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GLNLKAI,Ill.1llLS
SU13hE I:ECONOCIMIENTO DE TR^GUS

Y HARINAS

La harina de trigo debe ser suave al tacto ; al
cogerla con la mano, debe tener cu.e^rpo, pero sin
formar una masa que se aglomere, pues esto indi-
caría que está húmeda. Ia cantidad de agua no
dehe exceder del i7 por ioo. Normalmente, ii a
i6 por ioo, según regiones.

Olor y sabor agradables, ^in resabio de rancia
o nioho; sabor poco perceptible, nuuca ácido ni
atuargq ni francamente dulce. I.as hariuas ran-
cías tienen : o gran proporçiótt de salvado, o sun
viejas. o están mal conseryadas. Las harinas
autargas suelen contener hariua^ de semillas a<.l-
venticias al trigo {auisete, alholva). Las dul^ces
procecien de trigo germinado (por la accióu de las
<liastasas germinativas, el almidón se transforma
en azúcar y el glúten se altera). Por efecto de la
acidez de la harina, el glúten también se altera ; al
obtenerlo apareee como "cortado".

La harina puede contener pequeñas araña^ (áca-
ros) y gusanos si se ^conservó mal.

Bien conservada la harina gana con el tiempo,
se atieja. Por lo regular, las harinas reci^n heĉhas



ticuen calida^l 1>ana^lera sensililciuc^nte inferiur ^i
las yuc llc^•an ^^usos clc cnuscr^^acicín. :1 lu^ sc^,
mese^, la calidacl l^anadera stiela ser ól^tima en las
l^ariii_is l.Liuca,. Las harina^ únicas se auiser^^^
nicnu,. r^ I^tá, iutc^ralcti nieuus aúu. La harína ^lc
h-i^u cutt iuezcla ilc hariua clc n^aíi sc cnrancia
^uu^•^prciutu, ln^rque el ^naíz rchasa en cc^nteni^ln de
inateril3 grasa el dupl^^ de l^^i riqueza cíel trig^^.

Co^ox.-I,us trigos duros dan hari^ias blancu-
amarillentas (Alaga, Senatore Capelli), Las har:-
uas de pastelería t^mbién^ son blanco-ainarillentas.
I,as harinas panaderas son mejores cuauto inás
blaiicas. La blancura es tm "factor d^^ calidad" cn
la harina pana.dera, y, pc>r consiguiente, en el tri-
^o, así couio el cc^lor aiuarillo ámbar es un fact^^r
de calidad en los T. Durum, ix>rque se pre^ísa así
en la preparación de macarrones, Pastas para sc^-
pa, etc.

Las hariuas infexiures son grisáceas.
La harina panaclera se hlanquea artificial^u^nt^^

cu^i ^•róxidu cle nitrbgeno y otr^^s agentes uxi-
dan'es : peru esta op^^racicín la gruhibe ]a T,el;isla-
ción española. I?n ^cauil^io, es una ol>etación rc-
rrieute en al^unos ^aíses, cuuiu, Uur ejeinplu, lus
EStadus I^uidcc^ de Ainérica de1 Nurte, cluude ^^
pruclucen hrainas blaiicluísiinas yue hrc+cedeu ^lc
trigos oycuros, que son, por la gcncral, lus trigos
de más fuerxa.

hRLTEBAS Dl. LA HARINA.---A1 tflCtu, (^lOr, SalT01' V'

color,

Apretada eutre pageles, debe dar uua superficie
^uatc, cle grano fino, ^sin puntos negros (raries, c^r-
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l^ún), ui l^ar^lus (s:.^lvad^^s), ni clue^,alktr^
iias al liacer hresitíu sohre la 11ár,^a. (
I'ékar.) ; ^

HuniH^i>.qn.-C;alentaclus zo í;raii^u de háind e^`t^f^
c^tufa a to^° clttrantc unas cttatro ^^^,^^T^,;;.'
^lcben <luerlar eu nieuos de $, ^. Cuu ^ _
l^csadas ha^sta obtener, aproximada^nen , `1>es^^
c^ ^nstante.

l.wvwt^o vr: i.ws xwxtxws : Gt.vTi:cv.-5e ubserva
primero la capacidací de absorción de agua, que
debe sér del 55 por ioo, Hay harinas tan flojas que
uo llegan al 50. EI gluten debe ser amarillento 0
gris claro, de olor agradable y cierta consistencia
algo elástica, aunque hay g^lútenes que se estiran
ntuy ^rco, sin romperse-glírtenes cortos-, como
c•1 n^anituha, que son los mejores. ^

1?I ^luten malo es oscuro, de coloración café ccn
leche o gris oscuro; algtmas veces recuerda mucho
en culor y cousistencia a la ina^,illa de vidriero.
Ln caiuhi^,, el color gris l^erla, el blanco htteso, ná-
r^^r, ct<•., cs inuy btteno.

