserva^la.

f^NÁLISIS QiJÍMICO,

Clfras norma-
les en harinae
del iiá al HU de

_extracción

1{umedací (I;o": t hura) %... I:}.4r ^o,oo ct ró,oo
Cenizas (Brabender) s o b r e

sustancia seca °/n ............... t,6^ o,q^ a r,ço
Acidez del extracto aauoso,
expresada en ]áctico y refc-
rida a sustancia seca, %... o,q5 Tnferiur a o,aç

Gluten húmedo ................... 15,ot 15,0o a 43.^
IO TRIfAS
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Naturaleza del gluten: Oscuro,,^^ortado.
:^2étalo de la trifructosana según Tilhuanns: 20

a 3o p^^r ^ oo de centeno.

Núm. ......

IMPRESIOti ORGA^OLÍ:PTICA.

:^terronada como si se httbiera Inojado; huele :I
muho ; más remulída qtte la aiaterior ; salx^r cx-
traño. Parece harina integral mal conser^^arl^.

ANÁLISIS QUÍMICO.

Humedad ............................ I^^u4
Cenizas ................................ I,fi3
Acidez ................................. o,7z
Gluten húmedo .................... i7,73
Naturaleza del glnten : Oscuro, cortado.
Método de la trifructosana, se^ím Tillmannc : o-^o pur

ioo dc centcno.

CoNr,i.ustóN.

I'rimero. I.as dos harina^:7 están mal c^^nserva-
das y no deben destinarse al c^nstuno httniano. I.a
acidez expresa el grado de to^i^ci^dad.

Segundo. Muestra núm. r. Contiene ahruxi-
madamente 2^ lwr Ioo de centeno.

Idem núm. z. Contiene aprr,:^cinlada^^u:nte u^i ^
por Ioo de centeno.

Tercero. kendimiento en liarina de la mucstra

núm. I, 93-96• .
Idem íd. íd, núm. 2, 93-96.
Madrid, etc.
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I ^"r'L^RtZ^^: :^' U.1I.

].a muestra cle harina remitida eon oficio fecha
...... de ........................ cle ...... por la Sección
Agronómi^ca de ......................... procedente de
una partida de harina en un aln^acén de Auxili^
^<xial en . ........................ fué registrada al nci-
ntero .. ,,,, del Ke^istro dc l^Tttestras ^lei (^cntru
<le Cerc1iicultura.

Analizada, resulta :

_IMI'RESIÓN ORGANOLÉkTICA.

Aspecto de una harina mtty inferiot', con olor a
tnoho. 1'resenta num^ra,os glotuérulos, duros al
tacto.

tiNÁLISIS FÍSICO-QPÍMICC).

Clfras norma-
t¢e para hari-
nas int¢grales

Humedad ^/° ....................... i3,::o io,oo a tó,oo
Gluten hrímedo °Jo ............... iy,^^ r^,oo a 3H,oo
Iilem scco % ........................ Z-to S,So a t2,5o
f:elaciím ^luten hírroedo a secu
^alvado sobre tamiz 120 (Y,

Antún) ................ .............
Cenizas (referidu a materia

seca) % ..... .......................
Cenizas ir^solubles a^l ácido

clorhídrico a] Io por ioo (re-
ferido a materia seca) %...

Acidez expresada en ácido ]ác-
tico, referida a materia seca
y determinada sobre el cx-
tracto acuoso por cl método
A. O. A. C . .....................

2,70 ^,(^ a 3,ro

72,00 l^,oo st i5,0o
^

^,^^ t,5o a ?,zo

0,06 Inferiur a o,30

o,SG o,m a o.45



CARACTERÍtiTiCAS 1)EL C:T.UTEIV.

^11 cuajarse tiene aspectu cle curtadu, gasa deá-
pués a esponjoso, es deleznahle, oscuro y de po^ca
cK^nsistencia. Dejando en reposo la bola de masa
durante 2,5 horas no disminuye la cantidad de
gluten que se recoge, pero G^e aprecia disminucicín
en la consistencia : es un gluten de ínfima calidad.

CONCLUSIÓN.

Se trata de uua l,arina integral de ínfima cla,c.
Prol^ablemente desmerece por haberse almacenado
en^ malas ccmdiciones, en sitio húmedo o,ual veu-
tilado.

