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ANEXO II

 
 

PARAMETROS Y REFERENCIAS ANALÍTICAS UTILIZADOS EN ESTE 
TRABAJO.

 
 

TOMA DE MUESTRAS 

 
 La toma

 

de muestras se realiza de acuerdo a la norma ISO/950-79 

 
 
 PESO HECTOLÍTRICO

 
(Decreto 25/998)

 
 Es la relación entre una masa de una muestra de trigo y el volumen de un 

hectolitro o el peso de un volumen de 100 L
 
de trigo. Se expresa en kg/hL

 
y se 

determina con una balanza Schopper en muestra limpia y con humedad de 
recibo.  

 
MATERIAS EXTRAÑAS E IMPUREZAS  (Decreto 25/998) 

 
Son los materiales orgánicos o inorgánicos presentes en la muestra, que no 
son granos o fragmentos de granos de trigo, ni esclerotos de Claviceps 
purpurea, ni semillas de trébol de olor. Las impurezas son cualquier parte de la 
planta de trigo pan, que no sea granos o fragmento de granos. 

 

GRANOS DAÑADOS POR MANIPULACIÓN
 
(Decreto 25/998)

 
 

Son aquellos granos o fragmentos de granos que han sido total o parcialmente 
quemados, tostados o cambiados de color, como consecuencia de una 
aplicación excesiva de temperatura durante el proceso de secado artificial, o 
por calentamiento de la masa de grano por almacenamiento incorrecto.

 
 

GANOS DAÑADOS

 

(Decreto 25/998)

 
 

Son aquellos granos o fragmentos que presentan una alteración visible y 
sustancial en su constitución. Se consideran como tales los verdes, helados, 
brotados, calcinados y los roídos 

 
 

GRANOS CON FUSARIUM

 

(Decreto 25/998)

 
 

Son aquellos granos

 

que presentan una coloración blanquecina y que se 
desmenuzan cuando se hace una leve presión sobre el mismo.

 
 

GRANOS QUEBRADOS Y/O CHUZOS (Decreto 25/998)

 
 

Son aquellos granos o fragmentos de granos (no dañados) que pasan por una 
zaranda de chapa de aluminio de 0.8 mm de espesor, largo 9.5 mm, diámetro 
útil 30 cm, alto 4 cm, 279 orificios por dm2, fondo de aluminio de 1 mm de 
espesor, diámetro de 33 cm y alto de 5 cm.

 
 

GRANOS PICADOS

 

(Decreto 25/998)
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COLOR

 
 

El color se mide con el Colorímetro Minolta que es un método de lectura directa 
que da el resultado en diversas fajas de colores en el sistema L*a*b. 

 
L: luminosidad, mide la intensidad y varia de 0 a 100. Cuanto más próximo el 
valor a 100, más blanca es la harina. 

 
 

DON

 
 La micotoxina Deoxinivalenol (DON) se determina por Cromatografía Líquida 

de Alta Resolución, método basado en Official Methods of Analysis of AOAC 
International. 19a ed., Gaithersburg: AOAC, 2012. Official Method 986.17 y 
Journal  Association of Analytical Chemistry  70(3),1987:497-483.

 
 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS

 
(Multiresiduos / Luke et al.)

 
 

Se determinaron los siguientes Plaguicidas/metabolitos: Tebuconazol, 
Epoxiconazol, Ezoxistrobin, Ciproconazol, Metil Clorpirifos, Trifloxistrobin, 
Deltrametrina , Cipermetrina , Piraclostrobin.  

 
 

PROPIEDADES REOLOGICAS  
 

Son propiedades que describen cualidades plásticas (viscoelásticas) de una 
masa.  

 

ALVEOGRAMA 
 

 

El alveógrafo mide las propiedades de la deformación insuflando aire sobre un 
disco de masa, produciendo una burbuja de aire que finalmente se rompe, 
dando curvas llamadas alveogramas donde la superficie debajo de la curva 
indica la fuerza panadera (W), la altura mide la

 

tenacidad (P), y el largo de la 
curva la extensibilidad (L). La relación P/L expresa el equilibrio de la masa. 

 
 

FUERZA PANADERA  (W) Representa el trabajo o la energía necesaria para 
deformar el disco de masa hasta la ruptura de la burbuja. Se expresa en

 

Joules 
x 10-4, y provee una medida de la fuerza de la masa. 

 
 

TENACIDAD (P) Es la resistencia de la masa al estiramiento o deformación. Se 
mide en mm.

 
 

EXTENSIBILIDAD (L) Es la capacidad de la masa para ser estirada o 
deformada.

 

También se mide en mm. 

 
 

RELACIÓN DE EQUILIBRIO (P/L) Es la relación entre tenacidad y 
extensibilidad. De una idea de si la harina es tenaz, extensible o equilibrada 
(P/L tiende a 1).
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FARINOGRAMA (UNIT 5530)  
 

El farinógrafo mide las propiedades dinámicas de la masa a través de la 
resistencia que ésta le opone al amasado mecánico en condiciones 
controladas. Del farinograma se extrae la siguiente información:

 
 

ABSORCION –
 

porcentaje de agua que absorbe la harina hasta alcanzar una 
determinada consistencia (depende de la cantidad y calidad de gluten, del 
contenido de pentosanos y la dureza de endospermo, y se relaciona con la 
cantidad de pan a obtener por kg de harina).

 
 

ESTABILIDAD -

 

Tiempo en minutos durante los cuales la masa mantiene la 
máxima consistencia.  Es la tolerancia al amasado.

 
 






