GENERALIDADES
SOBRE RECONOCIMIENTO DE TRIGOS
Y HARINAS

La harina de trigo debe ser suave al tacto; al
cogerla con la mano, debe tener cuevpo, pero sin
formar una masa que se aglomere, pues esto indi-
caria que estd htimeda. La cantidad de agua no
debe exceder del 17 por 1oo. Normalmente, 11 a
16 por 100, segun regiones.

Olor y sabor agradables, sin resabio de rancia
o moho; sabor poco perceptible, nunca dcido ni
amargo, ni francamente dulce. Las harinas ran-
cias tienen: o gran proporcidn de salvado, o son
viejas, o estan mal conseryadas., Las harinas
amargas suelen contener harinas de semillas ad-
venticias al trigo (anisete, alholva). Las dulces
proceden de trigo germinado (por la accién de las
diastasas germinativas, el almidén se transforma
en azicar y el gliten se altera). Por efecto de la
acidez de la harina, el glaten también se altera; al
obtenerlo aparece como ‘“cortado”.

I.a harina puede contener pequefias arafias (aca-
ros) y gusanos si se conservg mal.

Bien conservada la harina gana con el tiempo,
se afieja. Por lo regular, las harinas recién hechas
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ticnen calidad panadera sensiblemente inferior a
las que Hevan meses de conservacion. A los se's
meses, la calidad panadera sucla ser optima en las
harinas blancas, Las harinas Guicas se consery
menes, y las integrales menos adn. La harina de
trigo con mezcla de harina de maiz se enrancia
ny pronto, porgue el maiz rebasa en contenido de
materia grasa el duplo de la riqueza del trige.

Corokr.—I1.0s trigos dures dan harinas blanco-
amarillentas (Alaga, Senatore Capelli). Las hari-
nas de pasteleria también son blanco-amarillentas.
Las harinas panaderas son mejores cuanto mas
blancas. La blancura es un ““factor de calidad™ cn
la harina panadera, v, por consiguiente, en el tri-
go, asi como el celor amarillo ambar es un factor
de calidad en los T. Durum, porque se precisa asi
en la preparacién de macarrones, pastas para so-
pa, etc. :

Las harinas inferiores son grisiceas.

La harina panadera se blanquea artificialment»
con peroxido de nitrogeno y otros agentes oxi-
dantes; pero esta operacion la prohibe la Legisla-
cién espanola. En cambio, es una operacion cc-
rriente en algunos paises, como, por ejemplo, los
Estados Unides de América del Norte, donde s-
producen hrainas blanquisimas que preceden de
trigos oscuros, que son, por lo general, los trigos
de mas fuerza.

PRrUEBAS DE LA HARINA.—ALI tacto, olor, sabor y
color, _

Apretada entre papeles, debe dar una superficie
mate, de grano fino, sin puntos negros (caries, car-
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1.LAVADO DE LAS HARINAS: GLUTEN.—Se observa
primero la capacidad de absorcion de agua, que
debe ser del 55 por 100. Hay harinas tan flojas que
no llegan al 50. El gluten debe ser amarillento o
gris claro, de olor agradable y cierta consistencia
algo elastica, aunque hay gldtenes que se estiran
muy poco, sin romperse—glitenes cortos—, como
¢l manitoba, que son los mejores,

El gluten malo es oscuro, de coloracidn café ccn
leche o gris oscuro; algunas veces recuerda mucho
en color y consistencia a la masilla de vidriero.
Iin cambio, el color gris perla, el blanco hueso, na-
car, ete,, es muy bueno.

lLa cantidad de gluten hamedo en la harina os-
cila generalmente de 16 a 36 por 100 .El limite
mferigr, cuando no se alcanza, da lugar a harinas
no panificables “directamente”. Es el limite mi-
nimo que autoriza la ley; en trigos corresponde
al 13 por 100.

Para pasar de la riqueza en gluten de un trigo
a la de la harina se aflade a la primera el 25 por
100 de su valor, o sea su cuarta parte.