No está adulterada; pero, gor la escase2 de glu-
ten, la mala calidad de éste y, sobre todo, lx,r su
elevada acidez y el olor a moho, del>e calificarse
asta harina de i^iri^/^rop^i^r. ^i^^r^a el cqrisTnu^.u lr^r^iTnnu^o.

iVladrid, ...... de ........................ de ......
^ T! Zar^^^^a^r^ .^9^rríln^^hTii^r,,

V.° B.° :
Ei Int^e^nier^o Di^-e^ct^r,

INf;UI:;^il?, NiT:^T. ...... '

I,a muestra del productn "X", rentitida p^r la
Junta Harino-Panadera de ......................... se-
gtín oficio ntím. ...... del día ...... dc ............
............. ha sido registrada al núm. ......

Analizada, resttlta : '

I;XAMEN ORGANOT.I^:PTIC'O.

Sabnr eu el que hrc^lnniina el gustn a lr^g^umino-



sa, 1[rul^al>1cnLC[ite l;arbanu,, 1>^Lrcrc contcucr mu-
cha sal.

^:SAMEN ryt[CkOSCO£ICO_

Aparece co[uo una mezcla cle aliuidóu dc lrgu-
minosas y cereales. Entre las hrimeras, que s^m
las que predo[ninau, sc distinguc el garbanzo; en-
tre los segundos, probablemente la avena y tal vez
algo cle arr<IZ, cle maíz o ambos ; no hay almidón
de trigo, ni de centeno, ui de ^cehada.

.^NÁLISLS QUlíY[ICO.

Humedad .......................... 8^77
Ceuizas ............................. 3,71
Sal ................................... i4A7
:^Tateria grasa ................... ^,80
Yruteína (IC X S,7) •^•••.•^•••• I^^77
IIidratos de carbuno ......... 55^R7

------
T or n [ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . l oo,uo

Cun[pusiciúu yuc corresl>Onde a uua [uezcla cle
hariua^ intel;rales de gari[anzc> y cle avena,

Co^cLUSLÚ,v.

Se trata de uu productu alinlenticio de valur nu-
tritivo nor[nal, consistente en inla nIC-r.cla de ha-
riuas iutegrales de garbanzo y avena, cou predo-
nlinio clel primero.

Madrid, ...... de . ....................... de ......
F_l In.^^nz;ero Ac^rán.arn,o,

V.° B °:
F,l I,^^a^c^n^i^e^r^o Dire^t,ou-,



^^I'cf^^^^Í', til^^Í. ......

Las uiuc,tt-a^ n•niiti,lac< ^,ur Lt I^ix^alía clr 'fa-
sas ^lc ......................... a través iic la 5ecciínr
^^gn^nú^nira rle ......................... scgún c^firiu
nt'tirt. ..... .. del clía ......................... hau siclu
rcgí;i racla; cotno signe :

Harina (Y) ....................................... \." ............
................ ............Primer pau de moldc .......... „

. .,..........Segundo ídem íd . ........................... „

.^nalizadas, resulta :

Núm. ......

Prueba de Pékar; Harina cle redttci^la extrac-
ción, clel orden de 6^ a 7o por roo.

Humedad ( r3o° : r hora) . ....................... r3,ra por roo
Ceniza; ( Brakxncler) sobre matecia seca... r,48 "

Iate últi^ur, resultaclo currespondc rn la t^tltla
de lTolts aJ yo Ix^t- iao tle extra^rciún, rec^ultatlo itt-
coml^atil^le con el aspecto clc la harina, estra+^rdi-
nariautente blanca y con escasos huntitos de frag-
ntetttos.

^sta anonralía se explica por la pre^encia tle
prodttctos qttítnicos adi^ciorrados, de los cuales ltan
que^íado evidenciados e1 crémar t^írtaro y el bi-
carbonato.

I,as ceniza5 presentan una coloración azulado
verdosa que no es normal en 1as harinas 1>ttras.

Núm. ......

Pau de tn^lde elaborado c^n harina al pareccr
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ilc Laja c^tr<icciún (^lcl ur^lcn cle ^^-Ko 1>or ^oo),
inaa^li^lu 1>^^r cl nwho Pc^^^^i^^illi,icrtr ^•^r'irstuc7r'^r>>i.

] I wneila^l (^ 30" : t Lura) ....:................... >>,04 Por tou
Ccnizas (Rraben^ler) sobrc ntatcria scca... 0,8{ °

Núm. ......

P:u^ cl^ nlolde elaborado con harina al parecer
de l^aja e^tracción (del orden de 75 por ^ iooj, iu-
vadiclo por el moho P^nici.lliwrrc cr-1{stacitiusya.