I.a cantidad de gluten htín^ecl^^ en la harina os-
cila };eti^ralntente cle i6 a 3b p^^r too .l;l lítuite
inferi^r, cuanclo no se alcanza, da lugar a harinas
n^^ llanificables "directamente", Es el límite mí-
nimu tlue autoriza la ley ; en trigos corresponde
al t3 por ioo.

Yara pasar de la riqueza en glulen de ttn trigu
a la de la harina se añade a la primera el 2^ por
roo de su valor, o sea su cuarta parte.

^ Ejeinplo: Un trigo candeal tiene el ^o por ioo
^lc gluten htímedo. ^ Qué porcentaje de ^lpten ^e^^-



clrá, aproxiinadament^, la harina de dicho trigo
hroducida al 8o por ioo dc eKtracción?

Suluci^"^n : _o -^ -- = t;.
4

lnversameute, para pasar clel pvrceutaje en glu-
ten de una hariua de extracción corriente a la del
trigo de que procede, precísase restar del primer ^
número el 2o por ioo de su valor, o sea la quinta
parte.

Ejemplo: Una harina de trigo candeal del $o
roo de extracción tiene una riqueza en gluten de
2j por roo. tQué riqueza aproximada en gluten
tendrá el trigo de que procede?

25
Solucitin : zs - - = 20.

5

El ^o pur ioo de glirten híin^edu en el trigo es,
l^^ur cíerto, tuia cifra muy corriente; es, eu lus tri-
gos comerciales espafioles, el límite de separacióu
entre los trigos ricos y pobres en gluten. Cuandu
la riclueza en gluten del trigo rebasa el 20 l^r ioo
<lebe cunsiderarse glutinoso y amiláceo cuando no
alcanza ciicha cifra límite.

Algunos trigos y harinas sobrepasan el líniitc
máximo de gluten húmedo sefialaclo, o sea el 36
por ioo (catalán de monte). A1 36 por ioo de glu-
ten en la harina ^corresponcíe aproxitnadamente el
2y por roo en el trigo.

Sin embarga, es mucho más importante que la
c^^nticla^l cle gluteu la calidacl es^ecífica de ^éste, c^iie

.
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se cunoce 1>ur la prueba de fermentaciún o etwayo
de Pelshenke, que consiste en mezclar, formando
tufa bula, la harina con una suspensión de levadu-
ra panaria (levadura prensada Danubio, lwr ejem-
plo) en agua al io por ioo. Los glútenes de alta
caliclací esl^:ítica dan lugar a bolas que flotan eu
un vaso con agua, sin romperse, más de treinta y
cll]CO Ii]111utOS, y dan bolas que se aplastan y ex-
tienden en formas lenticulares (manitoba, grandal
y de monte de Coruña y Lugo, zona alta de Gui-
púzcoa, Northern Spring y trigos tempranos de
verano Janetzlcis, trigos argentinos : Rosafé, etcé-
tera). Ejemplo de ello es el vaso número 7i de la
figura . ^ .

Veinte gramos de trigo molido en forma que
l,a^e por el tamiz número 24-un milímetro entre
n^allas-se amasan con i i c. c. de la suspensión de
levadura. Esta masa se divide en cuatro t^olas. Ia
agifa de los vasos debe ocupar algo más de la n^i-
tad ^e su capacidad y debe estar a 32° , o bien co-
rregir los resultadcs. Las correcciones son del or-
cleu siguiente :

Indices oi^fenidos e temperafuras Dróxi- Corrección por ca-
mae e d2° y comprendidos. da qrado de femp¢-

_ ratura. (Lascorr c-
clonee aditivea co-

(Tiempo, en minufos, franacurrido snfre ia rreeponden a tem-
Introducctón d¢ le bola en el vaso y eu dia• peraturaa superio-

gregaclón) ree a bE°.;

Enfre 2o y 25 minutos ... ............... ± 2 minutos
^,

z5 Y 40
^^ .................. ± 3 ^.

