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SOBRE LLAS MEZCILAS DE HARINA DE
MAIZ CON HARINA DE TRIGO

Con referencia a las normas que oficialmente
deben adoptarse para la determinacion de la cuan-
tia en que se encuentra mezclada la harina de
maiz en una muestra de harina de trigo adultera-
da, las conclusiones provisionalmente sentadas so-
bre ¢l particular son las siguientes:

Del estudio critico de los métodos para la va-
loracion de mezclas experimentales de harina de
trigo y de maiz se deducen las conclusiones si-
guientes :

MEtovo pE PEKAR.—Exige una previa tamiza-
cion de la harina en ensayo por un cedazo del nu-
mero 8o. En la porcidon que queda sobre ol tamiz
puede ya observarse la sémola’ del .maiz, lo cual
da una primera indicacién para observadores ex-
perimentados, de la proporcion de maiz que la
mezcla contiene y sobre todo hace ver la’ colora-
cion del maiz, dato muy interesante para la pruc-
ba Pekar y que permitird® acercarse 2 la nolucion
todo lo que esta prueba ¢s capaz de afinar.



Para ¢l ensayo propiamente dicho se necesita
una harina de maiz de coloracion lo mds aproxi-
mada posible a Ta del problema. Con esta harina y
otra de trigo corriente se¢ hace una cscafa de mez-
clas testigo de 10 en To por 100, que comprenda
entre dos de ellas al problema.

Causas de error: La distinta naturaleza y cali-
dad, tanto de la harina de maiz como de la de
trigo que entran en el problema y se comparan ron
una mezcla testigo: ¢l tipo de molturacion; el gra-
do de extraccién ; 1a posible presencia de otras ha-
rinas o de impurczas; las diferencias de humedad,
etcétera, factores todos que enmascaran y alteran
las npreciaciones. :

OBSERVACION AL MICROSCOPIO.—Requiere mu-
cha prictica la diferenciacién de los grancs de al-
midon, pero no hay duda de que contribuye a dar
una primera idea del grado de adulteracion de
una harina su examen microscopico. La forma ra-
racteristica del grano de almidon del maiz es la
poliédrica, recuerda en algunos casos la forma del
propio grano de maiz; también es caracteristica Ja
existencia de un hilo o nicleo en algunos granos
de almidén. T.a observacidn debe hacerse con ncu-
lar micrométrico. Los granos de almidon en el
maiz ron de dos formas: angulosos, con muchas
facetas y redondeados. Su tamafio oscila entre 6
y 25 micras, El trigo también presenta dos for-
mas de granos de almidén: grandes (de 28 a 40
micras), de forma aproximadamente circular o
eliptica y pequefios (de’6 a 8 micras), angulosos.

Causas de error: Las mezclas con harinas de
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otros cereales o de otras semillas; Ta forma distin-
ta de los granos de almidon en las diferentes va-
riedades de maiz y segin que sca el almiddn de
partes corneas o amilaceas del endospermo el
maiz (fg. 1).

Axivisis guiMrco.—El maiz es higeramente mas
pobre en proteina que el trigo. menos rico on cc-,
nizas v dobla aproximadamente la riqueza en ma-
teria grasa. Lo mas fundamental para diferenciar
las harinas de trigo de las de maiz es la nusencia
de gluten en las fiitimas. Por el contenido en slu-
ten que se obtiene de una mezcla de harina de ‘ri-
go v de maiz se puede tener una primera idea de
la proporcion en que estin mezcladas, teniendo en
cuenta que la cantidad que se ohtiene de mezcls
experimentales es menor de la que se deducirin
por aplicacidn de Ta regla de aligacion, toda vez
aue conforme va disminuvendo la proporcion de
harina de trigo en la mezcla se hace cada vez mas
dificil 1a cohesion o ligazdn de las proteinas inso-
lubles que integran el gluten. por cfecto disgre-
rante de In sémola del maiz interpuesto. Cuando
las mezclas contienen mds el 4o por 100 de meaic
no sc loara recoger of gluten, o si se logra, éste
resulta deleznable.