Hu^nedad (130°: I hora) ..................... 13,07 Par Ioo
Cenizas (Brabender) sobre maYeria sera... 0,77 "

De ^cuyos resultados se iufieren las siguicutes
conclusiones :

z:a Las dos Iuuestras de pan fuerou elahr^ra-
^las con harina^ í^anificable, de Iin rendimiento in-
feric^r al 9o Por roo, positivamente.

?.a La composición áe la harina (X) evidencia ^
quc uo se trata de uu i^r^oducto natural, sino de
harína blanca, de ttna extrac^ción dci orclen <1e 65
a^o hor ioo, adicionada cíe í^roductos qttímicos
cuuoci^lus co^uercialmente por "mejorantes" de
las harinas o levaduras químícas.

^Zadrid, . ..... dc ........................ dc ......

El Irtyc^Ii^^er.o Agró^Ilorlt^,o,

V° B°:

El I^nyc^niaero Div-ector,
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T\F^)1Z\TF NL?iVi. ......

La n^ucstra del l^r^xlucto ufrc•c:itl^^ l^^^r la Casa

......................... situada cn ........................,

al fabricante de harinas de .........................
D . ......................... ren^iticla a cste Centro con
oficio de esa Delegacibn Nacional clel Servicio Na-
cional del Trigo de ...... de los corríentes, fué re-
gistrada al núm. .....,

Analizada, resuíta ser el producto natural cono-
cido con los noenhres de "tierra de diatomeas o
kiesselghur", yue se encuentra en yacimientos en
el estado que presenta ]a muer,tra recibída y que
se compone principalmente de caparazones silí-
ceos de <íiatomeas.

lt7adrid, etc.
F_1 Ingr^rrir^ro .^grd^rcruio,

V° 13°:
El I^ie^c^rr.i+e^o I^i:r^^cl^nr•.

Creo de mí deher atiadir que Ia `'Tie-
rra de diatu►neas" o "Kiesselghur"
tiene como empíeo norn^al y perini-
tido la fabricación de filtros y tambíén
se usa couto aislante de calor. Debido a
su paca densíclad ha sicio ertipleadu
fraudulentamente, especiahi^ente en la
Gran Gtterra de iqt4-iá, para la aclul-
teración de harinas, para lo que se ha-
cía previamente una mezcla de barita
(de mayor clensídad yue Ia harina de
trigo) y Kiesselghur (cíe menor dcn-



En contestaciGn a la consulta de usted relativa a las harinas X, XX y XXX,'tengo el gusto de informar lo
siguiente : • '

C O_M P O N E N T E S X XX XXX

Cirras hormalea en
harinas; d¢ 90 "^o de

ezjraccidn
(81n mezcls.de matz)

Cifrea normalea en
harunaa fafeRralee

(3in mezcla d¢ mafz)

Humedad ........................ .. °^
•.•

16,36 16,68 15,78 10 a 16 10 a 16
Cenizaa(materia seca) ... ...... ..... .. + 17ó, 1,76 1,61 , r » 1.b007 1.b0 » 8,^
Acidez Idetica (sabre el exttacto aeuoao ^ ^

y, reicrida a mateMa ^tca). .... ....... ^ O,i2 O,b2 O,b7 I n te r{o r ► 0, 0,40 s O,b6
r3iuten húnledo. ........... ....... .. • 1b.30 ]4,22 12,b0 ^ ib » Aá 14 . 3g
Salvedo sobre tamiz núm. 1Q0 (P. An- '

tdn) ..................... ......... . 1b,60 17,93 17,9b Iníerior » 11 °l0 1i • 16
Mezcla de mafz ........................ . 11,80 i9,80 34,20
Harina ... ................. ......... ^ 62,00 b6.00 $8,00 Superior • 70 Superior ^ 60
Sémolá .. . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . z 10,00 10,00 12,Op Del orden de 10 Del ot'tier, de 10
Salvado comerciai.................... ^ 48,00 b4,00 30,00

^
Iníerior a 20 Iníerior a if0

RFSUntEx: Las tres muestras se asimilan a harinas integrales. La XX está exc.esivamente húmcda. La X es la
mejor. Las XX y XXX deran demasiado residuo sobre el tamiz nún}. i2o, y•éste es el resultado más desfavorable
que flfrecen (a cansecuencia del mafa groseramente malido que llevan). Estas dos últirnas muestras darían pan pe-
sado, sin esponjamiento. No se ha observado ni reconocido ningún producto nocivo a la salud.