4o Y 50 ............... ... -*- 4 ..
„

Ko Y 70
,^ .................. +- S .
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1.a z•aliclad cspecífica del gltt^eti^ es^ ^^^^ defi-`

uición clc: 1'elshenke, el cc^cien^e de ^r^d el ín-^,
clice tle fcrmeutacicín 1>or el tanl^ó por c ht^ e glu-•
trn sc*cc^. La calidad específica dél ►uani ^á es ^^y
alta, porque el numerador es ni t̀fty, tQ#,_qt t^,^^ esta
, r,zón, con cantidades del orclen cle^i,^p. ^. 20^ por
too de manitoba en las m^zclas ^e obtienen hari-
na, de fuerza satisfactoria (alto grado de toleran-
cia a fermentaciones prolongacías), y otro tanto
c^curriría, aunque en mayor escala, con mezelas de
nuestros buenos trigos nacionales (grandal y de
monte de Coruña y Lugo y zonas altas úe Guipúz-
coa). En ^camhio, cierta^ harinas, cotno las del ca-
talán de mante, se estiman más bien por la can-
ticlacl de gluten. ^ .

La producción de trigos de alta calidad panade-
ra es actualmente en Iapaña del máximo interé^.
^Iuchos son los sucerláneos que pueden utilizarse
cr^mo panificables en mezcla con harina ^de trigc> :
ceuteno, maíz, arroz, patata, ba,tata; etc. ; pero es
cnnclíción p^r^ecios^z•, para qne la masa ligue y espon-
jc en el horno, partir de la hase de trigos llamados
rle "fuerza" en los términos comerciales. ^stos tri-
goç merecen un sobreprecio mnsiclerable en los
mercados internacionales.

El gluten seco et^, aproximadamente, la tercera
parte del húmedo. La rela,ción gluten húmedo a
gluten seco varía de 2,5 a 3,3, según la calidad o
pc^ler de imbibición de agua cíel gluten. Cuanto
mayor es el ccciente gTuten húmedo a gluten seco,
mejor, es la calida^d del trigo. ^il gluten dehe de-
tcrniinarse cur ^°t t^ri.^^o .ri'i^rr°ta^trtrittc mnliendo fina-
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mente, de modó que la totalidad pase a través del
tamiz núm^ro.,24 (tm milínietro entre mallas) y
sin tamizar 1a harina. Se considera que hay con-
corclancia entre determina^ciones duplicacías cuan-
do discrel^ en menos cíel z por roo del gluten.
I'or ejefltplo: No serian concordantes las síguien-
tes: Primera determinacíón, 2o por ioo de gluten
húmedo; segunda detern^inación, 20,5 por ioo. En
semejante caso se recurre a un tercer análisis del
gluten.

I_a determinación del gluten es la más interesan-
te en un laboratorio de cerealícultura, porque es la
clue mejor diferencia y caracteriza las harinas (fi-
^;ura 2).

For lo n^ismo que son ^rc^cy ,ci4bj,et^vcrs las agre-
ciacii,nes cua.litativas, nos per^niten, mejor que
ningún otro procedimiento de análisis, darnos
cuenta por "nosotros mismos" çíel puv-ti,da que po-
^íemos sacar ;^n panificación de la harina que se
uc^ ofrece en estudio, o del trigo que se está se-
leccionando y puede servir de punto de partida en
trahajqs de hibridación o se ŝomete a ensayos en
"campos de reacción" para observar su compor-
tamiento en diferentes condiciones de clima y suelo.

Es un complejo el gluten cuyas características
de coheUión y consistencia sólo se presentan en el
trigo. Para distinguir una. harina de trigo de una
de centeno, cebada, maíz, 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 poncentajes en gluten en las
mezdas, más due pro^orcionales a las cantidades



Fnto 2 1[.. Marínl. E,tufa cl^^clrica cu q re^ulaciún ssu-
tomáticn rl^ tem^iPraUira para la deve^xci ŭn del gluten,

salvado, elc.



ntezc}^clas. I'ur ejentplu : I?n ntc rrlas clc harina cie
ntaíz^^-á barinau c^e trig^^ en cautidades superiores
al ^qo por 100 ^e,hace ya casi iutpusihle extraer al-
go ^de glirteit,^^ ^Cuando se l^^gra, resnlta "del^z-

nai:^k".^; :
EI "lavado" ^le las harinas para obtener el glu-^

ten debe hacerse sobre nn tatniz para. evit^r pér-
didas. Si se emplea el núniero i2o, siguiendu la
norma trazada por P. Antón (véase H,oj^a,1)iwiel^^^z-
^dar^ nátnero 9, de1 Institato de Cerealicultura), e]
residuo que queda sobre el tamiz puede expresar,
una vez ^eco, el ^eontenido en envolventes o cubier-
tas (salvado desl>rovisto de endospermo 0 1^arina
y proteínas solubles e insolubles), gue guarda re-
lación apraximada con el gradrr de extracción ^le
la harina.

