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DE'CERMINACION DE LA PROYORCION
DE HARINA DE CENTENO EN ME7.CI_A

CON HARINA DE TRIGO

Cumo esta determinación resulta siempre un
poco insegura, es conveniente comparar los resul-
tados obtenidos por distintos métodos para ma.yor
fijeza, por lo cual haremos una reseña de ellos,
describiendo con mayor detalle aquél que la e^-
periencia ha demostrado que ,es preferible tomar
como base, y cuyos resultados, según liemos indi-
cado, deben completarse con las indicaci^nes de
alguno o algunos de .los métodos que se describen
a continuación.

La adición de harina de centeno a la harina 'de
trigo da lugar a una disminución en la cantidad
de gluten que• es már, que proporcional a la can-
tidad de harina de centeno agregada; es decir
que, por ejemplo, ioo gramos de una mezcla de
harina de trigo y de harina de centeño en partes
iguales dan menos de la mitad del gluten que da-
rían too gramos de la harina de trigo original.
Por tanto, si se conoce la variedad de trigo em-
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pleada para la niezcla o de cualquiera otru niod^:^
se puede tener una iclea aproximada de la canti-
dad cle gtuten que tiene el trigo que iuterviene
en el problema, sc puede obtener un resultado
aproximado preparando ^ne•r.clas con centeuo y tri-
go de la mistna clase que el clel problcrna, deter-
minando el glutcn cíe e^:^tas mezclas r_omparanclo
con el rCsultado obtenido al cletermiuar el gltrten
div la muestra cn estudio.

La observación microscópica sirve también de
punto de partida para la apreciación cualitativa
y de una primera base para la estimación cuanti-
tativa, teniendo en cuenta no sólo los gránulos de
almidón síno las envolventes del grano, pelos, et-
cétera.

Las st>rpensiones de harina de trigo en agua
filtran con más rapidez que las de centeno y la
duración de la filtración da por tanto una indica-
ción sobre la eomposición de la mezcla. Neulmann
da los siguientes datos numéricos:

HARINA ^E TRIGO FIARINA DE CENTENO

E=treccibn c. c. flitrados a
los b0 minutos Extracctón c. c. flltrados a

los á0 minutos

0-3o yo-8o 0-30 • 30
o-7o qo 30-6o zo

0-75 65 ^-f'S ' S
70-75 50

La espuma de harina de centeno, obtenicla por
agitación de la harina con agua es más abundante
y más estable que la de la harina de trigo. F.í-
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cilnicnte se aclvierte ec;to cuanclo se "lavan" ]a^
' liarinas sobre el ceclazo o tamiz núm. rzo, que se
utiliza al deternriuar el gluten para recoger el re-
siclno cle salvado y en evitación de pérdidas de
aquella protcína ins^luble. Según Pelshenke, pnr
estc métoclo puede reconocerse hasta 8 por roo cíe
harina de centeno.

Calentanelo 0,2 granios de harina con i c. c. ilc
alcohol y io c. c. de ácido clorhídrico fumante en
l,aiio de a^uta a 40° durante mecíia hora, la harina
dc tri^o se colorea en rojo violeta, mientras nue
la harina de centeno da un color pa.rdo, obtenién-
close, en el caso de mez^cla de las dos ttn co}or in-
termedio cuya tona}idad depende de la proPorción
de harina de centeno.

Tamhién es un dato interesante la determina-
ción de la visccsidad de los extractos c+cuosns.
Cuando éta es suPerior a r,5 la harina cle trivo
cnntiene harina de centeno.

T:1 métcid^ quc n^s^tros hemos encontrado m^ts
exacto y que creem^s debe tomar^.,e ^romo hase ^^s
cl de Tillmanns, aue sc fun^aa en la determinaciGn
cle la trifructosana contenida en la hariua de c^^n-
tenn, v aue se déscribe a continuación :

Se agitan durante quince minutos 5 nramr>s ^le
hat'ina cnn zo c, c. de al^cohol de 7o n^r roo. ^P
enfría luego con una mezcla de hieln y sal
a tres grados bajo cero (-3^) durante diez
minutos. La masa pastosa se remueve al mis-
mo tieml^ con una varilla de vidrio para mez-
clar las prateínas c^n }as nartículas de harina.
S.r filtra y a To ^c. c. del líquido filtrado se agrc^an
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0,5 c. c. de NaOH n/t disuelta en alcohul de ço
lwr io0. Se pruduçe así un precipitado, nttry es-
caso en la 3tSrina de trigo y tanto más abundant^^
cuanto mayor es la proporcióu de harina de een-
teno. Haciendo simultáneamente la misma prueha
con mezclas de harina de triĝu y de harina ^1^^
centeno gn proporciones COIloCIddS se puecle ob-
tener un ^sultado bastante éxacto para la propor-
ción de harina de centeno contenido en el pru-
blema. ^