Madrid, etc.





si^lad), cle furtna que la tnezcla tuvíe-
ra la detisidacl ^le la harina, añadiendo
esta n2ezrla a la hariua, con lu que se
cnmascar-aba la adulterción de barita.

Dios guarde st V. I. muchos años,

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

El Inzgc*rad^r^ Diu^e^-tr^r,

Iltuo. Sr. Delegaclo Nacional del Servicio Nacicr
nal del Trigo. MADKID.

INFC)hM1: NU^I. ......

I,a u2uestra de trigo tuanitoba presentada por
ll . ......................... hroccdettte de la finca ......
................... tértnino tnttt2icipal de ...............
........., provincia de ......................... ha sido
reí,ri^^trada al núm. ......

Exatuinada, resulta :
Trigo rnjo, cortq, con poco brillo y seco.
Yeso del H1. de la muestra .................. 8i,as kgs.
ldem íd. limpiv ..... Ri,25 "...............................

Imrukr:rns, r^N 2>rso.

Granos partídos y raquítícos .................. 0,39 por 2W
Anisete (Cepbalaria Siryaca, Shred) ...... 0,25 "

IMYUX2:'LAS, EN NC1ME220.

7 granos de anisetc por ioo gramos de muestra media.
La fractúra del ^rano ea semiccírnea.
La densida»1 ....................................... r,3z



I^:I ín^lic^• ^I,• f^•ru^cntaci^",n ..................... 7u
\"clurirLul i;^•rtnirtativa ........................... ti7
l"a^,aci^la^l kcru^ii^atica . ......................... (^G liur t(xt

( ^Oti CLL'SIO \.

^ Sc trata dc tul trit;n utanit^ll,a ^tr^o rcatmen(lal,lc.
Ik1ra siembra por la ciTCUnstau^cia cíe encoutrarse
cn me•r.cla cou semilla de ^rrrset^c, que es una de las
imptlrtzas (lu(: más d(^prccian los trigos comer-
ciales. ^

A^Tadrid, etc.

I\FO1^JíI: NU^It. .......

I_a ulucstra de tri^go Aragóu O-3, remitida pur
I) . ......................... proce(lente de la finca ......
................... SIt1 ell ........................, ^la 51(IU

regl5tra(13 al ntlnl. ......

h,xalninacía, rc^^ulta :
Trigo ^con pocas iulpttrezas (o,6z ]lor rW de se-

ulillas adveuticias), con ntttltitud de manchas co-
mo de gérmencs de parásitos vegetales que le dan
un aspecto propio de loc trigos mojados durante la
recolección; con abolladuras producidas a conse-
ciiencia de picatitn•a^ de chinches del canlpo; con
bastante grano partido.

• Hecha la pruella cle germiuación resulta que el
pocíer gcrminativo es de q2 por roo. El de las
"buenas semillas" es 97.

Vistos al microscopio los granos con manchas
clscuras, manchas que se acentúan con la gerrni-



nariúu, sc ul,s^^rran niultitu^l ^lc clxi ^^li^^ ^^^-^^, al-l m^ ^:
uuas cu eru i itín /^ ^•` ,^ ^ `w '^^ g nac . , ,^ ^

C;^^^ci.t's16^. f^. ^
.tio clehc c^^nsi^lcrarsc tri^;^^ cy^si^•ntl

^l^^Taclrid, ctc. ^.^

^!^,^,;^Bt_^D
i:vr^^i<i4ii, ^'̂^IH 1^

Las seis tuu^stras de hariua remitidas por el
Ing^eniero Jefe de la Jefatura Agronómica de ......
.................. segtín oficio núm. ...... del día ......
de ........................ de ......, han sido registra-
das del'modo siguiente :

Una muestra de unos 4o grs., contenida en tut
sobre cun tuemUrete ........................ y escrito
Íi tnano ........................ Al níun. A.

Otra ídem de unos ^o grs., envuelta en un pa-
lx^l ltlancu cou la indicación tuanus^crita ............
............ A1 ntím. B.

Otra ídetn íd, íd. con la indicacicín rnanuscri-
ta .. r .................. ... A1 Illlln. C.

Otra ícietu ící, íd. con la indicacíón ntanuscri-
ta .......:................ A1 Iltltll. D.

Otra ídem íd. íd. con indicación ...............
......... A1 núm. E.

Y otra ídem íd. sin in^licación alguna. Al nú-
mero F.

