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SOI3RL I.:^S i^IE"I.CI_A5 llE HAI^ZIti.^ DI^
^IAI"/_ C(1^7 1I:akI\?A DE TRIGC)

Cou referencia a las normas que oficialmente
deben adoptarse para ]<t determinación cíe la cuan-
tía en que se encueutra tnczclada la harina de
^uaíz cn una iuuestra de harina de trigo a^dultera-
da, las Eonclusiones provisionalntente sentada^^ so-
bre el particular son las siguientes :

1)el estudio crítico de los métalc^s para la va-
lorariún cle tnezela^:; experin^entales cíe ltárina d^^
trigv y 21e ^naiz se declucen las coitclusiones si-
guienteti: ^

Mt~TOVO v^. I'r:xnx.-Exige una previa tainiza-
ción de la harina en ensayo par un ^^edazo del nú -
mero 80. En 13 porción quA queda sobre ^^1 tamiz
puede ya observarse la sémola del ^maíz, lo ^_ual
cía una pri^uera indi^cación para ohservadores ex-
perimentados, de la proporción de tnaíz que la
mezcla contiene v sobre todo haĉe ver la' colora-
ción del maíz, dato ntuy interesante para la 1>ru^ -
ba Pelcar y que per^nitirá' arercarse a]a ^.oluci6ii
to;lo ]o que esta prtteba es capaz cle afinar.
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Para ct cusa^-o pr^piamcnte ciicho sc ncccsita
una harina ^lc ^uaíz dc coloración lo más ^tproxi-
mada posiblc a la del problema. Con esta harina y
^^tra de trigo corríente se hace tma cscala cle mez-
clas tcstigo cic io eit io p^r Too, quc comprcncla
cntre dos <ic ellas al problema.

Causas de error : I_a dir,tinta naturalea.a v cali-
dad, fanto de la harina de maíz como de la de
trigo que entran en el problema y se comparan r_on
tma mezrla testigo : cl tipo de molturación ; el nra-
do de ertracción ; la posibh presencia de otras ha-
rinas o de impurezas; las diferencias de humedad,
etcétera, factores todos quc enmascaran y alteran
las ^precia^ciones. ^

OBSERVACIG^` nr. MICROSCOPIO.^RC(]nlere mu-
cha práctica la diferenciación de los granc^^ de al-
mi<lón, pero no hay duda de que contribuye a dar
una primera iclea dei grado de adulteración ^ie
una harina su examen microsccípico. Lá forma ra-
racterística dcl grano de almidón del maíz es la
p^liídrica, rccttcrda cn algunos casos Ia forma dc1
pmpio gran^ dc maíz; tamhién es característica ]a
existencia dc un hilo o núcleo en algtmos granos
de almidón. La observación debe hacerse con ncu-
lar micrométrico. Los granos de almidón en el
maíz r,on de dos formas : angulosos, con muchas
facetas y redondeados. Su tamaiio oscila entre 6
y 25 micras. EI trigo también presenta dos for-
mas de ;;ranos de almidón: grandes (de 2$ a^o
mi^cras), de forma aproximadamente circular o
elíptica y peque^ios (de'6 a$ mícras), angutosns.

Causas de error : Las mezclar, con harinas 'cle





„tr^,s icmale^s „ ele ^,tra; :;etuillas ; la f^n•uia ^listin-
ta de lus gran^>s ^le aln^idón en las diferentes va-
rieda^les de maiz ĉ según que sca el almidóu ^le
partes córnea^^ o amiláceas dcl eudaslxrnto ^lel
maíz (fig. 7).

A^:ít.rsis çtt^f^trco.-El tnaíz es ligerantentc n,^ts
1>nbre en proteírta que el trigo, menos rico en ec-
nizas y clobla aproaimadatnente la riqueza eu ma-
tcría grasa. Lo más fundamental para diferenciar
las hariuas de trigo cle tas dc maíz es la ausencia
de gluten en las últimas. Por el r_ontcnido en ^;lu-
ten a_ue se obtiene clc unz mez^la dc harina de t-ri-
^o y cl^ maíz se pnede tener una primera idea de
la proporción en que están mezcladar, tenieurlo cn
cuenta que la cantidad quc se ohtiene de ±nczcl^t5
experimentales es menor de la que se ^^leducirí^t
Por aplícación de la re^1a de ali^ación, tala ve^
crue conforme va dismíntn^endo la pronut^:ión cte
hariua de tri^o en la mezcla se hace cada ^^ez más
rlifícil la cohesicín o]i^azón dc las proteínas inso^-
lubles uue inte^ran el ,gluten. nor efecto dis>;re-
^antc de la sémola del maíz internuesto. Cuaucl:,
la,^ mezclas con*ienen ^rrá.r i^^l ¢o ^ar roo d,e rrt<z3^
t,o sc lrarn^^a re^^nr^^r cl glrctc^^i, o si se logra, éstc
resulta cleieznabie.

