VII

DETERMINACION DE LA PROPORCION
DE HARINA DE CENTENO EN MEZCLA
CON HARINA DE TRIGO

Como esta determinacién resulta siempre un
" poco insegura, es conveniente comparar los resul-
tados obtenidos por distintos métodos para mayor
fijeza, por lo cual haremos una resefia de cllos,
describiendo con mayor detalle aquél que la ex-
periencia ha demostrado que es preferible tomar
como base, y cuyos resultados, segtin hemos indi-
cado, deben completarse con las indicaciones de
alguno o algunos de los métodos que se describen
" a continuacion.

La adicion de harina de centeno a la harina de
trigo da lugar a una disminucién en la cantidad
de gluten que*es mas que proporcional a la can-
tidad de harina de centeno agregada; es decir
que, por ejemplo, 100 gramos de una mezcla de
harina de trigo y de harina de centeno en partes
iguales dan menos de la mitad del gluten que da-
rian 100 gramos de la harina de trigo original.
Por tanto, si se conoce la variedad de trigo em-
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pleada para la mezcla o de cualquiera otro mods
se puede tener una idea aproximada de la canti-
dad de gluten que tiene ¢l trigo que interviene
en el problema, se puede obtener un resultado
aproximado preparando mezclas con centeno y tri-
go de la misma clase que el del problema, deter-
minando el gluten de estas mezclas comparando
con el resultado obtenido al determinar el gluten
de la muestra en estudio.

La observacion microscopica sirve también de
punto de partida para la apreciacidn cualitativa
y de una primera base para la estimacion cuanti-
tativa, teniendo en cuenta no sdlo los granulos de
almidén sino las envolventes del grano, pelos, et-
cétera. '

Las suspensiones de harina de trigo en agua
filtran con mas rapidez que las de centeno y la
duracion de la filtracion da por tanto una indica-
ci6n sobre la composicion de la mezcla. Neumann
da los siguientes datos numéricos:

HARINA SE TRIGO HARINA DE CENTENO

¢. ¢. filtrados a c. ¢. fiitrados a

Bxtraccion

Extraccién 1547230 minutos los 30 minutos
0-30 70-80 0-30 - o
o7 70 30-60 20
0-75 65 60-65 15
70-75 50

La espuma de harina de centeno, obtenida por
agitacién de la harina con agua es mas abundante
y mas estable que la de la harina de trigo. Fi-
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cilmente se advierte esto cuando se “lavan’ las
“harinas sobre el cedazo o tamiz ndm. 120, que se
utiliza al determinar el gluten para recoger el re-
siduo de salvado y en evitacion de pérdidas e
aquella proteina insoluble. Segiin Pelshenke, por
este método puede reconocerse hasta 8 por 100 de
harina de centeno.

Calentando 0,2 gramos de harina con & . c. de
alcolhol y 10 ¢. ¢. de &cido clorhidrico fumante en
hafio de agua a 40° durante media hora, la harina
de trigo se colorea en rojo violeta, mientras que
Ja harina de centeno da un color pardo, obtenién-
dose, en el caso de mezcla de las dos un color in-
termedio cuya tonalidad depende de la proporcién
de harina de centeno.,

Tambhién es un dato interesante la determina-
cion de la viscosidad de los extractos acuosns.
Cuando éta es superior a 1,5 la harina de trigo
contiene harina de centeno.

Tl método que nesotros hemos encontrado mds
exacto v que creemos debe tomarse como hase es
¢l de Tillmanns, aue sc funda en la determinacion
de la trifructosana contenida en la harina de cen-
tenn, y aue se déscribe a continuacién:

Se agitan durante quince minutos § gramos de
harina con 20 c. ¢. de alcohol de 70 por 100. Se
enfria luego con una mezcla de hielo y sal
a tres grados bhajo cero (—3°) durante diez
minutos. T.a masa pastosa se remueve al mis-
mo tiempo con una varilla de vidrio para mez-
clar las proteinas con las particulas de harina.
Se filtra y a 10 2. ¢. del liquido filtrado se agregan



0.5 ¢. ¢. de NaOH n/1 disuelta en alcohol de 50
por 100. Se¢ produce asi un precipitado, muy es-
caso en la harina de trigo y tanto mas abundante
cuanto mayor es la proporcion de harina de cen-
teno. Haciendo simultineamente la misma prueba
con mezclas de harina de trigo y de harina de
centeno proporciones conocidas se puede ob-
tener un %esultado bastante exacto para la propor-
cion de harina de centeno contenido en el pro-
blema.