Efectuado el análisis microscópico, se puede it^-
fornlar Io siguicntc :
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^'íun. _1.

Salx^r rumo dc un 1^r^Kluct^^ tustadu, n^^^ ^lcs-
al,rra^lablc.

OBtiER1'ACIÚti DI}tECTA F.ti AGL,`A.

:91tri^iKló^n.-I,a utayoría tlc l^^s gran^^s ck altni-
dón observados son cíe trigo, habiendo sido ct^m-
prnbacla en buena proporción (3o por ioo ?) los
granc^; de almidón cle maíz. Tamhién pudiera exis-
tir algo de cebada, ya que la irregularidad cle cier-
tos granos cíe almidón pudiera inducir a ello. He-
chas tres preparaciones para la ^observació,i de al-
midones, no sc ha pntlido distinguir uua sola es-
pora cle Tilletic^.

F'^cl^s ^r tcr^uoit^t^Iii^os.-.lplicandu ^el Inétucht rít-
picíu de sacarificación, sc ^^^bserva en 1as distinta ŝ
preparaTiuncs hcchas ^cun cstc ulijct^^ lu .i^;uicntc :

Pelc„ caractcrí^ticv^ ^lc trigu.
Células longitucliual^s e transvcrsales ^Ic lus tc-

gumentus de trigu. ^
Compactas ntasas clc ^ranos de ^ aleurona. ^
Células características clc la epidcrmis del ti^aíz,

así cotno lxlos de e^ste cereal.
L^u artejo dc insecto.

Níun. B.

Marcado sabor a moho.
OBSF.RVACIÓN llII2ECTA EN AGUA.

Alrni^de^n.-Se ohservan clarantente los granc^s
de almidón de trigo, mezcladus en bueua propor-



ción con los ^le maíz. ^e distinguen numerusas es-
ltoras de Till^c'hiu Levis.

Y^e^tlqs y te^u^rt^t^ntos.-I?1 auáli^sis de estos ele^-
inentos confirma el estudio hecho en almidones,
ya que distintamente se distinguen pelos, células
transversales y longitudinales características de
trigo, entremezclaclas con célula^^ tegumentales de
maí^.

Núms. C, I^, F_.

Tanto en el estudio cle almidones como en cl
llevado a caUo en pelos y tegumentos, estas tnues-
tras ofrecen ]as mismas características, es decir :
mezcla en la harina cle trigo cle buena proporción
cle maíz.

Nútn. F.

^^l^^ni,dúitt.-Se distingtten pocos granos de almi-
dón. De los pocos que se observan, la mayoría son
de trigo, y los restantes, cle maíz. La característi-
ca princihal de este produ^cto es la enorme canti-
<lacl cle esl>orctis de Tilleti^ Levis que en él existe.

Sacarificado el producto, se distinguen clara-
^nente los siguientes elementns :

Células aislaclas cle tejiclos tegtunentales de maíz.
Célttlas lignificaclas del zttr^^^ cle, maíi.
Células silíceas de cehacla.
(.^élular lortgitttdinales y transversales clel tri^gn.
I'elns cle trigo y centeno característicos.
Numerosas esporas de 7'ill^tia^.
Sttstancias extraiias difíciles ^le reconcker y^ue-



nos certi6car su naturaleza, entrc las cuales se ha-
lla la sílice; artejc^ de insectus y otros productos.

KF,SUMEN.

Las muestras A al i:, inclu^ivc, las p(>clemos cla-
sificar como muestras de h^u^ina de trigu u^ezcla-
da co^i maíz.

Definiendo la muestra l^ como barreduras u
desperdicios de las eras y molinos.

^ Los numerosos elementos qtae en esta últinia
muestra se distinguen y que no, se observan en
las demás,. sobre tocío 1a no existencia de esporas
de Tilletia en las muestras A, C, D y F, y en 1>e-
queña propor^ción en la muestra B, nos induce a
creer que en su actual composición la muestra F
no ha entrado en la mezcla de las n^uestras ante-
riores, al menos en cantidad apreciable. I?sta apre-
ciación la exponemos ante esa Jefatura, supuesto
que al enviar las muestras haya habido la sospe-
cha por parte de la misnta de uer la referida iuucs-
tra la base de la mezcla ^con las anteriores.

La muestra $, por su marcado olor a moho y
la c^nprobación de la existencia de esporas en la
harina, es inadecuada para el consumo humann.

La muestra F es también de t^xlo purrtc, ina^l-
misible para este mismo fin.

^^1ñ(lrld, etC. .