El promedío de rípueza en > ŝluten seco dc las
harinas de trigo de típo único (rendimiento cifra-
do en el io p^r too sobre el neso del hectolitra) es
el Io por ioo (ascilación cle 6 a r4, segítn la clase
de tri^o).

Causas cle cn•or: 1_a variabilidacl en ]a cousti-
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tuciún de la^ harinas segúu la cl^tse de trigo de que
pruccden y la extracción.

iZESIDUO SOBRE TAMI"L N.° I20.-S1 al hacer la
determina^ción de gluten se recogen sobre un ta-
miz níim. i2o los residuos del lavado (previamen-
te se ]^a tamizado la muestra por un tamiz ntí-
mero 8o para separar las partículas de salvado
que en mayor o menor pruporción, según el tantu
por ciento de extracción, acompañan a la harina
de trigo), la s^mola del maíz quedará retenida so,-
bre el tamiz. Recogida convenientemente, deseca-
da y pesada, nos dará una cifra que será propor-
cional a la cantidad de maíz que entra a iormar
parte de la muestra.

El siguiente gráfico puede servir de ahaco para
el empleo de este método. En él están indicados
los resultados experimentáles obtenidos.

Causas de error : El diferente grado de pulve-
rización de lau harinas de trigo y de inaíz; la di-
ficultad de separar el gluten en los casos de ha-
rinas con gluten deleznable.

M^TODO DE BRUCKNER Txo^ns.-Fundado en
la reaación del biuret. Se praede conio sigue : se
l^nen en un matraz i5 gramos de harina con 50
centímetros cúbicos de alcohol de 96°. Se mezcla
bien y se mantiene durante una hora en baiio cle
agua a 75°, agitando de vez en cuando. Se saca
del baño, se vuelve a agitar, y se deja en reposo
una hora más. Al cabo de este tiempo se remueve
bien y se filtra por un filtro Schleicher y Schiill
605, volviendo a pasar las primeras porciones has-
ta conseguir un filtrado perfectamente claro. Esto





es u^ás difícil en el caso de grandes cancentraciu^
nes de maíz. A io c. c. del líquido claro se agre-
ga^i 4 c. c. de NaOH, N/i y o,8 c. c. dc solucióu
cle sulfato de cobre al 5 por ioo. Se vuelve a ca-
lentar durante quince minutas en baiio de agua a
^5° y a continuación se agregan 2 gramos de car-
bón absorUente y se filtra por un filtro ordinario.
Operando de este moclo, lta h^rm-^^ra de briyo p1^ra
toma una colowació,n z^-^l^e ansum^illedzta, mientras
que la presencia de harina de maíz da lugar a una
hermosá ^nolor,acián vi.oletca, tanto más intensa cuan-
to inayor sea la concentráción en maíz.

Causas de error : Diferervcias de intensidades de
colo.r y de matices según variedades y coloracio:^es
de maíz, sobre todo para grandes concentracion_^s
de maíz; anomalías en el proceso de disolución y
qttizás accianes proteolíti^cas que hagan variar la
cantidad de albuminoides biuréticos solubilizados.
El méfodo falla, con muestras de maíz o de harina
de maíz añejos. La reacción no se produce en ab-
soluto. ^

Coxcr.usióx.-Resumiendo lo anteriormente ex-
puesto, recomendamos a los laboratorias, a los c^ue
puedan presentarse casos de mezclas de trigo y de
maíz, los siguientes métodos de trabajo:

' Examen mi^crocópico; dcterminación del gh^ten.
Todo ello unido a una previa tamización y una
prueba Pekar cuidadasamente hechas darán una
primera orientación sobre la proporción de maíz
en ej, problema.

Si el residuo que quede sobre el tamiz, por su
cantidad y aspecto, fuera indicio de m^lturación
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imperfecta, se pasa el problema por ttn n^olinu de
laboratorio antes de hacer el lavado del gluten. Ll
resultaclo obtenido con este método, deducido. de]
peso de la sémola y de la gráfica de Comas ^;e to-
ma como nímiero básico. Se hace luego un ensayo
por el método Brŭckner Thomas y al nuevo re-
sultado,obtenido se le cía importancia únicamente
en el caso de que la diferencia con el anterior sea
por lo menas de[ orden de un io por roo. Cuancio
así ocurra, se ton^a la media de los dos resultados
como número definitivo. (Véa^e Hoja Divttlgado-
ra núm. 2t del i, de mayo de i94o del Centro
de CerealicttJtura.) .


