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COMPOSICION LEGAL DE LA HARINA' Y

DEL. PAN INTEGRAL —1.0 QUE DEBE EN-

TENDERSE POR GRANDES FRAGMEN-
TOS DE SALVADO

MINISTERTIO DE AGRICULTURA.—Orden de 27 de
julio de 193¢ senalando las caracteristicas de la
harina y ¢l pan integral.

“Ilmo Sr.: Teniendo en cuenta los estudios rea-
lizados por el Instituto de Cerealicultura e infor-
me del Servicio Nacional de Sanidad respecto a
las caracteristicas que debe presentar la harina de
extraccion integral, asi como el pan elaborado con
la misma, he acordado que la composicién legal de
dicho producto debe reunir los siguientes requi-
sitos:

Haring mtzgral —Definicion : Debera entender-
se por ‘“‘harina integral”, sin otro calificativo, el
producto integro de la molturacién del trigo in-
dustrialmente puro (previa separacion de impure-
zas en las operaciones de limpia v complementa-
rias), que ofrecerd un marcado buen aspecto, sin
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ser aspera al tacto m presentar grandes fragmen-
tos de salvados a la vista (1).

Composicion de las harinas integrales: Deben
contener un diceiséis por ciento (16 por 100), co-
mo maximo, de agua; de cinco y medio a doce y
medig por ciento (5.5 a 12,5 por 100), de glutm
seco ; de catorce a treinta y ocho por ciento (14 a

(1) El buen aspecto, Ia suavidad y el tamaiio de los
fragmentos son términos a los que, forzosamente, ha
de atribuirse elasticidad, y la apreciacion solo puede dar-
la la practica y la comparacion con harinas integrales
tipo, modelo de elaboracion reconocida generalmente co-
mo buena,

Por lo que concretamente concierne a los fragmentos
de salvado, cabria recurrir a alguna ngrma general, ba-
sada en la tamizacion.

Por ejemplo, tamizando en sceco 50 gramos de harina
integral durante diez minutos, no debe quedar sobre el
nimero 40 mas de 6,5 grs, si se trata de harina obteni-
da en {abrica de cilindros, ni més de 7,5 grs,, si procede
de molino de piedras,

Anélogamente, si se recogent sobre un tamiz namero
120 las particulas de salvado que arrastra ¢l agua en {a
determinacion del gluten, la cantidad recogida y deseca-
(Ia a 130° durante dos horas no debe exceder, segin

Anton, del 15 por 100 del peso de la harina integral
que se ha tomado para la determinacion del gluten.

Otro procedimiento mas sencillo consistird en tamizar
la harina integral a través del niimero 100. Si lo que
queda sobre el tamiz sc asemeja a alguno de los subpro-
ductos conocidos por los nombres de “tercerilla”, “cabe-
zuela”, “menudillo” o “salvadillo”, es que no hay gran-
des fragmentos de salvado. Si recuerda, por el contra-
rio, al “salvado grueso”, “tistara” o “salvado de hoja”,
revelaria 1a presencia de grandes fragmentos de salva-
do er)l la harina integral. (Nota del Centro de Ccrcallcul—
tura
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38 por 100) de gluten huamedo, §u> erus
décimas por ciento (2,2 por 1()‘:))?,l comyem

de cenizas (rcfendas a materia *seca) ; ey
tres por ciento (2 a 3 por 100) (’Qc"celulo , 'ua-
renta y cinco centésimas por cient
como maximo, de acidez expresada
tico, referida a materia seca y deteri
¢l extracto acuoso (I).

Pan integral—Definicion : El nombre de pan in-
tegral se referird solamente al producto obtenido
por la coccion de una masa mecdnicamente forma-
da con mezcla de harina integral, agua potable y
sal comun, fermentada mediante levadura.

Elaboracién: El pan integral (inico autorizado
en la actualidad para el general consumo) ha de
elaborarse con harina integral de las condiciones

(1) Las cifras normales para harinas integrales de-
‘ben oscilar dentro de los siguientes limites :

Humedad ............co.ooeeine 10,00 a 10,50 por 100
Gluten hitmedo . . 14,00 a 38,00 "’
Idem seco ...ccoovviiviiininiiiinnn.n. 5,50 a 12,50 "
Relacion gluten htimedo a seco 2,60 a 3,10
Salvado sobre tamiz 120 (P. .

ANtin) v, 11,00 a 16,00 por 100
Cenizas (referido, a materia

Y ) NN 1,50 a 2,20 ”

Cenizas insolubles en  acido

clorhidrico al 10 por 100, re-

ferido a materia seca ......... Inferior 4 0,30
Acidez, expresada en.acido lac-

tico, referida a materia seca

y determinada sobre el ex-

tracto acuoso (método A. O.

A C) i 0,20 2 0,45

(Nota del Centro de Lcrca]uultura)
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antes especificadas, v opor lo que concierne a la
Luena cocciom, aspecto, color v sabor deberd, ser
de calidad presentable.

Composicion: La proporeion de agua deberi es-
tar comprendida entre el treinta y el treinta y cin-
co por clento (30 a 35 por 100) para ¢l pan de fla-
ma (inico permitido actualmente). La propoercion
de cenizas, referidas a pan seco, incluyendo la sal.
deberd resultar comprendida entre tres y medio v
cuatro y medio por ctento (3,5 a 4,5 por 100). La
acidez maxima expresada en acido lactico, referi-
da al pan seco y determinada sobre el extracto
acuoso, puede alcanzar la cantidad de medio por
ciento (0.5 por 100).—Dios guarde a V. I. muchos
afios.—Burgos, 27 de julio de 1939.—Afo de la
Victoria.”