Ejemplo: Un trigo candeal tiene el 20 por 1oo
de gluten hdmedo. ; Qué porcentaje de gluten ten-~
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dra, aproximadamente, la harina de dicho trigo
producida al 8o por 100 de extraccion?

20
Solucidon: 20 + —— = 23,
4

Inversamente, para pasar del porcentaje en glu-

ten de una harina de extraccion corriente a la del

" trigo de que procede, precisase restar del primer
namero el 20 por 100 de su valor, o sea la quinta
parte.

Ejemplo: Una harina de trigo candeal del 8o
100 de extraccién tiene una riqueza en gluten de
25 por 100. ; Qué riqueza aproximada en gluten
tendra el trigo de que procede?

25
Soluctén @ 25 — —— == 20.
5

El 20 por 100 de gluten hiunedo en el trigo es,
por cierto, una cifra muy corriente; es, en los tri-
gos comerciales espafioles, el limite de separacion
entre los trigos ricos y pobres en gluten. Cuando
la riqueza en gluten del trigo rebasa el 20 por 100
debe considerarse glutinoso y amilaceo cuando no
alcanza dicha cifra limite.

Algunos trigos y harinas sobrepasan el limite
maximo de gluten himedo sefialado, o sea el 36
por 100 (catalan de monte). Al 36 por 100 de glu-
ten en la harina corresponde aproximadamente el
29 por 100 en el trigo.

Sin embargo, es mucho mas importante que la
cantidad de gluten la calidad especifica de éste, que

*
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se conoce por la prueba de fermentacién o ensayo
de Pelshenke, que consiste en mezclar, formando
una bola, la harina con una suspension de levadu-
ra panaria (levadura prensada Danubio, por ejem-
plo) en agua al 10 por 100. Los glitenes de alta
calidad especifica dan lugar a bolas que flotan en
un vaso con agua, sin romperse, mis de treinta y
cinco minutos, y dan bolas que se aplastan y ex-
tienden en formas lenticulares (manitoba, grandal
y de monte de Coruiia y Lugo, zona alta de Gui-
plizcoa, Northern Spring y trigos tempranos de
verano Janetzkis, trigos argentinos: Rosafé, etcé-
tera). Ejemplo de ello es el vaso nimero 71 de la
figura 1.

Veinte gramos de trigo molido en forma que
pase por el tamiz niimero 24—un milimetro entre
mallas—se amasan con 11 c. ¢. de la suspensioén de
levadura. Esta masa se divide en cuatro bolas. El
agua de los vasos debe ocupar algo més de la mi-
tad de su capacidad y debe estar a 32° , o bien co-
rregir los resultadcs. Las correcciones son del or-
den siguiente:

Indices obtenidos a temperaturas préxi- Correccién por ca-

mas o 32°y comprendidos. da grado de tempe-
ratura. (Lascorr c-
clones aditivas co-
(Tiempo, en minutos, transcurrido entrela rresponden a tem-
fntroduccién de la bola en el vaso y su dis- peraturas superio~

gregacién) res a 32°.)
Enfre 20 y 25 minutos + 2 minutos
”» 25 y 40 » i 3 ”
” 40 y 50 " i 4 »
” SO y 70 ” i. 5 ”



Foto 1 (L. Marini. -Detalles del proceso de la fermentacion en trigo molido: Vaso nam. 70,

bo'a recientemente sumergida en el agua. Vaso num. 14. en el periodo de flotacion, que co-

mienza o !as doce guince minutos, a 32°. Vaso num. 71, forma lenticular que adoptan los

triges de fuerza ( s altos). Vaso nam. 39, modo tipico de disgregacién de trigos de bajo
indice (candeales, catalan de monte, semoleros, etc.).
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[La calidad especifica del glnfen“"esﬁ' defi-
nicion de Pelshenke, el cocienfe de @@vididiel in-

dice de fermentacion por el tanfo por ¢ ht.;_j" e glu-,,
ten seco. La calidad especifica dél manitdba es pry
alta, porque el numerador es nity g, Per esta
razoén, con cantidades del orden del’/ 34 gh 20 por
100 de manitoba en las mezclas se obtienen hari-
nas de fuerza satisfactoria (alto grado de toleran-
¢ia a fermentaciones prolongadas), v otro tanto
ocurriria, aunque en mayor escala, con mezclas de
nuestros buenos trigos nacionales (grandal y de
monte de Corufia y Lugo y zonas altas de Guipuz-
coa). En cambio, ciertas harinas, como las del ca-
talan de monte, se estlman mas bien por la can-
tidad de gluten.