.^l escurrir el gluten hútnedo hay que teuer cn
cuenta que si éste es pegajos^>-indicio de mala
calidacl-, se escurre ntal y ^^e ebtí^enen falsas rela-
ciones de ghrten húinedo a glttten seco. Operand^^,
g^ues, a máno no son cle fiar las rela^iones glttten
húmedo a gluten seco.

Las deteru^inaciones del gluten (proteínas ins^^-
lubles) deben cotejarse siemprc con las cle proteí-
na, por ^^er el contenido de ésta el tope ^uáximo dcl
gluteu y porque la correlación entre unos y otros
valóres proporcioua vali^sas in^licaciones para juz-
gar de la caliclad dc trigos y]tarinas y de stt est<<-
do de conserva^ción.

1;1 facCnr de calidad de or<len físicu más intpi7r-
tan±e en el trigo es el peso específico aparente o
pesn del hectolitro, que debe hallan^e sobre 1r^
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tiv ,,^V ^fji

i +.^ ^ r ^+^ 1a . ^!^ .,rt^
^

17lllf^tl'a tai COlllO V1Cne y SO1Jre ^ trlg0 ^. ^^1^; La,: ^

cíiscrel^ancia no debe ser tnayor ^ clos ^" ie-
di^ Por hectolitro, que es el tt^r en c espo^,^

^^^^3^jt<liente al máximo cle 3 p^r roo cle
^^utorira el S. N. T. .^. 6'ty ^ t^"

Ia peso del trigo limpio debe ser sieni^5te ^rnay^^*
que el del trigo muestra. I o contrario revelaría
que el trigo contiene materias inertes, como polvo,
arena, etc.

El trigo con ►ercial contiene, naturalmente, im-
purezas, no es itn precíucto Merck, y hay que exa-
minar los trigos, por consiguiente, con "criterio
camercial", concecliendo márgenes de tolerancia
en cuanto a tizón, grano dañado, grano enfermo,
materia inerte e impurezas, teniendo en cuenta que
uo todas ésta^ son igualmente perjudiciales. El
uiayur perjuicio lo ocasionan las impurezas de di-
fícil separación mecánica (por tener forn^a y den-
sidad análoga a la del grano de trigo) y que dan a
las harinas mal sabor y mal olor.

He aquí, a mi juicio, las causas más corrientes
^le depreciación en los trigos cou^ercialet;, con ex-
l;resión ^del wargen ^de toleraucia que la práctica
aconseja aceptar en cada ^caso.

TRIGOS DEPRECIABLES

r. Las particlas que contengan más clel 5 por
roo de trigo de clase diferente, en cuanto a con-
ciucción de la moliArida.

^. Los trigos nnrnhillrn^os en forma que se
^ ;xic:os



- i8 -

perciba clarametrte en ]a mercancía olor a niehla o
tizón.

Aqttellos que, aun no estando manchados, por no
haberse roto los granos de niebla, caries o tirón
(carbón, bejino, alcor, morón, etc.), contienen más
cle 28 granos enteros de niebla por 2^o gramos
de trigo limpio. En términos vulgares, cinco 0
más granos de niebla por putiado de trigo.

3. Los "infectados" con bulbillos de "ajo dcl
trigo" en cantidad superior a dos bulbillos ver-
des-o su equivalert^cia en bulbilloo'secos-por ki-
logramo de trigo.

4. Los que cont^ngan anisete o alholva en pro-
porción superior a 4o semillas por kilogramo de
trigo. En términos vull;ares, dos o más por un
puñado de trigo.

5. Las partidas de trigo picado de gorgojo,
palomilla, etc., en proporción superior al 5
por ioo.

6. Las dañadas por la parpaja (cabeza de tri-
llo, "San Pedrito", paulilla, garapatillo, etc.) en
cantidad superior al 3 por ioo.

7. Las que contengan insectos vivos perjudi-
ciales al grano almacenado.
• 8. Las que contengan trigo germinado o mo-
jado en proporción superior al 2 por roo.

g. Las de trigo "recalentado" o"fermenta-
do" en granero en proporción superior al z
por t.ooo

Enteratnente distinto debe ser, desde luego, el
criterio comercial del agronómico. Pequeñas can-
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li^laeles ^ie tiz^ín ci^l>iert^^ uu tieiieti imhurtatlcia
industrialm^nte ^°, en ^an^hiu, para sicnibra debe
rccltazarsc cl trigu liyrranr^^^atc ti^onado. Otro tan-
t^^ crcttrre eoit cl "tri^n ab^;rtad^^" (^'I^t^^yt^illu^lr^ra
t^i•iti,ai^), ina-lmi,ilile en trig^^s para siemhra.