El promedio de riqueza en gluten seco de las
harinas de trigo de tipo tnico (rendimiento cifra-
do en el 10 por 100 sobre el peso del hectolitro) es
el 10 por 100 (oscilacion de 6 a 14, segun la clase
de trigo).

Causas de error: La variabilidad en Ja consti-
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Foto 10 (L. Marin).—Bateria Soxhlet para determinacién de la materia grasa en los piensos
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tucion de las harinas segiin la clase de trigo de que
proceden y la extraccion,

RESIDUO SOBRE TAMIZ N.° 120.—Si al hacer la
determinacion de gluten se recogen sobre un ta-
miz niim. 120 los residuos del lavado (previamen-
te se ha tamizado la muestra por un tamiz ni-
mero 80 para separar las particulas de salvado
que en mayor 0 menor proporcion, segun el tanto
por ciento de extraccion, acompafian a la harina
de trigo), la sémola del maiz quedara retenida so-
bre el tamiz. Recogida convenientemente, deseca-
da y pesada, nos dard una cifra que sera propor-
cional a la cantidad de maiz que entra a formar
parte de la muestra,

El siguiente grafico puede servir de abaco para
el empleo de este método. En él estin indicados
los resultados experimentales obtenidos.

Causas de error: El diferente grado de pulve-
rizacion de las harinas de trigo y de maiz; la di-
ficultad de separar el gluten en los casos de ha-
rinas con gluten deleznable,

Metrono pE BRUCKNER THoMas.—Fundado en
la reaccién del biuret. Se procede como sigue: se
ponen en un matraz 15 gramos de harina con 50
centimetros citbicos de alcohol de 96°. Se mezcla
bien y se mantiene durante una hora en bafio de
agua a 75°, agitando de vez en cuando. Se saca
del baiio, se vuelve a agitar, y se deja en reposo
una hora mds. 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
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es mas dificil en el caso de grandes concentracio-
nes de maiz. A 10 ¢. c. del liguido claro se agre-
gan 4 c. c. de NaOH, N/1 y 0,8 c. ¢. de solucion
de sulfato de cobre al 5 por 100. Se vuelve a ca-
lentar durante quince minutos en bafio de agua a
75° y a continuacion se agregan 2 gramos de car-
bon absorbente y se filtra por un filtro ordinario.
Operando de este modo, la harina de trigo pura
toma una coloracién verde amarillenta, mientras
que la presencia de harina de maiz da lugar a una
hermosa aoloracién violeta, tanto mas intensa cuan-
to mayor sea la concentracién en maiz.

Causas de error: Diferencias de intensidades de
color y de matices segiin variedades y coloracioaes
de maiz, sobre todo para grandes concentracionzs
de maiz; anomalias en el proceso de disolucion v
quizas acciones proteoliticas que hagan variar la
cantidad de albuminoides biuréticos solubilizados.
El método falla con muestras de maiz o de harina
de maiz afiejos. La reacclon no se produce en ab-
soluto.

ConcLusiON.—Resumiendo lo anteriormente ex-

puesto, recomendamos a los laboratorios, a los sjue
puedan presentarse casos de mezclas de trigo y de
maiz, los siguientes métodos de trabajo:
* Examen microcopico; determinacién del gluten.
Todo ello unido a una previa tamizacién y una
prueba Pekar cuidadosamente hechas darin una
primera ‘orientacién sobre la proporcién de maiz
en ¢l problema.

Si el residuo que quede sobre el tamiz, por su
cantidad y aspecto, fuera indicio de mwolturacion

§ TRIGOS
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imperfecta, se pasa el problema por un molino de
laboratorio antes de hacer el lavado del gluten. El
resultado obtenido con este método, deducido del
peso de la sémola y de la grifica de Comas ne to-
ma como niimero basico. Se hace luego un ensayo
por el método Briickner Thomas y al nuevo re-
sultado .obtenido se le da importancia tnicamente
en el caso de que la diferencia con el anterior sea
por lo menos del orden de un 10 por 100. Cuando
asi ocurra, se toma la media de los dos resultados
como namero definitivo. (Véase Hoja Divulgado-
ra nam, 21 del 15 de mayo de 1940 del Centro
de Cerealicultura.) ‘