I.a produccién de trigos de alta calidad panade—
ra es actualmente en Espafia del maximo interés.
Muchos son los sucedineos que pueden utilizarse
como panificables en mezcla con harina de trigo:
centeno, maiz, arroz, patata, batata, etc.; pero es
condicion preciosa, para que la masa ligue y espon-
je en el horno, partir de la hase de trigos llamados
de “fuerza’ en los términos comerciales. Estos tri-
gos merecen un sobreprecio considerable en los
mercados internacionales.

El gluten seco es, aproximadamente, la tercera
parte del himedo. Ia relacion gluten humedo a
gluten seco-varia de 2,5 a 3,3, segiin la calidad o
poder de imbibicién de agua del gluten. Cuanto
mayor es ¢l cociente gluten himedo a gluten seco,
mejor_es la calidad del trigo. El gluten debe de-
terminarse eer ¢ trigo dirc-tmncnte moliendo fina-
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mente, de modo que la totalidad pase a través del
tamiz numero. 24 (un milimetro entre mallas) y
sin tamizar la harina. Se considera que hay con-
cordancia entreé determinaciones duplicadas cuan-
do discrepan en menos del 2 por 100 del gluten.
Por ejemplo: No serian concordantes las siguien-
tes: Primera determinacién, 20 por 100 de gluten
himedo; segunda determinacion, 20,5 por 100, En
semejante caso se recurre a un tercer analisis del
gluten.

La determinacion del gluten es la mas mteresan-
te en un laboratorio de cerealicultura, porque es la
que mejor diferencia y caracteriza las harinas (fi-
gura 2),

Por lo mismo que son ey .wb]ebwas las apre-
ciaciones cualitativas, nos permiten, mejor que
ningun otro procedimiento de andlisis, darnos
cuenta por “nosotros mismos’ del partido que po-
demos sacar gn panificacion de la harina que se
nes ofrece en estudio, o del trigo que se estd se-
leccionando y puede servir de punto de partida en
trabajos de hibridacion o se somete a ensayos en
“campos de reacciéon” para observar su compor-
tamiento en diferentes condiciones de clima y suelo.

Es un complejo el gluten cuyas caracteristicas
de cohesion y consistencia s6lo se presentan en el
trigo. Para distinguir una harina de trigo de una
de centeno, cebada, maiz, etc., no hay mejor prue-
ba que la prueba del gluten. Adiciones de harina
de otros cereales a la harina de trigo trascienden
en disminuciones de porcentajes en gluten en las
mezclas, mds que proporcionales a las cantidades



Foto 2 (L. Marin). —Estufa eléctrica con regulacién au-
toméatica de temperatura para la desecacion del gluten,
salvado, elc,
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mezcladas, Por ejemplo: En mezelas de harma de
maiz 4 harinas de trigo en cantidades superiores
al 40 por 100 se hace ya casi imposible extraer al-
go “de ghm’n Cuando se logra, resulta “delez-
nalte”.: - - )

El "lavado" de las harinas para obtener el glu-
ten debe hacerse sobre un tamiz para. evitar pér-
didas. Si se emplea ¢l nimero 120, siguiendo la
norma trazada por P. Anton (véase Hoja Divulga-
dore nimero g, del Instituto de Cerealicultura), ¢l
residuo que queda sobre el tamiz puede expresar,
una vez seco, el contenido en envolventes o cubier-
tas (salvado desprovisto de endospermo o harina
y proteinas solubles e insolubles), que guarda re-
lacién aproximada con el grado de extraccion de
la harina.

Al escurrir el gluten himedo hay que tener en
cuenta que si ésle es pegajoso—indicio de mala
calidad—, se escurre mal y se cbtienen falsas rela-
ciones de gluten hiimedo a gluten seco. Operando,
pues, a mano no son de fiar las relaciones gluten
himedo a gluten seco.

[.as determinaciones del gluten (proteinas inso-
lubles) dehen cotejarse siempre con las de protei-
na, por uer el contenido de ésta el tope maximo del
gluten y porque la correlacion entre unos y otros
valores proporciona valiosas indicaciones para juz-
gar de la calidad de trigos y harinas y de su esta-
do de conservacion,

El factor de calidad de orden fisico mas impor-
tante en el trigo es el peso especifico aparente o
pesn del hectolitro, que debe hallarse sobre la



imuestra tal como viene y sobre aftrigo
discrepancia no debe ser mayor d'«'z_ dos y
dio por hectolitro, que es el margen c &
diente al maximo de 3 por 100 (}%ﬁ;y{%\-
autoriza el S. N. T. BN S

I peso del trigo limpio debe ser siempre mayor
que el del trigo muestra. Lo contrario revelaria
que el trigo contiene materias inertes, como polvo,
arena, etc.

El trigo comercial contiene, naturalmente, im-
purezas, no es un preducto Merck, y hay que exa-
minar los trigos, por consiguiente, con “criterio
comercial”’, concediendo margenes de tolerancia
en cuanto a tizéon, grano dafiado, grano enfermo,
materia incrte e impurezas, teniendo en cuenta que
no todas éstas son igualmente perjudiciales. El
mayor perjuicio lo ocasionan las impurezas de di-
ficil separacion mecanica (por tener forma y den-
sidad analoga a la del grano de trigo) y que dan a
las harinas mal sabor y mal olor.

He aqui, a mi juicio, las causas mas corrientes
de depreciacion en los trigos comerciales, con ex-
presion del margen de tolerancia que la préctica
aconseja aceptar en cada caso.

TRIGOS DEPRECIABLES

1. Las partidas que contengan mas del 5 por
100 de trigo de clase diferente, en cuanto a con-
duccion de la molisnda,

2. Los trigos enrabillados en forma que se

2 TRIGOS
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perciba claramente en la mercancia olor a niebla o
tizon.

Aquellos que, aun no estando manchados, por no
haberse roto los granos de niebla, caries o tizon
(carbon, bejino, alcor, mordn, etc.), contienen mas
de 28 granos enteros de niebla por 250 gramos
de trigo limpio. En términos vulgares, cinco o
mas granos de niebla por pufiado de trigo.

3. Los “infectados” con bulbillos de “ajo del
trigo” en cantidad superior a dos bulbillos ver-
des—o su equivalencia en bulbillos ‘secos—por ki-
logramo de trigo.

4. Los que conténgan anisete o alholva en pro-
porcion superior a 40 semillas por kilogramo de
trigo. En términos vulgares, dos o mas por un
pufiado de trigo.

5. Las partidas de trigo picado de gorgojo,
palomilla, etc., en proporcion superior al §
por 100.

6. Las dafiadas por la parpaja (cabeza de tri-
llo, ““San Pedrito”, paulilla, garapatillo, etc.) en
cantidad superior al 3 por 100.

7. Las que contengan insectos vivos perjudi-
ciales al grano almacenado.

8. Las que contengan trigo germinado o mo-
jado en proporcion superior al 2 por 100,

9. Las de trigo ‘“recalentado” o “fermenta-
do” en granero en proporcién superior al 2
por 1.000

Enteramente distinto debe ser, desde luego, el
criterio comercial del agronomico. Pequefias can-
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tidades de tizon cubicrto no tienen importancia
industrialmente y, en cambio, para siembra debe
rechazarse ¢l trigo lgerameante tizonado. Otro tan-
to ocurre con ¢l “trigo abortado” (cAnguillulina
tritici), inadmisible en trigos para siembra.



